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Wagyu-Kreuzungen in der Rindermast: Welche Mastleistung,
Schlachtleistung und Fleischqualitdt kann erwartet werden?

Wagyu crosses in beef fattening: Which fattening performance, carcass traits and meat
quality can be expected?
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Zusammenfassung

Aufgrund von steigendem Interesse an der Rasse Wagyu
in Osterreich fiihrte die HBLFA Raumberg-Gumpenstein
in Kooperation mit der OKAMI-Wagyu-Ranch, der
LES Althofen und dem kérntnerrind-Zuchtverband ein
Forschungsprojekt zur Mastleistung, Schlachtleistung
und Fleischqualitdit von Wagyu-Kreuzungsrindern
durch. Ziel dieses Versuchs war, festzustellen, wie sich
Kalbinnen und Ochsen der Rassen CharolaisxWagyu
und FleckviehxWagyu fiir die Produktion von hochqua-
litativem Fleisch eignen und ob Unterschiede zwischen
den Rassen und Geschlechtern bestehen. Die Kalbinnen
wurden bei etwa 550 kg und die Ochsen bei etwa 650 kg
Lebendgewicht geschlachtet und nach der Schlachtung
wurden wichtige Schlachtleistungs- und Fleischquali-
tatsmerkmale erhoben. Uber das gesamte Leben gesehen
unterschieden sich die Tageszunahmen nicht zwischen
den Rassen und Geschlechtern, im Allgemeinen lagen sie
aber auf niedrigem Niveau. Die Ochsen beider Rassen
wiesen eine bessere Ausschlachtung und eine stérkere
Verfettung auf als die Kalbinnen. Die duf3ere Verfettung
war iiber beide Rassen und Geschlechter gesehen sehr
hoch. Das wirkte sich positiv auf Zartheit, Saftigkeit und
Geschmack des Fleisches und ungiinstig auf das Fettsiu-
remuster aus. Zwischen den Rassen und Geschlechtern
wurden kaum Unterschiede hinsichtlich der Fleisch-
qualitdt festgestellt. Mit Wagyu-Kreuzungsrindern kann
hoch qualitatives Fleisch produziert werden. Nachteile
beziiglich Mastleistung und &duflerer Verfettung miissen
jedoch in Kauf genommen werden.

Schlagwdrter: CharolaisxWagyu, FleckviehxWagyu,
intramuskuldrer Fettgehalt, Zartheit, Fettsduremuster

1. Einleitung

Heutzutage stehen die heimischen Rindfleischproduzenten
enorm unter Druck. Anderungen im GAP-Férdersystem
und Billig-Angebote in Supermérkten machen es fiir
Rinderméster immer schwieriger, Rindfleisch rentabel zu
produzieren. Um diesen Rahmenbedingungen langfristig
entgegen wirken zu konnen, ist es notwendig, dass sich
die Landwirte Gedanken machen, wie sie die Produktion
optimieren kdnnen. Eine Mdglichkeit ist, hoch qualitatives

Summary

Due to increasing interest in Wagyu cattle in Austria,
AREC Raumberg-Gumpenstein researched fattening
performance, carcass traits and meat quality of Wagyu
crosses in cooperation with OKAMI-Wagyu-Ranch,
agricultural high school Althofen and kérntnerrind (Ca-
rinthian breeding association). Aim of this project was
to determine the suitability of CharolaisxWagyu and
SimmentalxWagyu heifers and steers for production of
high quality beef and to identify differences between
breeds and sexes. Heifers were slaughtered at about
550 kg and steers at about 650 kg live weight and after
slaughter important carcass traits and meat quality pa-
rameters were recorded. There were no differences in
whole life daily gains between breeds and sexes, but in
general they were low. Steers of both breeds had higher
dressing percentages and fatter carcasses than heifers, but
both steers and heifers were very fat compared to other
breeds. Thus, meat of these animals was very tender, very
juicy, tasted marvelous, but had an unfavorable fatty acid
profile. In meat quality, only small differences between
breeds and sexes were observed. The project results
suggest, that it is possible to produce high quality meat
by fattening Wagyu crosses. However, farmers have to
concern disadvantages in fattening performance and fat
classification of carcasses.
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Fleisch zu produzieren und dieses dann zu hoheren Preisen
zu verkaufen. Die verwendete Rasse kann einen grofien Ein-
fluss auf die Fleischqualitit haben. Wagyu-Rinder werden
schon seit Jahrzehnten auf hohe Fleischqualitit geziichtet,
weshalb das Fleisch dieser Tiere sehr hochwertig ist (SAM-
BRAUS 2001).

Die Rasse Wagyu stammt urspriinglich aus Japan. Uber Nor-
amerika, wo bereits seit den 1970er-Jahren Wagyu-Zucht
betrieben wird (ELiAS CALLES et al. 2000), gelangten
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(fast) reinrassige Wagyu-Tiere auch nach Mitteleuropa. Seit
einigen Jahren befassen sich auch in Osterreich Landwirte
mit der Zucht und Mast von Wagyu-Rindern. Die ausge-
zeichnete Fleischqualitdt dieser Tiere ermdglicht es ihnen,
das Fleisch teuer zu verkaufen und somit hohe Betriebs-
einnahmen zu erzielen. Die Besonderheit dieses Fleisches
ist, dass es sehr stark marmoriert ist, was sich positiv auf
Zartheit, Saftigkeit und Geschmack auswirkt. Es ist daher
notwendig, Konsumenten oder Gastwirte zu finden, die
bereit sind, dieses stark marmorierte und teure Fleisch zu
kaufen. Das Wagyu-Fleisch wird zum grofiten Teil direkt
vermarktet, da dabei besonders auf die ausgezeichnete
Fleischqualitét hingewiesen werden kann.

Der hohe Preis von Wagyu-Fleisch hat zur Folge, dass
auch Zuchttiere sehr teuer sind. Das fiihrt dazu, dass die
Produktionskosten gegeniiber einheimischen Rassen deut-
lich hoher sind. Durch Kreuzungen von Wagyu-Stieren
mit Kithen mitteleuropédischer Rassen (z.B. Charolais
(CH) oder Fleckvieh (FV)) konnten die Kosten fiir die
Erzeugung von hochwertigem Fleisch deutlich reduziert
werden. Eine kiinstliche Besamung hétte dariiber hinaus
den Vorteil, dass kein Wagyu-Stier bendtigt wird. Bis heute
war jedoch unklar, wie sich solche Kreuzungen (CHxWagyu
und FVxWagyu) unter osterreichischen Mastbedingungen
bewidhren wiirden. Vor allem stellte sich die Frage, ob
diese Kreuzungen eine dhnliche Fleischqualitét erreichen
konnen wie reinrassige Wagyu-Tiere. Daher fiihrte die
HBLFA Raumberg-Gumpenstein in Kooperation mit einem
Kérntner Wagyu-Zuchtbetrieb (OKAMI-Wagyu-Ranch, St.
Veit an der Glan), der LFS Althofen und dem kdrntnerrind-
Zuchtverband ein Forschungsprojekt zur Mastleistung,
Schlachtleistung und Fleischqualitdt von CHxWagyu- und
FVxWagyu-Rindern durch. Im Zuge dieser Untersuchun-
gen sollte festgestellt werden, wie gut sich Kalbinnen und
Ochsen dieser beiden Kreuzungen fiir die Produktion von
qualitativ hochwertigem Fleisch eignen.

2. Tiere, Material und Methoden

Die Versuchstiere stammten von zwei Karntner Mutterkuh-
betrieben. Am Betrieb Trixner (OKAMI Wagyu-Ranch)
wurden zehn CH-Mutterkithe und am Lehrbetrieb der
LFS Althofen zehn FV-Mutterkiihe mit ein und demselben
Wagyu-Stier belegt. Die Nachkommen (CHxWagyu- und
FVxWagyu-Kilber) aus diesen Anpaarungen wurden fiir
den Versuch verwendet. Wahrend der Aufzucht wurden die
Tiere auf beiden Betrieben dhnlich gefiittert und gehalten
und die mannlichen Kélber wurden kastriert. Das Absetzen
der Kélber erfolgte in einem Alter von etwa 8 Monaten.
Nach dem Absetzen wurden die CHxWagyu-Tiere zum
Lehrbetrieb der LFS Althofen iiberstellt, wo anschlie3end
alle Versuchstiere gemeinsam geméstet wurden. Wah-
rend der Aufzuchtphase mussten zwei FVxWagyu-Tiere
notgeschlachtet werden. Somit standen schlussendlich
6 CHxWagyu- und 5 FVxWagyu-Kalbinnen sowie 4
CHxWagyu- und 3 FVxWagyu-Ochsen fiir die Untersu-
chungen zur Verfiigung.

2.1 Haltung und Ftterung in der
Mastphase

Wihrend der Mast wurden alle Tiere in einem Laufstall
gehalten. Die Futterration bestand aus 60 % Maissilage,

30 % Grassilage und 10 % Heu. Zusitzlich erhielt jedes
Tier 2 kg kommerzielles Rinderkraftfutter pro Tag und
eine Mineralstoffergénzung. Um die tdglichen Zunahmen
ermitteln zu kdnnen, wurden die Rinder monatlich gewogen.
Das angestrebte Mastendgewicht lag bei den Kalbinnen
bei 550 kg und bei den Ochsen bei 650 kg Lebendgewicht.

2.2 Untersuchung der Schlachtleistung

Die Schlachtung der Tiere erfolgte im schuleigenen
Schlachthof der LFS Althofen. Unmittelbar nach der
Schlachtung wurde das Schlachtkdrpergewicht warm und
das Gewicht des Nierenfettes und 48 Stunden nach der
Schlachtung das Schlachtkorpergewicht kalt erhoben.
7 Tage nach der Schlachtung wurden die Fleisch- und
Fettklasse ermittelt und anschlieBend die Schlachtkérper
zerlegt. Danach wurden die einzelnen Teilstiicke der rechten
Schlachtkorperhilfte gewogen und der Anteil wertvoller
Teilstiicke (Englischer, Filet, Keule, Hinterer Wadschinken)
berechnet. Weiters wurden aus dem Englischen (zwischen
9. und 12. Rippe) und dem Weilen Scherzel der rechten
Schlachtkorperhélfte Fleischproben fiir die Fleischqua-
litdtsuntersuchungen entnommen. Diese Proben wurden
anschliefend bis 14 Tage nach der Schlachtung gereift
und anschlieBend bis zur Untersuchung der Fleischqualitit
tiefgefroren.

2.3 Untersuchung der Fleischqualitat

Die Untersuchung der Fleischqualitit erfolgte an der
HBLFA Raumberg-Gumpenstein. An den entnommen
Proben des Englischen (Musculus longissimus dorsi) wurde
die Fleisch- und Fettfarbe, das Wasserbindungsvermdgen
(Tropf-, Koch- und Grillsaftverlust) und die Zartheit (Scher-
kraft gekocht und gegrillt) bestimmt. Die Farbmessung
erfolgte mit einem Spectrophotometer der Firma Konica Mi-
nolta (Modell CM-2500d). Der Tropfsaftverlust wurde nach
48-stiindiger Lagerung eines ca. 100 g schweren Fleisch-
stiicks im Kiihlschrank ermittelt. AnschlieBend wurde am
selben Fleischstiick die Bestimmung des Kochsaftverlusts
durchgefiihrt, indem es 50 Minuten im 70 °C warmen Was-
serbad gekocht und danach auf Raumtemperatur abgekiihlt
wurde. Zur Ermittlung des Grillsaftverlusts wurde eine
ca. 3 cm dicke Fleischscheibe bis 60 °C Kerntemperatur
erhitzt und sofort nach dem Grillen (Grillsaftverlust warm)
sowie nach dem Abkiihlen auf Raumtemperatur (Grillsaft-
verlust kalt) gewogen. Die Scherkraft gegrillt und gekocht
wurde mit einer Warner-Bratzler-Schere der Firma Instron
gemessen. Die Scherkraft gegrillt wurde mit Hilfe eines
dreieckigen Scherblatts (Probendurchmesser: 1,27 cm) und
die Scherkraft gekocht mit Hilfe eines rechteckigen Scher-
blatts (Probenquerschnitt: 1x1 cm) ermittelt. Weiters wurde
ein Stiick Fleisch aus dem Englischen fiir eine Verkostung
unter erfahrenen Mitarbeitern der HBLFA Raumberg-
Gumpenstein verwendet.

An je einer Probe des Englischen und des Weiflen Scherzels
(Musculus semitendinosus) wurden die wichtigsten Inhalts-
stoffe (Trockenmasse, Rohprotein, intramuskuléres Fett und
Rohasche) nasschemisch analysiert. Weiters wurde ein Teil
dieser Proben fiir die Analyse des Fettsduremusters ver-
wendet. Die Extraktion des intramuskuldren Fettes fiir die
Bestimmung der Fettsduren erfolgte nach der von FOLCH
etal. (1957) entwickelten Methode. Die Derivatisierung zu
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Fettsduremethylester erfolgte mit TMSH (DGF 2006). Das
Fettsduremuster wurde gaschromatografisch mit dem GC
Varian (Modell 3900, ausgestattet mit der Sdule Supelco
Fused Silica SP 2380, 100 m) bestimmt.

2.4 Statistische Auswertung

Die Auswertung der Daten wurde mit dem Statistikpro-
gramm SAS 9.4 unter Verwendung eines Allgemeinen
linearen Modells durchgefiihrt. Als fixe Effekte wurden
Rasse (CHxWagyu, FVxWagyu) und Geschlecht (Kalbin,
Ochse) festgelegt. Die Wechselwirkung RassexGeschlecht
war nicht signifikant und wurde daher im Modell nicht be-
rlicksichtigt. Die Daten fiir Fleischklasse, Fettklasse und die
Verkostung waren nicht normalverteilt und wurden daher
mit dem Wilcoxon-Test ausgewertet. Um die Beziehungen
zwischen dem intramuskuléren Fettgehalt und den Fettsau-
ren darstellen zu konnen, wurden Korrelationen zwischen
den jeweiligen Merkmalen berechnet (Prozedur CORR,;
Korrelation nach Pearson).

3. Ergebnisse
3.1 Mastleistung

Die Ergebnisse zur Mastleistung der Versuchstiere sind
in Tabelle 1 und Abbildung 1 dargestellt. Trotz dhnlichem
Absetzalters waren die FVxWagyu-Kélber beim Absetzen
deutlich schwerer als die CHxWagyu-Tiere. Weiters waren
die Ochsen zu Beginn der Mastphase signifikant schwerer

Tabelle 1: Einfluss von Rasse und Geschlecht auf die Mastleistung der untersuchten Tiere
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Abbildung 1: Durchschnittliche Tageszunahmen von
CHxWagyu- und FVxWagyu-Tieren tiber das gesamte Leben
bzw. flir Aufzucht- und Mastphase getrennt

als die Kalbinnen. Das fiihrte dazu, dass die FVxWagyu-
Tiere und die Ochsen deutlich héhere Tageszunahmen er-
reichten als die Vergleichsgruppen. Wéhrend der Mastphase
nahmen jedoch die CHxWagyu-Tiere deutlich rascher zu als
die FV-Kreuzungen. Zwischen den beiden Geschlechtern
waren wihrend der Mastphase keine Unterschiede hinsicht-
lich der Tageszunahmen festzustellen.

Uber das gesamte Leben der Tiere gesehen, unterschieden
sich die Tageszunahmen sowohl
zwischen den Rassen als auch

Rasse Geschlecht s, rz  zwischen den Geschlechtern nicht
CHxW FVxW Ochse Kalbin signifikant. Das Schlachtalter
Geburtsgewicht, kg 36 16 18 35 4 15 war bei den 'CHxWagyu-Tieren
Absetzgewicht, kg 2530 3160 2994 270" o4 2 signifikant héher a}s bei den FV-
Mastendgewicht, kg 636 614 683* 567" 27 gs  Kreuzungen und die Ochsen wa-
Absetzalter, Monate 8.3 8.1 8.2 83 0.4 1 Ten bei der Schlachtung 3 Monate
Schlachtalter, Monate 219° 200" 240 1940 1.8 s¢  dlter als die Kalbinnen, was auf
Mastdauer, Monate 13,6 11,9 143*  112°% 1,8 53 das hohere angestrebte Schlacht-
Tégliche Zunahme gesamtes Leben, g 902 954 951 906 73 20  gewicht (Ochsen: 650 kg; Kalbin-
Tigliche Zunahme Aufzuchtphase, g 857°  1.136° 1.055¢  938° 74 83  mnen: 550 kg) zurlickzufiihren ist.
Tégliche Zunahme Mastphase, g 936 ¢ 828" 891 874 94 29

b unterschiedliche Hochbuchstaben bedeuten signifikanten Unterschied (p<0,05) zwischen den Rassen bzw.

Geschlechtern

Tabelle 2: Einfluss von Rasse und Geschlecht auf die Schlachtleistung der untersuchten Tiere

3.2 Schlachtleistung

In Tabelle 2 sind die Schlacht-
leistungsdaten der untersuchten

Rasse Geschlecht s, Rz  Tiere angefiihrt. Bedingt durch

CHxW FVxW Ochse  Kalbin das hohere Mastendgewicht

Mastendgewicht, kg 636 614 683+ 567" 27 gs ~ Waren die Schlachtkérper der
Schlachtkorpergewicht kalt, kg 367 350 4010 3170 19 g~ Ochsen um etwa 80 kg schwerer
Nettotageszunahme, g ' 55 578 5000 540° 46 30 al.s jene dpr Kalblnnen. Dariiber
Ausschlachtung kalt, % > 576 569 58,6°  559° 1.7 45  hinaus wiesen die Ochsen auch
Fleischigkeit (1=P, 5=E) 3,0 3,0 3,0 3,0 eine hohere Ausschlachtung und
Fettklasse (1=mager, 5=fett) 42 4,0 46+ 38" hohere Nettotageszunahmen auf.
Nierenfett, % 2,60 3,00 2,5 310 0,3 48  Zwischen den beiden Rassen
Anteil wertvoller Teilstiicke, % * 0,7 435 42,6 43,6 1,5 17  traten hingegen hinsichtlich der
Riickenmuskelfldche, cm? 127,7+  103,0° 1143 1163 19,5 32 genannten Merkmale keine sig-

! (Schlachtkorpergewicht kalt/Schlachtalter)*1.000

2 (Schlachtkérpergewicht kalt/Mastendgewicht)*100
* Anteil am Mastendgewicht

4 Anteil am Schlachtkérpergewicht kalt

b unterschiedliche Hochbuchstaben bedeuten signifikanten Unterschied (p<0,05) zwischen den Rassen bzw.

Geschlechtern

nifikanten Unterschiede auf. Die
Fleischigkeit und der Anteil wert-
voller Teilstiicke unterschieden
sich weder zwischen den Rassen
noch zwischen den Geschlechtern
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signifikant. Die Riickenmuskelfliche war jedoch bei den
CH-Kreuzungen deutlich grofler als bei den FVxWagyu-
Tieren.

Typisch fiir Wagyu-Tiere ist die starke innere und duflere
Verfettung der Schlachtkorper. Das wird in der hohen
Fettklassen-Einstufung und im hohen Nierenfett-Anteil
sichtbar. Die Fettklasse unterschied sich nicht signifikant
zwischen den beiden Rassen, wihrend die dufere Verfettung
bei den Ochsen deutlich héher war als bei den Kalbinnen.
Hinsichtlich des Nierenfett-Anteils zeigte sich ein gegen-
teiliges Bild. Dieser war bei den Kalbinnen deutlich héher
als bei den Ochsen. Die FVxWagyu-Tiere hatten ebenfalls
signifikant mehr Nierenfett als die CH-Kreuzungen.

3.3 Fleischqualitét

Die Ergebnisse zur sensorischen Fleischqualitit finden
sich in Tabelle 3. Die Fleischfarbe unterschied sich nicht

Tabelle 3: Einfluss von Rasse und Geschlecht auf die sensorische Fleischqualitat der un-

tersuchten Tiere

zwischen den beiden Rassen. Das Fleisch der Ochsen war
jedoch stiarker rot und gelb gefarbt als jenes der Kalbinnen.
Das Geschlecht hatte keinen Einfluss auf die Fettfarbe
und die Rasse beeinflusste lediglich die Rotfarbung des
Fettes. Das Fett der CHxWagyu-Rinder war intensiver rot
gefirbt als jenes der FVxWagyu-Tiere. Sowohl das Was-
serbindungsvermogen (Tropf-, Koch- und Grillsaftverlust)
als auch die Zartheit (Scherkraft gegrillt und gekocht) un-
terschied sich nicht signifikant zwischen den Rassen und
Geschlechtern. Bei der sensorischen Verkostung war jedoch
das Fleisch der FVxWagyu-Tiere und der Kalbinnen saftiger
als jenes der Vergleichsgruppen.

Die beiden Rassen und Geschlechter unterschieden sich
nicht hinsichtlich der wichtigsten Nahrstoffe (Trockenmas-
se, Rohprotein, intramuskuléres Fett (IMF) und Rohasche)
im Englischen und im WeiBen Scherzel (Tabelle 4). Auffillig
ist jedoch, dass der IMF-Gehalt und der Trockenmasse-
Gehalt im Englischen deutlich hoher sind als im Weillen
Scherzel. Im Gegensatz dazu sind
der Rohprotein- und der Roha-
sche-Gehalt im Weillen Scherzel

etwas hoher als im Englischen.

Rasse Geschlecht S, R?
CHxW FVxW Ochse Kalbin .
3.4 Fettsauremuster

Fleischfarbe . ..

Helligkeit (L) 48 442 43,0 429 33 14 In Zeiten zunehmenden Ernéh-
Rotton (a) 16.0 14.9 177+ 132° 2.0 61 run%sbewusst§elns unter der
Gelbton (b) 15,9 154 17,12 142° 1,7 45  Bevolkerung wird auch das Fett-
Fettfarbe sduremuster von LebenS{nltteln
Helligkeit (L) 79,0 78,7 796 78,1 3.1 ¢  immer interessanter. Wahrend
Rotton (a) 3,80 2,90 3.4 33 0,8 27  mehrfach ungesittigte Fettsduren
Gelbton (b) 16,1 15,5 16,1 15,6 1,6 6  (PUFA) und darunter vor allem
Wasserbindungsvermégen Q3-Fettsduren gesundheitsfor-
Tropfsaftverlust, % 1,1 1,5 1.2 1.4 0,5 dernde Wirkungen haben (redu-
Kochsaftverlust, % 14,9 16,5 16,3 15,1 2,1 21 zieren Herzinfarktrisiko), sind
Grillsaftverlust warm, % 22,6 23,2 23,5 22,3 3,1 6 gesattlgte Fettsauren (SFA) uner-
Grillsaftverlust kalt, % 27,7 29,1 28,8 27,9 33 7 wiinscht, da sie das Herzinfarkt-
Zartheit risiko erhdhen (MENSINK und
Scherkraft gegrillt, kg 2,6 3,0 3,1 2,5 0,9 15 KATAN 1990, FERRERI 2013).
Scherkraft gekocht, kg 3.8 3.9 3.9 3.8 0.7 1 Hinsichtlich des Fettsduremusters
Verkostung traten kaum Unterschiede zwi-
Saftigkeit ! 5.0° 540 49° 540 schen den Rassen und Geschlech-
éanh;:n' " zi gg ;i gg tern auf (Tabelle 5). Im Engli-

eschmac R R s s . N
Gesamteindruck ! 53 55 52 54 schen hatten die Ochsen hohere

Q3-Fettsduren-Gehalte als die

! 6-teiliges Benotungsschema (1=sehr trocken, sehr zih, wenig ausreichender Geschmack, mangelhafter
Gesamteindruck; 6= sehr saftig, sehr zart, ausgezeichneter Geschmack, ausgezeichneter Gesamteindruck)
b unterschiedliche Hochbuchstaben bedeuten signifikanten Unterschied (p<0,05) zwischen den Rassen bzw.

Geschlechtern

Tabelle 4: Einfluss von Rasse und Geschlecht auf den N&hrstoffgehalt im Englischen und

im Weil3en Scherzel der untersuchten Tiere

Kalbinnen und die FVxWagyu-
Tiere hohere Gehalte an konju-
gierten Linolsduren (CLA) als
die CHxWagyu-Rinder. Das
Weille Scherzel der FVxWagyu-
Kreuzungen enthielt mehr Q3-

Rasse Geschlecht s re  Fettsduren und CLAs als jenes
CHxW FVxW Ochse  Kalbin der CHxWagyu-Tiere.
Englischer Der énteil der verschiedenen
Trockenmasse, g 3153 3082 3074 316,0 16,8 11 Fettsduregruppen am Gesamt-
Rohprotein, g 213,5 2156 2143 2148 9,1 2 fettsduren-Gehalt war stark vom
Intramuskuléres Fett, g 94,2 79,8 85,4 88,6 23,2 11 IMF-Gehalt des Wagyu_Fleisches
Rohasche, g 9.7 9.8 100 96 0,6 17" abhingig. Darauf weisen die
WeiRes Scherzel hohen Korrelationskoeffizienten
Trockenmasse, g 277,9 280,4 2784 2799 9,3 3 in Tabelle 6 hin. Mit steigendem
Rohprotein, g 223,8 226,1 2237 226,1 58 9 IMF-Gehalt nahm der Anteil der
Intramuskuldres Fett, g 429 40,5 432 40,1 12,4 3 FA s
’ ’ ; n den mtfettsduren
Rohasche, g 105 107 105 107 0.3 53 OFAS an den Gesamtfettsiure

zu. Im Gegensatz dazu gingen
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Tabelle 5: Einfluss von Rasse und Geschlecht auf das Fettsauremuster der untersuchten

Tiere (Angaben in g/100 g Gesamtfettsduren)

Kreuzungsrinder im Vergleich
zu CH und FV haben zur Folge,

dass es langer dauert, bis sie ein

2
CH x \EevasT:eV x W o;iicmffar:gin . R bestimmtes Schlachtgewicht
erreichen. Das bedeutet gleich-
Englischer zeitig, dass auch mit hoheren
SFA 47,8 48,3 480 481 2.1 2 Stallplatzkosten zu rechnen ist.
MUFA 48,9 48,0 48,4 48,6 1,9 7 i . .
PUFA 32 3.4 3.4 33 03 15 Die Versuchstiere erreichten
Q6-FS 2,31 2,39 2,38 232 0,25 4 dhnliche Ausschlachtungen
Q3-FS 0,65 0,74 0,75*  0,64° 0,10 37  und Anteile wertvoller Teilstii-
CLA 027°  033° 030 0,30 0,05 24 cke wie Kalbinnen und Och-
Q6/Q3-Verhiltnis 3,6 3,5 34 3,7 0,6 6 sen der Rassen CH, FV und
PUFA/SFA-Verhiltnis 0,07 0,07 0,07 0,07 0,01 23 CHxFV (CHAMBAZ etal. 2001,
WeiRes Scherzel BARTON et al. 2006, VELIK
SFA 43,9 44,1 435 448 2,9 4 etal.2008, VELIK etal. 2013). In
MUFA 51,7 50,6 51,6 50,7 2,6 9  Versuchen mit (fast) reinrassigen
PUFA 44 5,0 4,6 438 0,7 22 Wagyu- Rindern sowie Wagyu-
Q6-FS 3,21 3,63 328 3,56 0,57 20 Kreuzungen wurden ebenfalls
Q3-FS 085 1,05 0,98 091 0,18 28 Ausschlachtungen zwischen 56
gg;?z S Verhilni 0’33§b 0’3333 03’377 03’393 Oo’(f ?2 und 59 % erreicht (MIR et al.
-Verhéltnis s s s ) R
PUFA/SFA-Verhiltnis 0,08 0,10 0,09 0,10 0,02 26 1997, MIR et al. 1999, GOLZE

2014). Hinsichtlich der Flei-

*b unterschiedliche Hochbuchstaben bedeuten signifikanten Unterschied (p<0,05) zwischen den Rassen bzw.

Geschlechtern

Tabelle 6: Korrelationen zwischen intramuskulédrem Fettgehalt und Gehalt an Fettsaure-

schigkeit der Schlachtkorper
wurden alle Tiere in die Klasse R
(durchschnittliche Fleischigkeit)
eingestuft. Bei entsprechender

gruppen . . .
Fiitterung erreichen reinrassige
Variable 1 Korrelationskoeffizient Variable 2 p-Wert  CH- und FV- sowie CHXFV-Tiere
IMF 0,689 SFA <0,001 bessere Fleischigkeiten als die
IMF -0,520 MUFA 0,001  Wagyu-Kreuzungen des aktuel-
IMF -0,765 PUFA <0,001  len Versuchs (CHAMBAZ et al.
IMF -0,811 Q6-FS <0,001 2001, VELIK etal. 2008, VELIK
IMF -0,626 Q3-FS <0,001 et al. 2013). Die Verfettung der
IMF -0,180 CLA 0,292

Tiere des vorliegenden Projekts

die Anteile von einfach ungesittigten Fettsduren (MUFA),
PUFAs, Q6-Fettsduren und Q3-Fettsduren zuriick. Einzig
die CLAs wurden kaum vom IMF-Gehalt beeinflusst (nied-
riger Korrelationskoeffizient).

4. Diskussion

Das Absetzgewicht und die Tageszunahmen wihrend der
Aufzuchtphase unterschieden sich im vorliegenden Versuch
deutlich zwischen den beiden Rassen. Als Ursachen dafiir
kommen die Aufzucht auf zwei verschiedenen Betrieben
oder eine geringere Milchleistung der CH-Mutterkiihe
gegeniiber den FV-Mutterkiihen in Frage. Im Zuge des
Versuchs konnte nicht eindeutig geklart werden, worauf der
grof3e Unterschied zuriickzufiihren ist. In frilheren Versu-
chen erzielten CH- und FV-Rinder wihrend der Mastphase
dhnliche Tageszunahmen (CHAMBAZ et al. 2001, STEIN-
WIDDER et al. 2007). Die hoheren Tageszunahmen der
CharolaisxWagyu-Tiere wahrend der Mastphase konnten
daher auf kompensatorisches Wachstum zuriickzufiihren
sein. Generell erreichten die Wagyu-Kreuzungen im ak-
tuellen Projekt niedrigere Tageszunahmen als Kalbinnen
und Ochsen der Rassen CH, FV und CHxFV (CHAMBAZ
et al. 2001, BARTON et al. 2006, STEINWIDDER et al.
2007, VELIK et al. 2013), im Vergleich zu Versuchen mit
(fast) reinrassigen Wagyu- Rindern waren sie jedoch hoher
(LUNT et al. 1993, MIR et al. 1999, LUNT et al. 2005,
GOLZE 2014). Die geringeren Tageszunahmen der Wagyu-

war deutlich stiarker ausgepragt
als bei Kalbinnen und Ochsen der Rassen CH, FV und
CHXFV aus friiheren Versuchen (BARTON et al. 2006,
VELIK etal. 2008, VELIK et al. 2013). Einzig bei CHAM-
BAZ et al. (2001) erreichten CH- und FV-Tiere dhnliche
Verfettungen wie die Wagyu-Kreuzungen der aktuellen
Untersuchung. In amerikanischen Versuchen wurden bei
(fast) reinrassigen Wagyu-Tieren sowie Wagyu-Kreuzungen
Riickenfettdicken von etwa 1,5 bis 2,0 cm gemessen (MIR
etal. 1999, OKA et al. 2002, WERTZ et al. 2002). In einem
Versuch von LUNT etal. (1993) erreichten (fast) reinrassige
Wagyu-Ochsen sogar eine durchschnittliche Riickenfettdi-
cke von 3,71 cm.

Diese starke duBere Verfettung von Wagyu-Rindern ist eine
Voraussetzung fiir den hohen IMF-Gehalt, der wiederum
die Fleischqualitit giinstig beeinflusst. Fiir die Vermarktung
ist die starke Fettabdeckung der Schlachtkorper jedoch
ein wesentlicher Nachteil. Verkauft man solche Tiere an
herkdmmliche Schlachthéfe, kann es zu Preisabschliagen
kommen, wenn die Tiere einen zu hohen Verfettungsgrad
aufweisen. Fiir den Vertrieb von Wagyu-Fleisch bedarf es
daher eigener Vermarktungsschienen, bei denen speziell auf
die hohe Qualitét dieses Produkts hingewiesen wird. Zurzeit
wird der GroBteil des Wagyu-Fleisches von den Landwirten
direkt vermarktet, wobei die gehobene Gastronomie ein
wichtiger Abnehmer ist. Wenn ein Landwirt Wagyu-Fleisch
produzieren will, muss er sich daher auch iiberlegen, wie er
das Produkt letztendlich vermarkten kann.
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Im Vergleich zu CH-, FV- und CHxFV-Tieren waren das
Fleisch und das Fett der Wagyu-Kreuzungen heller und
intensiver gelb gefirbt. Das Fleisch wies dartiber hinaus
auch eine intensivere Rotfarbung auf (FRICKH et al. 2002,
CHAMBAZ et al. 2003, VELIK et al. 2008, VELIK et al.
2013). Friithere Versuche mit Wagyu-Kreuzungen zeigten,
dass hinsichtlich der Helligkeit von Wagyu-Fleisch grof3e
Unterschiede auftreten konnen. Wahrend die Helligkeits-
Messung in der Arbeit von MIR et al. (1997) dhnliche
Werte lieferte, war das Fleisch in den Untersuchungen von
RADUNZ et al. (2009) und GOLZE (2014) deutlich dunkler
als im aktuellen Versuch. Im Vergleich zum Fleisch von
Kalbinnen und Ochsen der Rassen CH, FV und CHxXFV
war der Tropfsaft- und Kochsaftverlust bei den untersuchten
Wagyu-Kreuzungen deutlich geringer und der Grillsaftver-
lust deutlich héher (FRICKH et al. 2002, CHAMBAZ et al.
2003, VELIK et al. 2008, VELIK et al. 2013).

Wenn man bei Rindfleisch von Qualitit spricht, kommt
der Zartheit die iiberwiegende Bedeutung zu. Das Fleisch
der untersuchten Wagyu-Kreuzungen erreichte giinsti-
gere Zartheitsergebnisse (geringere Scherkraft-Werte)
als jenes von CH-, FV- und CHxFV-Tieren aus fritheren
Versuchen (FRICKH et al. 2002, CHAMBAZ et al. 2003,
VELIK et al. 2008, VELIK et al. 2013). Im Vergleich zu
amerikanischen und deutschen Untersuchungen mit (fast)
reinrassigen Wagyu-Rindern sowie Wagyu-Kreuzungen
wies das Fleisch der Tiere des aktuellen Projekts ebenfalls
giinstigere Scherkraft-Werte auf (MIR et al. 1997, MIR
et al. 1999, RADUNZ et al. 2009, GOLZE 2014). Bei der
Verkostung des Fleisches wurde die Zartheit, die Saftigkeit
und der Geschmack des Wagyu-Fleisches als sehr gut bis
ausgezeichnet beurteilt. Das unterstreicht die hervorragende
Qualitét des Fleisches dieser Tiere.

Die wohl auffilligste Besonderheit von Wagyu-Fleisch
ist der hohe IMF-Gehalt. Er war im Englischen der unter-
suchten Wagyu-Kreuzungen (ca. 8 bis 9 %) etwa zwei- bis
dreimal so hoch wie bei mitteleuropéischen CH-, FV- und
CHxFV-Rindern (FRICKH et al. 2002, CHAMBAZ et al.
2003, VELIK et al. 2008). In amerikanischen Versuchen
lag der IMF-Gehalt in Steaks von Wagyu-Kreuzungen bei
rund 13 bis 15 % (RADUNZ et al. 2009) und bei (fast)
reinrassigen Wagyu-Tieren bei ca. 19 % (LUNT et al.
1993). Auffallend ist der deutliche Unterschied im IMF-
Gehalt zwischen Englischem (ca. 8 bis 9 %) und Weillem
Scherzel (ca. 4 %) im aktuellen Versuch. In Versuchen mit
reinrassigen FV- und CH-Tieren traten keine Unterschiede
im IMF-Gehalt zwischen diesen beiden Teilstiicken auf
(SCHONE et al. 2007, POGORZELSKA et al. 2012).

Gegeniiber CH-, FV-und CHxFV-Rindern wies der Riicken-
muskel (Englischer) der untersuchten Wagyu-Kreuzungen
vor allem héhere Anteile an MUFAs und geringere Anteile
an PUFAs, Q6-Fettsauren, Q3-Fettsduren und CLAs auf,
wihrend der SFA-Gehalt dhnlich war. Daher war auch das
PUFA/SFA-Verhiltnis deutlich niedriger bzw. ungiinstiger
(BURES etal. 2006, VELIK et al. 2013). In amerikanischen
Versuchen mit Wagyu-Kreuzungen sowie (fast) reinrassigen
Wagyu-Rindern waren im Riickenmuskel &hnliche Fett-
sduremuster zu finden wie im aktuellen Projekt (XIE et al.
1996, ELiAS CALLES et al. 2000, OKA et al. 2002). Das
Q6/Q3-Verhiltnis lag in der vorliegenden Untersuchung
bei etwa 3 —4:1 und damit im empfohlenen Bereich. In der

menschlichen Erndhrung sollte das €26/Q3-Verhéltnis unter
4 — 5:1 liegen (FERRERI 2013).

Im Weillen Scherzel war der Anteil an SFAs niedriger und
die Anteile an MUFAs, Q6-Fettsduren, Q3-Fettsduren
und CLAs hoher und somit giinstiger als im Englischen.
SCHONE et al. (2007) kamen bei reinrassigen Fleckvieh-
Stieren zu einem dhnlichen Ergebnis. Einzig der Anteil an
MUFAs unterschied sich bei SCHONE et al. (2007) nicht
zwischen Englischem und Weiflem Scherzel. Im Falle der
aktuellen Ergebnisse kann das giinstigere Fettsduremuster
im WeiBlen Scherzel durch den geringeren IMF-Gehalt
im Vergleich zum Englischen erklédrt werden. Anhand der
berechneten Korrelationen lasst sich sagen, dass der Anteil
an SFAs bei steigendem IMF-Gehalt im Muskel wesentlich
zunimmt, wihrend die Anteile an MUFAs, PUFAs, Q6- und
Q3-Fettsduren deutlich sinken. Dieses Ergebnis wird durch
die Arbeit von DE SMET et al. (2004) bestétigt, worin
festgestellt wurde, dass der absolute Gehalt (mg/100 g
Muskel) an SFAs und MUFAs im Muskel mit steigendem
IMF-Gehalt deutlich rascher zunimmt als der absolute
Gehalt an PUFAs. Dieser Umstand fiihrt somit auch zu
Veranderungen des Fettsduremusters bzw. des Anteils der
verschiedenen Fettsduren am Gesamtfettsduren-Gehalt
(mg/100 g Fettsduren). Mit steigendem IMF-Gehalt wird
das Fettsduremuster daher ungiinstiger.

5. Schlussfolgerung

Immer mehr Landwirte in Osterreich interessieren sich
fiir die Mast von Wagyu-Kreuzungsrindern. Durch die-
sen Versuch konnen ihnen wertvolle Informationen zur
Verfiigung gestellt werden. Hinsichtlich der tdglichen
Zunahmen kénnen CHxWagyu- und FVxWagyu-Rinder
nicht mit reinrassigen FV- und CH-Tieren mithalten. Die
Wagyu-Kreuzungsrinder erreichen gute Ausschlachtungen,
verfetten dafiir aber sehr stark, was flir die Vermarktung
an Schlachthofe ein groBer Nachteil sein kann. Die hohe
Verfettung hat jedoch auch einen hohen IMF-Gehalt zur
Folge, der sich wiederum positiv auf die Fleischqualitit
(Zartheit, Saftigkeit und Geschmack) auswirkt. Das Fett-
sduremuster wird dagegen durch den hohen IMF-Gehalt
ungiinstig beeinflusst.

Dem Landwirt, der Wagyu-Kreuzungsrinder mésten will,
muss also bewusst sein, dass die ausgezeichnete senso-
rische Fleischqualitdt mit Nachteilen in der Mastleistung
und einer hohen Verfettung der Schlachtkorper einhergeht.
Eine herkdmmliche Vermarktung iiber Viehhindler oder
Schlachthofe ist daher nicht zu empfehlen. Wagyu-Mast
ist vor allem dann interessant, wenn die Master ihr Fleisch
direkt vermarkten kdnnen. Dabei kann speziell auf die aus-
gezeichnete Qualitéit hingewiesen werden, wodurch fiir das
Fleisch hohere Preise erzielbar sind. Landwirte, die in die
Produktion von Wagyu-Fleisch einsteigen wollen, sollten
sich daher schon friihzeitig Gedanken machen, wie und an
wen sie ihr Produkt erfolgreich verkaufen kdnnen.
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