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Was ist die Produktqualitat?

= Summe der Eigenschaften eines Lebensmittels

Ernahrungs-

Physiologisch
=Inhaltsstoffe

Eiweil3, Fett, Fettsauren,
Mineralstoffe, Vitamine

Fleischqualitat

Verarbeitungs-

technologisch
=Konsistenz

Saftverluste,
pH- Wert
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Wodurch wird die Fleischqualitat
beeinflusst?

Tier

— Rasse

‘ — Geschlecht

— Alter, Gewicht

Futter-

mittel — Art des Futtermittels
— Energie- und Nahrstoffgehalt

Umwelt
— Haltungssystem
‘ — Schlachtung, Reifung
— Zubereitung
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Fleisch in der Ernahrung

- @ Osterreicher verzehrt jahrlich ca. 65 kg Fleisch
Quelle: (Statistik Austria / AMA-Marketing 2016)

— 38 kg Schwein
— je 12 kg Rind und Gefltgel
— ca. 1 kg Schaf- und Ziegenfleisch

0,6 kg Wild

Quelle: (www.berufsjaeger.at/index.php?id=43)

* Fleisch ist sehr wichtige Quelle fur
— Energie
— Hochwertiges Eiweil3
— Spurenelemente (Eisen, Zink, Selen)
— Vitamine (B-Vitamine)
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http://www.berufsjaeger.at/index.php?id=43

Fleischfarbe

Gutes Fleisch bekennt Farbe

* Rindfleisch hat eine kraftig rote Farbe
« Schweinefleisch appetitlich rosa bis hellrot
« Wildfleisch dunkelrote Farbe

Rind

!

Schwein

wild

[ eeee———rTTTE

BT 363.214 é4c
8D 2.2.40
=20.: 9 4. A0

am%ﬂ&dﬂ(/% Touys

Roland Kitzer/Nutztierforschung/Produktqualitat




Farbmessung

4 Farben klassifiziert man nach folgenden Merkmalen
—) Helligkeit (L)
Rotton (a)
\_ Gelbton (b) .
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Mit Farbmessgeraten lassen sich winzige Farbdifferenzen feststellen
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Zartheit

hangt von Faserung des Fleisches und vom intramuskuléren
Fettgehalt (IMF =» Marmorierung) ab

» Feinfaseriges Fleisch = zartes Fleisch

» Hoher intramuskularer Fettgehalt = zartes Fleisch
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Zartheitsmessung

Sensorische Verkostung Scherkraftmessung
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< 3,9 kg Scherkraftwert ist gute Fleischqualitat
< 3,2 kg Scherkraftwert ist aul3ergewohnliche Fleischqualitat
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Sensorische Zartheitsbestimmung

Saftigkeit sehr saftig Punkte
saftig "
etwas saftig

etwas trocken

trocken

P N W b 01O

sehr trocken

Punkte

Zartheit sehr zart
zart
etwas zart
etwas zéh
zah

P N w s~ oo

sehr z&h
Aroma ausgezeichnet Punkte
(Geschmack) sehr gut "
gut
befriedigend
ausreichend

P N w b~ OO

wenig ausreichend
Gesamteindruck ausgezeichnet Punkte
sehr gut "
gut
befriedigend
ausreichend

P N w b 01O

mangelhaft
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Wasserbindungsvermaogen

Tropfsaftverlust Kochsaftverlust Grillsaftverlust

Das Wasser sollte wahrend der Lagerung
und Zubereitung im Fleisch bleiben

=> Saftverluste sollten moglichst gering sein
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Wichtige Inhaltsstoffe im Fleisch

Fleisch versorgt unseren Kdrper mit einer Reihe lebenswichtiger
Nahrstoffe

» Eiweild => hohe biologische Wertigkeit

* Fett => (frlher) wichtiger Energietrager

« Q3- Fettsauren und konjugierte Linolsduren

« Eisen, Zink, Selen => hohe biologische Verfigbarkeit

« Vitamine (vor allem B-Vitamine)
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Fettsauren

Rehwild Rotwild

<1 Jahr

>1 Jahr

Jahreszeit

Frahling Herbst

Fettsauren, Anteil der Fettsauregruppen an den Gesamtfettsduregruppen in %

SFA

PUFA

Q-3 FS
Q-6/Q-3 FS Verhaltnis

45,12
28,1b

8,3
2,50

41,7°
35,92

8,1
3,12

42,8
33,9

8,7
2,9

44,0
30,0

7,7
2,7

40,9P
41,52

10,32
3,0

45,92
22,5P

6,1°
2,6
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Fettsauren - Tierartenvergleich

Fettsduremuster von verschiedenen Tierarten (Anteil der Fettsauregruppen in %)

Rehwild Rehwild Rotwild Rotwild Kalbin

Frahjahr

Herbst

Frihjahr

Stier

Fisch

Herbst extensiv intensiv (Forelle)

Gesattigte Fettsauren (SFA) 43,8 46,5 | 38,0 | 454 | 49,8 | 45,3 19,4
Mehrfach ungesattigte Fettsauren 36.4 108 | 466 | 251 6.6 9.9 34.4
(PUFA) ) ) ) ) 1) ) )

Q0Q3-Fettsauren 11,5 5,2 9,1 7,0 2,0 0,9 16,5
0Q6/Q3-Verhaltnis 2,1 2,8 3,9 2,4 2,0 9,8 1,1
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Danke fur die Aufmerksamkeit!

ROLAND KITZER
VERSUCHS TECHNIKER

HOHERE BUNDESLEHR- UND
FORSCHUNGSANST ALT
RAUMBERG-GUMPENSTEIN

Nutztierforschung/Abteilung
Produktqualitat

Raumberg 38, 8952 Irdning

T +43 3682 22451-100, F +43 3682
22451-278
roland.kitzer@raumberg-gumpenstein.at

www.raumberg-gumpenstein.at
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