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lhv A
heigg, 92tion has been made h ity and quali i ing hei
o th made to compare the quantity and quality carcass and meat properties of fattening heifers and

Monthe qq: were inseminated early when they were | year old, eating the same food and were slaughtered 1-3
er calving.

® dregg;

With fei::;ng percent of warm carcasses on weight ofter fasting and transport with heifers was 60,34% and 57,57%

(I“iS _°°|Ving heifers, the kidney fat weight was 9,58 and 5,6lkg, the subjective judgement of fleshiness

2,0 C:?'”"S) was I3 and 12 points and -of fatness was 11 and 13 points, M.L.D. area (8./9.rib) was 52,7 and

sepqmble ’f colour of meat (G8fo) was 88 and 89,5, percentage of meat in carcass was 65,99 and 72,91%, easy

Fc:sfing and at was 18,20 and 40,48% and bone percentage 14,27 and 15,43%. Percentage of lean on weight after

bqked b transport was 39,19 with heifers and 41,07% with first calving heifers. The average tendemness of three

Culving ‘;]S:ilfes measured by the Instron device across the muscle fibers was 12,28 with heifers and 13,48kp with first
ers,

I‘Qm "he

:"Qn o results it is evident that there are no significant differences in the quality properties of carcasses and
an ang ie” heifers and first calving heifers, but there are great and significant differences in the quantity of
at on behalf of first calving heifers, which shows the profitability of this way of using heifers.
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hs
C e ] : ’
vglé 'enech?mhe on a comparé les propriétés quantitatives et qualitatives des carcasses ef de la viande de génis-
e, 9rais, qui & la meme nourriture étaient inseminées t3t (a 1’age d’un an) et abattues 1 -3 mois aprés le
. :

l‘end
8t em . .
My the, I:Sm des carcasses chauds sur le poids apres le jéune et transport se montait chez les génisses a 60,34%
LS e 9&nisses & premier velage 57,57%, le poids du gras de rognon, 9,58 et 5,61kg, |"évaluation subjec-
d'“- Mure (1 - 15 points), 13 et 12 points, le développement du gras de couverture, 11 et 13 points, M,

‘S“s le :::: ®./5. cote), 52,7 et 52,0 cm2, cguleur de la viande (Gsfo), 88 et 89,5, pourcent de la viande
4]'43%_ s asse, 65,99 et 72,91%, gras facile a separer, 18,20 et 10,48% et le pourcent des os, 14,27 et

2 chezPOUrcent.de Ig viande sur le poids apres le jeune et le transport faisait 39,19 chez les génisses et

3 s génisses a. premier vllage. La mollesse moyenne de trois muscles Btis, mesurée avec |’appareil

favers les fibres musculeux faisait 12,28 chez les génisses et 13,48kp chez les génisses & premier ve-

de ;ésultms £
signiﬁqvlqnde e

ntrent qu’il n’y a pas de differences signifiantes dans les propriétés qualitatives de carcasses et
| n
. bcmn i

ntre les génisses et les génisses & premier vRBlage, mais que les differences sont assez grandss et
ans la quantité de la viande et du gras & |“avantage des génisses & premier velage, ce que montre
c ; - i 4

Onomie de cette maniére d’exploitation des génisses.
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In der Untersuchung wurden die quantitativen und qualitativen Eigenschaften der Schlachthdlften und des
VS

der Mastfdrsen und Fdrsen verglichen, die bei gleichem Futter fruh besamt wurden (im Alter von 1 Jahr
1 - 3 Monate nach dem Kalben geschlachtet wurden. 0 |
k

Die Schlachtausbeute der warmen Schlachthélften auf den Gewicht nach dem Fasten und Transport betrud ffo'sub' 1
bei ‘den Fdrsen und 57,57% bei den vorgenUtzten Férsen, der Nierenfettgewicht war 9,58 und 5,61kg, die ond

jektive Schétzung des Fleischansatzes (1 - 15 Punkte) war 13 und 12 Punkte, der Verfettungsgrad betrugd r?fo'
13 Punkte, die M.L.D. Flache (8./9. Rippe) 52,7 52,0 cm”, die Farbe des Fleisches (Gfo) 88 89,9 o K |
zent des Fleisches in Schlachthdlften 65,99 und 72,91%, leicht trennbarer Fett 18,20 und 10,48% und be””':
chenprozent 14,27 und 15,43%. Der Prozent des Fleisches auf den Gewicht nach dem Fasten und TrCmSF’_Or o

bei den Fdrsen 39,19 und bei den vorgenutzten Fdrsen 41,07%. Die durchschnittliche Weichheit der drel 5 g
ckenen Muskeln, gemessen mit Instron Gerdt quer auf die Muskelfiber betrug bei den Férsen 12,28 und b€

vorgenutzten Fdrsen 13,48kp.

Aus den Ergebnissen ist ersichtlich, dass in den Qualitdtsschlachthdlften und Fleisch zwischen den Fdrsen unbe’
vorgenutzten Fdrsen keine signifikanten Unterschiede bestehen, wihrend grosse und signifikante UmerSChiede it
stehen in der Menge von Fleisch und Fett zugunsten der vorgenutzten Fdrsen, was auf die Wirfschof'f”chke

solcher Weise der Fdrsennutzung weist.

BOJIBIIE MACA ¥ MEHBIE KVPA ¥V TEJOK, TEIVBIMECH OIVH PA3
CIABKO YENNVH »n $PAHI] BYYAP

CenbCcKOX03giCcTBeHHN UHCTUTYT CaoBeHUN
n BuorexHudeckuit dexyabreT r. JobasHa, DrocaaBus

llenp McCCIeLOBaHMS OHJIO CPaBHeHUE KOJUMUYECTBEHHHX U K&UeCTBEHHHX CBOJCTB noxyfryme]71
U Msfica& OTKOPMOYHHX TEeJOK M TeJOK, KOTODHe INpM ONMHAKOBOM KODMJIEHUM PEHO OMJIOAO~
TBopuauck (mpm BospacTe | roga) u OuHau 380UTH 1—7 Mecaua IIOCTE OTeJa&8.

V6oiiunit Bec TeNJAHX IOJYTymel MocJe IOCT& ¥ TPAHCHOPTUPOBKM cocraBasa 60,34% ¥
Tesox u 57,57% y TeaumBumMXcs NepBHI pas TeJok, Bec MOYEUHOTO Xupa, B CBOD ouepeAP’
cocraBasax 9,58 u 5,61 kr. Cy6bekTuBHas ouenka mgcucroctu (1—15 oukos) 13 u 12
ouxoB, ¥mpHOCTM — 11 u 13 OuKoB, NMOBePXHOCTA Paspyba (8/9 pe6po) 52,7 u 52,0 cm2s
useT Mmaca (ledo) 88 u 89,5, aerxo ormeaumoro xupa 18,20 u 10,48% n NpPOUEHT
kocTelt 14,27 n 15,4%%. [IpoueHT Maca& IO Becy NocCJe MocTa U TPSHCHOPTUPOBKM Yy reno¥
cocraBasa 39,19, a y mnepBuit pas TenuBuMxcs Teaok = 41,07%. Cpenrss MAI'KOCTH rpe¥
XapeHHX MHMI[, Ma3MepseMas NpU IoMOWM anmapaTa JHCTPOH INONePeYHO Ha& BOJOKHA MBI

cocrapasana 12,28 y Teaok u 13,48 Krc y HepBHil pas TeJAMBUMXCS TeJIOK.

PeaysbTaTH NOKASHBERWT, UYTO HET OCOOEHHO! DasHMIN B KaueCTBEHHHX HOoKasarexsx IO
MONYyTymaM U MScCy MeXIy TeJKaMmy U TeJKaMy TeJUBUMXCH NePBHit pas, HO Goabmmmyu ¥
XapaKTepPHHMM §BAFSOTCH Pa3HMULH B KOJuMYeCTBEe MACa M Xupa B MOJAb3Yy NepPBhi pas Te~

JMBUMXCH TEJIOK, UTO YKasHBaeT Ha 3KOHOMMUECKYD BHIOLY TaKOT'o pona M croJab30BaHNE

TeJOKe
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EITUNG UND PROBLEMATIK

siven Rindfleischproduktion wird immer mehr Betfo auf die F
r marmorierte und mit einer dicke F

ite von solchem sehr fettigen Fleisch y viele Kalorien enthdlt, da das Rindfleisch vor allem
¢ juktion von solchem Fleisch sehr teuer, da der

fur die Produktion einer Fetteinheit rund viert

Oroy ist als der fur die Fleischproduktion. Nach der Angabe
emhtﬂ);mkls (1975) hat das sehr fette Rindfleisch, das bei der i t vorkommt noch eine negative Seite und zwar
Sind 1, Sein Fett mehr geséttigte hshere Fettsduren als das v leisch. Gerade diese gesdttigten hsheren Fettsduren

ach der Ma: o el
ch der Meinung von Arzte einige der Erreger von
Ay
ch
Vo : L . . T 1 >
Oftre; }” Verbrauchem wird das fette Rindfleisch immer mehr esen, abgesehen davon, dass es etwas weniger
S Von }] Ist, Deswegen mussen die Bemthungen der Vi oduktion von solchem Fleisch gerichtet werden, wie
en Konsumenten beansprucht wird, insbesonde ion von solchem Fleisch billiger ist,
nserem Land |

Onderes PM‘-‘“‘ sindvon der ganzen Anzahl des im'u: eten. : : . | b

Odgy Vorwb' roblem die zu hohe Fettmenge darstellt, ins onders bei den Masttechnologien wessen Rationen viele Konzentrate

Ung iegend Konzentrate enthalten. Bei solchen Masttechnologien kénnen zu hohe Fettmengen teilweise entfernt werden
r mit dem Schlachten von jUngeren bzw. leichteren Tieren, jedoch wird damit viel an der Produktionsleistung verloren,

geme en jungen Rindviehs etwa ein Drittel Fdrsen, bei denen ein

ie B 5 - : .
F@mqndere Méglichkeit womit man die zu hohen Fettmengen entferen konnte, ist die frihe Besamung der intensiv gezUchteten
8in :n‘ im Alter von ungeféhr einem Jahr, und das Schlachten | - 3 Monate nach der Abkalbung. Auf diese Weise kann man

Sheres Schlachtgewicht bei geringerem Fettansatz der Schlacht hdlfte erreichen.
Vi

ele s S e o el .

Ung Autoren wie Dickmann (1971), Schwark et al, (1970, 1971), Schellner und Dolling (1971 )y Bogner und Léjeune (1972)
Aug dupp et al, (1973) untersuchten die Moglichkeiten der VergrSsserung von Rindfleischproduktion mit Fdrsenvornutzunge

niedrien Un'reisuchungsergebnissen ist ersichtlich, dass durcAh diAe Zuch‘.‘intensiyierung das Alter bei d«;—;r ers're'n Be.sar.nung .

dog Ager werden kann, da fUr die erste Besamung nur das G 1ch.? bzw. der k:rwachsen.zu?mnd des Tieres wxchhg-; ist und nicht

Nach d@r_ \:N%Ne!‘ wird festgestellt dass die Quo!it'd‘r der Sch uc‘nmdiffen von Fdrseln, die im /-\Ifer.von etwa zwei Jahre und

Fﬂmenem .}\Giben geschlachtet wurden, nicht schlechter oder nicht signifikant schl;chter ist el;s die der}normol gemdsrete:n

Enthm;e '® vorgenUtzte Fédrsen haben zwar etwas schlechtere Sclwiuchfugsbeufe und ein etwas hoheres Knochenprozent, jedoch
N sie einen signifikant grésseren Fleischanteil und weniger Fett in den Schlachthdlften,

Mh der

2 e Absicht auch in unseren Produktions - und Ma iltnissen die Wirtschaftlichkeit der Erstlingskuhe fur Fleischnutzung
Wer'rr:ny L

na

7 wir mit eigenen Untersuchungen be

.
SRIAL UND METHODIK

ki
Ur 4e
Ol , . X s " % . .
intgp s \/EE‘BUCHSZWEC’KQ wurden 32 Braunviehkalber (F¢ ) angescha , und bis zum Alter von einem Jahr mittelmdssig
IV mis o “ L SR 4
% dogg Mit der Maissilage ad libitum gefuttert, ausser en sie noch 0,5 bis 1 kg Heu und 2 kg Konzentrate pro Tag,

le

Féirsen am Ende des ersten Jahres rund 350 kg Gewicht aufbrachten.

SN

Ut 45 o . oL m 1 48 -

ZUthmTemeWG’ld wurde tdglich individuell festgestellt, die Futterqualittit wurde mit chemischen Analysen und die Gewicht-
€ Monatlich Gberpruft,

I - I . v gl : .
WUrde °9ramm nach wurde ungeféhr ein Drittel der Fdrsen gesct lachtet und zwei Drittel besamt, Von den 21 besamten Fdrsen
Mn 2 Tiere 1-3 Monate nach dem Kalben geschlachtet, withrend andere, die eine Ubermdssige Milchmenge erzeugte fur

chorod: Lt .
Produktion bestimmt wurden,

Be:
i
e 1 1 1. PN .
dep nj 9‘:=‘Schluc%?'eten Fdrsen und ErstlingskUhen wurde estellt als auch die subjektive Bewertung
hinsk Alitedt v hlachthdlfte, die Fldche des Musl leischfar die Schlachthdlftenzusammensetzung

H‘ 1 & . e e F H ~c mit dem
Insfrg1 Ieh des Fleischanteils, leicht trennbaren F rtheit des Fleisches mit dem

Napp R0
PParat und die sensorischen Eigenschaften des Fleisc
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UNTERSUCHUNGSERGEBNISSE

Gewichtzunahme, Futteraufwand und Verbrauch wéhrend des Versuches

Fdrsen (n=11) Besamte Fdrsen (n=21)

x S x S
Anfangsgewicht, kg 96,6 21,1 104,7 17,8
Anfangsalter, Tage 65,2 16,6 73,1 15,0
Gewicht am Ende des Versuches, kg 463,8 25,4 495,8 28,9
Alter am Ende des Versuchs, Tage 586,2 16,6 aRlee 21,6
Tégliche Zunahme wdhrend des Versuches, g 706,0 557 752,0 47,0

Futteraufwand pro Tag wéhrend des Versuches:

Maissilage, kg 7.4 123 8,2 L2

Heu, kg 0,9 0,0 0,9 0,0

Konzentrate, kg 2.9 0,4 2,0 0,4
Nahrungswert der Ration:

Verdauliches Roheiweiss 441 71 463 59

Stdrkeeinheiten 2896 372 3026 263
Stdkeeinheitverbrauch fur kg Zunahme 4107 384 4023 292

Die Ergebnisse in der Tabelle beziehen sich bei den Fdrsen auf die gesamte Zeit wihrend des Versuches, d.h, bis zum
Schlachten und bei den besamten Férsen bis zu den ersten Kalben. Die besamten Férsen nahmen signifikant besser
(P=5%) zu und erreichten deswegen am Ende des Versuches auch ein signifikant hsheres Gewicht (P=5%). Den anderen
Eigenschaften nach gab es keine signifikanten Verschiedenheiten zwischen den Mastférsen und besamten Férsen.

Merkmale der Schlachtleistung, Schlachtkérperbewertung und Fleischbeschaffenheit

Farsen (n=11) Vorgenutzte Fédrsen (ﬂ:]m
X S x S

Schlachthofgewicht, kg 444 48 26,4 ° 465,14 29,3
Warmes Schlachtkérpergewicht, kg 268,20 18,7 267,78 7,6
Schlachtausbeute, % 60,34 3,8 a7, 57 5ol
Nieren- und Beckenfett, kg 9,98 1.7 5,61 1,3
Subj. Bewertung der Fleischfulle (1-157.) 13,00 | 972 12,00 7
Subj. Bewertung des Fettansatzes (1-15p,) 11,00 1,4 13,00 1,9
Querschnitt des Muskels long. dorsi, cm 5270 1,8 52,00 2
Fleischfarbe (Gsfo) 88,00 2 89, 50 4,1
Zusammensetzung der Schlachhdlften in %:

Fleisch 65,94 1,6 72:71 1,8

Fett 18,20 1.7 10,48 2y

Knochen 14,27 7,1 15,43 0,/

Sehnen 59 0,1 1,38 0,2
% des Fleisches auf Schlachtofgewicht 2219 | jfors 41,07 1,8
Instronwert in kp: 12,28 7 13,48 177
Sensorische Eigenschaften des Fleisches:

Zartheit 5 189 0,6 931 0,4

Saftigkeit 5,08 0,4 4,67 0,4

Geschmack 5,28 0,4 5,10 0,

Ubermdssigen Fettansatzes, wie aus der Fleischausbeute auf Schlachthofgewicht ersichtlich ist, die bei vorgenutzten r

signifikant grosser ist (P =5 %).

Que
- j s . ope . . % ..} a|i 9 e
Es gab keine signifikanten Unterschiede zwischen den Fdrsen und vorgenutzten Fdrsen, was das Sch|ct<:hrl<(jqaergew“—“It g pet!”
das Gewicht der warmen Schlachthdlften betrifft. Hoch signifikant (P = 1%) sind aber die Unterschiede in der Sd"'ccnf

o %4 . N s A nes
da sie bei den Férsen durchschnittlich um 2,77 % grésser sind. Die hohere Schlachtausbeute bei Férsen ist die Folge f‘,n
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bej > s 4 7.

0 vie| Fef?egszieren - und Beckenfett waren die Unterschiede hoch signifikant (P = 0,1), da es bei den Férsen fast einmal

In de

L der subials: s :

ist ders:fle}lfhve? B?urtedung der Fleischfulle gab es keine signifikanten Unterschiede zwischen den beiden Gruppen, jedoch

be; s rchschnittliche Wert bei Fdrsen um 1,15 Punkte hther, Der Fettansatz ist im Gegenteil signifikant niedriger (P=5%)
N wegen der Uberdurchschnittlichen Menge des subcutanen und inneren Fettes.

Bei g
er F -4y e "
G"Uppen ldche. de.s Muskels longissimus dorsi (zwischen der 8, und 9. Rippe=) gab es fast keinen Unterschied zwischen den
+ sowie in der Fleischfarbe, die mit dem G&foapparat gemessen wurde.

Von dem &

o konomischen Standpunkt sind die hoch signifikanten Unterschiede (P=1%) im Prozent des Fleisches und leicht trenn=-

'en Fet i <

“QChe: tes am V:uchhgsfen. Die Schlachthdlften der Férsen enthielten rund 7 % weniger Fleisch und 8 % mehr Fett. Im

tung | ODP;?ZZn'f ist der Unterschied zwischen den beiden Gruppen an Grenze der Bedeutsamkeit und ist bei den Férsen um
ledriger.

O

e lnstr
; o 4 .
INfre Spin:r:’erte wurden quer auf die Muskelfaser von drei gebackenen Muskeln gemessen und zwar von longissimus dorsi,
Slgmfikqm und semitendineus. Die Mittelwerte dieser drei Muskeln unterscheiden sich zwischen den beiden Gruppen nicht
AUCh Wwas

d' . . . . . L Y . .
fe‘sfgesre[l ie sensorischen Eigenschaften betrifft, die von einer Kommission von 5 Mitglieder auf oben genonnten Muskeln

Nich eref}:"\."rde?, gab es sehr geringe und nichtsignifikante Unterschiede, d. h. dass wir auch naich diesen Kriterien
chtigt sind, das Fleisch der jungen ErstlingskUhe schlechter zu beurteilen,

D-

i Yeiche Behandl :

o Rindﬂe' andlung des Fleisches von Férsen und vorgenutzten Firsen wurde bei uns durch das Klassifikationssystem
ngeSehe ischbeurteilung gesichert, von dem das Fleisch der weiblichen Tiere bis 30 Monate als junges Rindfleisch zdhlt,

N davon, dass die Férsen in diesem Alter schon gekalbt hatten.

¢
LUSSE oL g ErRUNG

S de .
?le o:g:/:rgleIChung der Schlachteigenschaften und Fleischqualitdt bei Fdrsen und vorgenutzten Fdrsen ist ersichtlich, dass
Zn eren“g‘zfen Féirsen nur in der Schlachtausbeute zurickbleiben, insbesonders wegen des Fettansatzes der Schlachthdlften,
Usamme igenschaften gab es jedoch keine erheblichen Unterschiede, wihrend die Unterschiede in der grobgeweblichen
Nsetzung der Schlachthdlften signifikant waren,

ie Ry
' Isen » . . H
R'ndfleisc Vornutzung hat eine grosse wirtschaftliche Bedeutung, da auf diese Weise in reichem Masse die Kapazitdten der
Produktion vergréssert werden kénnen,
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