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Intensive Mast von Stier, Ochse und Kalbin — Welche Starken hat jede
Rinder-Kategorie

Intensive fattening of bulls, steers and heifers — strenghts of the three beef categories

Margit Velik!", Georg Terler!, Roland Kitzer' und Josef Kaufmann'

Zusammenfassung

Rindfleisch wird in Osterreich in unterschiedlichen
Produktionssystemen erzeugt. Neben anderen Faktoren
haben das Geschlecht und die Fiitterung einen maB-
geblichen Einfluss auf die tierischen Leistungen und
die Fleischqualitit. Stiere werden in Osterreich (fast)
ausschlieBlich intensiv gemaéstet, wiahrend Kalbinnen und
Ochsen héufig extensiv(er) gemaéstet werden. Generell
wird Stieren eine gute Mast- und Schlachtleistung nach-
gesagt, Kalbinnen hingegen eine bessere Fleischqualitit.
Um den Einfluss von unterschiedlich intensiven Futterra-
tionen weitestgehend auszuschliefen, wurden im vorlie-
genden Versuch Stiere, Kalbinnen und Ochsen mit einer
Ration aus hohen Maissilage- und Kraftfutter-Anteilen
gemastet. Tierische Leistungen und Fleischqualitét hén-
gen auch von der Fetteinlagerung im Schlachtkorper ab.
Um eine moglichst dhnliche Schlachtkorper-Verfettung
zu erreichen, wurden Mastendgewichte von ca. 730 kg
bei den Stieren, 550 kg bei den Kalbinnen und 650 kg
bei den Ochsen angestrebt. Zusétzlich wurde im Versuch
noch der Einfluss der Fleischreifung (7 vs. 14 Tage) und
des Teilstiickes (Rostbraten, Beiried, Weiles Scherzel)
auf die Fleischqualitit untersucht.

Stiere und Ochsen erreichten dhnliche Tageszunahmen
(ca. 1.350 g), wahrend jene der Kalbinnen (1.050 g)
signifikant niedriger waren. Beziiglich Nettotageszu-
nahme und Ausschlachtung waren die Stiere deutlich
iiberlegen. Die Stier-Schlachtkdrper waren trotz der
hohen Mastendgewichte am magersten (Fettklasse 2,2
vs. 2,7 bei Kalbin und Ochse), das Merkmal Nieren-
fettanteil unterschied sich jedoch nicht zwischen den
Rinder-Kategorien. Auffallend war die ausgezeichnete
Qualitdt des Ochsenfleisches, die insbesondere bei der
Verkostung sogar iiber jener des Kalbinnenfleisches lag.
Der intramuskulére Fettgehalt (IMF), der die Fleischqua-
litat haufig positiv beeinflusst, war beim Stierfleisch mit
2,2 % am niedrigsten und unter dem Referenzwert von
2,5 %. Stierfleisch wies die hochsten Gehalte an den
erndhrungsphysiologisch wertvollen mehrfach ungesat-
tigten Fettsduren (PUFA) sowie die hochsten Gehalte an
Eisen (Fe) und Zink (Zn) auf. Zwischen den haufig fiir
das Steak-Grillen verwendeten Teilstiicke Rostbraten und
Beiried fanden sich signifikante Unterschiede in IMF,
Fettfarbe, Fleisch-Rotfarbung, Gehalten an gesittigten
Fettsduren (SFA), Fe und Zn und den Zubereitungsver-

Summary

In Austria, beef is produced in different production
systems. Among other factors, sex and feeding regime
have a major impact on animal performance and meat
quality. In Austria, bulls are mainly fattened in intensive
feeding systems, while heifers und steers are often raised
more extensively. Generally, bulls are known for their
convincing fattening and carcass performance, heifers for
their meat quality. To reduce the effect of different fee-
ding intensity, bulls, heifers and steers were fed a maize
silage-concentrate based diet. Animal performance and
meat quality also depend on carcass fatness. To achieve
similar fatness scores, bulls were slaughtered at 730 kg
live weight, heifers at 550 kg and steers at 650 kg. Fur-
thermore, the trial examined the impact of meat ageing
(7 vs. 14 days) and beef cut (forerib, striploin, eye of
round) on meat quality.

Bulls and steers had similar daily gains (1,350 g),
while significantly lower gains (1,050 g) were found
for heifers. Bulls achieved highest daily net gain and
dressing percentage. Regarding carcass fatness, bulls
were scored lowest (fatness score 2.2 vs. 2.7 for heifers
and steers). However, kindey fat (in relation to carcass
weight) did not differ between beef categories. Meat
quality of steers was outstanding and higher scored by
a sensory panel compared to heifers. The intramuscular
fat content (IMF), which is often positively correlated to
meat quality, was lowest in bulls (2.2%) and below the
advised range of 2.5%. Bull meat showed highest values
of nutrionally valulabe poly-unsaturated fatty acids as
well as contents of iron and zinc. Between forerib and
striploin, which are often grilled as steaks, differences in
IMF, fat colour, redness of meat, cooking losses as well
as contents of saturated fatty acids, iron and zinc were
observed. Meat ageing of 14 days had a positive impact
on tenderness in all beef categories.

Keywords: sex, Simmental, carcass performance, meat
quality, mineral content of meat
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lusten beim Kochen. Eine Fleischreifung von 14 Tagen
wirkt sich bei allen drei Rinderkategorien positiv auf die
Fleischzartheit auf.

Schlagwdrter: Geschlecht, Fleckvieh, Schlachtleistung,
Fleischqualitdt, Mineralstoffe im Fleisch

1. Einleitung

Rindfleisch wird in Osterreich in sehr unterschiedlichen
Produktionssystemen erzeugt. So werden die Mast- und
Schlachtleistung sowie die Rindfleisch-Qualitdt von den
Faktoren Rasse, Genetik, Mastendgewicht und Schlachtalter
beeinflusst, aber insbesondere auch von der Rinder-Katego-
rie (Stier, Kalbin, Ochse, Jungrind, Kalb) und der Fiitterung.

Das dem Konsumenten im Osterreichischen Lebensmittel-
Einzelhandel angebotene Rindfleisch stammt grofteils
von Stieren. So werden in Osterreich hauptséchlich Stiere
gemistet, die Mast von Kalbinnen ist seit den letzten Jahren
leicht steigend (knapp 20 % aller Rinderschlachtungen). Die
Ochsenmast hat mit jahrlich rund 30.000 Schlachtungen (ca.
5 % aller Rinderschlachtungen) nach wie vor eine geringe
Bedeutung (AMA 2017). Fleckvieh ist mit einem Anteil von
ca. 75 % die wichtigste Rinderrasse in Osterreich.

Prinzipiell wird Stieren eine gute Mast- und Schlachtleis-
tung nachgesagt, Kalbinnen hingegen eine bessere Fleisch-
qualitét; Ochsen werden zwischen Stieren und Kalbinnen
gereiht (BRANSCHEID et al. 2007). Stiere werden im
deutschsprachigen Raum fast ausschlieBlich intensiv mit
Maissilage-Kraftfutter-betonten Rationen gemaéstet. Bei
Kalbinnen und Ochsen sind extensivere Mastformen ver-
breitet (Grassilage, Heu, weniger Kraftfutter, Weide- bzw.
Almhaltung); mit Rationen wie in der Stiermast iiblich
werden Kalbinnen und Ochsen selten geméstet.

Der Grund fiir die bessere Eignung von Kalbinnen und
Ochsen fiir extensivere Produktionssysteme liegt darin, dass
sie physiologisch bedingt rascher Fett ansetzen als Stiere
und somit auch mit geringeren Energie-Konzentrationen des
Futters eine entsprechende Schlachtkorperreife (Schlacht-
korper-Fetteinlagerung) erreichen (STEINWIDDER 1996).
Eine entsprechende Fettabdeckung (Fettklasse 2 bis 3,
(4)) ist fiir eine gute Schlachtkorper- und Fleischqualitét
Voraussetzung und wird von den Vermarktungsorganisati-
onen (Erzeugergemeinschaften) monetir bewertet. Die am
Schlachthof vergebene Fettklasse steht indirekt mit dem
Fettgehalt des Fleisches (intramuskuldres Fett (IMF)) in
Zusammenhang. Hohere IMF-Gehalte wirken sich in der
Regel positiv auf die Fleischqualitit (insbesondere Zartheit,
Saftigkeit, Geschmack) aus.

Der Konsument ist in den letzten Jahrzehnten im Bezug auf
den Fettgehalt in Lebensmitteln sehr sensibel geworden;
es sollte hierbei jedoch nicht vergessen werden, dass Fett
ein wichtiger Geschmackstrager und (in Mafen) in der
menschlichen Erndhrung essenziell ist. Die Fleischqualitit
wird aber nicht nur iiber den Fettgehalt definiert. Unter
Fleischqualitdt versteht sich die Summe aller sensorischen
(Genusswert), erndhrungsphysiologischen (Ndhrwert),
hygienisch-toxikologischen (Gesundheitswert) und ver-
arbeitungstechnologischen (Eignungswert) Eigenschaften
von Fleisch (HOFFMANN 1995).

Prinzipiell wird in Osterreich fiir Stier-Schlachtkérper
(pro kg Schlachtgewicht) ein hoherer Preis bezahlt als fiir
Kalbinnen (AMA 2018). In Osterreich haben sich zahlrei-
che Rindfleisch-Markenprogramme fiir Stiere, Kalbinnen
und Ochsen etabliert (sieche z.B. Homepage der Osterrei-
chischen Rinderborse). Werden bestimmte Zielwerte fiir
Schlachtalter, Schlachtgewicht, Handels- und Fettklasse
des Schlachtkorpers eingehalten, erhélt der Landwirt Preis-
zuschldge und dadurch steigt der Verkaufserlos deutlich
an. Im relativ neuen Markenfleischprogramm Cult Beef
fiir Mastkalbinnen und Mastochsen wird auch speziell auf
ein Fleischqualitdts-Merkmal, die Fleisch-Marmorierung
(IMG-Gehalt), Wert gelegt.

Im vorliegenden Versuch sollte geklért werden, inwieweit
sich Stiere, Ochsen und Kalbinnen der Rasse Fleckvieh
bei intensiver Fiitterung und dhnlicher Schlachtkorper-
Fetteinlagerung in der Mastleistung (Tageszunahmen),
Schlachtleistung (Ausschlachtung, Fettklasse, Teilstiicke
etc.) und Fleischqualitdt (Farbe, Zubereitungsverluste, Zart-
heit, Fleischinhaltsstoffe etc.) unterscheiden. Im Rahmen
eines Kooperationsprojektes mit der landwirtschaftlichen
Fachschule Obersiebenbrunn und der landwirtschaftlichen
Koordinationsstelle fiir Bildung und Forschung des Landes
Niederdsterreich (NO) wurden die Rinder mit Maissilage-
Kraftfutter-Rationen gemaistet und bei ca. 730 kg (Stiere),
550 kg (Kalbinnen) und 650 kg (Ochsen) geschlachtet.
Weiters wurden im Versuch der Einfluss der Fleischreifung
(7 vs. 14 Tage) sowie Unterschiede zwischen Teilstliicken
(Rostbraten, Beiried, Weiles Scherzel) herausgearbeitet.

Die Qualitét ist dem Konsumenten bei Rindfleisch wichtig.
So wird auch beim in den letzten Jahren immer beliebter
gewordenen Grillen von Rindfleisch (z. B. Steaks von Rost-
braten und Beiried) die Fleischqualitit stark thematisiert
(z.B. AMA Grillclub, Weber's Grillkurse, Grillbiicher etc.).
Im Rahmen des Projektes wurden kolportierte Qualitits-
Unterschiede zwischen den Teilstiicken (Muskeln) wissen-
schaftlich bewertet.

2. Tiere, Material und Methoden

Der Rindermastversuch wurde an der Landwirtschaftlichen
Fachschule (LFS) Obersiebenbrunn (NO) durchgefiihrt. Ins-
gesamt wurden im Versuch 47 Fresser (davon 36 médnnliche
und 11 weibliche) gemaéstet. Die Fresser wurden mit einem
Durchschnittgewicht von 164 kg und einem Durchschnitts-
alter von 4 Monaten zugekauft und in 3 Durchgidngen
gemastet (je 5 bzw. 6 Tiere pro Durchgang). Die Hilfte
der minnlichen Tiere wurde jeweils eine Woche nach dem
Zukauf kastriert; somit standen 18 Stiere und 18 Ochsen
im Versuch. Die 6 Kalbinnen des dritten Durchgangs wur-
den nicht mit ausgewertet, da sie bei der Schlachtung drei
Monate dlter als jene von Durchgang 1 und 2 waren und da
zu Mastbeginn sowie ab einem Lebendgewicht von 400 kg
keine Wiegungen vorlagen.

2.1 Haltung und Fitterung

Die Ochsen und Stiere wurden in einem Laufstall (Spal-
tenboden) mit plangefestigtem, eingestreutem Auslauf ins
Freie gehalten. Die Kalbinnen wurden in einem Tieflaufstall
gehalten und hatten stindig Zugang zu einer rund 0,5 ha
grof3en, sehr extensiven Weide. Die Tiere wurden ungefahr
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1 Mal im Monat gewogen. Da zwischen letzter Wiegung
und Schlachtung durchschnittlich 1 bis 3 Wochen lagen,
wurde das Mastendgewicht mittels Regression errechnet.

Die Kalbinnen und Ochsen erhielten eine Grundfutter-
Ration bestehend aus rund 70 bis 90 % Maissilage und 10 bis
30 % Heu sowie ca. 2 kg Kraftfutter (KF) (Frischmasse) pro
Tier und Tag. Die Ration der Stiere bestand ausschlieSlich
aus Maissilage und KF, wobei jedem Tier pro Tag 3 kg KF
gefiittert wurden. Die Stiere erhielten wihrend der Mast
zwei verschiedene KF-Mischungen (Mischung 1 bis 350
kg Lebendgewicht (LG), Mischung 2 ab 350 kg LG). Die
Zusammensetzung der KF-Mischungen findet sich in Tabel-
le 1 und die Néhrstoff-Zusammensetzung aller Futtermittel
ist in Tabelle 2 dargestellt.

Bei der Maissilage fallen der geringe Energiegehalt von 10,1
MJ ME auf (Zielwert laut Futtermittellabor Rosenau 10,7
bis 11,0 MJ), sowie die hohen Rohfaser- (Zielwert 190 bis
210) und Rohasche-Gehalte (Zielwert < 40) auf.

2.2 Ergebung der Schlachtleistung

Nach Erreichen des angestrebten Mastendgewichts (Kalbin-
nen ca. 550 kg, Ochsen ca. 650 kg, Stiere ca. 730 kg) wurden
die Tiere in einem nahegelegenen Schlachthof geschlachtet.
Die Mastendgewichte wurden so gewéhlt, damit alle Tiere
bei der Schlachtung dhnliche Verfettungsgrade aufweisen,
aber auch um den in der Praxis anzutreffenden Mastendge-
wichten anndhernd Rechnung zu tragen. Am Tag nach der
Schlachtung wurden die Schlachtkorper zerlegt (Absetzen
zwischen 8. und 9. Rippe), wobei die Gewichte aller Teil-
stiicke sowie die Fleisch- und Fettklasse festgestellt wurden.
Aus den erhobenen Daten wurde das Schlachtkodrpergewicht
kalt (Schlachtkdrpergewicht warm * 0,98), die Nettota-
geszunahme (Schlachtkérpergewicht kalt / Schlachtal-
ter * 1.000), die Ausschlachtung (Schlachtkdrpergewicht

Tabelle 1: Kraftfutter-Zusammensetzung (in %)

kalt / Mastendgewicht * 100) und der Anteil wertvoller
Teilstlicke (Anteil von Rostbraten, Beiried, Filet, Keule und
Hinterhesse am Schlachtkorper) berechnet.

2.3 Untersuchung der Fleischqualitat

Samtliche Fleischqualitdts-Untersuchungen wurden an der
HBLFA Raumberg-Gumpenstein durchgefiihrt. Die Me-
thodik der Fleischqualitdtsuntersuchungen kann in VELIK
etal. (2013) und VELIK et al. (2015) nachgelesen werden.

Im Zuge der Schlachtkdrperzerlegung wurden vom Eng-
lischen (Rostbraten und Beiried) (Musculus longissimus)
und vom Weilen Scherzel (Musculus semitendinosus)
Proben fiir Fleischqualitits-Untersuchungen entnommen.
Die Fleischstiicke wurden 7 bzw. 14 Tage in Vakuumsé-
cken gereift und unmittelbar danach untersucht. Von einer
Probe des Rostbratens wurden nach 7 Tagen Fleischreifung
Fleisch- und Fettfarbe, Tropf-, Koch- und Grillsaftver-
lust sowie Scherkraft gegrillt bestimmt. Nach 14-tigiger
Fleischreifung wurden von einer weiteren Rostbratenschei-
be nochmals Fleisch- und Fettfarbe, Koch- und Grillsaft-
verlust, Scherkraft gegrillt und Scherkraft gekocht erhoben.
Von einer dritten Fleischscheibe des Rostbratens wurden
zusitzlich wichtige Fleisch-Inhaltsstoffe (Trockenmasse,
Rohprotein, intramuskulédres Fett, Rohasche, Fettsauremus-
ter, Mineralstoffe und Spurenelemente) bestimmt. Weiters
wurde fiir die Verkostung durch 5 Personen vom Rostbraten
eine 14 Tage gereifte Fleischprobe gezogen.

Um mogliche Unterschiede zwischen Rostbraten und
Beiried feststellen zu konnen, wurden auch vom Beiried
(14-tagige Fleischreifung) Fleischproben entnommen.
An diesem Fleischstiick wurden Fleisch- und Fettfarbe,
Scherkraft gekocht sowie die Fleischinhaltsstoffe ermittelt.

2.4 Statistische Auswertung

Die statistische Auswertung erfolgte
mit dem Statistikprogramm SAS

Kalbinnen und Ochsen Stiere Stiere (Statistical Analysis System, Version
<350kglG  >350kglLG 94 2013). Das Signifikanzniveau
Winterweizen 30 (P-Wert) wurde bei 0,05 angesetzt.
Wintergerste 30 15 21 Unterschiedliche Hochbuchstaben
Kérnermais 25 36 (a,b,c) in den Ergebnistabellen deuten
Sojaextraktionsschrot 44 40 12 auf signifikante Unterschiede zwi-
Rapsextraktionsschrot 12 20 16 schen den Gruppen hin. Tendenzielle
Sonnenblumenextraktionsschrot 20 10 . .
Mineralstoffmischung (Schaumann) 3 5,5 5,5 Unterschiede (P_W?rt zwischen O’QS
und 0,10) werden in den Ergebnis-
Tabelle 2: Nahrstoff-Zusammensetzung der eingesetzten Futtermittel tabellen. nicht ausgewiesen. In den
Ergebnistabellen sind die Least
Merkmal Maissilage Heu KF KF Stiere  KF Stiere  Square Means und Residualstandard-
(wenn nicht anders Kalbinnen <350 kg >350 kg abweichungen (sc) dargestellt.
angegeben glkg TM) /Ochsen LG LG Die Daten der Mast- und Schlachtleis-
Anzahl Futterproben 9 9 8 5 4 tung wurden mit einem GLM-Modell
Trockenmasse g/kg FM 276 873 875 879 878 mit dem fixen Faktor Geschlecht
Energiegehalt MJ ME/kg TM 10,1 8,0 13,2 11,8 12 (Stier, Ochse, Kalbin) ausgewertet.
XP 78 112 160 359 217 Die Tageszunahmen, die aus den
XL 26 15 22 14 21 monatlichen Tierwiegungen ermittelt
XF 258 300 51 104 73 wurden, wurden zusétzlich mit einem
XA 4 86 37 19 o4 MIXED-Modell mit Geschlecht und
igg ‘2"33 gég 17810 }‘9‘2 19813 Lebenswoche als fixe Effekte und Le-
ADL 20 s 5 2 s benswoche als wiederholte Messung

ausgewertet.
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Die Auswertung der Fleischqualitdt wurde mit drei MIXED-
Modellen durchgefiihrt. In Modell I wurde die Fleischquali-
tdt des Rostbratens mit Hilfe der fixen Faktoren Geschlecht
und Reifedauer (7, 14 Tage) analysiert. Im MIXED-Modell
IT waren Geschlecht und Teilstiick (Rostbraten, Beiried)
die fixen Effekte. Im MIXED-Modell 111 wurden die Flei-
schinhaltsstoffe mit Geschlecht und Teilstiick (Rostbraten,
Beiried, Weilles Scherzel) als fixe Effekte ausgewertet. Im
Modell I war die Reifedauer, in den Modellen IT und III
das Teilstiick die wiederholte Messung. In allen MIXED-
Modellen war das Tier die kleinste experimentelle Einheit
und es wurde die cs-Kovarianzstruktur gewahlt. Wechsel-
wirkungen zwischen den fixen Effekten wurden getestet, da
sie jedoch fiir die wesentlichen Fleischqualititsmerkmale
nicht signifikant waren bzw. keine praktische Relevanz
haben, wurden sie im Modell nicht beriicksichtigt.

Tabelle 3: Einfluss des Geschlechts auf die Mastleistung

3. Ergebnisse

3.1 Mastleistung

Die Mastleistung der Stiere, Kalbinnen und Ochsen ist in
Tabelle 3 dargestellt. Die Tiere wurden als Fresser zuge-
kauft, wobei die Kalbinnen beim Zukauf signifikant dlter
(rund 1 Monat) und schwerer (rund 30 kg) als die Ochsen
und Stiere waren. Die Mastendgewichte unterschieden
sich versuchsbedingt deutlich und wurden entsprechend
dem Versuchsplan eingehalten. Das Schlachtalter war bei
den Kalbinnen und Ochsen identisch, wihrend die Stiere
signifikant dlter waren. Die tidglichen Zunahmen waren bei
den Ochsen und Stieren dhnlich hoch (rund 1.350 g bzw.
1.400 g in der Mastphase), wihrend sie bei den Kalbinnen
signifikant niedriger waren (1.050 g in der Mastphase).

Da keine Futteraufnahmen erhoben

wurden, kann keine Aussage zur

Futterverwertung der drei Rinder-

Merkmal Geschlecht S K .
Kalbin Ochse Stier e ategorien gemacht werden.
Alter Mastbeginn, Tage (d) 150° 113° 114° 11,7
Lebendgewicht Mastbeginn, kg 190° 157° 156 174 3.2 Schlachtleistung
Mastendgewicht, kg 560¢ 656° 745° 25,5 . . .
Schlachtalter, d 4790 470 5200 279 Die Schlachtleistungsdaten sind
Mastdaver, d 320¢ 350 4060 25.8 in Tabelle 4 dargestellt. Wie beim
Tégliche Zunahmen, Mastphase', g 10450 1341° 1414 3929 Mastendgewicht fand sich auch
Tégliche Zunahmen, Mastphase?, g 1.127° 1.398 1.4542 1190 beim Schlachtkdrpergewicht ein
Tégliche Zunahmen, gesamtes Leben, g 1.088° 1.310° 1.358¢ 90,7 Slgmﬁkanter Unterschied ZW.ISChen
: . - . den Geschlechtern, der auf die Ver-
Auswertung anhand der monatlichen Einzelwiegungen . . .
? (Mastendgewicht — Zukaufgewicht) / Mastdauer * 1.000 suChsanSteHung zuriickzufiihren ist.
«» unterschiedliche Hochbuchstaben bedeuten signifikante Unterschiede Waihrend Stiere und Ochsen dhnliche
Tageszunahmen erreichten (Tabel-
Tabelle 4: Einfluss des Geschlechts auf die Schlachtleistung le 3), hatten die Ochsen signifikant
niedrigere Nettotageszunahmen als
Merkmal Kalbi GeéchleCht Sti e die Stiere, aber hohere als die Kalbin-
o e aal nen. Die Ausschlachtung war bei den
Mastendgewicht, kg 560° 656° 745 25,5 Stieren signifikant hoher als bei den
SChIa"htkﬁrpergev"ifht/kah’ kg 22?41 3?312 428: ‘1‘62 Kalbinnen und Ochsen. Hinsichtlich
P 9IS L i Fleschiskeit urden wede sgni-
Fleischigkeit (1=P, 5—F) 35 33 3.6 ) kapte noch tendenzielle Unterschiede
Fettklasse (1=mager, 5=fett) 2,70 270 220 i zw1schep den Geschlechtern festge-
in 9% vom Mastendgewicht .s.tellt.. Ziel des Vers"uches war eine
Kopf 23 22 23 0.24 ahnhche Schlachtkorperabdeckung
Haut 8.8 8,20 8.8 0,59 zuerzielen, was bei Betrachtung des
Herz, Lunge, Zwerchfell 1,5 1,4 1,5 0,16 Merkmals Fettklasse nicht erreicht
Leber 1,20 1,1 1,0 0,10  wurde, wohl aber beim Nierenfett-
Nierenfett 2,3 3.1 2,5 1,02 anteil bezogen auf das Schlachtkor-
Nierenfett, kg 12,8° 20,2 18,4 6,98 pergewicht. Die Stiere waren, trotz
Teilstlicke (in % vom Schlachtkorpergewicht kalt) des hohen Mastendgewichts deutlich
Kamm (Hals) 8,40 8,6 9,72 1,11 weniger verfettet als die Kalbinnen
Vorderhesse (Vorderer Wadschinken) 4,0 3,8 3,7 0,62 und Ochsen, erreichten aber die
Fehlrippe (Hinteres Ausgeldstes) 8,9° 9,0° 10,32 1,05  von Vermarktungsseite geforderte
gug ESChzltser) _ i;g i ;2 3; (1);; Fettklasse 2. Von den insgesamt 47
rust- un annrippe X s , . . .
Fleisch- undr;(nocligldﬁnnung (Rippen) 10,5 11,3 10,00 09y gemdsteten Rindern erreichte nur
Hinterhesse (Hinterer Wadschinken) 5,12 5,22 4,5° 0,42 cin Ochse F§ttk1a§se 4; zwei thsen
Schlegel (Keule) 28 4° 26,9 26.9° 091 wurden in die Fleischklasse O einge-
Englischer (Beiried, Rostbraten) 8,6 8,5% 8,10 0,66 stuft. Alle anderen Rinder wurden mit
Anteil wertvoller Teilstiicke? 44,32 422> 41,2 1,29  U/R und Fettklasse 2 bzw. 3 bewertet.
Wertvolle Teilstiicke?, kg 64,8¢ 70,9° 84,0° 3,00

Der Anteil wertvoller Teilstiicke

! Nettotageszunahme = Schlachtkorpergewicht kalt / Schlachtalter * 1.000
2 Ausschlachtung = Schlachtkorpergewicht kalt / Mastendgewicht * 100

3 Englischer, Lungenbraten, Schlegel, Hinterhesse

*b unterschiedliche Hochbuchstaben bedeuten signifikante Unterschiede

(bezogen auf das Schlachtkorper-
gewicht) war bei den Kalbinnen am
hochsten; absolut (in kg) wiesen die
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Stiere bei den wertvollen Teilstiicken die hochsten Werte
auf.

3.3 Fleischqualitat

3.3.1 Sensorisch, technologische Fleischqualitét

In Tabelle 5 ist der Einfluss von Geschlecht (Stier, Kalbin,
Ochse), Reifedauer (7, 14 Tage) und Teilstiick (Rostbraten,
Beiried) auf die Fleischqualitéit beschrieben. Zu beachten
ist, dass der Einfluss von Geschlecht, Reifedauer und
Teilstiick in zwei getrennten statistischen Auswertungen
untersucht werden musste, da fiir das Beiried nur nach 14
Tagen Fleischreifung Daten vorlagen. Die Ergebnisse fiir
das Merkmal Geschlecht in Tabelle 5 sind aus der statisti-
schen Auswertung mit Modell I (Geschlecht und Reifedauer
als fixe Faktoren). Die LSmeans und Signifikanzen fiir das
Geschlecht aus der statistischen Auswertung “Geschlecht
und Teilstiick” werden nicht dargestellt; sie sind jenen in
Tabelle 5 sehr dhnlich.

Einfluss des Geschlechts

Das Ochsenfleisch war im Vergleich zum Kalbinnen- und
Stierfleisch am hellsten. Das Kalbinnenfleisch war am fri-
schen Anschnitt intensiver rot als das Ochsenfleisch, noch
2-stiindiger Lagerung im Kiihlschrank war allerdings kein
Unterschied in der Rotfarbung zwischen den Geschlechtern
mehr nachweisbar. Die Gelbfarbung des Fleisches war bei
den Stieren deutlich weniger intensiv ausgeprigt als bei
Kalbin und Ochse. Bei der Fettfarbe fiel auf, dass das Fett
der Kalbinnen deutlich dunkler und intensiver gelb gefarbt
war als jenes der beiden anderen Kategorien, was auf den
Zugang zu einer extensiven Weidefldche zuriickzufiihren
sein diirfte.

Das Safthaltevermogen des Fleisches gibt Auskunft dariiber
wie gut das Fleisch fiir die Zubereitung und Verarbeitung
geeignet ist. Beim Tropf- und Kochsaftverlust gab es keine
signifikanten Unterschiede zwischen den Geschlechtern.
Das Stierfleisch verlor beim Grillen signifikant mehr Was-
ser als das Kalbinnenfleisch. Bei der am gegrillten Fleisch
ermittelten Scherkraft (objektives MaB fiir die Fleischzart-
heit) erwies sich das Stierfleisch als signifikant zdher als
das Kalbinnen- und Ochsenfleisch. Bei der am gekochten
Fleisch ermittelten Scherkraft war das Stierfleisch gegen-
iiber Ochsenfleisch signifikant, gegeniiber Kalbinnenfleisch
aber nur tendenziell zdher.

Die Verkostungs-Ergebnisse sind in Tabelle 6 dargestellt.
Die Verkostung wurde am Rostbraten nach 14-tigiger
Fleischreifung durchgefiihrt. Hinsichtlich Saftigkeit,
Zartheit und Gesamteindruck wurde das Ochsenfleisch
am besten beurteilt; das Stierfleisch wurde bei allen vier
Merkmalen am niedrigsten bewertet. Dass Stierfleisch sen-
sorisch am schlechtesten bewertet wird, deckt sich mit den
Ergebnissen zu Scherkraft und Grillsaftverlust in Tabelle 5
sowie den niedrigeren intramuskuldren Fettgehalten in
Tabelle 7.

Tabelle 6: Einfluss des Geschlechts bei der Verkostung des
Rostbratens

Merkmal Geschlecht

Kalbin Ochse Stier
Saftigkeit 4,1° 4,5 3,7¢
Zartheit 4,4° 4,82 3,4¢
Geschmack 4,7 4,82 4,1°

b unterschiedliche Hochbuchstaben bedeuten signifikante Unterschiede
Bewertung nach 6-teiligem Bewertungsschema (1 = sehr trocken, sehr zéh, wenig
ausreichender Geschmack; 6 = sehr saftig, sehr zart, ausgezeichneter Geschmack)

Tabelle 5: Einfluss von Geschlecht, Reifedauer und Teilstlick auf die sensorisch, technologische Fleischqualitét

Merkmal Geschlecht! Reifedauer Teilstlick st sz
Kalbin Ochse Stier 7 Tage 14 Tage Rostbraten  Beiried
Fleischfarbe, 0 h Oxidation
Helligkeit (L) 39,5° 41,32 38,4° 39,20 40,3¢ 40,3 40,2 0,72 0,93
Rotton (a) 16,0° 14,7° 15,3 14,4° 16,3* 16,2° 17,32 1,69 0,89
Gelbton (b) 14,42 14,5° 13,20 13,0° 15,12 15,0 15,0 0,86 0,86
Fleischfarbe, 2 h Oxidation
Helligkeit (L) 40,0° 42,0° 38,9 39,7° 41,00 41,0 40,6 0,88 1,16
Rotton (a) 19,4 18,8 18,9 18,1° 20,0* 19,9° 20,8° 0,90 0,90
Gelbton (b) 16,4 17,00 15,4° 15,3 17,2* 17,2 17,2 0,12 0,79
Fettfarbe, 0 h Oxidation
Helligkeit (L) 73,5° 76,7* 76,4* 74,30 76,7* 76,5* 71,3° 0,97 0,97
Rotton (a) 3,7 2,20 2,7% 2,8 2,9 3,1° 4,6* 0,83 0,88
Gelbton (b) 16,3* 12,8° 12,6° 13,5 14,4 14,4 15,1 0,92 0,89
Wasserbindungsvermogen, %
Tropfsaftverlust® 1,3 1,0 1,0 0,60
Kochsaftverlust (TSV)? 29,4 26,8 27,8 3,43
Kochsaftverlust (SKK)? 20,9 20,5 21,2 18,6° 23,28 0,97
Grillsaftverlust warm 21,5% 20,9° 23,1¢ 21,1° 22,5¢ 0,93
Grillsaftverlust kalt 29,8 28,4° 31,32 29,4 30,2 0,94
Zartheit (in kg Force)
Scherkraft gegrillt 3,65° 3,210 4,47 4,25° 3,30° 0,593
Scherkraft gekocht®* 3,09 3,01° 3,432 3,07 3,29 0,338

! aus Auswertung Geschlecht und Reifedauer (statist. Modell T)
2 aus Auswertung Geschlecht und Teilstiick (statist. Modell IT)

3 Tropfsaft- und Kochsaftverlust (TSV) wurden nur nach 7-tédgiger Reifung untersucht

* 14 Tage Fleischreifung

*® unterschiedliche Hochbuchstaben innerhalb der Gruppen bedeuten signifikante Unterschiede
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Einfluss von Reifedauer und Teilstlick

Mit zunehmender Reifedauer im Vakuumsack (7 vs. 14
Tage) wurden das Fleisch heller und die Rot- und Gelb-
farbung intensiver (Tabelle 7). Bei ldngerer Fleischreifung
wurde auch die Fettfarbe heller, Rot- und Gelbfarbung des
Fettes blieben jedoch unverdndert. Der Grillsaftverlust
nahm mit langerer Reifedauer zu und die Scherkraft ab,
das Fleisch wurde also zarter. Die Wechselwirkung zwi-
schen Geschlecht und Reifedauer war nicht signifikant.
Das bedeutet, dass hinsichtlich Fleischzartheit nicht nur fiir
Stierfleisch, sondern auch fiir Kalbinnen- und Ochsenfleisch
eine 14-tigige Fleischreifung empfehlenswert ist.

Der Englische (Rostbraten und Beiried) ist ein beliebtes
Teilstiick fiir die Steak-Gewinnung und fiirs Grillen. Rost-
braten und Beiried unterschieden sich nicht in der Fleisch-
helligkeit. Der Rotton von Fleisch und Fett war im Beiried
intensiver ausgeprégt als im Rostbraten. Zusatzlich war das
Fett im Beiried signifikant dunkler als im Rostbraten. Das
Beiried zeigte beim Kochen hohere Kochsaftverluste. Bei
der Fleischzartheit (Scherkraft) zeigten sich zwischen den
beiden Teilstlicken keine Unterschiede.

3.3.2 Fleisch-Inhaltsstoffe

In Tabelle 7 wird der Einfluss von Geschlecht und den drei
Teilstiicken Rostbraten, Beiried und Weilles Scherzel auf
wichtige Fleischinhaltsstoffe dargestellt.

Einfluss des Geschlechts

Das Stierfleisch enthielt im Vergleich zum Kalbinnen- und
Ochsenfleisch den niedrigsten intramuskuldren Fettgehalt,
was sich auch im niedrigeren Trockenmassegehalt wie-
derspiegelte. Das Fettsduremuster von Fleisch wird sehr
stark durch die Fiitterung beeinflusst. Trotzdem konnten

zwischen den Geschlechtern Unterschiede festgestellt
werden. Stierfleisch enthielt die niedrigsten Gehalte an
einfach ungesittigten Fettsduren (MUFA) (bezogen auf
100 g Fettsdure-Methyl-Ester (FAME) aber die hdchsten
Gehalte an mehrfach ungesattigte Fettsduren (PUFA) und
Omega-6-Fettsduren. Die Gehalte an konjugierte Linolsdu-
ren (CLA) und Omega-3-Fettsduren waren im Ochsenfleisch
am niedrigsten. In den gesittigten Fettsduren (SFA) zeigten
sich keine Unterschiede zwischen den Geschlechtern.

Mengen- und Spurenelemente werden vom Menschen in
nur sehr geringen Mengen bendtigt, haben aber ganz we-
sentliche Aufgaben im Korper. Rindfleisch ist in unserer
Erndhrung eine wichtige Quelle fiir Eisen (Fe) und Zink
(Zn). Bei den Mineralstoffen zeigte sich kein einheitliches
Bild. Die Fe- und Zn-Gehalte waren im Ochsenfleisch
signifikant niedriger als im Kalbinnen- und Stierfleisch.
Zusitzlich enthielt das Ochsenfleisch die geringsten Gehalte
an Mangan (Mn) und Kupfer (Cu). Bei den Elementen Cal-
cium (Ca) und Kalium (K) fanden sich keine Unterschiede
zwischen den Geschlechtern. Bei den Mengenelementen
Magnesium (Mg) und Phosphor (P) hatte das Kalbinnen-
fleisch statisch abgesichert die hdchsten Gehalte. Stierfleisch
enthielt die hochsten Gehalte an Zn und Cu, gefolgt vom
Kalbinnenfleisch.

Einfluss des Teilstlicks

Der intramuskuldre Fett- und der Trockenmassegehalt
unterschieden sich deutlich zwischen den drei Teilstiicken
mit den niedrigsten Gehalten im Weilen Scherzel und den
hochsten im Beiried. Das Weile Scherzel enthielt auBerdem
im Vergleich zum Rostbraten den niedrigsten Rohprotein-
gehalt. Bei den Fettsduren zeigte sich kein einheitliches
Bild. Im Weilen Scherzel waren die Gehalte an Omega-
3-Fettsduren und Omega-6-Fettsduren und folglich auch

Tabelle 7: Einfluss von Geschlecht und Teilstlick (Beiried, Rostbraten, Weiles Scherzel) auf die Fleischzusammensetzung

Merkmal (im Frischfleisch) Geschlecht Teilstlick S,
Kalbin Ochse Stier Rostbraten Beiried WScherzel

Hauptnéhrstoffe
Rohprotein, g 224 224 223 2252 224 2220 1,0
intramuskulér. Fett, g 29° 330 22° 30° 38 16 1,0
Trockenmasse, g 265° 266° 253° 263° 2720 248 0,6
Rohasche, g 10,6 10,6 10,6 10,4° 10,4° 11,02 0,28

Fettsduren (FS) (g/100 g FS)
SFA 44,9 44,8 44,1 47,2 44,7° 41,9 1,26
MUFA 48,9° 49,7 45,3° 46,4¢ 49,24 48,3° 1,24
Q6-FS 4,90 4,8 9,1 5,4° 5,1° 8,2¢ 1,22
Q3-FS 1,012 0,54¢ 0,82° 0,67° 0,66° 1,04 0,126
CLA 0,30? 0,25° 0,312 0,26° 0,30? 0,30° 0,017
PUFA 6,3° 5,5° 10,2* 6,3° 6,1° 9,6 1,32

Verhéltnisse
Q6/Q3 4,8¢ 8,9° 10,9* 8,2 8,1 8,4 0,74
PUFA/SFA 0,14° 0,13° 0,232 0,14° 0,14° 0,237 0,03

Mengen- und Spurenelemente
Fe, mg 242 20° 242 230 26° 21° 1,0
Zn, mg 420 38¢ 49 48° 40° 41° 1,0
Mn, mg 0,09? 0,07° 0,08 0,07° 0,09? 0,07° 0,022
Cu, mg 0,6° 0,5 0,72 0,6° 0,7* 0,6° 0,10
Na, mg 501 488° 526° 456° 546° 512° 1,0
Ca, g 0,06 0,06 0,06 0,06° 0,08 0,04¢ 0,022
Mg, g 0,25° 0,23° 0,24° 0,23° 0,24* 0,247 0,013
K, g 3.8 3.8 3.8 3,8 3,6° 4,0 0,80
P g 1,9 1,8° 1,8° 1,8° 1,8 1,9¢ 0,16

b unterschiedliche Hochbuchstaben innerhalb der Gruppen bedeuten signifikante Unterschiede
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an PUFA am hochsten und der SFA-Gehalt am niedrigsten.
Im Rostbraten war der Gehalt an SFA am hochsten und die
Gehalte an MUFA und CLA am niedrigsten. Im Beiried war
der Gehalt an MUFA signifikant hoher als in Rostbraten und
Weillem Scherzel.

Das Weille Scherzel enthielt den hochsten Rohasche-Gehalt,
was ein Indikator fiir einen hohen Gehalt an Mengen- und
Spurenelementen sein kann. Das Weille Scherzel enthielt
die hochsten Gehalte an K und P, den beiden mengenmafig
wichtigsten Mengenelementen.

Das Beiried enthielt die hochsten Gehalte an Fe, Ca, Mg, Na-
trium (Na), Mn und Cu. Der Rostbraten enthielt die hdchten
Gehalte an Zn, aber die niedrigsten Gehalte an Mg und Na.

Rostbraten und Beiried entsprechen demselben Muskel (M.
longissimus) und werden auch als Englischer zusammenge-
fasst. Dennoch unterschieden sie sich im intramuskuldren
Fettgehalt, Trockenmassegehalt, Rohaschegehalt, in den
Fettsduregruppen SFA, MUFA und CLA sowie in allen
Mineralstoffen (mit Ausnahme von P).

4. Diskussion

Im folgenden Kapitel werden nur die Ergebnisse zum Ein-
flussfaktor Geschlecht mit Literaturstellen verglichen. Die
Diskussion zur Fleischreifung und zum Teilstiickvergleich
kann im Projekt-Abschlussbericht (siche Homepage der
HBLFA Raumberg-Gumpenstein) nachgelesen werden.
Zur Mast von Stieren, Kalbinnen und Ochsen liegen viele
Veroffentlichungen vor, allerdings sind diese teilweise
schon mehr als zwei Jahrzehnte alt bzw. behandeln immer
nur eine Rinderkategorie. Zusétzlich ist beim Vergleich von
Literaturstellen zu beachten, dass Ochsen und Kalbinnen
héufig weniger intensiv als Stiere geméstet werden, was
einen Vergleich erschwert. In der Diskussion wird nur auf
statistische Unterschiede zwischen den Geschlechtern ein-
gegangen; die in den Tabellen zu findenden Zahlen werden
nicht mit (absoluten) Werten aus der Literatur verglichen.

Im vorliegenden Versuch erreichten die Ochsen dhnliche Ta-
geszunahmen wie die Stiere (Tabelle 3), was in Widerspruch
zu Verdffentlichungen von SCHWARZ und KIRCHGESS-
NER (1990), STEEN (1995) und PRADO et al. (2009) steht,
bei denen Stiere bei intensiver Fiitterung signifikant hohere
Tageszunahmen erreichten als intensiv gemastete Ochsen.
Hier muss jedoch auch beriicksichtigt werden, dass die
Stiere mit rund 80 kg hoherem Mastendgewicht geschlachtet
wurden als die Ochsen und dass die Zunahmen bei hdheren
Lebendmassen zuriickgehen. Die deutlich geringeren tagli-
chen Zunahmen der Kalbinnen im Vergleich zu Stieren und
Ochsen werden von mehreren fritheren Versuchen bestétigt
(SCHWARZ und KIRCHGESSNER 1990, LINK et al.
2007, STEINWIDDER et al. 2007, BURES und BARTON
2012). Dies ist unter anderem auf einen unterschiedlichen
Fett-, Energie- und Proteinansatz der Rinder-Kategorien
zuriickzufiihren (STEEN und KILPATRICK 1995, STEIN-
WIDDER 1996). Im vorliegenden Versuch wurden keine
Futteraufnahme-Daten erhoben, weshalb auch keine Aus-
sage zur Futterverwertung (Futter-, Energie-, Proteinbedarf
pro kg Zuwachs) gemacht werden kann.

Im Gegensatz zu den Tageszunahmen war die Nettozunahme
bei den Ochsen signifikant niedriger als bei den Stieren und
bei den Kalbinnen wiederum signifikant niedriger als bei

den Ochsen (Tabelle 4). Dies deckt sich mit den Ergebnissen
von FRICKH et al. (2002), LINK et al. (2007) und VELIK
et al. (2008) bei Maissilage-Kraftfutterbetonter Mast.

Ziel des Versuchs war das Erreichen einer dhnlichen
Schlachtkorper-Fetteinlagerung. Dies wurde bei der Kenn-
groBle Nierenfettanteil bezogen auf das Schlachtkorperge-
wicht erreicht, nicht jedoch bei der Fettklasse (Tabelle 4).
Die Schlachtkdrper-Fetteinlagerung wird neben anderen
EinflussgroBen stark von der Fiitterungsintensitit und dem
Mastendgewicht beeinflusst. Die Schlachtkdrper von Kal-
binnen und Ochsen wurden mit héherer Fettklasse bewertet
als jene der Stiere (Tabelle 4), was in der Literatur mehrfach
belegt ist. Zusdtzlich ist aus der Literatur bekannt, dass Stie-
re deutlich weniger intramuskuldres Fett (IMF) einlagern als
Kalbinnen und Ochsen (MANDELL et al. 1997, FRICKH
et al. 2003, VELIK et al. 2008, BURES und BARTON
2012, VELIK et al. 2015). Die hoheren IMF-Gehalte von
Kalbinnen- und Ochsenfleisch im Vergleich zu Stierfleisch
gehen oft mit zarterem Fleisch einher (TEMISAN 1989),
was in der vorliegenden Untersuchung (Scherkraftwerte
in Tabelle 5 und Verkostungsergebnis in Tabelle 6) besta-
tigt wurde. Auch in Versuchen von FRICKH et al. (2002)
und BURES und BARTON (2012) wurde Stierfleisch im
Rahmen der Verkostung deutlich zéher als Kalbinnen- und
Ochsenfleisch beurteilt, bei der Scherkraft fanden FRICKH
et al. (2002) allerdings keine statistischen Unterschiede.

Im vorliegenden Versuch war das Ochsenfleisch heller als
das Kalbinnen- und Stierfleisch (Tabelle 5), was teilweise
in Wiederspruch zu FRICKH et al. (2002) steht, bei denen
nicht nur das Ochsenfleisch, sondern auch das Kalbinnen-
fleisch heller war als Stierfleisch. Bei VELIK et al. (2008)
fanden sich keine Helligkeitsunterschiede zwischen Kalbin-
nen- und Stierfleisch. Die Fettfarbe des Kalbinnenfleisches
war dunkler und gelblicher als jene von Ochsen und Stieren
(Tabelle 5), was zumindest numerisch von FRICKH et al.
(2003) bestitigt wurde. Die gefundenen Unterschiede in der
Fettfarbe konnen allerdings nicht direkt mit dem Geschlecht
verkniipft werden, da nur die Kalbinnen Zugang zu einer
extensiven Weide hatten und aus der Literatur bekannt ist,
dass Griinfutter zu einer gelberen Fettfarbe fithren kann.
VELIK et al. (2008) fanden bei intensiver Fiitterung von
Stieren und Kalbinnen mit Grassilage keine Unterschiede
in der Fett-Helligkeit, das Fett der Kalbinnen war jedoch
intensiver gelb geférbt.

Im Tropfsaftverlust wurden im vorliegenden Versuch
(Tabelle 5) sowie von FRICKH et al. (2003) und BURES
und BARTON (2012) keine signifikanten Unterschiede
zwischen den Geschlechtern festgestellt. Im Versuch von
VELIK et al. (2008) hatte Kalbinnenfleisch einen deutlich
hoheren Tropfsaftverlust als Stierfleisch. Im Kochsaftverlust
fanden sich keine Unterschiede zwischen den Geschlechtern
(Tabelle 5), der Grillsaftverlust war bei den Stieren aller-
dings am hochsten, was sich mit Ergebnissen von VELIK
et al. (2008) deckt, allerdings in Wiederspruch zu FRICKH
et al. (2003) steht.

Das Fettsduremuster von Fleisch héngt sehr stark von der
Fiitterung ab. Prinzipiell erh6ht eine Griinland-basierte
Fiitterung die erndhrungsphysiologisch wertvollen Omega-
3-Fettsduren und CLA und reduziert die bei zu hoher
Aufnahme schiddlichen SFA. Beim Vergleich der drei
Rinder-Kategorien muss bedacht werden, dass die Kalbin-
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nen und Ochsen auch Heu aufnahmen und die Kalbinnen
zusétzlich Zugang zu einer Weide hatten. Zusétzlich muss
bei Literaturvergleichen berticksichtigt werden, welches Fett
untersucht wurde (Muskelfleisch, subkutanes Fett etc.) und
worauf sich die Werte beziehen (Gesamtfett, Lipidgruppe,
Gesamtfettsduren etc.). Im vorliegenden Versuch fanden
sich keine Unterschiede im Gehalt an SFA zwischen den
drei Geschlechtern. Das Stierfleisch enthielt die hdchsten
Gehalte an Omega-6-Fettsduren und PUFA und die nied-
rigsten Gehalte an MUFA (Tabelle 7). Diese Ergebnisse
werden in der Literatur mehrfach bestitigt (FRICKH et al.
2003, PRADO et al. 2009, BARTON et al. 2011, TERLER
et al. 2015).

Der erndhrungsphysiologische Wert von Fleisch héingt auch
von seinem Mineralstoffgehalt ab. Der Mineralstoffgehalt
von Rindfleisch wird von zahlreichen Faktoren wie Ge-
schlecht, Rasse, Genetik, Alter, Muskeltyp oder Futterration
beeinflusst (DUAN et al. 2015). In der Literatur finden sich
nur wenige Studien, die den Einfluss des Geschlechts auf
den Mineralstoffgehalt von Rindfleisch untersuchten. SEI-
DEMAN et al. (1989) fanden wie im vorliegenden Versuch
(Tabelle 7) in Stierfleisch hohere Gehalte an Zn und Fe als
in Ochsenfleisch. Auch FLOREK et al. (2007) fanden in
Stierfleisch hohere Gehalte an bestimmten Mineralstoffen
im Vergleich zu Kalbinnenfleisch. SEIDEMAN et al. (1989)
und FLOREK (2007) fithrten dies auf
Unterschiede in der physiologischen

Erlose (Markenfleischprogramme, Direktvermarktung
etc.) abwiégen, ob die intensive Kalbinnen- und Ochsen-
mast mit Stier-dhnlichen Mastrationen fiir sie sinnvoll ist.

Ein entsprechender Fettanteil in Schlachtkorper, Teilstiick
und Fleisch ist fiir eine gute Rindfleischqualitét wichtig.
Mastendgewichte von 550 kg (Kalbinnen) bzw. 650 kg
(Ochsen) fiihren zu keiner zu starken Schlachtkdrper-
Verfettung. Zur Bewertung der Schlachtkorper-Fetteinla-
gerung sind neben der routineméfig erhobenen Fettklasse
auch der Nierenfettgehalt sowie der intramuskulére
Fettgehalt geeignet.

Kalbinnen- und Ochsenfleisch ist in der Fleischqualitdt
Stierfleisch iiberlegen. Fiir eine iiberzeugende Fleisch-
zartheit und -saftigkeit ist ein intramuskulérer Fettgehalt
von zumindest 2,5 % notwendig. Dieser Wert wird bei
Stierfleisch trotz intensiver Fiitterung und hohen Mas-
tendgewichten meist nicht erreicht. Eine fachgerechte
Zubereitung ist bei Rindfleisch generell wichtiger als bei
anderen Fleischarten; bei Stierfleisch ist sie aber noch
wichtiger als bei Kalbinnen- und Ochsenfleisch.

Ochsenfleisch aus intensiver Fiitterung hat eine ausge-
zeichnete Fleischqualitit, die insbesondere bei Fleisch-
verkostungen noch iiber der von Kalbinnen liegen
kann. Ochsen und Kalbinnen sind daher fiir Premium-

Tabelle 8: Unterschiede und Starken der drei Rinderkategorien

Schlachtkdrperreife/Verfettung zu-

. Merkmal Geschlecht Bewertung*
rick. Kalbin Ochse Stier
. . . . Mastleistung
5. Fazit fiir die Praxis Tiigliche Zunahmen, g 1050 1.340 1.410 1 ist besser
In Tabelle 8 sind die wichtigsten Schlachtleistung
Unterschiede zwischen Kalbin, Nettotageszunahme, g/Tag 620 720 790 1 ist besser
. . . 0, 1
Ochse und Stier in Mastleistung, ?Fﬁscﬁ!aiht,?r(‘;o” :’5 b 3535 3523 3556 1%51 Ee“er
. _ . P eischigkeit (1=P, 5= N N K ist besser
gg?ﬁ;ﬁtﬁ;ﬂefgs:tndGliﬁsﬁli]r?tﬁilet; Fettklasse (1=mager, 5=fett) o7 o] 22 2-3 ideal
N Nierenfett, % 2,3 3,1 2,5
b?d.emet.,.dass' in diesem Merkmal Anteil wertvoller Teilstiicke, % 44 42 41 1 ist besser
die jeweilige Rinder-Kategorie(n)am  Wertvolle Teilstiicke, kg 65 71 84 1 ist besser
besten beurteilt wird. : -
Fleischqualitat
» Kalbinnen und Ochsen sind auch Fleischfarbe
bei intensiver Fiitterung Stieren in ~ Helligkeit (L) 40 41 38 34-40
der Schlachtleistung (Ausschlach- 20::)0“ (a{) }2 }2 }; i }8
tung, Nettozunahmen, absoluter clbton (b) _ =
Menge an wertvollen Teilstiicken) Koehsafivert 0 Zubereltungzverluste, % .
unterlegen. Ochsen erreichen al- ochsaftveriust
R .. . . Grillsaftverlust 22 21 23 <22
lerdings bei intensiver Fiitterung )
dhnliche Tageszunahmen wie Zartheit, kg
Sti A h.g der Fleischkl Scherkraft gegrillt 3,7 32 4,5 | ist besser;
tle(rie- Ou% mn ZYK ﬁ;_sc aS8C  Scherkraft gekocht 3,1 3,0 34 <4,0gut; <32
werden Ochsen und Kalbinnen wie ausgezeichnet
Stiere bewertet. Verkostung
* Obwohl hier im Versuch nicht  Zartheit 44 4.8 3.4 1 ist besser;
erhoben, ist aufgrund der Literatur ~ Saftigkeit 4.1 4.5 37 zumindest > 3 auf
davon auszugehen, dass Ochsen Geschmack 4,7 4.8 4,1 Skalavon 1 -6
und Kalbinnen eine schlechtere ‘ Nahrstoffe '
Futterverwertung (hoherer Fut- Rohprotem,“g/kg FM 224 224 223 1 ist besser
intramuskuléres Fett, % 2,9 3,3 2,2 2,5-4,5
terbedarf pro kg Zunahme) als s ’ ’ ’ ’ o
. haben. Da in der Rind gesittigte FS, g/100 g FS 45 45 44 | ist besser
Stiere haben. Da in der Rindermast  o00.'3 Fs, ¢/100 g FS 1,0 0,5 0,8 1 ist besser
die Futterkosten neben den. Tier-  Eisen, mg/kg FM 24 20 24 1 ist besser
Zukaufkosten den Grofteil der  Zink, mg/kg FM 42 38 49 1 ist besser

Direktkosten ausmachen, miissen
Betriebe anhand der erzielbaren

! Fleischqualitts-Kennzahlen nach FRICKH et al. (2001)
grau markiert bedeutet, dass statistisch abgesichert am besten
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Markenfleischprogramme (wie es sie z.B. bereits mit
Cult Beef gibt) mit Beriicksichtigung weiterer (innerer)
Fleischqualitits-Merkmale pradestiniert.

* Neben einer optimalen Tierbehandlung rund um die
Schlachtung sowie Schlachtkérperbehandlung ist eine
14-tagige Fleischreifung nicht nur fiir Stierfleisch, son-
dern auch fiir Kalbinnen- und Ochsenfleisch fiir eine gute
Fleischzartheit entscheidend. Vor allem bei Stierfleisch
sollte man — bei optimalen Reifebedingungen — eine
noch ldngere Fleischreifung der wertvollen Teilstiicke
andenken.

» Rostbraten und Beiried (Englischer) sind beliebte Teilstii-
cke fiir die Steak-Gewinnung und fiirs Grillen. Obwohl
beide vom Rinderriicken stammen, unterscheiden sich
Rostbraten und Beiried in Fettgehalt, Fettfarbe, Fleisch-
Rotton, Zubereitungsverlusten beim Kochen sowie in
bestimmten Fettsduren und Mineralstoffen.

 Extensiv produziertes Kalbinnen- und Ochsenfleisch kann
mit der Prozessqualitit (also mit der Art und Weise wie
es erzeugt wird, Schlagwort Tierwohl) punkten. Intensiv
erzeugtes Kalbinnen- und Ochsenfleisch kann ganz stark
mit der Produktqualitét selbst punkten.
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