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Einleitung

Von den drei Nutzungsformen der Schafhaltung Milch, Fleisch und Wolle, ist heute in der Bundesrepublik ^®a|Tit 
land nur die Fleischproduktion von ökonomischer Bedeutung. Der Pro-Kopf-Verzehr von 0,8 kg ist bei ‘ns9 j ori 
90 kg Fleischverzehr im Jahre 1984 relativ gering. Die Bundesrepublik Deutschland liegt damit internati°n 
der unteren Skala des Schaffleischkonsums. Das Erzeugungsziel soll ein Mastlamm m it optimalem Verfe110 ¿¡nü* 
grad und bester Fleischqualität sein. Während früher der Konsument eher nach Hammelfleisch verlangte. j-jjn' 
durch das damalige Marktangebot, steht heute die Nachfrage nach jungem Lammfleisch im Vordergrund. ^  
blick auf das A lter wurde in der sehr weitgefaßten Kategorie Lammfleisch eine Differenzierung in Milch10 
fleisch und Mastiammfleisch vorgenommen. Milchlammfleisch sind Schlachttierkörper von Milchmastlämme 
nicht über 6 Monate alt; Höchstgewicht: Schlachttierkörper ohne Kopf 22 kg, Schlachttierkörper mit K°P'ern 
kg; Produktionsziel: Intensivmast. Mastlammfleisch sind Schlachttierkörper von, Stall- und Weidemastlörnn1® 
nicht über 12 Monate a lt. Damit dürfte zugleich die Gewähr gegeben sein, daß das Fleisch der Kateg°rl®  ̂ ¿¡e 
lamm noch weitgehend frei von artspezifischen Geruchs- und Geschmackswerten ist (SCHÖN, L., 1971)-^'' eir>' 
anderen Kategorien wie Hammelfleisch, Schaffleisch und Fleisch von Böcken, wird in diesem Vortrag r,i'?'auali' 
gegangen. Ziel dieser Arbeit war es, festzustellen, inwieweit Zusammenhänge zwischen quantitativen und 4 ^  
tativen Merkmalen der Kategorie Milch- und Mastlomm bestehen, und zu prüfen, ob und welche Merkma e 
qualitative Mussage ermöglichen.

M aterial und Methoden

Für die Erfassung der quantitativen und qualtitativen Eigenschaften des Schlachtwertes wurden 202 Sehln0 M1* ¡, 
körper der Kategorie Milchlammfleisch und 153 Schlachtkörper der Kategorie Mastlammfleisch untersuch ̂ ^ fe 'l  
lamm hatte ein durchschnittliches A lter von 141 Tagen = 4,7 Monaten und Mastlamm von 272 Togen -  ° e\(\ 
Milchlamm wies ein Mastendgewicht von 44,9 kg und Mastlamm von 47,5 kg auf, entsprechend hatten *,e ̂  ¿0 
Zweihälftengewicht (kalt) von 20,5 kg und 23,3 kg. In der Auswertung wurde die Rasse nicht berUckslch11̂ ^  frfl' 
sie nicht bei allen Tieren bekannt war. Die Zerlegung der Hälften erfolgte nach der DLG-Schnittführung- ‘ „ 
Schluß wurden die Teilstücke Keule, Rücken, Kamm und Hals, Schulter, Brust und Dünnung gewogen und ^  
grobgeweblich zerlegt in Muskulatur, Fettgewebe, Knochen und grobe Sehnen. Fleischproben wurden aus ^  
Kotelett (M. long. dorsi) und der Keule (M. semimembranosus) und Fettproben intermuskulär und subkutö0 
den Teilstücken Kotelett und Keule entnommen.

0 !
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rsicht h  Untersuchungen zur Gewebebeschaffenheit

Zeitpunkt post mortem  
Stunden Tage

PH-wert

^ H e llig k e it  (Göfo)

^ asserbindung (Flüssigkeitsfläche) cm 1 
ol|ano|yse (Muskelfleisch) *

Gtil|verlust %

 ̂ ° riscHe Untersuchungen, Pkt. 

p Heitsmessungen (W arner-Bratzler) lb 

Huren % (intra, inter, subcuton)

24

24

24

^be||,J ç 1 * t_'
___|Gewebeanteile-in Prozent

Milchlamm  

n = 202
Mastlamm  

n = 153
Sig. (F- 

Kateg<

F|elsch 56,8 59,8

Knochen 16,5 17,1
PfcttT 9®samt 23,0 19,7 • • *

Stt subcutan 10,0 7,8 * *
*äterm. 10,8 9,4

Talg
2,2 2,5 * * *

In der Übersicht 1 sind die Unter­
suchungen der Gewebebeschoffen­
heit p.m. aufgeführt.

Versuchsergebnisse

ln der Tabelle 1 sind die Gewebe­
anteile an Schlachttierkörpern der 
Kategorie Milchlamm und Mastlampi 
aufgezeigt. Der Fleischanteil am 
Schlachttierkörper der Kategorie 
Milchlamm ist 3 X geringer gegen­
über dem Mastlamm und im Kno­
chenanteil 0 ,6  X . Dafür weist das 
Milchlamm ober einen um 3,3 X 
hochsignifikant größeren Gesamt­
fettgehalt auf. Dabei entfielen 
2,2 X auf subkutanes Fettgewebe 
und 1,4 X auf intermuskuläres. Im 
Nieren- und Beckenhöhlenfettge­
halt (auch Talg genannt) hatten 
Mastlämmer einen um 0,3 X höheren 
Anteil gegenüber Milchlämmer. 
Weiterhin wurde geprüft, ob inner­
halb des Schlachttierkörpers in den 
Teilstückanteilen zwischen Milch­
lamm und Mastlamm Unterschiede 
auftreten. Wegen einer besseren 
Vergleichbarkeit wurden die Teil­
stückanteile von der Handelsklasse 
Im ausgewählt und auch, weil sie 
am Markt am häufigsten vertreten  
ist. Werden die ersten 5 Teilstücke 
zusammengefaßt, so weisen Mast­
lämmer einen höheren Anteil von
53.1 X gegenüber Milchlamm mit
50.2 % auf (Tab. 2).

«11,« 2; Teilstückanteile in Prozent von Schlachttierkörpern der
Kategorie Milch- und Mastlammfleisch

6iUtück

Vorderhaxe 

Q‘9- < ' V c ' h w “

Kategorie
Milchlamm Mastlamm

Handelsklasse Im

(53,1)

(42,7)

3,5

0,7

3,7

0,5

100,0 100,0

In Tabelle 3 sind einige physikalische 
Parameter aufgeführt. Der G rillver­
lust in X von Proben des Koteletts 
und auch der Keule war bei der Kate­
gorie Milchlamm jeweils ca. 3 X 
(P=0,001) höher gegenüber den Mast­
lämmern. Die Zartheitsmessungen wur­
den am 6. Tag p.m. an rohem und ge­
grilltem  Muskelfleisch mit der Warner 
Bratzler-Schere durchgeführt. Die An­
gabe der Werte erfolgt in Pound 
(454 g), rohe und gegrillte Proben 
hatten gleiche Durchmesser (0,5 inch 
= 1,27 cm). Das Muskelfleisch von 
Kotelett und Keule von Milchlänrjmern 
wies sowohl im rohen als auch ge­
grillten Zustand gegenüber dem Mast- 
lanim geringere Werte auf. Geringere 
Werte sind gleichbedeutend für ein 
zarteres Muskelfleisch.
Die Beziehungen zwischen den aufge­
führten qualitativen Parametern zum 
Zweihälftengewicht von Milch- und 
Mastlamm weisen Korrelationskoef­
fizienten von r = -0,04 bis r = -0,55 
auf. Generell kann gesagt werden, daß 
die Zusammenhänge zwischen Quali­
tätsparametern und den Zweihälften­
gewichten von Milch- und Mastlamm  
sehr lose sinJ.

[Jftj. '  ---------- ------------------- 1  — • M H . g u i iu w i io v , !  IC  u c  w e r  i u i  l y  61  n 6 n

Qrn ^ Ür ^ar^ e i t / Saftigkeit und Aroma von gegrilltem Muskelfleisch aus Kotelett und Keule,
erfo lq /l 6’ ' ap wurden die M itte lw erte  einer sechsköpfigen Prüfergruppe zugrundegelegt. Die PrU-

is?5te (1 _ nach einem 6-Punkte-Schema, in dem die höhere Punktzahl die bessere (6 = sehr gut), die ge-

1' p aciu lübe sinu.

be 6̂r| Ste||ge‘ScHI<riterien, die insgesamt die Fleischqualität ausmachen, hat die sensorische Bewertung

**tt,et
das Za'r̂ Br* ' C^*n̂ .  </*C sc-HlecHtere Bewertung wiedergibt. Die Ergebnisse der sensorischen Prüfungen
^UrH Saftigkeit und Aroma von beiden Teilstücken beim Mastlamm

en qegenüber dem Mastlamm (Tab. 4).
besser oder gleich be-



Tabelle 3: Physikalische Parameter •

1 Kategorie
Milchlamm Mastlamm

j ,
X s X s

Grillverlust % •
Kotelett 24,0 2,34 20,8 2,19

Keule 29,2 2,42 25,9 1,63

Zartheit (Warner Bratzier) 1b.

K otelett roh 6,48 3,35 7,53 3,47

gebraten 4,81 2,24 5,08 3,27

Keule roh 5,53 2,96 6,75 2,90

gebraten
Safthaltevermögen  ̂
Flüssigkeitsfläche cm

4,88 1,75 5,30 3,02

K otelett 24 Std. 4,18 1,72 6,94 0,95

6 Tg. 7,39 2,06 7,00 1,47

Keule 24 Std. 6,92 1,56 7,61 1,74

6 Tg. 8,40 2,01 8,08 1,89

Ab 20-25% Gesamtfett am S ch la f
tierkörper war eine Beeinflussung 
auf das Fleischaroma festzustel ^  
das Aroma wurde schlechter bew 
tet. Die Zusammensetzung des m 
kelfleisches wurde durch die V° 
analyse bestimmt, sie beinhalte! 
Wasser, intramuskuläres Fett, t* 
weiß und Asche. Milchlämmer 
wiesen in beiden Muskeln in der 
Tendenz höhere Wassergehalte 9®.
genüber Mastlömmern auf (Ta^-
Eine wertvolle Fleischeigenscho 
stellt die sogenannte Marmorieru 
dar, d.h. die Durchsetzung des 
Muskelfleisch m it feinverteilt®n̂  
intramuskulär eingelagertem ' ® 
Mastlämmer hatten in beiden 
kein hochsignifikant höhere in^0 
muskuläre Fettgehalte. Die H® e 
des intramuskulären Fettgehalt® 
steht im Zusammenhang mit oe 
A lter der Tiere, während ein 9r 
rer Gesamtfettgehalt bei Mil®n" 
lämmern, also subkutan und in ® 
muskulär, bedingt ist durch ein® 
stärkere Intensität der Mast in ® 
nem möglichst kurzem Zeitraun1-

v

Sensorik Milchlämm

x s

Mastlamm

x s

Sig.(F-Wert)
Kategorie

Kotelett

Zartheit 4,8 0,61 5,0 0,64 •

Saftigkeit 4,2 0,88 4,6 0,72 • *

Aroma 4,2 0,54 4,3 0,49

Keule

Zartheit 4,4 0,54 4,3 0,68

Saftigkeit 3,8 0,62 4,2 0,65 * * •

Aroma 3,9 0,43 3,9 0,51

Milchlamm  
x s

Mastlamm
x s

Sig.(F-Wert)
Kateqorie

Kotelett

Wasser 74,26 2,36 73,94 2,04
Fett 3,67 1,27 4,35 2,24 * * *

Eiweiß 20,68 2,07 20,71 0,94

Keule

Wasser 75,78 1,00 74,30 2,62 * * *

Fett 2,96 0,86 3,53 1,15 • * *

Eiweiß 20,38 1,60 20,76 0,74

,pjn9
Tab. 4: Sensorische ®f.Wj5Ch 
von gegrilltem Lamm” ®

Tab. 5: Zusammensefzun0 
Muskelfleisches in %



^Pfunden wird WASSMUTH u Qd H974 h" l,?' “nd geschmacklich vom Verbraucher ah  unangenehm

• * * * ^ 3 r r-ö s r r a F S r Ä ^">it Werten unter I " w H ' in d e T  , 24 uFe" Säuren im Feff von Lammfleisch gefunden. Fettsäuren
Auswertunn ei K U  ,rL de Auswertung nicht berücksichtigt. Von den 24 Fettsäuren wurden 6 in die
^ e n ^ v o n  Lammflehch S t e J d t V I t ” "  ins9esamf ei" e" Anteil von über 90% aller festgestellten Fett-

Trivialname intramusk. Fett 

Kotelett

Gesättjgte^ Fettsäuren

6m_f_ach_u_ngesm_._ Fettsäuren 
Monoene

Mehrfach ^pgesätt. Fettsäuren 

F°lyene

Myristin C ,4

Palmitin C 1 é

Stearin C
18

Öl
C 18:1

Linol
C 18:2

Linolen
C 18:3

Ü bersicht 2: 
Fettsäuren von 
Lam m fett

b- 6- Ausgewählte Fettsäuren in %, Monoene und Polyene in F e tt-
. f  eweben von M ilch - und M astläm m ern verschiedener Loka lisa tion

______
Myristins. 

M L

Fettsäuren % 

Stearins.

M L
Ölsäure 

M L

Koteleff 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

*

^eule
subcu. 6,24 4,35* * » 16,98 20,26 

* * * 38,44 38,84

inter. 4,29 4,59 
* * * 17,88 21,04 

* * * 38,19 38,74

intra. 3,27 3,94 13,30 14,60 47,85 43,04* * *

M = Milchlamm  

L -  Mastlamm



Zusammenfassung
Für die Erfassung der quantiativen und qualitativen Eigenschaften des Schlachtwertes wurden 202 Schlacht­
körper der Kategorie Milchlamm im A lter von ca. 5 Monaten und 153 Mastlömmer im A lter von 9 Monaten 
in die Untersuchungen einbezogen. Die Gewebeanteile Fleisch und Knochen zeigten keine signifikanten Unter­
schiede zwischen den Kategorien Milch- und Mastlamm. Milchlämmer hatien aber einen um 3,3% höheren Ge 
Samtfettgehalt. Im Teilstückanteil konnten zwischen den Kategorien nur minimale Unterschiede festgestellt 
werden. Die Ergebnisse der sensorischen Prüfungen zeigen, daß Zartheit, Saftigkeit und Aroma in beiden Mus­
keln der Kategorie Mastlamm gleich oder besser bewertet wurden. Das Aroma oder der Ceschmack des Lamm 
fleisches hängt in erster Linie von der Fettqualität sowohl quantitativ als auch qualitativ, ab. Mastlämmer 
hatten in beiden Muskeln hochsignifikant höhere intramuskuläre Fettgehalte. Obwohl die Kategorien Milchlamm 
und Mastlamm altersmäßig nur 4 Monate auseinanderliegen, sind die Summenwerte der gesättigten Fettsäuren 
im' intra, inter und subcutanen Fett der Teilstücke Kotelett und Keule beim Mastlamm hochsignifikant größer. 
Dieses ist gleichbedeutend m it einer härteren Konsistenz der Fette von Mastlämmern gegenüber Milchlämmern. 
Die Zusammenhänge zwischen Parametern der Fleischqualität zu den quantitativen Merkmalen des Schlacht­
wertes erreichen maximal einen Korrelationskaeffizienten von r = -0,55; zum überwiegenden Teil waren die 
Beziehungen nur sehr lose. Bedingt durch die geringe Altersdifferenz zwischen den Kategorien M ilch- und Mas 
lamm sind bei diesem Untersuchungsmaterial die Unterschiede zwischen einzelnen Parametern der Fleischbe" 
schaffenheit sehr gering. Fleisch und Fett haben in beiden Kategorien ein hohes Qualitätsniveau erreicht. H n 
sichtlich der großen Variationsbreite in der Fettzusammensetzung könnte dieser Komplex in weiteren Unter­
suchungen stärkere Beachtung finden. Die Intensität der Lämmermast sollte sich nach wirtschaftlichen Über­
legungen richten. Der Markt ist sowohl für jüngere, als auch für ältere Lämmer guter Qualität aufnahmefähig- 
Ein breites Angebot, über die Jahreszeiten verte ilt, wäre vorteilhaft.

L iteratur: Schön, L ., 1971: Zur Größenordnung quantitativer Schlachtmerkmale bei Schafen. Mitteilungsblatt 
der Bundesanstalt für Fleischforschung 1971 / 34, 1345.
Wossmuth, R. et al., 1974: Die Vererbung der Fettqualität bei Lämmern verschiedener Rassen und Kreuzungen-
1. Weltkongress Uber angewandte Genetik bei landwirtschaftlichen Nutztieren, Madrid (1974).




