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Masstäble zur Erfassung des Sshlachtwertes an 
Schlachttierkörpern von Kälbern

L. SCHÖN

Institut für Fleischerzeugung der Bundesanstalt für Fleischforschung, Kulmbach
Bundesrepublik Deutschland

PROBLEMSTELLUNG

In Kürze ist in der Bundesrepublik Deutschland mit einer Verordnung 
über gesetzliche Handelsklassen für Kalbfleisch zu rechnen. Zur Erfassung 
der quantitativen Merkmale des Schlachtwertes der Schlachttierkörp6̂  
werden einerseits die Ausbildung der wertbestimmenden Körperpartien uö 
andererseits der Fettansatz und die Fettabdeckung herangezogen. 
sichtlich des Reifezustandes der Schlachttierkörper wird gefordert, dass daS 
Zweihälftengewicht 150 kg nicht übersteigt und die Gewebe Kalbfleisch 
eigenschaften aufweisen. Die für die Differenzierung des SchlachtwerteS 
zur Anwendung kommenden Methoden müssen nach Schön, I. (3) bestimm*0 
Voraussetzungen erfüllen, nämlich:

Sie müssen einfach und ohne grossen Zeitaufwand anwendbar sel11' 
dürfen keine Wertminderung verursachen und müssen über e^ e 
ausreichende Aussage verfügen.

Die von S c h ö n , I. für Schlachttierkörper von Rindern entwickelt®11 
Methoden zur Erfassung quantitativer Schlachtmerkmale wurden im 
blick auf ihre Brauchbarkeit bei Kälbern untersucht (1, 2), um aufzuzeigel1' 
welche Kriterien den günstigsten Informationsgewinn liefern.

ANGEWENDETE METHODEN

Für die Untersuchungen standen 691 Schlachtkälber mit einem 
hälftengewicht von 20 — 149,9 kg zur Verfügung. Sämtliche Schlacht^®* 
körper wurden zunächst in Teilstücke nach der DLG-Schnittführung 
und danach in Muskelfleisch, Fettgewebe, Knochen und Sehnen zeri< ̂  
Die Wechselbeziehungen zwischen einer Vielzahl von quantitativen SchlaC 
merkmalen wurden errechnet.
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VERSUCHSERGEBNISSE

■ J)le Aufgliederung des Tiermaterials in Gewichtsgruppen zeigt, dass sich 
!n den Beziehungen zwischen den einzelnen Gewebeanteilen am Schlachttier- 
e° rper Wachstumsvorgänge widerspiegeln (Tab. 1). Während in der leicht- 
sten Gewichtsklasse die Beziehung zwischen Fleisch- und Knochenanteil * I 11

'3e*le Beziehungen zwischen einzelnen Gewebeanteilen an Schlachttierkörpern von Kälbern

Zweihälftengewicht in  kg
Korrelierte Gewebe 

T ierzahl
2 0 - 5 9 ,9

286
6 0 - 8 9 ,9

292
9 0 - 1 1 9 ,9

75
1 2 0 -  149,9 

58

■^kischanteil:
Fettgewebsanteil ............... ... + 0 ,0360 — 0 ,5421*** — 0 ,8556*** - 0 ,8 7 4 0 * * *

Bnochenanteil:
Fettgewebsanteil ................... —0,5298*** — 0 ,5628*** - 0 ,7 6 8 1 * * * —0 ,5889***

Bnochenanteil:
Fleischanteil............... 0 ,8363*** - 0 ,3 2 2 3 * * * +  0 ,4019*** +  0,1835**

'Wl Stni^sten ist, ist es ab 60 kg Zweihälftengewicht die zwischen Fleisch
ig  Bettgewebsanteil, das bedeutet, dass zum Zeitpunkt der Geburt und 

en ersten Lebenswochen das Wachstum der Knochen Vorrang hat. Ent- 
ein6Chend dem A'ährstoffangebot setzt dann das Muskelbildungsvermögen 
^ ’ Was auch in dem Wechsel der Vorzeichen zum Ausdruck kommt. Die 

eziehung zwischen Knochen- und Fettgewebsanteil ist in allen Gewichtsklas- 
ziemlich konstant.

P] Bei der Schlachtkörperbewertung und insbesondere bei der Handels- 
k^SSenemreihunS erfolbt nicht nur eine globale Ansprache des Schlachttier- 
bz\\PerS’ sondern es werden auch die Ausbildung einzelner Körperpartien 
Hen deren Gewebeanteile berücksichtigt. Aus den errechneten Korrelatio- 
llr|(1 lst ersichtlich, dass insbesondere der Fettgewebsanteil um die Nieren 
ge\, ,ln der Beckenhöhle einen günstigen Informationsgewinn zum Fett- 

Vehsanteil des Schlachttierkörpers liefert (Tab. 2).

IWtbaimt können die Ergebnisse von Schön, I. (1) an Rindern auch für 
z j^  er bestätigt werden. In den höheren Gewichtsklassen ist auch die Be- 
i;in(j llng zwischen Talg- und Fleischanteil des Schlachttierkörpers befriedigend 
here Stebt der zwischen Keulen- und Fleischanteil nicht nach. Mit dem hö-

11 Gewicht gewinnt auch die Entwicklung der lateralen und ventralen
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Tabelle 2. Beziehungen zwischen einzelnen Teilstücken und Gewebeanteilen an Schlachttierkörpern
von K älbern

Korrelierte Gewebe 
T ier zahl

Zweihälftengewicht in  kg
2 0 -  59,9 6 0 -  89,9 9 0 -1 1 9 ,9  1 2 0 -1 4 9 ,9  

286 292 75 58

Keulenanteil:
Fleischanteil1) ..................... .. + 0 ,2 2 0 4 ***  + 0 ,4 2 1 9 ***  + 0 ,6 0 4 3 ***  + 0 ,7 0 2 4 ***

Talganteil2):
Fleischanteil1) ..................... +  0,1119* —0,4813*** -0 ,6 5 6 0 * * *  _ o ,7 4 0 6 ***

Talganteil2):
Fettgewebsanteil1) .............. .. + 0 ,8 5 1 7 ***  + 0 ,8 6 4 6 ***  + 0 ,7 8 2 7 ***  + 0 ,8052***

Talganteil2):
Knochenanteil1) ................... .. - 0 ,5 1 1 1 * * *  0 ,4507*** 0 ,5742*** 0,3705*

Brust +  Brauchanteil:
Fettgewebsanteil1) ............... .. + 0 ,4 4 0 9 ***  + 0 ,3 7 7 5 ***  + 0 ,5 9 8 8 ***  + 0 ,5 5 1 3 ***

*) Schlachttierkörper.
2) Fettgewebe um die Nieren und in der Beckenhöhle.

Tabelle 3. Beziehungen zwischen den Geweben einzelner Teilstücke und Gewebeanteilen &n 
Schlachttierkörpern von K älbern

Korrelierte M erkm ale 
T ierzahl

Zweihälftengewicht in  kg
2 0 - 5 9 ,9  6 0 -  89,9 9 0 - 1 1 9 ,9  1 2 0 -1 4 9 .?  

286 292 75 58

Keule Fleischanteil:
Fleischanteil1) ........................ . + 0 ,7 2 2 2 ***  + 0 ,6 9 9 2 ***  + 0 ,7 5 3 8 ***  + 0 ,5868***

Keule +  Rücken Fleischant: 
Fleischanteil1) ........................

Brust +  Bauch Fleischanteil:

+  0 ,8706*** + 0 ,6 7 7 2 ***  + 0 ,8 8 9 1 ***  + 0 .8778***

Fleischanteil1) ......................... + 0 ,4 6 3 1 ***  + 0 ,6 4 7 9 ***  + 0 ,9 1 0 2 ***  + 0 ,8 5 3 7 * '

Brust + B au ch  Fettanteil:
,1«**Fettgewebsanteil ...................  + 0 ,8 1 1 3 ***  + 0 ,8 7 5 6 ***  + 0 ,9 1 2 3 ***  +0,9401
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W perregion an Aussagekraft für den Fettgewebsanteil am Schlachttier- 
Korper. Wenn es gelingt, die Ausbildung von Keule und Rücken im Hin- 
Ilck auf die Bemuskelung richtig einzuschätzen, so ist damit eine sehr gute 

^■ussage zum Fleischanteil des Schlachttierkörpers gegeben (Tab. 3). Gleiches 
rifft für den Fettgewebsanteil des Schlachttierkörpers über den Verfettungs

grad von Brust und Bauch zu.

j . .. Bluter Berücksichtigung der Entwicklung der Gewebe in den einzelnen 
örperregionen bei Rindern konnte S c h ö n , I. über multiple Korrelationen 

en Informationsgewinn für quantitative Schlachtmerkmale wesentlich

abeiig 4. M ultiple Korrelationen zwischen dem Fettgewebe um die Nieren und in der B ecken- 
e (1 ) , dem Brust- und Bauchanteil und dem Fleischanteil des Schlachttierkörpers

n R  12.3 S ignif. B  %

2 0 -  5 9 ,9 ......................................... 286 0,2478 * * *  6,14
6 0 -  8 9 ,9 ......................................... 292 0,4923 * * *  24,24
9 0 - 1 1 9 ,9 ......................................... 75 0,7266 * * *  52,79

120 — 1 5 0 ,0 ......................................... 38 0,7681 * * *  58 99

^bessern (3). In den Tabb. 4—6 sind die Ergebnisse multipler Beziehungen 
Schlachttierkörpern von Kälbern zusammengestellt. Während das Be- 

ünmtheitsmass in den Tabb. 4 und 5 nicht günstiger liegt als bei der Mehr-
X
£ ec,el*e 5- M ultiple K orrelationen zwischen dem Fettgewebsanteil um die N ieren und in  der 

enhöhle (1 ) , dem Brust- und Bauchanteil (2 ) und dem Fettgewebsanteil des Schlachttierkörpers

Weihälftengewicht in  kg n R  12,3 Signif. B %

2 0 -  5 9 ,9 .................................... 0,8571 * * * 73,46
6 0 -  8 9 ,9 ................ 0,8681 * * * 75,36
9 0 - 1 1 9 ,9 ......................... 0,7893 * * * 62,30

120 — 150,0 ................. 0,8053 ** * 64,85

kl %
einfacher Korrelationen, rechtfertigen die Ergebnisse in Tab. 6 alle 

KfigSSnallmen’ für eine exakte Berücksichtigung des Fettgewebes um die 
Ve ên un(I in der Beckenhöhle mit dem Fettgewebe in den lateralen und 
ge2oralen KörPerPartien zum Fettgewebe des Schlachttierkörpers heran- 
ühd^11 Wer(fen können. In Verbindung mit der Beziehung zwischen Fleisch- 

fcttgewebsanteil am Schlachttierkörper (Tab. 1) dürfte in den für die



Tabelle 6. M ultiple Korrelationen zwischen dem Fettgewebsanteil um die N ieren und in  der  
Beckenhöhle (1 ) , dem Fettgewebe in  Brust und B auch (2 ) und dem Fettgewebe des Schlachttierkörpers

Zweihälftengewicht in  kg n R  12.3 Signif. B  %

2 0 -  59,9 ......................................... 286 0,9304 * * *  86,56
6 0 -  89,9 ......................................... 292 0,9430 * * *  88,92
90 — 1 1 9 ,9 ..............................    75 0,9416 * * *  88,66

1 2 0 -1 5 0 ,0  ......................................... 38 0,9681 * * *  93,72

Kalbfleischproduktion wichtigsten Gewichtsklassen eine den tatsächlichen 
Schlachtwert gerechtwerdende Handelsklasseneinreihung sicherzustellen sein-

SCHLUSSFOLGERUNGEN

Die Erfassung quantitativer Schlachtmerkmale an Schlachttierkörpern 
von Kälbern ist für geübtes und entsprechend orgebildetes Personal subjektiv 
möglich. Voraussetzung sind Kenntnisse über Wechselbeziehungen zwischen 
den einzelnen Geweben unter besonderer Berücksichtigung der Wachstums- 
Vorgänge. Mit einer Ausnahme erbringen multiple Korrelationen keinen 
höheren Informationsgewinn als Einfachkorrelationen.
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