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Der Verbrauch von Fleisch nimmt allgemein zu. Unter—
schiedlich ist die Entwicklung hinsichtlich der
Fleischarten.,

In Frankreich betrug 1962/63 bei einem Gesamtfleisch-
verbrauch von 78 kg der Verzehr wvon Rind- und Kalb-
fleisch 31 kg = 40 %, von Schweinefleisch 22 kg

= 28 %. In der Bundesrepublik Deutschland waren es
von 64 kg degegen nur 21,4 kg = 30 % Rind- und Kalb-
fleisch und 31,9 kg = 50 % Schweinefleisch. Der hoch-
ste Anteil Rindfleisch wird zwar in Itelien mit 50 %
und dort such der niedrig Anteil an Schweine-
fleisch mit 27 % verzehrt, doch gind es absolut nur
30,4 kg und davon 14 kg Rind und 6,9 kg Schwein.

In der Deutschen Demokratischen Republik betrug der
Anteil 1S64 bei einem Gesambtverbrauch von 53,0 kg

an Rindfleisch 15,4 kg = z0 % und an Schweinefleis
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34,1 kg = 59 %. Damit war d nteil an Rindf

noch niedriger als in der

Allgemein 138t sich feststel
und dabei beegonders solches
Grillen oder Backea eigne
Kauferkreis findet,. Di
geeignete mage

Tieren. Dabel zeichnc:

> von Frischfleisch
gert sich von Ochsen auf sbullea im CGe-

vicht von 400 - 500

2. Der Bedarf an Kalbfleisch kann international nicht
gedeckt werden.




Der Mangel an Kalbfleisch filhrt zu einem Ausverkauf
selbst an spdter bendtigten Zuchttieren. Die Schlach-
tungen von nilichternen Kélbern gehen allgemein stark
zurick und auch die Kélberschlachtungen im Gewicht von
100 kg zeigen eine riitkléufige Tendenz, Dagegen nimmt
die Intensivmast von schwereren Kidlbern zu, weil da-
durch mehr Kalbfleisch erzeugt werden kann.

Die Fleischfarbe ist bei den Kidlbern von sehr grofer
Bedeutung. Das geht auch aus einer Anordnung von 1956
und der TGL 87 von 1964 hervor, nach denen Kalbfleisch
weiB bis hellrosa sein soll., Bekannt ist die Tatsache,
daB das Fleisch von &dlteren Tieren dunkler und das von
jungeren Tieren heller ist. Flir Kglbfleisch wurde die
Forderung nach hellem Fleisch soweit getrieben, daB
nicht von hellem sondern von "weifBem Fieisch® oder von
"silberweiBem Fleisch" gesprochen wird. Das Haupt-
kriterium scheint damit die Fleischfarbe zu sein.

Die Meinungen iiber die Farbe des Kalbfleisches sind
Jedoch sehr geteilt. Das helle Fleisch wir bekanntlich
durch den Eisenmangel in der Milch verursacht. Das
helle Fleisch war frither das Zeichea von Milchmast =
Qualitdtsmast, von intensiver guter Mast, war also die
Garantie fir Qualitatsfleisch.

Da filir die Rindfleischproduktion und besonders die Pro-
duktion von Ladenfleisch die Kdlber der begrenzende
Faktor sind, kann nur durch Midstung auf hdhere Gewichte
mehr Fleisch erzeugt werden.

Wird nun Fleisch schwerer dlterer Tiere noch als Kalb-
fleisch angesehen? Bestehen zwischen den einzelnen Ge—
wichtsklassen groBe Unterschiede? 3ei diesen Fragen er-
schien es uns besonders wichtig, die Farbe des Fleisches
nach der Zubereitung festzustellen. Es wurde deshalb
die Helligkeit von Proben aus dem M. biceps femoris




und M. long. dorsi vor und nach dem Braten festgestellst.

Die Untersuchungen wurden etwa 24 Stunden nach der
O

Schlachtung und die Messungen mit einem Remissions-—

photometer durchgefiihrt.

Zur Verfiigung standen reinrassige Tiere des Deutschen
schwarzbunten Rindes, Kreuzungen dieser Rasse mit
Jersey (Rl) und Aberdeen Angus (Fy).

Anzahl und genotypische Konstruktionen

des Untersuchungsmaterials
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Die Auswertung erfolgt

(]

getrennt fir die reinrassigen
Tiere und insgesamt flir alle mannlichen Ticre.

In der folgenden Tabelle sind die Werte fiir die 122
schwarzbunten Tiere filir das rohe und gebratenec Fleisch
des M. biceps femoris zusammengestellt. (Je hdher der
Wert fir die Helligkeit Y ist, umso heller ist bekannt-
lich das Fleisch.)
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kg i n ' roh gebraten @

Nowcia SN b

l100 + 28 | 138 | 380 |

200 | 15 124 345 |

300 | 12 96 294 *
400 | 67 110 300

Offensichtlich besteht ein Trend in der Richtung, dal
das FPleisch der Tiere mit hdherem Gewicht dunkler wird.
Dabei ist der Abfall je 100 kg nicht sehr groB, denn
insgesamt betrdgt er fiir die 300 kg Gewichtsdifferenz
nur 20 %. Der Untcrschied zwischen rohem und gebratc-—

nem Flecisch blecibt in etwa bestehen.
Tiecre mit 300 kg. Doch diirfte da diec
Ticrc nicht ohne Bedeutung sein. Die

Herausfallen die
geringe Zahl dor
statistische Ver-

rechnung (Varianzanalyse) crgibt beim rohen M. biceps
femoris der 100 und 200 kg reinrassigen Ticre keinc,

bei allen anderen Werten ausreichende und hohe Signi-
fikanzen fir dic Unterschicde in den Gewichtsklassen.
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Signifikanztabelle M, biccps fomoris
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F-Test 3

Gewichtsklassc kg Rasse n rh  gcebraten |

- —t— i
100 : 200 DSR 43 » -
100 : 200 D + Krzgd 71 - ot
100 3 200 ¢ 300 DSR 55 ++ +++
100 ¢ 200 : 300 D + Krzg4 92 ++ok +++
100 ¢ 200 ¢ 300 : 400! DSR 1122 +++ +4
D + Krzgdl86 oot +4++
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Beim M. long. dorsi_istes dhnlich.-Auch hier fallen die
300 kg-Tiere heraus. Der Abfall betragt insgesant 17 %
beim rohen bzw. 9 % beim gebratenen Fleisch.

Helligkeit M. long. dorsi DSR

- s K
kg n roh | gebraten
B " R s
100 28 126 333
200 15 % 329
300 t b 98 271
400 | 67 105 | 302
PHRIRREEN. SERIA S (SN RS WO CHEERE RSB

Ganz end  -s sind die Ergebnisse der statistischen Be-
arbeitung beim M. long. dorsi wie die Signifikanz-

tabelle zeigt,

Signifikanztabelle M. long. dorsi
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5 F~Test 4
Gewichtsklasse kg Rasse L n roh  gebraten
100 : 200 DSR 43 - -
100 : 200 D + Krzg. 71 + -
100 : 200 : 300 DSR 55 e *
100 : 200 : 300 D + Krzg. 92 ++ +
100 : 200 : 300 : 400 | DSR 122 + ot
100 : 200 : 300 : 400 | D + Krzg. | 186 e

Offensichtlich wirken sich die #uBeren Fgktoren beim M.
long. dorsi stérker als beim M. biceps femoris aus. Das
sind besonders die Einfliisse der Jahre und Jahreszei-
ten, aber auch der Fettgehalt.

Wenn man die folgende graphische Darstellung betrachtet,
so kdnnte nun allerdings eher angenommen werden, daB
nicht die 300 kg Tiere herausfallen, sondern die 400 kg
Tiere etwas zu hoch liegen. Das betrifft sowohl den




M. biceps femoris als auch den M. long. dorsi und so-

wohl roh als auch gebraten.

4001 Helligkeit DSR
I T . gebraten
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In der folgenden Tabelle werden die weiblichen Tiere
allein dargestellt,
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’ M. biceps femoris M. long. dorsi
kg | n roh gebraten i roh gebraten
I‘: -~ B Bt T — S— -
200 i 6 97 349 100 321
3001 8 4 91 273 99 257
400 | 13 g 90 290 | 124 £33 ._J

Gebraten ist immer das Fleisch der 200 kg-Tiere an

hellsten, aber roh sogar einmal bei 400 kg. Sonst sind
wohl kaum Unterschiede zu finden.,




-7 -

Werden alle midnnlichen Tiere zusammengefallt, so ergibt
die graphische Darstellung eine sehr gute Ausgeglichenheit

Helligkeit miénnlicher Tiere
QOO-L
‘\.,\
T gebraten M.biceps
el = \\h_femna
R s i M.long,
dorsi
200,
roh
g = e
100+ ST -
100 200 300 400 kg

Sei aller Einschrinkung, die sicherlich notwendig ist,
ergibt sich fiir beide Muskeln doch eine weitgehende Paral-
lelitdt, so daB der Trend als zutreffend angenommen were-
den kann. Danach nimmt die Helligkeit von 100 zu 200 kg
stérker ab, etwa 20 % beim rohen und 15 % beim gebratenen
Fleisch, um dann ziemlich konstant zu bleiben.

Bei beiden Muskeln wurde von Doppelproben der Bratverlust
bei 2 Minuten Grillzeit nach 5 Minuten Erkalten festge-
stellt. Der Bratverlust wird im Gegensatz zur Farbe als
ein zusammenfassender Qualitédtsfaktor betrachtet,

Bratverlust % DSR

kg n M. biceps femoris | M. long. dorsi
100 | 28 35,0 40,0
200 | 15 26,7 31,4
300 | 12 25,0 31,4
400 | 70 23,5 | 28,3




Der Bratverlust wird mit steigendem Gewieht kleiner.

Dic Abnahmc betrdgt insgesamt beim M, biceps fcmoris
33 % und M, long. dorsi 29 %. Zwischen 100 und

200 kg sind es beim M. bieeps fomoris aber nur 20 %
und M, long. dorsi 25 %. In. diescm Gewichtsabschnitt
ist diec Abnahme also beim M. long. dorsi absolut

wnd relativ wesentlich gréBer als beim M. biceps
fenoris.

Nach der Verrechnung orgibt sich, daB auBer der
Differenz zwischcen 100 und 200 kg beim M. biceps
femoris alle Untcrschiede sehr signifikant sind.
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Signifikanztabel
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F~Test

M.long., Mebiceps
Gewichtsklassce kg Ragse n femoris
100 : 200 DSR 43 "
100 : 200 D + Krzg.| 71 Tt
100 ¢ 200 : DSR | 55 P
100 : 200 : D + Krzg.{ 93 +tt
100 ¢ 200 ¢ 300 : 400 | DSR 1122 +++
100 : 200 : D + Krzg.|189 o+
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Die graphische Darsgtellung des Bratverlustes von
allen mdnnlichen Tieren zeigt noch deutlicher, daB
die Abnahme nicht kentinuierlich erfolgt.

o biceps feaoris

)

Zusammenfassung :

Der Verzehr von Rindfleisch zeigt eine steigende

)
o -

Tendenz. GroBer Beliebtheit erfreut sich das magere,
K

zarte, leicht verdauliche Kalbfleisch. Von den Quali-
tdtsfaktor n ist die

Proben aus dem M. biceps.femoris und M, long. dorsi
1

arbe besonders wiechtig, Von

wurde der Bratverlust festgestellt und die Helligkeit

.

vor und nach dem Braten ermittelt. Der Bratverlust
wird mit zunehmendem Gewic

Die stéarkste Abnashrme liecgt mit 20 bzw. 25 % zwischen
100 und 200 kg. Sowohl das

Fleisch werden mit zunehmendem Gewicht dunkler. Die
Helligkeitsabnahme betrigt von 100 zu 200 kg beim
rohen Fleisch etwa 20 %, beim gebratencn Fleisch ctwa

15 %, um dann weitgehcnd konstant zu bleiben.

ht um etwa 30 % kleiner.

rohe als auch das gebratenc
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OueBUAHO, YTO HOvpelleuiie IrOBALUNH Pesko yBedduaercd.
jIpoABRALY GOLBWONW UHIEPeC K XyAOu,HEeiHOW U JNElkO ycBai-
£E.@MOl LeNATUHE, WS KEUSCTBEHHHX (BKXICPOB IBer OCOGEHHO
BaXGH, ONpPe4eNeHO NOLeph lpd «8pPedud 4 APKOCTE A0 MaPeiu
U rocxe TOro (c npodesit U3 m. biceps femenis ri. long. dovsi.)

C yBelIMUeHi{El &LMBOSO BECE NOYepPh Py SBPEHUd CHULEE

He 30 4. keayy LO00 M <00 RI' &4BOrO BecCe OULEM CHUXSLUSA A0-

Y]

Clrurae” <o v 25 po., C yBCIKYEHielM #£AUBOSO BaCa& CHPOEC U LTehke

KaperHoe mMAco noremideer. 0N L00 40 200 Kiu yMeHblleHUe APKOCTU
VCHPOI'O Mfca = OKONO 20 4, y #BPEHHONo Lifica OKONIO LL 4 i Io-

TOM OyAeT NOCTOSHHO.

There is a rising tendency in beef consume., Veal, being lean,
tender and easily digestible, enjoys great popularity. Out of
all quality factors colour is especially important. leasure-
nents were taken in m. biceps femoris and m. long. dorsi in
order to find the loss of roasting aud lightness before and
after roasting. With increasing liveweight the loss of roasting
will decline to 30 % of initial loss. Between 100 and 200 kg

of liveweight there is a pronounced decrease of 20 % and of

25 % respectively. Not only the raw meat but also the roasted
meat will be darker with increasing liveweight. The decrease

of lightness between 100 and 200 kg of liveweight is 20 % in
raw meat and 15 % in roasted meat and lightness will be con-
stant with higher liveweights.




