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Rindfleisch-Marmorierung: Zusammenhang mit Merkmalen der
Schlachtleistung und Fleischzartheit
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Zusammenfassung

Die Rindfleisch-Marmorierung wird in Europa nicht routinemé&ig erhoben. Eine bessere
Fleischmarmorierung wirkt sich jedoch haufig positiv auf den Genusswert (Zartheit, Saf-
tigheit, Geschmack) aus. Im vorliegenden Beitrag werden Einflussfaktoren und Zusam-
menhénge zwischen intramuskuldrem Fett (IMF) und Schlachtleistungsmerkmalen bei
osterreichischem Rindfleisch dargestellt. Bei der statistischen Auswertung von 11 Mast-
versuchen blieben Versuch, Rinderkategorie, Schlachtalter, Fettklasse und Nierenfett-
anteil als signifikante Effekte im Modell. Zusatzlich wurden Scatterplots und Korrelatio-
nen zu IMF und Fleischzartheit erstellt. Zwischen IMF und Scherkraft bzw. Zartheit laut
Verkostung konnten schwache phanotypische Korrelationen (r = +0,23 bis £0,41) gefun-
den werden.

Versuchsergebnisse und Literatur belegen, dass die Einflussfaktoren auf den IMF-
Gehalt vielfaltig sind und dass die Fleischmarmorierung ein Faktor von mehreren ist, der
den Genusswert von Rindfleisch bestimmt.
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Summary
Beef marbling: Association with carcass traits and meat tenderness

Beef marbling is not routinely surveyed in Europe. It has been proven that a higher intra-
muscular fat (IMF) is associated with a higher consumer acceptence (tenderness, juici-
ness, taste) of beef. In the present paper, results on the influencing factors and correla-
tions between IMF and slaughter performance traits of Austrian beef are presented. In
the statistical analysis of 11 fattening trials, category, trial, slaughter age, fatness score
and kidney fat percentage remained as significant effects in the model. Additionally, scat-
terplots and correlations of IMF and meat tenderness are presented. Weak phenotypic
correlations (r = +0.23 to +0.41) were found between IMF and shear force as as well as
tenderness according to panel.
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