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1. Einleitun3 

Aut: die Geschmackseigenschaften von Rindt'leisch wirken eine 

Vielzahl von Faktoren ein, die. sich crliGdcr:p. lasse n 1u· d~e vo~ 

Tier staeunenden(z. B. Gattung, Alter der Tiere, Futterung und 

Haltung, grobgewebliche Zusarwnensetzung der Schlachtticrkorper, 

nahrstof'f'ma.B:i,ge Zusammensetzung des FlaischesJ,durch die Ge

winnung und Lagerung des Fleisches auszeloste (z. B. Behandlun$ 

dar Tiere vor und wahrend der Schlacptung, Art und Dauer' der 

Lagerung des Fleisches) und schlieBlich durch die Wahl des 

Kaufee und der Zubereitung bedingte Einf'lufif'aktoren (z. B. ver

wendetes T :dlstlicfr·, Zuber3i tungsmethode, Zusatze bei der Zu

berei tung, Garzei t 1 Gartemperatur). 

In der Bundes::·epublik Jsutschle.:::id haben die vom Tier staramenden 

Faktoren in drar Gegenwart besondere B·edautung erl.angt; du1~~h 

die Bevorzugung von mager3m Fleisch in dar Rindfleisch.~ach

~rage ist eine Yerschiebung zugunstan der Jungbullenmast e:r

tolgt, die bald 50 % de'r R. i:;:1df'leischerzeugung erreicht. Dami t 

sind hinsichtlich Alter und Gattung der Tiere, sowie der grob

ge:w~l;>ij.~hen Z\ls(;lmmensetzurJ.r; der Schlachtti.erkorper z:t-iar be

kannte, in dem MaB ih.:r e r Auswirkung und in ihrem wirkungsbereich 

hitifig nicht zutreff'end bcurtailta GrHBen nicht nur in den 

Interessenber~ich dar Wissenschaft, sondarn insbesondere in 

den dar Verbraucher gerlickt. E~ ergibt sich u. a. di~ Frage, 

welche Voraussetzungen miisosti erflillt sein, um trotz der Bevor

zugung dieses mageren Fleisr:hes ein schmackhaf'tes Fl.eisch zu 
erhalten. AuBerdem inter ~ ssiert, ob die ursachlich mit dem Tier 

in Zusammenhang stehenden Faktoren du~ch die Art der B3handlung 

de.a Fleisches iib'3rdeckt we ::cd ·an konnen und inwiewei t durch die 

Art der Zuberei tung G2schmack.skorrek'turen erfolgen konnen. · 

Die R :.dhe der Einflu.B:faktoren konnte in der begonnen'cn 

Gliederung noch u~ vi e lc Kriterien erganzt werden, die dirckten 

Einflu.B haben oder Wechsclbeziehungan schaff'en und deren Aus-

rei teten Flei schras sehr unterschiedlich sein konnon • . J '3 v idl - · 

s~itiger das Material ist, b Gi dem wir uns mit der Beschnffan

hei t des Fleisches in Zus ar:1menhang mi t den vielfa1 tigen 'du.r ch 

dia Zucht und Haltung gegebenen Einf'lussen besc~a:f'tigen, umso 
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grHBer ~erdan Problematik und WidersprUche. 

2. Ergebnisse 

Die nachfolgenden ETgebniase wurden an Material gewonnen, das 

hinsichtlich der Gewinnung und Zubereitung, sowie der Vornahme 

der org~noleptischen Befunde gleich behandelt war. 

Bei einer Auswertung nach verschiedenen Gesichtspunkten wie 

Abstammung, Rasse, Alter, F ~~ ttgewebsanteil der Schlachttier

korper usw. hatte sich i1:ir:ier wi,ede:r 'die Kategdri.13 ·;un.t'el'.hba;.;,~r 

stiD11Dten Voraussotzungen als. Variati.onsursache barau!!lgestell t. 

Einen Uberblic'k -iiber Durchschni ttsw:;rte vermittel t · TabE:dla 1. 

~belle __ : Einflu.B der Kategorie auf G0schmackseigenschaften 

von Fleisch aus der Hochrippe 

l_K_a_t_e_g_o_r_ i--e----·-

Och s en 

Fars en 

-.--- - ____ .. __...~--~.--..... - .,. ... ., ... _.__ --.., 
I 

I Zartheit Saf'tigk~it 

We~:t:_~+.::-~tnot~ . ) I 
·t 

4,4 I 4,J I ' 
4,4 .! 4,o I 

4,2 3,8 

J,7 4,o 

Aroma 

Wertnote •) 

3,9 
4,2 
4,1 

J,9 

Kilb.e (jung) 

1

Jungbullen 

- · _ ..._...._ -- - ·- - - - .... -,--~----------

•) Wertskala 1 - 6; 6 = beste Wertnote 

Ochsen- und Farsenfleisch wurde jedoch hinsichtlich der Zart
heit gleich beurteilt, ~ihrend die Saftigkeit bei Ochsenfleisch . 

giinstiger bewertet wurde. Die Farsen bekamen· die hochste Punkt

zahl t'iir ' das Aroma. Wenngleich die Unterschiede .zwischen den 

Kategorie~ f'ilr 1 die Zartheit d e s Fleisc~es mit A~snahme der 

zwischen Ochsen und Firsen statistisch gesichert sind, so er

gaben bisherige Untersuchungen, daB auch innerhalb der Kate

gorie erhebliche Ube~schne j dungen vorhanden sind, als deren 

Hauptursache v~r allem Alter und Ausmastungsgrad ermittelt 

warden sirtd. Die teilweiie vertr~tene M~ inung, daB sich ilber 

eine bewuBt verringerte Filtt ·arungsirttensi tat oder _das Ein

s~hieben einer s qgena1~n ten "Lauf'erzei t 11 die G.aschmackswerte 
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bei Jungbullenfleisch verbessern, fanden wir bei den schwarz~ 

bunten Tieren nicht bestatigt. Das zwan~sweise damit verbundene 

nohere Alter fiihrt~ zu keiner Verbesserung des Aromas. 

Der EinfluB von Alter und Gewicht auf die Geschmackswerte von 

Jungbullenf'leisch wurde auch im Zusammenhang mit de.n Gewebean• 

teilen der Schlachttierkorper betrachtet. Die Auswahl der Tiera 

Ci.ir die Schlachtung erfolgt in der Nachkommenprtifung nach dam 

Gewicht. Wahrend bei schnellwtichsigen·, intensiv gemasteten 

Fleckviehtieren der Fettgewebsanteil relativ hoch ist, haben die 

Tiere, die zur Erreichung des ilblichen Mastendgewichtes eine 

wesentlich langere Mastzeit benotigten, einen geringeren Fettge

websanteil (Tab. 2). 

Tgbelle 2: EinfluB des Alters auf die grobgewebliche Zusammen

setzung der Schlachttierkorper von Jungbullen 

(durch mechanische Zerlegung ermittelt) 

Alter in I Fle:;;-- FettgewGbe Knoch en 

n cv_~H·>· v.H. v.H. 

J80 8 72,09 7,62 15,58 

)81 - 400 12 71,57 8 2 70 15 '60 
401 - 420 31 71, 90 7,68 16' 09 
,.21 - 440 43 72,11 7,48 15 '91 
441 - 460 52 72i22 7,22 16' 38 
461 - 480 68 72,56 6,59 16 '69 
481 - 500 J2 73,26 5,90 16 t 85 
501 - 520 8 7J,74 4,85 17,65 
U.ber 520 5 74,67 J,78 18,56 

*"'llnl"-~ 

DaB dar Fettgehalt des Fleisches 7 also die Marmorierung, nicht 

allein von der Hohe des Fettgewebsanteiles der Schlachttier

korper abhangig ist, sondern sehr stark von dem Alter 7 geht aus 

den folgenden Korrelationskocf£izienten hervor ( 
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Jungbullen r ::t: + 0,273 
Ochs en r = + 0' 5 ::~J 

Fars en r = + 0,525 
Ki.ihe r :;; + 0,801 

Sehr offensichtlich ist bei den Jungbullen die geringe Uber

einstimmung von Fettge';vabsanteil und Marmorierung. 

Obwohl die Marmorierung einen gewissen Fettgewebsanteil vor

aussetzt 1 ist die ~·Jachselwirkung zwischen beiden Faktoren vor 

allem altersbedingt. Bai jungan int0neiv gemasteten Tieren ent

spricht die Marmorierung zumeist noch nich-t dem Verf'ettungs

grad. B~i diesen Tieren kann dieser Ein:fluB durchaus noch 

entbebrt werdan 1 wihrend er zum Baispiel bei Ochsen, FKrsen 

oder Kuhen zur Vcrbesserung der Geschmackswerte bcitragt. Im 
Fleiscb der Hochrippe wurdGn :folgende Beziehungen zwischen der 

Marauorierung und don Geschmackswerte:n ermittelt ('I'ab. 3). 

Tab~lla 3: Beziehung zwischen dern Fettgehe.lt von Muskel:fleisch 

aus dem M. long. dorsi und Geschmackseigenschaften 

des zubereiteten Fleisches bei verschiedenen Kete

gorien 

...... -~ __ .,,,, __ __ 
lKategorie n 

Marmorierung 
Zarthei t 
r Signif. 

: Saft::;..gkei t 
r Signif i 

·-----·- ~··-~ -. • - ·~- ·---·· • • v 

·Jungbullen 
I 

292 + 0,01 + O,OJ 

+ 0,36 

+ 0' 10 

+ 0,14 

:Ochs en 45 + 0,26 + + 

Far sen 53 + 0,28 

!Kiihe 26 + 0 1 :C O 

_J 

Uber varianzanalytische Berechnungen wurde der Einflu.B des Ge

samt:fettgewebsant0iles des Sch.lachttierki:irpers und darilber 

hinaus getrennt der des subcutanen, int.er- und intramuskularen 

Fettgewebes auf die Gaschmackseigenschaften des zubereiteten 

Fleisches aus dem M. long. dorsi uater.8:--'.lcht. Von den genannten 

Fettgewebsanteilcn erwies sich die Nermorierung a .ls groBter 
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EinfluBfaktor. In der nachfo1genden Tabe1le 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 Berilcksichti$Ung der Kategoriezu

gehorigkeit nufgezeigt (Tab. 4). 

Tabelle 4: Durchschnittswerte einzelner Faktoren der F1eischbe

scha£fenheit nach anstei~endem Fettgehalt des Flei

sches (Marmorierung) aus dem M. long. dorsi 

. 
Fettgehalt ' Zartheit Sa:ttigkeit pH Wasser-

(Marmorierung) n bind\lng 

" " .. ... " ' . . 
0 - 0•99 152 J,6 3.4 5 t 64 J.3,9 
1 - 1,99 146 J,8 J,8 5,63 .3i.,2 
2 - 2,99 47 ·4,0 4,o 5,72 J1,9 
J - J,99 28 4,J 4,o 5,69 J0,7 

4 - 4,99 22 4,5 4, 1 5,76 J1, 7 

5 - 5,99 12 4 1 6 4, 1 5,68 JO,) 

6 - 6,99 18 4,5 4,o 5,73 33,3 
ii. 7,0o 18 4,8 4,J 5,81 .34. 1 

-·- II • · 

Wahrend Zartheit und Saftigkeit mit zunehmender Marmorierung 

kontinuierlich ansteigen, zeigen der pH-Wert und der Anteil des 

locker gebundenen Wassers k~ine einheitliche Tendenz nach der 

vorgenonunenen Gruppierung. 

Bratenfleisch wird aus verschiedenen Korperregionen gewonnen. 

Innerhalb einer Fleischsorte bestehen trotzdem bedeutend~ 

Variationen in den Geschmackseigenschaften des F1eisches. In 

unseren Untersuchungen fanden wir ziem1ich g1eichgerichtete 

Veranderungen beztiglich Zartheit und Saftigkeit in Abbangigkeit 

vom Teilstilck. 

Bei Ochsen und Farsen aus Weidemastgebieten erhohten sich die 

Durchschnittswerte fiir die Zartheit besonders bei dem ge

prii£ten Fleisch eus der Hochrippe mit ansteigendem Fettgewebs-

i 
' I 

I'• 

I 

II 

II 
11 
11 
, I 

:1 
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~nteil. Auch beim Filot gibt GS bei dem ohnehin schon hoch 

bewerteten Teilstilck noch eine Verbesserung, wahrend bei der 

Oberschale und dem falschcn Filet die Ergebnisse unter dem 

EinfluB zunebmender Verfettung widersprilchlich oder sogar rilck

laufig sind, wie aus Tabelle 5 ersicht1ich ist. 

'l'abella 5: Zarthei t des Fleisches verschiedener T.:.ilstiicke ... 
von Schlachttierkorpern bei unterschiadlichom Fett• 

gawebsanteil des Schlachttierkorpers • 

Fett
a:ewebo 

Filet Hochri~;~·-ob~;s~;- t. Filet -· ., 

der 
· Sch1·1.u~ht'!'! · 
tierkoi-per 

Fir•en Ocb•en FH:i"sen;·Ochsen Flirsan Ochse11 F~rse-n Ochse~ 

I 

-10 % 
10-12 % 
12-14 % 

I ~-.4 .. '.L6 % 
I 

j16-:~8 " 
:18-20 % 

5,0 
4,9 

5,2 5,6 

5,5 5,5 
5,0 .5.,. 

) 

5,0 5 ,_, 

5,4 5,8 

·----~ 

.3' 8 
J,9 

3,6 4,J 
.3 t 6' 4,J 

J,9 ,. . ' 
4,8 4,9 
4,5 4,8 

---·---
'* 0 ' 

),2 

J,2 J,8 

4' .3 J,5 ),9 .'.},7 
4 ,"o J,7 J,2 3,7 
.l 8 ' . "' 0 

J,5 ),5 

It' 1 4:' 4 J,7 ),9 
J,8 J,5 J,8 J,7 I 

J,8 .3 '7 I 
' 

!20-22 " 

!22-24 
I 

ju· 
5,2 

5' 4 

5,5 4,6 
4,8 

. ....-..-.... -.. · ~ · -

4,8 J,9 J,4 
J,8 J,8 -_J 

,.--·- ----~- .. 

Die Ergebnisse von Oberschale und falschem Filet lassen dia 

geringere Beziehung zum Fettgewebsa~teil der Schlachttierkorper 

erkennen. Je hoher der Fettg~websanteil, umso starker gingen 

die Ergebnisse zwischen Hochrippe und Filet einerseits und 

Oberschale und falschem Filet andererseits auseinander bzw. 

umso offensichtlicher wurde die Abstu£ung zwischen den Teil

stilcken. Der Einflua von Gewicht und Alter wirkte sich bei 

einer Gruppierung nach diesen Merkmalen nur in Abhangigkeit 

zum Fattgowebe nus. 

Hinsichtlich der Zartheit ergab sich Colgende Reihen~olge: 

Filet - Hochrippe - Oberschala - falsches Filet. BazilgliCh 

der Sa£tigkeit wurde ebenfalls dem Filet die Vorzugstellung 
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eingeraumt, jedoch konkurriert dann das. f'alscha Fi let mi t dem 

Fleisch aus der Hochrippe und der Oberschale. T:cotz der Schwierig

kei ten, die mit der a~urteilung des Merkmales Aroma verbunden 

sind 1 ergab sich aus den Mittelwarten eine klare Tcndenz, die 

dam Merkmal Zartheit entspricht. 

D0r statistische Varglcich der zusamman3cf'o.8ten · Prut:ungser

gebnisse von G .:: schmacks~igenschaften innerhalb der Ke.tegorien 

ergab zwischen den ausg~wahlten Teilstilcken mit wenigen Aus

nahmen signiCikante Unterschiede (Tab. 6). 

~3lle 6: Signif'ikanz dcr Unterschiede von Zerthe it, Saf'tig

keit und Aroma zwischen den Tailstilcken 

·----· ~-- ~·----- ------~-·--- -~------

b
. egor_i_e ....... _P_r_il ... f'-ung der Unterschieda zwischen dah Mi ttelwerten von:-: I 

H: OS '.~) H : f'. F • :!. ) H: F ·L ) OS : f. F 1) OS : F 1) :f. F • : F "-) 
, ________ ,. "' - --- __ ... ____ - --------.... 

sen 

!z:.rtheit 
1
Saftigkei t 

2) 
+ + + + + + 

Aroma 

Fars en 

1

1

zartheit + + 

:Saf'tigkei t 

:Aroma 

!KUha 

!zartbait 
! 
'.Sattigkei t 

!Aroma + + + 

+ + + 

+ + + 

+ + 

+ + 

+ + + 

+ + + 

+ + + 

+ + + 

+ + 

+ + + 

+ + + 

+ 

+ + + 

+ + + 

+ + + + + + 

+ + + + + + 

+ + + + + + + 

+ + + + + + + + 

+ + + + + + + 

+ + + + + 

+ + + + + + + 

I + + + + + + 

+ + + + + + + 
I 

--~-------··--....--"'- ~ -----·~---
~-·-.._. ________ .-..-j, 

::. ) B,: i den Tcilstilcken wurden als Abkiirzung fiir Hochrippe = H, 

Oberschale = OS, Filet = F und fur des falsche Filet die 

Buchstaben f .F. verwendet. 

2 ) + + + p = ( 0 ' .1 . % ' + + p = <. '.!. ' 0 % ' + p ::; <.._ 5 t 0 ~ • 
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Im ~ahmen det:' Nachkommenprii:fung auf Mastleistung und Schlacht

wert von Jungbullen wurdan &uch die Geschmackseigenschaften 

des Fleisches in die Untersuchungen einbezogen. Zur Abgrenzung 

der vom Tier stammenden und der uroweltbedingten Ein:fluB:faktoren, 

insbesondere der durch die Lagerungsdauer verursachten Ein

fliisse, wurde Jungbullenfleisch 5 Tage und 9 Tage nach der 

Schlachtung au:f Zartheit und Saftigkeit geprii:ft. Die Zartheit 

wurde nach 9-tagiger Rei:fezeit giinstiger beurteilt, wahrend 

die Saftigkeit· durch die langere Lagerung erkennbar abfiel. 

Die Differenz war bei beiden Kriterien (Zartheit und Saftig~ 

keit) mit P = : . o, 1 statistisch gesichert (Tab. 7). 

Tabelle 7: Der EinfluB der Lagerungsdauer auf einige Merkmale 

der Fl e ischbeschaf:fenheit 

·--------"--' I 

;Merkltlale 'der Zeitpu11kt der Priifung nach 
iFleischbe- der Schlachtung Diff erenz 
lschaf'fenheit 5 Tage 9 Tage 
I - p " ' x s x s 

I 
' 

I 
·--~--------' 

Zarth~it Wertnote J' i.J b,90 - 3~50 0,76 < . 0' J. 

:S a:ttigkei t Wertnote J, 94 o, 76 . ' ,· 6 o, 75 ~~ 0' 1 .. J' :i.. 

!pH-Wert J 5,68 0,23 .. ,5,7 1 O,JO .... ) 5 
·' 

;sa~thal tavermogen 
8' 01. 1., o~ ·· · 189 JO 1, 7 3 5 'ctn •. 

Die crrechneten Differe nzen zeigcn die v~randerungen in der 

Fleischbeschaffenheit und in den org~noleptischen Ergebnissen 

bei unterschiedlicher Lagerungsdauer. Aus den veranderten 

Werten geht jedoch nicht hervor, welchcr P:d.ifungszei tpunkt 

geeignet ist, um au:f Grund d c r bestehenden wechselbeziehungen 

aus Eirtzelmerlona1en Riickschliisse hinsichtlich der Fleischbe

echaffenhei t 11iehen zu konnen. B;,;i dam T .. st von Jungbullen

fleisch kommt es speziell darau:f an, Unterschiede in der 

Fleischbeschaffenheit zu erkennen, die durch die Abstammung 

bedingt sind. Uber die varianzan~lytische Auswertung der Test

ergebnisse ergaben sieh nur bei der P~iifung des Fleisches nach 

5 Tagen hinaichtlich de1A Zarthei t hochgesicherte nbstammungs

bedingt.e Einfliisse. Nach langerer Lag rff11ngsd~uer wird der 
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Reif'ungsprozeB , durch chemof'ermantative Vorgange scheinbar •ehr 

unterschiedlicb beeinfluBt, so daB der Aussagewert abge

schwacht werden kann, wie aus der Varianzanalysa der Prii:fung•

ergebnisse nach 9 Tagen sichtbar ist (Tab. 8). 

Tabe·lle 8: Abstammungsbedingte Einf'liisse au:f die subjektiv 

beurteilte Zartheit des Fleisches 

s~ FG s2 F--Test 

ach der Schlachtun 

Total ; 160,60 195 J0,.5S 
Abstammung 21, 'u 19 1,30 4,2 +++ 

e n a ch d er '5chlaf°ch tuh 

Total 115~29 195 10,39 

Abstammung 22,51 19 1,18 

Noch starkere Abstufungen wurden beziiglich der Saftigkeit de• 

Fleisches zwischen den baiden Priifungs:zaitpunkten ermittelt. 

Zur Erkennung von Unterschieden im Tiermaterial empfiehlt es 

sich, die organoleptische Priifung so frtih wie moglich vorzu

nehmen. Selbst unter gleichen Bedingun3en verlaufen bei 

langerer Lagerung die Reifungsvorgange nicht parallel zur ur

spriinglich vorhandenen Fleischbescheffenheit des jeweiligen 

Tieres. 

. . . . .. · 

Um den EinfluB der Zubereitungsmathode werton zu konnen 1 wurde 

der Verlauf der Kerrttemperatur 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 JO Sekunden die Kerntemperatur gemessen. Die in 

Tabelle 9 mitgeteilten Durchschnittswerte ergeben sich durch 

t 

die Zuordnung der organoleptischen Testergebnisse im Temperatur

bereiche, deren Hohe sie zu den angefiihrten MeBzeiten er

reichteno 
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Tabe.lle 9: . Ein:fluB der Kernternperatur auf' die Zarthei t, Sa:ftig

kei t und das Aroma von Flaisch eus dem M. long. dor,;i 

K&rntem- J Minuten 

t Co pera ur n 

2 Minuten 

Zerth. Sa:ftigk. Aroma n Zarth. Sa:ftigk. Aroma 
- .. - - -x x x x x 

des Fleischas. Der Zartheitsgrad des Fleisches war umso 

gilnstiger, je hoher die Kerntemperatur bei den einzelnen 

Zeiteinheiten lag. Analog den Auswirkungen au:f die Zartheit 

war die Beurte~lung :filr das Aroma, wobei sich hohere Kern

temperaturen au:f das Aroma begtinstigend auswirkten. 

-x 

Wenngleich steigende T~mperoturen sich gilnstig auf den Zart

hei tsgra.d auswirkten,•o iib6Jrtraf'en sie nicht die tier- oder 

lagerungsbedingten ~in:fltisse. Ahnlich war die Tendenz bei der 

Verwendung verschiedener Grillgerat~ wie aus dem Vergleich der 

Wertnoten inne~halb der Kotegorie Jungbullen ersichtlich 

ist (Tab. 10). 
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Tabelle 10: EinfluB unterschiedlichar Grillgerate auf die Ge

schmackseigenschaften von Jungbullenfleisch aus 

der Hochrippe 

rillgerate Anzahl Zartheit Seif'tigkeit Aroma 

Prob en Wertnote Wertnote Wertnote 

lnf'rnrot-Grill, 
e ingebaut in 
Slektroherd 81 J,8 J,7 J,9 
Infr a-Grill,Heiz-
lntten 8:tt. J,2 4,2 3,9 

e echlossenes 
rillgerat 81. ) , :ll J,5 3,J 

--
J ~ Zusantmenf asswig 

I 
I 

I 
I 

Einflilsse und Wachselbeziehungen au£ die Geschmackseigenschaften 

von Rindfleisch wurden einerseits unter Einheltung gleich

bleibender Bedingungen und andererseits unter Variation der Be
h~dlung und Zubereitung des Fleisches untersucht. Die Unter

schiede zwischen den Gattungen werden teilweise ilberbrilckt 

durch die groBe Variation hinsichtlich Alter und Aus~astungs~ 

grad, so daB bei den subjektiv ermittelten Geschmacksergebnissen 

der EinfluB der Wechselbeziehungen der genannten Fektoren deut~ 

lich war. I .nsbesondere sei au:f die Ausw~ .r JE:.ing der Zuse'.lmmenhange 

von Alter, Ausmastungsgrad und Marmorierung des Fleisches hingc

wiesen. Variationen in der Zubereitungsmethode beeinfluBten am 

einheitlichen Materiel ebenfnlls die Prilfungsergebnisse. 

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 treeting and methods of 

3rilling 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 in~luence of correlations on the 

mentioned factors. Spacial attention is dr~wn on the effect of 
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the connect.ion of age, degre-3 0£ fattening, and marbling of' 

maat. Variations in the methods of treating and grilling also 

effected the test results with uniform ~ate~ial • 

" I 
.. 

-'. 
, I 

\ - ~ •• ... •• I 1-.i {' ... r ,. .. 
d ~ 
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