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E I N L E I T U N G

Die Ereignisse im Fleisch kann man in allen Füllen nicht auf- 
klüren,es ist jedoch sicher,dass diese oft ihren Ursprung schon im Crganis- 
nms des lebenden Tieres haben.Gewisse Ereignisse im Rindfleisch erforschend, 
kamen wir zur Ueberzeugung,dass die Fleischtechnologie lange vor dem Schlach­
ten der Tiere beginnt.Dies vergisst man oft in der Praxis und wir wollen das 
auch bei dieser Gelegenheit betonen.Die Fachleute sind in der Praxis gewöhn­
lich auf das eine oder auf das andere Gebiet orientiert.Diejenigen die sich 
mit den Düsten der Rinder befassen,sind vollkommen mit der Problematik des 
Müstens beansprucht,da sie das Rindvieh nur bis zum Lieferungsmomente im 
r: chlachthof e interessiert.Umgekehrt,die Fachleute in der Fleischindustrie 
als ob sie die Ereignisse im Organiamus der lebenden Rinder viel zuwenig 
interessieren.Dies gilt einigermassen auch bezüglich der Daten in der Lite­
ratur.

Es ist bekannt,dass der Ausgangspunkt für spätere Ereignisse 
im Fleisch der physiologische Zustand im Organismus im Augenblicke des Kehlach" 
tens ist.Auf diesen Zustand hat einen bedeutenden Einfluss die Behandlung 
der Rinder vor dem Schlachten.Die unadücuate Behandlung wird Störungen der 
neurohormonalen Regulation erregen,die Aendorungen im Metabolismus (Sabljic> 
197o) und eventuell oberflächliche oder tiefere GewebebeschKdigungen.Die
Mastrinder sind dabei ernstlichen Belustigungen ausgelcgt wie z.B.s das 
Treiben,mehrfaches Abwiegen,Transport,Aufenthalt in neuem Ambient der fchlrch* 
tiersammeisteile,das Zufuhren zum Schlachten,die Betäubung und das Schlachten 
selbst.Dies alles kann eine Reihe von Veränderungen im Fleisch erregen,die 
mehr oder weniger von dem gewünschten Zustand abweichen.Das kann bei der 
Ausblutung, pH und bei der Fleischfarbe zum Ausdruck kommen,HematonwEitschei"

nung,FKhigkeit der D'asserbindung (Hanm,196o) und eventuelle Abweichung des
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Reifungsprozesses vom gewünschten Verlauf.Von allen diesen Faktoren ist 
das Erhalten des Fleisches und seine Anwendbarkeit für den bestimmten Zweck

abhüngig.
Von allen Eigenschaften besonders interessierte uns clie 

Farbe des Rindfleisches.Dies deswegen,weil die Farbe und ihre Verünclerun- 
ren ein wichtiger Indikator vieler Ereignisse ira Fleisch ist und soweit 
diese in gewünschter Nuance beständiger ist,ist auch das Fleisch besser 
hal-tbar - ( avic, 1957)Die Fleischfarbe ist mehr oder weniger von der Rasse 
abhängig (Mansson,1956),vom Alter (Jacobson und Feuton,1956),von Geschlecht 
( /ierbacky u..' itarb. 1955) ,voü der Ernährung (Cslage, 1957) von der Art der 
Behandlung(3cheper,1962) und anderen Faktoren (Kenörick, 1969 $ Iledrick, 1959 j 
Ott,1954).

Das Aussehen und die Farbe des Fleisches sind die wesentlichen 
Faktoren für clie 'ualitSt, und deren Beurteilung ist nur den KKufer im Fo­
mente des Kaufes möglich.(Petricevic,1971).Deshalb ist begreiflieh,dass die 
Fleischfarbe auf den Markt eine solche Bedeutung hat.Das gilt besonders bei 
der Ausfuhr des Rindfleisches in einzelne Lünder (Randic , 1972).

EIGENE UNTilRSUCHUNGEN

Die angeführten Tatsachen vor den Augen haltend,Über welche 
in den letzten drei Jahrzehnten in der Literatur viele Daten bestehen,ha­
ben wir uns entschlossen in den Bedingungen unserer Praxis eie Untersuchun­
gen der 7/irkung gewisser Faktoren auf die Mastrinder vor dem Schlachten durch 
Zufuhren.Unsere Aufmerksamkeit hat besonders das Problem der Fleischfarbe 
dieser Rinder und die Situation die damit besonders in der Fleischausfuhr 
entstanden ist in Anspruch genommen.Die Untersuchungen richteten wir auf 
clie Rinder aus jenen Maststüllen wo die Fleischfarbe die dunkelste war.

legen besser Einsicht in die Bedeutung dieses Problems in 
der Rindfleischproduktion,wir haben uns entschlossen auf die Beobachtung 
der Fleischfarbe bei grösserer Zahl der Rinder aus sechs verschiedenen 
Maststü1len.Das waren die Mastrinder der Simmentaler ( "S" - Tab.3.) und 
Ostfrieslündischer ( "F" - Tab. 3.) Rasse mÜnnlichen und weiblichen Ge­

schlechtes ,Alter von 12 bis 16 Monate.Die Beobachtung wurde im Laufe der
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der Jahre 197o und 1971 auf 11.694 Rindern vorgenommen.Die Fleischfarbe 
haben vir 18 bis 22 Stunden nach dem Schlachten und Abktthlen des Flei­
sches am Durchschnitt M.longissimus dorsi zwischen dem lo und 11 Brust­
wirbel abgeschützt. Die Abschätzung erfolgte visuell,stets von denselben 
Beurteilern und unter gleichen Kunstlichtverhaltnissen.Die Farbeninten- 
r i ta t  ist in Werten von 1 (die hellste) bis 3 ( die dunkelste)ausgedrückt, 
wobei auch die Zwischenwerte 1,5 und 2,5 benutzt worden sind.

Nach der Feststellung eines bedeutenden Fleißchfarbenunter­
schienen zwischen den mSnnliehen und weiblichen Rindern, haben wir uns 
entschlossen für eine nähere Untersuchung der Farbe bei den mttnnlichen 
Rindern.Das waren die Rinder gleichen Eingeschaften wie in der vorher­
gehenden Untersuchung, wurden aber beobachtet vom Aufladen in den I'ast- 
stSCllen bis zum Zer-haken und FarbenabschKtzung des abgektthlten Fleisches. 
Dabei sind einzeln und für jede Gruppe von lo Rindern alle Umstände re­
gistriert worden die einen Einfluss auf die Eigenschaften des Fleischer, 
besonders aber auf seine Farbe haben könnten.Hier geben wir nur die Da­
ten tfber die Farbe an die mittels der objektiven Methode (mit dem Farb- 
Helligkeitsmeeser '•Göfo'*) abgeschfttzt worden ist.Die angeführten Resul­
tate beziehen sich auf die Gesamtwerte die man durch das Ablesen der 
Farbeschtttzung der linken und der rechten Hülfte jedes Rindes bekam.
Bei den untersuchten Rindern wurden keine seditiven Mittel verwendet.

UULTAT3 UND DI 70J' DION

Bezüglich der Farbe des Rindfleisches bearbeiteten wir die
Daten nach der Herkunft,Rasse und Geschlecht der Rinder und nach den 
Jahrostuartalen wie dies aus den Tab.1,2 und 3 ersichtlich ist.

Die Fleischfarbe der Mastrinder nach der 
Herkunft und Geschlecht.

Colour of meat of fattened cattle according 
to origin and sex
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Aae der T,lb.l i , t  ersichtlich,das, bemerkbare Unterschiede in 

„er Forbeninteneittft beetehen.Dns Fleisch der weiblichen Hinder « r  heller,
^  vir auch ervarteten.Bor Unterschied bezüglich der „hnnlichen Müder »  
mehr oder veniger ausgedruckt.es ist aber c h a r a k t e r i s t i s c h .nass er in allen

1 int Unabhängig von dieser« Unterschied a-rni Fallen ohne Ausnahme anwesend ist. Unaomtng g
man konstatieren,dass die Fleischfarbe aller Müder bedeutend dunkler war 
als can e r . ,arten Uonnte.Desvegen setzen sich die Untersuchungen fort um re 
Ursachen dieser Erscheinung und die Unterschiede zwischen de« einzelnen c • t- 
stSllen festzustellen.lihenfalls wurde festgestellt,dass die Fleischfarbe »  
Jahre 1971 beinahe in allen Füllen ziemlich heller war als im Jahre 107o._
Jies kann mit der Durchführung der empfohlenen Liassnahmen und tuift-ouatercu 

kehan-lung der Rinder vor dem Schlachten aufgeklärt werden.

Die Fleischfarbe der Mastrinder nach den Jahreseuartalen und Geschlecht 
Colour of meat of fattened cattle according to carters of the year and sex

T*b. 2.

a



ln der Tab.2 sind die Daten über die Intensitütsbewegung der 
Rindfleischfarbe nach den Jahresperioden in Laufe von zwei Jahren dur­
gestellt .Man kann beschliessen,dass die Farbe in I und II Quartal dun­
kler war obwohl man nicht sagen kann,dass dies eine Regel ist.Dies ist 
jedoch ein Hinweis,was die Temperatur anbelangt,dass wahrscheinlich die 
niedrige Temperatur nicht soviel selbst die Ursache einer dukleren Fleisch­
farbe ist,als wtTrg rasche Temperatur Änderungen wührend des Transportes 
und weiter bis zum Schlachten. Dar aus kann man beschließen,dass gemüssig- 
te Temperaturen in Uebergangsperioden günstiger wirken als extrem nied­
rige oder hohe Temperaturen,was man noch in weiteren Untersuchungen in 
unseren klimatischen Verhältnissen zu überprüfen ist.

Die Fleischfarbe der mÜnnlichen Mastrinder nach der Herkunft und Rasse.
Colour of meat of fattened male cattle according to origin and breed.

-------------------------------------------- T ab .  3-
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ib itu n u n «  n ï  + « x« in  s + m. dt
Origin ~

1 20 185,95 + 0,65 182 190 3,15  * 0,49 1,67
B 40 187,62 * 0,45 180 192 2,85 + 0,32 1.51
C 40 187,57 ±  0,52 180 194 3,29 ±  0,37 1,75
D 29 184,07 + 0,94 178 194 5,05 + 0,63 2,75
B 30 189,67 ±  0,49 185 195 2,69 + 0,34 1,42

F 39 190,13 + 0,71 180 198 4.97 + 0,51 2,35

Basse
Bace

n H
l

1+ HS ^ a x »  ±  ° a di

"S" 151 187,50 ±  0,36 178 194 4,40 + 0,25 2,35
47 188,30 + 0,26 180 194 3,40 + 0,18 1,80

Die Angaben für die mÜnnlichen Mastrinder in der Tab.3 bestä­
tigen,mit geringen Abweichungen,schon vorher festgestellte Farbe-Intensi- 
tStsunterschiede zwischen den einzelnen Maststüllen.In dieser Tabelle be­
merkt man,dass der Fleischfarbenunterschied zwischen der Simmentaler und 
6stfriesischen Rasse so gering ist,dass man ihn in unserem Falle vernach­
lässigen kann.

ZUSMiMENFAS EUN G

Die Behandlung der Rinder vor dem Schlachten ist von beson­
derer Bedeutung für spütere Ereignisse im Fleisch.Die Fleischfarbe der 
Mastrinder ist von einer Reihe Faktoren abhüngig die man nicht einzeln 
Ibsen kann in der Bestrebung die entsprechende Farbe zu erzielen.Der 
Jiriolg ist vielmals sowie von den allgemeinen,bekannten Umstünden,so
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a u c h  v o n  k o n k r e t e n  l o k a l e n  V e r h ä l t n i s s e n  a b h & n g i g . V e r s u c h e  ■ werden f o r t — 

g e s e t z t *

LITERATUR/

1 . uavlek  B. 1964 .^ F ak to ri k o j i  u t je cu  na mehanizam nastanka p o z e l j -
n ih  i  n e p o z e ljn ih  pigm enata mesa, D is e r t a c i ja ,  Zagreb.

2. Hamm R. I 9 6 0 . B ioch em istry  o f  meat h yd ra tio n , Advances in  Pood
Research , V o l.  10.

3. H edrick  H. B . , B o i l l o t  James B . , Brady D. 3 . ,  Naumann H. D.
1959. E t io lo g y  o f  B ark -C u ttin g  B ee f, U n iv e r s ity  o f  M is sou r i, 
Research B u lle t in  717.

4. Jacobson Penton P. 1956. C o lo r , t o t a l  ir o n  con ten t and pH,
Food Res. 21, 427.

2. Kendrick  J . L . , W atts B e tty  IT. 1969. N ico tin am ide  and N ic o t in ic  
A c id  in  C o lo r P r e s e r v a t io n  o f  Presh Meat, Journal o f  Pood 
S e i. 34, 292.

6 . nedward ) .A . 1971. M etm yoglobin fo rm a tio n  in  B ee f Muscles as
In flu en ced  by Watwr Content and Anatom ica l L o c a t io n , Jour­
n a l o f  Pood S e i.  3 6 , 138.

7 . mansson h . Ch. 1956. V erg le ich en de Untersuchungen h in s ic h t l ic h
der F le is c h le is tu n g  an M ilch - und F le is c h r in d e r ra s s e n  und 
ih ren  Kreuzungen, Züchtungskunde, 28, 168.

8 . F i in iv a a ra  F. P . ,  Poh ja  S. M. 1954. Zur T h eo rie  der Wasserbindung
des F le is c h e s ,  F le is c h w ir t s c h a f t , 6 , 1 9 2 .

9. Oslage H. J . 1957. Uber den E in flu s s  der Fü tteru n g au f d ie
P i e i s eherzeugung und F le is c h q u a l i t ä t , Pu ter  und F ü tte ru n g ,8 ,25 .

10. O tt P . 1934. S tud ien  zu e x p e r im en te llen  P rü fu n f der F le is c h ­
gü te , z i t .  F le is c h w ir t s c h a f t , 1954, 6 , 7 4 .

11. P e t r ic e v ic  A. 1971. F r ig o te rm ick a  obrada govedeg mesa, S p e c ija -
l i s t i c k i  rad , Beograd.

12. Randic A. 1972. U obri i z g l e d i  za iz v o z  govedeg mesa, V e te r in a r -
ska s ta n ic a , 1 , 3 4 .

13. S a b lj id  B. 1970. Prom jene u m isic im a goveda p r i j e  k la n ja  i  n j i -
hov odraz na bo ju  mesa, Referatensam m lung vom Symposium 
über d ie  anim ale P h y s io lo g ie ,  Zagreb , 9 3 - 1 0 1 .

14. S a b l j ic  B ., Karakaä R . , P e t r ic e v ic  A. 1969. Boja  mesa m ladih t o v -
I j e n ih  goveda u v e z i  s plasmanom i  k v a lite to m , Hrana i  i s -  
h rana , 1 1 - 1 2 , 5 9 0 .

15. S av ic  I .  1957. N ep o ze ljn e  prom jene bone mesa, V e te r in a ^ sk i g la s -
n ik , 2 , 2 7 0 . 16 17

16. Scheper von J. 1962.TT6er klerikale der F le is c h b e s c h a fe n c h e it
und d ie  M ö g lic h k e it  ih r e r  B ee in flu ssu n g  v o r  der S ch lach - 
tu n g , Sam m elreferat, Z tsch . f .  T ierZüchtung u Züchtungs- 
b i o l ö g i e , 7 7 , 3 3 5 .

17. W ie rb ic k i u. M ita rb . 1955. E f f e c t  o f  c a s t r a t io n  on b io ch em is try
and q u a l i t y  o f  b e e f ,  J . a g r ic .  Food Chem. 3 , 244.


