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^  »■ 
f e .. ~̂ 2ILiformRlv/p-rtbereichen und Grenzwerten der meßbaren Uuskelfleischqualitäts-

^  SCHLICHT, A. BAIER, H. GOLDSCHMIDT
^befschwirtschaft der Deutschen Demokratischen Republik

* ^etich+ +. ete, praxisverbundene Forschung in der'ki at ” DDR schafft mit ihren anwendbaren
- ugj p 'uiausaeizuiigea xur lecrmoiogiscne »eranaerungen zur nrnonung aer w i e t  

<je .uktion. Damit leistet die Wissenschaft einen entscheidenden Beitrag zur 
\  le Upd „ Arbeitsproduktivität und nimmt Einfluß auf die Verbesserung der Material- 
i't dde ständige Erhöhung der Qualität der Erzeugnisse.

^-b^gen der Rohstoffkontrolle in der Eleischwirtschaft ist die Feststellun 
Ch+r ^uakelfleischqualität, da das Muskelfleisch in qualitativer und quanti-c-, da,S wi pVi+.i crp + p fLp>wphP ■pii t* Hip P-rndnHi nn vpn Pn* flnVifl pt Qr*Vi nnH f*n-r Hip

Hi , » yioALövcruunucuc x uiacuua^ xn uci x'x/xt auuax ± o uuo xuxcu diiwciiuuctxcrii
^Voraussetzungen für technologische Veränderungen zur Erhöhung der Effek-

Jh '=J'lUhga '̂'bt das wichtigste Gewebe für die Produktion von Frischfleisch und für die 
abji n Fleischerzeugnissen ist.

visoS*1® v—

hs ■bßkei+'^^kbiv erfaßbarer Merkmale der Muskelfleischqualität erhöht den Grad der

j. ßßjj11" lateHS°rgUn® der Bevclkerung mit hochwertigen Erzeugnissen aus dem Rohstoff 
5s», ’ WauPtaufgabe der Be- und Verarbeitungsbetriebe der Fleischwirtschaft in

Jalung ob
Ilife tliaw u cu cx  lUCiiUUQXC UCI iliUDIXC J-iXCXDUlUjUaJ.i u CI o c iau u o  ucu  u io u  «

xö^,aer Ergebnisse bei der Lösung von Qualitätsproblemen. Für die Fleisch- 
^  fe0®rkefLtle®besondere für die Verarbeitungsbetriebe, ist es wichtig, Fleischqualitäts- 
*¡¡30 , drid beurteilen zu können, um eine immer bessere Auswahl des Rohstoffes für
Viteii deaW 0chwerliger Erzeugnisse treffen zu können.
i; ‘feoL8chep g?av°ll ist die Feststellung von Fleischqualitätsmängeln für Hinweise zur 
Mp * v®rfau ruflußnahme sowie für die Beurteilung des Einflusses neuer Fütterungs- und 
^  en 1Q her Tierproduktion.

l̂e efde Heterogenität des Rohstoffes Fleisch, sowohl was die Schlachttierarten 
Ui.. eXperillzelnen Tierkörperteilstücke betrifft, war es erforderlich, eine vielge- 

®eJitelle Arbeit zu organisieren.
I^Shunge-

'1'î % thhllenUllgen zur Ermittlung der Iviuskelfleischqualität bei Schlachtrindern wurden 
lanri-f-’ ^'3 Färsen und b50 Kühe einbezogen. Das Tiermaterial wurde aus 34 ver- 

%  /:Lrtschaftlichen Betrieben angeliefert.

!‘Wt8e*1 ubtfej. ersucnungen sind sonnt als Feiauntersucnungen anzusenen, in weicne unier-
ifehlao?runoa- un<l Haltungsbedingungen sowie unterschiedliches Alter und Mast- 

htgev/ichte einbezogen waren. Die Auswahl der Testtiere erfolgte nach 
fe i>atistiachen Gesichtspunkten. Die zu untersuchenden Schlachttiere wurden

j,''-n-stn+r&'"7-1-cuue einuezogen waren 
il0}.+ aQaj -P-; ̂ stischen Gesichtspunkten.t v '■6m ,-J'Ilzierun% 7 ~*o gekennzeichnet, die Probenahme erfolgte nach Kühlung 24 

' in der Zerlegung.
Stunden

'P”m*
§llaasgewählter p.ialitätsparameter wurden die für den Schlachtkörper reprä- 

"H. Rttlllskei ̂ Keln K. semimembranosus, M. semitendinosus, Isl. longissimus dorsi als
\  e*t pf üb^  festgelegt.

ife. H b P.m ai^ "¡uskelfleischqualität wurden folgende Parameter ermittelt 
i ^ b i ^ U P g  de >̂ Earbhelligkeit, Dripverlust.

> .  .

Wip,iS ‘■noden in vorangegangenen Veröffentlichungen über Forschungsergebnisse 
’ S. o-,_z *B. in der Fachzeitschrift Fleisch, 26 (1977) 12, S. 226; Fleisch 30

genannten Qualitätsmerkmale wird in diesem Zusammenhang auf die Be-

V«ï ’ ». 2-3p7 * ln der Fachzeitschrift Fleisch, 2b U97YJ 12, s. 2
25. Europäische Fleischforscherkongreß Budapest (Vort 

. H l a  1 » M i  ... .. _________  ______ _____  _____| \ u  '*J-acbtt?lnd die ermittelten mathematisch-statistischen Kennziffern der unter- 
' lerkategorien und Muskeln zusammengestellt.

etaafi<
*

Jal-3tatistical indices of pH values Ivl.long.dorsi and M. semimembran.
longissimus dorsi 1,1. semimembranosus

B F K B F K
'354 713 705 1365 713 705 B = bulles , Bullen
6,31 5,83 5,78 6,1 5,64 5,77 F = heifer , Färsen
°,53 0,24 0,34 0,47 0,10 0,32 K = cows , Kühe
6,84 6,07 6,12 6,57 5,74 6,09
5,78 5,59 5,44 5,63 5,54 5,45
8,40 4,11 5,08 7,7 4,43 5,54

-*-s a . - Kennziffern zwischen Mastbullen, Färsen und Kühen ist der relativ 
deh 6,31 im M. longissimus dorsi auffällig gegenüber dem Mittel von

ai,aen und pH 5,7F Du! Kühen im gleichen Muskel -rgl. Abb. 1).
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Auch im M. semimembranosus liegt der p" c 
bei den Mastbullen im Mittel um j£f!l
Einheiten höher gegenüber den Färsen u®a 
im gleichen Muskel.

irte ZI. Stone unterschied 
M ite lw ert

icr ScMachHistissncn 
S Standardahvcithung

p- .J

1 i

Fig. 1: pH values 24 hrs. p.m. of the 
studied muscles from cattle - 
average and standard deviation 
B = bulles 
F = heifer 
K = cows

Fig, 2: Relative frequency of pH valu 
24 hrs. p.m. from bulles -
M. longissimus dorsi

ef'

tab. 2: Mathematisch-statistische Kennziffern der Farbhelligkeit unterschiedlich V o 
Schlachtkategorien - Mathematical-statistical indices of colour bright
bulles, heifer and cows

Kennziffer
indices M. longissimus dorsi M. semimembranosus 

B 13

n 1354 7,13 705 1365 713 705
X 10,5 11,3 10,5 11,1 11,7 10,6
s 2,32 1,9 1,92 2,54 2,2 2,05
X + 1s 12,82 13,2 12,42 13,64 13,95 12,65
X - 1s 8,18 9,2 8,58 8,56 9,55 8,55V 22,0 16,8 18,2 22,8 18,72 19,2
vergl. Abb. 3

Aus der Häufigkeitsverteilung der pH-Werte (vergl. Abb. 2) wurden bei den Mastbul 
Konzentrationen in 2 Bereichen sichtbar. Somit lassen sich 2 Gruppen feststell®11!„ t e l ' l  
Schlachttierkörper mit pH-Werten 5.9 (27,0 % Anteil) und mit Werten 5.9 (73,0 % \ g t e ^  
Eine Konzentration auf 2 pH-Bereiche konnte bei den Färsen und Kühen nicht f e s t g ^  
werden. Bei der unterschiedlichen Ermittlung des pH-Wertes post mortem der Hast® 
ist auch die höhere Standardabweichung in beiden untersuchten Muskeln abzuleite®* 0» 
den pH-Werten der untersuchten Muskeln bei Mastbullen konnten Korrelationen mi* T 
errechnet werden.

Die Farbhelligkeit wurde mit dem Spektralcolorimeter Spekol mit dem Meßansatz H/d~ 
mittelt. F ie
Aus der Tabelle 2 sind die mathematisch-statistischen Kennziffern der FarbhelUS*6 
untersuchten Schlachttierarten und Muskeln ersichtlich.

igke it der un tersuchten M uskeln « 
ixiferschiedlicher -Sch'ocMkstessnen 
MiKelwcrt \nü  StondardabweietSung

■on Rindern

B = bulles
F = heifer
K = cows

t

q-fcÛ  J
Fig. 3» Colour brightness of the a»0 

muscles from cattle averse 
standard deviation
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^  Mathe
®chlaohi+?C^rstat^si:i'sc l̂e Kennziffern des Dripverlustes unterschiedlicher 
buii iierkategorien - Mathematical-statistical indices of the drip lose from “» üeifer and cows

ngisnimus dorsi M, semimembranosusF K B F K
713 705 1365 6b 4 705
1,65 1,09 1,04 2,- 1,77
0,88 0,61 0,91 1,23 0,89
2,53 1,70 1,95 3,43 2,66
0,77 0,48 0,13 0,97 0,88
53,3 55,9 87,5 55,9 50,28

Bei der Errechnung des 
Mittelwertes (x) konnten 
zwischen den Mastbullen 
und Kühen im M. longissi- 
mus dorsi keine signifi­
kanten Unterschiede fest­
gestellt werden. Um etwa 
0,7 % höher ist der 
Dripverlust bei den Kü­
hen im M. semimembrano­
sus. Ein in beiden Mus­
keln geringeres Saft- 
haltevermögen konnte im 
Vergleich zu den Mast-

? Ĵn l°nßissimus dorsi und x 2,2 % im M. semimembranosus
V ^ e  Mi t t e l ?  tte?:t ™erd?n »i:-'-flstuf>11(,eil,'̂ ®u^d8keitsverteilung und der Berechnung der Standardabweichung (s) 

°|lich v v  de? Muskelfleischqualität in Normalbereiche und Bereiche mit Qualitäts- 
bis drei* e m e  Einstufung wurden nachstehende Bereiche und Grenzwerte nach der 

eiiachen Standardabweichung gebildet,
_ ______ Grenzwert

■angei 
Mängel 

Mangel

< + 
+ 
+

> +

Normalbereich1 s
2 s )
3 s )/ Bereich mit Qualitätsmangeln 
j  a  j

%  f^bhell. v --------------------- --------------------------
01Sende des M * l°ngissimus dorsi und des M. semimembranosus bei MastbullenEinstufungen ermittelt werden:

®Us de 8raphischen Darstellung (Abb. 3) deutlich wird, bestehen zwischen der 
VlgK Ullterer>k- ®inzelnen Muskeln keine signifikanten Unterschiede. Ebenso unbedeutend 

hiede bei der Standardabweichung s.
lltli'?S«^B^ rstellung (Abb. 4) zeigt in der Häufigkeitsverteilung bei den Mastbullen 

trat in a?rsi eine Konzentration von Binzeiwerten bei einem Wert von = 10,0 % . 
in d®h, ß bei gleichem Farbhelligkeitswert konnte bei den Färsen und Kühen er- 

" ̂  o 2 •
»?5 erre8^ ® 11 der Part,helligl!:eit der untersuchten Tierart und Muskeln konnten

werden.

trg lc ich der D r^vc rlu s tc  dar i r t f f lu c h l f«  Nusfccln van Rin 

FHIalvcrl ,
i r ic h a td lic h v  >iW at*» a > t  aavien 
I t l a t r t  S t a t ia r M v a d M i f

thdative
Colr,,,rec3uency of values of 

llllUa d0y ^ brightness M. longis-
Fig. 5= Drip los3 of the studied muscles 

from cattle average and standard 
deviation
B = bulles, F = heifer. K * cows

- -oral

8egehiibergeD1ttii^ll~statist:i'SCilen Kennziffern dea Dripverlustes sind in der
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tab.

Einstufung

4: Grenzwerte für die Farbhelligkeit im
M.longissimus dorsi bei Mastbullen 
Limiting values of colour brightness 
M.longissimus dorsi from bulles

Grenzwert
FH %________________

-£14,0normal
geringfügig hell 
mittelgradig hell 
hochgradig hell

14,1 - 16,0
16,1 - 18,0
>18.^0______

vergl. Abb. 4
Die Tabelle 5 zeigt die Einstufung 
für die Farbhelligkeit im M. 
semimembranosus.

tab, 5: Grenzwerte für die Farbhelligkeit im 
M. semimembranosus von Mastbullen 
Limiting values of colour brightness 
M.semimembranosus from bulles

Fig. 6: Relative frequency of '
colour brightness from bu 
semimembranosus

ïinstufung Grenzwert 
FH c,o 

£14,0 
14,1 - 16,0 
16,1 - 19,0 
212*0

normal
geringfügig hell 
mittelgradig hell
hochgradig hell____
vergl. Abb. S
Gleiche Berechnungen v/urden für den 
Dripverlust der untersuchten Muskeln 
durchgeführt (s. Tab. 6 und 7)»

l°1 i
i-ig. 7: Relative frequency of ^

from bulles M. longis01

tab. 6: Grenzwerte für den Dripverlust im M. longissimus dorsi von Mastbullen 
Limiting values of the drip loss of I.I. longissimus dorsi of bulles

Einstufung Grenzwert
______________________ _ LV %_____________ . . . ......o..,."" ^

normal
geringfügig wäßrig 
mittelgradig wäßrig 
hochgradig wäßrig
vergl. Abb. 7 
tab. 7 :

1 , 6  - 2,3 
2,4 - 3,0 _ZI*0____

Grenzwerte fur den Dripverlust im 
K. semimembranosus von Mastbullen 
Limiting values of the drip loss 
of H. semimembranosus from bulles

Einstufung

normal
geringfügig wäßrig 
mittelgradig wäßrig 
hochgradig wäßrig
vergl. Abb. 8

Grenzwert

< 2 , 0  
2,1 - 2,7 
2,8 - 3,7 

_____
M. semimembranosus

priP

Eine Auswertung nach Anwendung der errechneten 
Grenzwerte zeigt folgenden Anteil an Muskel- 
fleisch im Kormalbereich bzw. mit hochgradigen 
Qualitätsmangeln bei Mastbullen in der Tabelle 8.
tab. 8: Auswertung der ermittelten Kennziffern für die Farbhelligkeit und deC 

im M. longissimus dor3i und im M. semimembranosus von Mastbullen 
Analysis of results by using the limiting values of colour brightnes 
loss - M. longissimus dorsi und M. semimembranosus from bulles ___ .

M.long dorsi 
Anteil in % zu n 
Farbhelligk. Dripverlust 
n = 1269 n = 1354

M. semimembranosus 
Anteil in. % zu n 
Farbhelligk. Dripverlust
n = 1365 n = 1376

Normalbereich 97,6 95,8 97,0 96,1
hochgrad.Mängel 0,4 1,9 0,9 1,0 ___ -
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^  S  B;
angewendeter Prüfmethoden wurden nach mathematisch-statistischer Auswertung

\ «IP+i. ^ i t e n  -p.e____n________,_____xv-x_____________________________!___i __________i____x Ti___-• x -• _x &61:Bode jn Kennziffern Grenzbereiche für Qualitätsmerkmale errechnet. Damit ist 
■a«. . Qer objektiven Beurteilung der Muskelfleischqualität gegeben.

MugvX?n Grenzwerte sind Grundlage zur längerfristigen Beobachtung der Entwick- 
scilindl,<,+efi,leischqualität, die als Stichprobentest in Mastprüfanstalten und in der
^k‘̂ ch+4.- e v°rgesehen sind. Dadurch ist Einfluß auf die genetische Konstruktion

6,Ĵ en. lere zu nehmen und der Entstehung von Muskelfleisch mit Qualitätsabweichungen

f e s t  
' S t , . 1®!
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