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The Beef Breed Evaluation programme implemented by the Meat and Livestock Commission in 1972, compares
diffvren! beef breeds and crosses for th performe and carcass composition Meat quality results are
Eiv“n for 108 steers, a sample from a 3-year trial hin the programme evaluating dairy-bred cattle out of
Fri'”‘irln dams by a number of sire breeds. The sire breeds evaluated were Aberdeen-Angus, Charolais, Devon,
Fri"'“i'm, Hereford, Simmental, ith Devon and Sussex. Comparisons were made on both an 18 month and

a o : 3
24 month production system. Loin joints were evaluated at the Meat Research Institute. When compared

B €qual carcass fatness all breeds were judged satisfactory or better for ylour, attractiveness and fat
[”]“mlxnth\«w the raw joint. For the roast joint, all breeds were j i satisfactory or better for
PO‘”'”, flavour, juiciness and attractiveness. Differences between breeds were general small, but
“iP‘””i' int differences did exist in colour intensity of the raw and roast lean. me arcass mposition
Tesul g ire also reported for the 579 steers from the whole trial. Commercially important differences were
fmm'i between breeds for killing-out percentage, carcass weight, and percentage of deboned, fat-tr immed
j“in(q in the carcass.
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Das durch den Ausschuss fiir igpiﬁcu und Vieh im Jahre 1972 ausgestaltete Rindvieh-
raSSonLawvrtuHQRnquramm ver®leicht verschiedene Rindviehreassen und Kreuzungen in Hin-
Sicht der anertﬁnq der Wachstumsrate und der Zusammensetzung des Schlachtk8rpers,

Als Grund der Fleischqualitit diente nerhalb des Programmes als Musterkollektion

deg wihrend 3 Jahre dauernden Versuches 108 Stlick junges Rindvieh, ie als eine

als Nachkommen von Friesischen Muttertieren und von Vatertieren mehrerer anderen

assen gekreuzte Milchrasse bewertet wurde, ife als Vatertiere in hnﬁrh]aj ge-

Ommen Rassen waren: Aberdeen-Angus, Charolais, Devon, Friesische Rasse, Hereford,
Simmnntal, South Devon un Sussex,

Sowoh] zwischen einem 18 monatigen, als auch einem 24 monatigen Y“”’““W*“Y*t“ﬁ
Wurde yerglichen. In dem Fleischforschungsinstitut wurde die Bewertung von Lenden-
?el?hknn durchgefilhrt. ver Vergleich bei gleicher |identischer| :
{€ttigkeit hat bei allen Rassen eine ausreichende, der eine noch bessere Be-
“ertung in Hinsicht der Farbe, der attraktiven Wirkung und des Fettes mi t
Sicht éuf den mageren Bestand der rohen Lendengelenkenfld I ‘

r/ Schlachtkdrper-

in Hinsicht des gebratenen Lendengelenkes esen sich F‘"'71'”? assen als :
Ausreichend, oder als noch besser die Farbe, den Geschmack, i1 '?'tl“‘vl' und
die attraktive Wirkung betreffend, {e Unterschiede unter den einzelnen Rassen
Waren im allgemeinen klein, aber signifikante Unter 1iede zeigten sich in i
“1“W1Cht der Farbenintensitit zwischen dem rohen und d gehrater leisct nitzel,
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Least square means for meat quality of the cooked joint

Lightness Toughness Trxttm-" Flavour 4 Juiciness ('.\hmr!
45.8 15 +3.1 +1.8 +1.3 +1.5
46. 1 e +2.2 +1.7 +1.4 +1.5
46.7 2.9 +3.4 +1.3 +1.6 +1.0
43.2 13.5 +3.5 +1.6 +1.1 +1.7
45.2 17.4 +1.6 +1.2 +1.4 +1.5
44.3 15.2 +2.3 +1.1 +1.4 +1.6
45.3 13.9 +2.1 +1.1 +0.9 +1.4
48.5 13.6 +1.1 1.1 +1.6 +0.9

total work in Joules x 100

#

panel scores

TABLE 3 Least squares means for carcass characteristics

Number of Killing-out Carcass Saleable meat
carcasses percentage weight in carcass
(kg) (%4
16mo 24mo 16mo 2 16mo 24mo 16mo 24mo
24 22 7 5 LR 7 180 bl
A 48.5 48.7 80 71 71.3
d i fg ab i
32 10 33.5 51.6 262 317 71.6 70.8
a 3 a a a ab
57 61 48.5 49.0 186 242 70.7 70.2
d d fg d bc bc
47 46 49.6 49,7 216 266 70.2 69.7
cd cd d c C
47 43 49. 1 50. 1 196 245 70.8 70.1
¢ be d b be
33 32 50. &4 50.4 244 286 71.4 70.3
b b b b ab be
A 3 50. 1 0.7 228 279 71.4 70.5
b t t ab abe
29 11 49 49 202 247 71.9 71.2
b ef a
Means ha g differer h I t i1 ffer at P 0,05
¥
toy viece (¢ ¢ y Tump, sirloin, fore=rib and psoas

31

#
Overall
attractiveness

*1.5
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44 ab ‘m.(ﬁd
44 ¥ '41..0&
44 6:;!’» :A}.Sa
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" Iub &"qa
QS.ln &b.]d
b b 43 ‘}»
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