LLammfleisch - eine Spezialitét das ganze Jahr"

Fleisch- und Fettqualitat von
Lammern verschiedener Herkilinfte

Wenn man die Schlachttiererzeugung
aus der Sicht der Konsumenten betrach-
tet, so haben Aspekte der Fleisch- und
Fettqualitét absolute Prioritét. Bekann-
termaf3en handelt es sich dabel um ein
weites Spektrum von Kriterien, welches
von sensorischen und erndhrungsphysio-
logischen bis zu hygienischen und ver-
arbeitungstechnologischen Faktoren
reicht. Diese wiederum sind durch eine
Vidzahl von direkten und indirekten Ein-
zelmerkmal en untersetzt, deren Zahl sich
durch neue Analyseverfahren und geré
tetechnische Moglichkeiten permanent
erweitert. So erstrecken sich moderne
Untersuchungen nicht mehr primar auf
die gewachsenen Gewebe Fleisch und
Fett, sondern auf Strukturmerkmale, zel-
[uldre Funktion und spezifische Fettsau-
renzusammensetzung. Die Betrachtung
wendet sich folglich immer stérker den
Grundlagen zu und ist damit mehr Ge-
genstand wissenschaftlich-akademischer
Diskussion. Der vorliegende Beitrag ist
allerdings dem anwendungsorientierten
Charakter der Veranstaltung Rechnung
tragend vordergriindig auf den Verbrau-
cher fokusiert. Dieser ist durchaus un-
terschiedlich mit Problemen der Fleisch-
und Fettqualitét konfrontiert (Abbildung
1). Je nach dem besitzt oder entwickelt
er Erwartungen an das Produkt Lamm-
fleisch (Abbildung 2).

Daraus abgeleitet wird nachfolgend auf
Fleischfarbe, Wasserbindungsvermogen,
Scherwert, intramuskulé&rer Fettgehalt,
sensorische Eigenschaften sowie auf das
Fettsdurenmuster in Abhéngigkeit von
der Herkunft eingegangen. Zu beriick-
sichtigen ist, dass die genetische Ver-
anlagung nur einer von vielen Ein-
flussfaktoren auf der Kaskade bis zum
Verzehr darstellt. Vor allem die Auswir-
kungen von Alter, Kérpermasse und
Fitterung auf die Fleisch- und Fettqua-
litdt sind aus der Sicht der Priméarpro-
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duktion zu berticksichtigen. Herangezo-
gen werden neuere Untersuchungen aus
dem nationalen und internationalen
Schrifttum.

Die Mehrzahl bezieht sich auf Ergebnis-
se bei Schlachtung nach einheitlichem
Endgewicht und nimmt die Auswirkun-
gen einer unterschiedlichen Wachstums-
intensitét auf das Alter in Kauf. Danach
TAYLOR (1980) die Unterschiede zwi-
schen Rassen in der Schlachtkdrperzu-
sammensetzung bei gleicher Schlacht-
korperreife weitgehend verschwinden,
wurden in eigenen Untersuchungen zur
Fleischqualitét drei Rassen unterschied-
lichen Stoffwechseltyps auch bei Errei-
chen von ca. 65 % der adulten Korper-
masse geprift.

Fleischfarbe

Die in Tabelle 1 zusammengestellten
Ergebnisse zeigen ein heterogenes Bild,
selbst wenn in der Mehrzahl der Unter-
suchungen sowohl Farbhelligkeit als
auch spezifische Farbung durch die Her-
kunft nicht signifikant beeinflusst sind.
Statistisch gesicherte Unterschiede tre-
ten bei HOPKINS und FOGARTY
(1999) im LD von 5 verschiedenen Kreu-
zungen auf, wobei die absoluten Werte
nur zwischen 37,3 und 38,9 variieren. In
Untersuchungen von QUANZ (1995)
weisen allein SKF deutlich helleres
Fleisch auf. Die Unterschiede zu Heid-
schnucke, Rhonschaf und Merinoland-
schaf bewegen sich in einer Grof3enord-
nung wie sie CARSON u.a. (1999) bei
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Abbildung 1: Kontakt des Verbrauchers mit Fleisch- und Fettqualitat (Lamm)

» Farbe des Fleisches hellrosa (Milchlamm) bzw. hellrot, keine starke Gelbfarbung des

Fettes

> zartes, saftiges Fleisch

» wohlschmeckendes Aroma (Frage spezifischer Schafgeschmack und wildahnlicher

Geschmack)

» wenig oder kein Fett

» gesundheitliche Unbedenklichkeit, evtl. sogar gesundheitsférdernde oder diétetische

Wirkung
» kurze Zubereitungszeiten
» keine Fleischqualitatsmangel (PSE, DFD)

Abbildung 2: Fleisch- und Fettqualitat beim Lamm - was erwartet der Verbrau-

cher?
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Greyface im Vergleich zu Texel und
Rouge fanden. Letztere Autoren schét-
zen ein, dass die Differenzen ein Aus-
mal3 erreichten, welchesfir den Verbrau-
cher sichtbar und zu einer Ablehnung der
Fleischschafe aufgrund der Farbefiihren
kénnte.

Bei spéateren Untersuchungen von
QUANZ und JATSCH (2000) war die
Farbhelligkeit von SKF und ML gleich
und bei insgesamt reduzierten Unter-
schieden das Fleisch von Heidschnucke,
Rhdnschaf und Milchschaf leicht dunk-
ler. Bei der Wertung dieser Ergebnisse
ist zu berlicksichtigen, dass in Anbe-
tracht der kérpermasseabhangigen Pri-
fung die auf Zuwachsleistung selektier-
ten Genotypen jinger waren. Bei HEY -
LEN u.a, (1999) besal’ das Fleisch von
Coburger Fuchsschafen bei optimaler
Schlachtkorperreife eine weniger inten-
sive Rot- und Gelbférbung.

Wasserbindungsvermadgen
(Locker gebundenes Wasser)

Tropfsaftverlust

Der Einflussder Herkunft ist gering (Ta-
belle 2). Der 1-2 %punkte hthere Tropf-
saftverlust bei drei Kreuzungen von ML
mit Suffolk, SKF und Texel (HOLZER
u.a., 1999) kénntein Verbindung mit ei-
nem hoheren Fleischanteil stehen. Beim
Schwein ist bekannt, dass sowohl inner-

halb der Rasse als auch im Rassenver-
gleich verarbeitungstechnol ogische und
sensorische Eigenschaften des Fleisches
mit dem Fleischanteil des Schlachtkor-
persnegativ korrelieren. Auch in Unter-
suchungen von KAULFUSS u.a. (1993)
ist bei Kreuzungs@mmern mit Texel-V&
tern der Dripverlust zum Tell signifikant
erhoht.

Garverluste

In Untersuchungen von QUANZ (1995)
sowie QUANZ und JATSCH (2000) wie-
sen Schwarzkopfiges Fleischschaf und
Texd x Merinolandschaf hthere Grillver-
luste auf als Heidschnucke, Rhonschaf,
Milchschaf und Merinolandschaf (Tabel-
le3). Im Vergleich zu Schwarz- und Wei 3
kopfigem Feischschaf zeigten Texel den
hochsten Kochverlust (SCHEEDER u.a.,
1999). Anhand der Ubrigen Untersu-
chungsergebnisse I&sst sich ein eher ge-
ringer genotypischer Einfluss auf Grill-
und Kochverlust konstatieren.

Scherwert

In Untersuchungen von HEYLEN u.a
(1999) bei optimaler Schlachtkérperrei-
fe zeigte sich in allen drel berticksich-
tigten Merkmalen (max. Druck, max. En-
ergieaufwand, Energieaufwand beim
Bruch) ein signifikanter genetischer Ein-
fluss. Dabel wiesen Fuchsschafe ein fe-
steres Fleisch auf. Die bei einheitlicher
Korpermasse ermittelten Differenzen

Tabelle 1: Einfluss des Genotyps von LA&mmern auf die Fleischfarbe

Rasse/Genotyp Muskel Merkmal Quelle
L* a* b*

HS, RS, SKF, ML, TxML LD *D - QUANZ, 1995
5 Kreuzungen LD * n.s. * HOPKINS und

SM n.s. n.s. n.s. FOGARTY, 1998
4 Kreuzungen LD * n.s. n.s. MATTHES u.a., 1998
T, Rouge, Greyface LD * n.s. * CARSON u.a., 1999
SKF, RPL, Tx LD 2 - GRUMBACH u.a., 1999
SKF, F, MF LD n.s. * * HEYLEN u.a., 1999
SKF, T, WKF LD n.s. n.s. SCHEEDERu.a., 1999

1) Optostar 2) Unterschiede statistisch nicht gepriift

Tabelle 2: Einfluss des Genotyps von LAmmern auf das

mégen im Rohprodukt

Fleischsafthaltever-

Rasse/Genotyp Muskel Merkmal Quelle
Dripverlust Hypress
SKF, RPL, Tx LD - 25,1-31,49 GRUMBACH u.a., 1999
SKF, F, MF LD 2,2-32 ns. HEYLEN u.a., 1999
SM 2,2-2,9 n.s
ML, SKF, Su LD 1,1-3,2 * - HOLZER u.a., 1996

+ 3 Kreuzungen

1) Unterschiede statistisch nicht gepruft

(Tabelle 4) sind nur teilweise statistisch
gesichert.

Ausversuchstechnischen Griinden erfol -
gen die Messungen des Scherwertes, wie
auch die der anderen Fleischqualitéts-
merkmale bzw. entsprechende Probe-
nahmen innerhalb von 24 - 48 Stunden
post mortem. Nach 7 bis 8 Tagen, d.h.
nach der Fleischreifung, ist eine deutli-
che Reduzierung der Scherwerte um 30 -
59 % (GRUMBACH u.a, 1999; SCHEE-
DERu.a, 1999) festzustellen, dieteilwei-
se mit einer Verringerung der Variation
zwischen den Rassen und einer Rang-
folgeénderung einhergeht. Bei SCHEE-
DER u.a. (1999) wiesen SKF die insge-
samt gunstigsten Werte auf.

Intramuskularer Fettgehalt/
Marmorierungsgrad

Der intramuskuldre Fettgehalt (IMF),
eigentlichein Merkmal der Schlachtkor-
perverfettung, spielt einewichtige Rolle
bei der Ausprégung einer wiinschens-
werten Verzehrsqualitét. Dabei ist zu
vermuten, dass erst bei Uberschreitung
einesMindestgehaltesan IMF eine spir-
bare Verbesserung der sensorischen Ei-
genschaften auftritt bzw. Unterschiede
nicht unbedingt zu einer abweichenden
sensorischen Bewertung des Fleisches
fuhren missen. Als untere Schwellen-
wertewerden beim Schwein IMF-Gehal-
te zwischen 2 % und 3 %, bei Rind- und
Lammfleisch von ca. 3 % angegeben.
Das sensorische Optimum beim Lamm
scheint allerdingserstim Bereichvon 3,5
bis 4,5 % zu liegen (HEYLEN u.a,,
1997). Fir verschiedene deutsche Schaf -
rassen ermittelte IMF-Wertevariierenim
Bereichvon 1 - 3 % (Tabelle 5).

Die in der Tabelle 5 genannten Grenz-
werte werden damit kaum erreicht und
bewegen sich inshesondere bei frih ge-
schlachteten Fleischschafen in einem
unteren kritischen Bereich. In eigenen
Untersuchungen traten deutlich héhere
Werte bei MF im Vergleich zu SKF und
Fuchsschafen auf (Tabelle 6).

Sensorik/Verzehrsqualitat

Bel optimaler Schlachtkérperreife fan-
den FISHER u.a. (2000) einen signifi-
kanten Effekt der Herkunft in allen sen-
sorischen Merkmalen, wobei hier auch
der lammspezifische Geschmack bewer-
tet wurde. In eigenen Untersuchungen
wurdelediglichin Ubereinstimmung mit
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Tabelle 3: Einfluss des Genotyps von Lammern auf den Garverlust

Rasse/Genotyp Muskel Merkmal Quelle

Kochverlust Grillverlust
SKF, ML LD 22,3-29,5 FREUDENREICH, 1993
+ 2 Kreuzungen
HS, RS, SKF, ML, LD 15,6-184 * QUANZ 1995, QUANZ
TXML, Mi und JATSCH, 2000
ML, SKF, Su LD 29,8-35 n.s. HOLZERu.a., 1996

+ 3 Kreuzungen

T, Rouge, Greyface LD 20-21 n..s. CARSONu.a., 1999
5 Kreuzungen LD 32,5-33,7 ns. HOPKINS und
SM 32,8-339 ns. FOGARTY, 1999

Tabelle 4: Einfluss des Genotyps von Lammern auf den Scherwert

Rasse/Genotyp Muskel Scherwert Quelle
kg/cm? N

ML, SKF, Su LD 2,5-3,6 n.s. HOLZER u.a., 1996
+ 3 Kreuzungen
4 Kreuzungen LD 39-47 * MATTHES u.a., 1998
T, Rouge, Greyface LD 1,81-2,24 * CARSON u.a., 1999
SKF, RPL, Tx SM 12,5-14,9 n GRUMBACH u.a., 1999
MF, SKF, Coburger LD 31,3-63 * HEYLEN u.a., 1999
Fuchsschaf SM 36,5-53,0 *
5 Kreuzungen LD 2,4-2,6 n.s. HOPKINS und

SM 4,6-5,5 n.s. FOGARTY, 1999
SKF, T, WKF LD 55-78 b SCHEEDER u.a., 1999

Y Unterschiede statistisch nicht gepruft

Tabelle 5: IMF-Gehalt bei verschiedenen deutschen Schafrassen

Rasse IMF-Gehalt % Quelle

2,07/26/1,6/
1,2/1,75/3,0/

Deutsches Schwarzkopfiges
Fleischschaf

HOLZERu.a., 1996; MATTHES u.a.,
1996;GRUMBACH u.a., 1999;

1,93/1,74 GRUMBACH und PAPSTEIN, 1999;
SCHEEDER u.a., 1999
Merinolandschaf 1,6/184/2,0- FREUDENRI;ICH, 1993; HOLZER
35 u.a., 1996; SUSS u.a., 1997
Moorschnucke 28127 MATTHES u.a., 1996; SCHEEDER,
1996
Rauhw. Pommersches Landschaf 2,0/2,4 GRUMBACHu.a., 1999
WeiRkopfiges Fleischschaf 2,05/2,51 SCHEEDERu.a., 1999
Suffolk 2,49 HOLZER u.a., 1996
Texel 1,0/1,7/1,55/2,12 GRUMBACH und PAPSTEIN, 1999;

SCHEEDER u.a., 1999

Tabelle 6: IMF-Gehalt im medialen Teil des LD in Abh&ngigkeit von Rasse und
Fiitterungsintensitat (LSQ-Mittelwerte, SUSS u.a., 1999)

Rasse 42 kg Mastendmasse  Optimale Schlachtkérperrreife
Standard Reduziert Standard Reduziert

Fuchsschaf 2,62 2,55 2,17 2,13

Merinofleischschaf 2,76 3,39 3,37 4,11

Dt. Schwarzkopfiges Fleischschaf 2,26 2,51 2,68 2,26

den Scherkraftmessungen die Zartheit
von Proben ausdem LD von Fuchsscha-
fen schlechter eingestuft, was tendenzi-
ell auch Auswirkungen auf den Gesamt-
eindruck hatte (Tabelle 7). SANUDO
u.a. (2000) fanden bei zwei spanischen
Rassen Unterschiede in der Ge-

schmacksintensitét. Y OUNG u.a. (1993)
beurteilten Texelkreuzungen mit Meri-
no als zdher im Vergleich zu anderen
Kreuzungen oder reinrassigen Merinos.
Nach QUANZ (1995) weisen Heid-
schnucken ein besonders zartes Fleisch
auf (Abbildung 3).
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Am ungunstigsten wurde in diesem 5-
Rassenvergleichin alen Merkmalen das
Fleisch der Schwarzkopfigen Fleisch-
schafe beurteilt. In spéteren Untersu-
chungen (QUANZ und JATSCH, 2000)
erfuhren die hier zusédtzlich einbezoge-
nen Milchschafe in Geschmack und Ge-
samteindruck diebeste Bewertung. Eine
geschmackliche Ausnahmestellung des
Fleisches einzelner Rassen, wie sieteil-
weise fur Landschafrassen, insbesonde-
re Heidschnucken (wildbretartiger Ge-
schmack) postuliert wird, 18sst sich nach
vorliegenden Untersuchungen bei ein-
heitlicher Futterung nicht belegen.
SANUDO u.a. (2000) verglichen Spani-
sche Merinos und eine Landschafrasse
bei intensiver Fltterung und gleichem
Schlachtgewicht und fanden keine Un-
terschiede in Geruch und Geschmack.
Bei FISHER u.a (2000) wurden Suffolk-
Kreuzungen im Geschmack besser be-
wertet als die Soay.

Fleischqualitatsméangel

Auch wenn in einzelnen Untersuchun-
gen genotypische Einfllsse auf Merk-
male der Fleischqualitét (auch im pH-
Wert) nachzuwei sen sind, bewegen sich
die absoluten Werte in der Regel in ei-
nem a's physiol ogisch anzusprechenden
Bereich. Bekannte Grenzwerte bei an-
deren Tierarten als Indikatoren fur die
klassischen Mangel PSE (pH1 < 5,8;
Dripverlust > 5 %; L* > 50) und DFD
(pH2 > 6,5; L* < 30) wurden bisher
sowohl in eigenen Untersuchungen als
auch der Literatur weder erreicht noch
Uberschritten. Ursache dafir dirfte
trotz aller Selektionsmalinahmen die
vergleichsweise naturnahe Zichtung
und Haltung beim Schaf sein. Die Ent-
deckung und Nutzung des Callipyge-
Gensfir Muskel hypertrophie auf Chro-
mosom 18, welches eine extreme Stei-
gerung des Fleisch- (20,3 - 52 % mehr
Muskelanteil in der Keule; 47 % gro-
Bere Riuckenmuskelflache) und Redu-
zierung des Fettanteils (38 % geringe-
rer Becken- und Nierentalganteil; 27 %
geringere Fettauflage) bewirkt, verdeut-
licht aber auch die Risiken beim Schaf
(Tabelle 8). Callipyge-Lammer weisen
gegenlber dem normalen Phanotyp ei-
nen geringeren IMF-Gehalt auf (FAH-
MY u.a, 1999; GOODSON u.a., 2001).
Scherkraft bzw. Zahigkeit sind deutlich
erhoht.
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Tabelle 7: Verzehrsqualitat (mittlere Punktzahl) in Abh&ngigkeit vom Genotyp
bei optimaler Schlachtkdrperreife (nach HEYLEN u.a., 1999)

Merkmal Muskel Coburger Merinofleisch- Schwarzkopfiges
Fuchsschaf schaf Fleischschaf

Saftigkeit LD 3,73 3,67 3,68

SM 2,54 2,71 2,81
Zartheit LD 3,272 4,54° 4,49°

SM 3,00 344 3,51
Aroma LD 3,74 3,95 3,81

SM 3,49 3,20 3,20
Gesamteindruck LD 3,12 3,58 3,55

SM 2,85 2,82 2,85

Tabelle 8: Signifikante Anderungen der Fleischqualitat bei Callipyge-Lammern

Merkmal Veranderung zur Kontrolle Quelle

IMF-Gehalt % | 49% GOODSON u.a., 2001
Scherkraft kg T 85% GOODSON u.a., 2001
Zartheit Pkt. | LD5%; SM30% GOODSON u.a., 2001
Calpastatin T 26% GOODSON u.a., 2001

Muskelfasertypen %
Faserdurchmesser um

TFTG 36 %, | FTO (30 %) und STO
TFTO5um,FTG 10 um, |l STO4um CARPENTER u.a., 1996

CARPENTERu.a., 1996

Gesamteindruck

Zarthej —=— 1--
arthei =

Qaftinlkait

seschmack

Abbildung 3: Verzehrsqualitat im LD von Rassen unterschiedlicher Nutzungs-

richtung (QUANZ, 1995)

Der hohere Fleischanteil bei Callipyge-
Lammern ist mit einer groReren Quer-
schnittsfléche der Muskelfasern verbun-
den (KOOHMARIE u.a., 1995; CAR-
PENTER u.a, 1996). Diesbetrifft haupt-
séchlich die intermediéren und weil3en
Fasern, die einen um 45 bis 99 % grofe-
ren Querschnitt aufweisen. Gleichzeitig
kommt es zu einer Veranderung in der
Fasertypenverteilung. Der Anteil weil3er
Fasern steigt an, wéhrend insbesondere
der Anteil intermediarer Fasern ab-
nimmt.

Fettsdurenmuster

Das Fettsaurenmuster liefert eine Viel-
zahl von Informationen, die von senso-
rischen bis zu gesundheitlichen Aspek-
ten reichen (Abbildung 4).

So konnten BRENNAND und
LINDSAY (1982) die Bedeutung spezi-
eller verzweigtkettiger fluchtiger Fett-
sauren mit 8 und 9 C-Atomen fir die
Ausbildung des artspezifischen Geruchs
und Geschmacks des Lammfleisches
nachweisen. Y OUNG u.a. (1997) fanden
bei zwei der detektierten Fettsduren (4-

Methyloktan, 4-Methylnonan) im sub-
cutanen Fett einen Rasseeinfluss. Aul3er-
dem erlaubt das Fettsdurenmuster Riick-
schliisse auf den Schmelz- resp. Erstar-
rungspunkt, wenn dieser nicht direkt
gemessen wird. Im Vergleich zu ande-
ren Tierarten weisen Fette im Lamm-
fleisch bekanntermal?en den hdchsten
Schmel zpunkt auf, was durch den héhe-
ren Anteil an geséttigten Fettsduren be-
dingt ist, wobel Unterschiede zwischen
verschiedenen Herklinftenvon 1 - 2 °C
bestehen kdnnen. Damit im Zusammen-
hang steht auch die Talgigkeit, die be-
sonders bei héherem Schlachtalter als
unangenehm empfunden wird und fur die
hauptséchlich die C 18:0 verantwortlich
gemacht wird. Aus erndhrungsphysiolo-
gischer und gesundheitlicher Sicht ha-
ben insbesondere mehrfach ungeséttig-
te Fettsduren (PUFA), konjugierte Lin-
olséuren (CLA), n-3 und n-6 Fettsiuren
sowie trans-Fettsduren Bedeutung, auf
dienachfolgend ausfihrlicher eingegan-
gen werden soll.

Anteil mehrfach ungeséttigter Fett-
sduren (PUFA)

Der Quotient PUFA/geséttigte Fettsau-
ren beschreibt den ernéhrungsphysiolo-
gischen Wert eines Fettes. Er sollte etwa
bei 0,45 liegen. Niedrigere Werte begiin-
stigen einen erhéhten Chol esterinspiegel
im Blut. Im Fett von Wiederkduern liegt
der Quotient oft unter dem empfohlenen
Wert.

Die in Tabelle 9 zusammengestellten
Ergebnisse unter Einbeziehung unter-
schiedlichster Rassen verdeutlichen ei-
nen meist gesicherten Einfluss der Her-
kunft. In einem 3-Rassenvergleich von
Fisher u.a. (2000) wiesen Welsh Moun-
tain-Lammer neben dem hochsten IMF
auch den niedrigsten Gehalt an PUFA
auf. Soays hatten dagegen den niedrig-
sten IMF, verbunden mit dem hoéchsten
Gehalt an PUFA. Ganzkorperanalysen
ergaben fur dieim Vergleich zu Greyfa-
ce fettérmeren Texel den hochsten Ge-
halt an PUFA (McCLINTON u. CAR-
SON, 2000). MATTHES u.a. (1998) er-
mittelten Korrelationen zwischen dem
IMF und dem Anteil an PUFA von -0,60
bzw. -0,54.

Verhaltnis n-6 und n-3 Fettsauren

Das Verhdtnis der beiden Fettsauregrup-
pen spielt eine wichtige Rolle fur die
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Membranfunktion, dasiealsKonkurren-
ten beim Einbau in die Phospholidipe
auftreten. Sie besitzen auRerdem Bedeu-
tung fur die Bildung von Prostaglandi-
nen und Hydroxyfettsduren. Fur die n-3
Fettsduren wurden positive prophylak-
tische und therapeuti sche Wirkungen bei
verschiedenen Erkrankungen wie Blut-
hochdruck, Erkrankungen der Herz-
kranzgefél3e, Diabetes, Karzinom, Ar-
thritis und andere Entziindungen sowie
Stérungen im Immunsystem nachgewie-
sen. Aus erndhrungsphysiologischer
Sicht wird ein Quotient n-6/n-3von<5
in der Nahrung empfohlen. Er liegt heu-
te in Westeuropa und Nordamerika je-
doch bei etwa 10 - 20. Die Gehalte an n-
3 bzw. n-6 scheinen auch Auswirkungen
auf die Geschmacksintensitét zu haben.
So ermittelten SANUDO u.a. (2000)
hohe positive Korrelationen zu den n-3,
negative dagegen zu den n-6 Fettsduren.
Signifikante Rassenunterschiedewurden
nur vereinzelt gefunden (Tabelle 10).
FISHER u.a. (2000) ermittelten bei
Soay-Lammern einen signifikant héhe-
ren Gehalt an n-6-Fettsiuren alsbel Suf-
folk und Welsh Mountain. Sie wurden
auferdem am niedrigsten hinsichtlich
Lammgeschmack, Zartheit und Gesamt-
akzeptanz bewertet.

Auffallend hoch war dagegen bei den
Soay ein untypischesLammaromaund
eine mit ,livery* bezeichnete Ge-
schmacksnote. Einen signifikant héhe-
ren Quotienten n-6/n-3 wiesen Grey-
face-Lammer gegeniiber Rouge-L am-
mern auf (McCLINTON u. CARSON,
2000).

Konjugierte Linolsauren (CLA)

Der CLA wird eine antikarzinogene und
antilipogene Aktivitét zugeschrieben.
Lammfleisch enthdlt von allen Tierarten
die meisten CLA. Der Anteil an den
Gesamtfettsauren liegt im LD bei etwa
0,5 bis 1,1 % (Tabelle 11). BOLTE u.a
(2002) fanden im M. semitendinosus
héhere Werte alsim. M. longissimus, im
Schwanzfett hthere Gehalte alsim sub-
cutanen sowie Nieren- und Beckenfett.
Rassenunterschiede konnten WA-
CHIRA u.a. (2002) nachweisen.

Dadie CLA-Aufnahme mit der Nahrung
inden letzten Jahrzehnten rickl&ufig ist,
gibt es Uberlegungen, tiber CLA-anrei-
chernde MalRnahmen die Produktqua-
litét von Fleisch und Milch aufwerten.

So erhdhen nach BOLTE u.a. (2002)
Rationen, die reich an ein- und mehr-
fach ungeséttigten Fettsduren sind, den
CLA-Gehalt im Fleisch und Fettgewe-
bevon Lammern. Bei Weidehaltung er-
mittelten SANTOS-SILVA u.a. (2002)
hohere Gehalte als bei Konzentratfit-
terung.

trans-Fettsduren

Trans-Fettséuren besitzen eine geradli-
nige Struktur und haben einen héheren

Schmel zpunkt als cis-Fettsduren. Aufer
im Fett von Wiederkduern kommen sie
natirlich nicht vor. Trans-Fettsauren
werden im Zusammenhang mit der Er-
héhung des Chol esterinspiegels und der
Enstehung koronarer Herzerkrankungen
diskutiert. BOLTE u.a. (2002) fanden
Konzentrationsunterschiede zwischen
verschiedenen Muskeln und Fettgewe-
bearten beim Lamm. Signifikante Ras-
senunterschiede konnten in keiner Un-
tersuchung festgestellt werden (Tabelle

Talgigkeit: C 18:0

ernahrungsphysiologische Aspekte: PUFA
Aroma/Geschmack: n-3

VVVYVYYVYY

Spezifischer Geruch und Geschmack: C8und C9

Schmelz- und Erstarrungspunkt: SFA/Kettenlange

Gesundheit: Verhaltnis n-6 zu n-3; trans-Fettsauren; CLA; SFA

Abbildung 4: Fettsdurenmuster - Informationen zur Fettqualitat

Tabelle 9: Einfluss des Genotyps auf den

Anteil an PUFA (in % der Gesamtlipide)

Rasse/Genotyp Muskel PUFA Quelle

5 Kreuzungen LD 52-8,2 * MATTHES u.a., 1998
SKF, RPL, TxKreuz. LD 10,9-16,8 2  GRUMBACH u.a., 1999
3 poln. Rassen LD 4,3-4,5 n.s. KOHLERu.a., 1999

Su x Lleyn, Soay LD 271 -339% * ELMORE u.a., 2000

Su-Kreuz., Soay, WelshM. SM

10,01-24,3 *

FISHER u.a., 2000

T, Rouge, Greyface Ganzkorper 6,0-7,7 * MCCLINTON u. CARSON, 2000
M, Rasa Aragonesa LD 14,6 - 15,8 n.s. SANUDOu.a., 2000

Su-Kreuz., RPL LD 12,1-22,7 * NURNBERG u.a., 2001

M, lle de France x M LD 12,0-12,2 n.s. SANTOS-SILVAu.a., 2002
Soay, 2 Kreuzungen LD 8,6-10,4 *  WACHIRA u.a., 2002

Y nur einige PUFA

2 Unterschiede statistisch nicht geprift

9 in mg/100g

Tabelle 10: Einfluss des Genotyps auf das Verhéaltnis von n-6/n-3

Rasse/Genotyp Muskel n-6/n-3 Quelle

5 Kreuzungen LD 19-22 n.s. MATTHESu.a., 1998

SKF, RPL, TxKreuz. LD 54-83Stal Y GRUMBACHu.a., 1999
1,7-2,4 Weide Y

Sux Lleyn, Soay LD 0,6-0,8 n.s. ELMOREu.a., 2000

Su-Kreuz., Soay, WelshM. SM 1,7-23 *  FISHER u.a., 2000

T, Rouge, Greyface Ganzkorper 1,0-1,2 *  MCcCLINTON u. CARSON, 2000

M, Rasa Aragonesa LD 39-6,4 n.s. SANUDO u.a., 2000

Su-Kreuz., RPL LD 52-6,9Stall n.s. NURNBERG u.a., 2001
1,9-2,0 Weide n.s.

M, lle de France x M LD 32-34 n.s. SANTOS-SILVAu.a., 2002

Soay, 2 Kreuzungen LD 1,3-2,0 n.s. WACHIRA u.a., 2002

Y Unterschiede statistisch nicht gepraft

Tabelle 11: Einfluss des Genotyps auf den Gehalt an CLA (in % der Gesamtlipide)

SANTOS-SILVA u.a., 2002

WACHIRA u.a., 2002

Mastendmasse einheitlich rassespezifisch
Rasse/Genotyp

Merino 0,59

lle de France x Merino 0,55

Soay 1,08

Suffolk x Lleyn 0,88
Friesland x Lleyn 1,01
Signifikanz n.s. *

Internationale Fachtagung fur Schafhaltung, Innsbruck 2003



R. SUSS und M. ALTMANN

12). Der Einflussder Futterung wird un-
terschiedlich bewertet. Nach SANUDO
u.a. (2000) korreliert diese Fettsdure ne-
gativ mit dem Geruch und Geschmack
des Fleisches.

Zusammenfassung -
Fleischqualitat

* in einzelnen Merkmalen und Unter-
suchungen sind genotypische EinflUs-
se auf die Fleischqualitdt nachweis-
bar

* in der Regdl lassen sich Unterschiede
durch die Versuchsgestaltung (unter-
schiedliches Alter) erkléren

* bel der in Deutschland ublichen Lei-
stungspriifung und Vermarktung bei
einheitlicher Kérpermassesind sieals
gegeben anzusehen

e fUr den Verbraucher dirften die Un-
terschiede kaum relevant sein, da

- die Variation der absoluten Werte
insgesamt in einem Bereich liegt,
der offensichtlich Schwellenwerte
fr eine nachhaltige Beeinflussung
der Verzehrsgualitét nicht tber-
schreitet, zumal klassische Fleisch-
qualitdtsméngel (PSE und DFD)
bei Lammfleisch (bisher) nicht auf-
getreten sind

- inder Kaskade biszum Verzehr die
Qualitét des Rohproduktes mehr
oder weniger deutlich modifiziert
wird

* aber: was im Ausgangsprodukt nicht
vorhanden, kann im fertigen Produkt
nicht sein

-> bel Bemihungen um eine Reduzie-
rung des Fettanteils im Schlacht-
koérper sollten neben den physio-
logischen Auswirkungen bei den
Tieren die Konseguenzen fiir intra-
muskuléren Fettgehalt und Ver-
zehrsqualitét nicht auf3er Acht ge-
lassen werden.

Zusammenfassung -
Fettqualitat

* die Verzehrsqualitédt von Fleisch wird
erheblich von der Qualitét des Fettes
beeinflusst

aktuell grof3es Interesse und zukinf-
tig moglicherweise noch stérkere Be-
achtung im Hinblick auf gesundheitli-
che Aspekte

* eine geschmackliche Ausnahmestel-
lung des Fleisches einzelner Rassen,
wiesieteilweisefir Landschafrassen,
insbesondere Heidschnucken (wild-
bretartiger Geschmack) postuliert
wird, ist wahrscheinlich in engem Zu-
sammenhang mit dem Haltungssystem
zu sehen

* Lammfleisch ist wichtigste natirliche
CLA-Quelle, rassebedingte Unter-
schiede sind @ulRerst gering

* im Bemihen um eine gesundheitshe-
wusste Erndhrung ist die Einflussnah-
me Uber die Rationsgestaltung (Anrei-
cherung bestimmter Fettséuren) offen-
sichtlich wesentlich effizienter
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