0@ : Ubersicht

. . Lo 1) Fleischqualitéat
Rind-Fleischqualitat und - Was st Fleischqualitat?

M | | C h _ FettS au ren — Wodurch wird Fleischqualitat beeinflusst?

Il) Versuchsergebnisse Gumpenstein

. . — Fleischqualitat — Kalbinnenmast

Dr. Margit Velik Ill) Besichtigung Fleischlabor
Roland Kitzer — Praktische Demonstration

IV) Futterung Milchfettsauren
— Was sind Fettsauren?

LFZ Raumberg-Gumpenstein
Institut fir Nutztierforschung

Abt. Alternative Rinderhaltung und Produktqualitét — Welche Milch hat die ,besten®
Fettsauren?
L e Slonce INSehel) 7 Raumberg Gumpensti —
Ist Fleisch fir den Menschen ungesund? Welches Rindfleisch will der Konsument?
« Fleisch (rotes Fleisch) haufig schlechter Ruf Im.m, Fincilzisch A prigungen hohsr qm =
- Ausldser von Fettleibigkeit, Herzkreislauf-Erkrankungen, mmﬂ

Bluthochdruck, Darmkrebs, ...

- Grund: Fettgehalt, Cholesterin, gesattigte und Trans-Fettsauren
ol
« Fleisch ist sehr wichtige Quelle fur "I ﬁ Iﬂ i [ ﬁ I

- Energie

[ ——

-
- Hochwertiges Eiweif3 (Aminosauren) ,{rf/’,{/" //,// -
- Eisen, Zink, Selen, Folsaure, Vitamine A, B, D, E il # (S - Fettlst G strager

» @ Osterreicher verzehrt jahrlich 66 kg Fleisch (ca. 180

h ) Wichti litstsmerkmale bei Rindfleisch:
g/Tag) — moderater Fleischkonsum ist gesund! 'C _'§§n°h25' cismeriamale bet incliese
- 39 kg Schwein - Farbe (Fleisch und Fett)
- je 12 kg Rind und Gefliigel - Fettgehalt, Inhaltsstoffe
- 2 kg sonstiges Fleisch - Geschmack
e Slonoe M SahoH LF2 Raumbery Gumporsten — e Sconbe NS08 LFZ Raumberg Gumperstei —
Wird Fleischqualitat in Osterreich bezahlt (1)? Wird Fleischqualitat in Osterreich bezahlt (11)?

« Fleischqualitat Iasst sich nicht nur ,von auf3en“ beurteilen,
sondern braucht Geratschaften/Untersuchungen

Bezahlung von Rinderschlachtkdrpern
richtet sich in O. nach Schlachtleistung =
Gewicht, Alter, Fleischklasse, Fettklasse

Fleischqualitat = innere Qualitat eines Produktes

- Genusswert (Sensorik): Farbe, Zartheit, Saftigkeit « Fleischqualitat wird in O. derzelt routinemanig nicht

- Nahrwert (Ernahrungsphysiologie): Fett, Fettsauren, Eiweif3 erhoben und bezahlt - indirekt iiber Fleisch- und Fettklasse

- Gesundheitswert (Hygiene): Riickstande « In Direktvermarktung/Gastronomie hat Fleischqualitat mehr
- Eignungswert (Verarbeitung): pH-Wert, Fettgehalt, Saftigkeit Bedeutung

- Or. Margit Velik, 11. Marz 2013 — 5 - or. Margit Velik, 11. Marz 2013 — 5
a™ Science in School, LFZ Raumberg-Gumpenstein ——— a™ Science in School, LFZ Raumberg-Gumpenstein ———




Prozessqualitét # Fleischqualitat?

« Prozessqualitat = Produktion

« = Art und Weise wie ein Lebensmittel erzeugt wird
- Schlagworte: , betriebseigene Futtermittel,
artgerechte Haltung und Tlerumgang, Regionalitat
« Bei landwirtschaftlichen Produkten fir viele Konsumenten
kaufentscheidend
Produktionsverfahren wird haufig mit ,Fleischqualitat”
gleichgesetzt, ist aber nicht korrekt !!!

Dr. Margit Velik, 11. Méarz 2013
' .! Science.in School, LFZ Raumberg-Gumpenstein == _

Wovon hangt die Fleischqualitat ab?

Tierart
Rasse/Kreuzung
Geschlecht
Alter, Gewicht

Futtermittelart
Energie- und Nahrstoffgehalt

Umwelt Haltungssystem
Kuhlung, Reifung
Zubereitung in der Kiiche

Dr. Margit Velik, 11. Marz 2013
Science in School, LFZ Raumberg-Gumpenstein == _

Wieso ist Rindfleisch manchmal zah?

< Abhangig von Bindegewebe-Anteil, Muskelfaser-Struktur

Haupt-Einflussfaktoren
- Geschlecht (Stier zaher als Ochse, Kalbin)
- Schlachtalter
« Altere Tiere haben z&heres Fleisch
- Fettabdeckung, Fetteinlagerung, intramuskuléres Fett (IMF)
« Weniger Fett und IMF haufig zaheres, weniger saftiges Fleisch
- Fleischreifung
+ Reifung macht Fleisch zarter
« Rindfleisch 14 Tage Reifung !!
- Zubereitung in der Kiiche

Or. Margit Velik, 11. Marz 2013 5
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Was hat Fett mit Fleischqualitat zu tun?

« Fett bei vielen Konsumenten unerwiinscht, ABER
« Fett ist wichtig fur Geschmack, Saftigkeit und Zartheit

< Fur gute Fleischqualitat ist Fettabdeckung und
Fetteinlagerung wichtig

< Intramuskuléres Fett (vs. intermuskuléres, subkutanes Fett)

Optimal fur Rindfleisch:
Rostbraten, Beiried

Dr. Margit Velik, 11. Marz 2013 5
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Wieso ist Stress schlecht fur Fleischqualitat?

e Stress rund um die Schlachtung fuhrt zu DFD-Fleisch
- Fleisch ist dunkel, zah, trocken

* URSACHE: Glykogenreserven im Muskel wegen
erhohter Aktivitat bereits vor der Schlachtung verbraucht
— Stress beim Tierverladen und Tiertransport
— Lange Transportdauer und lange Nichterung
— Rangordnungskampfe wéahrend Transport bzw. vor Schlachtung

BEURTEILUNG: pH-Wert,4 synden post mortem = 6

Or. Margit Velik, 11. Marz 2013 -
' ,'! Science in School, LFZ Raumberg-Gumpenstein =

Haben Stiere eine schlechtere Fleischqualitat?

« Stier gute Mast- und Schlachtleistung

in O. werden vor allem Stiere gemastet (knapp 50 % der Rinder-
Schlachtungen sind Stiere)

- Kalbinnen und Ochsen schlechtere Mast- und Schlachtleistung —
bessere Fleischqualitat

Kategorie | Fleischigkeit | Auflagefett | Marmorierung | Zartheit
Stier +++ ++ - -
Ochse ++ ++ ++ ++
Kalbin + + +++ +++

+++ ausgezeichnet, ++ gut, + zufriedenstellend, - unbefriedigend
- Unterschiede im Wachstumsverlauf, Fleisch- und Fettansatz
- Stier grobere Muskelfasern und mehr Bindegewebe
- Stier braucht firr gute Fleischqualitat intensive Mast (Alter |)

Dr. Margit Velik, 11. Marz 2013 -
' ,'! Science in School, LFZ Raumberg-Gumpenstein ——




Welche Rasse hat die beste Fleischqualitat (1)?

« La&sst sich nicht generell beantworten, aber wichtig fur
Fleischqualitat ist aufeinander abzustimmen:

— Spatreif, groRrahmig
« Intensive Mast auf hohes Schlachtgewicht
(spéter Fettansatz)

— Fruhreif, mittel/kleinrahmig

« Mittelintensive Mast auf niedrigeres
Schlachtgewicht (friher Fettansatz)

=~ — Milchbetont

< Schlechte Mast- u. Schlachtleistung;
Kreuzung mit Fleischrassen

Fi]tterung(lntensitat)

* BEACHTE: Jede Rasse hat frih-/spatreifere,
klein-/grof3rahmigere Linien

Dr. Margit Velik, 11. Méarz 2013 -
' .! Science.in School, LFZ Raumberg-Gumpenstein == _

Welche Rasse hat die beste Fleischqualitat (11)?

- Generell gilt: kleinrahmige / frihreife Rassen setzen friher
und mehr Fett an — bessere Fleischqualitat
« Kleinrahmige / friihreife Rassen: extensive Mast, sonst zu starke
Verfettung !
- GrofRrahmige, spatreife Rassen: intensive Futterung fur
gute Fleischqualitat

Rasse Fleischigkeit | Auflagenfett | Marmorierung | Zartheit
GroRrahmig, Spatreif +H+ 4 + _
Klein/Mittelrahmig, Fruhreif ++ + ++ [+
Kleinrahmig, Spatreif - + ++ ++

+++ ausgezeichnet, ++ gut, + zufriedenstellend, - unbefriedigend

Dr. Margit Velik, 11. Marz 2013 -
' : Science in School, LFZ Raumberg-Gumpenstein == _

Haben altere Rinder schlechtere Fleischqualitat?)

« Mit Alter werden Muskelfasern gréber und mehr
Bindegewebe
- Bei Stieren stéarker ausgepragt als bei Kalbinnen und Ochsen
« Generell gilt, fur Rindfleisch bei hherem Schlachtalter
- Weniger zart

Beeinflusst die Futterung die Fleischqualitat?

« Ja, aber es ist zu unterscheiden, ob Fleischqualitats-
Unterschiede wegen

Wachstums-Verlauf und
Kdrper-Zusammensetzung
bedingt durch Futterung

Fltterung
Futtermittel (Weide,
| Maissilage, etc.)

- Dunkler, intensiver rot Kraftiuttermenge, Zunahmen
- Typischer Rindfleisch-Geschmack Energiegehalt SChlathTaltef--Qercht
etc. ettansatz
ul ul
@ P
& 2 < BEACHTEN: welche Futterungssysteme (Intensitét)
% =3 werden miteinander verglichen
@ . . . .
% = « DAHER: in Praxis und Versuchen teils Einfluss der
2 & P N Fitterung auf Fleischqualitat und teils nicht
= Fltterung(Intensitat) =
an Science i Sehoo), LFZ Raumberg-aumpensten i am™ Seente i Sehogh LFZ Raumberg upensten i
Haben Weiderinder bessere Fleischqualitat? Ubersicht

Weidefleisch teilweise
- dunkler, aber kein direkter Weideeffekt
< wegen hoherem Schlachtalter, geringere Fetteinlagerung
- gelberes Fett (vom Konsumenten grof3teils unerwiinscht)
« Karotingehaltim Weidefutter
- weniger intramuskulares Fett (IMF)
< Saftigkeit, Zartheit, Geschmack |
- weniger zart
« altere Tiere und geringerer IMF, Fleischreifung hat groBten Einfluss
- weniger saftig
< geringerer IMF
- anderer Geschmack
< grasig, milchig, fischig, s, ranzig
- gunstigeres Fettsaurenmuster (Omega-3)

Or. Margit Velik, 11. Marz 2013 -
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1) Fleischqualitéat

— Was ist Fleischqualitat?

— Wodurch wird Fleischqualitat beeinflusst?
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— Fleischqualitat — Kalbinnenmast
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IV) Futterung Milchfettsauren
— Was sind Fettsauren?

— Welche Milch hat die ,besten”
Fettsauren?
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Was sind Fettsauren (=FS)?

« Fettsauren sind

- Carbonketten unterschiedlicher Léange mit Carboxylgruppe
(z.B. C18:1cis9)

- Im Fett enthalten
- Ernédhrungsphysiologische und gesundheitliche Bedeutung
'|.| -

e\ o
gesattigte elnfgch ungeséttigte FS
|\ Fs J ungeséttigte _
' Myristin- Fs Omega-3
saure ;"l Olsaure _J
i - |_omega:6 |
Palmitin- %

saure CLA=
—_— P
% Konjugierte
Stearin- P
it | Linolsaure
saure

Dr. Margit Velik, 11. Méarz 2013
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Welche Bedeutung haben Fettsauren (=FS)?

Erndhrungsphysiologisch und gesundheitlich fir den
Menschen wichtig

Omega-3, (CLA) — positive gesundheitliche Wirkung

- Herzkreislauf-Erkrankungen Rheuma

- Hauterkrankungen Entziindungen,...
Gesattigte, Trans-FS — negative gesundheitliche Wirkung
- Cholesterinspiegel Herzkreislauf-Erkrankungen

Omega-3, Omega-6, CLA mussen uber Nahrung
aufgenommen werden
- Omega-3in Fisch, Ol, Fleisch und Milch von Wiederkauern
- CLA fast nur in Milch und Fleisch von Wiederkauern

Dr. Margit Velik, 11. Marz 2013
Science in School, LFZ Raumberg-Gumpenstein

Woher stammen Fettsauren?

1) direkt aus dem Futter
2) Biohydrierung im Pansen
3) Biosynthese in Fettgewebe, Leber, Milchdriise

| Fettséuren-Synthese ist sehr komplex !!

Or. Margit Velik, 11. Marz 2013
Science.in School, LFZ Raumberg-Gumpenstein
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Wodurch werden Fettsauren beeinflusst?

Wirtschaftsweise

Jahreszeit

FUTTERUNG |

Grundfutterart (Weide, Graskonserven,
Leguminosen, Maissilage, etc.)

Hohenlage, Region

Genetik, Rasse

Energiebilanz Tier
—_— Kraftfutterart I

Tierindividuell Kraftfuttermenge

Laktationsstadium

Futterzusatzstoffe
Dr. Margit Velik, 11. Marz 2013
@ ,.’ 22 Science in School, LFZ Raumberg-Gumpenstein

Welche Milch hat die besten Fettsauren?

Milchproben folgender Herkiinfte wurden untersucht:
« 13 osterreichische Almen
- Tirol, Steiermark, Karnten
- waéhrend Almperiode Juni — Sept.
« Bio Vollweide-Betrieb Moarhof
- Kurzrasenweide (+ Heu, kein Kraftfutter)
- wéahrend Weideperiode Mai — Okt.
« 13. osterreichische Trinkmilch-Marken
- aus Supermarkten
- Mérz — Nov.
« Gumpensteiner Versuche
- Silomaisration (80 % Maissilage, 20 % Kraftfutter)
- Heuration (80 % Heu, 20 % Kraftfutter)

Or. Margit Velik, 11. Marz 2013
@ .’ Science.in School, LFZ Raumberg-Gumpenstein
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Welche Milch hat héchsten Omega-3 ?

_ 19
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—— 0. Trinkmilch =a= Almen -a- \Vollweide
-~ Heuration  —e - Silomaisration

Vollweide-Milch (Kurzrasenweide u. Heu): Omega-3 1
- Alm-Milch: etwas | Omega-3 wegen (hoheren) Kraftfuttergaben
- Silomais-Milch (80 % Maissilage, 20 % Kraftfutter): | Omega-3

Dr. Margit Velik, 11. Marz 2013
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Welche Milch hat niedrigsten SFA (=gesatiigte FS)?

Welche Trinkmilch hat die besten Fettsauren?
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—— 0. Trinkmilch =4~ Almen - \ollweide

e Heuration - - Silomaisration

g SFA/100 g Milchfett

« Vollweide- und Alm-Milch: | SFA
- Silomais- und Heu-Milch (jeweils 20 % Kraftfutter) : 1 SFA
- Heu-Milch hat aber hohe Omega-3 !!!

Trinkmilch
1
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g Omega-3/100 g Milchfett

¢ Heumilch, Ja! Natrlich, Zuriick zum Ursprung: 1 Omega-3
< Bei SFA (= gesattigte FS) keine Unterschiede zwischen 13 Trinkmilch-Marken

- Dr. Margit Velik, 11, Marz 2013 — ..
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Hat Sommermilch glinstigere FS (1)?

Hat Sommermilch glnstigere FS (11)?

19
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Vollweideperiode Mai —ol‘q‘—lu\
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g Omega-3/100 g Milchfett

03

Marz April Mai Juni Juli Aug. Sept. Okt. Nov.
Monat
—— O. Trinkmilch =+ Almen  -=- Vollweide

« Alm-Milch geringe Omega-3 Unterschiede zw. Alm- und
Nichtalm-Periode
- ?7? Extensive Fitterung am Heimbetrieb, hoher Kraftfutter-Einsatz auf Alm
- Auf Einzelalmen deutliche Unterschiede zw. Alm- und Nichtalm-Periode
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64 1
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g SFA/100 g Milchfett

56 T T T T T T T

Méarz April Mai Juni Juli Aug. Sept. Okt. Nov.
Monat

—— 0. Trinkmilch == Almen  -=- Vollweide

«+ Bei Vollweide-, Aim- und O. Trink-Milch im Sommer | SFA als in Winter
« MOGLICHE URSACHEN: (1) weniger Kraftfutter, (2) keine Maissilage, (3) giinstigeres
Blatt-Stangel-Verhaltnis der Weide (FS in Blattern), (3) leichtere Abbaubarkeit der
Weide durch Pansenmikroben (viele FS freigesetzt) (5) negative Energiebilanz der
Kiihe (fordert giinstige Fettsauren)

- Dr. Margit Velik, 11. Marz 2013 — -
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- or. Margit Velik, 11. Marz 2013 — -
' .'.! Science in School, LFZ Raumberg-Gumpenstein —

Deckt 1 Liter Milch meinen n-3 Tagesbedarf?

« Tagesbedarf an Omega-3 (n-3) eines Erwachsenen: 1,35 g
(Quelle: DGE et al. 2008)

11 Milch Vollweide Almen O. Trinkmilch Silomais-
4 % Fett (Mai - Sept.) Ration
3 ,besten” (%}

Bedarfs-

deckung 43 % 31% 34 % 28 % 12%

g n-3/100

g Fett 1,4 1,0 11 0,9 0,4

Weide Intensive Stallfitterung

02le 15 % (2,5 % IMF) 5% (3,5 % IMF)

Rindfleisch ! ’
. Dr. Margit Velik, 11. Marz 2013 — 5
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