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Zusammenfassung

n einem Rassenver gleichsver such wur de die Schlachtkor perqualitat von 138 Ochsen

der sechsFleischrassen Angus (AN), SSimmental (SI), Charolais (CH), Limousin (L1),
Blonded’ Aquitaine (BL) und Piemonteser (PI) untersucht. Die Ochsen wurden in einer
Serie bei gleichem Ausmastgrad (gleichmaidig gedeckt; Fettgewebeklasse 3, CH-TAX)
und in der andern Serie bel Erreichen eines intramuskul&ren Fettgehaltes (ImF) im
langen Ruckenmuskel (longissimusdorsi) von 3 bis4 % geschlachtet. Die Schatzung des
ImF erfolgte anhand von Ultraschallmessungen am lebenden Tier.
In allen Fleischigkeitsmerkmalen der CH, LI, PL und besonders BL kommt deren ausge-
préagte Fleischleistung zum Ausdruck. CH Ochsen weisen den grobsten und Pl Ochsen den
feinsten Knochenbau auf, wassich auf die Er gebnisseder Schlachtkor per zerlegung entspre-
chend auswirkte. Bei gleichem Ausmastgrad erzielten die BL und vorab die Pl den héchsten
Fleischantell. Bel gleichem ImF der Rassen AN, SI, CH und LI erreichten LI die beste und
AN die schlechteste Fleischausbeute. Um auf einen héheren Marmorierungsgrad zu kom-
men, drangt sich ein spaterer Schlachtzeitpunkt alsFettgewebeklasse 3 auf, wasaber bel BL
und PI Ochsen nicht realiserbar ist. Die Zunahmeim Marmorierungsgrad geht mit einer
Verminderung von Ertragskriterien einher, dies hauptsachlich bedingt durch einen kleine-
ren Pistolen- (Nierstiick + Stotzen) und héheren Fettgewebeanteil.

In einem umfassenden Rassen-
vergleichsversuch mit reinen
Fleischrinderrassen wurden ne-
ben der Fleischqualitét auch die
Schlachtkdrperqualitét und die
daran gekoppelte Fleischaus-
beute untersucht. Fir den Metz-
ger hat die Schlachtkorperquali-
tét nach wie vor eine grosse Be-
deutung. Im vorliegenden Pro-
jekt wurden Fleischrassen an-
hand zweier Schlachtkriterien
miteinander verglichen. Einer-
seits erfolgte die Schlachtung
aufgrund des Ublicherweise ver-
wendeten Ausmastgrades, an-
derseits bestimmte das Errei-
chen des vorgegebenen intra-
muskuléren Fettgehaltes (ImF)
im longissimus dorsi (LD) den
Schlachtzeitpunkt, der mit Ul-
traschallmessungen  geschétzt
wurde und somit experimentel-
len Charakter hat.

Die Resultate der Mastleistun-
gen sind in Nummer 6 dieser

*Ubersetzung: Annelies Bracher, Neyruz
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Zeitschrift erschienen (Dufey et
al., 2002). Die Fleischqualitét
und wirtschaftliche Aspekte
werden in spéteren Beitrégen
publiziert.

Versuchsanordnung

Insgesamt 138 reinrassige Och-
sen der Fleischrassen Angus
(AN; 75 % AN-Blut), Simmen-
tal (Sl), Charolais (CH; ohne
Doppellender), Limousin (L1),
Blonde d Aquitaine (BL) und
Piemonteser (PlI) wurden in
zwei Serienzujel12und 11 Tie-
ren pro Rassein Laufstéllen ge-
mastet. Inder ersten Serieerfolg-
tedie Schlachtung bei einem der
Fettgewebeklasse 3 (gleichmés-
sig gedeckt) entsprechenden
Ausmastgrad (FG3-Serie), wah-
rend in der zweiten Serie dasEr-
reichen eines intramuskuléren
Fettgehaltesvon3bis4%imLD
(IMF-Serie), ein Muskel des
Roastbeefs, den Schlachtzeit-
punkt definierte. Die detaillier-
ten AngabenzudenV ersuchsbe-
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dingungen sind in der vorange-
gangenen Publikation aufge-
fuhrt (Dufey et al., 2002).

Schlachtkdrperzerlegung

Die  Schlachtkdrpertaxierung
wurde einen Tag nach der
Schlachtung durch einen Schlacht-
viehexperten der Proviande vor-
genommen, der Typ, Knochen-
bau und Fleischigkeit visuell be-
urteilte. Diesubkutane Fettdicke
wurde zwei Tage nach der
Schlachtung zwischen der 12.
und 13. Rippe bei %, Breite des
LD-MuskelsvondenWirbelnan
gemessen. Die Schlachtkorper-
lange ist definiert als Distanz
zwischen der kranialen Seite der
1. Rippe in der Mitte bis zum
Schambeinkopf (symphysis pu-
bis); die Stotzenlange reicht
vom Schambein bis zum Kno-
chelbein (os malleolare). Nach
einer 48-stindigen Kuhlung
wurden die Schlachthal ften zwi-
schen der 9. und 10. Rippe in
Vorder- und Hinterviertel zer-
legt. Die Abtrennung des Lem-
pen erfolgte entlang des distalen
Telles des Muskels iliocostalis
lumborum quer durch die Rip-
pen bis zum Schnitt zwischen
der 9. und 10. Rippe. Diese
Schnittfihrung  unterteilt die
Schlachthélftein die Pistole und
den Vorderviertel mit Lempen.
DiePistole wurde anschliessend
in Stotzen und Nierstlick mit
Huft 5 cm kranial unterhalb des
Schambeinkopfes zerlegt. Die
Huft wurdeunterhalb des6. Len-
denwirbels abgetrennt. Durch
die Feinzerlegung des Niersti-
ckes geméss den Richtlinien des
ABZ (1997) fallen die dressier-
ten Fleischstiicke Roastbeef und
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Filet sowie Knochen, Fleisch-
und Fettabschnitte an.

Statistische Auswertung
Die beiden Versuchsserien wur-
den getrennt ausgewertet. Inner-
halb Seriewurden dieerhobenen
Daten varianzanal ytisch mit an-
schliessendem multiplen Mittel-
wertsvergleich nach Newman-
Keuls (a=0,05) ausgewertet.
Obwohl die BL- und PI-Ochsen
den angestrebten ImF selbst nach
15-monatiger Mast nicht erreich-
ten, wurden sie in die Auswer-
tung der IMF-Serie einbezogen.
Der Vergleich dieser beiden Ras-
sen mit den Ubrigen ist unter die-
sem Vorbehalt zu beurteilen.

Visuelle
Schlachtkérperbeurteilung
Die Schlachtkorperklassierung
in der FG3-Serie verdeutlicht
diefir dieFleischrassen LI, BA,
Pl und CH charakteristische
Ausprégung des Fleischtyps
(Abb.1a). Diedrei ersten Rassen
erhielten fir die Fleischigkeit
dieMaximalnote. Allerdingsva
riierte bei gleicher Fleischigkeit
die Korperform und vor allem
der Knochenbau. BL-Ochsen
wiesen den langsten Schlacht-
korper undwiedieL| einenmitt-
leren Knochenbau auf. Die
Endpunkte der Skala werden
einerseits von CH mit dem
grobsten und anderseits von Pl
mit dem feinsten Knochenbau
eingenommen. SI-Ochsen er-
hielten fir die Fleischfille von
Nierstick und Stotzen die
schlechtesten Noten bei lange-
rem aber weniger breitem
Schlachtkérper und groberem
Knochenbau als AN-Ochsen.
Im Unterschied zur FG3-Serie
schnitten die PI-Ochsen in der
IMF-Serie (Abb.1b) in Bezug
auf dieFleischigkeit weniger gut
ab, obwohl das Schlachtkorper-
gewicht im Mittel um 53 kg ho-
her lag. SI-Ochsen zeigten in
dieser Serie eine weiter fortge-
schrittene  Korperentwicklung,
diein einem langeren Schlacht-
korper zum Ausdruck kommt.
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Auch die Fleischigkeit wurde
gegeniber AN-Ochsen insge-
samt besser benotet.

Schlachtkorperbeschreibung
Die Lange der Schlachtkor-
per nimmt mit zunehmendem
Schlachtgewicht zu, ist aber zu-
sdtzlich rassenabhéngig. Bel glei-
chem Ausmastgrad (FG3-Serie)
weichen die Masse und Gewichte
der Schlachtkorper deutlich von-
einander ab (Tab. 1). Diesist auf
die sehr unterschiedliche Frihrei-
fe der untersuchten Rassen zu-
rickzufihren. BL-Ochsen er-
reichtendieschwerstenundléngs-
ten Schlachtkdrper, diesich signi-
fikant von den gleichaltrigen PI-
Ochsen unterscheiden. AN-Och-
sen erzielten zusammen mit Sl-
Ochsen die tiefsten Schlachtge-
wichte und in der Entwicklung
vorab im Bereich des Stotzens
kommen sie nicht an die Auspré-
gung der andern Rassen heran.

Inder IMF-Serie(Tab. 2) erreich-
ten die SI-Ochsen die gleiche
Schlachtkdrperlange wie LI und
Pl bel allerdingswesentlichtiefe-
rem Schlachtgewicht, das 87 be-
ziehungsweise 66 kg unter dem
der LI und Pl liegt. Diese Zahlen-
verhaltnisse driicken die Uberle-
genheit der L1 und Pl Rassen in
den Merkmalen Bemuskelung
und Fleischfillleaus. Bel gleicher
Schlachtkorperlange sind  die
Stotzen der SI-Ochsen im Ver-
gleich zu LI und PI kirzer und
weniger breit. Von den Rassen,
die den vorgegebenen ImF von 3
bis 4 % erfillt haben, wiesen Sl,
CH und LI eine vergleichbare
subkutane Fettdicke auf, wah-
rend AN-Ochsen auf eineum 3,1
bis 39 mm dickere Fettabde-
ckung kamen. BL und PI-Ochsen
haben mit einem ImFvon 2,4 und
2,3 % den angestrebten Fettge-
halt unterschritten und eine
gleichfallsdiinne subkutane Fett-
dicke gebildet, was fur PI-Och-
sen ganz ausgepragt der Fall war.

Fleischigkeitsmerkmale
Das Schlachtkriterium bezie-
hungsweise der Schlachtzeit-
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punkt bewirkt keine Verénde-
rung des Verhdtnisses Stotzen-
breite/Stotzenlénge. Davon aus-
genommen sind die Pl-Ochsen,
bei denen das Verhéltnisbei hin-
ausgeschobenem  Schlachtzeit-
punkt kleiner wird (Tab. 1und 2).
Die Anzahl cm, die fir ein Kilo
Stotzen oder Kilo Schlachtkdrper
notig sind, driicken das Mass der
Kompaktheit dieser Korperteile
aus. Unabhangig von der Rasse
steigt die Kompaktheit mit dem
Tiergewicht an. Dagegen treten
bel beiden Verhdtniszahlen die
gleichen Rassenunterschiedeauf.
In aufsteigender Reihenfolge,
lassen sich die sechs Rassen in
vier Kompaktheitsklassen zu-
sammenfassen: (1) AN (2) Sl (3)
CH,LI und Pl und (4) BL.

Abb. 1. Visuelle
Schlachtkdrperbe-
urteilung (a: FG3-Serie,
b: IMF-Serie) nach Typ,
Knochenbau und
Fleischigkeit durch den
Schlachtviehchefex-
perten der Proviande.
AN: Angus; SlI: Simm-
ental; CH: Charolais;
LI: Limousin; BL:
Blonde d’Aquitaine;

Pl: Piemonteser.
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Tab. 1. Schlachtkérpermerkmale von Ochsen sechs verschiedener Rassen in der FG3-Serie!

Angus  Simmental Charolais Limousin Blonde Piemonteser Mittelwert s
d’Aquitaine
Anzahl Tiere 12 12 12 11 10 11
Gewichte und Masse
kaltes Schlachtgewicht (kg) 2284 2464 312¢ 309p¢ 3842 340° 300 9,3
Schlachtkorperlange (cm) 122,5¢  124,3% 129,0° 125,4%¢ 135,92 128,5° 127,4 1,30
Stotzenlange (cm) 62,6° 66,5¢ 68,7¢ 69,9v° 73,70 71,7 68,6 0,72
Stotzenbreite (cm) 25,3 25,74 29,5¢ 29,7vc 31,0 31,0° 28,6 0,38
Subkutane Fettdicke 12/13 Rippe (mm) 10,92 6,4° 5,6° 6,8% 5,2b 4,4° 6,6 0,59
Fleischigkeitsmerkmale
Stotzenbreite/Stotzenléange 0,404k 0,387° 0,4302 0,425% 0,421  0,4322 0,416  0,0053
Stotzen: Lange/Gewicht (cm/kg) 1,0522  0,965° 0,772° 0,786° 0,6744 0,766° 0,842 0,0199
Schlachtkorper: Lange/Gewicht (cm/kg)  0,540* 0,505 0,415¢ 0,408¢° 0,356¢ 0,384¢ 0,438  0,0092
Schlachtkdrperzusammensetzung
Pistole (%) 42,40 43,8% 44,52 44,72 45,02 44,42 441 0,28
Nierstiick(%o) 9,9% 9,6 9,8%® 9,4¢ 10,12 9,9% 9,8 0,11
Stotzen (%) 26,3° 28,12 28,62 28,92 28,62 28,02 28,1 0,27
Huft (%) 6,3% 6,1° 6,1° 6,4% 6,2% 6,5 6,3 0,11

tSchlachtung der Tiere bei Ausmastgrad 3 (CH-TAX)

Werte einer Linie mit unterschiedlichen Indizes (a,b,c,d,e,ab,bc) sind signifikant verschieden (Newman-Keuls-Test, a = 5%).

s;: Standardfehler des Mittelwertes.

Tab. 2. Schlachtkérpermerkmale von Ochsen sechs verschiedener Rassen in der IMF-Seriet

Angus Simmental Charolais Limousin Blonde Piemonteser Mittelwert s
d’Aquitaine
Anzahl Tiere 12 12 12 11 10 11
Gewichte und Masse
kaltes Schlachtgewicht (kg) 2774 327¢ 418° 4140 5042 393° 388 10,6
Schlachtkdrperlange (cm) 129,8¢ 135,1° 140,5° 135,6° 145,02 135,0° 136,9 1,52
Stotzenlange (cm) 65,6° 71,34 73,8° 74,0¢ 80,32 76,3° 73,5 0,66
Stotzenbreite (cm) 26,14 27,8¢ 32,0° 31,8° 33,52 31,2° 30,4 0,36
Subkutane Fettdicke 12/13 Rippe (mm) 16,22 12,50 13,1° 12,3° 7,3° 3,44 10,8 0,92
Fleischigkeitsmerkmale
Stotzenbreite/Stotzenlange 0,398 0,388¢ 0,433? 0,430 0,418% 0,409 0,413  0,0051
Stotzen: Lange/Gewicht (cm/kg) 0,965* 0,858° 0,680° 0,694¢ 0,599¢ 0,729¢ 0,755  0,0165
Schlachtkorper: Lange/Gewicht (cm/kg)  0,471%  0,416° 0,339° 0,327¢ 0,288¢ 0,346° 0,365  0,0073
Schlachtkérperzusammensetzung
Pistole (%) 41,3° 42,0% 42,0 42,12 42,92 43,32 42,3 0,35
Nierstiick (%) 10,22 10,0% 9,78 10,0% 9,92 9,6° 9,9 0,13
Stotzen (%) 24,7¢ 25,6 26,2% 25,7% 26,8% 26,92 26,0 0,32
Huft (%) 6,3 6,42 6,2° 6,43 6,2° 6,72 6,4 0,13

*Schlachtung der Ochsen bei einem mit Ultraschall geschatzten intramuskularen Fettgehalt von 3-4% im longissimus dorsi Muskel.
Werte einer Linie mit unterschiedlichen Indizes (a,b,c,d,e,ab,bc) sind signifikant verschieden (Newman-Keuls-Test, a = 5%).

s.: Standardfehler des Mittelwertes.

Schlachtkorperteilsticke

Wie aus Tabelle 1 und 2 hervor-
geht, verzeichnen AN-Ochsen
den kleingen Pistolenanteil am
Schlachtkorper. Die Sl ausge-
nommen, unterscheiden sich AN
in diesem Merkma signifikant
von den anderen Rassen in der
FG3-Srie, wahrend in der IMF-
Serie nur noch BL und Pl sich
signifikant von AN abheben. Die-
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seUnterschiedeliegenimwesent-
licheninder Ausprégung des Stot-
zens begriindet, dessen Antell bei
denbeidenletztenRassenmehras
1,5 %-Punkte Uber dem der AN-
Ochsenliegt. Anderseitszeichnen
sich AN-Ochsen durch einen ho-
hen Nierstiickanteil aus, der inder
FG3-Srie sgnifikant besser als
bel LI undinder IMF-Seriebesser
as be PI-Ochsen ausfélt. Es

bleibt hervorzuheben, dass Sl-
Ochsen gute, den CH und LI ver-
gleichbare  Ausschlachtungser-
gebnisse erzielten.

Nierstuckzerlegung

Die unterschiedlichen Schlacht-
korpergewichte  widerspiegeln
sich in den absoluten Gewichten
und Grdssen von Roastbeef und
Filet. Im Vergleich zu AN-Och-
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sen, dieamunteren Endeder Ska-
lasind, sind digjenigen der BL-
Ochsendoppelt soschwer (Tab. 3
und4). Hingegenerzielen diePI-
Ochsen aufgrund ihres hohen
Roastbeef- und Filetanteils im
Nierstlick die besten Ergebnisse.
Dies ist hauptsichlich auf einen
geringeren Fettgewebeanteil und
besonders in der FG3-Serie auf
einen kleineren Knochenanteil
zurtickzufihren. Dieser Sachver-
halt ist im Fleisch/Fett- und
Fleisch/Knochenverhdtnis wie-
derzufinden. Bel gleichem Aus-
mastgrad erzielten BL und PI die
besten Fleisch/Fettverhaltnisse.
Zusammenmit L1 kommen diese
beiden Rassenauch auf einbesse-
res Fleisch/Knochenverhdltnis
als SI-Ochsen. Die Abbildung 2
illustriert dieseBeziehungen. Die
abgebildeten Nierstlicke stam-
men allevon Ochsen mit gleicher
Note fur den Ausmastgrad.

Von den Rassen, die 3 bis4 %
ImF erreichten, zeichnen sich
L1-Ochsen durch einen héheren
Roastbeefanteil als AN, Sl und
CH ausbei gleichem Anteil Filet
und Fettabschnitte wie SI und
CH. Der hthere Roastbeefanteil
bei L1-Ochsen wird durch einen
verminderten  Knochenanteil
kompensiert. SI, CH und LI er-
bringen 5,2 bis5,5kg Fleischpro
kg Fett wahrend es AN-Ochsen
nur auf 3,5 kg bringen. Auch pro
kg Knochen ist die Fleischaus-
beute bei AN am geringsten,
alerdings in geringerem Aus
mass und nur von L I-Ochsen si-
gnifikant verschieden.

Mit dem Schlachtkriterium ImF
sreuen die Anteile Fettabschnitte,
dievon 5,7 bis 18,5 % reichen, in
einem weiten Bereich, diesignifi-
kanten Unterschiede verhaten
sich analog zu den Differenzenin
der subkutanen Fettdicke(Tab. 2).
Werden die Daten beider Serien
zusammengelegt (n= 133), korre-
lieren Fettabschnitte (%) und sub-
kutane Fettdicke mit 0,84.

Beim Rind ist das Filet das teu-
erste Fleischstiick. Der Filet-
spitz, der Teil, der weniger als4
cm hochist, wird als Filet Stro-
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ganoff vermarktet. Der erzielte
Preisbetragt rund 85 % desFil et-
preises. Aus finanziellen Uber-
legungen wird ein madglichst
kleiner Anteil Filetspitz ge-
winscht. Welches Schlachtkri-
terium auch angewendet wurde,
BL- und PI-Ochsen verzeichne-
tenin dieser Hinsicht die besten
und AN-Ochsen die schlechtes-
ten Relationen.

Auswirkungen der Schlach-
tung bei 3 bis 4 % ImF

Der in der FG3-Serie als
Schlachtkriterium angewendete
Ausmastgrad entspricht dem in
der Schweiz und den meisten eu-
ropdischen Maérkten Ublichen
Vorgehen. Bei diesem Entwick-
lungsstadiumgeschlachtet, istdie
Marmorierung noch wenig aus-
gebildet, das heisst zwischen 1
und 2,5 % (Dufey und Chambaz,
1999). Umauf einen héheren und
gut sichtbaren Marmorierungs-
grad zu kommen, der mit 3 bis4
% ImF erreicht wird, muss der
Schlachtzeitpunkt hinausgescho-
ben werden. Der so resultierende
Ausmastgrad wird aber as zu
stark gedeckt eingestuft (Dufey et
al., 2002). Ohne Neudefinition
desoptimalen Ausmastgradeser-
wachsen dem Méster bei diesem
Produktionstyp erhebliche finan-
zielle Einbussen. Es ist eine be-
kannte Tatsache, dass Bauchhoh-
lenfett, subkutanes- und inter-
muskuléres Fett vor dem intra-
muskuldrem Fett, welches die
Marmorierung ausmacht, einge-
lagert wird (Smith, 1988). In un-
serer Untersuchung konnte der
festgelegte ImF nur mit Schlacht-
korpern erreicht werden, die as
Uberfett  klassert  wurden.
Darliber hinaus stosst vorab bei
spétreifen Rassen die Grosse der
verkaufsfertigen  Fleischstiicke
auf einem Standardmarkt auf Ab-
satzprobleme. Nicht zuletzt wird
der Pistolenantell vermindert.
Dieser Schlachtkorperteil stellt
rund 60 % des Verkaufswertes
dar bei einem Gewichtsanteil am
Schlachtkorper von 44 %. Der
Rickgang im Pistolenanteil mit

8% Simmental

zunehmenden Schlachtgewicht
(Keane und Allen, 1998) liegt in
der gegentiber dem Hinterviertel
spéateren Aushildung desVorder-
viertels begriindet.

Beziehungen zwischen
den Fettmerkmalen

Bel gleichem ImF (3 bis 4 %)
unterscheiden sich die untersuch-
ten Rassen im Ausmeastgrad. An-
guslegensignifikant mehr Depot-
fett im Schlachtkérper an als die
andernRassen. Indieser Mastpha-
se entwickeln se kein gutes
Schlachtprofil oder gute Bemus-
kelung. Werden die Ochsen bei
geichem Ausmastgrad ge-
schlachtet, unterscheiden sich die
subkutanen Fettdicken zwischen
den Rassen nicht. Einzig AN-
Ochsen weichen aufgrund einer
verzogerten Schlachtung davon
ab, was einen Ausmastgrad von 4
(stark gedeckt) anstelle von 3 be-
wirkte (Dufey et al., 2002).

Bel diesen Rassen erweist sich
diesubkutane Fettdickeal sguter

Abb. 2. Nierstuck-
auschnitte von Tieren
mit dem gleichen
Ausmastgrad
(CHTAX:3). In der
Mitte des Ausschnit-
tes ist der Muskel
longissimus dorsi
ersichtlich.
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Tab. 3. Nierstuickzerlegung (linke Schlachthalfte) von Ochsen sechs verschiedener Rassen in

der FG3-Seriet

Angus Simmen- Charo- Limou- Blonde Piemon- Mittel- s,
tal lais sin d’Aquit. teser wert
Anzahl Tiere 12 12 12 11 10 11
Roastbeef
Gewicht (kg) 4,24 4,44 5,9¢ 5,9¢ 8,32 7,3° 5,9 0,20
Lange (cm) 57,3 57,5« 58,8 56,00 62,42 60,1° 58,6 0,71
Hohe (cm) 5,9¢ 5,7¢ 6,6° 6,4° 7,42 7,4° 6,5 0,15
Filet
Gewicht (kg) 1,74 2,0d 2,5¢ 2,6° 3,52 3,1° 2,5 0,11
Lange (cm) 49,3¢  53,4° 53,0 53,1> 56,8? 53,5° 53,1 0,93
Hohe (cm) 6,1¢ 6,4¢ 7,1° 7,1° 7,92 7,3° 7,0 0,14
Nierstiickzusammensetzung
Roastbeef (%) 37,1¢  36,5° 38,6 40,2 42,6 43,42 39,6 0,50
Filet (%) 15,0¢ 16,4 16,5¢ 17,5% 18,12 18,22 16,9 0,37
Fleischabschnitte (%) 17,0 17,0 16,3 17,1 17,4 17,7 17,1 0,35
Fettabschnitte (%) 12,58 8,2% 7,2 6,7¢  4,7° 4,6° 7.4 0,55
Knochen (%) 16,9%¢ 19,32 19,12 16,3 15,04  13,9¢ 16,9 0,57
Sehnen, Haut (%) 1,7% 2,28 2,1 1,7% 1,6° 1,6% 1,8 0,13
Fleisch/Fettverhaltnis 5,94 8,8 10,5P«d 11,5%c¢ 17,7®  18,5° 11,9 0,96
Fleisch/Knochenverhaltnis 4,2°¢ 3,69 3,8%¢  4,73c 5 Dab 5,82 4,5 0,19
Filetspitz / Filet total (%) 8,22 6,4% 5,0 5,0  3,3° 3,3¢ 54 0,37

t Schlachtung der Tiere bei Ausmastgrad 3 (CH-TAX)

Werte einer Linie mit unterschiedlichen Indizes (a,b,c,d,e,ab,bc) sind signifikant verschieden (Newman-Keuls-

Test, a = 5%). Sy Standardfehler des Mittelwertes.

Tab. 4. Nierstiickzerlegung (linke Schlachthalfte) von Ochsen sechs verschiedener Rassen in

der IMF-Seriet

Angus Simmen- Charo- Limou- Blonde Piemon- Mittel- s
tal lais sin d’Aquit. teser wert
Anzahl Tiere 12 12 12 11 10 11
Roastbeef
Gewicht (kg) 4,9¢ 5,8¢ 7,2° 8,06 10,32 7,7° 73 024
Lange (cm) 58,0  60,1° 61,7° 61,1° 64,9 62,0° 61,4 091
Hohe (cm) 5,9¢ 6,3¢ 7,00 7,1° 7,62 6,9° 6,8 0,15
Filet
Gewicht (kg) 1,8° 2,44 3,0° 3,0° 4,42 3,5° 3,0 0,10
Lange (cm) 49,4c 552% 56,9 5623 5842 54,2° 55,0 0,89
Hohe (cm) 6,34 6,9¢ 7,5° 7,7° 8,92 7,9° 75 0,16
Nierstiickzusammensetzung
Roastbeef (%) 34,14 35,3« 359¢ 38,8° 40,5° 40,5° 375 0,50
Filet (%) 12,8¢  14,4¢ 15,1¢ 14,6° 17,3° 18,52 155 0,36
Fleischabschnitte (%) 16,6 17,8 17,0 16,7 17,5 18,0 173 0,37
Fettabschnitte (%) 18,52  12,8° 13,5 12,9° 8,9¢ 5,74 12,0 0,53
Knochen (%) 17,12 17,52 16,3 14,9¢ 13,69 15,2b¢ 158 0,40
Sehnen, Haut (%) 1,4° 2,02 2,02 1,8 1,8% 1,9% 1,8 0,14
Fleisch/Fettverhaltnis 3,54 5,4¢ 5,2¢ 5,5¢ 9,0° 13,92 7,1 0,44
Fleisch/Knochenverhaltnis  3,8¢ 3,9« 4,2bcd 47 562 5,18 4,5 0,13
Filetspitz / Filet total (%) 7,42 5,7° 4,6  4,9¢  209d 3,6« 48 041

tSchlachtung der Ochsen bei einem mit Ultraschall geschatzten intramuskularen Fettgehalt von 3-4% im

longissimus dorsi Muskel.

Werte einer Linie mit unterschiedlichen Indizes (a,b,c,d,e,ab,bc) sind signifikant verschieden (Newman-Keuls-

Test, a = 5%). s;: Standardfehler des Mittelwertes.
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Indikator des Ausmastgrades,
diestellvertretend fir dieandern
sichtbaren Fettdepots anlasslich
der Schlachtkdrpertaxierung he-
rangezogen werden kann.

Korperbau von
Fleischrassen

Die Ergebnisse der FG3-Serie
sind am ehesten mit der Arbeit
von Chavaz (1988) vergleich-
bar. In dieser Untersuchung mit
Mastmuni, die bei gleichem
Ausmastgrad geschlachtet wur-
den, kamen verschiedene Ras-
sen und Kreuzungen mit Milch-
rassen zum Einsatz. Das Ver-
héltnis  Stotzenbreite/Stotzen-
l&nge reichte von 0,358 fir den
ausgeprégten  Milchtyp, bis
0,408 fur die Rasse Eringer, der
a ssehr «kompakte Schlachtkor-
per» attestiert wurden. SI-Muni
erreichten einen Quotienten von
0,387, was mit dem an SI-Och-
sen ermittelten Wert der vorlie-
genden Studie vollig Uberein-
stimmt. AN-Ochsen liegen im
Bereichder Eringermuni. Dieser
Quotient as eine Masszahl fur
Fleischigkeit charakterisiert die
Rassen CH, LI, BL und PI as
ausgeprégte Fleischtypen, in der
sie sich deutlich von den andern
abheben. Die Relation zwischen
Stotzenlange oder Schlachtkor-
perlange und dem jeweiligen
Gewicht ergibt eine Masszahl
fur die Kompaktheit (Keane und
Allen, 1998) des Schlachtkdr-
pers, die das tUberlegene Korper-
profil von Feischrinderrassen
nochdeutlicher hervorhebt. Dies
trifft insbesondere fir BL-Och-
sen und unabhéngig desverwen-
deten Schlachtkriteriums zu.

Schlachtkdrperwert

Bei gleicher Fleischigkeitsklas-
se und gleichem Ausmastgrad,
das heisst bel gleicher Handels-
klasse, unterliegt dieFleischaus-
beute einer gewissen Streuung.
Zum Beispiel erzielten in der
FG3-Serie CH, LI, BL und PI-
OchsenaledieMaximanotefir
Fleischigkeit und wurden in die
Fettgewebeklasse 3 eingestuft.
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Bedingt durch einen unter-
schiedlichen K nochenbau unter-
schiedensiesichaberinder Aus-
beute des Nierstiickes.

Bel beiden Schlachtzeitpunkten
wiesen S|-Ochsen ein signifi-
kant tieferes Schlachtgewicht
als CH-Ochsen auf, mit entspre-
chend |ei chteren Roastbeef- und
Filetgewichten. Hingegen traten
keine signifikanten Unterschie-
de in der relativen Zusammen-
setzung des Nierstiickes auf.

Heterogenitat der
Piemonteser

Obwohl die Pl in der IMF-Serie
gegenuber der FG3-Serie schwe-
rer und &lter geschlachtet wurden,
wurde die Fleischigkeit schlech-
ter benotet, die subkutane Fettdi-
cke fiel diinner ausund das Ver-
haltnisBreite/L angedes Stotzens
verschlechterte sich. Diesbelegt,
dasswir esin den beiden Mastse-
rien mit unterschiedlichen Tier-
typen zu tun hatten. Diese Hete-
rogenitét scheint fir Piemonteser
rassentypisch zu sein, zeigten
doch die bei gleichem Ausmast-
grad ermittelten Daten bei Pl die

RESUME

grosste Variationsbreite (Ergeb-
nisse nicht gezeigt).

Schlussfolgerungen

Innerhalb einer subjektiv
beurteilten Fleischigkeitsklasse
kann nicht von vornherein auf
gleiche Fleischausbeute ge-
schlossen werden. Pl und BL-
Ochsen sind in dieser Hinsicht
den CH und L1 Uberlegen.

Die Vermarktung von stérker
marmoriertem Fleisch erfordert
bei diesem Produktionstyp Ande-
rungen im ganzen Fleischsektor
und eine Anpassung der Konsu-
mentenpreise.

Der Schlachtkorperwertist bel
gleicher Fleischigkeit und glei-
chem Ausmastgrad eng an den
Knochenbau gekoppelt. Ein fei-
ner Knochenbau zieht eine hohe-
re Fleischausbeute nach sich.

Dieausserordentliche Schlacht-
korperqualitét gewisser Fleisch-
rinderrassen darf nicht dariber
hinwegtéuschen, dass Probleme
mit zu gross werdenden Fleisch-
stiicken auftreten konnen, z.B.
bei den Edelstiicken Roastbeef,
Filet und Huft.
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SUMMARY

Qualité bouchére de boaufs de six races a viande

Les qualités boucheres de 138 boaufs de six races a viande, Angus
(AN), Simmental (Sl), Charolais (CH), Limousin (LI), Blonde
d'Aquitaine(BL) et Piémontais(Pl), ont été comparées. L esanimatix
étaient abattusau méme état d’ engrai ssement (classedetissusgras3,
CH-TAX; couverture réguliere) pour un groupe et pour |’ autre, avec
3 a4% de graisse intramuscul aire dansle muscle longissimus dorsi,
teneurs estimées par ultrasonographie.

Tous les indicateurs de charnure soulignent la prédominance des
racesCH, LI, PI et surtout BL. Les CH ont I’ ossature la plus forte et
les PI la plus fine, ce critére se répercutant sur les résultats de la
découpe. Au méme état d engraissement, les BL et surtout les Pl
obtiennent proportionnellement les meilleurs rendements en viande.
A mémeteneur en graisseintramuscul airepour lesracesAN, Sl, CH,
LI, lesLI ontlesmeilleursrendementsetlesAN lesmoinsbons. Pour
obtenir une viande plus persillée, un abattage plus tardif que celui
pratiqué avec laclasse de tissus gras 3 s'impose, mais demeure non
réaliste pour les races BL et PI. Le gain en persillé s'accompagne
d’ unediminution desindicateurs derendements, due notamment ala
part plus faible du pistolet et a la plus forte proportion de tissus
adipeux.
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Carcass quality of steers of six beef breeds

Carcass quality was investigated in 138 steers of the six beef breeds
Angus (AN), Simmental (SI), Charolais (CH), Limousin (LI),
Blonded' Aquitaine (BL) and Piedmontese (PI). In one group, steers
were slaughtered at the same finishing degree defined by the fat
grading class 3 (CH-TAX; optimally fattened), and in the other
group, upon attaining an intramuscular fat content of 3to 4 % inthe
longissimus dorsi muscle which was measured ultrasonically.

All meatyield characteristicsaredominated by CH, L1, Pl and mainly
BL underlining their muscle growth capacity. CH steers are charac-
terised by a big-boned frame while Pl steers have the finest bone
structure which strongly influenced the results of carcass cuts and
corresponding yield ratios. At the same finishing degree, BL and
particularly Pl steers reached the best lean ratio. Among the breeds
AN, SI, CH and L| slaughtered at the sameintramuscul ar fat content,
LI steers had the highest and AN steers the lowest meat yield. To
obtain a higher marbling degree of meat, slaughtering should be
delayed beyond fat grade 3. However, thisprovesunfeasiblewith BL
and Pl breeds. An increase in marbling degree goes along with a
decrease in yield parameters primarily due to a smaller pistola and
higher adipose tissue ratio.

K ey wor ds: steer fattening, beef breed, carcass quality, intramuscu-
lar fat, slaughter criterion.
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