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i, Einleitung
Auf dié Geschimackseigenschaften von Rindfleisch wirken eine
Vielzahl von Faktcren ein, die sich gliecderm lassen in die vom
Tier stammenden(z. B. Gattung, Alter der Tiere, Fiitterung und
Haltung, grobgewebliche Zusammensetzung der Schlachttierkdrper,
nadhrstoffmiBige Zusammensetzung des Fleisches),durch die Ge-
winnung und Lagerung des Fleisches ausgeldste (z. B. Behandlung
der Tiere vor und wadhrend der Schlachtung, Art und Dauer’ der
Lagerung desrhleisches) und schlieflich durch die Wahl des
Kaufes und der Zubereitung bedingte EinfluBfaktoren (z. B. ver-
wendetes T:zilstiick, Zubercitungsmethode, Zusdtze bei der Zu-

bereitung, Garzeit, Gartemperatur).

In der Bundes=zepublik Deutschlzand haben die vom Tier stammenden
Faktoren in der Gegenwart besondere Bedeutung erlangt; duirch
die Bevorzugung von magerem Fleisch in der Rindfleischnach-
frage ist eine Verschiebung zugunsten der Jungbullenmast er-
folgt, die balid 50 % der Rindfleischerzeugung erreicht. Damit
sind hinsichtlich Alter und Gattung der Tiere, sowie der grobe
geweblichen Zusammensetzung der Schlachttierkorper zwar be-
kannte, in dem Maf ihrer Auswirkung und in ihrem Wirkungsbereich
haufig nicht zutreffend beurteilte Grdfen nicht nur in den
Iﬁteressenberéich der Wissenschaft, sondern insbésondere in

den der Verbraucher geriickt. Es ergibt sich u., a. die Frage,
welche Voraussetzungen miissen erfiillt sein, um trotz der Bevor-
zugung dieses mageren Fleisches ein schmackhaftes Fleisch zu
erhalten. AuBerdem interszssiert, ob die ursdchlich mit dem Tier
in Zusammenhang stehenden Faktoren duirch die Art‘der Bahandlung
des Fleisches iiberdeckt werden konnen und inwieweit durch die

Art der Zubereitung Geschmackskorrekturen erfolgen konnen.

Die Rzihe der EinfluBfaktoren konnte in der begonnenecn
Gliederung noch um viele Kriterien ergénzt werden, die dirckten
EinfluB haben oder Wechselbezichungen schaffen und deren Aus-
wirkune:. . ouf &ic 7. 7 Y4 @ priotoit ynd das Aroma dog zuboc
reiteten Fleisches sehr unterschiedlich sein kénnon,.Jz visl-
seitiger das Material ist, bzi dem wir uns mit der Beschaffen-
heit des Fleisches in Zusammenhang mit den vieifﬁltigen'durch

die Zucht und Haltung gegebenen Einfliissen beschaftigsn, umso




grofer werden Problematik und Widerspriiche.

2. Brgebnisse

Die nachfolgenden Ergebnisse wurden an Material gewonnen, das
hinsichtlich der Gewinnung und Zubereitung, sowie der Vornahme
der organoleptischen Befunde gleich behandelt war.

Bei einer Auswertung nach verschiedenen Gesichtspunkten wie
Abstammuhg, Rasse, Alter, F:ttgewebsanteil der Schlachttier=-
kérper usw. hatte siCh‘ imwmer wieder die Kategorit ‘unter:bast
stimmten Voraussctzungen als Variationsursache herausgestelit.
Einen Uberblick iiber Durchschnittsworte vermittelt Tabelle 1,

Tabelle _: Einfluf der Kategorie auf Geschmackseigenschaften

von Fleisch aus der Hochrippe

; : Zartheit | Saftigkeit Aroma
Kategorie ‘ {
! Wertnote *) | Wertnote *) ! Wertnote *)
1= i ﬁL S = R
! 4
Ochsen ; b 4 | 4,3 i 3,9
Féarsen ! L4 ! 4,0 ? 4,2
Kiihe (jung) ; ) : 3,8 '; b1
‘Jungbullen l 3,7 ! 4,0 5 3.9

*) Wertskala 1 = 6; 6 = beste Wertnote

Ochsen- und Farsenfleisch wurde jedoch hinsichtlich der Zart-
heit gleich beurteilt, wdhrend die Saftigkeit bei Ochsenfleisch.
glinstiger bewertet wurde. Die Fidrsen bekamen die hdchste Punkt-
zahl fiir das Aroma. Wenngleich die Unterschiede zwischen den
Kategorien fiir die Zartheit des Fleisches mit Ausnahme der
zwischen Ochsen und Férsen statistisch gesiéhert sind, so er-=
gaben bisherige Untersuchungen, daB auch innerhalb der Kate-
gorie erhebliche ﬁberschnéidungeh vorhanden sind, als deren
Hauptursache vor allem Alter und Ausméstungsgrad ermittelt
worden sind. Die teilweise vertretene M:inung, daf sich iiber
eine bewufit verringerte Filittsrungsintensitdt oder das Ein-

schieben einer sogenannten '"Liuferzeit" die Geschmackswerte
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bei Jungbullenfleisch verbessern, fanden wir bei den schwarz=-
bunten Tieren nicht begtdtigt. Das zwangsweise damit verbundene

hohere Alter filihrte zu keiner Verbesserung des Aromas.

Der EinfluB von Alter und Gewicht auf die Geschmackswerte von
Jungbullenfleisch wurde auch im Zusammenhang mit den Gewebecan=
teilen der Schlachttierkorper betrachtet. Die Auswahl der Tiere
fiir die Schlachtung erfolgt in der Nachkommenpriifung nach dem
Gewicht. Wihrend bei schﬁellwﬁchsigen} intensiv gemdsteten
Fleckviehtieren der Fettgewebsanteil relativ hoch ist, haben die
Tiere, die zur Erreichung des iiblichen Mastendgewichtes eine
wesentlich lédngere Mastzeit bencdtigten, einen geringeren Fettge-
websanteil (Tab. 2).

Tabelle 2: EinfluB des Alters auf die grobgewebliche Zusammen-
setzung der Schlachttierkorper von Jungbullen
(durch mechanische Zerlegung ermittelt)

Alter in Fleisch Fettgewebe Knochen
Tagen n in:ﬂ;}ff v.H. v.H,
unter 380 8 72,09 7,62 15,58
381 - 400 | 12 71557 < 8,70 15,60
4o1 - 420 | 31 71,90 7,68 16,09
421 - 440 | 43 72,11 7,48 15,91
441 - 460 | 52 72,22 Zr2e 16,38
461 - 480 | 68 72,56 6,59 16,69
481 - 500 | 32 73,26 5,90 16,85
501 - 520 8 73,74 4,85 17,65
tiber 520 5 74,67 3,706 18,56

DaB der Fettgehalt des Fleisches, also die Marmorierung, nicht
allein von der Hohe des Fettgewebsanteiles der Schlachttier-
korper abhidngig ist, sondern sehr stark von dem Alter, geht aus

den folgenden Korrelationskocffizienten hervor:




Jungbullen r = + 0,273
Ochsen = BRG]
Farsen i =+ 0,525
Kiihe 2 = + 0,801

Sehr offensichtlich ist bei den Juangbullen die geringe Uber~

einstimmung von Fettgewebsantsil und Marmorierung.

Obwohl die Marmorierung einen gewissen Fettgewebsanteil vor-
aussetzt, ist die Wachselwirkung zwischen beiden Faktoren vor
allem altergbedingt. Bz:i jungen intensiv gemédsteten Tieren ent-
spricht die Marmorierung zumeist noch nicht dem Verfettungs-
grad, B:i diesen Tieren kann dieser BEinfluff durchaus noch
entbehrt werdsn, wdhrend er zum Beispiel bei Ochsen, Fidrsen
oder Kiihen zur Verbesserung der Geschmackswerte beitrdgt. Im
Fleisch der Hochrippe wurden folgende Beszichungen zwischen der

Marmorierung und den Geschmackswerten ermittelt (Teb. 3).

Tabelle 3: Beziechung zwischen dem Fettgehalt von Muskelfleisch

aus dem M. long. dorsi und Geschmackseigenschaften

des zubereiteten Fleisches bei verschiedenen Xate=-

gorien

! : { Marmoriexung !
! . ! : Zartheit : Saftigkeit i
Eategorda, o T Signif. r Signif.
. ’ : :
Jungbullen | 292 | + 0,01 - + 0,03 - |
‘Ochsen : 45 ! + 0526 - + 0,36 o+ :
Fédrsen : 53 ; + 0,28 + + 0,10 & L
v - ¢ ) i
Kithe / 26 | + 0,:0 - + 0,ik - {
. |

|

Uber varianzanalytische Berechnungen wurde der EinfiuB des Ge-
samtfettgewebsanteiles des Schlachttierkirpers und dariiber
hinaus getrennt der des subcutanen, inter- und intramuskulédren
Fettgewebes auf die Geschmackseigenschaften des zubereiteten
Fleisches aus dem M. long. dorsi untersucht. Von den genannten

Fettgevwebsanteilen erwies sich die Marmorierung als grofter
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EinfluBfaktor. In der nachfolgenden Tabelle sind der pH-Wert
und der Anteil locker gebundenen Wassers, sowie die Zartheit
und Saftigkeit des zubereiteten Fleisches nach dem ansteigenden
Anteil des Fettgehaltes ohne Beriicksichtigung der Kategoriezu-
gehorigkeit aufgezeigt (Tab. 4).

Tabelle 4: Durchschnittswerte ecinzelner Faktoren der Fleischbe=
schaffenheit nach ansteigendem Fettgehalt des Flei-

sches (Marmorierung) aus dem M. long. dorsi

Fettgehalt Zartheit Saftigkeit pH Wasser-
(Marmorierung) n bindung
% %
0 - 0499 152 3,6 3.4 5,64 33,9
{1 - 1,99 146 3,8 3,8 5,63 34,2
2 - 2,99 L7 4,0 4,0 5,72 31,9
3 - 3,99 28 3 4,0 5,69 30,7
4 - 4,99 22 L,s 41 5,76 31,7
5 - 5,99 12 L.6 4,1 5,68 30,3
6 - 6,99 18 4,5 4,0 5,73 33,3
ii. 7,00 18 4,8 4,3 5,81 34,1

Wahrend Zartheit und Saftigkeit mit zunehmender Marmorierung
kontinuierlich ansteigen, zeigen der pH-Wert und der Anteil des
locker gebundenen Wassers kéine einheitliche Tendenz nach der

vorgenommenen Gruppierung.

Bratenfleisch wird aus verschiedenen Korperregionen gewonnen,
Innerhalb einer Fleischsorte bestechen trotzdem bedeutende
Variationen in den Geschmackseigenschaften des Fleisches. In
unseren Untersuchungen fanden wir ziemlich gleichgerichtete
Verdnderungen beziiglich Zartheit und Saftigkeit in Abhidngigkeit
vom Teilstiick.

Bei Ochsen und Fidrsen aus Weidemastgebieten erhdhten sich die
Durchschnittswerte fiir die Zartheit besonders bei dem ge=

priiften Fleisch aus der Hochrippe mit ansteigendem Fettgewebs=-




516" o

anteil. Auch beim Filot gibt ¢s bei dem ohnehin schon hoch

Bewerteten
Oberschale

Teilstiick noch eine Verbesserung, wdhrend bei der

und dem falschcen Filet die Ergebnisse unter dem

EinfluB zunchmender Verfottung widerspriichlich oder sogar riicke
laufig sind, wie aus Tabelle 5 ersichtlich ist.

Tabelle 5:

Zartheit des Fleisches verschiedener T:ilstiicke
von Schlachttierkdrpern bei unterschisdlichom TFette
gowebsanteil des Schlachttierkorpers

Eﬁtt-

——— . —— s o e s

Filet Hochrippe Oberschale f. Filet
goewebo v 5
der Farsen Ochsen FHrscen’ Cchsen F8rsen Ochsen Firascen Ochseq
‘S¢hlacht= - ;
;tierkﬁrper
I A =
-10 % - 5,0 - 3,8 - 4,0 - 3,2
10~-12 % = 4;9 - 3,9 o o0 & 3v8 i
112-t4 % 5,2 5,6 3,6 4,3 k,3 3,5 3,9 g
fi'.[i-i6 % 5,5 545 3,6 L,3 4,0 3.7 3,2 3.7 '
116-18 % 5,6 5,4 3,9 4,3 3,8 k0 3,5 | SEGEE
218-—20 % 5,0 59} 4!8 499 471 b, 4 3,7 3.9 l
120-22 % 5,4 5,8 &,5 L,8 3,8 3,5 " 3s8 3,74
!22-24 % 5,2 5,5 4,6 4,8 3,9 4 3,8 3,7 !
5,4 - 4,8 - 3,8 - 3,8 -

‘ﬁ. 2L %

Die Ergebnisse von Oberschale und felschem Filet lassen die

geringere Beziehung zum Fottgewebsanteil der Schlachttierkérper

erkennen. Je hoher der Fettgcwebsanteil, umso stérker gingen

die Ergebnisse zwischen Hochrippe und Filet einerseits und

Oberschale

und falschem Filet andererseits auseinander bzw.

umso offensichtlicher wurde die Abstufung zwischen den Teil-
sticken., Der EinfluBl von Gewicht und Alter wirkte sich bei
einer Gruppierung nach diesen Merkmalen nur in Abhéangigkeit

zum Fettgowebe aus.

Hinsichtlich der Zartheit ergab sich folgende Reihenfolge:
Filet - Hochrippe - Oberschale - falsches Filet. Begziiglich
der Saftigkeit wurde ebenfalls dem Filet die Vorzugstellung
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eingerdumt, jedoch konkurriert dann das fealsche Filet mit dem
Fleisch aus der Hochrippe und der Oberschale. Trotz der Schwierig-
keiten, dic mit der B:urteilung des Merkmales Aroma verbunden
sind, ergeb sich aus den Mittelwerten ecine klare Tendenz, die

dem Merkmal Zarthcit entspricht.

Der statistische Vergleich der zusammengefaBten Préfungser-
gebnisse von Gaeschmacksecigenschaften innerhalb der Kategorien
ergab zwischen den ausgewdhlten Teilstiicken mit wenigen Aus-

nahmen signifikante Unterschiede (Tab. 6).

Tebslle 6: Signifikanz der Unterschiede von Zartheit, Saftig-

keit und Aroma zwischen den Teilsticken

e ———— -

1)

’Kategorie Priifung der Unterschiede zwischen den Mittelwerten von:
H:08 i) H:f.F. 2) H:F 1) O0S:f.F 1) O0S:F 1) £,F,:F

IOchsen

Zertheit + + + 2) + + + + + + - + + + + o+ 4+

'Saftigkeit - - + + + - + + 4+

Aroma - + + + + + + + + + + + +

IFarsen

Zartheit + + + + + + + + + + + + + + + +

Saftigkeit - + + + + + + + + + o+ +

1Aroma - + + + - + + + + +

H

Kiiho

;Zartheit - + + + + + + + + + 4+ + o+ +

Saftigkeit - - + + + - + + 4+ + 4+ +

{Aroma + + + + 4+ + - + + + + + + +

. v e — e ——

%) Bei den Teilstiicken wurden als Abkiirzung fiir Hochrippe = H,
Oberschale = 0S, Filet = F und fir das falsche Filet die
Buchstaben f.F., verwendet.

2) + + + P=«¢ 0,1. %, + + P=¢%2,0%, +P = £ 5,0 %,
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Im Rahmen der Nachkommenpriifung auf Mastleistung und Schlacht-
wert von Jungﬁullen wurden cuch die Geschmackseigenschaften
des Fieisches in die Untersuchungen cinbezogen. Zur Abgrenzung
der vom Tier stammenden und der umweltbedingten EinfluBfaktoren,
insbesondere der durch die Lagerungsdauer verursachten Ein-
flisse, wurde Jungbullenfleisch 5 Tage und 9 Tage nach der
Schlachtung auf Zartheit und Saftigkeit gepriift. Die Zartheit
wurde nach 9-tagiger Reifezeit gilinstiger beurteilt, wédhrend
die Saftigkeit durch die ldngere Lagerung erkennbar abfiel.
Die Differenz war bei beiden Kriterien (Zartheit und Saftig-
keit) mit P = : 0,1 statistisch gesichert (Tab. 7).

Tabelle 7: Der Einfluff der Lagerungsdauer auf cinige Merkmale
der Fleischbeschaffenheit

%Merkmale‘der Zeitpunkt der Prifung nach '
[Fleischbe~ der 'Schlachtung Differenz
;schaffenheit _..5 Tage 9 Tage i
x s x s P % 4
IZartheit Wertnote 3,3 0,90 13500 1076 K 0,1 5
;Saf%ig]{'e;{‘_t Wertnote 3,94 0,76 w2 ;-'16 0,75 s 0,1
pH-Wert 5,68 0,23 . ..5,7¢ 0,30 %5 !
iSagthaltevermbgen i | !
‘cm 805  1.97°5 - 5.8,30 (1473 D !

}

Die errechneten Differenzen zeigen die Vordnderungen in der
Fleischbeschaffenheit und in den orgenoleptischen Ergebnissen
bei unterschiedlicher Lagerungsdauer. Aus den veréanderten
Werten geht jedoch nicht hervor, welcher Priifungszeitpunkt
geeignet ist, um auf Grund dcr bestchenden Wechselbeziehungen
aus Einzelmerkmalen Riickschliisse hinsichtlich der Fleischbe-
schaffenheit miehen zu kénnen. Boi dem T.st von Jungbullen-
fleisch kommt es speziell darauf an, Unterschiede in der
Fleischbeschaffenheit zu erkennen, die durch die Abstammung
bedingt sind. Uber die varianzanalytische Auswertung der Test-
ergebnisse ergaben sich nur bei dexr Pfﬁfung des Fleisches nach
5 Tagen hinsichtlich der Zartheit hochgesicherte abstammungs-=

bedingt.e Einfliisse. Nach ,1angergr Lagerungsdauer wird der




Reifungsprozefl durch chemofermentative Vorgidnge scheinbar sehr
unterschiedlich beeinfluft, so dafl der Aussagewert abge-
schwidcht werden kann, wie aue der Varianzanalyse der Priifungs-
ergebnisse nach 9 Tagen sichtbar ist (Teb. 8).

Tabelle 8: Abstammungsbedingte Einfliisse auf die subjoktiv
beurteilte Zartheit des Fledisches

Variations-~

ursache | sQ FG s2 F-Test
5 Tage nach der Schlachtung

Total .160,60 195 30,55 (i
Abstammung 21,41 19 1,30 4,2 T
9 Tage nach der Schlachtung

Total 115,29 195 10,39 2,8 **
Abstammung 22,51 19 1,18

Noch starkere Abstufungen wurden beziiglich der Saftigkeit des
Fleisches zwischen den beiden Priifungszeitpunkten ermittelt.
Zur Erkennung von Unterschiceden im Tiermaterial empfiehlt es
sich, die organoleptische Priifung so friih wie mdglich vorzu-
nehmen. Selbst unter gleichen Bedingungen verleufen bei
ldngerer Lagerung die Reifungsvorgidnge nicht parallel zur ur-
springlich vorhandenen Fleischbeschaffenheit des jeweiligen

Tieres., '

Um den EinfluB der Zubereitungsmethode werten zu kdnnen, wurde
der Verlauf der Kerntemperatur in seiner Auswirkung auf die
Zartheit, Saftigkeit und das Aroma in die Betrachtungen einbe=-
zogen., Bei einer einheitlichen Grillzeit von 5 Minuten wurde

im Abstand von 30 Sckunden die Kerntemperatur gemessen., Die in
Tabelle 9 mitgeteilten Durchschnittswerte ergeben sich durch

die Zuordnung der organoleptischen Testergebnisse im Temperatur=
bereiche, deren Hohe sie zu den angefiihrten Mefizeiten er-

reichten.
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Tabelle 9: Einflufi der Kerntemperatur auf die Zartheit, Saftig-

keit und das Aroma von Fleisch aus dem M. long. dorsi

‘- 100 63

Kérntem~ 2 Minuten 3 Minuten
peratur c® n Zarth. Saftigk. Aroma n Zarth, Saftigk. Aroma
x x x X X X
- 40 55 b1 4,2 L,1 19 3,5 4,1 L. 1
- 60 45 410 lhl 4’3 45 3’9 4)1 412
- 80 32 L. 4 L,2 4,5 Ls 44 L,s5 4,3 |
- 100 10 4,6 4,0 4,7 | 33 4,5 4,1 4,5 |
4 Minuten | 5 Minuten E
- 40 - = e - - = -
- 60 37 379 Th.a 4,1 | 13 3,6 4,2 4,1 |
- 80 b2 k2 4,2 b2 | 41 4,1 b2 b, 2
L, 4,1 b5 } 88 k4,2 i, 1 4,4

| S —

Offensichtlich ist der Einfluf auf die Zartheit und das Aroma
des Fleisches. Der Zartheitsgrad des Fleisches war umso
giinstiger, je hoher die Kerntemperatur bei den einzelnen
Zeiteinheiten lag. Analog den Auswirkungen auf die Zartheit
war die Beurteilung fiir das Aroma, wobei sich hohere Kern-

temperaturen auf das Aroma begiinstigend auswirkten.

Wenngleich steigende Temperaturen sich giinstig auf den Zart-
heitsgrad auswirkten,so iibertrafen sie nicht die tier- oder
lagerungsbedingten Einfliisse. Ahnlich war die Tendenz bei der
Verwvendung verschiedener Grillgerdte wie aus dem Vergleich der
Wertnoten innerhalb der Kategorie Jungbullen ersichtlich

ist (Tab. 10).




Tabelle 10: EinfluB unterschicdlicher Grillgerdte auf diec Ge-

schmackseigenschaften von Jungbullenflecisch aus

der Hochrippe

Grillgerate ~ Anzehl Zartheit Saftigkeit Aroma
Proben Wertnote Wertnote Wertnote
{Infrarot-Grill,
eingebaut in
IElektroherd 81 3,8 3’7 3)9
Infra-Grill ,Heiz-~
latten 81 3,2 4,2 3,9
egschlossenes
i rillgerit 81 3,1 3,5 3,3 «

3. Zusammenfassung

Einfliisse und Wechselbezichungen auf die Geschmackscigenschaften
von Rindfleisch wurden einerseits unter Einhaltung gleich-
bleibender Bedingungen und andercrseits unter Variation der Be-
handlung und Zubercitung des Fleisches untersucht. Die Unter-
schiede zwischen den Gattungen werden teilweise iiberbriickt

durch die grofe Variation hinsichtlich Alter und Ausmdstungs-
grad, so daB bei den subjektiv ormittelten Geschmacksergebnissen
der EinfluB der Wechselbezichungen dexr genannten Feaktoren deut-
lich war. Insbesondere sei auf die Auswirkung der Zusammenhinge
von Alter, Ausmastungsgrad und Marmorierung des Fleisches hingc-
wiesen. Variationen in der Zubereitungsmethode beeinfluBten am

einheitlichen Material cbenfalls die Priifungsergebnisse,
Summary

Influences and correlations on the flavor properties of beef
were investigated on one hand by keeping constant conditions and
on the other hand by variations in treating and methods of
grilling the meat. The differences between the genus were
partially bridged by the wide variation in age and degree of
fattening so that in case of the subjectively detected results
of flavor there was a clear influence of corrceclations on the

mentioned factors. Special attention is drawn on the effect of
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the connection of age, degree of fattening, and marbling of
mecat. Variations in the methods of treatiﬁg and grilling also
effected the test results with uniform material.




