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THE STRESS SYNDROME AND MEAT QUALITY
D6.

•ESj1 tissue, an important parameter for real supply levels

Schön, Bundesanstalt für Fleischforschung Kulmbach 
- Institut für Fleischerzeugung -

the objective to estimate the total slaughter fat volume 

ffom cattle and pig production in the F.R.G. investigations of 

Afferent fat tissues of these animals were carried out on a re­
presentative basis.

^  the same time the utilization of the total fat was pursued and 

u*ure supply levels for meat and slaughter fats considered.

LE TISSU ADIPEUX, UN PARAMETRE IMPORTANT POUR LES 

BALANCES D'ALIMENTATION REALISTIQUES

LOTHAR SCHOEN

Bundesanstalt für Fleischforschung, Kulmbach, Bavaria 

Institut für Fleischerzeugung

La différentiation du tissu adipeux des animaux d'abattage 
a été effectuée sur une base representative pour les bovins 
et les porcins. L'objectif de cette investigation était deter­
miner l'étendu de gras d'abattage proveniant de la production 
de viande dans la Republique Fédérale Allemagne. Ainsi on a 
observé 1'utilization de la graisse non traitée et considéré 
les balances d'alimentation à venir pour la viande et pour des 
graisses d'abattage.

^!-£g.ttgewebef ein wichtiger Parameter für wirklichkeitsnahe 
^¿sorgungsbilanzen

Schön, Bundesanstalt für Fleischforschung Kulmbach 
- Institut für Fleischerzeugung -

Aüf einer repräsentativen Basis wurde fUr Rinder und Schweine die 

ettgewebsdifferenzierung an Schlochttieren untersucht mit dem Ziel, 

^°s Aufkommen an Schlochtfetten aus der Fleischproduktion in der Bun- 

^esrepublik zu ermitteln. Gleichzeitig wurde die Verwertung des Roh- 

fettes verfolgt und Überlegungen zur künftigen Aufstellung von Ver- 

s°r9ungsbilanzen für Fleisch und Schlacht fette angestellt.
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DAS FETTGEWEBE, EIN WICHTIGER PARAMETER FÜR WIRKLICHKEITSNAHE 

VERSORGUNGSBILANZEN

L. SCHOEN

Bundesanstalt für Fleischforschung 

Institut für Fleischerzeugung 

Kulmbach, Bayern, Bundesrepublik Deutschland

In Zeiten eines Überangebotes auf der einen und eines Mangels auf 
der anderen Seite kommt Versorgungsbilanzen für Lebensmittel besondere 
Bedeutung zu. Die bisher gewählte Form der Erstellung von Versorgungs­
bilanzen für Fleisch basiert auf der Ermittlung der Schlachtgewichte,in 
die alle Gewebeanteile ohne Differenzierung einbezogen sind. Nur ein ge­
wisser Teil des Fettgewebes findet Berücksichtigung. Verständlicher­
weise ist die Aussagekraft solcher Ermittlungen begrenzt, da insbeson­
dere das Fettgewebe hinsichtlich seiner Wertschätzung sehr unterschied­
lich ist. Es empfehlen sich daher differenzierte Versorgungsbilanzen.
Der nachfolgende Beitrag befaßt sich mit der Ermittlung von Parametern 
des Fettgewebes bei Rind und Schwein und zeigt am Beispiel der Bundes­
republik Deutschland die Verwertung des Rohfettes.

1. Umfang, Gewinnung und Charakterisierung des Versuchsmaterials

Als Material dienten Schlachttierkörper von Rindern und Schweinen, 
die aus verschiedenen Versuchsanstellungen im Laufe der letzten Jahre 
im Institut für Fleischerzeugung der Bundesanstalt für Fleischforschung 
Kulmbach erfaßt wurden. Bei Rindern standen 1.126 Schlachttierkörper zur 
Verfügung, bei Schweinen 787 Schlachttierkörper. Alle Schlachttierkörper 
wurden mechanisch in die verschiedenen Gewebe aufgeteilt. Die Vergleich­
barkeit des Tiermaterials innerhalb der Arten ist durch die Einreihung 
der Schlachtrinder in Handelsklassen für lebende Schlachttiere und bei 
Schweinen durch Einstufung in die Handelsklassen für lebende Schlacht­
schweine bzw. in die Handelsklassen für Fleisch gewährleistet.

Der Fettgewebsdifferenzierung lag folgende Aufteilung zugrunde:

R I N D
1. Fettgewebe um die Nieren 

und in der Beckenhöhle
In der Bauch- und Beckenhöhle befind­
liches Fettgewebe, auch Talg genannt.

2. Netz- und Darmfett Den Organen der Bauch- und Becken­
höhle anhaftendes Fettgewebe, das beim 
Ausweiden abgelöst wird.

3. Fettgewebsabschnitte Fettgewebe, das beim verkaufsgerechten 
Zuschnitt für den Frischfleischverkauf 
anfällt.

4. Sonstiges Fettgewebe Fettgewebe der seitlichen (lateralen) 
und bauchseitigen (ventralen) Teile 
des Schlachttierkörpers.

Nahezu analog wurde beim Schwein vorgegangen:

1. Flomen

2. Netz- und Darmfett

3. Kamm- und Rückenspeck

4. Fettgewebsabschnitte 
(ohne Schwarten)

5. Sonstiges Fettgewebe 
(ohne Schwarten)

S C H W E I N
Der Bauchhöhle zugelagertes Fettgewebe 
um die Nieren.

Den Organen der Bauch- und Beckenhöhle 
anhaftendes Fettgewebe, das beim Aus­
weiden abgelöst wird und daher nicht 
im Schlachtgewicht enthalten ist.

Fettgewebe über Kamm und Rücken, das 
kopfwärts durch das Hinterhauptbein und 
schwanzwärts in Höhe des 5./6. Lenden­
wirbels begrenzt wird. Die seitliche 
(laterale) Begrenzung erfolgt durch die 
Schnittlinie zwischen Kotelett und Bauch*

Fettauflage über dem Bug (Schulter), 
dem Schinken sowie Fettgewebe der Wamme 
und der Backe.

Fettgewebe des Bauches und der Eisbeine 
sowie das zwischen den Muskeln befind­
liche Fettgewebe im Bug und Schinken 
(intermuskuläres Fettgewebe).

2. Ergebnisse
2.1 Parameter für Fettgewebe bei Rind und Schwein

Versorgungsbilanzen sind umso wirklichkeitsnaher, je mehr objek­
tive Daten der Schlachttierkörperzusammensetzung verwendet werden. Bis­
her wurde der Fettgewebsanteil der Schlachttierkörper von Rindern aus ge­
werblichen Schlachtungen mit insgesamt 6,7 % angenommen. Die Schätzzahlen 
für dos am Zweihälftengewicht verbleibende Fettgewebe werden mit 2,6 % 
angegeben. Die Untersuchung zeigte, daß diese geschätzten Werte nicht 
der Wirklichkeit entsprechen (Tab. 1).

Tabelle 1: Fettgewebedifferenzierung Schlachtrinder in %
- bezogen auf das Zweihälftengewicht -

Fettgewebe Bullen Ochsen Färsen Kühe
C*)A*) B*) A*) A*) A*) B*)

Untersuchte Tiere 564 39 103 228 102 47 43

1. Fettgewebe um die 
Nieren und in der 
Beckenhöhle = Talg ',8 i,i 2,8 3,9 2,4 2,5 1,2

2. Netz- und Darmfett 2,0 1,8 3,1 3,1 2,1 2,0 1,7

3. Fettgewebsabschnitte 3,9 - 6,5 7,7 8,6 - -

4. Sonstiges Fettgewebe 1,7 2,4 4,9 6,1 3,5 4,4 2,0

Zusammen 1 - 4 9,4 5,3 17,3 20,8 16,6 8,9 4,9

Zusammen 1,3,4 7,4 3,5 '4,2 17,7 14,5 4,9 3,2

*) Hondelsklassen lebende Schlachtrinder

Unter Außerachtlassung des üblicherweise beim Schlachtvorgang ab­
getrennten Fettgewebes (Ziff. 1,2 Tab. l) ergeben sich je nach Kategorie 
und Handelsklasse Fettgewebsanteile an den Schlachttierkörpern (Ziff. 3, 
4 Tab. 1), die wesentlich über dem angenommenen Prozentanteil am Zwei­
hälftengewicht von 2,6 % liegen.

Die Differenzen betragen:

Gattung Handelsklasse
A B C

Jungbullen 3,0 0,2 -
Ochsen 8,8
Färsen 11,2 _

Kühe 9,5 'Oo“00

In Versorgungsbilanzen werden diese Anteile zum Fleisch gerechnet* 
Sie liegen insbesondere in der besten Handelsklasse (a ) über den in Ab' 
zug gebrachten Prozentanteilen für Fettgewebe. Erhebliche Fehlberech­
nungen sind somit nicht auszuschließen.

An Schlachttierkörpern von Schweinen wird bei gewerblichen 
Schlachtungen ein Fettgewebsanteil von 16,5 % unterstellt, der für das 
Zweihälftengewicht um 1,5 % reduziert wird (Ziff. 2 Tab. 2), so daß voi" 
Schlachttierkörper 15 % in Abzug zu bringen sind. Hier zeigte sich, daß 
dieser Schätzwert vorwiegend Flomen, Netz- und Darmfett sowie Kamm- unß 
Rückenspeck berücksichtigt (Tab. 2), nicht aber das Fettgewebe an den 
Lokalisationsstellen unter Ziff. 4 und 5 der Tab. 2.

Tabelle 2: Fettgewebedifferenzierung Schlachtschweine in % 
- bezogen auf das Zweihälftengewicht -

Fettgewebe
a

Handelsklasse

bi c d

Untersuchte Tiere 17 33 55 407 195
1. Flomen 4,3 4,2 3,4 3,0 3,0
2. Netz- und Darmfett 1,4 1,4 1,5 1,4 1,4
3. Kamm- u. Rückenspeck 13,8 12,5 10,3 7,9 8,2
4. Fettgewebsabschnitte 18,7 18,3 17,1 15,0 14,6
5. Sonstiges Fettgewebe 9,0 8,8 8,1 7,1 5,2 ^

Zusammen 1 - 5 47,4 45,2 40,4 34,4 32,4

Zusammen 1,3,4,5 45,8 43,8 38,9 33,0 31,0
3
' Handelsklassen lebende Schlachtschweine
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GewichtsgrupDe 8 vorgenommen (Tob. 3).

¿ A -  Tettgewebsonteile und ihre Lokolisation on Schweinehälften i < 
der einzelnen Handelsklassen - Gewichtsklasse 8 -  (2) %

laèsii,

f6tt9ewebe
Handelsklasse

E i ii i n  Iv

 ̂ntersuchte Tiere 
flomen

DMn~ u. Rückenspeck
Fet+

 ̂ 9ewebsabschnitte 

Fettgewebe

'8 ,,B 171 H l  35 
1,55 2,35 2,86 3,17 3,53 

3,89 5,64 7,02 8,44 10,78 

9,04 12,06 14,54 16,04 18,43 
5,30 5,90 7,29 8,50 8,89

L ^ ^ o m m e n  1 . 4
19,78 2 5 , 9 5  31,71 36,15 41.63

“ ä :.--" ’ K r
? ä “  ¡¡— r

rieischbilanz eingehende Ansatz.

i t blô tnttierrkäro!rraü5Sp-Zwn9 9leicher B*''**>'ngssysteme kännen die für
2 r  ^ Ä e i s i s : und Schr inen ernitteiten

^  Regionin lein" Berechnu"9e" Uber das Fettoufkommen auch in 

2'2 2er u
Verwendung des Fettes

Danach wurden im Bundesdurchschnitt in der Fleischwarenindustrie 
vom Nieren- und Beckenfett des Rindes weniger als 33 v. H. an Talg­
schmelzen abgeliefert, 1 v. H. als Rohfett, ca. 3 v. H. als ausgelas­
senes Fett über den Ladentisch verkauft; 18 v. H„' gingen in Form von 
Rohfett und 16 v. H. als ausgelassenes Fett an Großabnehmer; verarbei­
tet wurden 29 v. H. Der Verlust betrug weniger als 1 v. H. Von dem Netz- 
und Darmfett wurde der größte Teil, nämlich 44 v. H. an Talgschmelzen 
abgegeben; über den Ladentisch wurden keine nennenswerten Mengen abge- 
gesetzt; von den Großabnehmern wurden 24 v. H. als Rohfett und 17 v. H. 
als ausgelassenes Fett übernommen; in der Verarbeitung wurden weniger 
als 14 v. H. untergebracht. Der Abfall betrug jeweils 1 v. H.

Im Durchschnitt des Bundesgebietes und a l l e r  fleischverar­
beitenden Betriebe dürften vom Nieren- und Beckenfett des Rindes ca.
86 v. H. an die Talgschmelzen und 8 v. H. über den Ladentisch verkauft 
worden sein; nicht ganz 6 v. H. wurden im eigenen Betrieb verarbeitet. 
Ähnlich lag die Verwertung beim Netz- und Darmfett. 89 v. H. wurden den 
Talgschmelzen zugeführt, ca. 8 v. H. im Laden oder an Großabnehmer ver­
kauft; verarbeitet wurden nur 2,8 v. H.

Die Erhebungen über die Verwendung des aus der Schweinefleisch­
erzeugung anfallenden Fettgewebes zeigten für die Fleischwarenindustrie, 
daß von den Flomen 35 v. H. roh oder ausgelassen verkauft, über 8 v. H. 
an die Schmalzsiedereien abgegeben und rund 56 v. H. verarbeitet wurden. 
Vom Netz- und Darmfett wurden über 15 v. H. an Schmalzsiedereien abge­
setzt, ca. 23 v. H. roh oder ausgelassen verkauft und 58 v. H. verarbei­
tet. Bei diesem Fettgewebe wurde auch ein nennenswerter Verlust von 
durchschnittlich 4 v. H. festgestellt. Von dem anfallenden Kamm- und 
Rückenspeck wurden rund 26 v. H. in verschiedenen Formen verkauft und 
ca. 74 v. H. verarbeitet.

In den handwerklichen Fleischereibetrieben wurden von den Flomen 
12 v. H. von den Schmalzsiedereien aufgenommen, ca. 63 v. H. verkauft 
und ca. 25 v. H. verarbeitet. Netz- und Darmfett ging ausschließlich 
in die Verarbeitung. Hingegen wurden von dem Kamm- und Rückenspeck 31 
v. H. verkauft, 68 v. H. verarbeitet und nur ca. 1 v. H. an die Schmalz­
siedereien abgegeben.

Im Durchschnitt a l l e r  fleischverarbeitenden Betriebe im 
Bundesgebiet wurden von den Flomen 57 v. H. über den Ladentisch abge­
setzt, 31 v. H. verarbeitet und der Rest war Abfall. Kamm- und Rücken­
speck wurden zu 30 v. H. verkauft, 69 v. H. verarbeitet und nicht ganz 
1 v. H. ging an die Schmalzsiedereien.

?iw,b*«b«chliir V U* er ErhebunS ist der Tatbestand, daß Fett- 
/ ° na 96S Fett9eweb* «“* d e r Rind- und Schweine- 

/ ‘‘sarten i j  "9 J" d°" 8®trleben verbleiben. Der Anfall dieser Fettg 
bei derVraa b Re9*1.erheblich höher der d e s Fettgewebes,

- wahr I I I w T ^ “ n.!i“ ttelt Hinblick auf die in

9*'

> < * 1  ; : ; : T er gr a k t io n  ermitteit i» Hinblick auf ¿ « t
b e r ^ i "  I r r  Str Rer werdende Differenzierung des Rah 

Si die Verllberl I w d6F Bereitstellung des Rohstaffe
in ®rorb“ tv"S werden diese Fettgewebsanteile unter dem Aspekt

E S ,  i ez"inn?: i r n Ler ver°rbeitun9 bei d-
daß bei u j  Bedeutun9 erlangen. Nicht auszuschließen

bst">teilB Fortbestehen der gegenwärtigen Entwicklung diese Fettge- 
C e n '  Sln0r andere" °1S der bisherigen Verwendung zugeführt l e .

iennIit1h ä h i r h"'I berecbtif  «echeint, daß in Zukunft Ernährung 
9s' a°* f9SSQ9!kroft wünschenswert sind, so müssen dafür

Choffen werdel u L  zIaT “ 1 9eZ'i9t

” u*r!i*1ihb°rk*lt der Bewertungssysteme in Uberge- bietlichen Regionen

- Entwicklung von Parametern für die einzelnen Gewebe 
auf der Grundlage internationaler Bewertungsgrößen

- Wägung der Parameter mit dem Anteil der verschiedenen 
Q alitätsstufen unter gleichzeitiger Berücksichtigung 
der Zweahälftengewichte

«l!°,'isÖtiIi!!er BtSn i könct! n insbesondere die von internationalen 
C ferSftifl« ml I U 1ien S"hStzUn9en über die Fleischversorgung aus- 
L  ^ s t  die P i r“erden' Wenn in der vor*teb»nden Betrachtung

!*“ < -«den, so wären ona-

auf­

,Qten fn u l 9eweoe oenanaeit wurden, so wör
J u n g e n  J “r K"°chen wünschenswert. Es wären dann die Voraus-
si*leU e n  Z u o J f!"i-er e N e * * 0 f 1 • 1 s c h b i 1 a n z a 
9 ü >  '»ögliel ! • U ?fer" derartige Unterlagen Ansatzpunkte für
*6th. hst Sinnvollen Ubergebietlichen Austausch von Handels-

U  £ ,

rt°flc =tei9snder Frachtkosten und nicht zuletzt aus 
Gesichtspunkten werden in einer Nettofleischbilanz An-

satzpunkte zur Errichtung von Bearbeitungsbetrieben und Veredlungs­
industrien in materiolbezogenen Regionen gesehen und damit ein Bei­
trag zur Rationalisierung des internationalen Güteraustausches ge­
leistet.
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