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1 Zusammenfassung und Abstract

Die Mutterkuhhaltung mit Jungrind-Erzeugung ist ein wichtiger Produktionszweig in der Osterreichischen
Landwirtschaft. Jungrindfleisch wird sehr erfolgreich Uber Markenfleischprogramme bzw. auch Uber
Direktvermarktung vermarktet. Ergebnisse zur Schlachtleistung und Fleischqualitdt von Jungrindern gibt es
allerdings nur sehr begrenzt. Die Rasse Angus, die in der Schweiz vielfach in der Mutterkuhhaltung eingesetzt
wird, konnte auch fur ésterreichische Mutterkuhbetriebe interessant sein. Angus gilt als mittelgrof3e, frihreife,
fruchtbare Fleischrasse, der auch bei extensiver Fitterung eine ausreichende Fleischigkeit und Fettabdeckung
und sehr gute Fleischqualitdt (Marmorierung, Zartheit, Saftigkeit) nachgesagt wird.

Um diese Thematik zu beleuchten, wurde in einem Kooperationsprojekt der HBLFA Raumberg-Gumpenstein
mit der landwirtschaftlichen Fachschule Hohenlehen (3343 Hollenstein/Ybbs) ein Mutterkuhversuch mit Angus
und Fleckvieh Mutterkihen durchgefihrt, die jeweils mit Angus belegt wurden. Da es nicht umsetzbar war, die
Jungrinder zu einem einheitlichen Schlachtzeitpunkt zu schlachten (Mastendgewicht 337 bis 500 kg;
Schlachtalter 8,7 bis 15,3 Monate), kdnnen beobachtete Unterschiede zwischen Angus und FleckviehxAngus nur
deskriptiv gegenibergestellt und mit Literaturergebnissen verglichen werden. Da nur sehr wenige weibliche
Jungrinder geschlachtet wurden, wird in der Arbeit vorwiegend auf den Vergleich Angus Ochsen (&) vs.
FleckviehxAngus Ochsen eingegangen.

Die & FleckviehxAngus zeigten in den ersten 6 Lebensmonaten bzw. bis zu einem Gewicht von rund 200 kg
hohere Zunahmen als die & Angus, was mit der hdheren Milchleistung der Fleckvieh Mutterkihe
zusammenhangen dirfte. In den Schlachtleistungsmerkmalen Nettotageszunahme und Fleischigkeit zeigten
sich keine wesentlichen Unterschiede zwischen & Angus und & FleckviehxAngus. Zur beobachteten numerisch
hoheren Ausschlachtung der & FleckviehxAngus gegeniber & Angus ist auch die Literatur nicht eindeutig. &
Angus zeigte numerisch geringfigig hohere Werte fur die Fettklasse (2,6 vs. 2,2), im Nierenfettanteil zeigte
jedoch & FleckviehxAngus hohere Werte. Aufgrund der nicht einheitlichen Schlachtbasis kann dies nicht weiter
beurteilt werden. Der intramuskulare Fett-(IMF-)-Gehalt lag sowohl bei & Angus als auch bei &' FleckviehxAngus
durchschnittlich bei 2,6 % und liegt somit leicht Gber den in einer Metaanalyse von DOMARADZKI et al (2017)
zusammengefassten IMF-Gehalten fir Jungrindfleisch, die zwischen 0,4 und 2,5 % IMF lagen. Zum Vergleich,
bei dsterreichischem Rindfleisch wurde von FRICKH (2001) ein Optimalbereich von 2,5 bis 4,5 % IMF definiert.
Das Jungrindfleisch der & FleckviehxAngus und & Angus wies nach 7-tdgiger Reifung mit Scherkraftwerten
(gegrillt und gekocht) von unter 3 kg eine ausgezeichnete Zartheit auf. Im Safthaltevermégen konnten zwischen
den Rassen/Kreuzungen keine Unterschiede beobachtet werden.

Wie von Rindfleisch bekannt, konnten auch bei Jungrindfleisch zwischen Englischem (M. longissimus) und
Weil3es Scherzel (M. semitendinosus) signifikante Unterschiede in Scherkraft und Wasserbindungsvermogen
zugunsten des Englischen nachgewiesen werden. Der M. longissimus des Rostbratens enthielt — wie erwartet —
signifikant mehr IMF als das Weil3e Scherzel (2,8 vs. 1,8 %). Auch in einigen Fettsauren (SFA, PUFA, Q-3, Q-6)
zeigten sich signifikante Unterschiede zwischen den beiden Muskeln. Der M. longissimus im Beiried enthielt
allerdings nur so viel IMF (2,0 %) wie das Weil3e Scherzel, wofur keine Erklarung gefunden werden kann. Das
Jungrindfleisch wies mit einem Verhaltnis Q-6 zu Q-3 Fettsduren von deutlich unter 1,5:1 ein
erndhrungsphysiologisch giinstiges Verhaltnis auf.

Schlagwérter: Zunahmen, Schlachtkdrperqualitat, Fleischqualitat, Marmorierung, Angus, Teilstick, Jungrind

Abstract

Suckler beef production with suckler cows is an important branch in Austrian agriculture. Meat from suckler
calves is successfully marketed via branded beef programs and also via direct marketing. However, there are
only limited results concerning slaughter performance and meat quality of suckler calves. The Angus breed,
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which is widely used in Switzerland for suckler cow husbandry, could also be interesting for Austrian suckler cow
farms. Angus is considered to be a vitale, fertile beef breed, which is said to have sufficient conformation and fat
cover and very good meat quality (marbling, tenderness, juiciness) even with extensive feeding.

In order to examine this topic, a suckler cow trial with Angus and Simmental suckler cows was carried out in a
cooperation project between the AREC Raumberg-Gumpenstein and the Agricultural College Hohenlehen (3343
Hollenstein/Ybbs). All suckler cows were mated with Angus. Since it was not feasible to slaughter suckler calves
at an uniform slaughter time (final fattening weight 337 to 500 kg, slaughter age 8.7 to 15.3 months), observed
differences between Angus and SimmentalxAngus can only be compared descriptively and furthermore with
literature results. Since only very few female suckler calves were slaughtered, the study will mainly focus on the

comparison Angus steers () vs. SimmentalxAngus steers.

The & SimmentalxAngus showed in the first 6 months of life or up to a weight of about 200 kg higher daily gains
than the & Angus, which might be related to the higher milk yield of Simmental suckler cows. There were no
significant differences between & Angus and & SimmentalxAngus in the slaughter performance traits net daily
gain and conformation. The observed numerically higher dressing percentage of & SimmentalxAngus compared
to & Angus is not clear from the literature. & Angus showed numerically higher values for fat class and kidney
fat percentage, however, it can not be confirmed due to the non-uniform slaughter basis. The intramuscular-
(IMF) content of both & Angus and & SimmentalxAngus was on average 2.6 %, which is slightly higher than the
IMF content for suckler calves summarized in a meta-analysis by DOMARADZKI et al. (2017), which was between
0.4 and 2.5 % IMF. For comparison, FRICKH (2001) defined an optimum range of 2.5 to 4.5 % IMF for Austrian
beef. The suckler beef of & SimmentalxAngus and & Angus showed an excellent tenderness after 7 days of
maturation with shear force values (grilled and cooked) of less than 3 kg. No differences in water holding capacity
were observed between the breeds/crosses.

As known from beef, differences in shear force and water binding capacity between sirloin (M. longissimus) and
eye of round (M. semitendinosus) were observed, with better results for sirloin. As expected, the M. longissimus
of forerib contained significantly more IMF than eye of round (2.8 vs. 1.8 %). Also in some fatty acids (SFA, PUFA,
Q-3, Q-6) significant differences between the two muscles were found, although they are of minor practical
relevance. However, the M. longissimus in striploin contained only as much IMF (2.0 %) as the M.
semintendinosus, for which no convincing explanation can be found. The suckler beef had a nutritionally
favorable ratio of Q-6 to Q-3 fatty acids, which was below 1,5:1.

Keywords: dairy gains, carcass quality, meat quality, marbling, Angus, beef cut, suckler calf
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2 Einleitung und Zielsetzung

In Osterreich werden knapp 200.000 Mutterkihe gehalten (BMLRT 2020). Die Mutterkuhhaltung ist grof3teils in
Grunlandgebieten angesiedelt und leistet damit auch einen wesentlichen Beitrag zum Erhalt unserer
Kulturlandschaft. Die Kélber aus der Mutterkuhhaltung gehen — sofern nicht fir Nachzucht bzw. Zucht benétigt
—entweder als Einsteller in die Ausmast (Kalbinnen-, Ochsen-, Stiermast) oder werden als Jungrinder (unter 12
Monaten) geschlachtet. Fir Jungrindfleisch aus Mutterkuhhaltung gibt es &sterreichweit einige
Markenfleischprogramme. DarUber hinaus wird Jungrindfleisch auch haufig direktvermarktet. Zuséatzlich gibt es
seit einigen Jahren von ZurickzumUrsprung (ZZU) das Markenfleischprogramm ,BIO-Weiderind", wo Ochsen
und Kalbinnen aus Mutterkuhhaltung bei der Schlachtung bis zu 18 Monaten alt sein dirfen.

Entscheidend fir den wirtschaftlichen Erfolg in der Mutterkuhhaltung sind — neben gesunden, langlebigen und
fruchtbarer Kihen mit geringen Zwischenkalbezeiten — vor allem die tierischen Leistungen der Kélber.

In der 6sterreichischen Rinderhaltung ist Fleckvieh mit rund 75 % die bedeutendste Rasse (ZAR 2020). Fleckvieh
gilt als Zweinutzungsrasse mit guter Milch- und zufriedenstellender Mastleistung. Die hohe Milchleistung des
Fleckviehs ist somit ein wesentlicher Erfolgsfaktor in der Mutterkuhhaltung, sind ausreichend hohe
Milchleistungen doch Voraussetzung fur entsprechende Tageszunahmen der Kalber. Zur Optimierung der
Schlachtleistung (Schlachtkorpergewichte, Ausschlachtung, Nettozunahme, Fleischigkeit) der Jungrinder
bieten sich Gebrauchskreuzungen mit spezialisierten Fleischrassen als Vaterrasse an (in der Mutterkuhhaltung
z.B. frUhreifere Linien von Limousin, Charolais usw.) an. So finden sich in der Jungrindfleischproduktion haufig
Kreuzungen aus Fleckvieh als Mutterrasse und Limousin als Vaterrasse.

Im Rahmen eines Versuches an der Landwirtschaftlichen Fachschule Hohenlehen (3343 Hollenstein/Ybbs) wurde
festgestellt, dass FleckviehxLimousin Jungrinder aus Mutterkuhhaltung in der Schlachtleistung
(Ausschlachtung, Fleischigkeit, wertvolle Teilsticke) sehr gute Ergebnisse erzielen, welche nur moderat hinter
reinrassigen Limousin-Jungrindern liegen. Dafiur erreichen die Kreuzungstiere deutlich h6here Zunahmen als die
reinrassigen Jungrinder (TERLER et al. 2014a).

Bei grinlandbasierter Jungrindproduktion ohne Kraftfutterergdnzung finden sich allerdings teilweise
Schlachtkorper mit zu geringer Fettabdeckung. Mangelnde Fettabdeckung der Schlachtkorper fihrt zu
massiven Preisabschlagen in der Vermarktung Uber Markenfleischprogramme und hat — vor allem in der Stier-,
Ochsen- und Kalbinnenausmast — vielfach auch negative Auswirkungen auf die innere Fleischqualitdt (TEMISAN
1989, BRANSCHEID et al. 2007). Ein zu geringer Verfettungsgrad von Jungrind-Schlachtkdrpern auf
Grinlandbetrieben, die auch auf Kraftfutter weitestgehend verzichten wollen, kann verhindert werden, indem
generell frihreifere Linien von Fleischrassen eingesetzt werden oder aber durch den Einsatz von Rassen, welche
die genetische Veranlagung fur héhere Fettgehalte besitzen (PARK et al. 2018). Hierfir wirde sich in Osterreich
die Rasse Angus anbieten. Gut marmoriertes Fleisch ist ndmlich fir bestimmte Fleischkaufer-Schichten ein
zentrales Thema in ihrer Kaufentscheidung. Auch von Dr. Pochtrager, Experte fir Agrarmarketing und
Innovation an der BOKU Wien, wird im Rahmen eines Interviews Uber Produktprasentation landwirtschaftlicher
Erzeugnisse die Fleischmarmorierung genannt (POCHTRAGER 2020). Dariiber hinaus kénnte gut marmoriertes
Fleisch aus Osterreich Sidamerikanischen Rindfleisch, das fir seine gute Marmorierung und Fleischqualitat
bekannt ist, ,verdrangen".

Laut ZAR (2020) werden in Osterreich rund 16.300 Angus Rinder gehalten, was einem Anteil von 0,9 % am
Gesamtrinderbestand entspricht. Wahrend im Burgenland rund 10 % aller gehaltenen Rinder Angus sind, sind
es in den anderen Bundeslandern nur zwischen 0,4 und 1,2 % (ZAR 2020). Die Rasse Angus hat vor allem in der
Schweiz grof3e Bedeutung in der Mutterkuhhaltung und Rindermast (MOREL 2010, BURREN 2019). Angus gilt
als mittelgrolRe, frihreife, friedfertige, robuste, fruchtbare, leichtkalbige Fleischrasse mit gutem Mutterinstinkt
und mittlerer Milchleistung, der auch bei extensiven Fitterungssystemen eine ausreichende Fleischigkeit, gute
Fettabdeckung und sehr gute Fleischqualitdt nachgesagt wird (DUFEY und CHAMBAZ 2001, DUFEY et al. 2002,
BURES et al. 2006, DUFEY und CHAMBAZ 2006, HOLLO et al. 2012, BURES und BARTON 2018, BURREN et al.
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2018). Zu Angus in der Ochsen-, Kalbinnen- und Stiermast gibt es international einige Publikationen (SCHWARZ
etal. 1998, DUFEY und CHAMBAZ 2001, BARTON etal. 2006, DUFEY und CHAMBAZ 2006, ALBERTI et al. 2008,
BURES und BARTON 2018), speziell zur Jungrinderproduktion aus Mutterkuhhaltung gibt es allerdings nur sehr
wenige Verdffentlichungen (ERDIN 2001, GOLZE 2001, MOREL 2010, MOREL et al. 2018). In einer
6sterreichischen Arbeit zum Ochsen-Markenfleischprogramm ALMO wurden in jingster Zeit ebenfalls
Schlachthofdaten von Angus und FleckviehxAngus im Vergleich zu anderen Rassen/Kreuzungen dargestellt
(VELIK und SINKOVITS 2020).

Die HBLFA Raumberg-Gumpenstein fihrte daher in Zusammenarbeit mit der Landwirtschaftlichen Fachschule
Hohenlehen (3343 Hollenstein/Ybbs) und der landwirtschaftlichen Koordinationsstelle fir Bildung und
Forschung des Landes Niederdsterreich ein Projekt durch, in welchem die Zunahmen, Schlachtleistung und
Fleischqualitat von reinrassigen Angus sowie FleckviehxAngus Jungrindern verglichen wurden. In diesem
Projekt sollte untersucht werden, welches Leistungsvermdgen reinrassige Angus Jungrinder besitzen und
welche Auswirkungen bei Gebrauchskreuzungen mit Fleckvieh zu erwarten sind. Dariber hinaus sollte auch
beurteilt werden, ob durch den Einsatz der Rasse Angus Probleme durch zu geringe Verfettung der
Schlachtkorper beseitigt werden kdnnen und ob eine deutlich bessere Fleischmarmorierung erzielt werden
kann. Zusatzlich wurde im Projekt die Fleischqualitat von drei Teilsticken gegenibergestellt.

Es sei an dieser Stelle ergdnzend darauf hingewiesen, dass derzeit an der HBLFA Raumberg-Gumpenstein ein
Mutterkuhversuch mit Jungrindern lauft (Projektleiter Johann Hausler). Neben zwei anderen Jungrind-
Kreuzungen sind auch die drei Kreuzungen AngusxLimousin, (AngusxFleckvieh)xLimousin und (AngusxHolstein
Neuseeeland)xLimousin im Versuch. Erste Versuchsergebnisse hierzu wurden im November 2020 bei der
Fachtagung fUr Biologische Landwirtschaft der HBLFA Raumberg-Gumpenstein veroffentlicht.
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3 Tiere, Material und Methoden

3.1 Tiere, Haltung und Futterung

Der Versuch wurde mit der Mutterkuh-Herde der LFS Hohenlehen (3343 Hollenstein/Ybbs) durchgefihrt. Der
Versuch begann Anfang 2014 mit dem Zukauf der Angus-Mutterkihe und endete im Mai 2020. Durchschnittlich
waren wahrend der Versuchsdauer 5 Angus Mutterkihe und 5 Fleckvieh Mutterkihe im Versuch. Die Haltung
erfolgte ganzjdhrig im Laufstall. Wahrend der Versuchsdauer waren zwei unterschiedliche Angus-Stiere bei der
Herde (Stier 1 von Versuchsbeginn bis Mai 2015; Stier 2 von Mai 2015 bis Oktober 2017. Abgangsursache beim
ersten Stier war mangelnde Deckleistung, beim zweiten Angus Stiere Probleme mit Klauen und GliedmalRen.
Die sechs spdter geborenen Kélber, die sich mitin der Versuchsauswertung finden, hatten irische Stiere als Vater
(kunstliche Besamung). Kein weibliches Kalb hatte einen irischen Stier als Vater. Alle ménnlichen Kalber wurden
im Alter von rund einem Monat kastriert. Alle Jungrinder verblieben bis zur Schlachtung im Laufstall bei der
Herde.

3.1.1 Rationszusammensetzung
Alle Tiere (Mutterkihe und Kalber) erhielten die gleiche Ration, welche sich im Wesentlichen aus je 50 %
Grassilage und Heu zusammensetzte. Zusatzlich erhielten die Tiere ganz geringe Mengen an Lockfutter,
welches aus je 50 % Kérnermais und Gerste bestand. Zusdtzlich wurden Viehsalz in Form von Lecksteinen
angeboten. Die Energie- und Nahrstoffgehalte von Grassilage und Heu sind Tab. 1 zu entnehmen.

3.1.2 Kalberanzahlim Versuch
Insgesamt lagen Daten von 31 Jungrindern der Rasse/Kreuzung Angus bzw. FleckviehxAngus vor. Davon waren
14 ¢ (mannlich kastriert) FleckviehxAngus, 8 & Angus, 5 @ (weibliche) Angus und 4 @ FleckviehxAngus.
Zusétzlich waren Wiegedaten von 3 @ Angus und 2 @ FleckviehxAngus vorhanden, welche als Nachzucht
behalten wurden. Wahrend dem Versuch verendeten 2 Kalber (jeweils 1 ¢ Angus und 1 @ FleckviehxAngus gleich
nach der Geburt) und es gab zwei Zwillingsgeburten (jeweils Fleckvieh-Mutterkuh).

Laut Versuchsplan sollten die Jungrinder bei einheitlichem Schlachtgewicht (¢ 360 kg und & 380 kg)
geschlachtet werden, was sich an der Fachschule jedoch nicht umsetzen lie3. Aufgrund der sehr uneinheitlichen
Schlachtgewichte (373 bis 500 kg, @ 445 kg) und dem unterschiedlichem Schlachtalter (8,7 bis 15,3 Monate)
kénnen die Versuchsergebnisse nur deskriptiv (ohne statistische Auswertung) dargestellt werden. Dariber
hinaus werden nur die Ergebnisse der drei Untergruppen o FleckviehxAngus, & Angus, ¢ Angus dargestellt. ¢
FleckviehxAngus wird in den Ergebnistabellen nicht dargestellt, da nur Daten von 4 Tieren vorlagen, diese sehr
unterschiedlich waren und diese Ergebnisse somit fir eine Aussage definitiv zu gering ist. Auch die Ergebnisse

zu den nur 5 @ Angus (in den Ergebnistabellen kursiv) sind mit Vorsicht zu interpretieren.

Aufgrund der Heterogenitit im Schlachtgewicht kénnen die zwei Ubergruppen Rasse und Geschlecht nicht
gesondert ausgewiesen werden.

3.1.3 Mutterkihe im Versuch
Bei den Fleckvieh-Mutterkiihen waren im Versuchszeitraum 10 verschiedene Kihe im Stall, bei den Angus
Mutterkihen nur 6 verschiedene. Die Fleckvieh Mutterkihe waren allerdings mit durchschnittlich 5,28 Jahren (=
2,20; 2,47 bis 11,35 Jahre — jeweils zum Zeitpunkt der Geburt des Kalbes gerechnet) um rund 1,5 Jahre dlter als
die Angus Kihe (Durchschnitt 3,71 + 1,52 Jahre; 1,91 bis 7,15 Jahre). Die Zwischenkalbezeit (jeweils vom
Versuchskalb bis zur nachsten Abkalbung danach gerechnet) betrug bei den Fleckvieh-Mutterkihen
durchschnittlich 384 + 72 Tage, bei den Angus Mutterkihen 367 + 71 Tage. Vergleicht man die
Zwischenkalbezeiten mit jenen der Arbeitskreisbetriebe Mutterkuhhaltung (durchschnittlich 398 Tage
Zwischenkalbezeit, Datenbasis 275 Betriebe mit Durchschnittbestand von 15,1 Kihen), so hatten die
Mutterkihe der LFS Hohenlehen eine um 2 bzw. 3 Wochen geringere Zwischenkalbezeit. Die
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Fleckviehmutterkihe waren durchschnittlich in der 3,67 + 2,28 Laktation (betrachtet zum Zeitpunkt der Geburt
der Versuchskalber), die Angus Mutterkihe in der 2,85 + 1,57 Laktation. Das Vorhandensein von Zuchtwerten
fur Mutterkihe und Stiervater wurde nicht geprift.

In Tab.1ist die Energie- und Nahrstoffgehalte der eingesetzten Futtermittel angegeben.

Tabelle 1: Nahrstoffzusammensetzung von Grassilage und Heu

Merkmal (wenn nicht anders angegeben g/kg TM)

Einheit Grassilage Heu
Anzahl Futterproben 5 6
Trockenmasse g/kg FM 355 843
Energiegehalt MJ ME/kg TM 9,9 83
XP 161 83
XL 36 18
XF 280 339
XA 96 75
NDF 491 600
ADF 342 391
ADL 48 56
Calzium 9,2 6,1
Phosphor 3,3 2,0
Magnesium 3,8 2,7
Kalium 25 19
Natrium 0,3 0,5
Mangan mg/kg TM 49 67
Zink mg/kg TM 38 25
Kupfer mg/kg TM 8,0 50

Abschlussbericht Jungrind_Angus 10



Die Mutterkuh-Herde (Angus und FleckviehxAngus) an der LFS Hohenlehen/Ybbs

3.2 Erhebungen zur Mast- und Schlachtleistung

Die Jungrinder wurden durchschnittlich einmal im Monat gewogen. Insbesondere wahrend der Schul-
Sommerferien waren die Intervalle auch grof3er.

Die Schlachtung erfolgte im schuleigenen Schlachtraum. Unmittelbar nach der Schlachtung wurden das
Schlachtkérpergewicht warm, der pH-Wert sowie das Gewicht aller Organe sowie der Schlachtnebenprodukte
und -abfdlle (z.B. Kopf, Haut, Nierenfett usw.) erhoben. 48 Stunden nach der Schlachtung wurde das
Schlachtkorpergewicht kalt sowie ein weiteres Mal der pH-Wert gemessen. Die Zerlegung der Schlachtkdrper
erfolgte sieben Tage nach der Schlachtung nach der DLG-Schnittfihrung (SCHEPER und SCHOLZ 1985), wobei
das Gewicht der einzelnen Teilsticke erhoben wurde. Im Zuge der Zerlegung wurden aus Rostbraten, Beiried
und WeilRem Scherzel Fleischproben fir die Fleischuntersuchung an der HBLFA Raumberg-Gumpenstein
gezogen.

Erhebung der Schlachtleistung

3.3 Untersuchung der Fleischqualitat

Die Fleischqualitats-Untersuchungen wurden im Fleischqualitatslabor der HBLFA Raumberg-Gumpenstein
durchgefihrt. Es wird darauf hingewiesen, dass fir den Teilstickvergleich auch die 4 weiblichen Kalbinnen der
Kreuzung FleckviehxAngus mitbericksichtigt wurden (Tab. 6, 10 und 11). Es wurden Proben vom Englischen (M.
longissimus dorsi) und vom Weif3en Scherzel (M. semitendinosus) beprobt. Die genauen Probeentnahmestellen
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sind Abb. 1 zu entnehmen. Der Tropfsaftverlust wurde noch vor dem Einfrieren der Proben ermittelt, indem ein
ca. 100 g schweres Stick Fleisch auf einen Gitterrost in eine geschlossene Plastikbox gelegt und nach 48 Stunden
zuriickgewogen wurde. Danach wurde dieses Stiick Fleisch bei 70 °C fir 50 Minuten gekocht und anschlieRend
40 Minuten lang in kaltem Leitungswasser abgekihlt. Nach dem Abkihlen wurde die Probe noch einmal
gewogen und somit der Kochsaftverlust bestimmt.

Rostbraten und Beiried

Analyse Scherkraft Tropfsaftverlust Analyse Scherkraft
Muskelflache gekocht Kochsaftverlust Muskelflache gekocht
Farbmessung Farbmessung
Grillsaftverlust Grillsaftverlust
Scherkraftgegrillt Scherkraft gegrillt
9.Rippe 10. Rippe 12. Rippe 5.Lende 6. Lende
Weil3es Scherzel
Analyse Scherkraft Tropfsaftverlust
Muskelflache gekocht Kochsaftverlust
Farbmessung

Grillsaftverlust
Scherkraftgegrillt

vorne hinten

Abbildung 1: Schema der Fleischprobenahme
Alle anderen Untersuchungen wurden am zuvor eingefrorenen Fleisch durchgefihrt.

Nach dem Auftauen des Fleisches wurden die Fleischproben zunachst fotografiert, um daraus (mit Hilfe des
Computerprogramms PicedCora) die Rickenmuskelflache ermitteln zu kdnnen. AnschlieRend wurde mit dem
Farbmessgerat CM-2500d der Firma Konica Minolta die Fleisch- und Fettfarbe (Farbhelligkeit (L), Rotton (a) und
Gelbton (b), Buntheit (c), Farbtonwinkel (H)) an einer ca. 2,5 cm dicken Fleischscheibe gemessen (Farbskala
D65/10°). Diese Messung wurde unmittelbar nach dem Auftauen (,frisch) und nach zweistindiger Lagerung
des Fleisches im Kuhlschrank (,2 h Oxidation") durchgefihrt. Wahrend der Lagerung im Kihlschrank war das
Fleisch mit Frischhaltefolie abgedeckt. Bei jedem Fleischstick wurden finf Farbmessungen durchgefihrt und
daraus ein Mittelwert berechnet.

Dasselbe Fleischstick wurde danach auch fir die Bestimmung des Grillsaftverlustes und der Scherkraft gegrillt
verwendet. Zur Bestimmung des Grillsaftverlusts wurde die Fleischscheibe auf einem Doppelplattengrill der
Firma Silex so lange gegrillt, bis sie eine Kerntemperatur von 60 °C erreicht hatte. Der Grillsaftverlust wurde
sowohl im warmen (unmittelbar nach dem Grillen) als auch im kalten Zustand (nach dem Abkihlen auf
Raumtemperatur) des Fleisches ermittelt. Nach dem Grillen wurden aus jedem Fleischstick ca. 10 zylindrische
Fleischkerne mit einem dreiviertel Zoll Durchmesser (1,27 c¢cm) langs des Faserverlaufs ausgestochen. Eine
weitere, 5 cm dicke Fleischscheibe wurde bei 70 °C fir 50 Minuten gekocht. Nach dem Auskihlen wurden aus
diesem Fleischstick ebenfalls ca. 12 zylindrische Fleischkerne langs des Faserverlaufs ausgestochen. Die
Messung der Scherkraft von gegrilltem und gekochtem Fleisch erfolgte mit einer Warner-Bratzler-Schere der
Firma Instron. FiUr die Prifung der Fleischkerne wurde ein dreieckiges Scherblatt verwendet. Als MaRReinheit
wurde die fir das Durchdricken des Fleischsticks maximal bendtigte Kraft (in kg) aufgezeichnet.
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Die Proben fir die chemische Analyse und die Bestimmung der Fettsauren wurden eingefroren und nach dem
neuverlichen Auftauen mit einem Kutter der Firma Retsch (Grindomix GM 200) homogenisiert. Die wichtigsten
Fleischinhaltsstoffe (TM, XP, XL, XA) wurden im chemischen Labor der HBLFA Raumberg-Gumpenstein
nasschemisch analysiert. Die Mengen- und Spurenelemente wurden mittels Mikrowellenaufschluss bestimmt.

Fleischqualitdts-Untersuchungen an der HBLFA Raumberg-Gumpenstein

Die Extraktion des Fettes fir die gaschromatographische Fettsduren-Analyse wurde nach der Methode von
FOLCH et al., 1957) mit leichter Modifikation durchgefihrt. AnschlieRend erfolgte die Derivatisierung zu
Fettsduremethylester mit Trimethylsulfoniumhydroxid (DGF, 2006). Die Bestimmung der Einzel-Fettsduren
erfolgte mittels Gaschromatographen (Varian, Modell 3900), ausgestattet mit einem Flammen-lonisierungs-
Detektor, einem automatischen Injektor, einem Split-Injektor sowie der Sdule Supelco SPTM 2380 (100 m x 0,25
mm x 0,2 um Filmdicke). Die Injektions- bzw. Detektionstemperatur betrugen 250 bzw. 260°C. Als Tragergas
diente Helium bei konstantem Saulendruck (3,4 bar). Die Sdulentemperatur wurde zu Beginn fir 1 Minute bei
60°C gehalten; dann wurde die Temperatur mit 8°C pro Minute bis auf 120°C und anschlielend mit 1,5°C pro
Minute bis auf 240°C erhéht. Fir die Peak-ldentifikation wurden ein Standardmix mit 37 unterschiedlichen
Fettsdure-Methylestern (Supelco Inc.) sowie individuellen Fettsduren-Standards von Sigma Aldrich, Supelco,
Matreya und Larodan verwendet. Die Chromatogramme wurden mit der Software Galaxy® Version 1.9 (Varian)
aufgezeichnet und ausgewertet. Die Identifizierung der einzelnen Fettsduren erfolgte anhand der
Retentionszeiten, die mit Hilfe von FAME-Standardsubstanzen ermittelt wurden. Die Standardsubstanzen
dienten aufRerdem zur Kalkulation von Responsefaktoren fir die einzelnen Verbindungen. Mit Hilfe dieser
Faktoren wurde der jeweilige prozentuale Anteil der Flache eines Fettsduremethylesters an der Gesamtflache
aller FAME berechnet. Die Angabe der Ergebnisse erfolgte in % FAME (g/100 g Gesamtfettsduern).
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3.4 Deskriptive und statistische Auswertung

Laut Versuchsplan sollten die Jungrinder bei einheitlichem Schlachtgewicht (360 kg ? und 380 kg &)
geschlachtet werden, was sich an der Fachschule jedoch nicht umsetzen lief3. Aufgrund der sehr uneinheitlichen
Schlachtgewichte und einem Schlachtalter von teilweise Gber 1 Jahr (Definition Jungrind 8 bis 12 Monate alt),
konnte der Versuch nur deskriptiv ausgewertet werden. Einzig die Unterschiede zwischen den Teilsticken
(Rostbraten, Beiried, Englischer) wurden mit der Prozedur GLM und Teilstick als fixen Effekt ausgewertet. Beim
Teilstickvergleich galten P-Werte <0,05 als signifikant. Tendenzielle Unterschiede zwischen den Gruppen
werden in den Ergebnistabellen nicht ausgewiesen.

In den Ergebnistabellen werden — mit Ausnahme der Teilstickvergleiche — die mit der Prozedur Means in SAS
berechneten Mittelwerte fur die drei Untergruppen (&' FleckviehxAngus, & Angus, ? Angus) dargestellt. Beim
Teilstickvergleich sind die Lsmeans in den Ergebnistabellen angefiihrt. Wie bereits im Kapitel 2.1.1 angefihrt,
werden die Daten fur @ A FleckviehxAngus aufgrund der geringen Tieranzahl (nur 4 Tier) nicht dargestellt.
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4 Ergebnisse und Diskussion

Die Ergebnisse basieren — mit Ausnahme des Teilstickvergleichs — nur auf deskriptiven Auswertungen. Ein
statistischer Vergleich der Rassen/Kreuzungen und Rinderkategorien ist nicht méglich, da — wie weiter oben
bereits angesprochen — bei keiner einheitlichen Vergleichsbasis (Schlachtgewicht bzw. Schlachtalter)
geschlachtet wurde. Daher wird hier nur generell auf Unterschiede hingewiesen und den Ergebnissen relevante
Literaturangaben gegeniberstellt. Speziell die Ergebnisse zu den ¢ Angus sind mit Vorsicht zu interpretieren,
da ihnen nur 5 Tiere zugrunde liegen (in den Ergebnistabellen kursiv angefihrt). Auf eine Diskussion der
Kalbinnenergebnisse wird daher im folgenden Kapitel weitgehend verzichtet. Die Versuchstiere waren bei der
Schlachtung zum Teil unter einem Jahr, was laut EU-Verordnung Nr. 1308/2013 (EU 2013) als Jungrind gilt,
teilweise aber auch Uber einem Jahr. In den Tabellen wird daher von Kalbinnen und Ochsen gesprochen.

4.1 Schlachtleistung und Zunahmen

Tabelle 2: Schlachtleistung von Angus und FleckviehxAngus

Rasse/Kreuzung und Geschlecht

Merkmal Angus Ochse Angus Kalbin FleckviehxAngus Ochse
Anzahl Tiere 9 5 14
Schlachtalter, Monate 11,9+1,8 13,3+0,8 11,9+2,1
Mastendgewicht, kg 436 + 41,6 415+36,8 464 + 35,5
Schlachtgewicht warm, kg 227 £24,1 228+ 18,9 252 £ 25,0
Schlachtkorpergewicht kalt, kg 223 223 247
Nettotageszunahme?, g/Tag 639 566 660
Ausschlachtung? warm (kalt), % 53,8 (52,7) 54,9 (53,8) 56,6 (55,5)
Fleischigkeit (1=P, 5=E) 3,0 34 3,1
Fettklasse (1=mager, 5=fett) 2,6 2,8 2,2
Kihlverluste, % 2,1 2,0 1,9
pH-Wert Ricken 1 h/48 h p.m. 6,7/5,7 6,8/5,7 6,7/5,8

! Nettotageszunahme = Schlachtkorpergewicht kalt / Schlachtalter * 1.000

2 Ausschlachtung = Schlachtkorpergewicht kalt / Mastendgewicht * 100

Die Mittelwerte (Tab. 2) zeigen, dass die & FleckviehxAngus bei gleichem durchschnittlichem Schlachtalter (11,9
Monate) ein knapp 30 kg hcheres Mastendgewicht als die & Angus hatten, wobei die aufgrund des nicht
einheitlichen Schlachtzeitpunktes grof3e Streuung innerhalb jeder Rasse/Kreuzung beachtet werden muss und
daher keine eindeutige Aussage moglich ist.

Generell wird Fleischrassen gegeniber Fleckvieh eine bessere Ausschlachtung nachgesagt, weshalb sie vielfach
in Gebrauchskreuzung mit Fleckvieh eingesetzt werden. Im Allgemeinen weist die Rasse Angus eine niedrigere
Ausschlachtung als andere Fleischrassen (Charolais, Weilé Blauer Belgier, Blonde Aquitaine, Limousin,
Piemonteser) auf (ALBERTI et al. 2008). Die Ausschlachtung war bei & Angus numerisch niedriger als bei &
FleckviehxAngus, was mit Ergebnisse von ERDIN (2001) und GOLZE (2001) Ubereinstimmt. Letzterer mastete
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Weidemastkdlber ~ aus ~ Mutterkuhhaltung ~ der  Rasse  Deutsch  Angus  bzw.  Deutsch
Angusx(FleckviehxSchwarzbunte) bis zu einem Schlachtalter von 7 bis 8 Monaten; ERDIN (2001) masteten
Jungrinder aus Mutterkuhaltung und der Schlachtzeitpunkt erfolgte bei Fettklasse 3, die subjektiv anhand von
Metzgerhandgriffen bestimmt wurde. Im Widerspruch hierzu hatte in anderen Versuchen mit Bullen, Kalbinnen
und Ochsen FleckviehxAngus eine niedrigere Ausbeute als Angus (LINK et al. 2007, VELIK und SINKOVITS
2020). In einem Versuch von SCHWARZ et al. (1998) wiederum zeigten sich zwischen Fleckvieh und
FleckviehxAngus keine Unterschiede in der Ausschlachtung. BARTON et al. (2006), ALBERTI et al. (2008),
HOLLO et al. (2012) sowie BURES und BARTON (2018) vergleichen reinrassige Angus und Fleckvieh Stiere und
fanden ebenfalls keinen Unterschied in der Ausschlachtung.

In der EUROP-Fleischigkeit der Ochsen zeigte sich mit durchschnittlicher Klasse R kein Unterschied zwischen
FleckviehxAngus (21% O, 50 % R, 21 % U, 7 % E) und Angus (13 % O, 75 % R, 13 % U), was sich mit ERDIN et al.
(2001) und LINK et al. (2007) deckt. Bei Versuchen zu reinrassigen Angus versus Fleckvieh waren die Ergebnisse
zur Fleischigkeit allerdings nicht eindeutig. Teilweise hatte Angus eine bessere Fleischklasse als Fleckvieh
(ALBERTI et al. 2008, VELIK und SINKOVITS 2020), zum Teil fand sich aber auch kein Unterschied (ERDIN 2001,
DUFEY und CHAMBAZ 2002, BARTON et al 2006, HOLLO et al. 2012, BURES und BARTON 2018). Es sei darauf
hingewiesen, dass die hier zum Vergleich angefihrten Versuche nicht mit Jungrindern, sondern mit Stieren,
Ochsen und Kalbinnen durchgefihrt wurden.

J Angus hatten durchschnittlich eine 0,4 %-Punkte héhere Fettklasse als & FleckviehxAngus. So wurden bei
Angus knapp 2/3 der Schlachtkdrper mit Fettklasse 3 beurteilt, wahrend es bei & FleckviehxAngus nur knapp
Uber 1/5 waren. Kein einziger Schlachtkorper wurde im Versuch mit Fettklasse 1 beurteilt. Auch bei SCHWARZ
et al. (1998), ABLERTI et al. (2008) und BURES und BARTON (2018) erzielten Bullen der Rasse Angus — bei
dhnlichem Schlachtgewicht — eine hohere Fettklasse als Fleckvieh. BARTON et al. (2006), LINK et al (2007) und
VELIK und SINKOVITS (2020) fanden wiederum bei diesen beiden Rassen/Kreuzungen keinen Unterschied in
der Fettklasse.

Generell werden Schlachtleistungsmerkmale relativ stark von der Genetik beeinflusst (FURST-WALTL 2005).
Auch aufgrund des nicht systematischen Einsatzes der Vaterstiere kann nicht ausgeschlossen werden, dass auch
eine ,glnstige bzw. unginstige Elterntierauswahl|" Einfluss auf die Versuchsergebnisse gehabt haben kénnte.

Die Ergebnisse der  Angus sind in Tab.2 ergdnzend dargestellt, haben aber aufgrund der geringen Tieranzahl
(5 Tiere) und der uneinheitlichen Schlachtgewichte wenig Aussagekraft. Prinzipiell ist aus der Literatur bekannt,
dass sich Kalbinnen und Stieren in der Schlachtleistung (Fleischfille, Ausschlachtung, Zunahmen, Fettgewebe)
deutlich unterscheiden (BRANSCHEID et al. 2007, BLANCO et al. 2020). Zwischen Kalbinnen und Ochsen sind
auch Unterschiede in Fleischfiille, Auflagenfett, Anteil Muskel- und Fettgewebe nachweisbar, die allerdings
nicht so stark ausgeprdgt sind wie zwischen Kalbinnen und Stieren (BRANSCHEID et al. 2007). Die im
vorliegenden Versuch beobachtete geringere Nettotageszunahme der Kalbinnen im Vergleich zu Ochsen wirde
sich mit FRICKH et al. (2002) decken. Die numerisch hohere Fettgewebeklasse der Kalbinnen verglichen mit
Ochsen ist haufig belegt und spiegelt sich auch im zumindest numerisch hoheren Nierenfettanteil und IMF-
Gehalt (Tab. 7) wieder. Beim Vergleich von Rinderkategorien muss allerdings auch stets das physiologisch
bedingte hohere Schlachtgewicht der Ochsen und Stiere mitbericksichtigt werden, wodurch Unterschiede in
der Fetteinlagerung teilweise wieder ausgeglichen werden (FRICKH et al. 2002, VELIK et al. 2018). Wie in der
vorliegenden Arbeit wurden auch von FRICKH et al. (2002) numerische Unterschiede bei Fleischigkeit und
Ausschlachtung zwischen unterschiedlich intensiv gemasteten Ochsen und Kalbinnen gefunden, die allerdings
alle statistisch nicht signifikant waren.

Werden die Tageszunahmen auf Einzeltierbasis Uber die gesamte Mastphase berechnet (Mastendgewicht -
Geburtsgewicht)/Schlachtalter*1000) so wirden sich keine Unterschiede zwischen &' FleckviehxAngus und &
Angus ergeben (J FleckviehxAngus; 1.123 g; & Angus 1.129 g; ? Angus 940 g), was aber auf die nicht einheitliche
Schlachtzeitpunkt-Basis der Einzeltiere zurickzufGhren sein dirfte. ERDIN (2001) fand bei rund 11 Monate alten
Absetzern aus Mutterkuhhaltung rund 100 g Unterschied in den Tageszunahmen zugunsten von
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FleckviehxAngus. Auch GOLZE (2001) und LINK et al. (2007) sowie Daten der Fleischleistungskontrolle
(ZUCHTDATA 2020) fanden bei FleckviehxAngus deutlich hhere Zunahmen als bei reinrassigen Angus.

Abb. 2 veranschaulicht die Tageszunahmen der Tiere im Mastverlauf nach Gewichtsklassen. In der
Gewichtsklasse bis 100 kg erreichten die & FleckviehxAngus rund 170 g hohere Zunahmen als die & Angus, in
der Gewichtsklasse 100-200 kg waren es ca. 110 g. Wéhrend sich in der Gewichtsklasse 200-300 kg kaum
Unterschiede zwischen den Rassen/Kreuzungen beobachten lielRen, waren es in der Gewichtsklasse 300-400 kg
wiederum rund 80 g. Das Ergebnis fir die Gewichtsklasse Gber 400 kg ist mit Vorsicht zu interpretieren, da hier
nur wenige Wiegungen vorlagen. Nimmt man die monatlichen Wiegungen nach Gewichtsklassen als
Datenbasis, so erreichten die & FleckviehxAngus rund 1.220 g Tageszunahmen, die & Angus 1.170 und die
Angus rund 1.010 g.

Nach Altersklassen (Abb. 3) zeigte sich, dass die & FleckviehxAngus bis zu einem Alter von rund 6 Monaten
deutlich hohere Zunahmen als & Angus hatten, was auf die hohere Milchleistung der Fleckvieh Mutterkihe
zurickzufihren sein dirfte. In der Altersklasse 0-2 Monate zeigten sich demnach in den Tageszunahmen
Unterschiede von rund 150 g, in der Altersklasse 4-6 Monate waren es nur noch ca. 50 g. Dies kdnnte mit der
deutlich héheren Festfutteraufnahme ab diesem Zeitpunkt und ihrem positiven Einfluss auf die Zunahmen
zusammenhdngen. Dies wirde allerdings in Widerspruch zu TERLER et al. (2014a) stehen, wo
FleckviehxLimousin Jungrinder bis zur Schlachtung héhere Zunahmen als reinrassige Limousin Jungrinder
hatten. Die numerisch niedrigeren Zunahmen der & Angus in der Altersklasse 10-12 Monate werden aufgrund
der der nicht einheitlichen Schlachtbasis nicht weiter diskutiert. Nimmt man die monatlichen Wiegungen nach
Gewichtsklassen als Datenbasis, so erreichten die &' FleckviehxAngus rund 1.180 g Tageszunahmen, die & Angus

1.110 und die ? Angus rund 970 g.

Die @ Angus blieben in den Zunahmen hinter & Angus, was in der Literatur fir Ochsen und Kalbinnen zumindest
numerisch bestéatigt ist (STEINWIDDER et al. 2002, VELIK et al. 2018, BLANCO et al. 2020). HAUSLER et al.
(2015) fanden bei Jungrindern wahrend der 7,5 monatigen Sdugeperiode ebenfalls numerische Unterschiede
zugunsten der mannlichen (kastrierten) Jungrinder.
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Abbildung 3: Tageszunahmen im Mastverlauf (nach Alter) von Angus und FleckviehxAngus

In Tab. 3 sind die Ergebnisse zu Schlachtnebenprodukten und Teilsticken angefihrt. Hier fallt der numerisch
etwas geringere Nierenfettanteil der & Angus im Vergleich zu den & FleckviehxAngus auf, was erstmal nicht
dem Erwarteten entspricht, zumal auch die Fettklasse der & Angus numerisch héher war. Allerdings wurde auch
von ERDIN (2001) kein Effekt der Rasse/Kreuzung auf Bauchhohlenfett bzw. Fleisch-Fettverhaltnis festgestellt.
Bei SCHWARZ et al. (1998) wurde zwischen FleckviehxAngus und Fleckvieh im absoluten Nierenfett ein
signifikanter Unterschied festgestellt, nicht aber im relativen Nierenfettanteil. Kein Unterschied im relativen
Nierenfettanteil bezogen auf das Schlachtkdrpergewicht fand sich auch bei BARTON et al. (2006) bei Fleckvieh
und Angus Maststieren. Zum Vergleich, TERLER et al. (2014b) fanden bei FleckviehxLimouisn Jungrindern
(weiblich und mannlich unkastriert) durchschnittlich 1,1 % Nierenfettanteil (bezogen auf Mastendgewicht) bzw.
4,4 kg Nierenfett.
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Tabelle 3: Schlachtnebenprodukte und Teilsticke von Angus und FleckviehxAngus

Rasse/Kreuzung und Geschlecht

Merkmal Angus Ochse Anqus Kalbin FleckviehxAngus Ochse
in % vom Mastendgewicht (wenn nicht anders angegeben)
Nierenfett 13 1,4 15
Nierenfett, % v. Schlachtkorpergewicht 2,0 3,0 2,7
Nierenfett, kg 51 6,8 7,1
Haut (Haut in kg) 6,9 (30,2) 7,2 (29,8) 6,8 (31,4)
Kopf 2,9 3,0 2,9
FiRe / Schwanz 1,9/0,2 1,8/0,3 2,0/0,2
Nieren / Leber 0,2/1,0 0,2/1,1 0,2/1,2
Herz, Lunge, Zwerchfell 15 1,5 1,7
Teilsticke, in % vom Schlachtkdrpergewicht kalt
Kamm (Hals) 7,9 82 9,8
Fehlrippe (Hinteres AusgelGstes) 9,2 9,3 9,0
Vorderhesse (Vorderer Wadschinken) 33 2,8 3,2
Brust- und Spannrippe (Zwergrippe, Brustkern, Spitz) 12,5 12,9 12,8
Bug (Schulter) 12,7 12,5 12,2
Fleisch- und Knochendiinnung (Platte, Rippen) 10,6 11,2 10,6
Englischer (Beiried, Rostbraten) 8,7 8,8 8,6
Filet (Lungenbraten) ohne Kette 1,3 1,4 1,4
Keule (Schlégel, Kndpfel) 28,9 28,9 28,7
Hinterhesse (Hinterer Wadschinken) 4,9 4,6 4,8
Wertvoller Teilsticke (=Englischer, Filet, Keule, 44,7 44,5 44 4

Hinterhesse)

Die Ergebnisse zu den Teilsticken sind in Tab. 3 ergdnzend angefihrt. Aufgrund der heterogenen

Schlachtgewichte wird allerdings auf einen Vergleich mit Literaturquellen verzichtet. Festgehalten wird nur,

dass bei den Einzel-TeilstUcken sowie beim Anteil wertvoller Teilsticke keine numerischen Unterschiede

zwischen den Versuchsgruppen festgestellt wurden, was sich mit Ergebnissen von ERDIN (2001) und GOLZE

(2001) decken wirde.

Abschlussbericht Jungrind_Angus

19



4.2 Fleischqualitat

4.2.1 Sensorisch, technologische Fleischqualitat
Bei den Merkmalen Fleischfarbe, Fettfarbe und Wasserbindungsvermégen wurden keine wesentlichen
Unterschiede zwischen & Angus und & FleckviehxAngus festgestellt (Tab. 4 und 5). Rein numerisch beurteilt,

erschien das Fleisch der & Angus etwas heller (L-Wert 45 vs. 41) als das von & FleckviehxAngus (Tab. 4). Dies
wirde in Ubereinstimmung mit GOLZE (2001) und CHAMBAZ et al. (2003) stehen, jedoch in Widerspruch zu
BURES und BARTON (2018), die jeweils reinrassige Angus mit Fleckvieh Stiere verglichen.

Tabelle 4: Fleischfarbe von Angus und FleckviehxAngus (Rostbraten)

Rasse/Kreuzung und Geschlecht

Merkmal Angus Ochse Angus Kalbin FleckviehxAngus Ochse
Anzahl Tiere 9 5 14
Schlachtalter, Monate 11,9+1,8 13,3+0,8 11,9+2,1
Mastendgewicht, kg 436 + 41,6 415+36,8 464 + 35,5
Schlachtgewicht warm, kg 227 +24,1 228+18,9 252 25,0

Fleischfarbe, 0 h Oxidation

Helligkeit (L) 45 42 41
Rotton (a) 12 14 14
Gelbton (b) 15 15 14
Buntheit (c') 19 20 20
Farbtonwinkel (H) 50 45 46

Fleischfarbe, 2 h Oxidation

Helligkeit (L) 45 42 41
Rotton (a) 15 18 17
Gelbton (b) 17 17 16

Weiters war der Grillsaftverlust warm bei & Angus numerisch niedriger als bei & FleckviehxAngus, was sich
allerdings weder im Grillsaftverlust kalt noch im Kochsaftverlust widerspiegelte (Tab. 5). Der Grillsaftverlust
warm lag bei & FleckviehxAngus und ? Angus leicht Gber dem von FRICKH et al. (2001) definierten Grenzwert
fur ausgezeichnetes Rindfleisch von 22 %. Bei TERLER et al. (2014a), die FleckviehxLimousin und Limousin
Jungrinder an der LFS Hohenlehen verglichen, lag der Grillsaftverlust warm deutlich unter 22 %. Im vorliegenden
Versuch war der Grillsaftverlust warm auch im Beiried bei & Angus und & FleckviehxAngus knapp Uber 22 %
(22,6 vs. 22,1). Wieso im vorliegenden Versuch der Grillsaft leicht Gber 22 % lag, kann nicht ganzlich erklart
werden. Die Grillsaftverlustbestimmung am zuvor eingefrorenem und wieder aufgetautem Fleisch kénnte eine
mogliche Erklarung sein. Nach einer Literaturibersicht von Leygonie et al. (2012) unterscheiden sich die
Kochsaft- und Grillsaftverluste bei frischen und gefrorenen, wieder aufgetauten Fleischproben allerdings nicht
signifikant voneinander.
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Tabelle 5: Weitere sensorisch, technologische Fleischqualitatsmerkmale von Angus und FleckviehxAngus
(Rostbraten)

Rasse/Kreuzung und Geschlecht

Merkmal Angus Ochse Angus Kalbin FleckviehxAnqus Ochse

Fettfarbe, 0 h Oxidation

Helligkeit (L) 78 78 76
Rotton (a) 2 2 3
Gelbton (b) 16 18 18
Buntheit (c') 16 18 18
Farbtonwinkel (H) 83 83 80

Wasserbindungsvermégen

Tropfsaftverlust (TSV), % 19 1,9 2,0
Kochsaftverlust (von TSV) 32,3 31,8 32,5
Kochsaftverlust (von SKK), % 24,3 22,9 22,6
Grillsaftverlust warm, % 20,3 23,5 22,5
Grillsaftverlust kalt, % 29,1 30,8 30,0

Zartheit (in kg Force), 7 Tage Reifung

Scherkraft gegrillt 2,65 2,46 2,53
Scherkraft gekocht (SKK) 2,82 2,67 2,52
Rickenmuskel 9. Rippe, cm? 69 71 75

Das Fleisch wies nach 7-tagiger Fleischreifung eine ausgezeichnete Zartheit (Scherkraft 2,5 bis 2,8 kg) auf (Tab.
5). Auch TERLER et al. (2014a) fanden bei Jungrindfleisch dhnliche Scherkraftwerte, wobei das Fleisch bei
TERLER et al. (2014b) 10 Tage gereift war. Sowohl| Scherkraft gegrillt als auch gekocht lagen deutlich unter dem
von FRICKH et al. (2001) definierten Referenzwert von kleiner 3,2 kg, was fir eine auf3ergewohnlich gute
Fleischqualitat steht. Beim Rostbraten lagen nur 2 der 31 untersuchten Fleischproben Uber dem Referenzwert
von 3,2 kg, wobei 1 Probe davon einen Scherkraftwert knapp Uber 4 kg auswies, was nach FRICKH (2001) fur
zdhes Fleisch steht. Im Beiried wiesen 4 der 31 Fleischproben Scherkraftwerte Uber 3,2 kg auf, wobei kein Wert
Uber 4 kg war.

4.2.1.1 Einfluss des Teilsticks

Das Weildes Scherzel (M. semitendinosus) unterschied sich erwartungsgemaf3 in fast allen sensorisch
technologischen Fleischqualitdtsmerkmalen von Rostbraten und Beiried (M. longissimus dorsi) (Tab. 6). So war
das Weil3e Scherzel statistisch signifikant heller und hatte eine intensivere Gelbfarbung als der Englische, was
sich mit Ergebnissen bei Jungrindfleisch (TERLER et al. 2014b), bei Stierfleisch (FRICKH et al. 1997, VELIK et al.
2015) und Ochsen (JAYASOORIYA et al. 2007) deckt. Diese Farbunterschiede durften aber vor allem von
wissenschaftlichem Interessen sein, und kaum/keine praktische Relevanz haben.
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Tabelle 6: Vergleich der sensorisch-technologischen Fleischqualitdt von Beiried, Rostbraten und Weifsem

Scherzel
Teilstick
Merkmal Beiried Rostbraten Weil3es Scherzel
Fleischfarbe, 0 h Oxidation
Helligkeit (L) 41,6P 42,1 48,42
Rotton (a) 14,1 13,4 14,1
Gelbton (b) 14, 4b 14,2b 17,72
Buntheit (c'") 20,1b 19,5 22,72
Farbtonwinkel (H) 45,6b 46,8b 51,02
Fleischfarbe, 2 h Oxidation
Helligkeit (L) 42,5 42,5 49,52
Rotton (a) 16,8 16,6 15,9
Gelbton (b) 16,5b 16,70 19,22
Fettfarbe, 0 h Oxidation
Helligkeit (L) 75,3b 78,22 -
Rotton (a) 2,3 1,7 -
Gelbton (b) 16,8 16,2 -
Buntheit (c') 17,0 16,4 -
Farbtonwinkel (H) 82,8 84,7 -
Wasserbindungsvermogen
Tropfsaftverlust (TSV), % 1,9 1,8
Kochsaftverlust (von TSV), % 32,3b 34,12
Kochsaftverlust (SKK), % 24,1b 23,10 27,52
Grillsaftverlust warm, % 21,90 22,00 24,72
Grillsaftverlust kalt, % 28,4b 30,00 32,62
Zartheit (in kg Force), 7 Tage Reifung
Scherkraft gegrillt 2,592 2,522 3,66
Scherkraft gekocht (SKK) 2,692 2,582 3,460

Koch- und Grillsaftverluste waren im WeiRen Scherzel signifikant héher, was ebenfalls von FRICKH (1997),
TERLER et al. (2014b) und VELIK et al. (2018) bestdtigt wurde. Da im vorliegenden Projekt keine Verkostung
durchgefihrt wurde, kann Uber die subjektiv empfundene Saftigkeit keine Aussage gemacht werden. Die bei
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TERLER et al. (2014b), VELIK et al. (2015) und VELIK et al. (2018) festgestellten signifikant héheren
Tropfsaftverluste des Weiles Scherzels konnten in der vorliegenden Arbeit und bei FRICKH et al. (1997) nicht
bestatigt werden.

Die mittels Scherkraft gemessene Zartheit hdngt neben Reifedauer und Teilstick auch stark von der
Messmethodik ab (welches Scherblatt, Dauer und finale Kerntemperatur der Garmethode, gekochtes oder
gegrilltes Fleisch) (VELIK et al. 2015), was den Vergleich der absolut gemessenen Zartheitswerte mit
Literaturstellen erschwert. Die Scherkraft gekocht und gegrillt war im WeiRen Scherzel mit knapp 1 kg
signifikant hoher als im Englischen, was in der Literatur mehrfach belegt ist (SHACKELDORF et al. 2009, VELIK
et al. 2015). Die Zartheit von Rindfleisch wird durch die Struktur der Muskelfasern und den Anteil/die
Quervernetzung des Bindegewebes (Kollagengehalt) determiniert, welche(r) zwischen Muskeln variiert. Mit
einem Scherkraftwert von deutlich unter 4 wies allerdings auch das Weil3e Scherzel eine nach Definition von
FRICKH (2001) gute Zartheit auf. Bei TERLER et al. (2014b) und VELIK et al. (2015) konnte fur die Scherkraft
gegrillt ebenfalls ein signifikanter Unterschied zwischen Englischem und WeilRes Scherzel festgestellt werden.
FRICKH (1997) konnte allerdings bei Stierfleisch in der Scherkraft gegrillt keine Unterschiede zwischen M.
longissimus dorsi und M. semitendinosus finden. Bei der Scherkraft gekocht fanden auch TERLER et al. (2014b)
und VELIK et al. (2015) im Widerspruch zu der vorliegenden Auswertung keine statistischen Unterschiede. Grund
hierfir kdnnte einerseits die unterschiedliche Kochmethode sein, aber auch die unterschiedlich lange Fleisch-
Reifedauer in den jeweiligen Versuchen sein. Bei langerer Reifung ist davon auszugehen, dass es auch bei
Muskeln/Teilsticken, die bei kurzer Reifung zdher sind, zu einer Verbesserung der Zartheit kommt.

Zwischen Rostbraten und Beiried wurde — bis auf die Helligkeit des Fettes — kein statistisch abgesicherter
Unterschied gefunden. Die hellere Fettfarbe des Rostbratens im Vergleich zum Beiried findet sich zum Beispiel
auch bei TERLER et al. (2015b), wo Wagyu-Kreuzungen verglichen wurden und VELIK et al. (2018). Auch hier sei
auf das priméar wissenschaftliche Interesse an dem Unterschied hingewiesen.

4.2.2 Fleisch-Inhaltsstoffe

Zwischen & FleckviehxAngus und & Angus wurden numerisch keine Unterschiede im intramuskuldren
Fettgehalt (IMF-Gehalt) festgestellt. In beiden Rassen/Kreuzungen lag der durchschnittlich IMF-Gehalt bei 2,6
%. Minima und Maxima des IMF in den einzelnen Gruppen sind Tab. 7 zu entnehmen.

Tabelle 7: Mimima und Maxima des intramuskularen Fettgehalts bei Angus und FleckviehxAngus im Rostbraten

Intramuskularer Fettgehalt, % Angus Ochse Angus Kalbin FleckviehxAngus Ochse
Anzahl Tiere 9 5 14
Mittelwert 2,6 32 2,6
Minimum 1,2 1,3 0,8
Maximum 3,8 4,9 4,6
Standardabweichung 0,95 1,52 1,15

ERDIN und GOLZE (2001) fanden zwischen FleckviehxAngus und Angus ebenfalls keine Unterschiede im IMF-
Gehalt (@ 1,5 % bei ERDIN (2001) und 0,95 % bei GOLZE (2001)). Beim Versuch an der LFS Hohenlehen mit
mannlichen (grof3teils unkastriert) und weiblichen FleckviehxLimousin Jungrindern (TERLER et al. 2014a)
wurden — bei gleicher Futterbasis wie im vorliegenden Versuch — IMF-Gehalte von durchschnittlich 1,2 %
gefunden (Schlachtung mit durchschnittlich 399 kg Mastendgewicht und 8,7 Monaten, mannlich und weibliche
Jungrinder, wobei die mannlichen grof3teils nicht kastriert waren). In einer Literaturibersicht von
DOMARADZKI et al (2017) zur Fleischqualitat von Kélber und Jungrindern aus Mutterkuhhaltung (5,5 — 11
Monate alt) zeigten sich IMF-Gehalte von 0,4 bis 2,5 %. Bei einem Screening des Osterreichischen
Jungrindfleischprogramms ,Ja!Natirlich® im Jahr 2008 wurde ein IMF-Gehalt im Rostbraten von
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durchschnittlich 1,7 % gefunden (Beprobung von 11 Fleischproben von 8 verschiedenen Betrieben, Fleckvieh-
Kreuzungen mit Limousin, Charolais und Angus) (VELIK et al. 2009). Bei SCHWARZ et al. (1998) wurde beim
IMF-Gehalt von Kalbinnen eine Wechselwirkung zwischen Fitterungsregime und Rasse/Kreuzung beobachtet.
So zeigten sich bei durchgehend intensiver Mast (Maissilage und 1 kg Kraftfutter) zwischen Fleckvieh und
FleckviehxAngus keine Unterschiede im IMF-Gehalt (jeweils 4 %). Bei Weidemast bzw. Weidemast mit
anschlielender Stallendmast zeigte FleckviehxAngus jedoch signifikant héhere IMF-Gehalte als Fleckvieh.
SCHWARZ et al. (1998) schlussfolgerten, dass bei extensiver Futtergrundlage mit FleckviehxAngus leichter ein
hoherer IMF und somit auch eine bessere Fleischqualitdt erzielt werden kann als mit reinrassigem Fleckvieh.
Diesen Ergebnissen widersprechen allerdings zwei tschechische Versuche teilweise: BURES und BARTON (2018)
fanden bei mittelintensiv gemasteten Angus Maststieren signifikant hthere IMF-Gehalte als bei Fleckvieh (3,5
% vs. 1,7 %); zwischen Angus und Holstein Stieren war der Unterschied zwar numerisch gegeben, allerdings
nicht signifikant. Auch bei BARTON et al (2006) hatten Angus Stiere, die mit Mais- und Luzernesilage sowie
Kraftfutter gemastet wurden, signifikant hohere IMF-Gehalte als Fleckviehstiere (3,4 vs. 2,4 %), wobei die Angus
Stiere laut Versuchsplan ein 80 kg geringeres Mastendgewicht hatten. Bei HOLLO et al. (2012) hatten Angus
Stiere im M. longissimus signifikant hohere IMF-Gehalte als Fleckvieh Stiere, im M. semitendinosus war der
Unterschied zwischen den beiden Rassen allerdings nicht signifikant. FRICKH (2001) definierte bei
oOsterreichischem Rindfleisch (=Kalbinnen, Ochsen und Stiere mit Schlachtalter Gber 1 Jahr; Englischer, M.
longissimus) einen Optimalbereich von 2,5 bis 4,5 %. In einer Auswertung von 16 Osterreichischen
Rindermastversuchen der letzten 20 Jahre wurde bei Kalbinnen- und Ochsenfleisch (M. longissimus) bei jeweils
ca. 1/3 der untersuchten Fleischproben 1-3 % bzw. 3-5 % IMF gefunden. IMF-Gehalte Uber 5 % wurden in beiden
Rinderkategorien bei rund 1/5 der Proben beobachtet (VELIK et al. 2020).

Die @ Angus hatten im Vergleich zu den & Angus einen durchschnittlich 0,6 % hoheren IMF-Gehalt. In der
Literatur wird vielfach festgehalten, dass Kalbinnen einen héheren IMF-Gehalt als Ochsen haben, was auf den
frGheren und starkeren Fettansatz von weiblichen Tieren zurickzufUhren ist (BRANSCHEID et al. 2007).
Allerdings ist ein 0,6 % hoherer IMF-Gehalt mit freiem Auge nicht erkennbar (VELIK et al. 2020). In der
Auswertung von 16 dsterreichischen Mastversuchen von VELIK et al. (2020) wurden bei Ochsen (136 untersuchte
Fleischproben) gegeniber Kalbinnen (162 untersuchte Fleischproben) numerisch sogar geringfigig hohere IMF-
Gehalte festgestellt.

Die Ergebnisse zu den Fettsduren im Fleisch sind ebenfalls in Tab. 8 dargestellt. Numerisch fallen zwischen &

FleckviehxAngus und & Angus keine wesentlichen Unterschiede auf. Es ist allgemein bekannt, dass das
Fettsduremuster sehr stark von der Fitterung beeinflusst wird. Nach DE SMET et al. (2004) sind in der Literatur
gefundene Unterschiede im Fettsduremuster zwischen Rassen/Genotypen oft mit Unterschieden in der
Verfettung vermischt und kénnen somit mit Unterschieden in der Schlachtkorper-Verfettung erklart werden.
TERLER et al. (2014a) untersuchten Limousin und FleckviehxLimousin Jungrinder an der LFS Hohenlehen bei
gleicher Futterbasis wie im vorliegenden Versuch. Die Fettsdureuntersuchungen beider Versuche wurden im
gleichen Labor durchgefihrt. Im deskriptiven Vergleich mit TERLER et al. (2014a) wurden im vorliegenden
Versuch hohere Gehalte an gesédttigten Fettsduren (SFA) und einfach ungesattigten Fettsduren (MUFA)
gefunden. Dies wirde mit der Schlussfolgerung von DE SMET et al. (2004) Gbereinstimmen, ndmlich, dass die
SFA und MUFA bei hoheren IMF-Gehalten starker ansteigen. Bis auf die CLA (konjugierte Linolsdure) waren die
mehrfach ungesattigten Fettsduren (PUFA) in dieser Arbeit im Vergleich zu TERLER et al. (2014a) deutlich
niedriger. SEVANE et al. (2014) verglichen das Fettsduremuster von 15 Europdischen Rinderrassen und fanden
zum Teil signifikanten Unterschiede zwischen den Rinderrassen. Zwischen Angus und Fleckvieh fanden SEVANE
et al. (2014) signifikante Unterschiede im Gehalt an SFA und Q-6 Fettsduren (Angus hohere SFA und niedrigere
Q-6 Fettsduren). BURES et al. (2006) fanden bei Angus Stierfleisch im Vergleich zu Fleckvieh-Stierfleisch
(unterschiedliches Schlachtgewicht), bei signifikant hoheren IMF-Gehalten der Angus Stiere, hthere Gehalte an
SFA und Q-3 Fettsauren. DE SMET et at. (2006) halten fest, dass Unterschiede zwischen Rassen und
Rinderkategorien prinzipiell relativ gering sind und — auch wenn teilweise statistisch signifikant —
erndhrungsphysiologisch kaum einen Unterschied ausmachen. Laut DGE et al. (2016) sollte das Q-6/Q-3
Fettsaureverhaltnis in der aufgenommenen Nahrung kleiner als 5:1 sein, wobei es aktuell in der westlichen
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Bevolkerung deutlich dariber liegt (SIMOPOULO 1999, MEYER et al. 2003). Mit einem Verhaltnis Q-6 zu Q-3
von rund 1,5:1 zeigte das Fleisch beider Rassen/Kreuzungen ein sehr ginstiges Verhaltnis. Auch TERLER et al.
(2014a) und STEINWIDDER et al. (2020) fanden bei Mast im Grinland ein Verhaltnis von rund 1,5:1. In der
osterreichischen Stiermast, aber auch in der intensiven Ochsenmast finden sich ein Verhaltnis von rund 10:1

(VELIK et al. 2015, VELIK et al. 2018).

Tabelle 8: Inhaltsstoffe des Fleisches von Angus und FleckviehxAngus (Rostbraten)

Rasse/Kreuzung und Geschlecht

Merkmal Angus Ochse Angus Kalbin ~ FleckviehxAngus Ochse
Anzahl Tiere 9 5 14
Schlachtalter, Monate 11,9:1,8 13,3+0,8 11,9+2,1
Mastendgewicht, kg 436 + 41,6 415+36,8 464 + 35,5
Schlachtgewicht warm, kg 227 +24,1 228+18,9 252 +25,0
Hauptnahrstoffe (g/1000 g Frischfleisch)
Trockenmasse 249 258 253
Rohprotein 213 212 215
Intramuskular. Fett (Rohfett) 26 32 26
Rohasche 10,4 10,5 10,6
Fettsauren (FS) (g/1000 g FS)
SFA 51 50 50
MUFA 42 43 42
PUFA 7,6 6,9 8,3
CLA 1,0 0,8 1,0
Q3-FS 2,9 2,7 31
Q6-FS 3,8 34 41
Verhiltnis Q6/Q3 1,3 1,3 1,3
Verhiltnis PUFA/SFA 0,15 0,14 0,17
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Die Mineralstoffgehalte sind vollstandigkeitshalber in Tab. 9 angefihrt. Da sich keine Literatur findet, welche
die Rassen Angus und Fleckvieh vergleicht, wird auf eine Diskussion der Ergebnisse verzichtet.

Tabelle 9: Mineralstoffgehalt im Fleisch von Angus und FleckviehxAngus

Rasse/Kreuzung und Geschlecht

Merkmal Angus Ochse Angus Kalbin ~ FleckviehxAngus Ochse

Mengen- und Spurenelemente (pro 1000 g Frischfleisch)

Fe, mg 16 16 19
Zn, mg 37 38 40
Mn, mg 0,18 0,06 0,10
Cu, mg 0,46 0,52 0,53
Na, mg 477 421 L4t
Ca, g 0,10 0,06 0,09
Mg, g 0,2 0,21 0,22
K g 3,6 38 3,9
P, g 1,7 1,7 1,7

4.2.2.1 Einfluss des Teilsticks

Im Rostbraten (M. longissimus) wurden signifikant hoéhere IMF-Gehalte als im WeiRen Scherzel (M.
semitendinosus) gefunden (2,8 vs. 1,8 %) (Tab. 10), was dem Erwarteten entspricht und in der Literatur bei
Mastrindern (Stier, Ochse, Kalbin) vielfach bestatigt wurde (FRICKH et al. 1997, CHRIKI et al. 2013, TERLER et
al. 2015b, VELIK et al. 2015, VELIK et al. 2018). Im Beiried (M. longissimus) wurde jedoch ein signifikant
niedrigerer IMF-Gehalt wie im Rostbraten gefunden, der &hnlich niedrig wie im Weif3en Scherzel war. Dies
entspricht erstmal nicht dem Erwarteten. TERLER et al. (2015b) fanden bei Wagyu-Kreuzungs-Ochsen und -
Kalbinnen keinen signifikanten Unterschied zwischen Rostbraten und Beiried, VELIK et al. (2018) fanden
wiederum einen hoheren IMF-Gehalt im Beiried als im Rostbraten. Allerdings war in beiden Publikationen der
IMF-Gehalt im Beiried signifikant hoher als im Weilsen Scherzel. Bei TERLER et al. (2014b) wiederum wurden
bei Jungrindfleisch keine signifikanter Unterschieden im IMF-Gehalt zwischen Rostbraten (Mischprobe jeweils
9 und 13 Rippe) und Weiflem Scherzel (Mischprobe von vorne und hinten) (Probennahme bei 19 Tieren)
gefunden. Wieso im vorliegenden Versuch der IMF-Gehalt im Beiried signifikant niedriger wie im Rostbraten war
und gleichzeitig dhnlich hoch wie im weifsen Scherzel kann mit der zur Verfigung stehenden Literatur nicht
beantwortet werden. Die Autoren werden diesem Sachverhalt jedoch bei weiteren Mastversuchen und im
Rahmen des Literaturstudiums nachgehen.

Auf der folgenden Seite finden sich beispielhaft von 8 Versuchstieren Fleischfotos von Rostbraten (9. Rippe),
Beiried (5. Lende), Weil3es Scherzel (vorderer Bereich). Die Fotos sollen die gefundenen IMF-Gehalte bildhaft
darstellen. Nebeneinander sind jeweils die drei Teilsticke eines Tieres dargestellt.
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Die im Englischen gefundenen signifikant niedrigeren Rohproteingehalte (Tab. 10) im Vergleich zum Weif3en
Scherzel konnten von FRICKH et al. (1997) (kein Unterschied) sowie VELIK et al. (2015 und 2018) (im Rostbraten
hoher als im Weif3en Scherzel) nicht bestdtigt werden. Da es sich hierbei aber um, wenn auch statistisch
signifikant, minimale Unterschiede handelt, die weder erndhrungsphysiologische noch praktische Relevanz
haben, wird nicht ndher darauf eingegangen.

Tabelle 10: Inhaltsstoffe in Beiried, Rostbraten (jeweils M. longissimus) und Weilsem Scherzel (M.
semitendinosus)

Teilstuck

Merkmal Beiried Rostbraten WeilRes Scherzel

Hauptnahrstoffe (g/1000 g Frischfleisch)

Trockenmasse 254 254 254
Rohprotein 2122 214b 224¢
Intramuskular. Fett (Rohfett) 20b 282 18b
Rohasche 10,8 10,5¢ 11,12

Fettsauren (FS) (g/100 g FS)

SFA 46> 492 46>
MUFA A 43 43
PUFA 9,3eb 7,80 10,42
CLA 1,0 1,0 1,0
Q3-FS 3,620 3,00 4,10
Q6-FS 4,720 3,90 5,22
Verhaltnis Q6/Q3 1,3 1,3 1,2
Verhaltnis PUFA/SFA 0,202 0,16° 0,232

Rostbraten und Weif3es Scherzel unterschieden sich in folgenden Fettsduren-Gruppen signifikant voneinander:
SFA, PUFA, Q-3- und Q-6 Fettsduren. Diese Ergebnisse stimmen mit TERLER et al. (2014b) (Jungrindfleisch),
TERLER et al. (2015b) (Ochsen und Kalbinnenfleisch) und VELIK et al. (2015) (Stierfleisch) Gberein, die jedoch
alle auch im Gehalt an CLA signifikanten Unterschiede zwischen diesen beiden Muskeln fanden. Auch FRICKH
(1997) fand bei Stierfleisch signifikant hohere SFA Gehalte im M. longissimus im Vergleich zum M.
semitendinosus, im Gehalt an PUFA konnte FRICKH et al. (1997) jedoch keinen Unterschied finden. Das Beiried
nahm im vorliegenden Versuch eine Mittelstellung zwischen Rostbraten und WeiRem Scherzel ein, was sicher
teilweise laut DE SMET (2006) durch die Unterschiede im IMF-Gehalt erklarbar ist.

Die Mineralstoffgehalte von Beiried, Rostbraten und Weilem Scherzel sind in Tab. 11 dargestellt. Der
Mineralstoffgehalt von Rindfleisch wird von zahlreichen Faktoren wie Geschlecht, Rasse, Genetik, Alter,
Muskeltyp oder Futterration beeinflusst (DOYLE 1980). Die Interpretation von Versuchsergebnissen ist daher
sehr komplex. Rindfleisch tragt in der menschlichen Erndhrung maf3geblich zur Versorgung mit Eisen und Zink
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bei. In der vorliegenden Arbeit waren der Eisen- und Zinkgehalt im Rostbraten signifikant hoher als im Weif3en
Scherzel, was fur den Zinkgehalt auch in VELIK et al. (2018) gefunden wurde, nicht aber fir den Eisengehalt. Wie
bei den Fettsduren zeigten sich auch bei den Mineralstoffen zum Teil signifikanten Unterschiede zwischen
Rostbraten und Beiried (Zn, Na, Mg), was von VELIK et al. (2018) bestdtigt wurde. In VELIK et al. (2018)
unterschieden sich Rostbraten und Beiried allerdings auch noch in anderen Mineralstoffe. Da die Mineralstoffe
im Fleisch im hauseigenen Labor erst ab dem Versuch VELIK et al. (2018) bestimmt werden und da zum
Mineralstoffgehalt von Rindfleisch kaum Literatur vorhanden ist, wird von einer weiteren Diskussion der
Mineralstoffe abgesehen. Sie werden jedoch vollstandehalber in Tab. 11 angefihrt.

Tabelle 11: Mineralstoffe in Beiried, Rostbraten (jeweils M. longissimus) und WeiRem Scherzel (M.
semitendinosus)

Teilstiuck

Merkmal Beiried Rostbraten WeilRes Scherzel

Mengen- und Spurenelemente (pro 100 g Frischfleisch)

Fe, mg 182 182 14b
Zn, mg 31° 392 29
Mn, mg 0,1 0,1 0,1
Cu, mg 0,55 0,512 0,48b
Na, mg 5212 445b 416b
Ca, g 0,102 0,082b 0,06°
Mg, g 0,24 0,225 0,24
K, g 3,8 3,8 4,12
P, g 1,8% 1,76 1,9
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5 Schlussfolgerungen und Praxisempfehlungen

Aus dem Versuch — wenngleich der nicht einheitliche Schlachtzeitpunkt (Mastendgewicht 337 bis 500 kg;
Schlachtalter 8,7 bis 15,3 Monate) Schlussfolgerungen erschwert — und der in diesem Bereich vorhandenen
Literatur lassen sich folgende Praxisempfehlungen ableiten. (Laut Definition gelten Rinder Gber 12 Monate nicht
mebhr als Jungrind, hier wird dennoch teilweise von Jungrindern aber eben auch von Ochsen/Kalbinnen gesprochen).
Da nur sehr wenige weibliche Jungrinder geschlachtet wurden, beziehen sich die Schlussfolgerungen
vorwiegend auf mannlich kastrierte Jungrinder und Ochsen.

® Aus Praxis und Literatur ist bekannt, dass reinrassige Fleischrassen (Limousin, Charolais, Blonde
D'Aquitaine, Weil® Blauer Belgier, Fleckvieh Fleisch, Piemonter etc.) gegeniber Fleischrasse-
Gebrauchskreuzungen mit Fleckvieh in der Schlachtleistung (Ausschlachtung, Fleischigkeit, Anteil
wertvoller Teilsticke) (zumeist) Uberlegen sind. Reinrassige Angus und FleckviehxAngus Ochsen (9 bis 15
Monate) aus Mutterkuhhaltung scheinen sich jedoch in der Schlachtleistung nicht wesentlich zu
unterscheiden. In der EUROP-Fleischigkeit wird bei beiden Rassen/Kreuzungen durchschnittlich die Klasse
R erreicht. Im deskriptiven Vergleich der vorliegenden Daten wirde sich eine etwas bessere
Ausschlachtung der FleckviehxAngus gegeniber Angus zeigen, was aber mit den vorhandenen Daten nicht
abgesichert werden kann.

®  AngusxFleckvieh Jungrinder erreichen in den ersten Lebensmonaten (bis 6 Monate bzw. zumindest bis 200
kg Lebendgewicht) héhere Zunahmen als reinrassige Angus, was auf die hohere Milchleistung der
Fleckvieh-Mutterkihe zurickzufihren ist. Die durchschnittlichen Tageszunahmen (von Geburt bis
Schlachtung) der Ochsen beider Rassen liegen Gber 1.100 g.

® Inder Fettklasse und im Nierenfettanteil zeigen sich keine wesentlichen Unterschiede zwischen Angus und
FleckviehxAngus Jungrindern/Ochsen. Die numerisch hohere Fettklasse der Angus und der numerisch
hohere Nierenfettanteil der FleckviehxAngus kann aufgrund der nicht einheitlichen Schlachtbasis nicht
weiter diskutiert bzw. beurteilt werden. Keines der untersuchten Jungrinder wurde mit Fettklasse 1
beurteilt. Fettklasse 1 fihrt bei der Jungrindfleisch-Vermarktung zu erheblichen Preisabzigen. Nach den
Versuchsergebnissen kdnnen mit Angus — auch bei sehr extensiver Futtergrundlage — Schlachtkdrper mit
Fettklasse 1 vermieden werden.

° Eine gute Fleischmarmorierung wird auch in Osterreich fir bestimmte Rindfleisch-Konsumenten
zunehmend ein Kaufkriterium. Der Rasse Angus wird eine sehr gute Fleischmarmorierung nachgesagt.
Jungrindfleisch aus Mutterkuhhaltung der Rassen/Kreuzungen Angus und FleckviehxAngus hat — bei
extensiver Futterung mit Heu und Grassilage — durchschnittliche intramuskuldrer Fettgehalt (IMF-Gehalte)
von knapp Uber 2,5 % und liegt damit Uber den in einer Metaanalyse von DOMARADZKI et al (2017)
zusammengefassten IMF-Gehalten fir Jungrindfleisch, die zwischen 0,4 und 2,5 % IMF lagen. Zum
Vergleich, bei dsterreichischem Rindfleisch (Englischer, M. longissimus) wurde von FRICKH (2001) ein
Optimalbereich von 2,5 bis 4,5 % IMF definiert.

*  Beim AMA-GUtesiegel ist eine Fleischreifedauer von mindestens 9 Tagen vorgesehen. Aus Versuchen ist
bekannt, dass sich die Zartheit von Rindfleisch von 7 und 14 Tagen deutlich verbessert, wobei dieser
positive Einfluss nicht nur bei Stierfleisch, sondern auch bei Ochsen- und Kalbinnenfleisch auftritt. Das
Fleisch von Jungrindern bzw. Rindern mit maximal 15 Monaten Schlachtalter ist bereits nach 7-tdgiger
Reifung sehr zart (durchschnittliche Scherkraftwerte im Englischen deutlich unter Referenzwert von 3,2 kg,
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was fir eine ausgezeichnete Zartheit steht). Auch andere Teilsticke wie das Weil3e Scherzel zeigen bei
Angus und FleckviehxAngus Jungrindern/Ochsen/Kalbinnen bereits nach 7-tdgiger Fleischreifung eine gute
Zartheit.

Auch bei maximal 15 Monate alten Rindern aus Mutterkuhhaltung unterscheiden sich — wie bei Rindfleisch
von Stieren, Ochsen und Kalbinnen bekannt — Englischer (Rostbraten, Beiried) und Weiles Scherzel in
Zartheit und Safthaltevermdgen zugunsten des Englischen.

Jungrind-, Ochsen- und Kalbinnenfleisch aus Mutterkuhhaltung im  Grinland weist ein
erndhrungsphysiologisch sehr glnstiges Q-6 zu Q-3 Fettsduren-Verhdltnis auf (durchschnittlich 1,3:1 im
Englischem und Weilem Scherzel).

Die Rasse Angus in der Mutterkuhhaltung und Jungrindproduktion kann in Gebrauchskreuzung mit
Fleckvieh bzw. auch in Reinzucht eine Alternative zu herkdmmlichen, oft eingesetzten Kreuzungen wie
beispielsweise Fleckvieh Mutter und Limousin Vater sein. Fleisch der Rasse Angus hat — zumindest bei
Rindfleischinteressierten Konsumenten — den Ruf einer herausragenden Fleischqualitat (= sehr gute
Fleischmarmorierung, die sich positiv auf Zartheit, Saftigkeit und Geschmack auswirkt). Somit punktet
Angus-Fleisch bei einer bestimmten Kauferschicht bereits durch diese positive Assoziation.

Sehr gut marmoriertes Fleisch ist fUr die gehobene Gastronomie, Steakhduser etc. ein Einkaufs- und
Verkaufsargument. Aber auch bei einzelnen Osterreichischen Markenfleischprogrammen ist eine
LUberdurchschnittliche Marmorierung® Thema und sie bewerben es auch (z.B. Cult Beef der
Osterreichischen Rinderbérse, www.cultbeef.at). Wenn also gerade ein verstarktes Augenmerk auf besser
marmoriertes Fleisch gelegt wird, kann die Rasse Angus sinnvoll sein. Damit sich Angus-Jungrindfleisch in
der Marmorierung vom Jungrindfleisch anderer Rassen noch deutlicher abhebt, scheint jedoch nach den
vorliegenden Ergebnissen auch hier eine zumindest 1 bis 2-monatige Endmast mit sehr gute
Grundfutterqualitdt und eventuell auch etwas Kraftfutter sinnvoll.

Jungrindfleisch aller Rassen/Kreuzungen kann schlussendlich ganz klar mit der Prozessqualitat, also der Art
und Weise wie es erzeugt wird, punkten. Schlagworte hierbei sind: Kélber bleiben bei der Mutterkuh und
saugen Muttermilch, Veredelung von nicht fUr die menschliche Erndhrung direkt nutzbarem Grinland zu
hochwertigem Fleisch/Eiweil3, Erhalt unserer Kulturlandschaft durch Rinderhaltung, Rindfleischproduktion
mit geringem Co2-Fuf3abdruck.
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