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Itv
H®ife ,on has been made to compare the quantity  and q u a lity  carcass and meat properties o f fa tten ing  heifers and 
rnonths Were inseminated early when they were I year o ld , eating the same food and were slaughtered 1 -3

Th.
that

a^ e r  ca lv ing .

Wl^ r̂ ss'n9 percent o f warm carcasses on w eight a fte r fasting and transport w ith  heifers was 60,34%  and 57,57%
(1 .  j j rst ca lving heifers, the kidney fa t w eight was 9 ,5 8  and 5 ,61kg , the subjective judgement o f fleshiness
52,o ^ in ts )  was 13 and 12 points and o f fatness was 11 and 13 points, M .L .D .  area (8 . /9 . r ib )  was 52 ,7  and
sep,3 l?1 '  c° l ° ur o f meat (G dfo) was 88 and 8 9 ,5 , percentage of meat in carcass was 65 ,99  and 72 ,91% , easy
fastis 6 was 18,20 and 40,48%  and bone percentage 14,27 and 15,43%. Percentage o f lean on w e igh t a fte r
H e /  Qnd transport was 39,19 w ith  heifers and 41,07%  w ith  firs t ca lv ing  heifers. The average tenderness o f three 
ca|v; ni^scles measured by the Instron device across the muscle fibers was 12,28 w ith  heifers and 13,48kp w ith  firs t 
,  n9 heifers.

^ati k 6 results i t  is ev ident that there are no s ign ifican t differences in the q u a lity  properties o f carcasses and 
heifers and firs t ca lv ing  he ifers, but there are great and s ign ifican t differences in the quantity  of 

hQt on behalf o f firs t ca lv ing  heifers, w hich shows the p ro f ita b ility  o f this way o f using heifers.
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n̂s |Q
ŜS c | ' re°herche on a comparé les propriétés quantita tives et qua lita tives des carcasses et de la viande de gênis- 
^"Sle, n®ra's, qui à la meme nourriture é ta ient inséminées tô t (a l'a g e  d 'u n  an) et abattues 1 -  3 mois après le

rend
^  ,?erit des carcasses chauds sur le poids apres le jêune et transport se m ontait chez les génisses a 60,34%  
N  de f s Suisses à prem ier velage 57 ,57% , le pèids du gras de rognon, 9 ,5 8  et 5 ,61kg , l'é v a lu a tio n  subjec- 

surf Qrn,Jre 0  -  15 points), 13 e t 12 points, le développement du gras de couverture, 11 et 13 points, M . 
S s  Ig Ce © . / ? .  co te ), 5 2 ,7  et 5 2 ,0  cm2, couleur de la viande (G dfo ), 88 et 8 9 ,5 , pourcent de la viande 
4?'43%. C?rCasse, 65,99 et 72 ,91% , gras fa c ile  à séparer, 18,20 et 10,48% et le pourcent des os, 14,27 et 

.07%" J"e Pourcent de la viande sur le  poids apres le jêune et le transport fa isa it 39,19 chez les génisses et 
n-'"0n s 1®S génisses à -p re m ie r vê lage. La mollesse moyenne de trois muscles i& tis, mesurée avec I appareil 
Se. travers les fibres musculeux fa isa it 12,28 chez les génisses et 13,48kp chez les génisses à prem ier v f i-

H* fésuh
Iq Montrent qu/ i l  n, y a pas de différences signifiantes dans les propriétés qua lita tives de carcasses et

|S,9nifÎQn;a^ e  entre les génisses et les génisses à prem ier vê lage , mais que les ^différences sont assez grandss et 
Q ^  dans ,a quantité  de la viande e t du gras à davantage des génisses à premier ve lage, ce que montre 

c°nomie de ce tte  manière dr e xp lo ita tion  des génisses.
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C \ e \5C ,
In der Untersuchung wurden die quantita tiven  und qua lita tiven  Eigenschaften der Schlachthälften und des ^  ¿ \t 

der Mastfärsen und Färsen ve rg lichen , die bei gleichem Futter früh besamt wurden (im A lte r  von 1 Jahr) ü 
1 -  3 Monate nach dem Kalben geschlachtet wurden. v

lo 3*'e
Die Schlachtausbeute der warmen Schlachthälften auf den G ew ich t nach dem Fasten und Transport betrug ' sJ y  

bei den Färsen und 57,57%  bei den vorgenutzten Färsen, der N ie renfe ttgew ich t war 9 ,58  und 5 ,61kg , jr,J 
jek tive  Schätzung des Fleischansatzes (1 -1 5  Punkte) war 1 3 jjn d  12 Punkte, der Verfettungsgrad betrug f l ?

13 Punkte, die M .L .D .  Fläche ( 8 . /9 .  Rippe) 5 2 ,7  5 2 ,0  cm , die Farbe des Fleisches (G öfo) 88 89,5, ^
zent des Fleisches in Schlachthälften 65,99 und 72 ,91% , le ich t trennbarer Fett 18,20 und 10,48% und ^  f l-

chenprozent 14,27 und 15,43% . Der Prozent des Fleisches auf den G ew ich t nach dem Fasten und Transp0
bei den Färsen 39,19 und bei den vorgenutzten Färsen 41 ,07% . Die durchschn ittliche W eichhe it der d r e  

ckenBn Muskeln, gemessen m it Instron G erät quer auf d ie  M uskelfiber betrug bei den Färsen 12,28 und 
vorgenutzten Färsen 13,48kp. un<
Aus den Ergebnissen ist e rs ich tlich , dass in den Q ualitä tssch lachthä lften und Fleisch zwischen den Fär6;®n ^  

vorgenutzten Färsen keine sign ifikanten Unterschiede bestehen, während grosse und s ign ifikan te  Unterschi« ¡( 
stehen in der Menge von Fleisch und Fett zugunsten der vorgenutzten Färsen, was auf d ie W irtschaft!'® 
solcher Weise der Färsennutzung w e ist.

BOJIHEB MACA K MEHH11E M P A  V  TEJ10K, TEMBlIMECfl 0J14H PA3 
CJIABKO MEIIHH k  $PAHU ByqAP
C e^ b C K 0 X 0 3 H Í5 cT B e H H H Ü  H H C T M T yT  CjIOBeHWH 
k  B t i o T e x H i m e ckvlvl ( J a x y j i b T e T  r .  JlroCjiHHa, S r o c j i a B M H

UeJib MccJieflOBaHMH 6hjio cpaBHeHMe xojiMnecTBeHHHX k Kâ ecTBeHHHX cboüctb noJiyTyme#
M MHC8 OTKOPMÔ IHHX TeJIOK M TeJIOK, KOTOpHe IIpM 0flHH9K0B0M KOpMJieHMM P8H0 OIIJIÔO 
TBopwjiMcb (npw B03pacTe 1 ro^a) m óbijim 3aóMTH 1—3 Mecnija nocjie oTejia»
Yóomhhm Bec TenjiHX nojiyTymeM noc-zie nocTa m TpaHcnopTwpoBKM cocTaBJiHJi 60,34% y 
Tê ioK h 57,57% y TeJiMBiiraxcs nepBHÍí paa Tejiox, Bec rtoHenHoro acupa, b cbojd oriepeA6’ 
cocTaBJiHJi 9,58 jt 5,6l xr. Cy6bexTMBHaH opeHxa mhcmctocth (1-15 ohxob) 15 h 12 
oqxoB, acMpHOCTK - 11 m 15 o í̂kob, noBepxHocTw paspyóa (8/9 pe6po) 52,7 m 52,0 
pBeT MHca (Te$o) 88 w 89,5, Jierxo OTse^HMoro acwpa 18,20 n 10,48% m npopeHT 
KocTeít 14,27 w 15,45%. IlpouenT Maca no Becy nocjie nocTa m TpaHcnopTupoBKM y Te-®0* 
cocTaBjiHJi 59,19, a y nepBHÍí pas Te.iKBiiinxcH Tejiox -  41,07%. CpeflHHH MnrxocTb Tpe* 
acape hhx mhihii, M3MepsieMaH npn noMoupt annapaTa JThctpoh nonepenHo Ha BojioxHa mhibU» 
cocTaBJiHJia 12,28 y TeJiox m 15,48 xrc y nepBbiM pa3 TeJiMBiiiMxcH Teaox.

Pe3yjibTaTH noxaaHBaBT, hto HeT oco6eHHow pa3HHpiT b xarjecTBeHHHx noKa3aTejiHX no 
nojiyTyiuaM h mhcy Meayiy TejixaMM m TejixaMM TeJiMBimxcs nepBHÍí pa3 , ho 6ojibiuwMH n 
xapaKTepHHMM hbjihbtch pa3Hni(H b KOJingecTBe Maca n añapa b nojibsy nepBBiM pa3 Te" 
jihbiiimxch TejioK, hto yxasHBaeT Ha sxoHOMKnecKy» Bbirofly Taxoro poaa ncnoJib3 0BaHnfi
T e j i o x .
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^ L e it u n g  u n d  Pr o b l e m a t ik

|J  der intensiven Rindfleischproduktion w ird  immer mehr Betonung auf d ie Frage der Verhältnisses Fleisch zu Fett g e le g t. Es ist 
annt, dass das mehr marmorierte und m it e iner dickeren Fettablagerung belegte Fleisch saftre icher und schmackhafter is t.

® n e g a tiv  Seite von solchem sehr fe ttigen  Fleisch lie g t da rin , dass es zu v ie le  Kalorien en thä lt, da das Rindfleisch vor allem  
^'^eisstoffnährung dienen s o ll, auf der anderen Seite ist aber die Produktion von solchem Fleisch sehr teuer, da der 

^ er9ieverbradch fü r d ie Produktion einer Fette inhe it rund viermal grösser Ist als der fü r d ie F leischproduktion. Nach der Angabe 
* * » * ! .  (1975) hat das sehr fe tte  R indfle isch, das bei der Intensiven Mast vorkommt noch eine negative Seite und zwar 

sind Se'n Fett mehr gesättigte höhere Fettsäuren als das weniger fe tte  F leisch. Gerade diese gesättigten höheren Fettsäuren 
nQch der Meinung von A rz te  e in ige der Erreger von Koronarkrankheiten.

Au u
scft .V° n Verbrauchern w ird  das fe tte  Rindfleisch immer mehr zurückgewiesen, abgesehen davon, dass es etwas weniger 
esv ld l 's t. Deswegen müssen die Bemühungen der V iehzüchter in d ie  Produktion von solchem Fleisch gerich te t werden, w ie 

0rt dsn Konsumenten beansprucht w ird , insbesondere w e il d ie Produktion von solchem Fleisch b il lig e r  is t.

S ^ m  Land sind von der ganzen Anzahl des intensiv gemästeten jungen Rindviehs etwa ein D r itte l Färsen, bei denen ein 
0d6 nderes Prob|em die zu hohe Fettmenge da rs te llt, insbesondere bei den M asttechnologien wessen Rationen v ie le  Konzentrate 
ündr W ie g e n d  Konzentrate en tha lten. Bei solchen M asttechnologien können zu hohe Fettmengen te ilw eise entfernt werden 

*War mit dem Schlachten von jüngeren bzw . le ichteren Tieren, jedoch w ird damit v ie l an der Produktionsleistung verloren.

N  W r e  M ög lichke it wom it man d ie  zu hohen Fettmengen entfernen könnte, ist d ie frühe Besamung der intensiv gezüchteten 
S r  im S r von ungefähr einem Jahr, und das Schlachten 1 -  3 ^ n a t e  nach der A bka lbung. A u f diese Werse kann man 

^heres Schlachtgew icht bei geringerem Fettansatz der Schlacht hä lfte  erre ichen.

1 Autoren w ie  Dickmann (1971), Schwark et a l .  (1970, 1971), Schellner und DoMing (1971), Bogner und U je u n e  (1972)
Au ^P P  et a l.  (1973) untersuchten die M ög lichke iten  der Vergrösserung von Rrndfleischproduktron m it Färsenvornu zung. 
n i j en Untersuchungsergebnissen ist e rs ich tlich , dass durch die Zuchtin tensiv ierung das A lte r  bei der ersten Besamung 
^ w e r d e n  kann, da fü r d ie erste Besamung nur das G ew ich t bzw . der Erwachsenzustand des Tieres w ich tig  ist und n ich t 
M  ter- W e!*er w ird  festgeste llt dass die Q u a litä t der Schlachthälften von Färsen, d ie im A  te r von etwa zwei Jahre.und 
C  d6m Kalben geschlachtet wurden, n ich t schlechter oder n ich t s ign ifikan t schlechter ist als die der normal gemästeten

Die vorgenutzte Färeen haben zwar etwas schlechtere Schlachtausbeute und ein etwas höheres Knochenprozent, ,edoch 
Q sie einen s ign ifikan t grösseren F leischante il und weniger Fett in den S ch lachthä lften.

Ai'b^ Absicht °uch !n unseren Produktions-und Marktverhältnissen die Wirtschaftlichkeit der Erstlingskühe für Fleischnutzung 
Werten, haben wir mit eigenen Untersuchungen begonnen.

Mati
ER|AL UND METHODIK

i i t * -  VeW h s z w e c k e  wurden 32 Braunviehkalber (Färsen) angeschaffen und bis zum A lte r  von einem, Jahr 
so 'v mit der Maissilage ad lib itum  g e fü tte rt, ausserdem erh ie lten sie noch 0 ,5  bis 1 kg Heu und 2 kg Konzen p g ,

Ss d‘e Färsen am Ende des eisten Jahres rund 350 kg G ew ich t au fb rach ten .

l^ f te r a u fw a n d  wurde täg lich  in d iv id u e ll fes tgeste llt, d ie F utte rqua litä t wurde m it chemischen Analysen und die G e w ich t-

r,1e monatlich überprüft.

w . S r a m m  nach wurde ungefähr ein D r itte l der Färsen geschlachtet und zw ei D r itte l besamt. Von der.21 besamten Färsen 
T'ere 1-3  M °nate nach dem Kalben geschlachtet, während andere, die eine übermässige M ilchmenge erzeugte f

^P roduktion  bestimmt wurden.
B r
«C S c h la c h te te n  Fäisen und Erstlingskühen wurde die Schlachtausbeute festgeste llt als auch d ie  subjektive Bewertung 
O ^ ' t a t  von S ch lachthä lfte , die Fläche des Muskels longissimus dorsi, d ie Fleischfarbe, die_Schlachthä ftenzusammensetzung 
i . _ .. . . > . . i i ■ _. i / ___i__j  Caknan rlio 7n rthA it Hfts Fleisches m it dem

,Mtat von Schlachthälfte, die Fläche des Muskels longissimus aom, u.« . -
lstro 'ch des Fleischanteils, leicht trennbaren Fettes, Knochen und Sehnen, die Zartheit des Fleisches mit de 

Apparat und die sensorischen Eigenschaften des Fleisches,
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UNTERSUCHUNGSERGEBNISSE

Gewichfzunahme, Futteraufwand und Verbrauch während des Versuches

Anfangsgew icht, kg 
Anfangsalter, Tage 
G ew ich t am Ende des Versuches, kg 
A lte r  am Ende des Versuchs, Tage 
Tägliche Zunahme während des Versuches, g 
Futteraufwand pro Tag während des Versuches: 

M aissilage, kg 
Heu, kg
Konzentrate, kg 

Nahrungswert der Ration:
Verdauliches Roheiwelss 
Stärkeeinhelten

Stäkeeinheltverbrauch fü r kg Zunahme

Färsen (n=*11) Besamte Färsen (n“ 21)

X S X S

96 ,6 21,1 104,7 17,8

65 ,2 16,6 73,1 15,0

463,8 25 ,4 495,8 28,9

586,2 16,6 591,2 21,6

706,0 55 ,7 752,0 47,0

7 ,4 1,3 8 ,2 1,2
0 ,9 0 ,0 0 ,9 0 ,0

2 ,0 0 ,4 2 ,0 0 ,4

441 71 463 59
2896 372 3026 263
4107 384 4023 292

D ie Ergebnisse In der Tabelle beziehen sich bei den Färsen auf die gesamte Z e it während des Versuches, d .h .  bis zum 
Schlachten und bei den besamten Färsen bis zu den ersten Kalben. D ie besamten Färsen nahmen s ign ifikan t besser 
(P-5% ) zu und erreichten deswegen am Ende des Versuches auch ein s ign ifikan t höheres G ew ich t (P=S%). Den anderen 
Eigenschaften nach gab es keine s ign ifikan ten  Verschiedenheiten zwischen den Mastfärsen und besamten Färsen.

Merkmale der Schlachtle istung, Schlachtkörperbewertung und Fleischbeschaffenheit 

Färsen (n=H ) Vorgenutzte Färsen (n=l2)

X S X S

Schlachthofgew icht, kg 444,48 2 6 ,4 ' 465,14 29,3
17,6
5,2

Warmes Schlachtkörpergew icht, kg 268,20 18,7 267,78

Schlachtausbeute, % 60,34 3,8 57,57

N ie re n - und Beckenfett, kg 9 ,58 1,7 5,61 « 1
Subj. Bewertung der F le ischfü lle  (1-15 7 .) 13,00 1,7 12,00 2 , ’ 

1 9
Sub], Bewertung des Fettansatzes (1-1 5P.) 
Querschnitt des Muskels long. dorsi, cm

11,00 1,4 13,00 U y
o 152,70 1,8 52,00 2 , 1

Fleischfarbe (G öfo) 88,00 3,2 89,50 4 , 1

Zusammensetzung der Schlachhälften in % : 
Fleisch 65,94 1,6 72,71 1,8 

o c

Fett 18,20 1 ,7 10,48 2,5
n  7

Knochen 14,27 1,1 15,43 0,7 
0,2 
1,8 
i 0

Sehnen 1,59 0,1 1,38

% des Fleisches auf Schlachtofgew icht 39,19 1,7 41,07

lnstronwert in kp: 12,28 2 ,9 13,48 l / y

Sensorische Eigenschaften des Fleisches: 
Z arthe it 5 ,39 0 ,6 5,31 0,4

A A

S aftigke it 5 ,08 0 ,4 4 ,67 0,4
0,5

Geschmack 5,28 0 ,4 5,10

|s ^

Es gab keine s ign ifikanten Unterschiede zwischen den Färsen und vorgenutzten Färsen, was das S c h la c h tk ö rp e rg e w ic h ^ ^ 61 
das G ew ich t der warmen Schlachthälften b e tr if f t .  Hoch s ign ifikan t (P = 1%) sind aber die Unterschiede in der Scy laCeines 
da sie bei den Färsen durchschn ittlich  um 2 ,7 7  % grösser s ind. D ie höhere Schlachtausbeute bei Färsen ist die Folge ^ f l  

übermässigen Fettansatzes, w ie aus der Fleischausbeute auf Schlachthofgew icht e rs ich tlich  ist, d ie bei vorgenutzten 

s ign ifikan t grösser ist (P = 5 % ).
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Uc|it  bei dem N ieren -  und Beckenfett waren die Unterschiede hoch s ign ifikan t (P = 0 ,1 ) ,  da es bei den Färsen fast einmal 
* Wel ^ t t  gab.

iven Beurteilung der FleischfU lle gab es keine s ignifikanten Unterschiede zwischen den beiden Gruppen, jedoch 
- .-c h n itt lic h e  W ert bei Färsen um 1,15 Punkte höher. Der Fettansatz ist im G egente il s ign ifikan t n iedriger (P=5%) 
wegen der überdurchschnittlichen Menge des subcutanen und inneren Fettes.

q der Fläche des Muskels longissimus dorsi (zwischen der 8 . und 9 . Rippe=) gab es fast keinen Unterschied zwischen den 
rUppen, sowie in der F leischfarbe, die m it dem Göfoapparat gemessen wurde.

bg"1 dem Monomischen Standpunkt sind die hoch sign ifikanten Unterschiede (P=l% ) im Prozent des Fleisches und le ich t 
Knren Fettes am w ich tigs ten . D ie  Schlachthälften der Färsen enth ie lten rund 7 % weniger Fleisch und 8 % mehr F e tt. Im 
riJnd 1 onpr° zent ist der Unterschied zwischen den beiden Gruppen an Grenze der Bedeutsamkeit und ist bei den Färsen u

trenn

n iedriger.
D; |
i„f  lnstronwerte wurden quer auf die Muskelfaser von drei gebackenen Muskeln gemessen und zwar von longissimus dorsi, 
siQrV Pinam und semitendineus. D ie  M itte lw e rte  dieser dre i Muskeln unterscheiden sich zwischen den beiden Gruppen n icht 

3n'tikanr,

'was die sensorischen Eigenschaften b e tr if f t ,  d ie von e iner Kommission von 5 M itg lie de r auf oben genonnten Muskeln 
tichteSJ e l,t wul"den, gab es sehr geringe und n ich ts ign ifikan te  Unterschiede, d . h . dass w ir  auch nach diesen K rite rien 

“ 6rechtig t sind, das Fleisch der jungen Erstlingskühe schlechter zu beurte ilen .

Dĵ f.|
<jer n ,e 'che Behandlung des Fleisches von Färsen und vorgenutzten Färsen wurde bei uns durch das Klassifikationssystem 

lndfle ischbeurteilung gesichert, von dem das Fleisch der w eib lichen Tiere bis 30 Monate als junges Rindfleisch zä h lt, 
s®ben davon, dass d ie  Färsen in diesem A lte r  schon gekalbt hatten.

ScHLU:̂
FO LG ER U N G

die vder Vergleichung der Schlachteigenschaften und F le ischqua litä t bei Färsen und vorgenutzten Färsen ist e rs ich tlich  dass 
Ir, ° r9e'iutzten Färsen nur in der Schlachtausbeute Zurückble iben, insbesonders wegen des Fettansatzes der S ch lachthä lften. 
?uSa 6ren Eigenschaften gab es jedoch keine erheblichen Unterschiede, während die Unterschiede in der grobgeweblichen 

^e nse tzung  der Schlachthälften s ign ifikan t waren.

envornutzung hat eine grosse w irtscha ftliche  Bedeutung, da auf diese Weise in reichem Masse die Kapazitäten der

l'tera

, -■■ivitwi ly l IVJ l  ̂II IU yi VJJU If II

e,schproduktion vergrössert werden können.
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