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Zusammenfassung

Zusammenfassung

In dieser wissenschaftlichen Arbeit wurden einjdhrige, mannliche und weibliche Rehe
zwischen Mai und September 2018 erlegt und deren Fleischqualitdt untersucht. Auf die
Bejagungsart konnten keine Rickschlisse gezogen werden, da alle Rehe bei der Ansitz-
jagd erlegt wurden. Bei der Untersuchung im Labor wurden wichtige Parameter wie die
Fleischfarbe, Wasserbindungsvermdégen, Zartheit, Mengen- und Spurenelemente und
die Fettsduren bestimmt. Dabei kamen wir zur Erkenntnis, dass mannliche Rehe einen
geringeren Tropfsaftverlust haben, jedoch sind der Kochsaftverlust und der Grillsaftver-
lust im Vergleich zu den weiblichen Tieren etwas hoher. Diese drei Parameter der Saft-
verluste zusammen ergeben das Wasserbindungsvermogen. Aufgrund der Tatsache,
dass weibliche Rehe einen hoheren Fettgehalt aufwiesen, war dieses Fleisch auch zarter.
Dies hat sich durch die Scherkraftmessung bestatigt. Der Anteil an Mengen- und Spuren-
elemente war ebenfalls bei den weiblichen Tieren im Schnitt als besser zu beurteilen. Der
Gehalt an besonders wertvollen Fettsauren (Omega 3- und Omega 6- Fettsauren) lag bei
den Spief3ern (einjahrige, mannliche Rehe) hoher als bei den Schmalrehen (einjahrige,
weibliche Rehe). Diese genannten Fettsauren wirken sich positiv auf die Gesundheit aus,
sie senken das Herzinfarkt-, Schlaganfall- und Tromboserisiko. Auf3erdem wurden die
Ergebnisse der einjahrigen Rehe auch mit bereits vorhandenen Ergebnissen von Jungrin-
dern der Rasse Fleckvieh x Limousin und Limousin verglichen. Dabei konnte festgestellt
werden, dass das Fleisch der Rehe eine bessere Zartheit aufwies. Das Wasserbindungs-
vermogen war jedoch bei den Jungrindern als besser zu bewerten. Das einjdhrige Reh-
wild wies eine geringere Helligkeit (dunkler) auf als Jungrinder und infolgedessen waren

auch der Rotton und der Gelbton bei den Rehen hoher.



Summary

Summary

Effect of sex on the meat quality of annual roe deer

In this scientific work, annual male and female deer were hunted between May and Sep-
tember 2018 and their meat quality examined. No conclusions can be drawn about the
type of hunting, as all deer were hunted during the hunt. In the laboratory we deter-
mined many important parameters such as meat colour, water binding capacity, tender-
ness, quantity and trace elements and fatty acids. We came to the conclusion that male
deer have a lower loss of drip juice, but the loss of cooking juice and grill juice are slightly
higher compared to female animals. These three measures together result in the water
binding capacity. Due to the fact that female deer have a higher fat content, this meat
was also more tender. This has been confirmed by the shear force measurement. The
proportion of quantitative and trace elements in the female animals can also be assessed
as better on average. The value of particularly essential omega 3 and omega 6 fatty acids
was higher in buffaloes (annual male deer) than in narrow roe deer (annual female deer).
These fatty acids reduce the risk of heart attacks, strokes and strokes. In addition, the
results of the one-year-old deer were also compared with existing results of young cattle
of the Fleckvieh x Limousin and Limousin breeds. It was found that roe deer have a hig-
her tenderness. However, the water binding capacity of the young cattle can be rated as
better. The one-year-old roe deer has a lower brightness than young cattle and conse-

quently the red and yellow tones are also higher in the roe deer.
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Einleitung und Stand des Wissens

1 Einleitung und Stand des Wissens

Da wir, Valentin Hanschitz und Maximilian Rinner, leidenschaftliche Jager sind und das
Rehwild in unseren Regionen die vorherrschende Wildart ist, untersuchten wir die Quali-
tat des Wildbrets. Das Wildbret im Allgemeinen gewinnt zunehmend an Bedeutung. Dies
bringt zum Teil dem Jager auch eine héhere Wertschépfung (mehr Erlos). Ein moglicher
Grund dafir kénnte die gesundheitsbewusstere Ernahrung sein. Durch den Wandel der
Zeit versuchen wir Menschen uns optimal und abwechslungsreich zu ernahren. Man
mochte Produkte auf natirlich erzeugter Basis um sich ,gesund" zu erndhren. Bekannt
ist, dass ein grofRer Teil des Wildfleisches zu Tierfutter verarbeitet wird. Das wird sich in
Zukunft aber andern. Um Qualitat produzieren zu kénnen, muss man sich an strikte Hy-
gienemaldnahmen halten. Fir diese Arbeit wurden von Mai-September 2018 in unseren
Revieren 4 mannliche und 3 weibliche einjahrige Rehe erlegt, diese wurden zerwirkt (zer-
legt), anschlieRend wurden beim Ziemer (Riucken) anhand eines vorher festgelegten
Probenschemas Proben entnommen. Diese wurden vakuumiert, beschriftet und an-
schliel3end bei -18 °C eingefroren. Im Oktober 2018 wurden diese Proben auf verschie-
dene Parameter im Fleischlabor untersucht. Im Verlauf der Arbeit wurden die verschie-
denen Arbeitsschritte und Ablaufe beschrieben und die Ergebnisse aufgezeigt.

Zusammenfassend ware festzuhalten, dass Wildfleisch eine willkommene Abwechslung
am herkémmlichen Speiseplan ware. Aus diesem Grund ist es fir uns umso wichtiger in
der folgenden Arbeit einen Vergleich von einjdhrigen mannlichen und weiblichen Rehen
darzustellen. Wir haben festgestellt, dass bei einjahrigen Rehen bereits Unterschiede
bezogen auf das Geschlecht erkennbar sind. Diese Erkenntnis aus dieser Arbeit sollte ein
Signal an die Konsumenten sein, vor allem aber fir die nichtjagende Bevélkerung, wa-
rum Wildfleisch in der Erndhrung eingesetzt werden sollte und es mehr Wertschatzung

verdient.
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1.1.12 Das Rehwild

Das Rehwild ist in Osterreich die vorherrschende und am Weitesten verbreitete Wildart.
Von niedrigen Seehohen bis hin zu den Hochalpen findet man das Rehwild vor. Es gilt als
die anpassungsfahigste Wildart und gehort zu der Familie der Cerviden (geweihtragend).

|\\

Der Hauptschmuck wird als ,Krickel* bezeichnet. Das mannliche und das weibliche Ge-
schlecht sind von einigen Erkennungsmerkmalen gepragt. Weibliche Sticke (Geif3en)
tragen keinen Hautschmuck (Krickel). Weiters erkennt man als Jager durch das Anspre-
chen (beurteilen) des gesamten Habitus, um welches Geschlecht es sich handelt und wie
alt das Stuck ist. Die mannlichen Stucke (Bocke) werfen, abhangig vom Alter und der
Region, den Hauptschmuck alljahrlich im November ab. Die Bastzeit (Phase der neuen
Geweihbildung) betragt rund 8o Tage. Das Krickel wachst anschliel3end wieder nach und
befindet sich bis Anfang Juni im Bast, welcher vom Wild an Baumen, etc. abgefegt wird.
Als Konzentratsselektierer erndhrt sich das Rehwild von eiweildreicher Nahrung. Dazu
zahlen unter anderem Knospen verschiedenster Geholze. Die Paarungszeit (Brunft) des
Rehwildes findet von Juli-August statt. Eine Besonderheit ist die Eiruhe beim Rehwild.
Die weiblichen, beschlagenen Sticke bringen die jungen (Kitze) daher erst im Mai/ Juni
des darauffolgenden Jahres zur Welt (setzen). Die mannlichen Kitze haben bei der Ge-
burt noch keinen Hauptschmuck. Meistens setzt ein Stick ein bis zwei (selten drei) Kitze.
Wie bereits erwdhnt muss man fir die Altersschdtzung geschult sein und bereits eine
gewisse Praxiserfahrung damit haben. Das endgiltige Alter erkennt man aber beim er-
legten Stick am Zahnabschliff, dort wird der Abschliff der Zédhne (Backenzéhne) beur-
teilt und das Alter festgestellt. Bejagt wird das Rehwild in Osterreich auf verschiedene
Arten. Zu den wichtigsten zahlen unter anderem der Ansitz, die Pirsch und die Blattjagd.

(vgl. LEITNER, 2011)
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1.1.2 Abschusszahlen in Osterreich

Wildabschuss 2016/ 17: Top 10 nach Wildarten
300.000
280.000
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200.000
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Guele und Grofk: STATISTIK ALSTHIA, Jogestatstk. — Ertelk am 9.10.2017.

Abbildung 1: Statistik der Abschusszahlen der Wildarten in Osterreich; Quelle: Statistik
Austria

Aus der obigen Abbildung (siehe Abb. 1) kann man entnehmen, dass das Rehwild die
meist erlegteste Wildart in Osterreich ist. Niederosterreich ist flaichenmaRig das grofite
Bundesland und dahingehend ist dies auch die Erklarung dafir, dass dort die meisten
Abschisse von Rehwild erfolgen. Insgesamt wurden im Jagdjahr 2016/17 280.000 Rehe
erlegt. Ein weiterer Grund dafir, dass das Rehwild an der Spitze der Abschusszahlen
steht ist auch die Anpassungsfahigkeit der Tiere. Rehe sind im Grunde genommen in al-

len Hohenlagen und Teilen Osterreichs vorzufinden im Gegensatz zu anderen Wildarten.

1.1.3 Die Behandlung vom erlegten Wild

Wichtig ist nach dem Erlegungsvorgang, das Wild unverziglich aufzubrechen und so
rasch als moglich in eine gekihlte Raumlichkeit zu verbringen.

Nach der Abgabe des Schusses spricht man von einer Wartezeit von einer ,Zigaretten-
lange™. Das entspricht circa 5-10 Minuten, wo das Wild ins sogenannte ,Wundbett" ge-

hen kann um dort zu verenden (Tod). Anschliel3end werden Briche (,Letzter Bissen" und
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~Beutebruch") am erlegten Stick in den Aser (Maul) sowie auf den Hut des Erlegers (J&-
ger) aufgesteckt. Danach erfolgt die Bringung und Versorgung des Stickes. Da Rehwild
nicht allzu schwer ist, ist es aufgrund von hygiene- und jagdstrategischen Grinden emp-
fehlenswert, das Stick nicht an Ort und Stelle aufzubrechen, sondern an einen geeigne-
ten Platz, wo eine Wasserversorgung zur Verfigung steht. Der Zeitraum zwischen dem
Erlegen und dem Aufbrechen sollte so rasch als moglich erfolgen, um das Eindringen von
Keimen in das Fleisch zu verhindern. Wichtig ist auch der richtige Vorgang beim Aufbre-
chen im Allgemeinen. Ein scharfes, handliches Messer und ausreichend Wasser sollten
auf alle Falle zur Verfigung stehen. Bei Jungjagern wird daher empfohlen, sich den Vor-

gang des Aufbrechens einige Male von einem routinierten Jager zeigen zu lassen.

1.1.4 Die Wildbrethygiene

~Unter Wildbrethygiene sind all jene Vorkehrungen und MalRnahmen zu verstehen, die in
erster Linie vom Jager getroffen werden missen, um die Lebensmittelsicherheit und
Verzehrseignung von Wildbret insbesondere auf der Stufe der Produktion, aber auch auf
den nachfolgenden Verarbeitungs- und Vertriebsstufen zu gewahrleisten® (FOTSCHL,
2011).

Zur Wildbrethygiene ist zu sagen, dass beginnend vom Jager bis hin zum Verzehr (alle
Arbeitsschritte) groRtes Augenmerk auf Hygiene zu richten ist. In Osterreich wird bereits

seit 1994 das ,dreistufige Untersuchungssystem" praktiziert. Dieses lautet wie folgt:

1) Lebenduntersuchung durch den Jager
2) Organ- und Erstuntersuchung des Tierkorpers durch eine kundige Person
3) Fleischuntersuchung durch einen amtlichen Tierarzt

Durch die EinfGhrung der oben genannten Verordnung im Jahre 1994 hat sich die Wild-
fleischqualitat wesentlich verbessert. Somit gelangt nur noch genusstaugliches Wild in
den Handel. Seither ist das Wildfleisch dem Fleisch von Nutztieren gleichgestellt ist, da
es ebenfalls einer offiziellen Untersuchung unterliegt. Das Wild muss mit einem Wild-
bretanhanger versehen werden, worauf der Jager (Erleger) sowie die kundige Person die
Genusstauglichkeit (einwandfreie Qualitat) des Wildbrets mit deren Unterschrift bestati-

gen mussen.
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Die Aufgabe des Jagers ist, das lebende Stick genau anzusprechen, um Symptome
krankhaftes oder ungewohnliches Verhalten zu erkennen. Es sind natirlicherweise auf-
tretende jahreszeitliche Unterschiede (z.B. Haarkleidwechsel, Ernahrungszustand) zu
bericksichtigen.

Weiters ist auch ein optimaler Sitz des Schusses mitverantwortlich fir eine gute Qualitat
des Fleisches. Durch die Geschosseinwirkung sollten lebenswichtige Organe sowie grof3e
BlutgefdlRe gedffnet werden, um einen hohen Ausblutungsgrad zu erreichen. Ein nicht
optimaler Schuss bringt eine erhohte Stressbelastung des Stickes mit sich. Dadurch
werden von aufen eingeschleppte Keime, welche durch die Schusseinwirkung miteinge-
schleppt werden, durch den noch funktionierenden Blutkreislauf in samtlichen Organen
verstreut. Als dufRerst negativ zu beurteilen sind Schisse in die Bauchhohle, auch
+~Weichschisse™ genannt, da dadurch die Korperhohlen stark mit Magen-Darm-Inhalt

verunreinigt werden.

1.1.5 Transport und Lagerung

Sofern es moglich ist sollte der Transport im Hangen erfolgen. Beim liegenden Transport
sollte darauf geachtet werden, dass eine ausreichende Luftzufuhr (aufspreitzen der
Bauchhohle — lGften) gegeben ist, um das Absticken des Fleisches zu verhindern.

Gemald der Lebensmittelhygieneverordnung sollte das aufgebrochene Wildbret mit den
genusstauglichen Innereien ,innerhalb einer angemessenen Zeitspanne" auf nicht mehr
als +7 °C abkUhlen. Eine ,im roten Faden" durchlaufende Kihlkette ist anstrebenswert,

um dadurch einen positiven Beitrag im Sinne der Fleischqualitat leisten zu kénnen.

1.1.6  Fleischmangel

Der Begriff ,Fleischmangel™ ist sehr vielseitig und beinhaltet viele verschiedene nicht
korrekte, mangelhafte Eigenschaften des Fleisches. Im folgenden Verlauf werden nun

die wichtigsten Mangel des Fleisches, bezogen auf das Rehwild beschrieben.
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1.1.6.1 Stickige Reifung

Verantwortlich dafir kann eine witterungsbedingte, hohe Luftfeuchtigkeit sein. Erken-
nen kann man diesen Mangel durch Farb- und Geruchsanderungen, die nicht mehr dem
Normalzustand entsprechen. Das Fleisch wirkt aufgrund der Zersetzung weich und kann
einen sauver-muffigen Geruch aufweisen. Zumeist riecht es nach Schwefelwasserstoff
(,Fauler Eier-Geruch"). Auch durch das nachtragliche Kihlen bzw. Gefrieren kann dieser
Fehler im Fleisch nicht mehr behoben werden. Sollten die auftretenden Farb- oder Ge-
ruchanderungen nicht innerhalb von 24 Stunden verschwinden, so ist das Wildbret als

genussuntauglich zu beurteilen.

1.1.6.2 Faulnis

Unter der Faulnis am Fleisch versteht man den bakteriell bedingten Zersetzungsvorgang
des Wildbrets. Dieser Zersetzungsvorgang erfolgt von anaeroben Bakterien. Dieser
Mangel kann bei Auflageflachen des Tieres beim Transport oder beim Hangen in einem
KGhlhaus durch das berihren anderer Tiere hervorgerufen werden. Beim Zersetzen wird
das Fleischeiweil3 von den Bakterien aufgelost, das Fleisch beginnt feucht zu glanzen und
die Rillenzeichen der Muskelfasern werden abgebaut. Das Fleisch sieht unnatirlich aus
und wird mit fortschreitender Zeit grin. Der Geruch kann in Anhangigkeit der beteiligten

Keime kasig, sil3lich bzw. faulig sein.
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2 Fragestellungen und Ziele

Da es bekannt ist, das Wildfleisch in der Gesellschaft als sehr gesund empfunden wird,
fragten wir uns warum es so ist. Aus diesem Anlass interessierten wir uns fir die Inhalts-
stoffe vom Fleisch. AulRerdem wollten wir es auch mit dem Fleisch von Nutztieren ver-
gleichen. Die Hauptfragen der folgenden Arbeit sind wie folgt.
e Was muss man nach dem Erlegungsvorgang beim Aufbrechen und Zerwirken be-
achten?
e Wiesieht es mit dem Transport und der Lagerung vom erlegten Stick aus?
e Welche Methoden zur Fleischqualitatsuntersuchung gibt es?
e Welche Inhaltsstoffe sind im einjahrigen Rehwildfleisch enthalten?
e Gibt es Unterschiede zwischen dem Fleisch von mannlichen und weiblichen Re-
hen?
e Was ist der Unterschied zwischen dem Fleisch von einjahrigem Rehwild und dem

Fleisch von Jungrindern?
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3 Material und Methoden

3.1 Ausgangsmaterialien

Um die Qualitatsuntersuchungen beim Fleisch vom Rehwild durchfGhren zu koénnen,
wurden einjahrige Rehe von den Diplomanden Valentin Hanschitz und Maximilian Rinner
in deren Revieren konform erlegt, anschlie3end aufgebrochen und zerwirkt. Die Proben
wurden bei allen 7 erlegten Rehen aus der gleichen Stelle vom Ricken entnommen, um
ein reprasentatives Ergebnis zu bekommen. Danach wurden die Proben eingefroren. Im
Labor wurde anschlieRend der Ricken von den Rippen ausgeldst, da fir die Beprobung
nur der knochenfreie Ricken (Fleisch) bendtigt wurde. Im Labor wurde der Ricken fir

den weiteren Verlauf der Untersuchung vorbereitet. (vgl. KITZER, 2015-2017)

3.2 Probenahme

Die Probenahme beim erlegten Rehwild erfolgten beim Zerwirken. Bei jedem der Sticke
wurde die Probe am Ricken (gleiche Stelle) entnommen. Um einen anschaulichen Ver-
gleich darlegen zu kénnen, wurden beim Ricken von jedem Tier ca. 15 Zentimeter be-
ginnend bei der 5. Rippe bis hin zur 12. Rippe entnommen (siehe Abbildung 2). Anschlie-
3end wurden die Proben im Fleischlabor in Sticke geschnitten und fur die Untersuchung

vorbereitet (Abbildung 3).
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Abbildung 2: Vakuumierte Proben fiir die Untersuchung; Foto:
Hanschitz

Abbildung 3: Vorbereitung der Proben fir die Untersuchung;
Foto: Hanschitz
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3.3 Farbmessung

Die Farbmessung wurde mit einem Spectrophotometer CM-2500d der Firma KONICA
MINOLTA (siehe Abbildung 4) durchgefihrt. Das L*a*b*-Farbsystem (auch CIELAB-
System genannt) ist heutzutage das gebrduchlichste System fir die Farbmessung.
L/Helligkeit (o = schwarz; 100 = weil3), a/ Rotton (+ 60 = rot; -60 = griin), b/ Gelbton (+ 60
= gelb; - 60 = blau), den Buntton und die Farbsattigung. So lassen sich geringste Abwei-
chungen in der Farbe sowie Unterschiede in Zahlen ausdricken um anschlief3end einen
Vergleich erstellen zu kénnen. Die Beprobung erfolgte nach einem festgelegten Schema.
Hierbei wurden bei jeder Probe 5 Messungen am frischen Abschnitt durchgefihrt. Nach
einer 2 Stunden andauernden Oxidation umgeben von einer luftdurchlassigen Frischhal-

tefolie bei 2 °Cim Kihlschrank wurde der Messvorgang wiederholt.

Abbildung 4: Spectrophotometer zur Farbmessung;
Foto: Hanschitz
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3.4 Wasserbindungsvermogen

Um das Wasserbindungsvermdogen feststellen zu kdnnen wurden 2 verschiedene Verfah-
ren angewendet. Weiters kann man sagen, dass dieser Parameter ebenfalls wichtig fir
eine hohe Fleischqualitat ist. Je geringer der Wasserverlust beim Fleisch, umso hoher ist

der Genusswert. Diese beiden Systeme werden hier einzeln beschrieben:

3.4.1  Grillsaftverlust

Fir die Ermittlung des Gillsaftverlustes wurden die Fleischproben von der Rickenmusku-
latur, welche bereits bei der Farbuntersuchung in 2,5 cm starke Scheiben geschnitten
wurden eingangs abgewogen. Danach wurde das Fleisch bis zu einer Kerntemperatur
von 60 °C mit einem P-2 Doppelplattenkontakt-Grill der Firma SILEX (Plattentemperatur
200 °C) gegrillt, anschlief3end leicht abgetupft und dann wieder gewogen (Grillsaftverlust
warm; siehe Abb. 6). Nach einer 40-minUtigen Wartezeit wurde das gegrillte Fleisch er-
neut gewogen (Grillsaftverlust kalt), um festzustellen wieviel das gegrillte Fleisch wah-
rend der AuskUhlphase noch an Grillsaft verliert.

Rickwiegung
Einwiegung

Grillsaftverlust % = 100 — x 100

Abbildung 6: Riickwiegen
nach dem Grillen; Foto:
Hanschitz

Abbildung 5: Einwiegen
zum Grillen; Foto: Hanschitz

11
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Abbildung 7: Thermometer; Foto: Hanschitz

Abbildung 8: Grillen zur gewiinschten Temperatur;
Foto: Hanschitz

3.4.2 Dripsaftverlust (Tropfsaftverlust)

Bei dieser Beprobung wurden ca. 100 g des Fleisches gewogen und in einen geschlosse-

nen Kunststoffbehalter mit Bodenrost gelegt und 48 Stunden bei 2 °C gekUhlt. Anschlie-

12
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Rend wurde das Fleisch erneut gewogen. Die Differenz der beiden Wiegungen ergibt den
Dripsaftverlust, der fir die Berechnung dieses Verlustes in Prozent herangezogen wurde.
Rickwiegung

Dri % = 100 — 1
ripsaftverlust % 00 Einwiegung x 100

3.4.3 Kochsaftverlust

Das Fleisch wurde in einem wasserfesten, oben offenen Plastikbeutel im Wasserbad bei

einer Temperatur von 70 °C 5o Minuten lang gekocht. Danach wurden die Proben in ei-

nem kalten Wasserbad (ca. 20 °C) 40 Minuten abgekihlt. Anschlief3end kann der Koch-

saftverlust durch die beiden Parameter Ein- und Rickwiegung errechnet werden.
Rickwiegung

Kochsaftverlust % = 100 — ———— x 100
Einwiegung

3.5 Scherkraft

Durch die Scherkraft wurde festgestellt, wieviel Kraft benotigt wird, um das Fleisch
durchzuscheren. Dies erfolgt Uber eine Imitation der Zahne und wird in Kilogramm (kg)
angegeben. Das Fabrikat des Messgerates ist ein Warner-Bratzler der Firma Instron 336s5.
Es wurde ein dreieckiges Scherblatt verwendet. Als Proben dafir wurde das gegrillte
Fleisch (vom Grillsaftverlust) herangezogen. Von den Fleischproben wurden mit einem
Zylinder mit einem Durchmesser von 1,27 Zentimeter, sogenannte Fleischzylinder langs
zur Faserrichtung herausgestochen und anschlieRend quer der Faserrichtung geschert

(siehe Abb. 10). Aus den 10 Probenzylindern wurde daraus der Mittelwert gebildet.

13
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Abbildung 9: Ausgestochene Fleischzylinder; Foto:
Hanschitz

Abbildung 10: Scherkraftmessung; Foto: Hanschitz

14



Material und Methoden

3.6 Chemische Analyse

Die chemische Analyse wurde von den Laboranten im Chemielabor in Gumpenstein
durchgefihrt. Wir haben bei der Vorbereitung der Proben einen Teil vom Muskelfleisch
mit einem Mixer der Firma Grindomix fein homogenisiert und anschlief3end in Pro-

besdckchen verpackt und beschriftet (siehe Abb.11).

Abbildung 11: Probe fiir die chemische
Analyse; Foto: Hanschitz
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4 Ergebnisse und Diskussion

4.1 Die Aufzeichnungen der Abschisse

Probennummer:
Abschussdatum:
Wildart:
Geschlecht:

Alter:

Gewicht (ungefdbhr):
Revier/Jdger:

Geschoss:

Fluchtstrecke (ungefahr):

Einschuss:

1
01.05.2018

Rehwild

mannlich

1 Jahr

12 kg

Granitztal / Valentin Hanschitz

6,5x55 SE; Vollmantel, Doppelkern, RWS

25m

16
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Probennummer: 2

Abschussdatum: 10.06.2018

Wildart: Rehwild

Geschlecht: mannlich

Alter: 1 Jahr

Gewicht (ungefahr): 11,5 kg

Revier/Jdger: Granitztal / Valentin Hanschitz
Geschoss: 6,5x55 SE; Vollmantel, Doppelkern, RWS

Fluchtstrecke (ungefdhr): 10m

Einschuss:
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Probennummer: 3

Abschussdatum: 23.06.2018

Wildart: Rehwild

Geschlecht: mannlich

Alter: 1 Jahr

Gewicht (ungefahr): 12 kg

Revier/Jdger: Granitztal / Valentin Hanschitz
Geschoss: 6,5x55 SE; Vollmantel, Doppelkern, RWS

Fluchtstrecke (ungefdhr): 15m

Einschuss:
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Probennummer: 4

Abschussdatum: 27.06.2018

Wildart: Rehwild

Geschlecht: weiblich

Alter: 1 Jahr

Gewicht (ungefahr): 8,5 kg

Revier/Jdger: Granitztal / Valentin Hanschitz
Geschoss: 6,5x55 SE; Vollmantel, Doppelkern, RWS

Fluchtstrecke (ungefdhr): 15m

Einschuss:
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Probennummer: 5

Abschussdatum: 23.09.2018

Wildart: Rehwild

Geschlecht: weiblich

Alter: 1 Jahr

Gewicht (ungefahr): 9,5 kg

Revier/Jdger: Granitztal / Valentin Hanschitz
Geschoss: 6,5x55 SE; Vollmantel, Doppelkern, RWS

Fluchtstrecke (ungefdhr): 15m

Einschuss:
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Probennummer:
Abschussdatum:
Wildart:
Geschlecht:

Alter:

Gewicht (ungefahr):
Revier/Jdger:

Geschoss:

Fluchtstrecke (ungefihr):

Einschuss:

6

01.05.2018

Rehwild

weiblich

1 Jahr

8kg

Gratwein / Maximilian Rinner

7x64; Vollmantel

iom
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Probennummer:
Abschussdatum:
Wildart:
Geschlecht:

Alter:

Gewicht (ungefahr):
Revier/Jdger:

Geschoss:

Fluchtstrecke (ungefihr):

Einschuss:

7

21.09.2018

Rehwild

weiblich

1 Jahr

8,5kg

Gratwein / Maximilian Rinner

7x64; Vollmantel

gm
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4.2 Untersuchungsergebnisse

4.2.1  Wasserbindungsvermaogen

Tabelle 1: Wasserbindungsvermogen

Probenummer 1 2 3 4 5 6 7

Wildart Rehwild |Rehwild |Rehwild |Rehwild |Rehwild |Rehwild |Rehwild
Geschlecht mannlich | mannlich | mannlich | weiblich |weiblich |weiblich |weiblich
Alter einjahrig |einjahrig |einjahrig |einjahrig |einjahrig |einjahrig |einjahrig
Analysennummer 20182555 | 20182556 | 20182557 | 20182558 | 20182559 | 20182560 | 20182561

Wasserbindungsvermaogen

Tropfsaft % 1,3 2,1 1,1 3,6 3,5 2,0 2,7
Kochsaft % 27,7 31,4 30,7 31,9 29,3 25,6 29,2
Grillsaftyam % 20,5 24,8 24,0 23,5 24,1 22,9 28,3
Grillsaft a1 % 27,3 30,9 30,5 29,4 30,6 28,3 33,2

In dieser Tabelle (siehe Tab. 1) ist gut erkennbar, dass der Tropfsaftverlust bei der Probe 4 und
5 (weiblich) deutlich hoher war als bei den Proben 1, 2 und 3 (méannlich), wobei der Kochsaft-
verlust bei Probe 2 und 3 hoher war als bei den restlichen Proben.

Beim Grillsaftverlust hebt sich die Probe 7 deutlich von den anderen ab und hat im warmen wie

auch im kalten Zustand den hdchsten Grillsaftverlust.
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4.2.2  Zartheit(Scherkraftmessung)

Zartheit

B Probe 1/ménnlich m Probe 2/mannlich m Probe 3/mannlich m Probe 4/weiblich

3,5

3,0

2,5

2,0

11

(]

o

1’

Scherkraft, in kg

0,

€]

0,0

H Probe 5/weiblich B Probe 6/weiblich B Probe 7/weiblich

Abbildung 12: Sdulendiagramm Scherkraft

Die Scherkraft ist die Kraft, die benotigt wird Fleisch quer zur Faserrichtung durchzuscheren
und wird in kg angegeben. Diese gibt Ruckschluss auf die Zartheit beim Fleisch. Das S&u-
lendiagramm zeigt, dass Probe 3 (mannlich) einen Wert von iber 3 kg Scherkraftwert und
die Probe 6 (weiblich) einen Wert von unter 2 kg erreichte. Das bedeutet, dass fir die Probe
3 eine hohere Scherkraft (geringere Zartheit) notwendig war als fir die Probe 6. Allerdings

kénnen aufgrund der geringen Proben nur Tendenzen abgeleitet werden.
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4.2.3

Inhaltsstoffe

Tabelle 2: Inhaltsstoffe

Probenummer 1 2 3 4 5 6 7
Wildart Rehwild |Rehwild |Rehwild |Rehwild |Rehwild |Rehwild |Rehwild
Geschlecht mannlich | mannlich | mannlich | weiblich |weiblich |weiblich |weiblich
Alter einjahrig |einjahrig |einjahrig |einjahrig |einjahrig |einjahrig |einjahrig
Analysennummer 20182555 | 20182556 | 20182557 | 20182558 | 20182559 | 20182560 | 20182561
Inhaltsstoffe

Trockenmasse, g/kg 258,7 240,8 262,7 233,0 248,8 261,8 260,7
Protein, g/kg 235,1 223,5 241,5 214,7 227,8 239,5 230,9
Asche, g/kg 11,4 11,1 10,7 11,1 11,6 11,5 11,3
Intramuskuldres Fett, g/kg 2,2 2,2 4,1 2,2 2,3 2,9 10,7

Der Trockenmassegehalt hatte bei den Proben 3, 6 und 7 knapp Uber 260 g (26 %) und Pro-

be 4 hat die niedrigste Trockenmasse mit 233 g (23,3 %).

Auch beim Proteingehalt hatte die Probe 4 den niedrigsten Wert und Probe 1, 3 und 6 erziel-

ten den Hochsten.

Der Aschegehalt lag bei allen Proben konstant zwischen 10,7 g und 11,6 g.

Der Fettgehalt war bei der Probe 7 (weiblich) auffallend hoch, wofir es keine Erklarung gibt.

Der intramuskulare Fettgehalt ist Geschmackstrager und verantwortlich fir die Saftigkeit

und Zartheit des Fleisches.
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4.2.4 Fleischfarbe

Tabelle 3: Fleischfarbe

Probenummer |1 2 3 4 5 6 7
Wildart Rehwild |Rehwild |Rehwild |Rehwild |Rehwild |Rehwild |Rehwild
Geschlecht mdnnlich | mdnnlich | mdnnlich |weiblich | weiblich | weiblich | weiblich
Alter einjdhrig | einjahrig |einjdhrig |einjdhrig |einjahrig |einjdhrig |einjédhrig
AnalysenNr. 20182555 | 20182556 | 20182557 | 20182558 | 20182559 (20182560 | 20182561
Fleischfarbe nach o h

L 35,1 35,7 34,6 37/4 34:9 37,7 31,5
a 13,4 13,7 14,3 12,8 14,5 15,0 17,9
b 11,4 12,0 11,6 13,1 12,3 13,7 11,8
c 17,6 18,2 18,4 18,3 19,0 20,3 21,5
H 40,3 41,3 39,0 45,9 40,2 42,5 33,40
Fleischfarbe nach 2 h Oxidation

oL 32,9 34,7 34,5 40,3 35,1 371 31,2
Oa 15,1 15,2 15,8 15,6 15,8 15,5 16,7
0ob 12,7 12,8 12,7 15,7 13,4 14,6 11,5
Oc 19,7 19,9 20,3 22,1 20,7 21,3 20,3
OH 40,0 40,2 389 45,1 40,3 43,3 34,7

Bei der Helligkeit (L) konnte festgestellt werden, dass alle Proben im Bereich zwischen 30

und 4o lagen. Bei Nutztieren (Rinder) ist meist dieser Wert hoher (Referenzwert bei Rind

sollte sein zwischen 34-40).

Auffallig war, dass alle Proben einen verhaltnismafig hohen Rotton (a) und Gelbton (b)

aufwiesen. Dies zieht RiUckschliUsse auf die dunklere Fleischfarbe vom Wildfleisch.

Nach einer Oxidationszeit von 2 Stunden sanken die Werte der Helligkeit (L), wobei die bei-

den Parameter Rotton (a) und Gelbton (b) gering anstiegen. Das war beim Grof3teil der Pro-

ben gut ersichtlich.
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4.3 Vergleich der Ergebnisse zwischen mannlichen und weiblichen Rehen

4.3.1  Wasserbindungsvermaogen

Tabelle 4: Ergebnisse der Wasserbindungsvermdgen (Saftverluste)

mannlich weiblich
min. | max. | SD 7] MD | min. | max. | SD o MD
Tropfsaft % 1,1 2,1 o5 | 1,5 2,0 3,6 07 | 2,9
Kochsaft % 27,7 | 33,4 | 1,9 | 30,0 256 | 31,9 | 2,6 | 28,9
Grillsaftyem % | 20,5 | 34,8 | 2,2 | 23,2 22,9 | 283 | 2,5 | 24,7
Grillsaft ka: % | 27,3 | 30,9 | 2,0 | 29,6 283 | 33,2 | 2,1 | 30,4

Die mannlichen Tiere hatten im Durchschnitt einen Tropfsaftverlust von 1,5 %, das bedeutet

einen um 1,4 % niedrigeren als die weiblichen.

Beim Kochsaftverlust hatten die mannlichen Tiere etwas mehr (30 %) als die weiblichen Tie-

re (29 %).

Der Grillsaftverlust warm und kalt war bei beiden Geschlechtern anndhernd gleich.
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4.3.1.1 Diagramm

Wasserbindungsvermogen

35

30

—— II II II

@ Tropfsaftverlust @ Kochsaftverlust @ Grillsaftverlust @ Grillsaftverlust kalt

warm
B mannlich B weiblich

2

(%]

2

o

1

6]

1

o

Saftverlust in %
(6]

Abbildung 13: Diagramm der Wasserbindungsvermégen

4.3.2 Zartheit

Tabelle 5: Ergebnisse der Zartheit

mdnnlich weiblich

min. | max. | SD (7] MD | min. | max.| SD g | MD

Scherkraftinkg |2,09 (310 |0,51 |2,58 1,78 |2,29 |0,21 |2,05

Die weiblichen Stiicke hatten im Schnitt einen Scherkraftwert (2,1 kg) (zarteres Fleisch) als
die mannlichen Sticke (2,6 kg).
Dies hangt vor allem damit zusammen, dass weibliche Tiere im Normalfall einen hdheren

IMF (Intramuskuldrer Fettanteil) aufwiesen und somit ein zarteres Fleisch hatten.
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4.3.2.2 Diagramm

Zartheit

3,0

2,5
14 2,0
£
)
"é 1,5
~
—
2 1,0
[S)
n

0,5

0,0

Durchschnitt der Scherkraft Median der Schrerkraft
B mannlich mweiblich

Abbildung 14: Diagramm der Scherkraftwerte

4.3.3 Mengen- und Spurenelemente

Tabelle 6: Mengen- und Spurenelemente

9/kg mg/kg
Ca Mg K P Na Zn Mn Cu Fe

mdnnlich 0,08 | 0,26 | 3,50 | 2,07 | 719,33 16,40 | 0,35 | 2,77 | 40,51
weiblich 0,09 | 0,28 | 3,38 | 2,14 | 688,60 | 17,18 | 0,38 | 2,39 | 42,48

Mengen- und Spurenelemente sind essenzieller Bestandteil unserer Ernahrung und sin wich-
tig flir unsere Stoffwechselvorgange im Korper.

In der Tabelle (siehe Tab. 6) war erkennbar, dass die mannlichen Rehe einen geringeren Cal-
cium (Ca), Magnesium (Mg) und Phosphor (P) Gehalt in g/kg Frischmasse aufwiesen wobei

das Mengenelement Kalium (K) um 0,12 g/kg hoher war.

29



Ergebnisse und Diskussion

Bei den Spurenelementen hatten die mannlichen Tiere einen hoheren Natriumgehalt (Na)
und Kupfergehalt (Cu) als die weiblichen Tiere.
Die anderen Spurenelemente wie Zink (Zn), Mangan (Mn) und Eisen (Fe) waren bei den

weiblichen Tieren mengenmalig jener der mannlichen Gberlegen.
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4.3.4 Fettsauren

Tabelle 7: Fettsauren-Gehalte

Fettsduren mannlich weiblich
gesittigte Fettsiuren (SFA), % 39,2 38,5
;nfach ungesdttigte Fettsduren (MUFA), 154 20,4
mehrfach ungesdttigte Fettsduren
(PUFA), % 4514 4Lt
konjugierte Linolsduren (CLA), % 0,4 0,4
Omega-3 Fettsduren (n-3-FS), % 12,6 8,4
Omega-6 Fettsduren (n-6-FS), % 32,5 32,3
Verhdltnis n-6/n-3 2,6 4,0

Mannliches Rehwild enthalt 0,7 % weniger gesattigte Fettsdauren (SFA) als weibliches Reh-

wild.

Der Anteil der einfach ungesattigte Fettsauren (MUFA) war bei den mannlichen Stiicken um

5 % niedriger als bei den weiblichen Stiicken, wobei die mehrfach ungesattigten Fettsauren

(PUFA) bei den mannlichen um 4,3 % hoher waren.

»,Die Omega-3 und Omega-6 Fettsdauren wirken sich auf den menschlichen Organismus posi-

tiv aus und senken das Herzinfarkt-, Schlaganfall- und Tromboserisiko.” (KITZER, 2017)

Dieser Wert war bei den mannlichen etwas hoher als bei den weiblichen.

Das Verhaltnis n-6/n-3 bedeutet das Verhaltnis Omega-6 zu Omega-3 und sollte < 5: 1 sein

(Empfehlung Deutscher Gesellschaft fiir Erndahrung, DGE).
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4.3.4.1 Diagramm

Fettsauren

0,5 1 B mannlich m weiblich
0,4 -

0,4

0,3

0,3

02

02

i

0,1

0,0 - ol

MUFA PUFA Omega 3 Omega-6 Verhaltnls
FS FS n-6/n-3

g/ 100 g FSME

Abbildung 15: Fettsduren- Gehalte
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4.3.5 Fleischfarbe

Tabelle 8: Ergebnisse der Fleischfarbe

mannlich weiblich
min. | max. | SD 7] MD | min. | max. | SD 7] MD

Fleischfarbe nach o h

L 34,6 | 357 | o5 | 351 345 | 377 | 30 | 354

a 13,4 | 14,3 0,5 13,8 12,8 | 17,9 2,1 15,1

b 11,4 | 12,0 0,3 11,7 11,8 | 13,7 0,9 12,7

c 17,6 | 18,4 0,5 18,1 18,3 21,5 1,4 19,8

H 39,0 [ 43,3 1,1 40,2 33,4 | 459 53 40,5
Fleischfarbe nach 2 h

OL | 329 | 347 | 1,0 | 340 31,2 | 40,3 | 3,8 | 359

Oa 15,1 | 15,8 0,4 15,4 15,5 | 16,7 0,5 16,0

ob 12,7 | 12,8 0,1 12,7 11,5 | 15,7 1,8 13,8

Oc 19,7 | 20,3 0,3 20,0 20,3 | 22,2 | 0,83 | 21,2

OH | 38,9 | 40,2 | 0,7 | 39,7 34,7 | 451 | 47 | 49,9

In dieser Tabelle (siehe Tab. 8) war gut erkennbar, dass das Fleisch der mannlichen Tiere
etwas dunkler war als das der Weiblichen der Rotton (a) und der Gelbton (b) war bei den
weiblichen etwas hoher (intensiver).

Auffallend war, dass bei den mannlichen Tieren die Helligkeit (L) nach der Oxidationszeit

von 2 Stunden gesunken ist, wobei der Rotton (a) und der Gelbton (b) gestiegen sind. Bei

den weiblichen Tieren war bei allen Parametern ein leichter Anstieg zu verzeichnen.
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4.4 Einjahriges Rehwildfleisch im Vergleich mit Fleisch von einjahrigen

Rindern

4.4.1  Vergleich von weiblichem, einjahrigem Rehwild mit weiblichen

Jungrindern der Rassen FV x LI und LI

Tabelle 9: Vergleich der Fleischqualitdt der weiblichen Tiere

Reh (weiblich) Jungrind (weiblich)
Fleischfarbe nach o h Oxidation
Helligkeit (L) 35,4 41,6
Rotton (a) 15,1 9,9
Gelbton (b) 12,7 8,9
Fleischfarbe nach 2 h Oxidation
Helligkeit (L) 35,9 42,7
Rotton (a) 15,9 11,8
Gelbton (b) 13,8 10,7
Wasserbindungsvermagen
Tropfsaftverlust, % 2,9 2,1
Kochsaftverlust, % 29,0 30,4
Grillsaftverlust warm, % 24,7 17,1
Grillsaftverlust kalt, % 30,4 24,5
Zartheit
Scherkraft gegrillt, kg 2,1 2,5

In dieser Tabelle (siehe Tab. 9) ist gut ersichtlich, dass das Fleisch der weiblichen Rehe eine

geringere Helligkeit (dunkleres Fleisch) als das der weiblichen Jungrinder aufwies. Der Rot-

und der Gelbton sind natirlich auch entsprechend hoher.
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Weibliches Rehwild hatte im Vergleich zu den weiblichen Jungrindern einen niedrigeren
Kochsaftverlust, wobei der Tropfsaftverlust sowie der Grillsaftverlust warm und Grillsaftver-
lust kalt, wesentlich hoher war.

Fir das Fleisch von weiblichem Rehwild war ein Kraftaufwand von 2,1 kg erforderlich, bei
den weiblichen Jungrindern war ein Kraftaufwand von 2,5 kg notwendig. Eine mogliche Er-

klarung lasst sich auf die besonders feine Fleischfaserung beim Wild zuruckfGhren.

Tabelle 10: Vergleich der Fleischqualitéit der ménnlichen Tiere

Reh (mannlich) Jungrind (mdnnlich)
Fleischfarbe nach o h Oxidation
Helligkeit (L) 35,1 41,7
Rotton (a) 13,8 8,3
Gelbton (b) 11,7 7,4
Fleischfarbe nach 2 h Oxidation
Helligkeit (L) 34,0 41,2
Rotton (a) 15,4 9,6
Gelbton (b) 12,7 8,7
Wasserbindungsvermagen
Tropfsaftverlust, % 1,5 1,3
Kochsaftverlust, % 30,0 31,8
Grillsaftverlust warm, % 23,1 18,0
Grillsaftverlust kalt, % 29,6 25,8
Zartheit
Scherkraft gegrillt, kg 2,6 2,8

Im Vergleich hatten die mannlichen Rehe wesentlich dunkleres, intensiveres Fleisch als die
mannlichen Jungrinder (siehe Tab. 10). Wie auch beim Vergleich der weiblichen Tiere war
das Fleisch bei den mannlichen Jungrindern heller sowie der Rot- und Gelbton bei den

mannlichen Rehen hoher (intensiver).
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Ergebnisse und Diskussion

Kochsaftverlust war bei den mannlichen Rehen etwas geringer, als bei den Jungrindern,
dafir hatten die Rehe wesentlich héhere Grillsaftverluste als die Jungrinder.
Das Rehwildfleisch ist aufgrund seiner besonderen Feinfasrigkeit beim Fleisch ein Lebens-

mittel von hochster Qualitat.
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5 Schlussfolgerungen und Ausblick

Durch diese wissenschaftliche Arbeit konnten wir zeigen, dass das Wildfleisch in der
menschlichen Ernahrung einen hoheren Stellenwert verdienen wirde. Das Fleisch von
einjahrigen, mannlichen und einjahrigen, weiblichen Rehen ist als dhnlich einzustufen.
Erwahnenswert ist, dass das Fleisch der weiblichen Tiere (Reh) zarter ist als hingegen das
mannlichen Tiere. Das mannliche Rehwildfleisch enthdlt hingegen wiederum mehr es-
senzielle Omega-3 und Omega-6 Fettsauren, welche sehr gesund sind und in der heuti-
gen Erndhrung eine wichtige Rolle spielen. Im Vergleich zur Fleischqualitat bei Jungrin-
dern, weist dieses Fleisch eine hohere Zartheit und einen hoheren Anteil an essenziellen
Fettsauren auf. Schlechter hingegen ist das Wasserbindungsvermdégen vom Rehwild-
fleisch im Vergleich zum Fleisch von Jungrindern. Auf die Bejagungsart kdnnen keine
Schlisse gezogen werden, da alle Rehe lediglich im Zuge der Ansitzjagd erlegt wurden.
AulRerdem konnen die Ergebnisse unserer Untersuchung nun fir weitere Forschungs-

zwecke verwendet werden.
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Anhang

= HBLFA

Raumberg-Gumpenstein
Landwirtschaft

Auswirkung des Geschlechts auf die Fleischqualitat von

einjahrigen Rehen

HANSCHITZ Valentin, RINNER Maximilian; HBLFA Raumberg-Gumpenstein

Foto: Valentin Hanschitz

Um qualitatives Wildbret auf den Markt bringen, muss man sich an strikte Hygienemaf3nah-
men halten.

DurchfUhrunag:

FUr diese Arbeit wurden von Mai-September 2018 in unseren Revieren 4 mannliche und 3
weibliche einjahrige Rehe im Fleischlabor der HBLFA Raumberg-Gumpenstein auf die
Fleisch-Qualitat und deren Inhaltsstoffe untersucht.

Ergebnisse:

Unterschiede bezogen auf das Geschlecht sind erkennbar

Mannlichen Tiere hatten im @ einen geringeren Tropfsaftverlust (1,5 %), die weiblichen
hatten 2,9 % Tropfsaftverlust

Bei der Scherkraftmessung (Zartheit) hatten die mannlichen Tiere (2,6 kg Scherwert) die
weiblichen (2,1 kg)

Das Verhaltnis Omega-6 zu Omega-3 ist beiden mannlichen 2,6 bzw. bei den weiblichen
4,0:1

Bei den Inhaltsstoffen, Mengen- und Spurenelementen sowie Fettsdauren sind Unterschie-
de vorhanden, sind aber gering

Zusammenfassend ware festzuhalten, dass Wildfleisch eine willkommene Abwechslung am
herkommlichen Speiseplan ware.
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