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EinfluB von Geschlecht und Alter auf sensorische Daten von Broilern
verschiedener Herkunft
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Bundesanstalt fir Fleischforschung - KULMBACH (BUNDESREPUBLIK DEUTSCHLAND)

Einleitung

Der schnelle genetische Fortschritt hat es ermdglicht, die Mastdauer von Broilern
immer weiter zu verkirzen. Die jetzige Mastdauer betrédgt ca. 5 Wochen. Das schnelle
Wachstum bringt Vorteile fir die Quantitat aber nicht gleichzeitig Verbesserungen
fir die Qualitat. Ahnliche Abweichungen in sensorischen Merkmalen der Fleischbeschaf-
fenheit, wie sie bei Schweinefleisch auftreten, sind auch bei Broilern bekannt
(NIEWIAROWICZ et al., 1980; RISTIC, 1980). Altere Broiler weisen giinstigere Zart-
heitswerte und gleichzeitig einen hoheren Schlachtkorperwert (mehr Muskelfleisch)
auf (SCHOLTYSSEK et al., 1968; HARTEL, 1969; GUHNE, 1970). SEEMANN (1981) fand Ge-
schmacksunterschiede zwischen 6 , 8 wund 10 Wochen alten Broilern und zwischen den
Geschlechtern im Alter von 6 und 10 Wochen. Nach RISTIC et al. (1980, 1981) werden
die sensorischen Eigenschaften des Broilerfleisches mit zunehmendem Alter glnstiger
bewertet. Welche GroBenordnung die Einfllisse von Geschlecht, Alter und Herkunft auf
die sensorischen Kriterien und einer objektiv festgestellten Zartheit ausuben konnen,
war Ziel dieser Untersuchung.

Material, Behandlung und Methoden

Aus einem Mast- und Ausschlachtungsversuch mit insgesamt 3.700 Broilern standen 320
Schlachtkdorper beider Geschlechter aus zwei Herkinften (LOHMANN und ARBOR ACRES) zur
Verfigung. Die Tiere wurden in Bodenhaltung bei gleicher Fitterung 5, 6, 7 und 8 Wo-
chen gehalten. Nach einer zwdlfstindigen Nichterung wurden diese geschlachtet, ge-
kiihlt, verpackt (PE), eingefroren und bis zur Untersuchung ca. 10 Wochen bei -20°C

in der Herrichtungsform "grillfertig" gelagert. Nach dem Auftauen (ca. 48 Std. bei
+4°C) erfolgten Zerlegung und Laboruntersuchungen an Proben aus der Brust- und
Schenkelmuskulatur. Vor der sensorischen Prifung wurden die Proben in Aluminiumfolien
verpackt und in einem Plattengrill 6 Min. bei einer Plattengrilltemperatur von

ca. +220°C gegrillt. Die bei Grillende erreichte Fleischkerntemperatur, die mit einem
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(5,2) erreichte das Brustfleisch der mé@nnlichen Broiler. Nach SEEMANN (1981) ergaben
die mannlichen ebenso wie die alteren Broiler eine ginstigere Bewertung im Geschmack.
Saftigkeit und Zartheit des Brustfleisches der Herkunft LOHMANN wurden signifikant
giinstiger bewertet als die Herkunft ARBOR ACRES (Abb. 3). Beim Aroma und Gesamtein-
druck des Brustfleisches ergaben sich keine Unterschiede. Zwischen den Herkunften
LOHMANN und ARBOR ACRES wurden im Schenkelfleisch keine Unterschiede beziglich der
sensorischen Noten gefunden. ;
Wird fir eine objektiv bewertete Zartheit das MeBkriterium "Weg" zugrunde gelegt, so
werden die sensorischen Befunde fir die Brustmuskulatur bestdtigt. Bei den mé&nnli-
chen Broilern wurden niedrigere MeBwerte festgestellt, was einen glinstigeren Zart-
heitsgrad (15,55 : 19,09, F = 521,46%%*) bedeutet. Unterschiede zwischen den Herkinf-
ten wurden nicht gefunden (17,29 : 17,30).

Zusammenfassung

Aus einem Fiitterungsversuch standen 320 Broiler beider Geschlechter aus zwei Herkinf-
ten (LOHMANN und ARBOR ACRES), die in Bodenhaltung bei gleicher Fitterung gehalten
wurden und nach einer Mastdauer von 5, 6, 7 und 8 Wochen zur Schlachtung kamen, zur
Verfiigung. Nach einer zwdlfstindigen Nichterung wurden die Tiere geschlachtet, ge-
kihlt, verpackt (PE), eingefroren und bis zur Untersuchung ca. 10 Wochen bei -20°C in
der Herrichtungsform "grillfertig" gelagert. Nach dem Auftauen (ca. 48 Std. bei +4°C)
erfolgten Zerlegung und Laboruntersuchungen an Proben aus Brust- und Schenkelmusku-
latur. Fir die sensorische Analyse wurden die Proben in Aluminiumfolie verpackt und
in einem Plattengrill 6 Min. bei einer Plattengrilltemperatur von ca. +220°C gegrillt
Der sensorischen Priifung lag eine semantisch-numerische Intervallskala von 6 bis 1
zugrunde, in der die héhere Punktzahl Ausdruck fiir die bessere Bewertung ist. Die
Proben wurden auf Saftigkeit, Zartheit, Aroma und Gesamteindruck gepriift. Das Prifer-
gremium setzte sich in der Regel aus 6 Personen zusammen. Zusdtzlich wurde noch der
Zartheitsgrad der gegrillten Proben der Brustmuskulatur mit Hilfe des Instron-Gerates
(Modell 1140) mit Warner-Bratzler-Prifvorrichtung objektiv erfaBt. Die statistische
Auswertung erfolgte mit Hilfe einer dreifaktoriellen Varianzanalyse (Geschlecht,
Mastdauer, Herkunft) fiir jedes Merkmal, wobei die Signifikanz mit dem F-Test und dem
t-Test errechnet wurde.

Mit zunehmendem Alter verbesserten sich hochsignifikant die sensorischen Noten. Aroma
und Gesamteindruck des Brustfleisches wurden besser bewertet als die des Schenkel-
fleisches. Hochsignifikante Einfliisse des Geschlechts wurden zugunsten der mé&nnlichen
Broiler bei Saftigkeit, Zartheit und Gesamteindruck im Brustfleisch nachgewiesen.

Die Saftigkeit und Zartheit des Brustfleisches wurden bei der Herkunft LOHMANN signi-
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Abb. : EinfluB des Geschlechts auf die sensorischen Eigenschafter
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: FinfluB des Alters auf die sensorischen Eigenschaften
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