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Lammfleischqualitéit: inléndisches
und importiertes Fleisch*

Pierre-Alain DUFEY und Henrt WIRZ, Eidgenéissische Forschungsanstalt filr vichwirischaftliche Produktion

(FAG), CH-1725 Posieux

In einem Vergleichstest wurde Lammfieisch aus Grosshritannien und
Neuseeland inlandischem Lammfleisch gegeniibergestellt. Britisches
Lammfleisch unterschied sich dabei von den beiden andern Herkiinften.
Neben aufgetretenem DFD-Fleischfehler wies das britische Fleisch einen
intensiveren Geschmack auf. Das einheimische Lammfleisch war das
geschmackséirmste Fleisch, Die Geschmacksdifferenzen kommen bei der
Bevorzugung nicht direkt zum Ausdruck, da ein Teil des Degustationsteams
den intensiveren Geschmack nicht geschatzt hat, Beim Lammfleisch wird zu
starker Geschmack allgemein als negativ empfunden.

Importficisch wird in gewissen Kreisen
generell als qualitativ besser angesehen.
Lammfleisch bildet dabei keine Ausnah-
me. Mangels objektiver Untersuchungen
kann dies weder bestiitigt noch widerlegt
werden. Im Rahmen des Lammfleischpro-
jektes erschien es uns sinnvoli, neben der
eingehenden Untersuchung des iniindi-
schen Lammfleisches (Dufey und Wirz
1995}, auch das ‘Importfleisch’ mit inkiin-
dischem Lammfleisch zu vergleichen.
Auch wenn in der vorliegenden Untersu-
chung die Probenzahl beschrinkt ist, soll-
ten die unterstellten Qualititsunterschiede
erfasst werden kdnnen.

Mehr als die Hilfte des in der Schweiz
konsumierten Lammfleisches wird im-
portiert. 70 % stammen aus Neuseeland

#Die Qriginalversion «Qualit¢ de la viande d’agneau:
comparaison eptre viandes indigéne et importée» ist er-
schienen in der Revae suisse d Agriculure 27 {4), 1993,
Ubersetzung: Annetics Bracher-Jakeb, Neyruz

und Grossbritannien. So war es nahelie-
gend, die ausldndischen Fleischproben
aus diesen beiden Lindern zu beziehen.

Normaler End-pH-Wert

Beim lebenden Tier liegt der pH-Wert des
Fleisches leicht iiber 7. Mit dem End-pH-
Wert wird das Ausmass des pH-Abfalles
48 Stunden nach der Schlachtung gemes-
sen. Dieser pH-Wert-Rilckgang ist normal
und auch erwiinscht, ist er doch eine Vor-
aussetzung fiir eine gute Haitbarkeit und
eine optimale Entwicklung des typischen
Pleischgeschmackes. Fiel in der vorlie-
genden - Untersuchung der End-pH-Wert
nicht unter 3,9, wurde die entsprechende
Fleischprobe als DFD-Fleisch kiassiert,

DFD-Fleisch ist dunkel, fest, trocken und
weicht somit von der normalen Fleischbe-
schaffenheit ab. Die dwchschnitilichen
End-pH-Werte des inldndischen Lamm-

Tab. 1. Durchschnittliche End-pH-

Werte und Haufiglkeitsverteilung
von Lammfleisch unterschiedlicher
Herkunft

Herlkunftsland CH NZL UK
End-pH? 554 555 558
absolute Héufigkeit (n)

530559 <0140 116 15
560-589 .64 3
5,90-6,19 0 0 2!
6,20 - 6,59 0 0 0
héher oder gleich 6,60 © 0 0

= normaler End-pH

! gemessene Werte 5,96 und 5,98
2|rrtumswoshrscheinlichkeit 0,56

fleisches und des Importfieisches unter-
scheiden sich nicht (Tab. 1). Aus der Ein-
teilung in pH-Wert-Klassen geht hervor,
dass zwei britische Fieischproben mit 5,96
und 5,98 vom normalen pH-Wert abwei-

_chen und den DFD-Fehler aufweisen.

Britisches Fleisch ist dunlder

Die instrumentelle Messung der Fleisch-
farbe erfolgte nach der von der Internatio- -
nalen Energickommission entwickelten
L*a*b*.Methode (L*: Heliigkeit; a*: Rot-
farbung; b* Gelbfirbung). Diese Methode
kommt der Farberfassung des menschli-
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Abb., 1. Farbmessung von Lammfleisch unterschiedlicher Herkunft nach

“der L*a*b*-Methode.
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Abh, 2, Beziehung zwischen dem Fleischgeschmack {objektiv) und der

Bevorzugung {subjektiv) durch das Degustationsteam nach Produkti-
onstyp der inlandischen Ldmmer (Stall, Weide} getrénnt,
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chen Aunges am néchsten und erméglicht
es, die Farbmessung in numerische Werte
umzurechnen. Die Farbe wird durch die
drei folgenden Kriterien charakterisiert:
Helligkeit, Firbung und Séttipung (Inten-
sitit der Sittigung). In Abbildung 1 sind
die durchschnittlichen Farbmerkmale
nach Fleischherkunft dargestellt. Daraus
ist ersichtlich, dass weder die Farbung
nach die Intensitét durch die Fleischher-
kunft beeinflusst wurde. Im Gegensatz,
dazu ist die Farbhelligkeit herkunfisab-
hangig. Mit einem L*-Wert von 33,9 ist
das Fleisch avs Grossbritannien (UK) si-
gnifikant dunkler als das infindische. Das
neuseelédndische Fleisch weicht in der
Farbhelligkeitebenfalls vominléndischen
ab, aber weniger ausgeprigl.

Herkunft beeinflusst
Fleischzusammensetzung

Die Fleischherkunft ist ein bestimmender
Faktor der chemischen Zusammensei-
zung des Muskelfleisches (Tab. 2). Die
britischen Fleischproben enthalten signifs-
kant weniger Wasser (-1,41 Einheiten),
mehr Rohprotein (+ 0,63 Einheiten} und
melr intramuskuléres Fett (+ 0,99 Einhei-
ten) als inldndisches Fieisch. Mit Ausnah-
me des Rohproteins weist das neuseeldndi-
sche Fleisch eine dem inliindischen Fleisch
vergleichbare Zusamimenselzung auf,

Die stickstoffhaltigen Muskelbestandteile,
dic als Stickstofffraktionen erfasst und
aufgegliedert werden, unierscheidensich je
nach Herkunftsland (Tab. 2). Neuseeldndi-
sches Lammfleisch enthilt weniger sarko-
piasmatischen Stickstoff (losliches intra-
zeliuléres Protein), aber mehr myofibrilla-
ren Stickstoff (Muskelfaserprotein) als das
der inldndischen Lammer. Die Menge an
Stroma-StickstofT ist im Fleisch der inten-
siv gemisteten Inlandlammer und der neu-
seeldndischen Limmer hisher als in demje-
nigen aus Grossbritannien. Stroma-Stick-
stoff beziehungsweise die dahinter stehen-
den Proteine sind {iir die menschliche Er-
nihrung von geringem Werl.

Das Bindegewebe, das hauptsichlich aus
Keollagen besteht, bildet das Grundgerist
des Muskels. Die Fleischherkunft wirks
sich weder aufden Kollagenpehalt noch die
Kollagenqualitit aus, ausgedriickt als Lis-
lichkeis {Tab. 3).

- Tabelle 3 enthiilt weitere Angaben iiber
Gewichtsverluste und die Scherkraft-
messung. Das britische Fleisch verlient
beim Kochprozess am wenigsten Gewicht
und bendtigt die geringste Scherkraft. Die
Unterschiede sind zum neuseelidndischen

Tab. 2. Vergleich der Zusammensetzung und

Stickstofffraktionen von

Lammfleisch unterschiedlicher Herkunfi

Herkunfisland CH NZ UK Irriumswahe-
scheinlichkeit

Gehalte {%):

- Wasser 75,87 7531 74,46° 0,00

- Rohprotein 20,340 20,820 20,97% 0,02

- Fett 2 Ade 273 345 0,00

- Asche 1,09 1,08 1,06 0,66

Stickstoffiraktionen (mg N/g):

- sarkoplasmatischer Stickstoff 8,89 8,26° 9,260 0,00

- myofibrillérer Stickstoff 17,540 18,81t 18,50" 0,00

- Nicht-Protein-Stickstoff 3,95 4,24 409 0,06

i e lni! 2,02 s o :

Strome-Stickstoff Exi. 1340 2,08 1,45

Werle einer gleichen Linie mit unterschiedlichen Buchstaben sind signifikant verschieden {p < 0,05}
"Wegen Inferakfion, inléndische Fleischproben nach Produkfionssystem getrenn? ausgewertet

“Test nach Bonferenni Holm {Kontraste)

Tab. 3. Kollégengehali, Gewichtsverluste und maximale Scherkraft von
Lammfieisch unterschiediicher Herkunft

Herkunftsland CH NZ UK Irrtumswoahi-
scheinlichkeit
Kollagen:
- Gehalf? 0,43 0,45 0,42 0,25
- Islichkeit % 39,10 3910 38,8 0,95
Gewichtsverluste: '
) ' It 14,86 . .
Kochverluste Ext! 12540 13,85 11,74
Maximale Scherkraff® (kg):
- gekochtes Fleisch igi;: 3’%3: 2,750 2,18k

Werle einer Linie mit unterschiedlichen Buchstaben sind signifikant verschieden {p < €,05)
' Wegen Inferaktion, inléndische Fleischproben nach Produkiionssystem getrennt ausgewertet

?in der Frischsubstanz (%)

*Messung der Scherkreft: die maximale Scherkralt entspricht derjenigen Kredt, die cuf einer geomelrisch genau
definierten Fleischprobe ausgeiibt wird. Je haher die Scherkraf, desto ziher dos Fieisch

"Test noch Bonferonni Holm {Kontraste}

Fleisch signifikant, und zu den inlindi-
schen Stallmastidmumern besonders ausge-
prigt. Kochverluste und maximale Scher-
kraft  des  Fleisches  inldndischer
Weideldmmer unterscheiden sich nichivon
britischem Fieisch.

Das Sarkomer ist dic kontraktile Einheit
der Muskelfasern. Durch ihre i lebenden
Tier vertinderliche Léange kommt letztlich
Muskelbewegung zustande. Werden nach
der Schlachtung gewisse Kithtbedingun-
gen nicht eingehalten, kanneine Kontrakti-
on der Sarkomere ausgeldst werden, was
cinen definitiven Zartheitsverlust bewirkt.
Ein konirahiertes Sarkomer misst weniger
als 1,5 pm. In unserer Untersuchung sind
die Sarkomere der britischen Fleischpro-
ben im Durchschnitl kilrzer als in den bei-
den anderen Fleischherkiinften (Tab. 4).
Allerdings ist die Bedeutung dieses Unter-
schiedes zu relativieren, da ithm nicht, wie
die Haufigkeitsverteilung zeigt {Tab. 4),
cinhitherer Anteil kontrahierter Sarkomere
zugrunde licgl.
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Britisches Lommfleisch
ist geschmacksintensiv

Durch ein erfahrenes Degustationsteam er-
folgte die sensorische Beurteihig wie

Tab. 4. Durchschnitiliche Sarkomer-
ldnge wund Héufigkeiisverteilung
von Lammfleisch unterschiedlicher
Herkunfi

Herkunftsland CH? NZ} UK!
Sarkomere [um)? 1,840 1870 1,81%
Relative Haufigkeit (%)

0,900 - 1,199 00 00 00
1,200 - 1,499 0,2 0,0 0,0
1,500 - 1,799 . 35,6 32,1 49.,0
1,800 - 2,090 - 61,0 639 49,4
2,400 - 2,399 ) 31 _ 4,2 1.7
2,400 - 2,699 0,0 0,0 0,0

= Normalzustand der Sarkomere

Werle einer Linie mit unterschiedlichen Buchstohen sind
signifikant verschieden {p £ 0,05)

pro tand n = 2400

?lrriymswahrscheinlichkeit 0,01



£

s °w
LY

GESCHMACK <1 GESCHMACK >3UND <5 GESCHMACK > 5
“'?G_CH NOTE,\@% NOTE”,,% NOTE .
o el | B Y
@l e o R Ok | ks
wl - ..',;L“,w l‘ T = - | .
) 4 2|0 Ei B F1EY }l P

i ! i
1 0 [0 PR | I 1
| 1 1 l s
° SCHUECHT DEFREDGEAD GaT SAFTIGREM  LEATHEN ° SLARECHT BEFREDIGEND o EAFMCRET  TARTHEN ofe SCMUECICT REFAEHGERD o SAFNGXET  ZARDMET ¢
P ki —— ve——————i S S ]

BEVORIUGING BEYORZUGLNG BEVORTUGUNG

“’?"?"‘U_K_ NOTE.m% NOTan% NOTEQ

v o -
SCMLECHT SEFREDGLND T

SAFROKER  ZARTHUT

SEVORTUGUNG BEVORIUGUNG

N i ]
SEMECHT BSFREDDEND  Ouf
O ———t—————rn

- ol e - °
SAFTGRST  TARTRGT SCULECHT BOSREDGEND  GUff  SAFIGKEY  TARDHER

BEYDRRUGHRG

Abb. 3. Héufigkeitsverteilung der persdnlichen Bevorzugung, aufgegliedert nach Intensitéts-
kiassen des Geschmackes inklusive Angaben Gher Saftigkeit und Zartheit (< 3: weniger oder
gleich drei; = 3: mehr als drei; < 5! weniger oder gleich finf; » 5; mehr als finfl.

Tab. 5. Sensorische Eigenschaften und Bevorzugung von Lammfleisch,

beurteilt anhand von Degustationen

Herkunftsland CH NZ UK Irrtumswahr-
scheinlichkeit
Geschmack Int,! 4,17° 4,59% 5,00¢ 0,00
Ext.! 4,150 4,43¢ 5,050 0,00
Scltigkeit int.! 3,71 4,19 4,31 0,19
Ext.! 4,21 4,34 4,29 0,85
Zartheit Int,] 5,12 511 512 0,99
Ext.} 4,43 4,21 514 0,21
Bevorzugung Int.} 4,74 4,90 4,83 0,87
Ext . 5,07 4,81 4,41 0,07

Werle einer Linie mit unlerschiedlichen Buchstoben sind signifikant verschieden {p < 0,05)
"nach Produktionssystem gefrennt ausgewarlet [int. = Stallmast; Ext. = Weidemast)

auch der Beliebtheitstest (Bevorzugung).
Dieses Vorgehen ist weder durch eine ana-
lytische noch instrumentelle Messung zu
ersetzen, da sie nicht an die Wahrneh-
mungsfihigkeiten des Menschen heran-
kommen. Die Ergebaisse der Degustation
sind in Tabelle 550 zusammengefasst, dass
nach Produktionssystem, das helsst Stail-
mast {intensiv) oder Weidemast {extensiv),
differenziert werden kann.

Das 1nléndische Lammfleisch unterschei-
det sich in bezug auf Saftigkeit und Zartheit
nicht von Impoertfleisch und dies unabhiin-
gig von der Produktionsintensitit. Zu er-
withnen ist, dass das Fleisch der Weidelim-
mer (extensiv) hohere Noten fiir Saftigkeit
{+ 0,5 Binheiten) und Zartheit (+ 0,3 Ein-
heiten) erhielt als das der intensiv geméste-
ten Stallimmer. _
Anderseits  konnten signifikante Ge-
schmacksunterschiede (Summe von Ge-

schimack + Aroma) nachgewiesen werden.

Die Degustationsjury hat das importierte

Lammfleisch als  geschmacksintensiver
eingestuft als das inlindische Lamm-
fleisch. Auch zwischen: den beiden auslin-
dischen Herkiinften wurde die Ge-
schmacksintensitit unterschiedlich beur-
teilt. Das britische Lammfleisch sticht als
das schmackhafteste hervor,

Beim Beliebtheitstest, der an die sensori-
sche Beurteilung anschiliesst, geht es dar-
um, die persdnliche Bevorzugung der De-
gustatoren zu erfassen. Diese ergibt sich
ausder Summe atler sensorisch wahrnehm-
baren Fleischmerkmale und insbesondere
aus der persinlichen Gewichtung jedesein-
zelnen. Insgesamt bevorzugte das Degusta-
tionsteam keine besondere Fleischher-
kunft. Allerdings wird beim Vergleich der
inkindischen Weidelimmer (extensiv) mit
Importfleisch die brtumswahrscheinlich-
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keit von 5 % nurknapp verpasst. Bei diesem
Vergleich wurde das britische Lamm-
fleisch am wenigsten geschitzt.,
Abbildung 2 stellt die Beziehung zwischen
Geschmack und Bevorzugung graphisch
dar. Wie bereits in Tabelle 3 gezeigt, treten
bei beiden Gruppierungen nach Produkti-
onsintensitit dhnlich groBe Geschmaclks-
differenzen zwischen den Fleischherkiinf-
ten aufl. Aber diese Unterschiede wirken
sich nicht dementsprechend auf die person-
liche Bevorzugung der Degustatoren aus,
Das ist daranf zuriickzafiihren, dass das
Degustationsteam nicht immer gleich zu-
sammengesetzt warund dass die Merkmale
«Saftigkeit und Zartheit» hier nicht einbe-
zogen sind, obwohl sie bel den unterschied-
lich intensiv gemisteten inlédndischen
Limmern eine Rolle spielten. Mit den rei-
nea Durchschnittswerten fiir die Bevorzu-
gung gehen demnach Informationen verio-
ren, auch wenn man andeutungsweise
erkennen kann, dass ein Teil des Degusta-
tionsteams negativ auf zu intensiven Ge-
schmack reagiert.

Um die Bevorzugung differenzierter inter-

‘pretieren zu kdnnen, wurden die Ergebnis-

se in drei Beurteilungsklassen eingeteilt:
schlecht, befriedigend, gut. In Abbildung 3
dargestellt ist die Haufigkeitsverteilung in
Abhiéingigkeit der Geschmacksnoten, ge-
gliedert in drei Intensititsklassen. Als er-
stes filltanf, dass die Bevorzugung sich mit
der Geschmacksintensitiit verindert, aber
je nach Fleischherkunft nach einem ande-
ren Muster., Bei einer Geschmacksnote
von weniger oder gleich 3 erscheint keine
britische Fleischprobe in der Beurtei-
lungskategorie schlechs. Die Kategorie
schlecht erveicht dagegen eine Hiufigkeit
von 21 %, wenn die Geschmacksnote 5
itberschritten  wird. Gleichzeitig dazu
sinktder Anteil der Beurteilungskategorie
gut von 73 % auf 30 %. Insgesamt kann
festgehalten werden, dass der Geschmack
die Bevorzugung am stirksten beein-
flusst, da dic Merkmale Saftigkeit und
Zartheit in den drei Geschmacksklassen
gleich beurteilt wurden.

Beim inifindischen Lammfleisch betriigt
der Anteil der als schlecht beurteilten Pro-
ben in der Geschmacksklasse weniger
oder gleich 3 tund 7 %, der in der Ge-
schmacksklasse mehr als 5 auf 13 % an-
steigt. Analog dazu weist dic Beurteilung
gut einen Anteil ven 39 % auf, um bei
mittlerer Geschmacksintensitit auf 60 %
anzusteigen und beieiner iiber 5 liegenden
Geschmacksnote wieder auf 38 % abzu-
fallen. In diesem Punkt unterscheidet sich
dic Haufigkeitsverteilung der heiden
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Fleischherkimfte. Zudem ist beim inlindi-
schen Lammfleisch ein miensiverar Ge-
schmack mit einer erhthien Saftigkeit um
+ 0,6 Einheiten und der Zartheit um + 1,0
Eirheiten verbunden.

Intensiver Geschmack
nicht immer geschétzs

DED-Fleisch ist in Lammfleisch selten an-
zutreffen. Von 813 untersuchien inkindi-
schen Tieren wurde dieser Fleischfehler
kein einziges Mal beobachtet, konnte aber
im Fleisch britischer Herkunft nachgewie-
sen werden. Dies konnte ein Hinweis dafiir
sein, dass gewisse Tiere vor der Schlach-
tung mehreren Stressituationen ausgeseizt
waren, Das Lammist ansonsten bekannt fiir
seine gute Stressresistenz gegeniiber einem
einzelnen Stressfakior,

Das aus Grossbritannien  importierte
Lammfleisch weicht in seinen Eigenschaf-
ten am stérksten vom inléndischen Lamm-
fleisch ab. Die Griinde fiir diese Unter-
schiede komnen mangels Angaben iiber
Alter, Geschlecht, usw. der Tiere nicht mit
Sicherheit ermittelt werden. Die Gréisse der
Karrees und die Dicke des Auflagefeties
weisen auf ein hoheres durchschnittliches
Alter der britischen Tiere hin. Diese An-
nahme wird gestiitzt durch die im Ver-
gleich zu intdndischem Fleisch dunkiere
Fleischfarbe, den hsheren intramuskuoldren
Fettgehalt und den intensiveren Ge-
schmack.

Die Konsumenten schitzen bej den meisten
Fleischarten einen intensiven Geschmack,
Davon ansgenommen ist Lamm- und Schaf-
fleisch, beidenen die Praferenzen rasch aus-
emandergehen. Fs gilt dabei zu beachten,
dass eine gleiche Geschmacksintensitit von
derselben Person einmal als angenehm und
einmal als unangenehm empfunden werden
kann, da die Intensitét und das Charakteristi-
sche eines Geschmackes nicht unbedingt
Ubereinstimmen missen, Um Interpretati-
onsfehler zu vermeiden, wird die sensori-
sche Beurteifung mit der aligemeinen Be-
VOrzagung erginzt.

Die Vergleiche von inléndischen (intensiv
und extensiv) it auslédndischen Fleischher-
kiinften erfolgten zu verschiedenen Zeit-
punkten und durch unterschiedliche Degu-
statoren. Trotzdem fiilnte die sensorische
Beurteilung zu vergleichbaren Ergebnissen.
Die Geschmacksintensitit wurde im Durch-
schnitt gleich beurteilt, obwohl die Bevorzu-
guag variierte. Das heisst, dass die Degusta-
toren in der Lage waren, die sensorischen
Fleischmerkmale unabhéngig von der per-
stinlichen Bevorzugung zu beurteilen.

Beimbritischen Lammfleischist eine erhéh-
te Geschmacksintensitidt unweigerlich mit

einer abnehmenden Akzeptanz verbunden. .

Dies ist beim intdndischen Fleisch nicht
unbedingt der Fall, Zuerst steigert ein inten-
siverer Geschmack die Beliebthelt, vermut-
lich aufgrund der parallel dazu erhthten
Saftigkeit und Zartheit. Ein weiterer Anstieg
der Geschmacksintensitiit wurde aber nicht
mehr geschiizt, was auch die verbesserte
Zartheit nicht verhindern konnte.

Fiir Personen, die Lammfleisch eher gele-
gentlich konsurmieren, ist das geschmacks-
neutralere inléndische Fleisch mit weniger
Risiken: behaftet als das britische Fileisch.
Dagegen werden Konsumenten, die einen
ausgeprigten und typischen Geschmack
schiitzen, britischem Lammifleisch den Vor-
zug geben.

Eine spanische Untersuchung (Sanudo et al.
1992) kommtbeim Vergleich verschiedener
Lammfleischherkiinfie mit der lokalen Pro-
duktion zu ganz dhnlichen Ergebnissen.
Englisches Lammfleisch besass den inten-
sivsten Geschmack, gefolgt von neuseeliin-
dischem Fleisch.

Man ist versucht, die Geschmacksdifferen-
zen mit dem unterschiedtichen intramusku-
liren Fettgehalt (ImF) zu erkliren. Der ImPF-
Gehalt ist mit der Note fiir Geschimack nur
schwach korreliert (r=0,18). Dieser Befund
deckt sich mit Ergebnissen der Untersu-
chung von Crouse ¢f al. (1984). Diese und
weitere Autoren (Wong ei ¢l 1973; Field et
al. 1983; Enser ef al. 1988} weisen auf die
Bedeulung gewisser, vorab verzweigtketti-
ger, Fettsduren hin. Die Menge dieser Fett-
siuren ist alters-, filtterungs-, und ge-
schlechtsabhiingig. '
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RESUME

Qualité de la viande d’agneau:
comparaison entre vionde
indigéne et imporiée

Les importations de viande d’agneaux
représentent plus de la moitié de la quan-
tité consommeée en Suisse. Cette viande
est souvent décrite par certains milieux
comme étant de qualité supérieure. Afin
de juger le bien-fondé de ces dires, une
comparaison a été mise sur pied en pre-
nant comme provenance les deux princi-
paux pays fournisseurs, le Royaume Uni
ef la Nouvelle Zélande,

Si la viande provenant du Royaume Uni
présente effectivement des caractéristi-
ques quelque peu différentes, ces diffé-
rences sont moins importantes que pré-
vues. Cette viande s’apparente pour
plusieurs paramétres ¢ celle des agneaux
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indigénes engruissés extensivement au
péturage, la viande des agnecux de Nou-
velle Zélande s’apparentant quant a elle
a celle des agneaux indigénes engraissés
intensivement en stabulation.

Le défaut de qualité DFD est apparu sur 10
% des échantillons en provenance du
Royaume Uni. Lo viande des agneaux
anglais présente dans sa composition une
teneur en eau inférieure en raison d'un
taux de graisse intramusculaire nette-
ment plus élevé (+ 1,0 pt). Ce taux plus
élevé est vraisemblablement di au fair
gue les agneaux provenant du Royaume
Uni sont en moyenne plus Ggés que les
groupes comparés,

L'analyse sensorielle o permi de mettre
en évidence des différences de flaveur. Lo
viande des agnecux du Royaume Uni a
une flaveur plus intense que les autres, Le
goit le moins prononcé provient des
uagneaux indigénes, Ces différences ne se
répercutent pas de facon analogue sur la
préférence, indiquant qu’une partie des
dégustateurs n’apprécie pas ce goit plus
prononcé, Pour la viande d‘agneau, une
augmentation de flaveur est percue, de
maniére générale, négativement. La cor-
rélation entre la flaveur et fa graisse
intramusculaire n'est que de 0,18 indi-
quant que la graisse n'est pas le facteur
explicatif,

SUMMARY

Lamb quality: comparison
between Swiss and foreign meat

More than half of the lamb consumed in
Switzerland is imported, Certoin circles
repeatedly point out the superior quality
of imported meat. The correctness of this
statement was examined in the present
investigation, in which domestic lamb
was compared with lamb of British and
New Zealand origin,

Even though British lamb had somewhat
different meat characteristics, differences
were smaller than expected. Several pa-
rameters of that meat come close to meat
characteristics of extensively produced
(fattening on pasture) domestic lamb.
New Zealand lamb for its part is compa-
rable to the meat of intensively fattened
domestic lambs kept indeors,

The meat defect DFD was observed in 10
% of meat samples of British origin, The

meat of British lambs is characterized by .

a lower water content due to its higher
intramuscular fat content {+ 1.0 point).
The higher fat content is likely related to
the fact that lambs imported from Great
Britain were on average older than the
other groups. The sensory analysis re-
vealed differences in fluvour. The meat of
British lambs had a more intensive fla-
vour than the other groups. Flavour of
domestic lamb was judged weakest.
However, preference was notgivenin the
same order indicating that part of the
degustation team did not like such o
pronounced flavour. Correlation be-
tween flavour and intramuscular fat is
0.18 and thus net very dose suggesting
that fat is not the determining factor, The
age plays, in this situation certainly, o
more important role,
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