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Qualittit von Lammfleisch verschiedener Populationen
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Bundesanstalt fur Fleischforschung, Kulmbach, Bundesrepublik Deutschland

Einleitung
eU"‘h

Von den drei Nutzungsformen der Schafhaltung Milch, Fleisch und Wolle, ist heute in der Bur\desrepul"!“< 250"”
land nur die Fleischproduktion von skonomischer Bedeutung. Der Pro-Kopf-Verzehr von 0,8 kg ist bei inS9% g0
90 kg Fleischverzehr im Jahre 1984 relativ gering. Die Bundesrepublik Deutschland liegt damit internanonng -
der unteren Skala des Schaffleischkonsums. Das Erzeugungsziel soll ein Mastlamm mit optimalem Vel'fe'wedinﬂ’
grad und bester Fleischqualitéit sein. Wahrend fruher der Konsument eher nach Hammelfleisch verlangté m HIE
durch das damalige Marktangebot, steht heute die Nachfrage nach jungem Lammfleisch im Vordergrun + ™
blick auf das Alter wurde in der sehr weitgefaten Kategorie Lammfleisch eine Differenzierung in Mi ch orn 5
fleisch und Mastlammfleisch vorgenommen. Milchlammfleisch sind Schlachttierksrper von Milchmosfldmmfezjﬁ
nicht Uber 6 Monate alt; Héchstgewicht: Schlachttierksrper ohne Kopf 22 kg, Schlachttierksrper mit KoP e
kg; Produktionsziel: Intensivmast. Mastlammfleisch sind Schlachttierkérper von, Stall- und Weidemostlb'f‘:‘m {lch”
nicht Uber 12 Monate alt. Damit durfte zugleich die Gewtihr gegeben sein, daB das Fleisch der Kategori€ f die
lamm noch weitgehend frei von artspezifischen Geruchs- und Geschmackswerten ist (SCHON, L., ]97]):AU ein”
anderen Kategorien wie Hammelfleisch, Schaffleisch und Fleisch von Bécken, wird in diesem Vortrag ’"d yoli”
gegangen. Ziel dieser Arbeit war es, festzustellen, inwieweit Zusammenhinge zwischen quantitativen un A e
tativen Merkmalen der Kategorie Milch- und Mastlamm bestehen, und zu prufen, ob und welche Mer
qualitative Aussage ermdglichen.
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Material und Methoden

'v
Fur die Erfassung der quantitativen und qualtitativen Eigenschaften des Schlachtwertes wurden 202 Schlu:hM“ '
kérper der Kategorie Milchlammfleisch und 153 Schlachtksrper der Kategorie Mastlammfleisch untersucy of€
lamm hatte ein durchschnittliches Alter von 141 Tagen = 4,7 Monaten und Mastlamm von 272 Tagen = 7 ",jn
Milchlamm wies ein Mastendgewicht von 44,9 kg und Mastlamm von 47,5 kg auf, entsprechend hatten su,
Zweihtlftengewicht (kalt) von 20,5 kg und 23,3 kg. In der Auswertung wurde die Rasse nicht berUcksich'igr'ﬂ AT
sie nicht bei allen Tieren belannt war. Die Zerlegung der Hulften erfolgte nach der DLG-SchninUth"Q'dann /y
schluB wurden die Teilstucke Keule, Rucken, Kamm und Hals, Schulter, Brust und Dunnung gewogen U™ dem
grobgeweblich zerlegt in Muskulatur, Fettgewebe, Knochen und grobe Sehnen. Fleischproben wurden av$ "% sn

/

Kotelett (M. long. dorsi) und der Keule (M. semimembranosus) und Fettproben intermuskultir und subkutan -
den Teilstucken Kotelett und Keule entnommen.




Ubersichy 1.

Untersuchungen zur Gewebebeschaffenheit In der Ubersicht 1 sind die Unter-
suchungen der Gewebebeschaf fen-

Zeitpunkt post mortem heit p.m. aufgefuhrt.

LS Stunden Tage

PH-W, Versuchsergebnisse
~Wert goyesraan
Farb, X 24 é In der Tabelle 1 sind die Gewebe-
! hQ"igkeit (Gsfo) 24 6 anteile an Schlachttierkérpern der
sserh; - 2 Kategorie Milchlamm und Mastlamen
Vol indung (Flussigkeitsfliche) cm 24 é aufgezeigt. Der Fleischanteil am
Nalyse (Muskelfleisch) % 6 Schlachttierkérper der Kategorie
G”“Verlu:,f % 4 Milchlamm ist 3 % gering_er gegen-
o - Uber dem Mastlamm und im Kno-
Orische Untersuchungen, Pkt. 6 chenanteil 0,6 %. Dafur weist das
rthejps Milchlamm aber einen um 3,3 %
ott Messungen (Wurner—qutzler) Ib é hochsignifikant gréBeren Gesamt-
Suren ¥ (intra, inter, subcutan) é fettgehalt auf. Dabei entfielen
2,2 % auf subkutanes Fettgewebe
und 1,4 % auf intermuskuldres. Im
Tab, 1 Nieren- und Beckenhshlenfettge-
elle ), Gewebeanteile ‘in Prozent : halt (auch Talg genannt) hatten

Mastlémmer einen um 0,3 % hoherdn’
Anteil gegeniber Milchlammer.
Weiterhin wurde gepriift, ob inner-

Milchlamm Mastlamm Sig. (F-Wert)

n = 202 n= 153 Kategorie halb des Schlcchttierkbrpers in den
- TeilstUckanteilen zwischen Milch-
FleiSch 5 lamm und Mastlamm Unterschiede
; 6,8 59,8 auftreten. Wegen einer besseren
Knochen 16.5 17.1 : Vergleichbarkeit wurden die Teil-
IS A £ y stUckanteile von der Handelsklasse
St ge = Im ausgewdhlt und.auch, weil sie
Fés et ain 15,7 s am Markt am héufigsten vertreten
Stt 5 < ist. Werden die ersten 5 Teilsticke
o 5 7,8 : ; zusammengefaBt, so weisen Mast-
interm, 10,8 9,4 : ldmmer einen hsheren Anteil von
Tolg 53,1 % gegentber’Milchlamm mit
2,2 2,5 50,2 % auf (Tab. 2).
Tq
belle Z Teilstickanteile in Prozent von Schlachttierkérpern der In Tabelle 3 sind einige physik_olische
ategorie Milch- und Mastlammfleisch Parameter aufgefihrt. Der Grillver-
lust in % von Proben des Koteletts
und: auch der Keule war bei der Kate-
Teilsm Kategorie gorie Milchlamm jeweils ca. 3 %
o Milchlamm Mastlamm | (P=0,001) hoher gegeniber den Mast-
Handelsklasse Im lammern. Die Zartheitsmessungen wur:
den am é. Tag p.m. an rohem und ge-
Keule grilltem Muskelfleisch mit der Warner
L, M- Hinterhaxe 30,4 31,5 Bratzler-Schere durchgefihrt. Die An-
. 54 6.4 gabe der Werte erfolgt in Pound
KMQIEH = i (454 g), rohe und gegrillte Proben
File 7,3} (50,2) 7,51(53,1) hatten gleiche Durchmesser (0,5 inch
3 2.1 1.9 = 1,27 cm). Das Muskelfleisch von
K“’hm < Y Kotelett und Keule von Milchlimmern
\\\\\ 5,0 5,8 wies sowohl im rohen als auch ge-
qu """""""""""""""""" grillten Zustand gegentber dem Mast-
y : 7.2 6.7 lanim geringere Werte auf. Geringere
B'Ust ! 4 Werte sind gleichbedeutend fir ein
Dun 5,9 5,3 zarteres Muskelfleisch.
8 Muag 15,1} (45,6) 13,81 (42,7) Die Beziehungen zwischen den aufge-
e v £ ; ; : 2 fuhrten qualitativen Parametern zum
\T\\\‘ Orderhaxe 17,4 16,9 Zweihidlftengewicht von Milch- und
» A ; """"""""""" A St ey el = e e Mastlamm weisen Korrelationskoef-
ze:l ., Schwanz 3,5 3,7 fizienten von r = -0,04 bis r = -0,55
\‘\.ege\'e'lust 0,7 0.5 auf. Generell kann gesagt werden, daf
B - T T S SR R s et die Zusammenhidnge zwischen Quali-
chlﬂthgh __________ ] tdtsparametern und den Zweihilften-
Ulfre ! 100,0 100,0 gewichten von Milch- und Mastlamm
VQ,.' al = sehr lose sind.
:Qhen l;:‘el'l:l!‘:ischkriferien, die insgesamt die Fleischqualitdt ausmachen, hat die'sensoriscbe Bewertung einen
f:wenet SNwert, Fur Zartheit, Saftigkeit und Aroma von gegrilltem Muslfelflexsch aus Kotelett und K'eule,”
,ing erfolqm 8. Tap ‘p.m., wurden die Mittelwerte einer sechskspfigen Prufergruppe zugrundegelegt. Qxe Pru-
z:ge'e (,‘Q?e nach einem 6é-Punkte-Schema, in dem die hohere Punktzahl die bessere (6 = sebr gut), d.x-e ge-
wigen' q = Unzureichend) die schlechtere Bewertung wiedergibt. Die Ergebnisse der sensorischen P:ufungen
Sty qu ZQl‘fheit, Saftigkeit und Aroma von beiden Teilsticken beim Mastlamm besser oder gleich be-

fden gegenuber dem Mastlamm (Tab. 4).
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Tabelle 3: Physikalische Parameter

Kategorie
Milchlamm

Mastlamm

Ab 20-25% Gesamtfett am Schiach’
tierksrper war eine Beeinflussund

auf das Fleischaroma festzustel eﬂr/—
das Aroma wurde schlechter bewe .

tet. Die Zusammensetzung des
Voll-

% 2 o 2 kélfleisches wurde durch die
F o analyse bestimmt, sie heinhcltefi
2 g z Wasser, intramuskulédres Fett, &°
Grillverlust % weill und Asche. Milchlammer
Kotelett 24,0 2,36 20,8 2,19 wiesen in beiden Muskeln in] de'ge_
Tendenz hshere Wassergehalfe
Keule 29,2 2,42 25,9 1,63 genuber Mastldmmern auf (To:‘; )
: Eine wertvolle Fleischeigensc
Zartheit (Warner Bratzler) lb. stellt die sogenannte Marmorierv™
Kotelett roh 6,68 3,35 £,93 3,47 dar, d.h. die Durchsetzung dlefsn
Muskelfleisch mit feinverteilf€
gebraten 4,81 2,24 5,08 3,27 intramuskulér eingelogerfedm F;Us'-
Mastlémmer hatten in beiden
Keule roh 5,53 2,96 8,75 2,90 keln hochsignifikant hshere i"‘_'_:;
gebraten 4,88 175 » 530 3,02 muskulére Fettgehalte. Die Ho g
Safthaltevermigen des intramuskultiren Feffgeh"“e
Fl‘\jasiﬂkeigiaéhe cm steht im Zusammenhang mit eb
; A’;‘;‘ﬁ 18 1.72 4.94 0.95 Alter der Tiere, wihrend ein gr
Kotelett td. ’ ’ ’ ’ rer Gesamtfettgehalt bei Ml!Ch'r_
é Tg. 7,39 2,06 7,00 1,47 limmern, also subkutan und ”""e
muskuldr, bedingt ist durch 9"”eei_
Keule 24 Std. 6,92 1,56 7,61 1,74 stirkere Intensitat der Mast i
' 6 Tg 8,40 2,0 8,08 1 g9 | nem mdglichst kurzem Zeitrau™
= SN fuﬂg
: . 4: ische Bewe!
Sensorik Milchlamm Mastlamm | Sig.(F-Wert) I:: gigi?ﬂ":::sfofnmflelsch
- - Kategorie
X s x s
Kotelett
Zartheit 4,8 0,61 5,0 0,66 i
Saftigkeit 4,2 08 44O .
Aroma 4,2 0,56 4,3 0,49
Keule
Zortheit 44 0,54 4,3 0,68
Saftigkeit 3,8 0,62 4,2 0,65 i
Aroma 3.7 0,43 3.9 0,51
e
Milchlamm Mastlamm Sig.(F-W'ert) Tt ey Zuscmmensffzung
= . 2 - Kategorie Muskelfleisches in %
Kotelett
Wasser 74,26 2,36 73,94 2,04
Fett 2 1,27 ass e
Eiweill 20,68 2,07 20,71 0,94
Keule
Wasser 75,78 1,00 74,30 2,62 g
Fett 2,96 0,86 9,937 71,15 iz
Eiweill 20,38 1,60 20,76 0,74




Als letzten Parameter der Fleischbeschaffenheit soll auf die Fettqualitit eingegangen werden. DaB gerade bei
er Schaffleischproduktion die Fettqualitdt eine besondere Rolle spielt, ist weitgehend bekannt. Altere Tiere
en ein hirteres Fett, daBauf dem Teller schnell erkaltet und geschmacklich vom Verbraucher als unangenehm

Empfunden wird. WASSMUTH u.a. (1974) berichten, daB die Fettqualitit des Lammes von Rasse, Alter, Geburts
'?P: Geschlecht und Schlachtksrpergewicht obhdngig ist. Fur das vorliegende Tiermaterial beschréinkten sich
ie Feﬂquolitﬁfsunfersuchungen auf die Fettsdurenzusammensetzung verschiedener Lokalisation, niémlich von
=M intramuskultrem Fett im Muskelfleisch von Kotelett und Keule sowie dem subkutanem und intermusku
Grem Fett dieser TeilstUcke. Insgesamt wurden 24 Fettsiiuren im Fett von Lammfleisch gefunden. Fettsiuren

Mit Werten unter 1% wurden in der Auswertung nicht berUcksichtigt. Von den 24 Fettsturen wurden & in die
Uswertyng einbezogen. Diese Fettsturen haben insgesamt einen Anteil von Uber 90% aller festgestellten Fatt-

Sduren von Lammfleisch (Ubersicht 2).

\ —

Trivialname intramusk. Fett ] Ubersicht 2:
Kiralart Fettsturen von
- —— ~oelelt - Lammfett
Sestttigre Fettsturen Myristin 14 3.6
Palmitin Clé 22,8
Stearin &
18 22,2
Sinfach ungesutt. Fettsturen ol Cg.1 39,2
MOnoene
Mehrfach ungesatt. Fettsturen Linol Cig:2 2,5
Pol i
yene Linolen Cl8:3 1,7

Obwoh) die Xate

¥ gorien Milchlomm und Mastlamm altersmiBig nur 4 Monate auseinanderliegen, zeigen die
MMmenwert

A e der gesiittigten und einfachungesiittigten Fettsduren in allen drei Lokalisationen hochsignifikante
Lo rschiede. Die gesdttigten Fettsturen Myristinsture, Palmitin und Stearin, die v.a. fur die Hirte von
mfett verantwortlich sind, waren beim Mastlamm signifikant groBer gegeniiber Milchlarmm. Umgekehrt

Ql : 2 s o A = i L : ye
sis’e” Milchlammer einen hoheren Anteil an Monoene- und Polyenefettsturen, die uv.a. eine weichere Kon-
®NZ des Fettes bewirken.

Tq
b, ¢; Ausgewthlte Fettsturen in %, Monoene und Polyene in Fett-
I\geweben von Milch- und Mastldmmern verschiedener Lokalisation

l Fettsduren % M = Milchlamm
Myristins. Stearins. Olsture L = Mastlamm
\\ M E M L M L
Km&le” subcu 3,45 3,93 15,03 21,05 43,21 38,66
inter 3,55 4,01 17,66 22,98 42,45 37,44
intra 2,81 3,60 14,70 18,24 46,80 42,02
K
e by 6,24 4,35 16,98 20,26 3844 3884 |
i
inter 6,29 4,59 17,88 21,04 38,19 38,74
LR ] LR
intra 3,27 3,94 13,30 16,60 47,85 43,04

h

fU}::Tr Tab, 4 sind ausgewdhlte Fettséuren in Fettgeweben von Lammern verschiedener Lokalisationen aufge-

Dl . v?” den gesdttigten Fettstiuren Myristin und Stearin, und von den einfachungesittigten die Olsdure.

leh Uyr's’iNSﬁure zeigt ein heterogenes Bild, sowohl zwischen den Kategorien, als auch den Teilsticken Kote-
Die hleg “eule. Die Stearinstiure ist beim Mastlamm signifikant hsher in den Untersuchten Lokalisationen.

isch. r'geren Prozente bei den Milchldmmern stellen somit die obere G
Mi , dualitst dar,

gehqh r::Eh"he"lds.-r Gesamtverfettung (unter 10% bis groBer 30%) am Schlachttierksrper nimmt der Stearinsdure-
hOQ sign?i?i dem subkutanem, intramuskultirem und intermuskulirem Fett der Teilstijcke Kotelett und Keule

ant ab. Umgekehrt verhdlt es sich bei der Monoenen-Fettsidure (Olstiure).

renze fur eine ausgezeichnete Lamm-

&3




Zusammenfassun,

FUr die Erfassung der quantiativen und qualitativen Eigenschaften des Schlachtwertes wurden 202 Schlacht-
kérper der Kategorie Milchlamm im Alter von ca. 5 Monaten und 153 Mastldmmer im Alter von 9 Monaten

in die Untersuchungen einbezogen. Die Gewebeanteile Fleisch und Knochen zeigten keine signifikanten Unter-
schiede zwischen den Kategorien Milch- und Mastlamm. Milchlimmer hatien aber einen um 3,3% hoheren Ge-
. samtfettgehalt. Im Teilstuckanteil konnten zwischen den Kategorien nur minimale Unterschiede festgestellt
werden. Die Ergebnisse der sensorischen Prufungen zeigen, daB8 Zartheit, Saftigkeit und Aroma in beiden Mus-
keln der Kategorie Mastlamm gleich oder besser bewertet wurden. Das Aroma oder der Ceschmack des Lamm®
fleisches hingt in erster Linie von der Fettqualitdt sowohl quantitativ als auch qualitativ, ab. Mastlammer
hatten in beiden Muskeln hochsignifikant hshere intramuskultre Fettgehalte. Obwohl die Kategorien Milchlomm
und Mastlamm altersmiBig nur 4 Monate auseinanderliegen, sind die Summenwerte der gestittigten Fettsduren
im intra, inter und subcutanen Fett der TeilstUicke Kotelett und Keule beim Mastlamm hochsignifikant grdBer.
Dieses ist gleichbedeutend mit einer htirteren Konsistenz der Fette von Mastldmmern gegenuber Milchldmmern:
Die Zusammenhiinge zwischen Parametern der Fleischqualitdt zu den quantitativen Merkmalen des Schlacht-
wertes erreichen maximal einen Korrelationskaeffizienten von r = -0,55; zum Uberwiegenden Teil waren die
Beziehungen nur sehr lose. Bedingt durch die geringe Altersdifferenz zwischen den Kategorien Milch- und Mast-
lamm sind bei diesem Untersuchungsmaterial die Unterschiede zwischen einzelnen Parametern der Fleischbe-
schaffenheif sehr gering. Fleisch und Fett haben in beiden Kaotegorien ein hohes Qualitétsniveau erreicht. Hin-
sichtlich der grolen Variationsbreite in der Fettzusammensetzung kdnnte dieser Komplex in weiteren Unter-
suchungen stirkere Beachtung finden. Die Intensitat der Ldmmermast sollte sich nach wirtschaftlichen Ober-
legungen richten. Der Markt ist sowohl fur jungere, als auch fur dltere Limmer guter Qualitdt aufnahmefuhig
Ein breites Angebot, Uber die Johreszeiten verteilt, wiire vorteilhaft.

Literatur: Schén, L., 1971: Zur GroBenordnung quantitativer Schlachtmerkmale bei Schafen. Mitteilungsblatt
der Bundesanstalt fur Fleischforschung 1971/34, 1345.
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