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Abstract

The precise slaughter value of cattle can be evaluated only by standardized, de-
tailed dissection. At the time of sale of cattle by a farmer to a butcher, the
price must be estimated. In Switzerland the valid estimation table from the
"Schweizerischen Genossenschaft fiir Schlachtvieh- und Fleischversorgung" is the
basis for cattle classification. In the present study, a foundation for evalua-
tion of cattle was developed and a new classification system has been proposed.

For this purpose, 301 male veal calves, 579 young fattened bulls and 769 milk-
cows were evalated for carcass yield grade by dissection and subsequently for
saleable meat. In addition, the chemical, physical an sensorial meat quality was
measured. Four breeds of swiss cattle were used for this research: Swiss Brown,
Simmental, Holstein Friesian, and Eringer. In Swiss Brown and Simmental several
crossbreed groups with US- Brown Swiss and Red Holstein, respectively, were also
explored.

Relationships between the meat quality and the carcass composition were found in
all three categories of slaughter cattle. A flesh/fat ratio of less than 6 : 1
for calves, or less than 7 : 1 for young bulls guaranteed a sufficient to good
sensorial meat quality. The flesh/fat ratio, the flesh/bone ratio and the pro-
portion valuable flesh/ dressable flesh primarily determined the value of an
average kg of carcass, which is the used comerce unit. In least squares regres-
sion equations between the value of an average kg of carcass as the predicted
variable and the three aforesaid ratios as independent variables, 92.2 % of the
value variance in the category ''calves'" and 94.2 % of the variance in the cate-
gory ''bulls'" was explained. Far the category 'cows', the result was 94.8 % for
young cows with a good quality and 81.2 % for cows with a canner quality.

Characteristics of fleshiness, which are flesh/bone ratio and proportion between
flesh and dressable flesh, were influenced by the effects of breed and carcass
weight. These effects, as well as feeding effect and other environmental ef-
fects, influenced the characteristic of fatness, which is flesh/fat ratio.



Estimation tables, which are valid at the moment are not sufficient for classi-
fication of calves and bulls. It has been proposed that a classification system
be developed with 7 slaughter - cattle categories, each with 6 grades of fleshi-
ness and 6 grades of fatness. In the new system fleshiness and fatness must be
determined independently of each other.
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1. Einleitung

Der effektive Schlachtwert von Rindern kann erst nach der Zerlegung in die ver-
kaufsfertigen Fleischstlicke ermittelt werden. Die quantitative Zusammensetzung
eines Schlachtkdrpers und die Qualitdt des dressierten Fleisches bestimmen die-
sen Wert. Beim Verkauf eines Schlachttieres vom Produzenten an den Verwerter,
also vom Landwirt an den Metzger, kann fiir die Festlequng des Preises die Zerle-
gung nicht abgewartet werden. Fleischqualitdt und SchlachtkOrperzusammensetzung
eines Schlachtrindes missen wahrend oder unmittelbar nach dem Schlachtvorgang,
in vielen F3llen sogar bereits am lebenden Tier, geschdtzt und monetdr bewertet

werden.

Bs ist kaum gewdhrleistet, dass in der Schweiz, ebenso wie in anderen Lindern,
die Fleischgualitdt in einheitlicher Weise beurteilt wird. Allein schon die De-
finition eines Begriffes "Fleischqualitit'" bereitet etwelche Mihe. Zudem wird
die Zusammensetzung eines Schlachtkdrpers von verschiedenen Faktoren wie Alter,
Rasse oder Ausmastgrad wesentlich beeinflusst, so dass auch deren Beurteilung
problematisch sein kann. Diese Situation deckt auf, dass es sehr schwierig ist
den Handelswert eines Tieres so festzulegen, dass weder Landwirt noch Metzger
bevorteilt sind.

Die Einschdtzung des Handelswertes wird in vielen Lidndern durch ein Klassifizie-
rungssystem erleichtert. Dabei wird den qualitativen Eigenschaften des Fleisches
meist nur durch die Einteilung in Schlachtviehkategorien oder Handelsklassen,
sowie liber die Schlachtkorperzusanmensetzung, insbesonders iber den Fettanteil,
Beachtung geschenkt. Nach HOFMANN (1973) kann die Fleischqualitit als die Summe
aller sensorischen, ermdhrungsphysiologischen, hygienisch - toxikologischen und
verarbeitungstechnologischen Eigenschaften des Fleisches definiert werden. Fir
die Tierproduktion gelten dabei sensorische Eigenschaften als "sehr relevant",
verarbeitungstechnologische als "relevant" und erndhrungsphysiologische als
"wenig relevant". Der letzte Faktor kann vom Tierproduzenten kaum beeinflusst
werden. Die Sensorik und der Nihrwert werden unter anderem von der Rasse, der
Schlachtkdrperzusammensetzung, dem Alter und dem Geschlecht des Schlachttieres

beeinflusst, so dass eine Bewertung der qualitativen Eigenschaften mittels



Einteilung in Schlachtviehkategorien und auf Grund der guantitativen
Zusammensetzung des Schlachtkdrpers durchaus vertretbar scheint.

Allerdings wird in einigen Lindern, so z.B. in den USA, versucht, die sensori-
schen Eigenschaften des Fleisches bei der Schlachtkdrperbewertung direkt zu be-
ricksichtigen (BOGGS und MERKEL, 1979).

Voraussetzung fiir die korrekte Einschitzung des Wertes eines Schlachttieres ist
somit die genaue Kenntnis der grobgeweblichen Schlachtkdrperzusammensetzung. Die
einzige exakte Methode zur Bestimmung der Gewebeanteile stellt bis heute die
vollstindige Zerlegung des Schlachtkdrpers dar. Die Durchfithrung einer Zerlegung
ist wegen des hohen Arbeits -, Zeit - und Kostenaufwandes in der Praxis nicht
moglich und scheidet zur Klassifizierung von Rindern aus. Sie kann aber zur Be-
antwortung bestimmter Fragestellungen in speziellen Untersuchungen notwendig

sein.

In zahlreichen Untersuchungen wurden daher indirekte Methoden, mit denen die
morphologische Zusammensetzung des Schlachtkdrpers geschiatzt werden kann, ge-
sucht. Als erster Versuch zur Vorhersage der Schlachtkdrperzusammensetzung gilt
die von HAMMOND bereits im Jahre 1932 verdffentlichte Arbeit "Growth and the de-
velopment of mutton qualities in the sheep'", in der die Beziehung eines Teiles
des Schlachtkorpers zum gesamten Schlachtkdrper diskutiert wurde. Nach 1960 wur-
den eine Reihe von Arbeiten verdffentlicht, die vor allem bei Jungbullen die
Schdtzung der Schlachtkdrperzusammensetzung anhand von subjektiven oder objek-
tiven Merkmalen untersuchten.

In der Praxis hat vorwiegend die subjektive Beurteilung der Schlachtkdrperzusam-
mensetzung Uber die Beurteilung des Fleisch - und Fettansatzes eine grosse Be-
deutung, da sie einfach, schnell und ohne Beeintrichtigung der Schlachttiere
durchfthrbar ist. BERG und BUTTERFIEID (1976a, 1976b u.a.m.) haben in vielen Ar-
beiten die grundlegenden Zusammenhinge zwischen Wachstum und SchlachtkSrperzu-
sammensetzung beschrieben. Gestiitzt auf diese Arbeiten wurde im Jahre 1983 ein
flir alle EG - Mitgliedstaaaten gultiges Klassifizierungssystem basierend auf
einer subjektiven Beurteilung von Fleischigkeit und Fettansatz eingefiihrt (De
Boer, 1984).



In der Schweiz werden Schlachttiere auf allen staatlich liberwachten Schlacht-
viehmidrkten nach den Einschidtzungstabellen der Schweizerischen Genossenschaft
flir Schlachtvieh - und Fleischversorgung (GSF) klassifiziert. In diesem System
werden Rinder auf Grund von Alter und Geschlecht, in Einzelfdllen auch dem Ge-
wicht den einzelnen Schlachtviehkategorien zugeordnet. Innerhalb einer Kategorie
werden Tiere entsprechend ihres Alters, ihrer Fleischigkeit und ihrem Fettansatz
einer Handelsklasse zugeordnet.

1.1 Entstehung und heutige Bedeutunqg der GSF - Tabellen

Die Struktur der heutigen GSF - Tabellen wurde im zweiten Weltkrieg geschaffen.
Bis zur kriegswirtschaftlichen Regelung des Schlachtviehmarktes fehlten einheit-
liche Grundlagen zur Beurteilung von Schlachtvieh. Vielfach war ein Handel
"{ber's Haupt" gebrduchlich, dessen Wesen darin bestand, dass ein Gesamtwert des
Tieres geschitzt wurde. Dabei wurde weder das Gewicht des Tieres ermittelt, noch
ein Preis pro kg Leberd - oder Schlachtgewicht vereinbart. Kiufer und Verkidufer
verliessen sich auf ihr Fachwissen, was schwerwiegenden Irrtimern Tir und Tor
offnete. Der Hiandler, allenfalls der Metzger, als der bessere Schlachtviehkenner
war dem Bauer oft iberlegen (STUBER, 1944).

Fir Qualitdtsschlachtvieh, ausgemistete Rinder, junge Kihe und Muni, wurde der
Stiickhandel im Laufe der Zeit durch den Handel auf Lebend - oder Schlachtgewicht
ersetzt. Wegen dem Fehlen von Bewertungsgrundlagen wurde auch beim Handel auf
Gewicht oft mit unterschiedlichen Ellen gemessen.

In den ersten Kriegsjahren verursachte die Fleischversorqgung als Folge vermehr-
ter Schlachtungen von Grossvieh durch die Ausweitung des Ackerbaus keine Schwie-
rigkeiten. Da aber 1942 zusdtzliche Schlachtungen ausblieben und die Fleischvor-
riate erschopft waren, Ubernahm der Staat die vollstd@ndige Kontrolle liber den
Verkehr mit grossem Schlachtvieh zur Sicherstellung der Landesversorgung mit
Fleisch. Die Tierhalter wurden verpflichtet, das flir den Verkauf bestimmte
Schlachtvieh auf programmdssig festgelegten Mirkten aufzufiihren. Die Annahmekom-
mission bestimmte den Preis und leitete das Schlachtvieh an die Metzgereibetrie-
be weiter (SENTI, 1979).



Taxiert wurde nach der ersten von STUBER ausgearbeiteten Einschdtzungstabelle
T1. Diese Tabelle unterteilte das Grossvieh in drei Kategorien:

I. Rinder und Ochsen
II. Kihe
ITII.Muni

mit je finf Handelsklassen. Kidlber, von denen in den Kriegszeiten wenig
geschlachtet wurden, fanden erst 1973 in einer offiziellen Einschitzungstabelle
Aufnahme. Stuber konstruierte die Tabelle 1942 auf Grund seiner praktischen
Kenntnisse und seinen personlichen Erfahrungen im Marktgeschehen. Im Ausland
existierte zur damaligen Zeit kein vergleichbares Handelsinstrument. Die
Schlachtausbeutevorgaben und die Preisabstufungen wurden nachtrdglich in
praktischen Versuchen lberpriift und, wenn notig, angepasst (STUBER, 1987).

Am Prinzip der damaligen T1 wurde bis heute nichts verdndert. Mit Einflihrung der
T3 im Jahre 1954 wurden den fiinf bestehenden Handelsklassen der Kategorie I,
Rinder und Ochsen, eine zusidtzliche angefiigt, wdhrend die Kategorie III, Muni,
von fiinf auf acht Handelsklassen ausgedehnt wurde. Anfangs der siebziger Jahre
wurde eine neue Schlachtviehkategorie "Kidlber" geschaffen und eine Tabelle "Kil-
ber" mit sieben Handelsklassen ausgearbeitet. Die T - Tabellen (Tier) wurden in
G - Tabellen (Grossvieh) umngetauft und um eine Handelsklasse in der Kategorie
II, Kiilhe, erweitert. Die Schlachtviehkategorie I wurde um zwei Klassen, die
Kategorie III um eine Handelsklasse reduziert.

Mehrmals wurden auch die zu erreichenden Schlachtausbeuten, sowie die Beschrei-
bung der Handelsklassen angepasst. Alle diese Modifikationen waren oberfldchli-
cher Natur, die Tabelle wurde nie grundsdtzlich liberarbeitet. Die Praxis ver-
langte auch nicht danach.

In einer Zeit mit einer inld@ndischen Rindfleischproduktion, die deutlich tber
dem angestrebten Selbstversorgungsgrad liegt, ist die Bedeutung der GSF - Ein-
schatzungstabellen fiir die Produzenten nach wie vor wichtig. Auch wenn in den
letzten sechs Jahren infolge der zu hohen Inlandproduktion die angestrebten
mittleren Richtpreise kaum mehr realisiert werden konnten, sind die festgelegten
Uebernahmepreise gleichwohl eine Richtlinie fiir den freien Handel, da jeder
Landwirt auf einem lberwachten Markt diese Preise realisieren kdnnte.



Seit mehr als zwanzig Jahren steigt der Anteil des Uber die GSF - Schlachtvieh-
markte gehandelten Grossviehs. Seit 1984 hat sich der Anteil durch die verstark-
ten Absatzschwierigkeiten von grossem Schlachtvieh deutlich erhdht. Bei den Kal-
bern ist die Bedeutung der iiberwachten Mirkte einhergehend mit der Konzentration
der Kilbermast auf weniger Mastbetriebe bis 1984 laufend zuriickgegangen. In den
letzten zwei Jahren scheint tendenziell eine Umkehr dieser Bewequng einzutreten,
was auf die vermehrte Ausmast von Kilbern im traditionellen Bauernhof mit Milch-
kontigentslberschiissen zurtickgefithrt werden kann.

Tabelle 1: Anteil, der Uuber die von der GSF llberwachten Schlachtviehmdrkte
gehandelten Schlachttiere

Jahr Grossvieh K&lber
Stiick CH Stiick GSF-MArkte % Stiick CH Stlick GSF-Mirkte %

1965 255'329 33'655 13,18 - - -

1975 402'958 83'150 20,63 [381'996 105'449 27,60
1982 459'591 113'652 24,73 [367'184 87'483 23'83
1983 436'293 108'878 24,96 [341'372 78'295 22'94
1984 469'382 134'776 28,71 |[345'587 72'705 21,04
1985 485'593 145'444 29,95 [337'920 71'886 21,27
1986 489'447 150'685 30,79 [331'143 72'981 22,04

Quelle : GSF - Geschaftsbericht 1986

Insgesamt werden gegenwartig ca. 27 % aller Schlachttiere der Rindergattung an
GSF - Mirkten aufgefithrt. Jeder Hindler oder Metzger weiss um die MSglichkeit
ein Schlachttier auf diesen Marktplitzen aufzufithren. Er wird deshalb den giil-
tigen Uebernahmepreis kaum deutlich unterbieten. So darf ohne weiteres die Aus-~
sage gewagt werden, dass die GSF - Einschdtzungstabellen Leitfunktion flir die
Preisbildung bei sdmtlichen Schlachttieren der Rindergattung haben.

Die Tabelle hat folgende Vorteile:

1.Mit den vier definierten Schlachtviehkategorien sind beinahe alle zur
Schlachtbank gelangenden Tiere der Rindergattung erfasst.

2.Innerhalb einer Schlachtviehkategorie ist jedes Tier auf Grund seiner dusseren
Merkmale eindeutig einer Handelsklasse und einem Preis zuzuordnen.

3.Die Tabelle eignet sich flir den Handel auf Lebend - und Schlachtgewicht.



In Anbetracht dieser Vorteile ist die Leistung von STUBER (1944), der diese Ta-
belle auf Grund seiner praktischen Vorkenntnisse erstellt hatte, hoch einzu-
schitzen.

Die Tabelle hat folgende Nachteile:

1.Eine einheitliche Struktur lber alle Schlachtviehkategorien fehlt, da die Ta-
belle periodisch neuen Bediirfnissen angepasst wurde. (Kdlber sieben, Rinder
und Ochsen vier, Kilhe sechs und Muni sieben Handelsklassen)

In den ersten Einschdtzungstabellen waren innerhalb jeder Schlachtviehkategorie
je fiinf Handelsklassen definiert. Spdter wurden die Handelsklassenanzahlen modi-
fiziert und den Bediirfnissen angepasst. Grundsidtzlich widre aber ein einheitli-
ches Handelsklassenschema flir alle Kategorien winschenswert, weil es die Klas-
sierung erleichtert. So ist z. B. mit einer Zuteilung zur Handelsklasse C nicht
in jeder Kategorie die gleiche Aussage lber die Fleischigkeit eines Tieres mdg-
lich.

2.Die Definition der Merkmale zur Klassifizierung innerhalb der Schlachtviehka-
tegorien sind zuwenig eindeutig.

Die Beurteilung von Fleischigkeit und Fettansatz nach rein subjektiven Kriterien
ist problematisch. Schon STUBER (1944) weist darauf hin, dass das Verhdltnis von
Fleisch- zu Knochengewicht von grdssster Wichtigkeit flir den Wert eines Tieres
ist. Die Beurteilung der Fleischigkeit stilitzt sich aber in der Regel auf die Ab-
schdtzung der Fleischdicke in Relation zur Knochenldnge. Zwischen Knochenlinge
und Knochengewicht kann es genetische Unterschiede geben (BERGSTROEM und DIJK-
STRA, 1978). Das Verhdltnis von Fleisch- zu Fettgewicht beeinflusst den Wert
eines Tieres massgeblich. Bei der Beurteilung des Fettansatzes setzt man aber
die Gleichmidssigkeit und die Dicke des Oberfldchenfettes in Relation zur Ober-
fldche des Schlachtkdrpers. In der Verteilung des Oberfldchen- wie des Intermus-
kuldrfettes konnen ebenso genetische Unterschiede auftreten (BERGSTROEM und
DIJKSTRA, 1978). Die Tatsache, dass in der Schweiz jeder Fettansatz den Wert
eines Tieres vermindert, da die durch einen hoheren Fettanteil erzielte bessere
sensorische Fleischqualitdt kaum honoriert wird, flihrt de facto zu einer Mini-
mierung des gewlinschten Fettansatzes im Schlachtviehgrosshandel. Die Beurteilung
des Fettansatzes wird dadurch kaum erleichtert, da der Fleischgrosshandel, der



Bankmetzger und unter Umstdnden auch der Konsument verschiedene Vorstellungen
von einem optimalen Fettansatz haben kdnnen.

Bei den beschriebenen Schwierigkeiten der Beurteilung von Fleischigkeit und Aus-
mastgrad miissten eindeutige Klassifizierungsmerkmale definiert werden. Kriterien
wie "mittelfleischig" oder 'gleichmissig gedeckt" gentigen den heutigen Anforde-
rungen nicht .

3.Die Klassifikation nach Fleischigkeit und Fettabdeckung erfolgt nicht deutlich
getrennt.

Sowohl Fleischigkeit wie auch Fettabdeckung haben einen direkten Einfluss auf
den Wert eines Tieres. Diese beiden Kamponenten der Wertbildung sollten getrennt
beurteilt werden. Grundsadtzlich sollte zuerst die Fleischigkeit eines Schlacht-
tieres bestimmt werden und dann der Ausmastgrad innerhalb der Fleischigkeits-
klasse. Eine Vermengung der beiden Effekte wie im heute giiltigen Klassifizie-
rungsystem, ist uniibersichtlich und nicht eindeutig.

4.Die Altersabgrenzung und damit die Kategorien - oder Handelsklassenzuteilung
durch den Zahnstand ist meist nur am lebenden Tier mdglich.

Es gilt Merkmale auszuarbeiten, die auch eine Kategorienzuteilung am geschlach-
teten Tier ermdglichen. Unter Umstdnden kann das Gewicht als Klassifizierungs-
hilfe benlitzt werden.

5.Die Preisabstufungen, ebenso wie die Schlachtausbeutezahlen sind Erfahrungs-
werte, die allenfalls noch nach agrapolitischen Standpunkten verdndert wurden.
Die Verhdltnisse wurden bis heute nie an einem grdsseren Tiermaterial liber-

priift.

1.2 Das Projekt "Rindfleisch"

Grundlage zu der vorliegenden Arbeit bildete das Datemmaterial des Projektes
"Rindfleisch". Die Ausgangslage zum Projekt bildete die aus betriebswirtschaft-
lichen Griinden erfolgte Einkreuzung von milchbetonten Rassen zur Milchleistungs-



steigerung in die einheimischen Zweinutzungspopulationen. So wurde das Freibur-
ger Schwarzfleckvieh durch Holstein Friesian fast vollstindig verdriangt, wihrend
es bei den beiden Hauptrassen, Braunvieh und Simmentaler Fleckvieh, alle Ueber-
gange von reinem Braun- zu Brown Swissvieh resp. reinem Simmentaler Fleckvieh zu
Red Holsteintieren gibt. Die vierte Landesrasse, die vorwiegend im Wallis ver-
tretene Eringerrasse, wird bis heute praktisch in Reinzucht gehalten. Diese Ein-
kreuzungen trugen in den letzten Jahren wesentlich zu den Milchleistungssteige-
rungen von rund 100 kg pro Kuh und Jahr und zur Verbesserung der Frihreife, der
Euterformen und der Melkbarkeit bei. Das Projekt "Rindfleisch" sollte den Ein-
fluss dieser Einkreuzungen auf die Fleischleistung aufzeigen. Versuchsplan und
Versuchsziele sind bei LEUENBERGER und KUNZI (1983) beschrieben.

Die Untersuchungen im Rahmen des Projektes "Rindfleisch' umfassten die Mastlei-
stung in den Schlachtviehkategorien Kilber und Muni sowie den Schlachtkorperwert
und die Fleischqualitdt in den Kategorien Kdlber, Muni und Kihe. Die Erhebungen
wurden in Zusammenarbeit mit mehreren Instituten, Firmen und Organisatiocnen zwi-
schen September 1983 und Oktober 1986 durchgefiihrt. Detaillierte Pline, Ver-
suchsablauf und erste Ergebnisse wurden in drei Berichten publiziert (SCHLAPFER
et al. 1984, 1986a, 1986b).

Hauptversuchsziel des Projektes Rindfleisch war eine Standortbestimmung der
Fleischleistung der einheimischen Rindviehpopulationen. In den beiden Rassen
Braunvieh und Fleckvieh sollte der Einfluss der Einkreuzung von Milchrassen
durch je flinf genetische Gruppen in der Schlachtviehkategorie Muni und je drei
in den Kategorien Kilber und Kijhe ermittelt werden. Die Schlachtviehkategorie
Kilhe wurde, angelehnt an die GSF - Einschidtzungstabelle in drei Alterskatego-
rien, - 5 Jahre, 5 - 8 Jahre und Uber 8 Jahre alte Tiere, unterteilt.

Diese Bestandesaufnahme sollte Grundlagen zur Bearbeitung folgender Problemkrei-
se bereitstellen:

- Bewertungsrechnungen: Im Vordergrund steht eine Ueberpriifung oder Ueberarbei-
tung der geltenden GSF- Einschitzungstabellen.

- Wirtschaftlichkeitsrechnungen: Abkldrung der Wirtschaftlichkeit unserer Rin-
derrassen unter Einbezug von Milch- und Fleischproduktion, sowchl auf einzel-
betrieblicher wie auf volkswirtschaftlicher Ebene.



- Zuchtzielfragen: Die Verwendung der Ergebnisse des Projektes zur Formulierung
von Zuchtzielen flir einzelne Rassen soll den Zuchtverbdnden vorbehalten sein.

- Agrarpolitische FOrderungsmassnahmen: Mit den Resultaten des Projektes besteht
die Moglichkeit, agrarpolitische Forderungsmassnahmen zu iliberdenken und falls

notwendig neu zu formulieren.
- Wissenschaftliche Untersuchungen: Berechnung der Zusammenhdnge zwischen Merk-

malen der Mastleistung, des Schlachtkérperwertes und der Fleischqualitdt und
Vergleich der Ergebnisse mit anderen wissenschaftlichen Arbeiten.

1.3 Ziele der vorliegenden Arbeit

Aus dem Projekt "Rindfleisch" sind in den drei Schlachtviehkategorien Kdlber,
Muni und Kihe eine grosse Anzahl genauer Zerlegedaten verflighar. Diese erlauben
die GSF - Tabellen zu iberpriifen, indem die tabellierten Schlachtausbeuten und
die zugeordneten Richtpreise mit den effektiv realisierten Werten verglichen

werden.

Es sollen Grundlagen zur Verbesserung oder Anpassung der bestehenden GSF - Ta-
bellen erarbeitet werden. An Hand von sensorischen Priifungen soll versucht wer-
den, einen aus Sicht der Fleischqualitidt optimalen Fettanteil am Schlachtkdrper
zu definieren und die Zusammenhidnge zwischen den einzelnen Fettmerkmalen aufzu-

zeigen.

In einem weiteren Schritt soll dargestellt werden, welche Beziehungen zwischen
den wichtigsten Schlachtkdrperzerlegungsmerkmalen und dem monetdren Wert eines
Tieres bestehen. Es soll gezeigt werden, welche Effekte diese Zerlegungsmerkmale
beeinflussen.

Als Abschluss soll ein Varschlag zur Verbesserung des bestehenden Klassifizie-
rungssystems formuliert werden, in welchem die erarbeiteten Grundlagen beriick-
sichtigt werden.



2. Material und Methoden

2.1 Tiemmaterial und Versuchserhebungen

2.1.1 Versuchstiere

Die angestrebte Grdsse der einzelnen genetischen Gruppen von 40 Tieren ist ein
Kampromiss zwischen Versuchskosten und statistischen Anforderungen. Der erste
Versuchsplan beinhaltete keine Tiere der lokalen Eringerrasse. Dem nachtrdgli-
chen Wunsch, Eringer in den Versuch aufzunehmen, konnte wegen der geringen Popu-
lationsgrdsse und der streng saisonalen Abkalbung dieser Rasse nur teilweise
entsprochen werden.

Tabelle 2: Versuchsumfang

Schlachtviehkategorien
Kilber | Muni [Kihe
genetische Gruppe - 5Jahre 5-8J. +84d.
Braunvieh:
BVM 47
BVR 42 47 40 40 40
BS25 48
BS50 40 50 39 40 40
BS75 40 49 41 18 1
Fleckvieh:
SIM 54
SIR 42 55 40 40 40
RH25 44
RH50 43 48 .40 40 39
RH75 43 48 40 36 8
Schwarzfleckvieh: 42 48 40 40 37
Eringer: 9 41 10 10 10
Total 301 579 290 264 215




Die Versuchstiere der einzelnen genetischen Gruppen wurden gleichmidssig auf die
einzelnen Mastbetriebe (Muni) resp. auf die verschiedenen Fiitterungsregimes
(Kilber) verteilt.

Ein grosser Teil der Versuchskilhe bestand aus Tieren, welche normal zur Schlach-
tung an die beiden Schlachthofe angeliefert wurden. Da auf diesem Weg, vor allem
in den genetischen Gruppen mit hohem Fremdblutanteil, nicht geniigend Tiere rek-
rutiert werden konnten, wurden zusitzlich auf offentlichen Schlachtviehmirkten
Kihe mit dem gewiinschten Blutanteil angekauft. Trotzdem konnte der gewiinschte
Versuchsumfang bei den genetischen Gruppen der iber 8 Jahre alten RH75- und
BS75- sowie der 5 - 8 Jahre alten BS75-Kihe nicht realisiert werden, da zu Be-
ginn der Milchrasseneinkreuzung wenig Tiere mit einem so hohen Fremdblutanteil
geziichtet wurden.

Zur Sicherstellung einer geniligend grossen Anzahl Versuchstiere wurden vam SVKB
insgesamt 344 Kdlber und 644 Muni eingestallt. Offensichtlich kranke oder erheb-
lich verletzte Tiere wurden aus dem Versuch ausgeschlossen. Aus arbeitstechni-
schen Griinden konnten pro Tag nicht mehr als 12 Tiere geschlachtet werden, wes-
halb zusatzlich einzelne schlachtreife Versuchstiere nicht in den Versuch auf-
genommen werden konnten. Die Ausfallquoten der einzelnen genetischen Gruppen wa-
ren nicht signifikant verschieden. Insgesamt konnten 12.5 % der eingestallten
Kdlber und 10.1 % der Muni nicht zerlegt werden, was mit den von KOEGEL et al.
(1978) ermittelten 11.1 % bei einem Vergleichsversuch von Brown Swiss x Braun-
viehkreuzungen und Braunvieh iibereinstimmt.

Als Planungsgrundlage fir das Projekt wurden die Ausfallquoten des Rassenver-
gleichsversuches zwischen Braunvieh-, Fleckvieh- und Holstein Friesianjungbul-
len, beschrieben von BURGSTALLER et al. (1984), ibernammen. Dort schieden 18.2 %
der eingestallten Tiere vorzeitig aus dem Versuch aus. In der Schlachtviehkate-
gorie Muni konnten deutlich mehr Tiere als geplant in den Versuch aufgenammen
werden, so dass die Minderschlachtungen bei den alten Kihen durch Mehrschlach-
tungen in der wichtigsten Schlachtviehkategorie kampensiert wurden. Mit 1649
zerlegten Versuchstieren wurde die geplante Anzahl verwirklicht.



2.1.2 Erhebungen zur Bestimming des Schlachtkdrperwertes

Die Fleischleistung eines Rindes setzt sich aus der Mastleistung, dem Schlacht-
kdrperwert und der Fleischqualit8t zusammen. Auf die Bewertung und Einschitzung
von Schlachttieren soll die vorangegangene Mastleistung keinen Einfluss ausuben.
Die Trennung der beiden Begriffe Schlachtkdrperwert und Fleischqualitit verdeut-
licht, dass die qualitativen Eigenschaften eines Fleischstlickes zumindest vor-
erst bei der Bestimmung des SchlachtkOrperwertes unberilicksichtigt bleiben. Der
Wert eines Schlachtkdrpers wird ausschliesslich mit quantitativen Hilfsmerkmalen
erfasst, marktkonforme Fleischqualitdt wird dabei vorausgesetzt.

Zur Erfassung des quantitativen Schlachtkdrperwertes wurden folgende Erhebungen
durchgefiihrt :

- Einschidtzung jedes Schlachttieres durch einen GSF-Experten

- Beurteilung aller Versuchsmuni nach dem Schema der Nachzuchtpriifung Fleisch
des SVKB (CHAVAZ, 1983)

- vollstidndige Zerlegung der linken Schlachthdlften in zwei Stufen "Anatamie"
und "'Verwendung"

- Messungen an wichtigen Fleischstlicken
- wirtschaftliche Erfassung des gesamten Schlachtkorpers, indem jedem Teilstlick

ein monetdrer Wert zugewiesen wurde.

2.1.2.1 Einschiatzung der Schlachttiere nach GSF-Tabellen

Jedes Versuchstier wurde vor der Schlachtung von einem Experten der Schweiz. Ge-
nossenschaft flir Schlachtvieh- und Fleischversorqung beurteilt. Dieser ordnete
das Tier einer Handelsklasse der jeweiligen Schlachtviehkategorie zu und be-
stimmte den mittleren Richtpreis "Lebendgewicht'. Der mittlere Richtpreis darf
nicht mit dem effektiv bezahlten Handelspreis gleichgestellt werden. Er ist eine



einheitliche Vergleichsbasis aller Versuchstiere einer Schlachtviehkategorie an-
hand einer gililtigen Einschitzungstabelle. Saisocnale Preisschwankungen bleiben
samit unberticksichtigt.

Kilber wurden mit Hilfe der zwischen dem 1. Juli 1984 und dem 30. Juni 1985 giil-
tigen K 10, Muni anhand der vam 1. Juli 1984 bis 30. Juni 1986 gliltigen G 20 und
Kiihe mittels der vom 1. Juli 1983 bis 30. Juni 1984 giiltigen GSF - Einschit-
zungstabelle G 19 klassifiziert. Nach der Schlachtung beurteilte derselbe Exper-
te alle Versuchstiere der beiden Kategorien Kilber und Muni ein zweites Mal. Ne-
ben der Zuordnung in eine Handelsklasse wurde der Richtpreis 'Schlachtgewicht"
eines jeden Schlachtkdrpers bestimmt.

Beil den Kiihen unterblieb die Beurteilung des Schlachtkorpers durch einen GSF-Ex-
perten. Diese Klassifizierung erfolgte durch einen Mitarbeiter des Schlachtho-
fes. In dieser Schlachtviehkategorie kann nur ein Vergleich der Einschitzung
eines Verwerters mit jener des GSF-Experten durchgefiihrt werden.

2.1.2.2 Beurteilung der Muni nach dem Schema der Nachzuchtpriifung "Fleisch" des
Schweizerischen Verbandes fir kiinstliche Besamung

22 Stunden post mortem erfolgte eine Beurteilung der gekiihlten Munischlachtkdr-
per nach dem Schema des SVKB fiir die Nachzuchtpriifung auf Fleischleistung von
einem Mitglied der Versuchsleitung. Dieses Schema beinhaltet die Erfassung fol-
gender Daten:

1. Die Schlachtkorperlinge zwischen dem kranialen Ende des Schambeines und dem
kranialen Rand in der Mitte der ersten Rippe.

2. Die Stotzenldnge zwischen dem medialen Kndchel der Tibia und dem kranialen
Ende des Schambeines.

3. Die maximale Stotzenbreite als waagrechte Distanz zwischen der Schambein-
schnittfldche und der lateralen Stotzenseite.

4. Je eine Fleischfiillenote fiir Schulter, Riicken, Nierstlick und Stotzen, wobei
Note 1 = leerfleischig, Note 5 = sehr vollfleischig.



5. Die Fleischfarbe, wabei 1 = zu hell, 2 = normal, 3 = zu dunkel.

6. Je eine Note zur Beurteilung des Fettansatzes aussen und innen (Brusthdhle),
wobei 1 = ungedeckt, 3 = optimal und 5 = {berfett.

2.1.2.3 Zerlequng der linken Schlachthilfte

Die rechte Schlachtkdrperhdlfte wurde vom Schlachthof zur Weiterverarbeitung
ibernommen. An der linken Hilfte erfolgte eine Erfassung der Schlachtkdrperzu-
sammensetzung. Eine instruierte Metzgerequipe zerlegte die Halften vollstidndig
in die vier Gewebeeinheiten Fleisch, Fett, Knochen und Sehnen. Die Schnittfih-
rungen zur Zerlegung wurden vor Versuchsbeginn definiert. Sie wurden in den Be-
richten zum Projekt "Rindfleisch'" (SCHLKPFER et al., 1986a, 1986b, 1984) detail-
liert beschrieben.

In einem ersten Schritt erfolgte die Aufteilung der Schlachtkdrper der Kilber in
die Einheiten Schulter, Karree, Brust und Stotzen. Bei den Muni und Kihen wurden
die H3lften zwischen der 9. und 10. Rippe vorerst in Vorder- und Hinterviertel
getrennt. In den Vordervierteln wurden anschliessend die Schultern mit zweil ge-
raden Schnitten aus dem Schilt herausgeldst, wahrerd im Hinterviertel eine Auf-
trennung in Nierstilick, Lempen und Stotzen erfolgte. Wie liblich verblieb die Huft
bei den Kithen am Stotzen, bei den Muni am Nierstlick.

Im ersten Zerlegungsschnitt "Anatomie" wurden diese Einheiten in anatomisch de-
finierte Stiicke zerlegt. Als Grundsitze galten das saubere Ausbeinen aller Kno-
chenteile, das Entfernen von losen Fleisch-, Fett- und Bindegewebeteilen sowie
das Wegschneiden aller sichtbaren, grdsseren Fettdepots. Die in den Ahbildungen
1 und 2 dargestellten Fleischstiicke illustrieren diese Schnittfihrung. Von allen
dressierten Fleischstiicken, den Fleischabschnitten, den Fettabschnitten, den
Knochen und den Sehnen jeder Einheit wurden die Gewichte festgehalten. Die Dres-
sur nach anatomischen Gesichtspunkten entspricht dem in der Schweiz Ublichen Fi-
lialschnitt.

Im zweiten Zerlequngsschnitt "Verwendung":erfolgte eine verkaufsfertige Dressur
aller Fleischstiicke des Zuschnittes "Anatomie'. Jedes Stiick wurde nach vorher



erarbeiteten Kriterien klassiert und somit dessen optimaler Verwendungszweck be-
stimmt. Intermuskuldres und subkutanes Fett musste, wie beim schweizerischen Zu-
schnitt iiblich, weitgehend entfernt werden. Zuletzt gaben die Metzger jedem
Fleischstlick eine dem Sffentlichen Verkauf entsprechende Form.

Die verkaufsfertigen Fleischstiicke, die neu angefallenen Sehnen, Fleisch- und
Fettabschnitte von jeder Grosshandelseinheit wurden nach der Ausfiihrung des Zu-
schnittes "Verwendung" ein zweites Mal gewogen. Mit der Durchfiihrung einer ar-
beitsintensiven zweiten Stufe kann der effektive Wert eines Schlachttieres beim
Verkauf berechnet werden. Dies bedeutet gegeniiber dem in den meisten Versuchen
angewandten Zuschnitt nach anatomischen Gesichtspunkten oder nach gewerblichen
Handelsschnitten eine zusitzliche Information.

Die dressierten Fleischabschnitte sollten nicht mehr als 10 - 14 % Fett enthal-
ten. Im Projektteil Kilhe wurde diese Bestimmung wochentlich durch eine chemische
Analyse {iberpriift. Der durchschnittliche Fettgehalt dieser Fleischabschnitte be-
trug 12.2 %.

2.1.2.4 Messungen an wertvollen Teilstiicken

Durch das Festhalten von Massen an begehrten Fleischstilicken kdnnen in Kambina-
tion mit deren Gewicht Riickschliisse auf die Muskelausprdgung vorgenammen werden.
Diese spielt vor allem bei der Beurteilung der Vollfleischigkeit eine entschei-
dende Rolle. Es wurden die folgenden Messungen durchgefiihrt:

Roastbeef : HShe
Linge

Filet : Hohe
Linge
Linge mit bestimmter Hohe
Breite

Unterspilte (M. biceps femoris) : Umfang

Runder Mocken (M. semitendinosus) : Umfang



Von den untersuchten Massen wurde nur die Roastbeefhdhe, gemessen auf der Me-
dianseite in der halben Linge des M. longissimus dorsi nach dem Schnitt "Anato-

mie'", in Regressionen verwendet.

2.1.2.5 Wirtschaftliche Bewertung der Schlachtkdrper

Die relative Preiswlirdigkeit der einzelnen Fleischstlicke wurde durch zwei Umfra-
gen in schweizerischen Metzgereibetrieben ermittelt (BUCHER, 1986). Die berech-
neten Gewichtsfaktoren basieren in der Schlachtviehkategorie Kithe auf dem Mittel
der zwischen Juni 83 und Mai 84 bezahlten Preise, in den beiden anderen Katego-
rien auf den Durchschnittspreisen des Jahres 1985. Als Basis wurde dem Brih-
wurstfleisch mit 10 - 14 % Fett der Begehrtheitsfaktor 1.00 zugeteilt. Der Preis
fir ein kg Fleisch mit der Begehrtheit 1.00 wurde auf den 1987 in der Schweiz
durchschnittlich flir Brithwurstfleisch relevanten Wert von Fr. 7.50 festgelegt.
Dieser Wert beinhaltet neben dem Schlachtkorperwert beim Verkauf eines Tieres
vom Landwirt zum Metzger auch die Kosten der aufgewendeten Zerlegearbeit, der
Lagerung sowie die Amortisationen. Damit wurden die Fleischstlicke in jenem Zu-
stand wirtschaftlich erfasst, in welchem sie gewogen werden konnten.

Der gesamte Wert eines zerlegten SchlachtkOrpers wird nach folgender Formel be-
rechnet:

F (1) = 2xi’§1 g;x £; x BP
wobei : 2 = Faktor zur Verdoppelung des Wertes der linken Schlachthdlfte, wo-
mit zwei gleiche Schlachthdlften angenammen wurden.
n = Anzahl Teilstiicke

g, = Gewicht des i-ten Teilstlickes einer Schlachthidlfte

h
n

Begehrtheitsfaktor des i-ten Teilstilickes einer Schlachthilfte

g

Basispreis, Wert eines kg Rindfleisch mit der Begehrtheit 1.00

Der Vorteil dieser Wertermittlung besteht in der raschen Anpassungsmdglichkeit
an veranderte Begehrtheitsrelationen zwischen Teilstlicken des Schlachtkdrpers

oder an verdnderte Basispreise.



Legende zu den Abbildungen 1 und 2 :

1. Hals 10. Dicke Schulter 19. Huft
2. Hohriicken 11. Dicke Schulter mit 20. Dicker Lempen
3. Hohriickensteak Schulterspitz 21. Dlinner Lempen
4. Federstick 12. Bug 22. Eckstlick
5. Brust 13. Schenkel 23. Unterspidlte
6. Kalbsbrust 14. Kalbshaxen 24. Unterspdlte mit
7. Brustspitz 15. Roastbeef Huftdeckel
8. Schulterfilet 16. Nierstiick 25. Runder Mocken
9. Schulterspitz 17. Kotelettstiick 26. Vorschlag

18. Filet

Die wertvollen Teilstiicke sind unterstrichen.

Abbildung 1: Teilstlicke des Rindes




Abbildung 2: Teilstiicke des Kalbes
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Tabelle 3: Gewichtsfaktoren fiir die Begehrtheit der einzelnen Teilstiicke, Ab-
schnitte und Nebenprodukte (Offengelassene Teilstiicke werden anderen
Partien zugeordnet oder verarbeitet)

Teilstlick Kélber Muni Bankkiihe Verarbeitungs-
kithe
A. Abschnitte
Geschnetzeltes 3.99 2.51 1.52 -
Ragout 2.64 1.85 - -
Rohwurstfleisch - 1.46 1.15 1.15
Brihwurstfleisch/
Fleischabschnitte 1.52 1.00 1.00 1.00
Fettabschnitte .046 .046 .046 .046
Knochen .029 .029 .029 .029
Markknochen - .35 - -
Kalbsbrustknochen .23 - - -
Kalbsschwanz .23 - - -
Sehnen .017 .017 .017 .017




B. Vorderviertel mit Lempen
Dicke Schulter 3.45 2.39 1.90 1.66
Schulterfilet 3.45 2.39 1.85 1.66
Schulterspitz 3.45 2.24 1.76 -
Bug 2.64 1.99 1.44 -
Hals 3.45 1.85 1.44 -
Schenkel /Kalbshaxen 3.09 1.85 1.44 -
Brust, Brustspitz 2.42 1.51 1.27 -
Brustrollbraten 2.61 - - -
Abgedeckter Hohriicken - 1.86 1.64 -
Hohrlickendeckel - 1.86 1.64 -
Hohriickensteak - 3.10 * - -
Hohrlickenfilet - - - 2.27
Federstiick - 1.51 1.27 -
Diinner Lempen - 1.51 1.1 -
Dicker Lempen - 1.51 1.27 -
C. Hinterviertel

Huft 1 5.59 * 4.38 * 3.24 * 2.7
I1 - - - 1.96

Huf tdeckel 5.59 x 2.96 * 2,57 * 1.52
Huftzapfen 3.99 - 1.96 -
Weisses Stilick 3.99 2.55 2.02 -
Roastbeef I - 4.44 * 3.36 * 2.75
IT - - - 1.96
Kotelettstiick 3.72 * - - -
Nierstiick 5.87 * - - -
Filet I 6.63 * 5.75 * 4.86 * 4.29
II - - - 3.36
Filet Stroganoff - 4,97 * - -
Eckstiick 5.59 * 3.44 * 2.91 * 2.52
2. Qualitat - - - 2.30
Unterspilte 5.59 * 2.59 * 2.42 * 2.52
2. Qualitdt - - - 2.30

3. Qualitit - - - 2.06

Runder Mocken 5.59 * 3.13 * 2.42 * 2.52
2. Qualitat - - - 2.30

3. Qualitit - - - 2.06
Varschlag 5.59 * 3.44 * 2.84 * 2.01
Vorschlagsschale 3.99 2.51 1.88 -
Rosenstiick 3.59 2,51 1.56 -
Deckel, Zapfen, rd.Stilick 3.99 2.51 1.79 -
Schenkel /Kalbshaxen 3.09 1.85 1.30 -
Niere 4.25 - - ~

* %

* % X % % X X A X%

I = Frischfleischverkauf, IT = Gemeinschaftsverpflequng.
2. resp. 3. Qualitdt bezieht sich auf Eignung zur Bindenfleischproduktion.

* wertvolle Fleischstiicke



Der Wert eines durchschnittlichen Kilogramms Schlachtkdrper nach der Zerlegung
errechnet sich wie folgt:

wobei GSKH das Gewicht der linken, gekithlten SchlachtkOrperhdlfte bedeutet (Kal-
ber und Muni 40 Std.; Kihe 24 Std.)

Der Wert eines Tieres beim Handwechsel vam Landwirt zum Metzger kann nicht be-
stimmt werden. Damit die 1986 gliltigen Einschitzungstabellen der GSF die Basis
fir den Vergleich auf der Stufe "Produzent" bilden, missen folgende Annahmen ge-
troffen werden:

1. Die Differenz zwischen dem Wert eines kg Schlachtkdrpers nach der Zerlequng
und dem Produzentenpreis soll innerhalb einer Schlachtviehkategorie flir jedes
Tier gleich gross sein (Marge des Verwerters).

Diese Annahme mag auf den ersten Blick als selbstverstdndlich erscheinen, doch
ist immerhin zu fragen, ob der Arbeitsaufwand flir die Zerlequng eines ID-Kalbes
oder eines IAA-Kalbes gleich gross ist. Bei der Vermarktung eines fleischleeren
oder fetten Kalbes muss unter Umstdnden mit hoheren Betriebs- oder Lagerungsko-
sten gerechnet werden. Die gleiche Problematik tritt auch bei der Bewertung von
Bank-, Verarbeitungs- und Wurstkiihen auf.

2. Der durchschnittliche gerechtfertigte Kilogrammpreis aller Versuchstiere
einer Schlachtviehkategorie soll dem jeweiligen eingeschidtzten durchschnitt-
lichen Richtpreis entsprechen.

In der Schlachtviehkategorie Muni konnte der angestrebte mittlere Richtpreis
wahrend der ganzen Versuchsperiode nicht realisiert werden, so dass der effek-
tive Handelswert dieser Tiere unter dem so errechneten 'gerechtfertigten Kilo-
grammpreis" lag. In den beiden anderen Kategorien konnten die mittleren Richt-
preise auf dem Markt grosstenteils realisiert werden.



So berechnet sich z. B. der Umrechnungsfaktor Unini wie folgt :

_ durchschn. eingeschitzter Richtpreis G 21 11.68

"Muni = durchschn. Wert kg SK nach der Zerlegung - ~12.23° = 0-9%°

Der Wert eines SchlachtkOrpers beim Verkauf vam Landwirt zum Metzger berechnet
sich unter diesen Annahmen nach der Formel:

F (3) = 2xi§1 g; x £,x BP x ug,

wobei u = Umrechnungsfaktoren der entsprechenden Schlachtviehkatego-

rie zur Unrechnung auf Stufe "Produzent'.

Uyessy = .792 (Umrechnung auf mittleren Richtpreis K 10)

.827 (Umrechnung auf mittleren Richtpreis K 12)

Ui T .955 (Umrechnung auf mittleren Richtpreis G 21)

Weithe = 1.045 (Umrechnung auf mittleren Richtpreis G 19)

1.113 (Umrechnung auf mittleren Richtpreis G 21)

Der Preis, den der Bauer vom Metzger flir ein kg des Schlachtkdrpers erhalten
misste, wird nach folgender Formel berechnet:

18y 9y x £ x BP

F (4) = X u

GSKH

2.1.2.6 Datenerfassung am Beispiel eines Muni

Anhand der Ergebnisse des Muni Nr. 631 sollen Datenaufnahme und Berechnungs-
methoden erldutert werden:

Einschitzung GSF-Experten: Handelsklasse III Al
Richtpreis Lebendgewicht Fr. 6.40
Richtpreis Schlachtgewicht Fr. 11.75




Schlachtmerkmale
Lebendgewicht (LGW) 477 kg
warmes Schlachtgewicht (SGW) 1 Std. 271.2 kg
kaltes Schlachtgewicht (SGK) 40 Std. 265.8 kg
SGK x 100 265.8
Ausbeute = = % = 55.72 %
LGW 477
SGK x 100 26580
Schwund nach 40 Std. = 100 - ——————-—- =100 - ——---- % = 2.00 &
SGW 271.2
Schlachtkdrperbeurteilung
Schlachtkdrperlidnge, am 125.5
Stotzenlange, am 69.5

Stotzenbreite, am

Beurteilungsnote der Fleischfiille: Schulter
Riicken
Lende
Stotzen

Beurteilungsnote der Fleischfarbe:

Beurteilungsnote des Fettansatzes:  aussen
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Wwhod www-d
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innen
Zerlequng der linken Hilfte
"Anatomie" "Verwendung"'
Schlachtgewicht linke Hilfte kg 131.9
Pistolenanteil (Nierstlick + Stotzen) % 42.7
Fleischanteil kg 96.90 95.09
% 73.47 72.07
Fettanteil kg 10.57 12.04
% 8.01 9.13
Knochenanteil kg 22.01
% 16.69
Sehnenanteil kg 1.87 1.89
% 1.42 1.43
Arbeitsverlust (Hau- und Schwundv.) kg .55 .87
% .42 .67
Wertvolle Fleischstlicke kg 32.30 31.42
am SK % 24.49 23.82
Fleisch/Fettverhdltnis 9.17 7.90
Fleisch/Knochenverhiltnis ) 4.40 4.32
Anteil edler Teistiicke am Fleisch % 33.33 33.05
Messungen an wertvollen Teilstiicken
Roastbeefldnge, am 59.0
- héhe, am 7.0
Filethdhe, am 6.6
- lénge, am 44.4
Filetldnge mit mindestens 4 am Hohe, am 29.2
Unterspdltenumfang, am 48.2
Runder Mockenumfang, am 32.1



Schlachtkdrperwert
Die Berechnungen stiitzen sich auf die Daten der Zerlequng '‘Verwendung"

Schlachtkdrpertei 1stiick kg Gewicht (gi) Begehrtheit (fi)
Schulter:
Dicke Schulter 2.53 2.39
Schulterfilet 1.12 2.39
Schulterspitz 1.58 2.24
Deckel, Schenkel 2.97 1.85
Bug - Braten 1.62 1.99
- Ragout .27 1.85
Fleischabschnitte 1.91 1.00
Fettabschnitte 1.22 .046
Knochen 4.48 .148
Sehnen, Hiute .45 .017

Sume gewichteter Teilstlicke : (B g, x f; = 24.12
Wert Schulter : 24,12 x Fr. 7.50 = Fr. 180.90
Schilt:
Hohriickensteak 3.03 3.1
Hals, abged. Riicken: Siedfleisch I 3.57 1.86
Ragout .34 1.85
Hohriickendeckel : Siedfleisch I 4.54 1.86
Ragout .74 1.85
Halsdeckel 2.72 1.85
Brustspitz 4.47 1.51
Federstiick : Siedfleisch II 5.57 1.51
Brust : Siedfleisch II 3.35 1.51
Hackfleisch .24 1.46
Fleischabschnitte 4.59 1.00
Fettabschnitte 4.10 .046
Knochen 7.26 .029
Sehnen .36 .017
Summe gewichteter Teilstiicke : 121 g, xf, = 57.04

Wert Schilt : 57.04 x Fr. 7.50 = Fr. 427.80




Lempen:
Dicker Lempen: Siedfleisch II 2.45 1.51
.15 1.85
Hackfleisch .19 1.46
Diinner Lempen: Lempenspiegel .66 2.51
Siedfleisch II 1.61 1.51
.74 1.85
Hackfleisch 1.14 1.46
Fleischabschnitte 1.25 1.00
Fettabschnitte 2.53 .046
Knochen .66 .029
Sehnen, Haute .42 .017
Summe gewichteter Teilstlicke : iS—31 9; X fi = 12.78
Wert Lempen : 12.78 x Fr. 7.50 = Fr. 95.85
Nierstlick:
Roastbeef 6.67 4.44
Filet 2.03 5.75
Filetschwanz .20 4.97
Fleischabschnitte 1.68 1.00
Fettabschnitte .31 .046
Knochen 2.17 .029
Sehnen, Hiute .18 .017
Summe gewichteter Teilstlicke : 121 g; X fi = 44.02
Wert Nierstlick : 44,02 x Fr. 7.50 = Fr. 330.15
Stotzen:
Huft 2.81 4.38
Huftzapfen .40 1.85
Ruf tdeckel .85 2.96
Eckstiick 3.95 3.44
Mittelstlck 1.24 3.44
Geschnetzeltes .10 2.51
Unterspélte 5.03 2.59
Runder Mocken 2.37 3.13
Flache Nuss 1.69 3.44
Runde Nuss 1.55 3.44
Vorschlagsschale 1.12 2.51
Weisses Stick 1.03 2.55
Eckstiickdeckel 1.1 2.51
Rosenstiick 1.49 2.51
Schenkel 1.93 1.85



Fleischabschnitte 3.89 1.00
Fettabschnitte 3.88 .046
Knochen 7.44 .148
Sehnen, Hiute .48 .017
Summe gewichteter Teilstiicke : 121 g, xf = 88.39
Wert Stotzen : 88.39 x Fr. 7.50 = Fr. 662.93

Wert des Versuchstieres nach Schlachtung, Zerlegung und Dressur:

mach F (1) : 2 x,% g, x £; x BP = 2 x 226.35 x Fr. 7.50 = Fr. 3395.25

Wert eines durchschnittlichen Kilogramms des Schlachtkdrpers nach der Zerlegung:

B g.x £, x BP 226.35 x 7.5

i=1 i i

nach F (2) : -- = Fr. = Fr. 12.87
GSKH 131.90

Wert des Versuchstieres beim Verkauf an Metzger:

nach F (3) : 2121 g;x £, X BP x uy . = Fr. 3395.25 x 0.955 = Fr. 3242.46

Gerechtfertigter mittlerer Richtpreis G21 fiir den Produzenten:

121 9;x £, x BP

nach F (4) : ————m—mmmmmeeem u = Fr. 12.87 x 0,955 = Fr. 12.29
Muni

2.1.3 Erhebungen von Fleischqualititsmerkmalen

2ur Beurteilung der Fleischqualitiit der geschlachteten Tiere wurden die chemi-
Schen und die physikalischen Parameter von ausgewdhlten Muskeln gemessen. Zu-
sitzlich konnten an Muskelproben von 145 Muni und 100 Kilbern sensorische Prii-
fungen durchgefiihrt werden.

Nachfolgend wird nur die Erhebung der in dieser Arbeit verwendeten Fleischquali-
titsmerkmale beschrieben.



2.1.3.1 Probenentnahme

In den beiden Schlachtviehkategorien Kdlber und Muni erfolgte die Probeentnahme
wahrend der Zerlequng 44 Stunden post mortem durch einen Mitarbeiter der FAG.
Die Proben wurden den beiden Muskeln semimembranaceus (MSM) und longissimus dor-
si (MLD, 10. Rippe) entnammen. Die fiir die chemischen Analysen bestimmten Stiicke
wurden gleichentags eingefroren. Die zur sensorischen Priifung vorgesehenen 2 am
dicken Tranchen wurden vacuumverpackt, 14 Tage bei 2 - 4 °C zur Reifung gelagert
und anschliessend bei - 20 °C eingefroren. Die Fleischqualititsuntersuchungen in
diesen beiden Schlachtviehkategorien wurden von der FAG durchgefiihrt.

In der Schlachtviehkategorie Kilhe wurde wahrend der Zerlegung 30 Stunden post
mortem ein Stiick des undressierten Roastbeefs (10. Rippe) vakuumverpackt und an
das Fleischlabor des Migrosgenossenschaftsbundes, Courtepin (MGB-Labor) ge-
schickt. Dort erfolgten die Analysen einer hamogenisierten Probe des gesamten
Roastbeefs und einer Probe des M. longissimus dorsi. Auf die sensorische Priifung
dieser Proben wurde verzichtet.

2.1.3.2 Chemische Analysen

Weil die chemischen Analysen der Fleischproben von zwei verschiedenen Institu-
tionen durchgefilihrt wurden, erfolgte die Aufnahme dieser Fleischqualitatsmerkma-—
le nach unterschiedlichen Methoden:

Kidlber und Muni:

Wassergehalt Trockenschrankmethode (3 Std. bei 105 °C)
Fettgehalt Twisselmann-Methode, modifiziert (FAG, 1984a)
Raohproteingehalt Kjel-Foss-Automatik-Verfahren (ADAC, 1984)
Aschegehalt Veraschungsmethode, modifiziert (FAG, 1984b)
Kiihe:

Wassergehalt Trockenschrankmethode (4 Std. bei 105 °C)
Fettgehalt Refraktometrische Methode (RUDISCHER, 1965)
Rohproteingehalt Technicam Autocanalyzer Verfahren (WEBER, 1973)

Aschegehalt Veraschungsmethode (MGB - Labor)



2.1.3.3 Sensarische Beurteilung

Die Priifung der Essqualitiit wurde von jeweils acht ausgewdhlten Mitarbeitern der
FAG durchgefithrt. In einem Priifdurchgang mussten die Proben des MSM von je einem
Tier der genetischen Gruppen BVR, BS75, SIR, RH75 und SFV verglichen werden. Die
Proben des MID der gleichen Tiere wurden anschliessend in derselben Priifungssit-
2ung degustiert. Die Fleischproben wurden vor der Priifung mit einem doppelseiti-
gen Kontaktgrill "& point" erhitzt. Eine Kontrolle der Kerntemperatur erfolgte
nicht.

Jeder Priifer musste die Fleischstiicke der 5 Tiere nach den Merkmalen Geschmack,
Saftigkeit, Zartheit und allgemeine Bevorzugung rangieren, wobei Rang 3 das be-
ste, Rang 1 das schlechteste Ergebnis bedeutete. Geschmack, Saftigkeit und Zart-
heit eines Fleischstiickes sollten unabhingig voneinander beurteilt werden.

Diese Rangfolgepriifung wurde bei je 20 Muni und 20 Kilbern der 5 genannten gene-
tischen Gruppen durchgefiihrt. Mit dieser Priifungsart lassen sich nur Tiere der
gleichen Priifungssession unmittelbar vergleichen.

Aus diesem Grunde musste in einer sensorischen Beurteilung des MLD und des MSM
von je 15 Muni der genetischen Gruppen BVR, SIR und ERI neben dem Aufstellen
einer Rangardnung jedem degustierten Fleischstlick eine Punktzahl zwischen 1 =
Minimum (absolut ungeniigend) und 10 = Maximum (ausserordentlich gut) zugeteilt
werden. Die beurteilten Merkmale waren dieselben wie bei der sensorischen Prii-
fung der Kilber und der ersten Serie Muni.

2.2 Berechnungsmethoden

Die statistischen Auswertungen wurden mit den Programmsammlungen BMDP (DIXON et
al., 1981) und LSML 76 (HARVEY, 1977) vorgencmmen.



2.2.1 Prufung der Normalverteilung

Die Priifung der Verteilung erfolgte mit den Computerprogrammen BMDP2D oder
BMDP5D. Als Testgrdssen wurden Quotienten aus Schiefe und Standardabweichung der
Schiefe und der Quotient aus Wolbung und Standardabweichung der Wdlbung nach
CRAMER (1946) verwerdet. Mit dem Programm BMDP5D konnte die Normalverteilung in-
nerhalb der genetischen Gruppen nach CHASEN (1981) vereinfacht Uberpriift werden.

Bei den Merkmalen Einschitzung der Schlachttiere nach GSF-Tabellen, Rangordnung
der Fleischproben bei der Degustation und der Punktierung der Munischlachtkdrper
nach dem Schema fiir die Nachzuchtpriifung Fleisch des SVKB muss die Hypothese der
Narmalverteilung deutlich verworfen werden. In einzelnen genetischen Gruppen der
Muni und Kithe wiesen auch die Fettmerkmale eine deutliche linksseitige Abwei-
chung van der Normalverteilung auf.

Flir die lbrigen Merkmale kann die Hypothese einer Normalverteilung aufrecht er-
halten werden.

Bei nicht normmalverteilten Merkmalen wurde auf das Programm BMDR3S zur nichtpa-
rametrischen Analyse von Merkmalen zurlickgegriffen. Bei least squares-Schatzun-
gen von nicht normalverteilten Werten muss nach HARVEY (1977) beriicksichtigt
werden, dass nur die Unterschiede zwischen einzelnen fixen Effekten mit geniigen-
der Sicherheit geschitzt werden konnen. Hingegen kdnnen die LSQ - Mittelwerte
nicht mit geniligender Sicherheit geschitzt werden und die Aussagekraft der Va-

rianzanalyse ist vermindert.

2.2.2 Verwerdete Modelle

Zur Schiatzung der wichtigsten Resultate wurden fiinf Gundmodelle verwendet. Diese
sind in Kapitel 3 wie folgt dargestellt :

Zur Schitzung der Effekte auf die Fleischqualitdt wurde das Modell A, das im Ab-
schnitt 3.1 aufgefiihrt ist, verwendet.



Die Schitzung der Effekte auf den Wert eines durchschnittlichen Kilogramms
Schlachtkdrper erfolgte mit dem in mehreren Schritten entwickelten Modell B, das
in Abschnitt 3.2.1 dargestellt wird.

Die Effekte, die die Fleisch/ Knochen-, Fleisch/Fett- und wertvolle Fleischstiik-
ke/ Fleischverhiltnisse der einzelnen Schlachtviehkategorien beeinflussen, wur-
den mit den Modellen C (Kilber), D (Muni) und E (Kihe) geschitzt. Sie werden in
dieser Reihenfolge in den Abschnitten 3.2.2.1 - 3.2.2.3 erldutert.

Weitere verwendete Modelle sind unmittelbar in Kapitel 3 beschrieben.

2.2.3 Korrelationen, Reqressionen

Fir nichtnormalverteilte Merkmale wurden die Rangkorrelationen nach SPEARMAN
(1904) mit dem Programm BMDP3S berechnet.

Fir normalverteilte Merkmale wurden in der Regel Product - Momentkorrelationen
der unkorrigierten Daten berechnet.

Da deutliche Differenzen zwischen den genetischen Gruppen die Korrelationen in
Tabelle 19 und in Kapitel 3.3.2.2 verzerren, wurden jene Korrelationen aus den
hach Subtraktion des entsprechenden Mittelwertes der jeweiligen Gruppe verblei-
benden Residuen berechnet.

Zur Berechnung der Regressionen diente das Programm BMDP1R von JACKSON et al.
(1981), Die multiple Korrelation (R) ist die Korrelation zwischen dem mittels

den unabhfingigen Merkmalen geschitzten y und dem effektiv gemessenen y. Das Be-
Stimmtheitsmass der Regression (B) entspricht dem Quadrat dieser multiplen Kor-
relation.



3. Ergebnisgse und Diskussion

3.1 Fleischqualitit

Der Begriff '"Fleischqualitit" kann, je nach Betrachtungsstandpunkt, recht unter-
schiedlich definiert werden. Der Verwerter verwendet diesen Begriff falschli-
cherweise oft als Synonym zum Begriff: 'Schlachtkdrperqualitit" oder zum Begriff
"Schlachtkdrperzusammensetzung'. Nach HOFMANN (1973) ist die Fleischqualitdt die
Sume aller sensorischen, erndhrungsphysioligischen, hygienisch-toxikologischen
und verarbeitunsgtechnologischen Eigenschaften des Fleisches. Diese Qualitit des
Fleischstlickes ist primdr gegeben und kann somit ermittelt werden. Von der
Fleischqualitidt muss die Wertschdtzung oder Beliebtheit eines Fleischstiickes un-
terschieden werden. Die marktrelevanten Kriterien der Wertschitzung sind, neben
der Qualitdt, von verschiedenen sich dauernd verdndernden Faktoren wie Gewohn-
heit, Konsumbedarf, Marktlage etc. abhingig. Sie werden in einem daraus resul-
tierenden Preis ausgedriickt.

Fir Frischfleisch hat die Sensorik innerhalb der vier Qualititsfaktoren iliberra-
gende Bedeutung, bestimmt sie doch den Genusswert des Fleisches. Die Methoden
der sensorischen Priifung beruhen auf subjektiver Wahrmehmung. Werden die senso-
rischen Faktoren wie Farbe, Geschmack (Aroma), Saftigkeit oder Zartheit eindeu-
tig definiert und losgeldst vom Beliebtheitsgrad des zu beurteilenden Fleisch-~
stiickes bewertet, kann die Aussagefdhigkeit der Sensorik mit den Ergebnissen aus
physikalischen oder chemischen Untersuchungen verglichen werden. In dieser Ar-
beit wurden die sensorischen Eigenschaften der beiden Muskeln longissmus dorsi
und semimembranaceus bestimmt.

OTTO und STANG (1975) zeigten auf, dass die Beziehungen zwischen der Zartheit
verschiedener Muskeln des gleichen Tieres, gemessen mit dem Warner-Bratzler Ge-
rdt, nur mdssig sind. Von keinem der 22 ausgewdhlten Muskeln konnte eine allge-
mein gliltige Aussage liber die Fleischzartheit des SchlachtkOrpers abgeleitet
werden. Die beste Uebereinstimmung mit der Fleischzartheit des Vorderviertels
wurde mit den Messungen des M. triceps brachii erreicht. Im Hinterviertel wurden



die aussagekraftigsten Resultate flir den M. semitendineus errechnet. Die Uber-
tragbarkeit der in den beiden Muskeln ermittelten Fleischqualititsbefunde auf
den ganzen Schlachtkdrper ist deshalb nur bedingt gegeben.

Da aber in den meisten Arbeiten der M. semimembranaceus und insbesondere der
M.longissimus dorsi als Fleischqualitidtsreferenzmuskeln der Pistole bevorzugt
werden, erfolgten die Qualitdtsuntersuchungen dieser Arbeit an denselben Mus-
keln. Die sensorischen Priifungen wurden, wie in 2.1.3 beschrieben, nur an einem
Teilmaterial der Kategorien "Muni" und "Kilber" durchgefiihrt.

Die restlichen qualitativen Eigenschaften des Fleisches, wie die ernihrungsphy-
siologischen und hygienischen Aspekte oder Be- und Verarbeitungseigenschaften
werden in dieser Arbeit nicht behandelt.

3.1.1 Beziehungen zwischen dem intramuskuliren Fettqehalt und den sensorischen
Eigenschaften eines Fleischstiickes

Die Sensorik eines Muskels wird von vielen Faktoren beeinflusst. Nach SCHSN und
SCHSN (1966) lassen sie sich aufschliisseln in tierbedingte (z.B. Gattung, Rasse,
Alter der Tiere, Flitterung und Haltung, grobgewebliche Zusammensetzung der
Schlachttierkdrper), in durch die Gewinnung und Lagerung des Fleisches verur-
sachte (z.B. Behandlung der Tiere vor und wahrend der Schlachtung, Art und Dauer
der Lagerung des Fleisches) und schliesslich in durch die Wahl und Zubereitung
bedingte Einflussfaktoren (z.B. verwendete Teilstiicke, Garzeit, Zubereitungs-
methode, Zusitze bei der Zubereitung, Gartemperatur).

Von mehreren Autoren wird auf den Zusammenhang zwischen intramuskuldrem Fettge-
halt resp. Marmorierung und den sensorischen Eigenschaften eines Muskels hinge-
wiesen (TEMISAN et al. (1986), ROGOWSKI (1982), L'HIRONDELLE (1975), HUFFMAN
(1974), HANSEN (1972) und SIMONE et al. (1958)).

Mit den sensorischen Untersuchungen sollten vorwiegend die Rassenunterschiede in
der Essqualitit aufgezeigt werden, wobei zu beachten ist, dass die durchgefiihrte
Rangfolgepriifing zwar einfach durchzufithren ist, aber nur eine beschrdnkte In-
formation liefert, weil zwischen kleinen und grossen sensorischen Differenzen



nicht unterschieden werden kann. Da zusdtzlich von jedem Muskel die chemischen
Analysen vorliegen, besteht die Mdglichkeit, neben den Rasseneffekten auch den
Einfluss des intramuskuldren Fettgehaltes auf die Sensorik zu untersuchen,

Zur Schitzung dieser Effekte wurde das folgende Modell A verwendet:

yijk =u+RAi+MGj+(RAixMGj)+eijk
wobei gilt:
yijk = abhingige Variable
n = LSQ - Mittelwert
RAi = fixer Effekt der i-ten Rasse
M\Gj = fixer Effekt des j-ten intramuskuldren Fettgehaltes
RA; x IMFGJ. = Interaktion (Rasse x intramuskuldrer Fettgehalt) ,
eijk = zufdlliger Restfehler mit Erwartungswert O und Varianz o e

3.1.1.1 Kilber
Helle Farbe, hoher Gehalt an locker gebundenem Wasser und an Gesamtwasser sowie
tiefer intramuskuldrer Fettgehalt grenzen Kalbfleisch chemisch-physikalisch ge-

gen Rindfleisch ab (SCHLKPFER et al., 1986b).

Tabelle 4: Intramuskuldrer Fettgehalt (%) des sensorisch gepriiften Kalbflei-

sches
Merkmal Mittelwert BVR BS75 SIR RH75 SFV
MSM, % Fett X .43 .46 .44 .35 .47 .46
s .15 .15 11 .14 .19 .19
MLD, % Fett x .70 .79 .74 .65 .69 .64
s .26 .27 .22 .24 .23 .33

Der durchschnittliche intramuskuldre Fettgehalt in den beiden untersuchten Mus-
keln ist gering. Innerhalb der Gruppen hat SIR einen tieferen intramuskuldren
Fettgehalt im MSM, widhrend die beiden Braunviehgruppen einen erhdhten intramus-
kuldren Fettgehalt im MID aufweisen. Die Gehaltsanteile sind geringfligig tiefer



als die von FREUDENREICH (1978) bei Kdlbern der Rassen Deutsches Fleckvieh,
Deutsches Braunvieh und Deutsche Schwarzbunte ermittelten Werte. Diese betragen
+74 % intram. Fettgehalt im MLD bei 17 Kilbern mit ca. 140 kg Lebendgewicht und
98 % intram. Fettgehalt im MLD bei 22 Kilbern mit 170 kg Mastendgewicht.

Tabelle 5a: Einfluss der Rasse und des intramuskuliren Fettgehaltes im Eck-
stick auf die Rangordnung bei der sensorischen Priifung von Kil-
bern

Effekt n Geschmack SE Saftigkeit SE Zartheit SE
H 3.00 3.00 3.00
BVR 20 + 0 .15 ~ .02 .16 - .12 .16
BS75 20 + .08 .19 - .09 .21 - .16 .21
SIR 20 + .05 .19 - .30 .20 - .39 .20
RH75 20 + .17 .16 + .15 17 + .33 17
SFvV 20 - .30 .19 + .26 .21 + .34 .21
- .3 % 17 - .02 .16 - .13 17 - .22 A7
- .45 % 46 + .28 11 + .03 12 + .07 12

6 % 15 - .24 .16 - .07 A7 - .02 17
+ .6 % 22 - .02 .18 + .17 .20 + .17 .20
R? .20 .24 .40
5 = bester, 1 = schlechtester Rang
Varianzanalyse zur Tabelle 5a:
Effekt Geschmack Saftigkeit Zartheit
Rasse .74 .9 2.25 * pg 0.05
Intram. Fettgehalt 2.50 .38 .72 **  p< 0.01
Interaktion RA x IMFG .70 1.02 1.97 *

Gegartes Kalbfleisch kann als wenig saftiges, geschmackarmes, aber ausserordent-
lich zartes Fleisch definiert werden (LOHSE, 1960). Bei einer Rangordnungsprii-
fung sind die Einfliisse der Rassen und des intramuskuldren Fettgehaltes auf die
Sensorischen Eigenschaften beider Muskeln sehr gering (Tabellen 5). Gesicherte
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Differenzen finden sich bei der Saftigkeit und der Zartheit des MLD, wo das rei-
ne Braunvieh deutlich besser als die beiden Gruppen BS75 und SIR klassiert wird.
Erwihnenswert ist, dass RH75-Kdlber in beiden Muskeln flir alle drei sensorischen
Merkmale besser klassiert werden als SIR. Die Unterschiede innerhalb des Braun-
viehs sind im MSM sehr gering, widhrend im MID flir die beiden Merkmale Saftigkeit
und Zartheit signifikante Differenzen festgestellt werden konnten.

Tabelle Sb: Einfluss der Rasse und des intramuskuldren Fettgehaltes im M.
longissimus dorsi auf die Rangordnung bei der sensorischen Prii-
fung von Kilbern

Effekt n |Geschmack SE Saftigkeit SE Zartheit SE
n 3.00 3.00 3.00
BVR 20 + .21 .13 + .57 .14 + .49 .18
BS75 20 + .17 .13 - .29 16 - .30 .19
SIR 20 - .22 .15 - .28 .17 - .38 .21
RH75 20 - .09 .15 + .06 A7 + .10 .21
SFV 20 - .07 .1 - .06 15 + .09 .19
- .5 % 24 - .08 12 - .1 .13 - .06 .16
- .75 % kil + .10 .10 + .16 12 - .12 .14
-1.0% 35 + .03 .10 + .23 1 + .32 .14
+ 1.0 % 10 - .05 .16 - .28 .18 - .14 .23
R? .20 .24 .40
5 = bester, 1 = schlechtester Rang

Varianzanalyse zur Tabelle 5b:
Effekt Geschmack Saftigkeit Zartheit
Rasse 1.38 4,56 ** 2,91 * * p< 0,05
Intram. Fettgehalt .4 2.07 2.01 **  p< 0.01
Interaktion RA x IMFG 1.51 2.49 ** 1.42




Der Einfluss des intramuskuldren Fettgehaltes auf die sensorischen Kriterien ist
nicht signfikant. Fiir eine sichere Aussage ist die auftretende Varianz zu klein.
Beim MSM scheint sich ein Fettgehalt von weniger als 0.3 % negativ, ein solcher
Von mehr als 0.6 % eher positiv auf Saftigkeit und Zartheit auszuwirken, wahrend
Sich im MLD ein intramuskuldrer Fettgehalt zwischen 0.75 und 1.0 % giinstig auf
die Beurteilung von Saftigkeit und Zartheit auswirkt.

Tabelle 6: Rangkorrelationen nach SPEARMAN (Oberhalb der Diagonale r in-
nerhalb MSM, unterhalb der Diagonale r innerhalb MID, Diagonale
r zwischen MSM und MLD)

IMFG GE sA ZA
IMFG .59 - .12 12 .15
* p < 0.05 wenn
GE .10 .01 .14 L22 % /x/ » .20
Sa .18 .19 .08 L6
** p < 0.01 wenn
2A .08 .23% L66%* .39 ** Jr/ : .26

Die Rangkorrelationen nach SPEARMAN (1904) in Tabelle 6 zeigen, dass sowohl im
MSM als auch im MID keine signifikant von Null verschiedenen Abhingigkeiten zwi-
Schen intramuskuldrem Fettgehalt und sensorischer Rangierung auftreten. Im wei-
teren decken die Korrelationen auf, dass zwischen Saftigkeit- und Zartheitsbeur-
teilung dieser Fleischstiicke Abhingigkeiten bestehen. Bei Betrachtung der Diago-
Nale kann erkannt werden, dass zwischen den intramuskuldren Fettgehalten der
beiden Muskeln eine lineare Abhingigkeit besteht. Wahrend die Korrelation der
Zal"theitsbeurteilung beider Muskeln eines Tieres signifikant von Null abweicht,
Sind bei der Rangierung beider Muskeln eines Tieres nach Geschmack und Saftig-
keit keine Abhiingigkeiten festellbar. Damit stellt sich die Frage nach dem ge-

eigneten Referenzmuskel von Neuem.



3.1.1.2 Muni

Zur Berechnung der Einflilisse der genetischen Gruppe und des intermuskuliren
Fettgehaltes wurde das unter 3.1.1 beschriebene Modell A verwendet. Mittelwerte
und Standardabweichungen der IMFG der sensorisch untersuchten genetischen Grup-
pen werden in Tabelle 7 wiedergegeben.

Tabelle 7: Intramuskuldrer Fettgehalt (%) der sensorisch gepriiften Muni
Merkmal Mittel- | pyp BS75 SIR RH75 SFV ERI
wert

MSM, Fett % x .73 .81 .73 .69 .67 .73
Serie 1 s .22 .26 .20 .14 .23 .22

x .77 1.02 .72 .58
Serie 2 s .22 .25 .16 .24
MLD, Fett % x 1.74 1.84 1.57 1.59 1.77 1.91
Serie 1 s .64 .69 .45 .40 .81 .73

X 2.04 2.30 1.85 1.98
Serie 2 s .75 .67 .65 .93

Die Differenzen im durchschnittlichen intramuskuldren Fettgehalt beider Muskeln
sind in der ersten Testserie nicht signifikant (p < .05 wenn )_(1— ;(22 .67s). In
der zweiten Priifserie wiesen die BVR-Tiere im MSM signifikant hohere durch-
schnittliche intramukuldre Fettgehalte auf als die beiden anderen Rassengruppen
(p ¢ .05 wenn )_(1— >_(22 .75s). Nur diese Gruppe lagerte in ihrer Mastphase mehr

als 1.0 % Fett im MSM resp. mehr als 2 % Fett im MLD ein.

In den Tabellen 8a urnd 8b werden die Einfliisse der genetischen Gruppen und des
intramuskuldren Fettgehaltes auf die Rangierung des MSM beil der senscorischen Be-
urteilung aufgezeigt, in den Tabellen 8c und 8d wird dies flir den MLD wieder-
holt.

Beim Muskel SM werden innerhalb der Rassen BS75 konsequent schlechter rangiert
als BVR, wadhrend RH75 besser als SIR klassiert werden. Die sensorischen Eigen-
schaften dieses Muskels werden fiir die Gruppe SFV als iiberdurchschnittlich be-



wertet. vVergleicht man beide Serien, ist erkenntlich, dass SIR in der ersten
Testserie bezliglich Geschmack und Zartheit besser als BVR rangiert werden, wah-
rend in der zweiten Priifung SIR in allen drei Merkmalen schlechter als BVR klas-
siert sind. Im Merkmal Zartheit {ibertreffen die Eringer das BVR. Tiere mit einem
intramisknldren Fettgehalt des MSM von weniger als 0.75 % werden beziiglich Saf-
tigkeit und zartheit schlechter eingeschdtzt als Tiere mit mehr als 0.75 %.
Fleisch von MSM mit mehr als 1 % IMFG werden bei der Beurteilung des Merkmals
Zartheit deutlich bevorzugt. Bei der Rangierung nach Geschmack werden in der
Serie 1 die Tiere mit dem hdchsten Fettgehalt am besten in der zweiten Serie
aber am schlechtesten klassiert.

Tabelle 8a: Einfluss der Rasse und des intramuskuldren Fettgehaltes auf

——
die Rangordnung des MSM bei der sensorischen Priifung der er-
sten Serie Muni

Effekt n [Geschmack SE Saftigkeit SE Zartheit SE
N 3.00 3.00 3.00
BVR 20 -.Nn .15 + .19 .19 - .23 .20
BS75 20 - .30 .13 - .36 .17 - .55 17
SIR 20 + .01 .14 - .33 .18 + .17 .19
RH75 20 + .12 14 + .23 .18 + .33 .19
SFV 20 + .29 .12 + .27 .16 + .28 17
- .5 & 13 - .06 .14 + .01 .18 + .03 .19
~ .75 % 45 .29 .09 - .18 .12 - .37 12
-1.0 % 9 - .02 .10 + .08 .13 - .07 .13
+1.0% 33 + .37 .16 + .09 .21 + .41 .21
R? .20 .24 .40
5 = bester, 1 = schlechtester Rang

Varianzanalyse zur Tabelle 8a:
Effekt Geschmack Saftigkeit Zartheit
Rasse 2,58 * 2.77 ** 3.62 ** * ps 0.05
Intram., Fettgehalt 3.82 1.02 3.17 * **  p< 0.01
Interaktion RA x IMFG 1.15 1.35 .88 *




Tabelle 8b: Einfluss der Rasse und des intramuskuldren Fettgehaltes im MSM
auf die Rangordnung und die Punktzahl des MSM bei der sensori-
schen Priifung der zweiten Serie Muni

Effekt Geschmack Saftigkeit Zartheit

n |Rang SE|Punkte SE| Rang SE|Punkte SE | Rang SE|Punkte SE

u 2 6.05 .15| 2 6.06 .18 2 5.23 .18
BVR 15 | +.26 13| +.34 .26| +.12 .14 +.15 .31 .00 .16| +.07 .30
SIR 15| -.23 .10 -.40 .21| -.20 .12| -.34 .25(-.13 .13| -.30 .25
ERT 15 ]-.03 .10| +.05 .21 | +.08 .12| +.19 .26 +.13 .13] +.23 .25

-5 % 5(+.01 17| +.02 .34| -.36 .19 -.73 .41 -.20 .22 -.26 .40
-.75% |17 [+.16  .13] +.21 .26 .00 .14] -.23 .31| -.10 .16 -.30 .30
-1.0 % 7 1+.09 1] +.11 37| +.14  12[ +.30 .26 +.02 .14 -.05 .26
+1.0% |16 |-.26 .18 -.34 .22 +.22 .21| +.66 .44 +.28 .23| +.61 .43

R2 .19 .13 .31 .30 17 .23

3 = bester, 1 = schlechtester Rang; 10 Punkte = Maximum, 1 = Minimum

Varianzanalyse zu Tabelle 8b:

Geschmack Saftigkeit Zartheit
Effekt Rang Punkte Rang Punkte Rang Punkte
Rasse 2.86 1.78 1.40 1.00 .73 41
IMFG 1.00 41 1.30 1.52 .55 .55
Rasse x IMFG .78 .43 .52 .34 .38 .43

Bei der Degustation des MLD werden RH75 in allen Kriterien besser rangiert als
SIR. Der MLD der BVR-Tiere wird als deutlich saftiger und zarter rangiert als
jener der BS75, wahrend keine Geschmacksunterschiede festgestellt werden. Die
Proben des SFV nehmen einen mittleren Rang ein.

Durchschnittlich wird der MLD des BVR in beiden Testserien als schmackhafter,
saftiger und zarter als jener des SIR beurteilt. Die Differenzen sind nur fiir
das Merkmal Zartheit gesichert. Der MLD der ERI-Tiere wird auch hier zwischen



jenem der beiden {ibrigen Rassen rangiert, ilibertrifft das BVR aber diesmal im
Merkmal Saftigkeit.

Tabelle 8c; Einfluss der Rasse und des intramuskuldren Fettgehaltes auf die
Rangierung des MID bei der sensorischen Prifung der 1. Serie
Muni.
Effekt n | Geschmack SE Saftigkeit SE Zartheit SE
u 3.00 3.00 3.00
BVR 20 - .12 .19 + .23 .20 + .40 .24
BS75 20 - .08 .16 - .34 A7 - .66 .21
SIR 20 - .22 .19 - .22 .20 - .01 .24
RH75 20 + .33 .18 + .10 .18 + .36 .23
SFvV 20 + .09 16 + .22 .16 - .09 .20
-1.0% 7 - .06 .23 + .01 .23 - .19 .29
-1.5% 37 - .10 .13 - .1 .13 - .56 .16
- 2.0% 10 - .03 .20 + .02 .13 + .04 A7
- 2.5 % 30 - .18 13 - .03 .19 + .24 .23
+2.5% 16 + .37 .18 + .12 .21 + .46 .25
R A7 .30 .40
5 = bester, 1 = schlechtester Rang
Varianzanalyse zur Tabelle 8c:
Effekt Geschmack Saftigkeit Zartheit
Rasse 1.1 1.74 3.07 * * ps 0.05
Intram. Fettgehalt .93 .25 3.84 ** **  p< 0.01
RA x IMFG .39 1.16 .44

Die Gruppierung nach intramuskulirem Fettgehalt ist fiir die Kriterien Geschmack
und Saftigkeit wenig aussagekrdftig. Es wurde eine leichte Bevorzugung der Tiere
mit mehr als 2.5 % in der ersten und der Muni mit 1.5 - 2.5 % intramuskuldrem
Fettgehalt in der 2. Testserie festgestellt. Deutlich ist die Aussage fiir das
Merkmal Zartheit. Muni mit mehr als 2 % intramuskuldrem Fett werden signifikant
besser rangiert als solche mit weniger als 1.5 %.



Tabelle 8d: Einfluss der Rasse und des intramuskuldren Fettgehaltes auf die
Rangordnung und die Punktezahl des MLD bei der sensorischen
Priifung der 2. Serie Muni

Effekt Geschmack Saftigkeit Zartheit

n [ Rang SE | Punkte SE| Rang SE | Punkte SE| Rang SE |Punkte SE

U 2.0 6.07 .13] 2.0 6.65 .17 | 2.0 6.86 .19
BVR 20| +.07 .10 | +.09 .18 +.08 .10 | +.03 .22 ] +.27 .11 |+.27 .26
SIR 20| -.03 .09|-.07 .17| -.23 .10| -.32 .21 |-.32 .10 |-.56 .24
ERT 20| -.04 .09 | -.02 .17 +.15 10| +.29 .22 | +.06 .11 |+.29 .25

1.0 % 3| -.08 .20|-.22 .36| -.40 .21| -.98 .46 -.53 .23 |-.99 .53
1.5 % 9| -.11 A5 -.15 27| +.14 16| +.12 .34 +.01 .16 |-.09 .39
-2.0 % [ 11| +.22 .12 | +.33 .21 +.30 12| +.25 .27 | +.23 .13 [+.05 .31
2.5 % | 12| -.03 .13 | -.07 .23 +.07 .13 +.60 .29 +.22 .14 |+.75 .33
2.5% [ 10| -.00 12 ([+.10 .21 -.12 12| +.01 .27 +.06 .13 |+.28 .3

R .22 .16 .46 .38 .55 .47

3 = bester, 1 = schlechtester Rang ; 10 Punkte = Maximum, 1 = Minimm

Varianzanalyse zu Tabelle 8d:

Effekt Geschmack Saftigkeit Zartheit

Rang Punkte Rang Punkte Rang Punkte
Rasse .26 .16 3.02 1.47 5.35 ** 2.1M
IMFG .95 .72 2.31 1.69 1.80 1.69
Interaktion .58 .42 2.1 1.61 1.63 1.38

Durch die gleichzeitige Zutellung von Punkten neben einer Rangierung in der
zweiten sensorischen Priifung finden erwartungsgemdss keine Rangfolgednderungen
statt (Tabellen 8b und 8d). Die Punktewertung kann durch die unter Umstidnden von
Priiftag zu Priiftag verschobene Bewertungsskala beeinflusst werden. Durch den
Einbezug eines Referenzmuskels kann diesem Fehler schon bei der Versuchsanord-
nung entgegengetreten werden. Sie ist der Rangordnung vorzuziehen, da die Punk-
tierung auch Vergleiche iliber die einzelnen Priiftage hinaus und zwischen ver-
schiedenen Muskeln ermdglicht. Bei dhnlichen Untersuchungen sollte deshalb in
Zukunft eine Beurteilung der Fleischstlicke anhand einer Notenskala gegeniiber der



Rangordnungspriifung bevorzugt werden. In dieser Arbeit wurde beiden Muskeln im
Durchschnitt die gleiche Punktzahl fiir das Merkmal Geschmack zugeordnet. Im
Merkmal Saftigkeit wird der MLD durchschnittlich um 0.59, im Merkmal Zartheit um
1.63 Punkte hoher benotet, was einer Differenz von 23.7 % entspricht.

In den Tabellen 9a und 9b sind die Rangkorrelationen, berechnet nach SPEARMAN
(1904), aufgelistet. Die unterschiedlichen Signifikanzschranken sind durch den
unterschiedlichen Testumfang gegeben (Testerie 1: n = 100, Testserie 2: n = 45).

Tabelle 9a: Rangkorrelationen nach SPEARMAN, 1. Testserie (Oberhalb der
Diagonale r innerhalb MSM, unterhalb der Diagonale r innerhalb
MLD, Diagonale r zwischen MSM und MLD)

IMFG GE SA ZA
IMFG .57 ** .24 * .06 .12
* p < 0.05 wenn
GE .13 .09 .33 ** 31 /x/ 2 .20
SA 1 22 % .00 .49 **
** p o< 0.01 wenn
ZA .39 ** .31 .49 ** .16 /r/ » .26

In beiden Priifungsserien ist die Korrelation zwischen intramuskuldrem Fettgehalt
im MLD und der Zartheitsbeurteilung signifikant von Null verschieden, wihrend
flir die Kriterien Saftigkeit und Geschmack dieses Muskels keine gesicherten Kor-
relationen gefunden wurden. Wahrend in der ersten Testserie nur eine schwach
signifikante Beziehung zwischen dem intramuskuldren Fettgehalt im MSM und dem
Geschmack berechnet wurde, konnte eine niamliche Korrelation in der zweiten Test-
serie nur zwischen intramuskuldrem Fettgehalt im MSM und den beiden restlichen
Sensorischen Kriterien gefunden werden. In beiden Testserien wird eine signifi-
kante Korrelation zwischen den intramuskuldren Fettgehalten beider Muskeln fest-
gestellt.

Die Karrelationen zwischen Saftigkeit- und Zartheitsbeurteilung in beiden Serien
und bei beiden Muskeln zeigen auf, dass diese eng verkniipft sind, so dass eine
vollstdndig unabhidngige Beurteilung nicht mdoglich ist. Dies hitte zur Folge,



dass bei einer anderen sensorischen Priifung eines der Merkmale, besser wohl die
Saftigkeit, nicht mehr beriicksichtigt werden misste. Auch die Rangierung der MID
nach Geschmack konnte nicht v8llig unabhingig von den beiden erwdhnten Kriterien

erfolgen, eine Aussage, die ebenso flir den MSM der ersten Testserie gilt.

Tabelle 9b: Rangkorrelationen nach SPEARMAN, 2. Testserie (Oberhalb der
Diagonale r innerhalb MSM, unterhalb der Diagonale r innerhalb
MLD, Diagonale r zwischen MSM und MLD)

Rang -.08 L37 .29 *
IMFG .54 ¥k .
Punkte -.13 .46 .24 * p<0.05
Rang .07 .25 .25 -.01
G Purkte| .06 .39 ok o4 T06 /x/ » .29
sA Rang |[-.05 .45 ** .49 ** L47 *x
*k Yk ok
Punkte| .14 .46 .39 .52  p s 0.01
Rang .28 .47 .53 ** .12
= Punkte| .34 * L39 k69 22 /r/ » .36

Abgesehen von der Saftigkeitsbeurteilung der zweiten Testserie kdnnen keine ein-
deutigen Verknlipfungen zwischen den gleichen sensorischen Kriterien bei der Be-
urteilung der beiden Muskeln aufgedeckt werden. Eine gute Rangierung des MSM
eines Tieres bezliglich Zartheit bedingt also nicht eine ebenso gute Platzierung
des MLD dieses Tieres beziiglich des gleichen Merkmals.

3.1.1.3 Diskussion

Der Vergleich der eigenen Ergebnisse mit jenen von LEUENBERGER (1980) zeigt,
dass die Gebrauchskreuzungen zwischen einheimischem Braun- und Fleckvieh als
Mutterrasse, und verschiedenen Vaterrassen einen gleichen Gehalt an intramusku-
l4rem Fett im MSM, aber einen deutlich hdheren im MLD aufweisen. Der Ausmastgrad
dieser Gebrauchskreuzungen wurde vor 10 Jahren als optimal beurteilt. Der Aus-
mastgrad der im vorliegenden Versuch geschlachteten Muni wurde mehrheitlich
ebenfalls als optimal beurteilt. In Anbetracht der Tatsache, dass von Seiten der
Verwerterschaft ein immer geringerer Fettanteil am Schlachtkdrper und ven den
Konsurnenten Fleischstiicke ohne sichtbares Fett gewlinscht werden, kann postuliert



werden, dass sich der Begriff des "optimalen Ausmastgrades' im Laufe der letzten
10 Jahre verindert hat. Der Riickgang des Ausmastgrades fiihrte zu deutlich tiefe-
ren intramuskuldren Fettgehalten, zumindest im MLD. In seinen Untersuchungen
wirkte sich der Gehalt an intramuskuldrem Fett ebenfalls positiv auf sensorische
Beurteilungskriterien aus. Die Beziehungen sind vor allem im MLD deutlich. Zwi-
schen Zartheit und intramiskulidrem Fettgehalt wird eine Korrelation von 0.43 an-
gegeben. Die Beziehungen zwischen Degustationsergebnissen und intramiskuldrem
Fettgehalt im MSM sind hingegen nur schwach positiv.

BACH et al. (1986) bezifferten in der BRD den durchschnittlichen intramuskularen
Fettgehalt im MID von 143 im optimalen Verfettungsgrad klassierten Jungbullen
mit 3.06 %, also mit deutlich hdherem IMFG als Schweizer Bankmuni. Auch LEE und
SCHON (1986) berechneten den IMFG im MID bei allerdings nur 8 Jungbullen im op-
timalen Ausmastgrad mit 3.20 %.

LIBORIUSSEN et al. (1977) kannten bei Untersuchungen an Fleischproben des MLD
und des M. Semitendinosus (MST) von 305 Jungbullen der Paarungskambinationen mit
Simmentaler, Charolais, Schwarzweisse Danen, Blonde d'Aquitaine, Romagnola,
Chianina, Hereford und Limousin als Vaterrassen und Roten und Schwarzweissen Da-
nen als Mutterrassen eine hohe Uebereinstimming zwischen der Zartheit des Flei-
sches und der Gesamtbeurteilung nachweisen.

Auch RISTIC (1987) wies darauf hin, dass von den drei Merkmalen der Essqualitit
(Geschmack, Saftigkeit und Zartheit) die Zartheit bzw. deren Gegenstick, die 23~
higkeit flir die Mehrheit der Verbraucher das wichtigste Merkmal ist. KOCH et al.
(1976) berechneten die Korrelation zwischen Zartheit und Gesamteindruck mit
0.97, was ebenfalls die Zartheit als das entscheidende Qualitidtsmerkmal bei
Jungrindfleisch auszeichnet.

Die Untersuchungen von SCHON (1963) bestitigten die eigenen Beobachtungen, dass
sich die sensorische Bewertung der MSM und der MID vor allem im Merkmal Zartheit
unterscheidet, wahrend die Saftigkeits- und Aromadifferenzen geringer sind. Die
Ergebnisse wurden bei Untersuchungen an Fiarsen, Ochsen und jungen Kithen berech-
net.



Aehnliche Differenzen zwischen den Zartheitsbewertungen der beiden Muskeln MLD
und MSM wie in der vorliegenden Arbeit wurden von OTTO und STANG (1975) ermit-
telt, die zwischen dem MLD und dam M. adductor eine Zartheitsverminderung, ge-
messen als Warner-Bratzler-Scherwert, von 20.7 % anfiihren.

In der vorliegenden Arbeit wurden signifikante rassenbedingte Einfliisse festge-
stellt. Auch FREUDENREICH (1978) fand beil organoleptischen Priifungen von MLD und
MSM bei 260 Kilbernm, Jungbullen und Farsen der drei deutschen Rassen Schwarzbun-
te, Fleckvieh und Braunvieh signifikante Unterschiede in den Merkmalen Saftig-
keit und Zartheit. Im Kriterium Saftigkeit wurde das Braunvieh an erster, das
Schwarzfleckvieh an letzter Stelle rangiert, widhrend im Kriterium Zartheit das
SFV an erster und das Fleckvieh an letzter Stelle klassiert wurde. Die Rangfolge
der Rassen flir das Kriterium Arama war dieselbe wie beim Merkmal Saftigkeit, die
Unterschiede sind jedoch nicht signifikant. Er konnte keinen Einfluss des Ver-
fettungsgrades auf die sensorische Beurteilung feststellen. Durch signifikant
von Null verschiedene Korrelationen wurde bestidtigt, dass die verschiedenen sen-
sorischen Beurteilungskriterien miteinander verkniipft sind. Die hdchste Korrela-
tion wurde zwischen Aroma und Zartheit berechnet.

KOCH et al. (1976) untersuchten an insgesamt 496 Tieren mit Hereford und Angus
als Mutter- und Herford, Anqus, Jersey, South Devon, Limousin, Charolais und
Simmental als Vaterrassen die Zartheit des Fleisches mittels Warner-Bratzler-
schertest und der sensorischen Priifung des MLD (10. Rippe). Warner Bratzlertest
und Zartheitsbeurteilung der Degustatoren zeigten eine gute Uebereinstimmung.
Flir diese Merkmale konnten signifikante Unterschiede zwischen den einzelnen Va-
terrassen ermittelt werden. Flir die Merkmale Saftigkeit und Geschmack konnten
keine rassenbedingte Unterschiede nachgewiesen werden.

RAMSEY (1967) wies auf Unterschiede beli der Zartheitsbeurteilung der gleichen
Fleischstlicke von verschiedenen Ri_nderrasseﬁ hin, zeigte aber auf, dass inner-
halb derselben Rasse sehr grosse Differenzen auftreten kdnnen. In dieser Arbeit
wurden nie zwei Tiere der gleichen Rasse und des gleichen Fremdblutanteiles in
derselben Degustationssession gepriift. Deshalb kann diese Aussage nur mit der
Punktierung der zweiten Testserie Muni verglichen werden.



Eine interessante Beobachtung stammt von PURCHAS (1972), der bei Zartheitsver-
gleichen zwischen Fleischproben von Friesian x Brahmankreuzungsbullen und Frie-
sianbullen nach jeweils 5 und 12 Tagen Lagerung signifikante Unterschiede fest-
stellen konnte. Nach 19 Tagen fand er aber keine signifikanten Unterschiede mehr
zwischen den beiden Rassen. Er vermutet, dass die Struktur der Z-Linien in den
Myofibrillen bei Friesian x Brahamkreuzung labiler und damit der Reifungseffekt
bei dieser Rasse grOsser ist. Es ist nicht auszuschliessen, dass sich die ras-
senbedingten Zartheitsunterschiede auch bei den in der Schweiz gehaltenen Tieren
durch eine verlidngerte Reifungszeit verkleinern.

Der Einfluss des intramuskuldren Fettgehaltes resp. der Marmorierung auf senso-
rische Beurteilungsfaktoren wurde von mehreren Autoren beschrieben. So unter-
suchten JENNINGS et al. (1978) bei 60 Hereford- und Hereford x Angusrindern oder
-ochsen den Einfluss der Fettauflage und der Marmorierung des MLD auf die sen-
sorische Fleischqualitdt. Besser marmorierte Stlicke wiesen dabei eine signifi-
kant hohere Saftigkeit und Zartheit auf, wdhrend die Auflagedicke keinen Ein-
fluss auf die sensorisch beurteilte Fleischqualitit auslibte. Die Korrelation
zwischen Zartheit und Marmorierungsnote betrug 0.36.

BREIDENSTEIN et al. (1968) bewerteten die Saftigkeit und den Geschmack der Mus-
keln SM und LD in Abhingigkeit von der Marmorierung der Muskeln. Der positive
Einfluss der Marmorierung auf diese Merkmale konnte nachgewiesen werden. Der MLD
wurde nur im Merkmal Saftigkeit besser bewertet als der MSM.

OTTO und STANG (1976) fanden bei Jungbullen mit einer Korrelation von -.13 keine
signifikante Beziehung zwischen Warner-Bratzlerscherwerten und intramuskuldrem
Pettgehalt des MLD. Anders lagen die Verhdltnisse bei Farsen, wo die Korrelation
dieser beiden Werte -.37 betrug.

BACH et al. (1986) fanden bei marktkonformen Jungbullen in Deutschland eine
deutliche Besserbewertung der Zartheit und des Aromas bei einer Steigerung des
intramuskuldren Fettgehaltes im MID von 0.76 % auf 1.85 $. Bei einer weiteren
Erhchung des IMFG auf 3.06 % wurden diese Merkmale nicht, bei ErhShung auf 4.79
% nur unwesentlich besser beurteilt. Die gleichen Autoren berechneten bei TEMI-
SAN et al. (1986) an Jungbullen die Korrelationen zwischen den sensorischen Kri-
terien und dem intramuskuldren Fettgehalt des MLD mit 0.17 (Zartheit), 0.24
(Saftigkeit) und 0.20 (Geschmack).



LEE und SCHON (1986) zeigten an 72 Tieren der Schlachtviehkategorien Jungbullen,
Farsen und Junge Kihe, dass die Zartheit von Fleischproben des MLD mit einem in-
tramuskuldren Fettgehalt von 3.5 % sehr viel besser bewertet wurde als bei einem
IMFG von nur 2 %. Fleischproben mit mehr als 5 $ IMFG wurden nicht mehr als zar-
ter beurteilt als diejenigen mit 3.5 %. Beim M. Semitendinosus der gleichen Tie-
re kannten zwischen drei Gruppen mit ca. 1.6 %, 2.3 % und 2.6 % IMFG keine sig-
nifikanten Unterschiede in der sensorischen Bewertung ermittelt werden. Aller-
dings war der IMFG dieses Muskels in allen drei Gruppen relativ hoch. Die Korre-
lation zwischen Zartheitsbeurteilung und Gesamteindruck betrug im M. Semitendi-
nosus 0.71 im MLD 0.82, was wiederum die herausragende Bedeutung der Zartheit
bei Degustationstests unterstreicht.

AUGUSTINI (1987a) weist darauf hin, dass der intramuskuldre Fettgehalt eines
Muskels ebenso wie der Fettanteil am Schlachtkérper durch die Fitterung beein-
flusst werden kann. Bei Jungbullen der Rasse Gelbvieh wurde ein kontinuierlicher
Anstieg von 2.81 % IMFG im MLD bei den mit weniger als 1000 Gramm Tageszunahmen
gemidsteten Bullen zu 4.04 % IMFG im MLD bei Jungbullen mit mehr als 1200 Gramm
Tageszuwachs festgestellt.

SCHON und SCHON (1966) stellten ebenfalls fest, dass sich ein zunehmender Fett-
gehalt im MID sowohl auf die Zartheits- wie auf die Saftigkeitsbeurteilung posi-
tiv auswirkte. Proben mit weniger als 2 % IMFG wurden deutlich schlechter bewer-
tet, Proben mit mehr als 4 % IMFG wurden als signifikant zarter eingestuft. In
derselben Arbeit wurde der Einfluss der Schlachtviehkategorie auf die Ge-
schmackseigenschaften des MLD untersucht. Flir das Merkmal Zartheit rangierten
Ochsen und Farsen mit durchschnittlich 4.4 Punkten (Max = 6; Min = 1) an der
Spitze, gefolgt von jungen Kihen mit 4.2 Punkten. Deutlich schlechter schnitten
Jungbullen mit 3.7 Punkten ab. Flir das Merkmal Arama waren die Differenzen ge-
ringer. Hier lautete die Reihenfolge: Fdrsen 4.2, junge Kihe 4.1, Ochsen und
Jungbullen 3.9 Punkte. Die Autoren wiesen darauf hin, dass der Zusammenhang zwi-
schen Fettgewebsanteil des Schlachtkérpers und Marmorierung bei Jungbullen nur
schwach war (r = 0.27), wahrend er bei Firsen und Ochsen mittel (r = 0.51 bzw
0.53) und bei jungen Kiihen straff war (r = 0.80). Es wurde vermutet, dass bei
jlingeren, intensiv gemdsteten Tieren zwar eine deutlich ausgepridgte subkutane
Verfettung gefunden werden kann, die Marmorierung aber zundchst noch fehlt. Flir
dltere Tiere dndern sich die Verhialtnisse, da eine altersbedingte Tendenz zur
stirkeren Marmorierung bei gleichzeitiger Gesamtverfettung besteht.



TEMISAN et al. (1986) untersuchten den gleichen Einfluss. In allen sensorischen
Merkmalen wurde dabei der MLD von Ochsen am hochsten bewertet. An zweiter Stelle
rangierten jeweils die Fdrsen, wiahrend Jungbullen am schlechtesten eingeschatzt
wurden. Die gleichen Autoren (1985b) wiesen auf die Bedeutung des Alters bei den
Qualititsmerkmalen des MID hin. Es wurden signifikante Unterschiede im Wasser-
bindungsvermdgen, in der Scherkraft und in der Zartheitsbeurteilung zwischen 14
und 24 Monate alten Jungbullen der Rasse Fleckvieh gefunden.

3.1.2 Beziehungen zwischen dem intramuskuldren Fettgehalt eines Fleischstlickes
und der Schlachtkdrperzusammensetzung

Um eine gewlinschte sensorische Qualitit eines Fleischstiickes zu garantieren, ist
ein minimaler intramuskuldrer Fettgehalt gefordert. Der intramuskuldre Fettge-
halt steht mit dem gesamten dressierbaren intermuskuldren und subcutanen Fett
eines Schlachttieres in Beziehung. LEUENBERGER (1980) weist darauf hin, dass die
Rangkorrelationen nach SPEARMAN (1904) zwischen dem intramuskuldren Fettgehalt
und dem dressierbaren Fettanteil 0.30 fir den MLD und 0.23 flir den MSM betragen.
Engere Beziehungen schitzt er filir die beiden Fleischstiicke "Dicke Schulter" (r =
0.46) und '"Federstiick" (r = 0.35). In der vorliegenden Arbeit wurden lediglich
die beiden Muskeln longissimus dorsi und semimembranaceus chemisch analysiert.
Die oben beschriebene Beziehung ist fiir den MID in allen drei Schlachtviehkate-
gorien und innerhalb der Kategorien in den meisten genetischen Gruppen deutlich
enger als fir den MSM. Als Referenzmuskel wird deshalb der MLD herangezogen.
Dieser Muskel hat auch den Vorteil, dass sein Wachstum iber die gesamte Wachs-
tumsphase proportional zum gesamten KOrper verlduft (TEMISAN et al. 1985).

Mit Regressionen kann der Fettanteil am Schlachtkdrper (y) in Abhingigkeit vom
intramiskulédren Fettgehalt des MLD (x) geschdtzt werden. Auf jeden Falls ist zu
beachten, dass die Regression nur in einem, durch die Extremwerte begrenzten Be-
reich aussagekrdftig ist (LINDER und BERCHTOLD, 1978). Im Bereich einer Stan-
dardabweichung vom mittleren intramuskuldren Fettgehalt des MLD der jeweiligen
Schlachtviehkategorie ist die Verdnderung von y in Abhdngigkeit von x beinahe
konstant. In diesen Abschnitten lisst sich eine lineare Regression bilden. Fir
extremere Werte von x ist die Verdnderung von y proportional zu y und geddmpft
proportional zu x, so dass eine Exponentialfunktion eine genauere Schitzung des
Fettanteiles der linken Schlachtkorperhdlfte ergibt.



Die Verfettung des Schlachtkdrpers kann mehr als alle arderen SchlachtkSrper-
merkmale von dusseren Faktoren beeinflusst werden. So bezeichnen SCHON und SCHON
(1985) Alter, Haltungsform in Verbindung mit Fitterungsintensitdt und -art, Ras-
se, Gewicht und Geschlecht als Effekte, die auf die Fettbildung einwirken.
Gleichzeitig wird darauf aufmerksam gemacht, dass Fettanteil und intramuskulirer
Fettgehalt unter Umstdnden unterschiedlich beeinflusst werden koénnen. So kann
z.B. bei Jungbullen mit sehr hohen t#glichen Zunahmen, trotz starkem Fettgewebe-
zuwachs, eine geringere intramuskuldre Fettbildung beobachtet werden als bei
Tieren, die zur Erreichung des gleichen Mastendgewichtes eine ldngere Zeit bend-
tigen.

Da die in dieser Arbeit untersuchten Masttiere unter kontrollierten Bedingungen
ausgemistet wurden, ist die phanotypische Varianz der Fettmerkmale in einzelnen
genetischen Gruppen oft gering. Es ist zu vermuten, dass unter Feldbedingungen,
wie durch die in dieser Arbeit untersuchten Kihe dargestellt, eine deutlich er-
hShte Varianz festgestellt wiirde. Die Regressionen konnen deshalb nicht vorbe-
haltslos auf die Praxis Ubertragen werden.

3.1.2.1 Kalber

Vor der Darstellung der Beziehungen einzelner Fettmerkmale werden in Tabelle 10
Mittelwerte, Standardabweichung, Minimal- und Maximalwerte der wichtigsten Merk-
male wiedergegeben. In der Uebersicht wird auf die absoluten Mengen verzichtet
und nur die relativen Fettanteile des Zuschnittes "Verwendung" dargestellt. Beim
Vergleich von Fettanteil und Fleisch/ Fettverhdltnis der Kdlber mit den Ergeb-
nissen der anderen beiden Schlachtviehkategorien muss berlicksichtigt werden,
dass das Nierenfett bei Kidlbern am SchlachtkSrper verbleibt.

Es ist zu beachten, dass das Nierenfett, jé nach genetischer Gruppe, zwischen
21.0 und 27.0 % des totalen Fettanteiles am Schlachtkdrper ausmacht. Ohne Einbe-
zug des Nierenfettes wirde der Fettanteil von 10.69 % auf durchschnittlich 8.3 %
gesenkt und das Fleisch/Fettverhdltnis ven 6.57 auf 8.82 erhcht.

wahrend bei beiden Muskeln zwischen den durchschnittlichen intramuskuldren Fett-



gehalten einzelner genetischer Gruppen keine gesicherten Unterschiede festge-
stellt werden kdnnen, weisen SFV, ERI und RH50 deutlich hdhere Fettanteile auf.
Der geringste Fettanteil ldsst sich flir die Gruppe BS50 nachweisen.

Tabelle 10 : Wichtigste Fettmerkmale der einzelnen genetischen Kilbergruppen

Merkmal Mittel~ | Braunvieh Fleckvieh SFV | ERI
wert BVR BS50 BS75| SIR RH50 RH75

% intra- X .47 50 .47 .45 .42 .46 .48 .50 .43
muskuldres s .15 .18 13 .M .15 .14 18 14 12
Fett im Min. .06 a5 0 .17 19 06 .10 .17 .28| .26
MSM Max. .95 .92 .73 .64 .80 .75 .95 .80| .58
% intra- X .76 85 .74 N 30 .76 .73 .80 .76
muskuldres s .28 3 .25 .20 .24 .29 .25 37 .20
Fett im Min. .15 150 .28 .34 .27 .22 .20 .33 .40
MLD Max. [ 2.09 1.45 1.36 1.28| 1.29 1.57 1.46 | 2.09| 1.03
% Fett an X 10.69 10.29 9.80 10.46 | 10.34 11.18 10.74 | 11.69|11.83
der linken s 1.99 2.13 1.65 1.56| 1.75 2.01 1.96 | 2.22| 2.05

kalten SKH Min. | 5.63 6.96 5.63 7.80| 6.26 8.41 7.32 | 6.29] 9.40
"Verwendung" Max. | 16.97 15.59 12.71 13.54| 13.80 16.97 16.43 [ 15.85|15.29

Fleisch/ X 6.57 6.93 7.19 6.58| 6.82 6.22 6.47 | 5.92| 6.05
Fettver- s 1.41 1.63 1.49 1.07( 1.37 1.18 1.33| 1.44| 1.14
hiltnis Min. | 3.69 4.05 5.21 4.9 4.52 3.69 3.85| 3.99| 4.41

"Verwendung" Max. | 12.69 10.13 12.69 8.74| 11.33 8.32 9.72 [ 11.26| 7.61

Flir unter &hnlichen Fiitterungsverhiltnissen gemistete und bei gleichem Mastend-
gewicht geschlachtete Tiere liegen die Extremwerte fiir den Fettanteil und das
Fleisch/Fettverhdltnis sehr weit auseinander. Die Spannweite ist dabei in allen
genetischen Gruppen gross.

In Tabelle 11a sind die phdnotypischen Korrelationen zwischen ausgewdhlten Fett-
merkmalen von allen Kilbern dargestellt. In Tabelle 11b sind diese flir die ver-
schiedenen genetischen Gruppen wiedergegeben.

Die Beziehungen des intramuskuldren Fettgehaltes zum dressierbaren Fett sind fiir
den MID deutlich enger als fiir den MSM. Fiir den Zuschnitt "Verwendung" kdnnen



nur unerheblich engere Korrelationen des IMFG mit den restlichen Fettmerkmalen
errechnet werden als filir den Zuschnitt "Anatomie’.

Tabelle 11a: Phdnotypische Korrelationen zwischen ausgewdhlten Fettmerkma-
len bei Schlachtkidlbern
1 2 3 4 5 6
1 IMFG MSM 1.00
2 IMFG MLD .702 1.00
3 % Fett A .382 .468 1.00
4 % Fett V .401 .495 .989 1.00
5 Fleisch/Fett A -.380 -.462 -.965 -.953 1.00
6 Fleisch/Fett V -.398 -.486 -.954 -.964 .987 1.00

p £ 0.01 wenn /r/ 2 .29, p < 0.05 wenn /r/ 2 .22

Tabelle 11b: Phinotypische Korrelationen von ausgewdhlten Fettmerkmalen bei
den genetischen Gruppen der Schlachtviehkategorie Kilber

Korrelation zwischen Braunvieh Fleckvieh SFV | ERI
BVR BS50 BS75( SIR RH50 RH75

Intramuskuldres Fett im MLD und

Intram. Fett im MSM .851 .727 .636| .628 .767 .577| .738| .640
% Fettanteil am SK, V .767 .525 .521| .362 .459 .553| .434| .279
Fleisch/Fett "Verwendung" -.793 -.491 -.506|-.371 -.451 -.488|-.438|-.364

Intramuskuldres Fett im MSM und

% Fettanteil am SK, V .613 -.215 .124| .389 .226 .504| .529| .692
Fleisch/Fett "Verwendung" -.648 -.173 -.100|-.374 -.244 -.535(-.481|-.731

Fettanteil am Schlachtkdrper,''Verwendung' und

Fleisch/Fett "Verwendung" -.979 -.967 -.985(-.974 -.978 -.962|-.956|-.987

p s .05 wenn /r/ : .31; p< .01 wenn /x/ 2 .40

Auffdllig sind die durchwegs hohen Korrelationen zwischen den einzelnen Fett-
merkmalen bei der Gruppe BVR.



Zur Vorhersage des Fettanteiles und des Fleisch/ Fettverhdltnisses in Tabelle 12
bel einem bestimmten intramuskuldren Fettgehalt wurde eine Regression der Form

y =c¥* D% e
gewdhlt. Diese kann durch eine Transformation in eine lineare Regression
zuriickgefiihrt werden und in der Form
Iny=Inc+blnx+1lne

berechnet werden.

Es gilt :

y = Fettanteil am Schlachtkdrper, resp. Fleisch/ Fettverhiltnis

c = allgemeine Konstante
x = intramuskuldrer Fettgehalt im MLD
b = Regressionskoeffizient
e = Zufallsfehler mit dem Erwartungswert 0 und der Varianz oze

Glltig sind die vorgeschlagenen Regressionen in der Regel im Bereich von 0.3 bis
1.5 % intramuskuldrem Fett im MLD.

Mit Hilfe des intramuskuldren Fettgehaltes in MLD ldsst sich der Fettanteil am
sichersten beim reinen Braunvieh bestimmen, wdhrend bei der Gruppe ERI, auf
Grund einer geringen Anzahl Tiere, und der Gruppe SIR, auf Grund eines Tiermate-
rials ohne grosse Varianz dieser Merkmale, nur geringe Bestimmtheitsmasse er-
rechnet werden.

Schdtzt man den Fettanteil "Verwendung" bei einem konstanten intramuskul&ren
Fettgehalt im MLD vam 0.75 %, so ergeben sich folgende Erkenntnisse: Der gering-
ste Fettanteil am Schlachtkdrper lasst sich beim Braunvieh wegschneiden, wobei
die Kilber der Gruppe BS75 einen deutlich erhchten Anteil aufweisen. Innerhalb
des Fleckviehs schneiden die SIR am besten und die RHS50 am schlechtesten ab, die
Differenzen sind allerdings nicht gesichert. ERI und SFV haben den deutlich
hdchsten Fettanteil, was zum Teil durch ihren hohen Nierenfettanteil begriindet
ist.

Mit dem Verhidltnis Fleisch/Fett kann neben dem Fettanteil auch der Fleischanteil
berlicksichtigt werden. Da das Fleisch/Fettverhiltnis in sehr enger Beziehung zum
Fettanteil steht (r = -.964), gelten die gleichen grundsdtzlichen Aussagen zu
diesen Regressionen wie bei den Regressionen zur Schitzung des Fettanteiles. Flr



das Braunvieh werden bei gleichem intramuikuldren Fettgehalt im MLD die weitesten
Verhdltnisse geschdtzt, wobei die BS75 ein signifikant engeres Verhdltnis als
die beiden anderen genetischen Gruppen aufweisen. Innerhalb der Fleckviehkilber
lasst sich flir reine Simmentaler das glinstigste Verhiltnis berechnen. Fiir RH50-
Tiere wird ein signifikant schlechteres Ergebnis geschitzt. Die fehlende Muskel-
flille und ein vergleichbar hoher Verfettungsgrad fithren zum ungiinstigen Ergebnis
der SFV-Tiere.

Tabelle 12: Regressionsparameter zur Schatzung der Fettanteile und des
Fleisch/ Fettverhdltnisses von Schlachtkdlbern als Funktion
des intramuskuldren Fettgehaltes im MLD

Mittel-| Braunvieh Fleckvieh SVF | ERI
wert BVR BS50 BS75 SIR RH50 RH75

y = Fettanteil % c 10.54|10.08 9.62 10.72 9.98 10.87 10.62 [ 11.54(11.58
"Anatomie" b2 .24 .34 .21 .28 .18 .20 .23 .23 21

R .239( .555 .178 .284 .147 .198 .238 264 126

= Fettanteil % c 11.45(10.99 10.57 11.50 |10.97 11.76 11.54 | 12.45(12.50
"Verwendung"' b, .25 .35 .25 .28 .20 .19 .23 26| .22

R .264| .580 .238 .295 162,201 .246 .305| .150

A

y, V,bel x = .75 % 10.66| 9.93 9.83 10.61 | 10.36 11.14 10.80 | 11.55(11.73
ab a be abc ode od de e

y = Fleisch/ c 6.87| 7.25 7.61 6.75| 7.34 6.63 6.76| 6.15[ 6.35
Fettrelation b2 -.27| -.39 -.23 -.29 | -.21 -.22 -.26| -.26( -.22
"Anatomie" R .238| .559 .185 .274 .149  .198  .239 .265] .114

y = Fleisch/ c 5.84| 6.12 6.38 5.82 | 6.15 5.68 5.74 | 5.26| 5.53
Fettrelation b2 -.28| -.39 -.27 -.29| -.22 -.21 -.26| -.29| -.24
"Verwerdung' R .259| .571  .249 .27 163,197 .243 2302 .134

y, V,bel x = .75 % 6.32| 6.85 6.90 6.32 | 6.56 6.03 6.19( 5.72| 5.93

a a be ab od bcd d od

gleiche Buchstaben bei nicht gesicherten Differenzen



3.1.2.2 Muni

Tabelle 13 gibt eine Uebersicht der wichtigsten Fettmerkmale der Schlachtviehka-
tegorie Muni. Es werden Mittel-, Minimal-, Maximalwerte und Standardabweichungen
aufgefilihrt.

Mmni lagern im Verhdltnis zum Fettgehalt des MSM deutlich mehr Fett im MLD ein
als Kalber. In diesem Versuch betrdgt das Verhdltnis der beiden intramuskuldren
Fettgehalte bei 14-monatigen Muni 2.31 : 1, bei knapp 4 Monate alten Kilbern
erst 1.62 : 1. Unter Berlicksichtigung des Nierenfettes der Kilber ist der Fett-
anteil der Muni am Schlachtkdrper um 1.56 % hdher, wihrend das Fleisch/Fettver-
hdltnis um 0.98 Einheiten tiefer liegt. Wird die Tatsache berlicksichtigt, dass
die Tiere in erster Linie bei gleichem subjektiv beurteiltem Ausmastgrad ge-
schlachtet wurden, erstaunt die hohe Spannweite der Fettmerkmale, auch wenn ein-
zelne Tiere mit ungenligendem Ausmastgrad wegen Erreichens der oberen Gewichtsli-
mite geschlachtet werden nussten.

Ein grdsserer Teil der Eringermuni wurde mit einem geringeren Fettanteil ge-
schlachtet, weshalb sich der mittlere Ausmastgrad dieser Gruppe von allen ande-
ren unterscheidet. Ergdnzend kann auf die hohere Standardabweichung des Fettan-
teiles und des Fleisch/ Fettverhiltnisses innnerhalb dieser Gruppe hingewiesen
werden.

Die phanotypischen Korrelationen der wichtigsten Fettmerkmale werden in Tabelle
14a aufgefiihrt, wobei zusdtzlich zu den in Tabelle 13 zusammengestellten Werten
der Fettanteil und das Fleisch/Fettverhidltnis des Zuschnittes "Anatomie" erwahnt
sind.

Die Beziehungen zwischen dem intramuskulédren Fettgehaltes im MSM und den Fett-
merkmalen der Schlachtkdrperhdlfte sind im Vergleich mit der Kategorie Kilber
straffer. Alle ilibrigen Korrelationen sind mit den bei den Schlachtkilbern er-
rechneten vergleichbar. Die hohe Uebereinstimmung in beiden Schnitten wird, wie
bei der Schlachtviehkategorie "Kilber", durch hohe Korrelationen von lber 0.98
wiedergegeben. Mit der Durchfithrung von zwei Zerlegungsschnitten konnte gezeigt
werden, dass zwischen "Anatomie" und "Verwendung' innerhalb der verschiedenen
genetischen Gruppen keine wesentliche Rangfolgednderung der Schlachtkdrperzusam-
mensetzung auftritt. Bei Untersuchungen zur Zusammensetzung kann auf den zweiten



Tabelle 13: Uebersicht iiber die Fettmerkmale der einzelnen genetischen Munigruppen

Mittel- Braunvieh Fleckvieh SFV ERT

Merkmal wert BWM BVR BS25 BS50 BS75 SIM SIR RH25 RH50 RH75
$ Intram. Fett im X .78 .98 .88 .84 .83 .75 .74 .74 .74 .78 .74 .78 .50
M. semi- s .27 .36 .29 .30 .25 .21 .22 .19 .23 .26 .21 .25 .18
membranaceus  Min. .21 .43 .41 .39 .36 .31 .38 .44 .35 .32 .28 .34 .21
Max. 2.23 | 2.23 1.54 1.61 1.38  1.22 1.29 1.3 1.53 1.54 1.38 1.33 .96
% Intram. Fett im Xx 1.80 | 2.25 2.02 1.78 1.87 1.57 1.5 1.72 1.69 1,70 1.76 2.00] 1.66
M. longissimus s N .89 .76 .68 .69 .58 .56 .52 .60 .69 .68 .72 .91
darsi Min. .49 .95 .98 .57 .89 .50 .98 .95 .64 77 .80 .82 .49
Max. 5.9 5.9 3.78 3.53 4.65 3.77 3.77  3.12  3.65 3.88 3.97 3.81 3.70
Fettanteil der X 9.66 | 10.65 10.19 9.16 9.16 9.24 9.81 10.23 9.82 9.80 9.86| 10.07[ 7.62
linken SKH, s 1.91 | 2.30 1.94 1.51 1.62  1.69 .74 1.58 1.64 1.78 1.67 1.63] 2.26
"Verwendung" Min. 3.5 6.4 6.3 4.7 6.3 5.8 6.6 6.1 6.0 5.7 6.1 6.8 3.5
Max. 17.6 |17.6 14.4 12.2 14.5 13.6 1.53  13.9 13.3 14.3 14.6 13.1 12.6
Fleisch/Fettverh. x 7.68 | 6.87 7.16 8.02 7.97 7.96 7.47 7.08 7.40 7.42 7.28 7.06| 10.98
der linken SKH, s 2.05| 1.7 1.61 1.79 1.50 1.70 1.37  1.33  1.48 1.61 1.46 1.39] 3.94
"Verwendung"' Min. 3.6 3.6 4.5 5.7 4.5 4.9 4.4 4.9 5.1 4.6 4.6 4.9 5.6
Max. 22.9 [11.3 1.4 15.7 11.8 12.6 1.4 12.0 12,0 13.0 11.6 10.6 | 22.9

29



Zerlegeschritt verzichtet werden, nicht jedoch bei Abkldrungen zum Schlachtkdr-
perwertes. In der Tabelle 14b sind die wichtigsten Korrelationen fiir die
einzelnen genetischen Gruppen festgehalten.

Tabelle 14a: Phanotypische Korrelationen zwischen ausgewahlten Fettmerkma-
len bei Schlachtjungbullen
1 2 3 4 S 6
1 IMFG MSM 1.0
2 IMFG MLD .647 1.0
3 Fettanteil "Anatomie" .425 .473 1.0
4 Fettanteil '"Verwendung"| .439 .497 .980 1.0
5 Fleisch/Fett A -.431  -.429 -.929 -.903 1.0
6 Fleisch/Fett V -.437 -.443 -.915 -.919 .987 1.0

ps 0.05 wenn /r/ : .21; p < 0.01 wenn /xr/ 2 .27

In den drei genetischen Gruppen BVR, BS75 und SIM werden leicht hdhere Korrela-
tionen fiir den intramuskuldren Fettgehalt des MSM mit den wirtschaftlich bedeu-
tenden Fettmerkmalen als fiir den intramukuldren Fettgehalt des MID errechnet.

Zur Vorhersage des Fettanteils am Schlachtkdrper und dessen Fleisch/Fettverhidlt-
nis bei einem bestimmten intramuskuldren Fettgehalt im MLD wurden Regressionen
der Form y = c * xb* e verwendet. Die geschitzten Parameter sind in Tabelle 15
wiedergegeben.

Die Regressionen sind in der Regel zwischen 0.9 und 3.7 % intramuskuldrem Fett
im MLD qiiltig.

Bei einem vorgegebenen intramuskuldren Fettgehalt von 2.5 % im MLD werden die
glinstigsten Ausprigungen der wesentlichen wirtschaftlichen Fettmerkmale fiir
Eringermuni berechnet. Jungbullen der Gruppe SIM und Tiere mit Brown Swissblut
bilden die nichste Gruppe, wihrend fiir die braunen M-, die reinen Braunvieh-,
die reinen Fleckviehtiere und fiir alle Holsteinkreuzungen realtiv ungiinstige
Werte geschidtzt werden.



Tabelle 14b: Phinotypische Korrelationen zwischen ausgewahlten Fettmerkmalen bei den genetischen Gruppen der
Schlachtviehkategorie Muni

Braunvieh Fleckvieh SFV ERI
Korrelationen zwischen BWM BVR BS25 BS50 BS75 SIM SIR RH25 RH50 RH75

Intramuskuldrer Fettgehalt im MLD und

IMFG im MSM 727 736 .695  .666  .575 .500 .483  .646 .576  .507| .733 .836
Fettanteil "Verwendung" .704  .527 .476 .532 .43 .046  .384 .539 .526  .484| .379| .684 :
Fleisch/Fett '"Verwendung" -.606 -.530 -.439 -.466 -.474| -.052 -.386 -.517 -.495 -.430| -.355] -.625

1]

Intramuskuldrer Fettgehalt im MSM und

Fettanteil 'Verwendung" .549  .552 .372 .386 .578 .225  .149 4 146 .367( .323| .569
Fleisch/Fett "Verwendung" -.506 -.568 -.383 -.375 -.582| -.207 -.186 -.419 -.223 -.370( -.323[ -.555

Fettanteil am Schlachtkorper "Verwendung" und

Fleisch/Fett '"Verwendung" -.961 -.977 -.951 -.960 -.965| -.967 -.974 -.964 -.963 -.965| -.978| -.932

p < .05 wem /r/ : .37; ps .01 wenn /r/ 2 .40



Tabelle 15:

als Funktion des intramuskuldren Fettgehaltes im MLD

Regressionsparameter zur Schdtzung des Fettanteiles und des Fleisch/Fettverhdltnisses von Schlachtmumni

Mittel~ | Braunvieh Fleckvieh SFV ERI
gesuchtes Merkmal wert BWM BVR BS25 BS50 BS75 SIM SIR RH25 RHS50 RH75
= Fettanteil % c 7.31 7.07 7.4 7.21 7.06 7.28 8.45 8.20 7.77 7.57 7.74| 8.00| 5.70
"Anatomie" b2 .26 .35 .27 .20 .23 .24 .03 .18 .20 .26 .21 14 .40
R .261 373 .294 .207 .250  .250 .002 111 .216 .31 .191 111 .570
= Fettanteil % c 8.08| 7.84 8.20 8.10 7.82 8.20 9.50 9.05 8.69 8.47 8.64| 8.90| 6.28
"Verwendung" b2 .29 .38 .31 .22 .25 .27 .04 .22 .24 .28 .24 .18 .41
R .282 .415 .343 .226 .24 .287 .005 .157  .256 .337 .232 .147 | .565
v,V bei x=2.5% 10.54 [ 11.10 10.89 9.91 9.83 10.50 9.85 11.07 10.83 10.95 10.77 | 10.50 | 9.14
c c b ab bc b c c c c bc a
= Fleisch/ c 9.98 110.32 9.81 10.10 10.34 9.98 8.58 8.83 9.29 9.50 9.24 | 8.84|13.57
Fettrelation b2 -.29) -.38 -.29 -.22 -.25 -.26 -.03 -.19 -.21 -.27 -.22| -.15| -.43
"Anatamie" R .256 .377 .293 .204 .249  .279 .002 .110  .216  .298 .191 .099 .564
= Fleisch/ c 8.81 9.20 8.74 8.84 9.21 8.72 7.49 7.88 8.18 8.34 8.14| 7.81[12.19
Fettrelation b2 -.32 | -.43 -.35 -.23 -.28 -.29 -.04 -.25 -.26 -.31 -.26 | -.19| -.45
""Verwendung"' R .276 .418 .341 .221 241 .286 .005 .157  .262 .326 .232 | .132 .557
y,Vbeix=2.5% 6.57 | 6.20 6.34 7.16 7.13 6.69 7.22 6.27 6.45 6.28 6.41 6.56 | 8.07
a a b b ab b a a a a a c

gleiche Buchstaben bedeuten nicht gesicherte Differenzen.
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3.1.2.3 Kihe

Die Fettmerkmale von Schlachtkiihen werden signifikant vom Alter beeinflusst (Ta-
belle 35). Mit steigendem Alter ist ein geringerer Fettansatz zu beobachten. Da
nicht alle genetischen Gruppen eine gleiche Altersstruktur aufweisen, wurden die
Fettparameter in Tabelle 16 auf ein mittleres Alter von 6.39 Jahren korrigiert.

Tabelle 16: Die Fettmerkmale der einzelnen genetischen Gruppen
Mittel-| Braunvieh Fleckvieh ERI
Merkmal wert BVR BS50 BS75| SIR RH50 RH75

% Intram. Fett im x 3.28( 2.91 2.97 3.09| 3.12 3.44 3.28| 3.86| 4.21
M. longissimus s 1.75] 1.59 1.52 1.79| 1.54 1.90 1.56| 1.96| 2.02
dorsi Min. 571 .61 .57 .57 .84 .86 .68| .80 1.24

Max. 12.79/10.13 8.06 B8.45| 7.89 11.46 8.02|12.79| 9.18

% Fett im gesam- x| 14.41|12.44 12.59 13.88|14.32 14.84 14.05(17.13|19.67
ten Roastbeef, s 8.46| 7.24 7.25 8.87| 8.09 8.13 7.93| 9.64|11.27
Querschnitt 10. Min. .73 2.54 .84 1.93| 2.59 2.84 .73| 2.76| 3.77
Rippe Max. 47.40|35.72 29.73 38.09|34.23 44.55 33.95|47.40| 42.56

Fettanteil an der X 8.15| 6.66 6.63 8.39| 7.68 8.84 8.59| 9.47/10.98
kalten, linken s 4.00| 3.62 3.10 4.13| 3.72 3.77 3.46| 4.33| 5.51
SKH Min. 1.87| 2.07 2.07 1.87| 2.87 2.57 2.88| 2.49| 3.42
"Verwendung" Max.| 25.90/21.36 15.76 20.77|19.13 25.90 18.57|24.35| 24.97

Fleisch/Fettrela- x| 11.51|14.28 14.09 11.44(12.10 10.08 10.00| 9.21] 9.11
tion in der kalten s 6.05] 6.90 6.69 6.25| 5.67 5.21 4.52( 4.59 5.75
linken SKH, Min. 1.78/ 3.04 3.86 3.57| 3.03 2.12 3.60( 1.78] 2.45
"Verwendung" Max.| 41.12|37.55 41.12 35.73(24.88 32.50 23.36|32.99| 24.45

Im Gegensatz zu den anderen beiden Schlachtviehkategorien wurde bei den Kihen
eine chemische Analyse einer Pruobe des undressierten Roastbeefs (10. Rippe) vor-
genommen. Der Fettgehalt des Roastbeefquerschnittes ist bei der iiblichen Zerle-
gung in Pistole und Varderviertel inkl. Lempen visuell abschdtzbar. Da die Va-
rianz dieses Merkmales ausgedehnt ist, bietet sich dieser Totalfettgehalt im
Roastbeef als potentielle MSglichkeit zur Schdtzung des Fettanteiles im
Schlachtkdrper an. Minimum- und Maximumwerte zeigen, dass der Streuungsbereich
in allen genetischen Gruppen gross ist. Bei den fettdrmsten Kihhen lassen sich

nur zwischen 2 und 3 % Fett an der Schlachtkdrperhdlfte wegdressieren. Das



Fleisch/Fettverhdltnis dieser Tiere kann {iber 40 : 1 betragen. Im Gegensatz dazu
betrigt der Fettanteil in der Schlachtkdrperhilfte der fettesten Kiihe liber 20 %,
und die Fleisch/Fettrelation sinkt unter 3 : 1.

In Tabelle 17a sind die phianotypischen Korrelationen flir alle Kihe wiedergege-
ben. Die Korrelationskoeffizienten sind alle hoch signifikant. In der Schlacht-
viehkategorie Kihe liegt eine enge Beziehung zwischen dem intramuskuldren Fett-
gehalt des MID und den relativen Fettmerkmalen des SchlachtkOrpers vor.

Tabelle 17a: Phinotypische Korrelatiocnen flir einige ausgewdhlte Fettmerkma-
le bei Schlachtkiihen
1 2 3 4 5 6
1 IMFG im MLD % 1.000
2 Totalfettgehalt Roastbeef % .807 1.000
3 Fettanteil "Anatomie" .719  .848 1.000
4 Fettanteil 'Verwendung" .743  .867 .984 1.000
5 Fleisch/Fett, A -.627 -.735 -.850 -.833 1.000
6 Fleisch/Fett, V -.635 -.742 -.835 -.836 .991 1.000

p< 0.05 wenn /r/ 2 .14; p < 0.01 wenmn /r/ : .18

Mit .984 resp. .991 sind die Fettanteile und die Fleisch/Fettrelationen der bei-
den Zerlegestufen sehr eng korreliert. Damit wird auch in dieser Schlachtviehka-
tegorie gezeigt, dass beim detaillierteren Zerlegeschnitt "Verwendung" im Ver-
gleich zum Schnitt "Anatomie" zwischen den untersuchten genetischen Gruppen kei-
ne Rangfolgeverdnderung der quantitativen Merkmale eintritt. Der Totalfettgehalt
im gesamten Rippenstiick ist mit den Fettmerkmalen des zerlegten Schlachtkdrpers
enger korreliert als der intramuskuldre Fettgehalt.

Diese Resultate bestdtigen die Ergebnisse mehrerer Autoren, die generell einen
hohen Zusammenhang zwischen dem Fettanteil des Roastbeefs und dem Fettanteil des
gesamten Schlachtkdrpers beschreiben.

So berechneten CROWN et al. (1960) bei 24 mannlichen und weiblichen Fleischrind-
kreuzungen eine Korrelation von .97 zwischen dem Fettanteil des 9. - 11. Rippen-
stlickes und dem Fettanteil am Schlachtkdrper, wahrend BRACKELSBERG et al. (1968)



bei 20 Aberdeen Angus- oder Shorthormochsen eine Korrelation von .96 zwischen
dem zweiten Merkmal und dem Fettanteil 7. - 9. Rippenstlick angaben.

Tabelle 17b: Phanotypische Korrelationen von ausgewdhlten Fettmerkmalen bei
den genetischen Gruppen der Schlachtviehkategorie Kihe

Braunvieh Fleckvieh SFV ERI
Korrelation zwischen BVR BS50 BS75 SIR RHS50 RH75

Intramuskuldrer Fettgehalt im MLD und

Totalfett Roastbeef .773  .778  .682 | .832 .826 .798( .828| .850
Fettanteil V .715  .604 .580  .B12 .744 .779| .796| .788
Fleisch/Fett V -.601 -.585 -.,540| -.712 -.638 -.716| -.675| ~.695

Totalfettgehalt Roastbeef, 10. Rippe und

Fettanteil Vv .795  .810 .865| .867 .868 .922| .931 .795
Fleisch/Fett V -.691 -.722 -.730( -.814 -.773 -.834| -.784| -.754

Fettanteil "Verwendung" und

Fleisch/Fett V -.807 -.876 -.843| -.892 -.829 -.907| -.823| -.836

P < .05 wenn /xr/ @ .21; p £ .01 wenn /x/ 2 .27

In Tabelle 17b sind die Korrelationen von fiinf ausgewdhlten Fettmerkmalen fiir
alle genetischen Gruppen dargestellt. Alle Korrelationen sind eng. Die Zusammen-
hinge zwischen intramuskuldrem Fett im MID und den {ibrigen Fettmerkmalen sind
beim Braunvieh, insbesondere bei den BS75 Kithen, lockerer als bei den librigen
Rassen.

Der Giltigkeitsbereich der in Tabelle 18 wiedergegebenen Regressionen der Form
y=ck* xb* e erstreckt sich in der Regel van 0.6 bis 8.0 %, bei einzelnen Grup-
pen gegen 10 % intramuskuldrem Fett im MLD. Gegeniiber den Kategorien ''Kilber"
und "Muni" ist sowohl eine hohere Varianz als auch ein gesteigerter Anteil der
erklidrbaren Varianz zu beobachten. Im Bereich 1.5 % bis 5. % IMFG im MLD ware
auch eine lineare Regression denkbar. '



Bei einem gegebenen intramuskuldren Fettgehalt von 3 % im MLD konnen fir ausge-
wachsene reine Braunvieh- und 50 $-ige Brown Swisskilhe deutlich glinstigere wirt-
schaftlich relevante Fettmerkmale berechnet werden als flir alle anderen geneti-
schen Gruppen. Die Unterschiede bei 3 % IMFG zwischen reinen Simmentaler Kiihen
und Red-Holsteinkreuzungstieren sind nicht gesichert.

Tabelle 18: Regressionsparameter zur Schidtzung des Fettanteils und des
Fleisch/Fettverhdltnisses von Schlachtkihen als Funktion des
intramuskuldren Fettgehaltes im MLD

Mittel-| Braunvieh Fleckvieh SFV | ERI
wert BVR BS50 BS75| SIR RH50 RH75

= Fettanteil ¢ 3.29( 2.95 3.30 3.49| 3.26 3.86 3.40| 3.50| 3.59
"Anatamie" b .65| .63 .52 .53 .73 .59 .67| .62| .68
R .550( .493 .420 .431| .635 .603 .647| .599| .522

= Fettanteil ¢ 3.50| 3.13 3.57 3.86] 3.24 3,98 3.71| 3.73| 3.61
"Verwendung'" b, .70 .67 .55 .66 .78 .65 .72| .68 .75

R .574| .513 .416 .496/ .661 .632 ,655| .624| .552

Y, V bel x = 3.0 % 7.51| 6.56 6.56 8.00] 7.61 8.08 8.05| 7.90| 8.22

a a b b b b b b

Y = Fleisch/Fett c 23.03(25.59 23.12 19.80| 24.12 20.38 20.40|22.09| 23.99
Relation b2 -.69| -.66 -.56 -.50 -.77 -.68 -.65| -.71| -.82
"Anatamie" R .542| .477 .428 .412| .606 .616 .627| .571| .547

Yy = Fleisch/Fett c 22.27(24.93 21.99 18.63[ 24.53 20.09 19.32|21.17) 24.35
Relation b2 -.75 -.72 -.60 -.63] -.85 -.73 -.70| -.77| -.88

"Verwendung' R .572( .496 .421 .479] .645 .654 .650( .614 .573

Yy, V bel x = 3.0 % 9.74|11.34 11.39 9.36| 9.64 9.01 8.92| 9.06| 9.27
a a b b b b b b

gleiche Buchstaben bedeuten nicht gesicherte Differenz

Aus Abbildung 3 ist ersichtlich, dass reine Fleckviehkilhe bei hohen Fleisch/
Fettverhdltnissen noch einen etwas hdheren IMFG im MLD aufweisen. Bei engen
Fleisch/Fettrelationen konnen aber keine unterschiedlichen intramuskuliren Fett-
gehalte mehr festgestellt werden.



Abbildung 3: Fleisch/Fettverhdltnis als Funktion des intramuskulidren Fettge-
haltes im MID bei Fleck- und Schwarzfleckviehkiihen
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Abbildung 4: Fleisch/Fettverhdltnis als Funktion des intramuskuliren Fettge-
haltes im MID bei Braunvieh- und Eringerkiihen
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Wie aus Abbildung 4 ersichtlich ist, lagern vor allem fettreiche Eringerkiihe bei
gleichem Fleisch/Fettverhdltnis weniger intramuskuldres Fett im MLD ein als
Braunviehkiihe. Innerhalb des Braunviehs ist der Zusammenhang zwischen den quan-
titativen Fettmerkmalen und den intramuskuldren Fettgehalten bei reinem Braun-
vieh und 50 %-igen Brown Swisskreuzungen deutlich glinstiger als bei den BS75 -
Kithen.

Erwartungsgemdss liesse sich sowchl der Fettanteil im Schlachtkdrper wie auch
das Fleisch/Fettverhdltnis durch den totalen Fettgehalt im Roastbeef genauer
schitzen. Da diese Erkenntnis aber hochstens bei der Bewertung der Marmorierung
eine gewisse Bedeutung erlangen konnte, sind hier der Vollstindigkeit halber nur
die Schitzgleichungen iber alle Kihe aufgefiihrt.

Y= 155 % x .627 2

=
u

74

Y, = 52.46 * x --670 R2 = .718

Es gilt: Y, = % Fettanteil im Schlachtkorper 'Verwendung"

Yy = Fleisch/Fettverhdltnis "Verwendung"
x = Totalfettgehalt im undressierten Roastbeef 10. Rippe

3.1.2.4 Diskussion

In zwei aenetischen Gruppen der Muni, BVM und ERI, kann eine hohe Korrelatior21
zwischen y und dem gemessenen Wert festgestellt werden. Dies driickt sich im R
von 41.8 % resp. 55.7 % aus. Die Abbildung 5 illustriert die folgenden Erkldrun-
gen. Reine Braunviehmuni mit einem speziell zur Mast geeigneten reinen Braun-
Viehvater erreichen hiufig den gewilinschten, optimalen Ausmastgrad bei Mastendge-
wichten unter 470 kg. In dieser Arbeit gelangten eine grdssere Anzahl Jungbullen
dieser Gruppe mit hoherem Ausmastgrad zur Schlachtbank. Von den Eringerkiihen in
diesem Projekt war bekannt, dass Tiere dieser Rasse, wegen ihrer geringeren Kor-
pergrosse, nach Erreichen eines gewissen Lebendgewichtes sehr schnell verfetten.
Zusdtzlich haben Eringertiere eine ausgesprochen dicke Haut. Wohl aus diesen
Griinden wurde der Ausmastgrad der Eringermuni zu vorsichtig beurteilt, was zu
elner vermehrten Schlachtung von relativ fettarmen Tieren gefiihrt hat. Die ge-
genliber den anderen genetischen Gruppen grossere Anzahl von extremen Werten in



diesen beiden Gruppen fiihrt zu deutlich erhShten Bestimmtheitsmassen der Regres-

sion.

Genau gegenteilig ist die Aussage bei der Gruppe SIM. Die relativ einheitliche
Mast von Tieren mit einem weit hSheren als dem in der Schweiz fiir Masttiere aus-
genutzten Wachstumspotential, flihrt zur Schlachtung von Tieren mit einer relativ
einheitlichen Schlachtkorperzusammensetzung. Eine genaue Schidtzung der quantita-
tiven Fettparameter mit Hilfe des intramuskuldren Fettgehaltes im MLD wird da-
durch verunmdglicht.

Wird eine Regression nur mit den Daten dieser drei Gruppen berechnet (in Abb. 5
gestrichelt), lauten die Regressionsparameter wie folgt:

38 2

Fettanteil, Vv = 7.47 * x ° , R = .378
Fleisch/ Fettrelation, v = 9.87 * x M, &% - .31
Abbildung 5: Das Fleisch/Fettverhdltnis in AbhiAngigkeit vam intramuskuldren

Fettgehalt im MLD bei ausgewdhlten genetischen Gruppen
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Die, gegeniiber der Regressionsschitzung mit allen Daten (ausgezogene Linie),
stdrkere Gewichtung der extremen Werte, filhrt zu einer signifikanten Erhdhung
des Regressionskoeffizienten b (.38 statt .29, resp. -.44 statt -.29), was zu
einer steileren Kurve fihrt. Es kann vermutet werden, dass eine Regression, die
mit Daten von Tieren geschidtzt wirde, die weniger einheitlicheren Mastbedingun-
gen unterstehen, ebenfalls hohere b-Werte ergeben wiirde, weil in diesem Falle
vermehrt fettarme oder verfettete Tiere zur Schlachtbank gelangen. Im relevanten
Bereich von ca. 1.8 - 3.0 % intramskuladrem Fett im MLD unterscheidet sich aber
der Verlauf der beiden Regressionslinien nur unbedeutend, weshalb die aus allen
vorhandenen Daten errechnete Regression in diesem Bereich ihre Gultigkeit bewah-
ren sollte.

Bezliglich Rasseneinfliissen stehen die Ergebnisse der Schlachtviehkategorie Muni
im Gegensatz zu jenen der Kategorie Kilber, wo die reinrassigen Tiere deutlich
besser abschneiden als alle anderen Gruppen. Die Gruppe BS50 bildet eine Ausnah-
me.,

Nach ROBELIN (1986) wie auch nach BERG und BUTTERFIELD (1968) setzt im Alter von
12 Monaten ein verstiirktes Fettwachstum am Schlachtkdrper ein. Alle geschlach-
teten versuchskidlber sind von diesem erhdhten Fettgewebszuwachs noch nicht be-
troffen. So fiihrt das vorziiglichere Muskelansatzvermdgen der reinrassigen Kilber
Zu einem weiteren Fleisch/Fettverhdltnis. Werden Eringerkdlber mit signifikant
geringerem Mastpotential gleich intensiv gemdstet wie die iibrigen Rassen, ver-
fetten sie vermehrt, was die enge Fleisch/Fettrelation dieser Kilbergruppe er-
kldrt (Tabelle 10).

Die in dieser Arbeit untersuchten Versuchsmini wurden alle kurz nach Beginn die-
ses Phinamens geschlachtet. BERGSTRGM und DIJKSTRA (1978) wiesen darauf hin,
dass bei wenig bemuskelten oder klein- bis mittelrahmigen Rassen dieses ver-
stirkte Fettgewebewachstum frither als bei grossrahmigen und mehr bemuskelten

Tieren einsetzt.

Die Ergebnisse der relativ kleinrahmigen reinen Braunviehgruppen und der gross-
rahmigen aber wenig bemuskelten Holstein Friesiankreuzungen bestidtigen die Aus-
sage der obengenannten Autoren iber das Einsetzen eines verstarkten Fettgewebe-
ansatzes. Bel Brown Swisskreuzungen und Simmentaler M-Muni mit ihrem grossen



Mastpotential hat dagegen die beschriebene Aenderung des Fettgewebezuwachses
noch nicht in gleichem Masse begonnen.

Eringermuni wurden mit so tiefen Mastendgewichten geschlachtet (SCHLXPFER et
al., 1986a), dass trotz ihres geringen Mastpotentials noch kein erhchter Fettan-
satz festgestellt werden konnte.

Die Resultate der reinen Simmentaler lassen sich nicht gleich interpretieren.
Aus den reinen Simmentalermuni werden Stiere mit der besten Priifung fiir Netto-
zuwachs als M-Stiere selektioniert, so dass Nachkommen dieser Viater, die Gruppe
SIM, ein hoheres Mastpotential als die reinen Fleckviehtiere haben. Dieser Un-
terschied allein erkldrt aber wohl kaum die Differenz in der Auspragung der
quantitativen Fettmerkmale zwischen diesen beiden genetischen Gruppen.

Kilhe zeichnen sich gegeniiber Jungbullen durch einen signifikant htheren intra-
muskuldren Fettgehalt im MLD aus. In der vorliegenden Arbeit ist die Differenz
mit durchschnittlich 1.48 % betrachtlich. FREUDENREICH (1978) hatte, allerdings
nur beil wenigen Tieren, zwischen Jungbullenfleisch und Kuhfleisch sogar eine
Differenz von 2.55 % intramuskuldres Fett im MLD ermittelt.

Bei Farsen oder Mastrindern liessen sich, neben einem erhdhten intramuskuldren
Fettgehalt, auch signifikant engere Fleisch/Fettverhdltnisse nachweisen als bei
gleich alten Jungbullen. Dies galt fiir alle Rassen (DE BOER, 1983).

Im Gegensatz dazu sind bei den ausgewachsenen Milchkithen dieser Arbeit, trotz
hoheren intramuskuléren Fettgehalten, im Durchschnitt leicht verminderte Fettan-
teile am Schlachtkdrper und entsprechend weitere Fleisch/Fettverhdltnisse als
bei gemdsteten Jungbullen festzustellen.

Die durchwegs hochgesicherten Abhdngigkeiten zwischen den ausgewahlten Fettmerk-
malen zeigen, dass bei den zur Schlachtbank gelangenden Kihen nur der gesamte
Verfettungsgrad beeinflusst werden kann. Es wird hingegen kaum mdglich sein, die
Flitterung der abgehenden Tiere so differenziert zu steuern, dass die einzelnen
Fettgewebe unterschiedlich ausgeprédgt sind. Bei einem gewlinschten intramuskuli-
ren Fettgehalt muss in der Regel ein entsprechender Fettanteil am Schlachtkorper
und ein gleichwertiges Fleisch/Fettverhdltnis in Kauf genommen werden. Die
Schlussfolgerung daraus ist, dass ein Metzger beim Kauf einer Schlachtkuh mit



weitem Fleisch/Fettverhdltnis kaum erwarten kann, dass die wertvollen Stilicke
einen relativ hohen intramuskuldren Fettgehalt aufweisen.

Im Gegensatz dazu wurde bei den Mastmuni sowohl von PRABUCKI (1986) als auch TE-
MISAN und AUGUSTINI (1985) vermutet, dass durch entsprechende Mast eine gewisse
Steuerung der Einlagerung von intramuskuldrem Fett moglich ware. Die entspre-
chenden Zusammenhinge konnten allerdings noch nicht genauer abgeklirt werden.

3.1.3 Die Definition einer Schlachtkorperzusammensetzung, die eine befriedigen-
de Essqualitidt des Fleisches gewdhrleistet

In den Kapiteln 3.1.1 und 3.1.2 wurden die Beziehungen des intramuskuldren Fett-
gehaltes im M. longissimus dorsi, der als Referenzmuskel ausgewdhlt wurde, zu
den sensorischen Eigenschaften dieses Fleischstiickes einerseits und zu den bei
der Zerlequng eines Schlachtkdrpers wirtschaftlich relevanten Fettmerkmalen an-
dererseits aufgezeigt.

Der in der Schweiz herrschende Konkurrenzkampf wird den Metzger zwingen, ein
Schlachttier zu kaufen, von dem ein mdglichst grosser Anteil als fertig dres-
sierte Fleischstlicke verkauft werden kann. Das Fleisch/Knochenverhdltnis eines
gesunden, in iblicher Haltung stehenden Tieres ist zum grossten Teil genetisch
fixiert, wahrend der Fettanteil eines Schlachtkdrpers in Abhingigkeit von Ausse-
ren Einfliissen sehr stark variieren kann. So bevorzugt der Metzger aus kalkula-
torischen Griinden beim Kauf ein Tier, dessen wegdressierbarer Fettanteil am
Schlachtkorper moglichst gering ausfallt.

Andererseits stellt der Metzger und der Kansument an dieses Tier die Anforderung
einer hohen sensorischen Fleischqualitadt. Dieses Kriterium geht aber einher mit
einem hdheren intramuskuldren Fettgehalt und dieses Merkmal steht seinerseits in
Beziehung mit einem hoheren Fettanteil am SchlachtkOrper. Die beiden aufgezeig-
ten Anliegen des Metzgers stehen sich somit diametral gegeniiber.

Die entscheidende Frage lautet deshalb:

Bei welchem minimalen Fettanteil am Schlachtkdrper eines Tieres ist einem Kiufer
noch eine gentigende bis gute Fleischqualitit garantiert ?



Eine nach diesem Grundsatz definierte optimale Schlachtkdrperzusammensetzung ga-
rantiert einerseits dem Metzger und schlussendlich dem Konsumenten eine hcheren
Ansprichen gentgende Fleischqualitdt, ermdglicht aber andererseits dem Metzger
den wirtschaftlichen Verhdltnissen weitgehend Rechnung zu tragen. Im allgemeinen
misste fir ein solches Tier auf dem Markt der hochste Preis gelGst werden. Fet-
tere Tiere miissten einen schlechteren Preis erzielen, weil der Metzger bei der
Zerlequng vermehrt Fett wegdressieren muss, fettdrmere Tiere auch, weil die sen-
sorische Fleischqualitdt, zumindest der wertvollen Fleischstiicke, als ungenligend
beurteilt werden muss.

Bei der Definition dieser optimalen Schlachtkdrperzusammensetzung ist in den
drei Schlachtviehkategorien Kidlber, Muni und Kithe auf die unterschiedlichen An-
forderungen an das Schlachttier Riicksicht zu nehmen.

3.1.3.1 Kilber

Kalbfleisch sollte zart und hell sein. Die bevorzugte Helligkeit des Fleisches
wird durch die Fltterungsart bestimmt. Bei der in der Schweiz iblichen Milch-
oder Milchersatzmast sollte sie garantiert sein. Die Zartheit eines Fleischstik-
kes wird, wie in 3.1.1 beschrieben, vom intramuskuldren Fettgehalt mitbeein-
flusst. Aus Tabelle 5b ist ersichtlich, dass die Zartheit von Fleischstlicken mit
einem intramuskuldren Fettgehalt im MLD zwischen 0.75 und 1.00 % hther bewertet
wurde.

Mit Hilfe der Regressionsparameter aus der Tabelle 12 kann berechnet werden,
dass dieser geforderte intramuskuldre Fettgehalt bei einem Fettantell "Verwen-
dung" am Schlachtkdrper zwischen 10.66 % und 11.45 % erreicht wird, wobei das
Nierenfett, wie in der Fleischschauverordnung festgelegt, inbegriffen ist. Der
realisierte mittlere Fettanteil '"Verwendung'" von 10.69 % (Tabelle 10) zeigt,
dass der flir schweizerische Verhdltnisse abgeleitete optimale Fettanteil in der
heute liblichen Praxis gerade noch knapp verwirklicht wird. Im Interesse einer
genligenden Fleischqualitdt muss ein Absinken des Fettanteils vermieden werden.
Das optimale Fleisch/Fettverhdltnis 'Verwendung' betrdgt unter Einbezug des Nie-
renfettes 5.84 bis 6.32.



3.1.3.2 Muni

Fleisch von jungen Mastbullen (Bankfleisch) zeichnet sich durch relativ grosse
Saftigkeit bei bereits weitgehend entwickeltem Geschmack aber noch grosser Zart-

heit aus.

Die Abhingigkeit dieser drei Merkmale vom intramuskuldren Fettgehalt oder der
Marmorierung eines Fleischstlickes ist unter 3.1.1 beschrieben. Dabei wird vor
allem die Zartheit als hervorragender Massstab zur Beurteilung der Fleischquali-
tit angegeben.

In der Literatur wird festgestellt, dass mit steigender Marmorierung oder intra-
muskuldrem Fettgehalt im MLD bessere Zartheitsbeurteilungen erreicht werden.
Wahrend aber BACH et al. (1986) bei einer Erhdhung des intramuskuldren Fettge-
haltes von 1.86 % zu 3.06 % keine nennenswerte Besserbeurteilung registrierte,
beschrieben LEE und SCHSN (1986) Roastbeefs mit einem intramuskuldren Fettgehalt
von 3.5 % als signifikant zarter als solche mit 2 %.

BUCHTER (1985) und AUGUSTINI (1987a) forderten zur Sicherung einer geniigenden
Fleischqualitit von Jungbullen mindestens 2.5 - 3 % IMFG im MLD, wahrend RISTIC
(1987) sogar 3 - 5 % als wiinschenswert betrachtete.

In den eigenen Untersuchungen (Tabellen 8c und 8d) wurden Proben des MLD mit
mehr als 2 % intramuskuldrem Fettgehalt besser bewertet als solche mit weniger
als 2 . PRABUCKI (1986) forderte fiir schweizerische Verhidltnisse, zur Sicherung
einer geniigenden Fleischqualitit 2.5 % intramuskuldres Fett im M. longissimus
dorsi.

Mit Hilfe der Regressionsparameter in Tabelle 15 kann berechnet werden, dass ein
intramuskuldrer Fettgehalt von 2.0 % - 2.5 % bei einem Fettanteil 'Verwendung"
von 9.88 % bis 10.54 % erreicht werden sollte. Der in dieser Arbeit realisierte
durchschnittliche Fettanteil von 9.66 % zeigt, dass die geforderte optimale
Schlachtkdrperzusammensetzung beziiglich Ausmastgrad oft unterschritten wird. Das
Optimale Fleisch/Fettverhdltnis von jungen Mastbullen in schweizerischen Ver-
hiltnissen im Zuschnitt "Verwendung" erstreckt sich entsprechend von 6.57 bis
7.06.



In aussereuropdischen Rindfleischexportlédndern werden in der Regel nur reine
Mastrassen zur Fleischproduktion eingesetzt. Solche Tiere zeichnen sich durch
ein weites Fleisch/Knochenverhdltnis aus. Sie gelangen meistens dlter zur
Schlachtbank, was ein aramatischeres Fleisch zur Folge hat. Der, gegeniiber den
in der Schweiz gemisteten Zweinutzungsrindern, erhdhte Fettgewebeanteil flihrt
trotz hoherem Alter zu zartem und saftigem Fleisch. Da die Schweiz nur "edle
Stilicke" importiert, fallen keine der bei hohem Fettanteil schwierig zu vermark-
tenden Vorderviertel an (PRABUCKI, 1987). Alle diese Tatsachen werden auch in
Zukunft dazu fiihren, dass die sensorische Fleischqualitit von importierten edlen
Stlicken hoher einzuschdtzen ist als die des einheimischen Bankviehs. Mit der
Einhaltung des in diesem Abschnitt definierten optimalen Fettansatzes sollte es
aber méglich sein, dass die sensorische Fleischqualitdt von einheimischem
Schlachtvieh nicht gdnzlich kalkulatorischen Ueberlegqungen zum Opfer fdllt.

Zur Gewahrleistung einer zufriedenstellerden Fleischqualitdt sollte bei Jungbul-
len wieder vermehrt eine bessere Fettabdeckung des Schlachtkdrpers angestrebt
werden.

3.1.3.3 Kkihe

Innerhalb der Schlachtviehkategorie Kihe kennt die Schweiz drei Verarbeitungswe-
ge: Jlingere Kihe kdnnen unter bestimmten Voraussetzungen als Bankkiihe vermarktet
werden, vollfleischige dltere Kithe gelten als Verarbeitungskihe, wihrend der
Rest als Wurstkiihe gehandelt wird.

Von Bankkiihen sollte der ganze verwertbare Teil des Schlachtkorpers als Bank-
fleisch verkauft werden konnen. Dazu missen die Fleischpartien vollfleischig,
nicht zu mager und nicht zu fett sein.

Kuhfleisch wurde in dieser Arbeit nicht sensorisch getestet. LEE und SCHON
(1986) berichteten, dass Fleisch von jungen Kilhen als sensorisch gleichwertig
wie Jungbullenfleisch mit ca. 1 % tieferen intramuskuldrem Fettgehalt im MLD be-
urteilt wurde. Die daraus abgeleiteten 3.0 - 3.5 % intramuskuldres Fett im MLD
sind durchaus vergleichbar mit den mittleren Werten fiir junge Kilhe des Projektes
"Rindfleisch" (SCHLXPFER et al., 1984).



Mit Hilfe der Regressionen aus Tabelle 18 wird flir Bankkiihe ein optimaler Fett-
anteil am Schlachtkdrper von 6.72 % bis 7.43 % resp. ein optimales Fleisch/Fett-
verhdltnis van 9.70 - 10.79 im Zuschnitt '"Anatamie" errechnet.

Bei Verarbeitungs- und Wurstkiihen ist eine generelle Fettabdeckung nicht mehr
erwiinscht, da das Wegdressieren von Fetteilen nur vermehrte Arbeit bedeutet. No-
tigenfalls kann Fett bei der Produktion wieder beigemischt werden. Was die ed-
leren Stiicke dieser Kilhe betrifft, soll der intramuskuldre Fettgehalt der Binde-
fleischstiicke tief sein, weil eine sichtbare Marmorierung vom Konsumenten nicht
erwinscht wird. In Anbetracht der Tatsache, dass Roastbeef, Filet und Huft von
Kihen erst nach lidngerer zartheitsférdernder lLagerung verkauft werden kdnnen,
wird in diesen Fleischstiicken ein hoher intramuskuldrer Fettgehalt kaum von Be-

deutung sein.

Ein intramuskuldrer Fettgehalt von 2.0 % bis 3.0 % im MLD solcher Kilhe kann des-
halb noch ohne weiteres als optimal betrachtet werden. Mit den Parametern der
Tabelle 18 wird ein flir schweizerische Verhdltnisse idealer Fettanteil am
Schlachtkorper von 5.69 % bis 7.51 % resp. ein Fleisch/Fettverhdltnis von 9.74
bis 13.24 errechnet.

Die definierten optimalen Fettanteile aller Schlachtviehkategorien bewegen sich
in engen Grenzen. Es wird bei der subjektiven Beurteilung von Schlachtkdrpern
kaum m8glich sein, die quantitativen Fettmerkmale so genau abzuschitzen. Immer-
hin zeigen die definierten Werte auf, welche Grdssenordnung die aus Sicht der

Fleischqualitit optimalen Fettparameter erreichen sollten.
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3.2 Schlachtkorperwert

Die Erfassung des Schlachtkorperwertes erfolgte unter den im Kapitel 2.1.2.5 be-
schriebenen Annahmen. Als Massstab fiir den monetidren Wert des Schlachtkdrpers
soll der mit Hilfe der Farmel 4 desselben Kapitels errechnete Wert eines durch-
schnittlichen Kilogramms Schlachtkdrper auf der Stufe '"Produzent" dienen. Die
Werte '"Produzent" basieren in diesem Kapitel auf den mittleren Richtpreisen der
1987 gililtigen Einschitzungstabellen G 21 und K 12. Wie erwdhnt konnten Fleisch-
qualitdtsmerkmale, wie z.B. Fleischfarbe in der Schlachtviehkategorie Kilber
oder sensorische Genusswerte, flir diese Bewertung nicht beriicksichtigt werden.
Die errechneten Werte sind deshalb nur fiir Schlachtkdrper ohne gravierende
Fleischqualitdtsmingel gliltig.

Der so ermittelte Schlachtkorperwert wird durch die Schlachtkdrperzusammenset-
zung direkt beeinflusst. Ein Schlachtkdrper setzt sich aus mehreren Geweben zu-
sammen. WILLIAMS (1976) weist darauf hin, dass in verschiedenen europdischen
Forschungsinstituten die einzelnen Gewebearten des Sftern unterschiedlich sepa-
riert und gewogen werden. Der Vergleich der Schlachtkdrperzusammensetzungen bei
verschiedenen Untersuchungen wird nach DE BOER (1984) auch durch verschiedene
Interpretationen des gleichen Begriffes und unterschiedliche Zerlegungsintensi-
tdt der Schlachtkdrper erschwert.

So wird der Begriff "Fleisch" im Bereich der europdischen Gemeinschaft als Mus-
kel und intermuskuldres Fett definiert. Bei Schlachtkdrperzerlequngen wird aber
das subkutane Auflagefett des Roastbeefs hdufig nicht entfernt und wie in dieser
Arbeit dem "Fleisch' zugeordnet.

Recht unterschiedlich erfolgt ebenso die Zuteilung der Sehnen und Knorpel. In
einigen Instituten werden sie vollstdndig oder teilweise den Knochen, in anderen
dem Fett und in dritten einer eigenen Gewebeart zugeordnet.

In dieser Arbeit umfasst der Begriff 'Fleisch" die Muskeln und deren intermusku-
lires Fett. Bei einigen wenigen Fleischstlicken, die mit einer Fettauflage in den
Handel gelangen, ist diese im Begriff 'Fleisch" inbegriffen.
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Das "Fett" umfasst alles wegdressierbare Fett am Schlachtkdrper. Subkutanes und
intermuskulidres Fett wurden nicht getrennt. Da Drisen hdufig von Fettgewebe um-
schlossen sind, wurden sie zusammen mit diesem gewogen.

Die "Knochen" umfassen die sauber ausgebeinten Knochen und das Knorpelgewebe. Im
Fleisch/Knochenverhiltnis sind damit die "Sehnen' nicht eingeschlossen.

Zu den "Sehnen" wurden, neben den eigentlichen Sehnen, auch noch blutige Teile,
die Fleischschaustempel sowie Hiute gezdhlt.

Die frilheren Berechmungen mit denselben Daten haben gezeigt, dass durch eine
weitere, intensivere Zerlegung des Schlachtkorpers keine generelle Rangfolgever-
schiebung beziiglich der Zusammensetzung festgestellt werden kann (SCHLAPFER et
al. 1986a, 1986b). Die Aussagekraft der Resultate verdndert sich durch eine an-
dere Zuordnung der kleinen Gewebearten wenig. Ein Vergleich der absoluten Zahlen
mit Ergebnissen anderer Untersuchungen ist aber aus den oben genannten Griinden
nur unter Vorbehalten statthaft.

3.2.1 Die Beeinflussung des Schlachtkorperwertes durch die drei Relationen
Fleisch : Knochen, Fleisch : Fett und wertvolle Fleischstiicke : Fleisch

Der Wert eines durchschnittlichen Kilogramms Schlachtkdrper kann grosstenteils
mit den folgenden Merkmalen beschrieben werden:

1. Das Fleisch/Knochenverhaltnis (F/K)
2. Das Fleisch/Fettverhiltnis (F/Fe)
3. Der Anteil von wertvollen Fleischstlicken am dressierten Fleisch (WF/F)

Die Grdsse, die am Schlachtkdrper am meisten variiert, ist der Fettanteil (DE
BOER, 1984; BOGGS et al., 1979). Im Schlachtviehhandel wird der Fettanteil eines
Tieres tiber den ''Ausmastgrad" geschitzt. In den nachfolgenden Berechnungen wird
das Gewichtsverhiltnis van Fleisch zu Fett verwendet. Die Aussagekraft der Merk-
male Fettanteil und Fleisch/Fettverhidltnis ist dieselbe. Mit dem Merkmal
Fleisch/Fettverhiltnis wird jedoch dem Umstand Rechnung getragen, dass die Wert-
schitzung eines Fleischstiickes nicht vom Fettanteil allein, sondern vam Verhdlt-
nis der Fettdicke zur Fleischfiille bestimmt wird.
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Die grosse Variationsbreite des Fettanteiles beeinflusst indirekt sowohl den
Fleisch- als auch den Knochenanteil. Mit der Verwendung des Merkmals Fleisch/
Knochenverhidltnis kann die "Fleischigkeit" eines Schlachtkdrpers unabhdngig vom
Fettanteil beschrieben werden (DE Boer, 1984).

BERG und BUTTTERFIELD (1976) hatten nachgewiesen, dass die relative Verteilung
der Muskeln bei Fleischrindern eine geringe genetische Variabilitdt aufweist. In
der varliegerden Untersuchung mit verkaufsfertig dressierten Fleischstlicken wur-
den im Gegensatz dazu phinotypische Unterschiede im Anteil der wertvollen Teil-
sticke am dressierten Fleisch von mehr als 5 % festgestellt. Bestehen betrdcht-
liche Preisdifferenzen zwischen edleren und weniger begehrten Fleischstiicken,
was in der Schweiz zutrifft, bewirkt ein erhohter Anteil an wertvollen eine
deutliche Wertsteigerung eines Schlachttieres.

Tabelle 19: Phinotypische Karrelationen zwischen den drei wertbestimmenden
Faktoren in den drei Schlachtviehkategorien
. Mittel- . )
Kategorie, Merkmale wert Braunvieh | Fleckvieh | Schwarzfl.| Eringer
Kidlber "Verwendung''
F/K, F/Fe .038 -.073 .137 .056 .138
F/K, WF/F .175% .163 .219% .147 ~.388%*
F/Fe, WF/F J141* .046 .169% .265% 522%*
Mmni "'Verwendung'':
F/K, F/Fe .096 J162% -.050 122 .226*
F/K, WF/F -.033 -.036 -.039 -.193 -.176
F/Fe, WF/F .001 .030 .042 .076 -.221%
Kihe "Anatomie':
F/K, F/Fe -.525%* -.565%% -.520%* -.399%x -.626%*
F/X, WF/F -.044 -.050 -.100 .094 -.119
F/Fe, WF/F .089 .045 -.168 .083 -.118
¥ p < . 01; *p < .05

Die phdnotypischen Korrelationen zwischen den dreil Merkmalen in Tabelle 19 zei-
gen auf, dass nur das Fleisch/Knochen- und das Fleisch/Fettverhdltnis der Kiihe
nicht unabhingig voneinander sind. Ein hoheres Fleisch/Knochenverhdltnis hat in
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dieser Kateqorie eine tiefere Fleisch/Fettrelation, resp. einen hoheren Fettan-
teil am SchlachtkSrper zur Folge. Zwischen allen anderen Merkmalen bestehen kei-
ne Beziehungen. Erstaunlich ist, dass das Fleisch/Knochenverhdltnis und der An-
teil wertvoller Teilstlicke am dressierbaren Fleisch nur sehr lose verkniipft
sind. Da beide Merkmale den Handelswert pro kg eines Tieres beeinflussen, werden
sie in der Folge bei der Wertberechnung gesondert berlicksichtigt.

Der Schlachtkdrperwert wird mit der folgenden Regressionsgleichung beschrieben :

y = c+by (F/K) + b, (F/Fe) + by [(E/Fe)’] + b, (WE/F) + e

wobei gilt: y = geschatzter SchlachtkOrperwert eines Tieres
c = allgemeine Konstante
b, = Regressionsskoeffizient von F/K, (resp. bTI von F/KS)
b2 = Regressionsskoeffizient von F/Fe
b3 = Regressionsskoeffizient von (F/Fe)2
b, = Regressionsskoeffizient von WF/F
e = =zufdlliger Restfehler mit Erwartungswert 0 und Varianz o 2

e

Die Regressionsgleichungen sind in Tabelle 20 aufgefithrt. Die erzielten Be-
stimmtheitsmasse sind durchwegs hoch. Die Abhingigkeit des Wertes eines durch-
schnittlichen kg Schlachtkdrper vam Fleisch/ Knochenverhdltnis und von der Rela-
tion edler Fleischstiicke/ Fleisch ist linear, wihrend die Abhidngigkeit vom
Fleisch/ Fettverhdltnis durch die Verwendung eines quadratischen Gliedes, vor
allem bei fettarmen Tieren, besser erklirt werden kann.

Bereits mit den Merkmalen des Schnittes "Anatomie" kann der errechnete Wert mit
grosser Sicherheit geschitzt werden. Wenn sich die Preisverhdltnisse zwischen
den einzelnen Fleischstiicken nicht dndern, kdnnte deshalb in kleineren Untersu-
chungen der effektive Wert eines Schlachttieres mit den Merkmalen dieses Schnit-
tes geschitzt werden.

Auffallend ist die geringere Genauigkeit der Regressionen bei den Wurstkiihen.
Hier beeinflussen die unterschiedliche Verwendung der wertvollen Stlicke, je nach
Fleischigkeit und Fettabdeckung sowie die verletzte Unterspdlte, also Effekte,
die im Modell nicht erfasst wurden, zusidtzlich den Wert dieser Schlachtkiihe.



Tabelle 20: Regressionsgleichungen zur Bestimmmg des Wertes eines kg Schlachtkorper, in Fr.
Schlachtviehkategorie Konstante Regressionskoeffizienten 5 R2
Zuschnitt c b, (F/K) b,' (F/KS) b, (F/F) by (F/F) b, (WE/F)
Kilber: "Anatamie': 4.16 + .629 + .514 - .019 + .150 .869
3.96 + .739 + .508 - .019 + .151 .885
"Werwendung'': 3.66 + .952 + .688 - .0297 .823
3.36 + .849 + .596 - .0252 + .176 .922
Muni : "Anatomie"': 4.04 + .477 + .270 - .0073 + .125 .902
3.88 + .529 + .268 - .0073 + .129 .909
"Werwendung'': 8.13 + .447 + .312 - .0102 .799
4.46 + .483 + .290 - .0087 + .118 .942
Bankkithe: "Anatomie': 7.89 + .321 + .273 - .0075 .844
4.81 + .345 + .255 - .0070 + .103 .930
4.39 + 422 + .255 - .0071 + 111 .948
Wurstkiihe: "Anatomie'': .476 + .59 + .124 - .0027 + .168 .728
.403 + .656 + 121 - .0027 + 172 .733
"Werwendung'': 4.85 + 747 + .146 - .0035 .589
1.28 + .554 + .138 - .0032 + .158 .812

- p8 -
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Die Schitzung des Schlachtkérperwertes mittels Regressionen setzt die Ermittlung
der verwendeten Merkmale voraus. Dies kann nur durch eine Schlachtkdrperzerle-
qung erfolgen. Beim Handel eines Schlachttieres kdnnen diese kontinuierlichen
Grdssen nicht ermittelt werden. Praktikabler ist die Einteilung der Merkmale in
Klassen. Damit wird ein Ubergang zu einem Handelsklassensystem geschaffen. Aus-
gehend von Mittelwert und Standardabweichung der jeweiligen Schlachtviehkatego-
rie wurden das Fleisch/ Knochenverhiltnis und der Anteil wertvoller Fleischstiik—
ke am Fleisch in je 6 Klassen unterteilt. Das Fleisch/ Fettverhidltnis wurde we-

gen seiner grossen Varianz in bis zu elf Klassen unterteilt.

Die Schiitzung der Effekte erfolgte mit dem folgenden Modell B :

. u + F/K. + F/Fe. + WF/F, + e..
wobei gilt: Yijk1 i 3 k * Cijk1

yijkl = Wert eines durchschnittlichen kg Schlachtkdrper

N = LSQ - Mittelwert

F‘/Ki = fixer Effekt der i-ten Fleisch/Knochenverhdltnisklasse
i=1-6
1= F/K < F/K der jeweiligen Kategorie - 2s
2=F/K-2s < F/K <« F/K - s
3 =F/K- s <F/K < F/K
4 = F/K < F/K <F/K +s
5=F/K+ s s F/K <« F/K + 2s
6 = F/K + 2s < F/K

F/Fej = fixer Effekt der j-ten Fleisch/Fettverhdltnisklasse
j =4-16
Eine Klasse umfasst die Fleisch/Fettverhdltnisse von n - n.99
(z.B. 4.00 - 4.99). Bel sehr weiten Fleisch/Fettverhiltnissen
wurden auch verschiedentlich zwei oder mehr Klassen zu einer ein-
zigen zusammengefasst.

‘I\ﬂ“/Fk = fixer Effekt der k-ten Anteilsklasse von wertvollen Fleischstlik-
ken am dressierbaren Fleisch
k=1-6
1 WF/F <« WF/F der jeweiligen Kategorie - 2s
2 WF/F - 2s s WF/F < WF/F - s
3 WF/F - s < WF/F < WF/F
4 WF/F < WF/F < WF/F + s
5 WF/F + s ¢ WF/F < WF/F + 2s
6 WF/F + 2s < WF/F

eijkl = zufdlliger Restfehler mit Erwartungswert O und Varianz °2e

Das Modell wurde in drei Stufen, B1, B2 und B3 um jeweils einen Effekt
€rweitert, so dass der Einfluss der einzelnen Effekte veranschaulicht werden

kann,
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3.2.1.1 Kélber

In Tabelle 21 sind die LSQ-Konstanten filir die erwahnten Effekte in der Schlacht-
viehkategorie Kilber aufgeflihrt. Der grosste Teil der Varianz des Wertes ist auf

Tabelle 21: Einfluss von drei Schlachtkdrperzusammensetzungmerkmalen auf den
mittleren Wert eines kg Schlachtkorper in der Kategorie Kilber
Einflussfaktoren n 1SQ ~ Schitzwerte
Modell B1 B2 B3
In 301 15.25
Fleisch/Knochenverhiltnis: - 2.9 5 -.68 -.78 -.70
"Verwendung'' 3.00 - 3.27 41 -.42 -.35 -.31
3.28 - 3.55 |110 -.07 -.06 -.07
3.56 - 3.83 |103 .19 .20 .14
3.84 - 4.1 30 .52 .44 .33
4,12 + 12 .47 .54 .60
F - Wert 24.5 %k | 74,2 K% | 81,4 **
Fleisch/Fettverhdltnis: - 3.99 2 -1.20 -1.12
"Verwendung" 4.00 - 4.99 32 -.83 -.72
5.00 - 5.99 78 -.37 ~.36
6.00 - 6.99 81 -.10 -.09
7.00 - 7.99 63 .18 .15
8.00 - 8.99 30 .34 .30
9.00 - 9.99 11 .43 .44
10.00 - 10.99 1 .58 .53
11.00 + 3 .97 .86
F - Wert 92,7 ** [108.9 **
Anteil wertvoller - 32.58 & 7 -.44
Fleischstlicke am 32.59 - 33.58 3%| 44 -.20
dressierten Flelsch: 33.59 - 34.58 %|104 -.05
"Verwendung"' 34.59 - 35.58 %| 93 12
35.59 - 36.58 %| 49 | 21
36.59 % + 4 .35
F - Wert 32,2%%
Bestimmtheitsmasse .293 .803 .874
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das Fett/Fleischverhdltnis zurlickzufiihren. In Abschnitt 3.1.3.1 wird aus senso-
rischer Sicht optimales Fleisch/Fettverhdltnis von ca. 6.00 postuliert. Bei
einem solchen Fleisch/Fettverhdltnis ist das durchschnittliche Schlachtkdrperki-
logramm bereits rund 95 Rappen weniger wert als bei einem sehr weiten Verhiltnis
von mehr als 11.00. Diese Tatsache, die in allen anderen Schlachtviehkategorien
ebenfalls feststellbar ist, erklart die Tendenz zu immer fettZrmeren Schlacht-
kdrpern, wobei ein sensorischer Genussverlust in Kauf genommen wird.

Die wertmidssigen Unterschiede zwischen den einzelnen Fleisch/Knochenverhiltnis-
klassen betragen je 20 - 30 Rappen, die extremen Klassen liegen 1.30 Fr. ausein-
ander. Die extremen Fleisch/Fett-Klassen differieren je nach Modellvariante um
knapp zwei bis deutlich mehr als zwei Franken. Durch die Erweiterung des Modells
um das Merkmal 'wertvolle Fleischstlicke in Relation zum gesamten Fleisch' steigt
das Bestimmtheitsmass um 7.1 %, die Schdtzung erreicht mit .874 eine hohe Si-
cherheit. Die beiden extremen Klassen dieses Merkmals liegen 79 Rappen auseinan-
der.

3.2.1.2 Mumi

In Tabelle 22 sind die LSQO-Konstanten fiir die Schlachtviehkategorie Muni aufge-
fliihrt. Die Tiere dieser Kategorie wurden bei gleichem subjektiv beurteiltem
Ausmastgrad geschlachtet. Bei gleichem Ausmastgrad entscheidet die Ausprdgung
anderer Merkmale iiber den Wert eines durchschnittlichen kg Schlachtkodrper. Es
ist deshalb nicht erstaunlich, dass bei diesem Datenmaterial ein deutlich hdhe-
rer Anteil der Varlanz als bei den Kdlbern allein durch das Fleisch/Knochenver-
hdltnis erklirt werden kann.

Die extremen Fleisch/Knochenverhdltnisklassen differieren um ca. 80 Rappen, die
einzelnen Klassen liegen ca. 15 Rappen auseinander. Aus sensorischer Sicht wird
in Kapitel 3.1.3.2 ein Fleisch/Fettverhdltnis um 7.00 gefordert. wird diese sen-
sorische Genusswertsteigerung nicht abgegolten, so entsteht gegeniiber den Tieren
mit extrem weiten Fleisch/Fettverhdltnissen von mehr als 16.00 bereits ein
Verlust von ca. 90 Rappen pro kg Schlachtkorper. Die extremsten Fleisch/Fett-
klassen unterscheiden sich je nach Modellvariante um Fr. 1.63 bis Fr. 1.93/kg.
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Tabelle 22: Einfluss von drei SchlachtkOrperzusammensetzungsmerkmalen auf
den durchschnittlichen Wert kg SchlachtkSrper in der Kategorie
Muni.
Einflussfaktoren n LSQ - Schitzwerte
Modell B1 B2 B3
n 579 11.68
Fleisch/Knochenverhiltnis: - 3.39 15 ~-.46 -4 -.40
""Werwendung"' 3.40 - 3.69 82 -.33 -.24 -.23
3.70 - 3.99 214 -.13 -.05 -.07
4.00 - 4.29 167 11 12 .09
4.30 - 4.59 51 .24 .24 .21
4.60 + 50 .56 .33 .40
F - Wert 78.3 ** [ 111.0 %% | 2451 **
Fleisch/Fettverhidltnis: - 3.99 1 -.98 -1.09
"Verwendung" 4.00 - 4.99 16 -.64 -.70
5.00 - 5.99 70 -.45 -.46
6.00 - 6.99 145 -.23 -.26
7.00 - 7.99 146 -.04 -.05
8.00 - 8.99 104 .14 11
9.00 - 9.99 43 .22 .20
10.00 - 11.99 34 .28 .27
12.00 - 13.99 10 .44 .46
14.00 - 15.99 6 .60 .66
16.00 + 4 .65 .84
F - Wert 117.5 %k | 276,2 **
Anteil wertvoller - 27.96 %| 19 ~.31
Fleischstilicke am 27.97 - 29.16 %[ 90 -.17
dressierten Fleisch: 29.17 - 30.36 %[176 -.06
'"Werwendung'"' 30.37 - 31.56 %185 .08
31.57 - 32.76 %| 89 .18
32.77 % + 20 .28
F - Wert _ 142.3 *x
Bestimmtheitsmasse .406 .808 915

Der Einfluss des Anteils an wertvollen Teilstlicken ist erwartungsgemidss etwas
geringer. Die Extremwerte liegen 59 Rappen pro kg auseinander. Dieses Merkmal
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kdnnte vor allem bei der Beurteilung von Braunviehmuni eine gewisse Bedeutung
erlangen, weil sich Braunvieh- und Brown Swissmuni nur beziiglich dieses Merkmals
signifikant unterscheiden, nicht aber in der Fleisch/Knochenrelation.

3.2.1.3 Kihe

In der Schlachtviehkategorie Kilhe miissen Banktiere und Verarbeitungstiere deut-
lich getrennt werden, da es flir den durchschnittlichen Wert eines kg Schlacht-
korper eine entscheidende Rolle spielt, wie der Schlachtkorper verwertet werden
kann. Die Abweichungen innerhalb der Bankkiihe mussten anhand der Daten von nur
62 Kihen geschitzt werden. Diese Konstanten haben deshalb deutlich hohere Stan-
dardfehler als jene der Verarbeitungskithe, oder der beiden anderen Schlachtvieh-
kategorien. Bei allen diesen zu Beginn der vorliegenden Arbeit geschlachteten
Bankkiihen wurde zudem auf einen zweiten Schnitt 'Verwendung" verzichtet. Die
Schitzungen stiitzen sich deshalb auf den Schnitt "Anatomie'.

In Tabelle 23a sind die Einfliisse der Effekte auf den Wert bei Bankkihen aufge-
listet. Eine Kuh wird nur als Bankkuh eingeteilt, sofern sie eine gewisse
"Fleischigkeit" aufweist. Die Varianz des ersten und des dritten Merkmals ist
deshalb signifikant kleiner als bei Verarbeitungskiihen, was zur Folge hat, dass
sich die Klassen weit weniger unterscheiden. Die Randklassen des Fleisch/Kno-
chenverhiltnisses sind zudem wenig besetzt.

Augenfdllig wird, dass bei Bankkiihen das Fleisch/Knochenverhdltnis allein ein
relativ schlechter Massstab ist, den Wert eines Tieres zu bestimmen. Die Beein-
flussung des Wertes durch dieses Verhiltnis wird durch den Fettanteil am
Schlachtkdrper resp. die Relation von Fleisch zu Fett tiberdeckt.

Beim Vergleich dieser Ergebnisse mit jenen der Verarbeitungskiihe in Tabelle 23b
wird aufgezeigt, dass bei den Bankkiihen kaum die ganze Streuungsbreite der
Fleischigkeit auftritt. Selbst unter Beriicksichtigung der vorgingig erwdhnten
Differenzen zwischen den beiden Zerlegungsschnitten wird klar ersichtlich, dass
bei den Banktieren die absolut fleischleeren Tiere fehlen.



- 90 -

Tabelle 23a: Einfluss von drei Schlachtkdrperzusammensetzungsmerkmalen auf
den durchschnittlichen Wert eines kg Schlachtkdrper bei Bank-
kithen

Einflussfaktoren n LSQ - Schitzwerte
Modell B1 B2 B3
u 62 Fr. 11.11
Fleisch/Knochenverhiltnis: - 3.75 2 -.29 -.16 -.13
"Anatamie" 3.76 - 4.08 7 -.17 -.24 -.25
4.09 - 4.4 19 -.09 -.05 -.07
4.42 - 4.74 24 -.17 .05 .04
4,75 - 5.07 9 .23 21 .24
5.08 + 1 -.08 .18 A7
F - Wert 1.83 7.75%% 17.0 **
Fleisch/Fettverhiltnis: - 4.99 2 -.85 -.80
"Anatamie" 5.00 - 5.99 9 -.49 -.45
6.00 - 6.99 9 -.34 -.32
7.00 - 7.99 6 ~-.12 -.11
8.00 - 8.99 8 .1 .06
9.00 - 9.99 16 .10 .21
10.00 - 11.99 5 .41 .35
12.00 - 15.99 4 .50 .43
16.00 + 3 .67 .64
F - Wert 38,7 ** | 599 **
Anteil wertvoller -27.88 | 1 -.32
Fleischstiicke am 27.89 - 29.06 % | 12 -.14
dressierten Fleisch: 29.07 - 30.24 % | 17 -.02
"Anatomie" 30.25 - 31.42 & | 21 .00
31.43 - 32.60 % | 10 21
32.61 % + 1 .28
F - Wert 11,7 **
Bestimmtheitsmasse 141 .885 .951

Die Differenz zwischen der besten und der schlechtesten Fleisch/Knochenklasse
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betrdgt bei den Bankkihen Fr. 0.49/kg, beim Verarbeitungsvieh Fr. 1.37/kg, die-
jenige zwischen der Klasse mit dem hdchsten und dem tiefsten Anteil wertvoller
Teilstlicke Fr. 0.60/kg beim Bankvieh und Fr. 1.09/kg bei den Verarbeitungskiihen.

Tabelle 23b: Einfluss von drei Schlachtkdrperzusammensetzungsmerkmalen auf
den durchschnittlichen Wert eines kg Schlachtkdrper bei Verar-
bei tungskithen

Einflussfaktoren n ILSQ - Schitzwerte
Modell B1 B2 B3
i 705 Fr. 8.77
Fleisch/Knochenverhiltnis: - 2.86 12 -.82 -1.09 -.83
"Verwendung" 2.87 - 3.33 30 -.34 -.48 -.37
3.34 - 3.80 278 .11 -.01 -.03
3.81 - 4,27 223 .37 .35 .23
4.28 - 4.74 83 .39 .58 .46
4.75 + 21 .29 .65 .54
F - Wert 57.5 **| 195,1 ** [ 199,71 **
Fleisch/Fettverhdltnis: - 3.99 30 -.84 -.95
"Verwendung" 4.00 - 4.99 44 -.4 -.51
5.00 - 5.99 59 -.23 -.31
6.00 - 6.99 7 -.05 -.16
7.00 - 7.99 57 .01 -.06
8.00 - 8.99 55 12 .06
9.00 - 9.99 53 .26 11
10.00 -~ 11.99 82 .32 .19
12.00 - 15.99 129 .39 .29
16.00 + 127 .43 .35
F -~ Wert 89.3 ** | 137.9 **
Anteil wertvoller - 24.35 % 26 -.62
Fleischstiicke am 24.36 - 25.93 &| 72 -.30
dressierten Fleisch: 25.94 - 27.51 %[23 -.05
"Verwendung" 27.52 - 29.09 %|282 7
29.10 - 30.67 %| 88 .34
30.68 & + 8 .47
F -~ Wert 152.8 **
Bestimmtheitsmasse .291 .672 .846
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Das Fleisch/Fettverhdltnis erkldrt den grdssten Teil der Varianz des Schlacht-
korperwertes. Bei Bankkihen wird in Kapitel 3.1.3.3 ein Verhdltnis von ca. 10.00
als aus sensorischer Sicht befriedigend postuliert. Die Differenz zu den fettidr-
meren Tieren ist in dieser Kategorie deutlich kleiner. Dasselbe gilt filir die
Wurstkithe bei denen Kihe mit dem geforderten Fleisch/Fettverhdltnis von zwischen
10.00 und 12.00 ebenfalls nur unbedeutend besser abschneiden als noch fettirmere
Tiere. Da in Kapitel 3.1.3.3 eine fettarme Kuh als ideales Verarbeitungstier be-
schrieben wird, lberrascht die obige Aussage keineswegs. Bei sehr fetten Kihen
muss sowohl bei Bank- wie Verarbeitungskiihen gegeniiber Tieren mit der gewlinsch-
ten Fettabdeckung ein Minderertrag von mehr als einem Franken pro kg Schlacht-
kdrper erwartet werden.

Weil der Wertunterschied zwischen wertvollen Teilstiicken und dem restlichen
Fleisch in keiner Kategorie so hoch ist wie bei den Verarbeitungstieren, erlangt
dieses Merkmal eine erhchte Bedeutung. Dies wird durch den hdheren, auf dieses
Merkmal zuriickzufiihrenden, Varianzanteil deutlich sichtbar.

3.2.1.4 Diskussion

Aus den Berechnungen dieses Kapitels geht hervor, dass alle drei verwendeten
Merkmale den Wert eines Schlachttieres mitbestimmen. Die deutlichsten Wertdiffe-
renzen zwischen den extremen Klassen konnen jeweils filir das Fleisch/Fettverhdlt-
nis berechnet werden. Es kann deshalb bei der Wertbestimmung eine dominierende
Rolle spielen. Insbesondere bei Bankkdlbern und Bankmuni, wo sich die zur Siche-
rung der sensorischen Fleischqualitit gewlinschte Fleisch/Fettrelation und das
kostenglinstigste Fleisch/Fettverhdltnis nicht zur Deckung bringen lassen, mussen
Wege gesucht werden, damit die Genussqualitidt von einheimischem Fleisch nicht
zugunsten eines hoheren Gewinns nach der Zerlegqung vernachldssigt wird.

Die beiden "Fleischigkeitsmerkmale" F/K und WF/F haben in allen Kategorien eine
signifikanten Einfluss auf den durchschnittlichen Wert eines kg Schlachtkorper.
Trotz der Einteilung der kontinuierlichen Variablen in fixe Klassen sind die
Bestimmtheitsmasse der LSQ - Schidtzungen mit denjenigen der Regressionen ver-
gleichbar. Durch eine sorgfdltige Klassenbildung in einem Handelsklassensystem
sollte es deshalb mdglich sein, den Wert eines Schlachttieres relativ genau zu
schatzen.
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3.2.2 Das Fleisch/Knochenverhiltnis

Nach der Geburt verdndert sich die Schlachtkorperzusammensetzung bis zum ausge-
wachsenen Zustand kentinuierlich. Die realtive Wachstumsgeschwindigkeit (6W) ist
gleich:

wobei :

Gewicht eines Gewebes zu Beginn einer Zeiteinheit
Gewicht eines Gewebes am Ende dieser Zeiteinheit

Fir das Muskelgewebe ist die relative Wachstumsgeschwindigkeit postnatal in al-
len Wachstumsabschnitten grosser als jene des Skelettes.

Damit nimmt das Fleisch/Knochenverhidltnis wahrerd des ganzen Wachstums zu. TEMI-
SAN et al. (1985b) stellten bei Untersuchungen an mdnnlichen Fleckviehtieren
eine Erweiterung dieser Relation von 3.21 bei 2.5 Monate alten zu 4.63 bei 20
Monate alten Tieren fest. Nach ROBELIN (1986) verdnderte sich das Fleisch/Kno-
chenverhidltnis von Holstein Friesianbullen von 2.10 bei der Geburt zu 4.14 bei
durchschnittlich 700 kg schweren Mastbullen. BERG und BUTTERFIELD (1968)
berechneten die Erhdhung des Fleisch/Knochenverhiltnisses zwischen Geburt und
den zwei Jahre alten Bullen. Innerhalb der Rasse Hereford erweiterte es sich von
2.9 auf 5.0, innerhalb der Rasse Holstein Friesian von 2.1 auf 4.4.

Neben dieser grundlegenden Gesetzmissigkeit wird das Fleisch/Knochenverhdltnis
noch durch weitere Faktoren, wie z.B. Rasse oder Fitterung beeinflusst.

3.2.2.1_ Kilber

Zur Schitzung des Fleisch/ Knochenverhdltnisses von geschlachteten Kilbern wurde
das nachfolgene Modell C verwendet. Als abhingiges Merkmal wurde das Fleisch/
Knochenverhiiltnis im Zuschnitt 'Verwendung" ausgewdhlt. Da dieses Merkmal sowchl
mit dem Fleisch/Knochenverhiltnis im Zuschnitt "Anatomie' (.95) als auch mit den
Fleisch/Knochen + Sehnenrelationen beider Zuschnitte sehr hoch korreliert ist
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(.92 resp. .97), kdnnten die gleichen Aussagen auch durch Einsetzen eines der
drei anderen Merkmale erfolgen.

(C) yijklmn = + MSi + RAj + NZNk + SGKl + % + eijk]mn
wobel:
Yiiklm = beobachtetes Fleisch/Knochenverhdltnis im Zuschnitt 'Verwendung" des
entsprechenden Kalbes
" = LSQ - Mittelwert
MSi = fixer Effekt der i-ten Mastserie, wobei
i=1-5
RAj = fixer Effekt der j-ten Rasse, wobei
j= 1-4
1 = Schweizer Braunvieh
2 = Schweizer Fleckvieh
3 = Schwarzfleckvieh
4 = Eringer
NZNk = fixer Effekt der k-ten Masttagesnettozunahmeklasse, wobei
k=1-4
1 = NZN < 695 g
2 =69 g s NZN < 835 g
3 =8359g <NZ2N < 975 g
4 = 975 g < NZN
SGKl = fixer Effekt der l-ten Schlachtkdrpergewichtsklasse, wobei
1=1-5
1= SGK < 95 kg
2 = 95 kg < SGK < 100 kg
3 =100 kg € SGK <« 105 kg
4 =105 kg $ SKG < 110 kg
5 =110 kg s SGK
BAP\nj = fixer Effekt des m-ten Blutanteiles innerhalb der j-ten Rasse, wobei
j=1,2
m=1-3
1 = kein Fremdblutanteil-
2 = 50 % Fremdblutanteil
3 = mindestens 75 % Fremdblutanteil
" 2
eijklmn = zufdlliger Restfehler mit Exrwartungswert 0 und Varianz o e

Dabei ist die Masttagesnettozunahme definiert als :

warmes Schlachtgewicht - halbes Einstallgewicht

Anzahl Masttage
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Tabelle 24: Einfluss verschiedener Effekte auf das Fleisch/Knochenverhdlt-
nis des Zuschnittes "Verwendung" in der Schlachtviehkategorie
a1l

LSQ -

Einflussfaktoren n Schit F-Wert
0 301 3.74 : 1
Mastserie: 9.17 **
Rassen: Braunvieh 122 -.20

BVR 42 +.05

BS50 40 -.01

BS75 40 -.04 2.54

Fleckvieh 128 -.17

SIR 42 +.03

RH50 43 +.04

RH75 43 -.07 3.97 *

Schwarzfleckvieh 42 ~.27

Eringer 9 +.64 48.12 **
Nettozunahmeklassen: - 694 g/Masttag 47 -.09

695 - 834 g/Masttag 106 -.05

835 - 974 g/Masttag 101 +.05

975 g/Masttag + 47 +.09 7.77 **
Schlachtkdrper- - 94.9 kg 14 -.1
gewichtsklassen: 95 - 99.9 kg 76 -.09

100 - 104.9 kg 136 .00

105 - 109.9 kg 58 +.07

110 kg + 17 +.14 5.32 **
Bestimmheitsmass .532

Die Ergebnisse sind in Tabelle 24 aufgefiihrt. Der Einfluss der Mastserie ist
signifikant. Die Rasse eines Tieres beeinflusst seine Nettozunahme und, bei
Auswahl nach gleichem Lebendgewicht, lber die Ausbeute das SchlachtkdSrperge-
wicht. Diese drei Merkmale sind deshalb nicht unabhingig. Der Einfluss der Rasse
auf das Fleisch/Knochenverhidltnis wird deshalb in der Tabelle 25 nochmals erliu-



tert, wobei aus den erwdhnten Grinden nur die Effekte der Mastserie korrigiert
wurden. Die Differenzen innerhalb der Rassen sind sehr gering. Kilber mit einer
unterdurchschnittlichen Nettozunahme erlangen ein signifikant tieferes Fleisch/
Knochenverhiltnis als solche mit einer Uberdurchschnittlichen Zunahme. Die Dif-
ferenzen zwischen den einzelnen Nettozunahmeklassen sind allerdings gering.

Wie aus der Einleitung dieses Abschnittes zu erwarten war, erweitert sich das
Fleisch/Knochenverhidltnis mit steigendem Schlachtkdrpergewicht kontinuierlich.

Die karrigierten Resultate in Tabelle 25 unterscheiden sich nur unwesentlich von
den in Tabelle 24 aufgefiihrten. Reine Simmentalerfleckviehkdlber werden etwas
besser, Eringer schlechter bewertet, was mit den durchschnittlich hoheren resp.
tieferen Zunahmen dieser beiden genetischen Gruppen zu erkldren ist. Deutlich
ist die grosse Spannweite innerhalb einer genetischen Gruppe ersichtlich. Selbst
wenn eine genetische Gruppe durchschnittlich besser abschneidet, konnen einzelne
Kdlber dieser Gruppe ein ausgesprochen unglinstiges Fleisch/Knochenverhiltnis
aufweisen. So wird die engste Relation eines Fleckviehkalbes bei einem reinen
Simmentalerkalb gefunden (2.97), wiahrend ein 75 %-iges Red Holsteintier das glin-
stigste Verhidltnis hat (4.22).

Tabelle 25: Das Fleisch/Knochen- und das Fleisch/Knochen + Sehnenverhilt-
nis der einzelnen genetischen Gruppen, (LSQ - Schitzwerte)

Braunvieh Fleckvieh SFV | ERI
Merkmal Rasse|BVR BS50 BS75 | Rasse|SIR RHS50 RH75

Fleisch/ p+c 3.52 |3.60 3.52 3.44| 3.59 |3.66 3.62 3.48| 3.43| 4.3
Knochen, s .21 .24 .21 .21 24 1 170 .23 .27 .24 .19
v Min. | 2.95 |2.99 3.18 2.95|2.97 |2.97 3.20 3.01| 2.93| 3.96

Max. | 4.05 [4.05 3.88 3.98 | 4.22 |3.94 4.09 4.22| 4.02| 4.58

Fleisch/ u+c 3.25 |3.31 3.24 3.18| 3.30 (3.35 3.35 3.19| 3.17| 3.95
Knochen + s A9 .23 14 18| W21 50 .2 23 .21 17
Sehnen, Min. [2.72 |2.81 2.94 2.72|2.75|2.75 2.92 2.86| 2.71| 3.63
\ Max. |[3.73 |3.73 3.59 3.66| 3.83 [3.58 3.81 3.83| 3.63| 4.12




Muni

3.2.2.2

Als abhdngiges Merkmal wurde in der Schlachtviehkategorie "Muni" ebenfalls das
Fleisch/Knochenverhiltnis "Verwendung' gewahlt. Die Schitzung der LSQ-Konstanten
erfolgte mit dem folgenden Modell D :

(D)

wobed :

YiiKklmno

F/Fe
m

R0

®{9%1mo

= p + RA, + Betrieb. + NZN, + SGK

5 5 . +F/Fem«+I-Z&Z\Rni + e,

Yiiklmno 1 ijklmno

= beobachtetes Fleisch/Knochenverhdltnis im Zuschnitt 'Verwendung" des
entsprechenden Muni

= LSQ - Mittelwert

= fixer Effekt der i-ten Rasse, wobei
i =1 -4, analog Kilber

= fixer Effekt des j-ten Mastbetriebes, wobei
j=1-16

= fixer Effekt der k-ten Masttagesnettozunahmeklasse, wobei
k=1-4
NZN <« 600 g
600 g < NZN <« 650 g
650 g < NZN <« 700 g
700 g < NZN

wouw oo

=W =

= fixer Effekt der l-ten Schlachtgewichtklasse, wobei

1=1-4
1= SGK <« 250 kg (@ 325.8 kg)
2 = 250 kg € SGK <« 275 kg (0 264.3 kg)
3 = 275 kg < SGK <« 300 kg (0 284.5 kg)
4 = 300 kg < SGK (® 307.9 kg)
= fixer Effekt der m-ten Fleisch/Fettverhiltnisklasse, wobei
m=1-4
1 = F/Fe< 5.5
2 = 5.5 < F/Fe< 8.5
3 = 8.5 5 F/Fe< 12.5
4 =12.5 < F/Fe
= fixer Effekt des n-ten Blutanteiles innerhalb der i-ten Rasse, wobei
i 1,2
1-5

kein Fremdblutanteil, Vater M-Stier
kein Fremdblutanteil

25 % Fremdblutanteil

50 % Fremdblutanteil

75 % und mehr Fremdblutanteil

Vs Wl =3
wouonwonouwonn

= zufdlliger Restfehler mit Erwartungswert 0 und Varianz °2e



Die Konstanten sind in Tabelle 26 wiedergegeben. Alle Effekte beeinflussen das
untersuchte Merkmal -signifikant. Den grossten Einfluss auf das Fleisch/Knochen-
verhdltnis iibt die Rassenzugehdrigkeit eines Tieres aus, wobei innerhalb des
Fleckviehs auch zwischen den einzelnen genetischen Gruppen grosse Unterschiede
vorhanden sind.

In den eigenen Ergelnissen wird flir Eringer eine Fleisch/Knochenrelation von
5.24 geschdtzt. Dieses Ergebnis kamnt durch den leichten Knochenbau dieser Tiere
bei mittlerer Fleischigkeit zustande. Innerhalb der Fleckviehrasse wird mit
steigendem Holstein Friesianblutanteil bei vergleichbarem Ausmastgrad ein hdhe-
rer Knochenanteil und ein geringerer Fleischanteil festgestellt. Dadurch wird
das Fleisch/Knochenverhiltnis von SIM bis RH75 und SFV kontinuierlich enger.

Im Gegensatz zu den Ergebnissen des Fleckviehs werden beim Braunvieh mit zuneh-
mendem Brown Swissblutanteil, trotz geringerer beurteilter Fleischfiille (SCHLAP-
FER et al., 1986a), konstante Fleisch/Knochenverhiltnisse liber alle genetischen
Gruppen festgestellt. Brown Swisskreuzungen miissen folglich eine andere Propor-
tion von Fleischfiille und Knochenldnge als reine Braunviehtiere aufweisen.

Bei den in dieser Arbeit geschlachteten Mastiuni wird mit steigendem Schlacht-
kOrpergewicht ein erhdhtes Fleisch/Knochenverhidltnis festgestellt. Dies steht im
Einklang mit den unter 3.2.2 dargelegten Ueberlegungen und mit den Ergelnissen

anderer Autoren.

Die Muni der hdheren Nettozunahmeklassen wiesen ein signifikant hoheres Fleisch/
Knochenverhdltnis auf. Es konnten Effekte des Betriebes und der Fleisch/ Fett-
klasse nachgewiesen werden.

Die durchschnittlichen Fleisch/KnocHenrelationen der einzelnen genetischen Grup-
pen, die dazugehSrende Standardabweichung, Minimal- und Maximalwerte sind in Ta-
belle 27 aufgefiihrt. Die Effekte Mastbetrieb, Zumahme, Gewicht und Fleisch/Fett-
verhdltnis des LSO-Modells wurden vorgdngilg korrigiert.



Tabelle 26: Einfluss verschiedener Effekte auf das Fleisch/Knochenverhilt-
nis des Zuschnittes 'Verwendung" in der Schlachtviehkategorie
Muni
Einflussfaktor n 1SQ-Schiatzwert F-Wert
u 579 4.25 : 1
Rassen und Braunvieh 241 -.22
Blutanteile: BVM 47 .02
BVR 47 .02
BS25 48 .00
BS50 50 .01
BS75 49 -.04 .31
Fleckvieh 249 -.25
SIM 54 7
SIR 55 .14
RH25 44 .00
RH50 48 -1
RH75 48 -.20 19.43 *x*
Schwarzfleckvieh 48 -.53
Eringer 41 +.99 150.82 **
Betrieb: 4.06 **
Zunahmeklassen: - 599 g/Masttag 150 -.06
600 - 649 g/Masttag 152 -.00
650 - 699 g/Masttag 156 +.04
700 g/Masttag + 121 +.03 2.76 *
Gewichtsklassen: - 249.9 kg 89 -.07
250 - 274.9 kg 214 -.07
275 - 299.9 kg 236 .00
300 kg + 40 .14 7.11 **
Fleisch/ Fett- - 5.49 44 -.13
relation: 5.5 - 8.49 3N -.04
8.5 - 12.49 128 -.03
12.5 + 16 .19 4.67 **
Bestimmtheitsmass .650




Tabelle 27: Durchschnittliches Fleisch/Knochenverhdltnis “Verwendung" der genetischen Gruppen, (LSQ-Schitzwerte)
Braunvieh Fleckvieh SFV ERI

Merkmal Rasse| BWM BVR BS25 BS50 BS75 | Rasse | SIM SIR RH25 RH50 RH75
Fleisch/ ML+ C 4.04 4.06 4.05 4.04 4.05 4,00 4.02 4,19 4.15 4.01 3.90 3.81 3.73 5.25
Knochen, s .24 .21 . .23 .22 .28 .26 .29 .25 .26 .26 .22 .23 .22 .32
\Y Min. 3.44 | 3.72 3.66 3.62 3.44 3.50 | 3.35 3.50 3.60 3.49 3.50 3.35 3.34 4.67
Max. 4.88 4,88 4.70 4,72 4,77 4.57 4.80 4.80 4.69 4.74 4.55 4.32 4.36 5.88
Fleisch/ U+ C 3.7 3.7 3.7 3.73 3.70 3.68 3.70 3.83 3.80 3.69 3.60 3.53 3.45 4.81
Knochen + s .22 .20 .20 .21 .26 .24 .25 .24 .24 .24 .20 .22 .20 .30
Sehnen, V Min. 3.18 | 3.35 3.39 3.28 3.18  3.19 3.06 | 3.16 3.36 3.21 3.20 3.06 3.07 4.30
Max. 4.55 4.55 4,31 4.40 4.45 4.19 | 4.43 4.43 4.30 4,28 4.10 3.93 4.02 5.47

0oL
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Die Standardabweichungen sind flir alle genetischen Gruppen vergleichbar. Die Ex-
tremwerte innerhalb einer genetischen Gruppe liegen sehr weit auseinander. Bei
einer Differenz von 1.30 Einheiten der beiden extremen SIM-Muni kann, unter Be-
anspruchung der entsprechenden Regression in Tabelle 20, eine Wertdifferenz von
58 Rp pro kg Schlachtgewicht berechnet werden. Durchschnittlich kann eine gene-
tische Gruppe signifikant besser abschneiden als eine andere, die Rassenzugehd-
rigkeit allein ermdglicht aber noch keine Aussage iber das Fleisch/Knochenver-
hdltnisses eines einzelnen Tieres. Die Extremwerte der genetischen Gruppen mit
hSheren Fremdblutanteilen liegen in der Regel nicht weiter auseinander als jene

der reinen Populationen.

3.2.2.3 Kiihe

Da bei allen Bankkiihen kein Zuschnitt 'Verwendung" durchgefiihrt wurde, musste
die Beeinflussung des Fleisch/Knochenverhiltnises in dieser Schlachtviehkatego-

rie am Zuschnitt "Anatomie" untersucht werden.

Das folgende LSQ-Modell E ergab die aussagekradftigsten Resultate:

(E) vy = “+RAi+ALj+SGKk+F/Fel+BAP\ni+eijk]_rm
wobei
¥ii = beobachtetes Fleisch/Knochenverhdltnis im Zuschnitt "Anatomie" der
] entsprechenden Kuh
I = LSQ - Mittelwert
RAi = fixer Effekt der i-ten Rasse, wobei
i =1 - 4 analog Kilber und Muni
ALj = fixer Effekt des j-ten Altersabschnittes (in Jahren), wobei
3=1-9
1= AL < 2.5J0
2= 25J<AL < 3 J
3= 3 J<AL <« 3.5J
4 = 3.5J <AL « 4 J
5= 4 J<AL < 4.5J
6= 45J <AL < 5 J
7= 5 J<AL< 8 J
8= 8 J < AL < 10 J
9 =10 J < AL
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SGKk = fixer Effekt der k-ten Schlachtgewichtsklasse, wobei
h=1-6
1 = SGK <« 200 kg
2 = 200 kg s SGK <« 250 kg
3 = 250 kg € SGK < 300 kg
4 = 300 kg < SGK < 350 kg
5 = 350 kg ¢ SGK <« 400 kg
6 = 400 kg ¢ SGK
F‘/Fel = fixer Effekt der l-ten Fleisch/Fettverhiltnisklasse, wobei
l1=1-7
1 = F/Fe< 6
2= 6 < F/Fe< 8
3= 8 5 F/Fe< 10
4 =10 s F/Fe< 12
5 =12 < F/Fe« 16
6 =16 s F/Fe< 20
7 = 20 s F/Fe
BAP\ni = fixer Effekt des m-ten Blutanteil innerhalb der i-ten Rasse, wobei
i=1,2
m =1 - 3, analog Kilber
. ) 2
eijklmn = zufadlliger Restfehler mit Erwartungswert 0 und Varianz o e

Die Ergebnisse sind in Tabelle 28 aufgeflihrt. Die Reihenfolge der Rassen ist
dieselbe wie in den librigen beiden Schlachtviehkategorien: Eringer vor Braun-
vieh, Fleckvieh und Schwarzfleckvieh. Betrachtet man die einzelnen genetischen
Gruppen, so fdllt auf, dass die reinen Simmentaler nicht mehr das zweitgiinstig-
ste Fleisch/Knochenverhdltnis, wie bei Kilber und Muni, aufweisen. Ausgewachsene
reine Braunviehkilihe schneiden etwas besser ab. Die Differenzen zwischen den ein-
zelnen genetischen Gruppen des Braunviehs sind deutlicher als in den beiden an-
deren Schlachtviehkategorien. Der Unterschied zwischen BVR und BS75 ist nun
schwach gesichert.

Standardabweichungen, Minimal- und Maximalwerte der einzelnen genetischen Grup-
pen sind zusdtzlich in Tabelle 29 aufgelistet.

Bis zum Alter von 4 Jahren steigt das Fleisch/Knochenverhdltnis einer Kuh kon-
tinuierlich, um nachher wieder enger zu werden. Braunviehkiihe erreichen das
h8chste Fleisch/Knochenverhdltnis durchschnittlich ein halbes Jahr spidter als
Fleckviehkiihe. Flr Schwarzfleckviehkiihe ldsst sich die weiteste Relation noch
etwas jlinger als bei Fleckviehkiihen berechnen, wahrend Eringerkithe erst mit fast
5 Jahren ein maximales Fleisch/Knochenverhiltnis aufweisen.
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Tabelle 28: Einfluss verschiedener Effekte auf das Fleisch/ Knochenverhiltnis
des Zuschnittes "Anatamie" in der Schlachtviehkategorie Kiihe

Einflussfaktoren n LSQ-Schitzwert F-Wert
u 769 4.28 : 1
Rassen und Braunvieh 299 -.03
Blutanteile: BVR 120 .08
BS50 119 -.01
BS75 60 -.07 4.51 *
Fleckvieh 323 -.27
SIR 120 .29
RH50 119 -.05
RH75 84 -.24 62.71 **
Schwarzfleckvieh 117 -.43
Eringer 30 +.74 121.371 **
Alterskategorien: « 2.5J 9 -.04
2.5J3 <« 3.0J0 43 .02
3.0J <« 3.54J 51 .03
3.5J <« 4,03 46 15
4.0J « 4,573 92 .09
4,53 « 5 J 49 .06
5 J <« 8 J 265 -.04
8 J <10 J 141 -.10
10 J + 73 -.17 5.96 **
Gewichtsklassen: - 199.9 kg 12 -.71
200 kg - 249.9 kg 217 -.39
250 kg - 299.9 kg 342 -.13
300 kg - 439.9 kg 155 .04
350 kg - 399.9 kg 36 .27
400 kg + 7 .94 36.33 **
Fleisch/Fettver- - 5.99 73 .15
hdltnisklassen: 6 - 7.99 137 .14
8 - 9.99 121 .09
10 - 11,99 106 .02
12 - 15.99 154 -.07
16 - 19.99 81 -.13
20 + 97 -.20 9.11 **
Bestimmheitsmass .607




- 104 -

Je schwerer eine Kuh_ zur Schlachtbank gefiihrt wird, umso weiter wird ihr
Fleisch/Knochenverhidltnis sein. Auch bei enger werdendem Fleisch/Fettverhiltnis
steigt das Fleisch/Knochenverhdltnis an, dies im Gegensatz zu den Beobachtungen
in der Schlachtviehkategorie Muni.

Eine Ausmast einer Kuh vor ihrer Schlachtung wirkt sich damit nicht nur positiv
auf das Schlachtendgewicht und den Schlachterlds, sondern in jedem Fall auch auf
das Fleisch/Knochenverhdltnis aus. Eine gemdssigte Ausmast ist deshalb aus Sicht
der Schlachtkdrperzusammensetzung gerechtfertigt.

Die Ergebnisse, die in Tabelle 29 aufgefiihrt werden, bestdtigen jene der Tabel-
len 25 und 27. Die Standardalweichungen der einzelnen genetischen Gruppen unter-
scheiden sich nur unwesentlich. Innerhalb jeder genetischen Gruppe konnen sehr
unterschiedliche Fleisch/Knochenverhdltnisse berechnet werden. Innerhalb des
Fleckviehs erhoht sich die Spannweite mit htherem Fremdblutanteil, wahrend dies-
bezlglich innerhalb der Braunviehgruppen keine wesentlichen Differenzen festzu-
stellen sind.

Tabelle 29: Durchschnittliches Fleisch/Knochenverhialtnis "Anatamie" der
genetischen Gruppen, (LSQ-Schitzwerte)

Braunvieh Fleckvieh SFV | ERI
Merkmal Rasse| BVR BS50 BS75| Rasse|SIR RH50 RH75

Fleisch/ p+c | 4.26 [4.33 4.24 4.18| 4.04 |4.30 3.96 3.77| 3.85| 5.02
Knochen, s .32 ( .33 .28 .35 .38 | .30 .29 .37 .37 .34
A Min. | 3.44 |3.52 3.46 3.44( 2.79 |3.54 3.11 2.79| 2.85( 4.26

Max. | 5.15 [5.15 5.08 4.85| 5.05 |5.05 4.74 4.64| 4.93|5.77

Fleisch/ pt+c | 3.89 |3.94 3.86 3.82| 3.65 |3.88 3.58 3.42| 3.50| 4.54
Knochen+ s .30 | .30 .27 .34 .35 .27 .29 .33 .34
Sehnen, Min. | 3.08 |3.25 3.09 3.08| 2.50 |3.27 2.74 2.50| 2.47( 3.91
A Max. | 4.67 | 4.63 4.67 4.57| 4.49 (4.49 4.36 4.30| 4.43| 5.29

3.2.2.4 Diskussion

Vergleichbar mit den eigenen Ergebnissen wurde in den Untersuchungen von BOGNER
(1978) ein unmitelbarer Einfluss des Schlachtendgewichtes von Kilbern auf deren
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Fleisch/ Knochenverhdltnis festgestellt. Er fand bei mdnnlichen Mastkdlbern des
Deutschen Fleckviehs eine Erweiterung des Fleisch/Knochenverhiltnisses von 3.18
bei einer Gruppe von 63 Tieren mit durchschnittlich 73.6 kg Schlachtkdrperge-
wicht, zu 3.27 bei 127 Kalbern mit 79.7 kg, zu 3.42 einer Gruppe von 71 Tieren
mit 91.3 kg durchschnittlichem SchlachtkSrpergewicht. Bei allerdings nur 4 Tie-
ren mit 103.5 kg und 3 Tieren mit 106.6 kg stieg diese Relation auf 3.50 resp.
4.03.

Nach ALPS et al. (1976) erhohte sich das Fleisch/Knochenverhidltnis von reinen
braunen Kilbern bei einer Erhdhung des Schlachtkérpergewichts von 102.6 kg auf
121.0 kg von 3.78 auf 4.01. Bei 75 %-igen Brown Swisskilbern erweiterte sich die
Relation von 3.25 auf 3.61, wenn das Schlachtgewicht von 98.4 kg auf 116.0 kg
erhdht wurde. Die Rassendifferenz zwischen Braunvieh- und Brownswisskdlbern be-
trug .43 Einheiten.

Auch wenn diese Zahlen wegen des unterschiedlichen Zuschnittes der einzelnen
Fleischstiicke nicht unmittelbar mit den Werten in Tabelle 24 verglichen werden
kénnen, so wird doch deutlich, dass in der Schlachtviehkategorie Kilber das
Mastendgewicht, resp. das Schlachtgewicht einen Einfluss auf das Fleisch/Kno-
chenverhiltnis und damit auf den Wert dieses Schlachtkdrpers ausibt. Allein
dQurch die Auswahl eines sehr schweren Kalbes wird der Verwerter gegeniiber einem
leichten Kalb mit dhnlicher visuell beurteilter Fleischfiille und vergleichbarem
Fettansatz einen deutlich hdheren Ertrag pro kg Schlachtkdrper erwirtschaften.
Weil somit weder Metzger noch Landwirt aus betriebswirtschaftlicher Sicht an
einer klaren Limitierung des Mastendgewichtes von Kilbern interessiert sind, ist
erklidrbar, warum entgegen aller volkswirtschaftlichen Bestrebungen immer wieder
"lberschwere" Kilber gehandelt werden.

Die in den eigenen Ergelnissen festgestellten signifikanten Rassenunterschiede
werden von verschiedenen Autoren bestatigt.

So berechneten EL-HAKIM et al. (1986) das Fleisch/Knochenverhdltnis von Gruppen
mit fiinf bis elf Kilbern der Rassen Braunvieh, Fleckvieh, Grauvieh, Pinzgauern
und Friesian im Alter von 3.5 Monaten. Das durchschnittliche Lebendgewicht der
Kilber am Schlachttag betrug 140 kg. Die beste Fleisch/Knochenrelation wies da-
bei das Grauvieh mit 4.03, gefolgt vam Braunvieh mit 3.74, Fleckvieh 3.64 und
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Pinzgauern mit 3.62 auf. Friesian-Kdlber schnitten mit 3.36 signifikant schlech-
ter ab.

Auch in holldndischen Untersuchungen stellten KORVER et al. (1987) einen signi-
fikanten Einfluss der genetischen Gruppen fest. Holstein Friesan wiesen mit 3.67
ein deutlich schlechteres Verhdltnis auf als Holldndische Friesian mit 3.85.
Eine unterschiedliche Flitterungsintensitdt beeinflusste das Fleisch/ Knochenver-
h3ltnis nicht.

In der vorliegenden Arbeit ist der Effekt der Rasse resp. der genetischen Gruppe
auf das Fleisch/Knochenverhiltnis fiir alle drei Schlachtviehkategorien eindeutig
und gleichgerichtet. Die Unterschiede innerhalb des Fleck- und innerhalb des
Braunviehs werden mit steigendem Alter grdsser, wabei innerhalb des Fleckviehs
ein deutlicher Einkreuzungseinfluss vorhanden ist, widhrend dieser Einfluss in-
nerhalb des Braunviehs erst bei den extremen genetischen Gruppen der Kategorie
Kilhe gesichert werden kann.

Im Gegensatz dazu beobachteten KGGEL et al. (1978) in einem Rassenvergleichsver-
such der bayerischen Lardesanstalt fiir Tierzucht, beziiglich dieses Merkmals eine
deutliche Ueberlegenheit von reinen Deutschen Braunviehjungbullen gegeniiber 75%-
igen Brown Swissmastbullen. Die Differenz kdnnte auf folgende Ursachen zuriickzu-
fihren sein:

- In dieser Arbeit wurden die Mastmuni bei gleichem Ausmastgrad geschlachtet, in
Bayern hingegen bei gleichem Mastendgewicht.

- Die reinen Braunviehpopulationen sind nicht vollstindig vergleichbar. Reines
Schweizer Braunvieh ist in der Regel kleiner und weist einen geringeren Brust-
umfang als Deutsches Braunvieh auf (KOGEL et al., 1978; LEUENBERGER, 1980).

-~ Bei der Auswahl von Brown Swissbesamungsbullen flir Deutschland und fir die
Schweiz wurde dem Merkmal Fleischigkeit nicht gleichviel Aufmerksamkeit ge-
schenkt.

- Die geringere Anzahl Tiere kdnnte bei einer zusdtzlichen Beschrankung auf we-
nige Vatertiere unter den bei AUGUSTINI et al. (1986) erwdhnten Erkenntnissen
auch zu anderen Ergebnissen fiihren.
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PICHLER (1983) bestitigte die in der vorliegenden Arbeit erechneten Ergebnisse
in 3sterreichischen Untersuchungen. Kreuzungen mit Red Holstein hatten gegeniiber
reinem Osterreichischem Fleckvieh ein signifikant engeres Fleisch/Knochenver-
hdltnis. Bei 50 %-igen Brown Swisskreuzungen wurde ein, gegenilber reinem Braun-
vieh, leicht verengtes Verhidltnis festgestllt, wdahrend 25- und 75 %-ige Brown
Swisskreuzungen die gleiche Relation wie das reine Braunvieh aufwiesen. Die ins-
gesamt iiber 1800 Tiere wurden bei konstantem Alter von 365 Tagen, im Rahmen der
Nachzuchtpriifung, geschlachtet. Der Autor beschreibt, vergleichbar mit den eige-
nen Ergelnissen, ein leicht erhdhtes Fleisch/Knochenverhdltnis von intensiver

gemdsteten Tieren.

DANUSER et al. (1983) untersuchten die SchlachtkOrperzusammensetzung von je 15
Mastmuni der Rassen SIR, RHxSIR, RHx(RHxSIR). Das Fleisch/Knochenverhidltnis die-
Ser Tiere sank in der genannten Reihenfolge von 4.24 zu 4.02 und 3.65. Die Dif-
ferenz der 75 %-igen Red Holsteintiere zu den anderen genetischen Gruppen war

9grosser als in der vorliegenden Untersuchung.

Sofern Rassen unterschiedlicher Nutzungsrichtung verglichen werden, stellten al-
le Autoren Differenzen im Fleisch/Knochenverhiltnis von Jungbullen fest. So be-
richteten VAN DE VOORDE et al. (1983) bei 525 kg schweren Jungbullen des Milch-
types von einem Fleisch/Knochenverhiltnis von 4.26. Zweinutzungstypen mit glei-
chem Gewicht hatten ein solches von 4.44, grossrahmige Fleischtypen ein solches
von 4,.92. Wurden Jungbullen auf 600 kg Lebendgewicht ausgemidstet, so stieg die
Fleisch/Knochenrelation im Schlachtkorper bei milchbetonten Typen auf 4.50, bei
Zweinutzungstypen auf 4.63 und bei Fleischtypen auf 5.69.

HUTH (1982) verglich die Schlachtkérper von 10 Deutschen Schwarzflecken mit 75 -
97 % Holstein Friesianblutanteil und 10 reinen Fleckviehbullen. Die Mastendge-
wichte der Tiere lagen bei 550 - 600 kg. Das Fleisch/Knochenverhiltnis der
Fleckviehbullen war mit 6.26 deutlich weiter als jenes der Holstein Friesian-
kreuzungen mit 5.17. Diese Verhdltnisse beruhen auf einer anderen Schnittfiih-
rung, bei der auf die Wegdressur des intermuskuldren Fettes fast vollstdndig
Verzichtet wurde.

OTTO (1984) bezifferte das Fleisch/Knochenverhiltnis von Milchrindmastbullen mit
€inem SchlachtkS8rpergewicht zwischen 240 - 299 kg mit 3.85. Flr gleich schwere
Fleischrindkreuzungsbullen errechnete er eine Relation von 4.11. Er weist darauf
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hin, dass Milchrindbullen, wegen der bei diesem Gewicht einsetzenden Verfettung,
das optimale Mastendgewicht bereits erreicht haben, wdhrend kontinentale
Fleischrindbullen ohne stdrkere Verfettung noch bis zu 80 kg schwerere Schlacht-
kOrper aufweisen konnen.

Seit lédngerer Zeit werden in den Niederlanden Untersuchungen Uber die Beeinflus-
sung der Schlachtkdrperzusammensetzung beim Rind durchgefiihrt. BERGSTROM (1985b)
bezifferte das Fleisch/Knochenverhiltnis von 14 Monate alten intensiv gemdsteten
Jungbullen der Niederlindischen Schwarzbunten, einer Rasse mit mittelschwerem
Skelett und mittlerer Fleischigkeit mit 4.0. Holstein Friesianbullen mit mittel-
schwerem Skelett, aber ammer Fleischigkeit, hatten eine Relation von 3.7. Fur
Jerseyjungbullen liess sich, trotz sehr armer Fleischflille, wegen dem sehr
leichten Skelett ein Fleisch/Knochenverhiltnis von 4.2 berechnen. Charolaisbul-
len hatten bei mittelschwerem Skelett eine vorziigliche Fleischigkeit, woraus
sich eine Relation von 5.0 ergab. Besser schnitten noch die Rassen Limousin und
Piemontese ab, bei denen sich vorziigliche Fleischigkeit mit einem leichten Ske-
lett kambiniert, was zu einem Fleisch/Knochenverhdltnis weiter als 6.0 fiihren
kann.

WYSS (1986) beschrieb das Fleisch/Knochenverhdltnis von je 24 Mastrmuni der funf
genetischen Gruppen Aberdeen Angus x Braunvieh, Aberdeen Angus x Simmentaler
Fleckvieh, Schwarzflecken mit hohem Holstein Friesiananteil sowie Braunvieh und
Simmentaler Fleckvieh jeweils mit einem M-Stier derselben Rasse als Vater. Er
fand ein signifikant besseres Fleisch/Knochenverhdltnis bei den ersten beiden
Gruppen (4.22, 4.23) und beim Fleckvieh (4.18) als beim Braunvieh (3.83). Die
Holstein Friesiankreuzungen hatten mit 3.68 das unglinstigste Verhidltnis.

Einfliisse des Betriebes, der Zunahmen und des Fleisch/Fettverhdltnisses auf das
Fleisch/Knochenverhdltnis sind wohl miteinander verkniipft und nur schwer zu
trennen. AUGUSTINI et al. (1986) fanden bei Untersuchungen an 199 auf 17 Ver-
suchsbetrieben gemdsteten Jungbullen der Rasse Fleckvieh neben deutlichen Be-
triebseinfliissen signifikante Fleisch/Knochenrelationsunterschiede zwischen den
Nachkammen verschiedener Besamungsstiere.

Die von WYSS (1986) untersuchten Mastmuni wurden nach drei unterschiedlichen
Fiitterungsverfahren gemidstet. In Variante A wurde als Grundfutter neben Grassi-
lage auch Maissilage verfilittert, in Variante B erhielten die Versuchstiere in
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den Sammerperioden frische Kleegrasrationen vorgesetzt und in Variante C erhiel-
ten die Muni ausschliesslich Grassilage. Fiir Variante B wurde ein Fleisch/Kno-
chenverhiltnis von 3.95 fiir Variante C ein solches von 3.99 ermittelt. Flr die
zusdtzlich mit Mais gefiitterten Tiere der Variante A konnte eine leicht erhdhte
Relation von 4.11 nachgewiesen werden.

TEMISAN et al. (1986) beschrieben, dass vor allem eine hohe Wachstumsintensitat
in den ersten Wachstumsabschnitten die Muskelbildung beschleunigte. Bei h&heren
Zunahmen {iber die ganze Mastperiode wurden leicht verbesserte Fleisch/Knochenre-
lationen nachgewiesen. Bei tAglichen Lebenstagszunahmen iiber 1200 g konnte keine
weitere Verbesserung dieses Merkmals mehr gefunden werden. SCHWARZ et al. (1987)
bestéit_igten diese Aussage indirekt, indem sie bel Fleckviehbullen, die in der
Anfangsphase der Mast eine energieverminderte Ration vorgesetzt erhielten, trotz
kampensatorischem Wachstum ein engeres Fleisch/Knochenverhiltnis feststellten.

Die Ergebnisse in Tabelle 26 bestitigen diese Resultate. Unterschiede in der von
den erwiihnten Autoren beschriebenen Grossenordnung sind allerdings nicht festzu-
Stellen. Immerhin kann aus allen Ergebnissen geschlossen werden, dass sich eine
Mast mit konstant hohen Zunahmen, bei der var allem in den ersten Mastmonaten
Sehr intensiv geflittert wird, positiv auf das Fleisch/Knochenverhdltnis auswir-

ken miisste.

Der eingangs dieses Abschnittes erwdhnte grundsitzliche Einfluss des Wachstums
ist in mehreren Arbeiten belegt. So beschrieb OTTO (1984) eine kontinuierliche
Erhdhung des Fleisch/Knochenverhiltnisses von 3.15 bei durchschnittlich 160 kg
Schlachtkorpergewicht aufweisenden bis zu 4.10 bei doppelt so schweren Milch-
rindbullen. Bei Fleischrindbullen erhtht sich dasselbe Merkmal zwischen 250 kg
und 350 kg schweren Schlachtkdrpern von 4.11 auf 4.38.

VAN DE VOORDE et al. (1983} bezifferten das durchschnittliche Fleisch/Knochen-
Verhiltnis bei auf 450 kg Lebendgewicht geschlachteten Mastmuni mit 4.35. Bel
525 kg Lebendgewicht wurden 4.46, bei 600 kg 4.61 ermittelt. Die Grssenordnun-
gen der Veranderungen sind mit den in der vorliegenden Arbeit ermittelten Resul-
tate vergleichbar.
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In den Untersuchungen von AUGUSTINI et al. (1986) an Gelbviehbullen wurde eine
ErhShung dieses Merkmals von 4.39 bei 580 kg, zu 4.54 bei 620 kg, 4.58 bei 670
und 4.69 bei 720 kg Mastendgewicht nachgewiesen.

Flir die vorliegende Arbeit wurden keine weiblichen Kidlber, Ochsen und Firsen
zerlegt. Zum Vergleich der Fleisch/Knochenrelation dieser drei Mastgruppen mit
den eigenen Ergebnissen muss vollstdndig auf Literaturangaben abgestiitzt werden.

FURTNER (1970) verglich das Fleisch/Knochenverhdltnis von 15 mannlichen Deut-
schen Fleckviehkdlbern mit durchschnittlich 104.4 kg mit jenem von 15 weiblichen
Kdlbern derselben Rasse mit 97.4 kg. Trotz des geringeren Gewichtes liess sich
fir die weiblichen Tiere mit 3.60 ein leicht besseres Verhdltnis nachweisen als
fir midnnliche Mastkilber mit 3.48. Die geschlechtsspezifische Differenz kann un-
ter Berlicksichtigung des unterschiedlichen Gewichtes mit ca. 0.2 Einheiten zu-
gunsten der weiblichen Tiere beziffert werden.

TEMISAN et al. (1985) beschrieben eine deutliche hdhere Auspragung dieses Merk-
mals an 207 Jungbullen verschiedener Rassen mit durchschnittlich 338 kg
Schlachtkorpergewicht (4.16) gegeniliber 202 Farsen derselben Rassen mit nur 257
kg schweren Schlachtkdrpern (3.96).

BERGSTRSM et al. (1978) bezifferten die Fleisch/Knochenverhidltnisse von
schlachtreifen Tieren der Kategorien Jungbullen, Ochsen und Farsen wie folgt:

Tabelle 30: Fleisch/Knochenverhidltnisse von unterschiedlichen Rassen in ver-
schiedenen Schlachtviehkategorien (BERGSTROM et al.)
Rasse/Kreuzung Jungbullen Ochsen Farsen
Rotbunt 4.31 3.72 3.70
Schwarzbunt 4.00 3.94 3.89
Rotbunt x Schwarzbunt 4.18 3.81 3.85
Charolais x Schwarzbunt 4.59 _ 4.04 4.33
Limousin x Schwarzbunt 4.69 4.27 4.28
Durchschnitt 4.35 3.96 4.01




Jungbullen hatten ein deutlich glinstigeres Fleisch/Knochenverhdltnis als die
beiden anderen Schlachtviehkategorien, wihrend Farsen unwesentlich gilinstiger als
Ochsen abschnitten.

OTTO (1984) fand bei Milchrindbullen mit ca. 250 kg Schlachtkdrpergewicht eine
Relation von 3.75, wahrend Farsen der gleichen genetischen Gruppe bei etwas ge-
ringerem Gewicht von 220 kg eine solche von 3.41 aufwiesen. Fir Fleischrindbul-
len zwischen 240 kg und 340 kg liess sich ein Verhiltnis von 4.28 berechnen,
welches enger war als jenes der Fleischrindfdrsen des gleichen Gewichtsabschnit-
tes und einem Fleisch/Knochenverhiltnis von 4.42.

JONES et al. (1987) berechneten fiir 83 Firsen der genetischen Konstellation Li-
Mousin x (Hereford x Angus x Simmentaler-Kreuzungen) ein Fleisch/Knochenverhilt-
nis von 4.01, wahrend 89 Ochsen der gleichen genetischen Basis ein solches von
3.87 aufwiesen.

MUKHOTY et al. (1971) hatten &hnliche Untersuchungen bei Hereford- und Short-
hornkreuzungen durchgefiihrt. Das weiteste Verhiltnis liess sich fiir Bullen mit
je 5.25 ermitteln. Firsen hatten 4.87 resp. 4.90 eine signifikant ungiinstigere
Relation, widhrend Ochsen mit 4.86 resp. 4.83 ermeut unbedeutend schlechter als
weibliche Tiere abschnitten.

Es kann angencmmen werden, dass Firsen (Rinder) und Ochsen auch in schweizeri-
schen Verhdltnissen, teilweise mitbedingt durch ihr tieferes Mastendgewicht, ein
unglinstigeres Fleisch/Knochenverhiltnis als Jungbullen aufweisen. Zwischen Far-
Sen und Ochsen konnen keine signifikanten Unterschiede erwartet werden.

Die grobgewebliche Zusammensetzung von Schlachtkithen ist im Vergleich zu Kilbern
oder Jungbullen nur in wenigen Arbeiten untersucht worden.

MULIER (1982) fand eine Verengung des Fleisch/Knochenverhdltnisses von 4.12 bei
21 reinen Simmentalerkiihen zu 3.77 bei 15 25 %-Red Holstein oder Holstein Frie-
Siankithen und zu 3.60 bei 20 Kilhen mit mindestens 50 % Red- oder Holsteinfrie-
sianblutanteil.
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SCHON (1969) untersuchte das Fleisch/Knochenverhiltnis von Deutschen Fleckvieh-
kilhen und Deutschen Schwarzbunten. Es wurde ein deutlicher Einfluss der Handels-
klasse festgestellt. Imnerhalb der Handelsklase A rangierte Deutsches Fleckvieh
mit 4.83 vor Deutschen Schwarzbunten mit 4.12. Derselbe Unterschied auf tieferem
Niveau liess sich innerhalb der Handelsklasse B mit 4.40 gegeniiber 3.70 berech-
nen. Innerhalb der Handelsklasse C konnte fiir Fleckvieh mit 3.54 immer noch ein
etwas besseres Ergebnis als fiir Schwarzbunte mit 3.35 ermittelt werden.

Der gleiche Autor verglich 1970 die grobgewebliche Schlachtkdrperzusammensetzung
von Firsen und sehr jungen Kilhen gleicher Handelsklasse. Das Fleisch/Knochenver-
hdltnis von Farsen (3.86) war deutlich weiter als jenes der gleich alten Kihe
(3.59).

3.2.3 Das Fleisch/Fettverhdltnis

Das Muskelgewebe eines Rindes entwickelt sich kontinuierlich von der Geburt bis
zum erwachsenen Tier. Die grdsste relative Wachstumsrate wird dabel im ersten
Lebensjahr erreicht. Das Fettgewebe wachst nach der Geburt ebenfalls kontinuier-
lich. Abhdngig von Fiitterungsniveau, Rasse und Geschlecht setzt im Alter von ca.
12 Monaten ein verstdrktes Fettgewebewachstum ein (BERG und BUTTERFIELD, 1968).
Die starke Abhangigkeit von nicht genetischen Einflussfaktoren erschwert eine
generelle Aussage Uber die Entwicklung des Fleisch/Fettverhdltnisses vor allem
im ersten Lebensjahr. Unter iiblichen Mastbedingungen wird das Fleisch/Fettver-
hiltnis im ersten Lebensjahr kontinuierlich enger (TEMISAN et al., 1985b). Durch
ein extensives Futterregime und bei einer Rasse mit hohem Wachstumspotential
kann dieses Verhdltnis weit bleiben (BERG und BUTTERFIELD, 1968).

Mit dem Einsetzen des verstirkten Fettgewebewachstums verengt sich diese Rela-
tion signifikant, wobei die Verdnderung eng mit Flitterungsintensitdt, Rasse und
Geschlecht verknlipft ist.

Sowohl TEMISAN et al. (1985b) als auch ROBELIN (1986) machen darauf aufmerksam,
dass sich nicht alle Fettgewebe im gleichen Wachstumsstadium parallel entwik-
keln. Wihrend im ersten Jahr vor allem ein Anstieg des inter- und intramuskula-
ren Fettgewebes zu beobachten ist, setzt nach ca. 12 Monaten eine erhdhte sub-
cutane Fetteinlagerung ein. Gleichzeitig erfolgt eine stdrkere Fettablagerung in
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der Bauchhohle, was allerdings bei den geltenden Ausschlachtbestimmungen auf die
Schlachtkdrperzusammensetzung von Grossvieh keine Rolle spielt.

Das Fettgewebe ist jene Schlachtkdrperkomponente, die durch Umweltfaktoren am

stdrksten beeinflusst werden kann. Dies kammt auch in den hohen Variationskoef-
fizienten zum Ausdruck.

3.2.3.1 Kilber

Die LSQ - Konstanten wurden mit Modell C (Kap. 3.2.2.1) geschitzt. Die Resultate
sind in Tabelle 31 aufgefiihrt. Das geringe Bestimmtheitsmass zeigt, dass durch
dieses Modell nur ein kleinerer Teil der Varianz erfasst wird.

Auffillig ist der grosse Einfluss der Mastserie. Die in Frage kammenden Effekte
Konnten dabei nicht vam Effekt der jeweiligen Mastserie getremnt werden. Poten-
tielle Effekte wdren etwa: Autamaten- oder Eimertrinke, Futtermittel, Mastsaison
etc,

Zwischen den einzelnen Nettozunahmeklassen bestehen signifikante Unterschiede.
Mit zunehmendem Nettozuwachs werden, mit Ausnahme der hochsten Zunahmeklasse,
engere Fleisch/Fettverhiltnisse festgestellt. Das Schlachtendgewicht {ibt in
diesen Gewichtsabschnitten noch keinen Einfluss auf den Ausmastgrad aus.

Das mit Modell C ermittelte Fleisch/Fettverhdltnis deutet auf signifikante Un-
terschiede zwischen den genetischen Gruppen hin. Die LSQ - Werte unterscheiden
Sich kaum von den in Tabelle 10 aufgefiihrten Mittelwerten. Durchschnittlich
schneiden SFV-Kilber vor den ERI-Tieren am schlechtesten ab, wahrend das Braun-
vieh ein glinstiges Verhiltnis aufweist. Innerhalb des Braunviehs ergibt sich filir
die Gruppe BS50 das giinstigste, fiir die Gruppe BS75 das schlechteste Resultat,
wahrend innerhalb des Fleckviehs die Unterschiede nicht signifikant sind. Tabel-
le 32 zeigt auf, dass innerhalb aller genetischen Gruppen grosse Unterschiede
bestehen. Nach Tabelle 20 entspricht ein Unterschied von 5 Einheiten einer Wert-
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differenz pro kg Schlachtgewicht von Fr. 2.35. Es kann festgestellt werden, dass
zwar Rassenunterschiede bestehen, dass aber innerhalb jeder genetischen Gruppe
welt grdssere Schwankungen auftreten konnen. Das Fleisch/Fettverhidltnis eines
Tieres muss deshalb bei einer Preisfestsetzung unabhingig von seiner Rasse er-
mittelt oder geschiatzt werden.

Tabelle 31: Einfluss verschiedener Effekte auf das Fleisch/Fettverhdltnis
des Zuschnittes "Verwendung" in der Schlachtviehkategorie
Kédlber
Einflussfaktor n |LSQ-Schidtzwert F-Wert
" 301 6.54 : 1
Mastserie: 8.56 **
Rassen: Braunvieh 122 .54
BVR 42 .08
BS50 40 .35
BS75 40 -.42 3.72 *
Fleckvieh 128 .15
SIR 42 .31
RH50 43 ~-.26
RH75 43 -.05 2.11
Schwarzfleckvieh 42 -.55
Eringer 9| -.14 8.00 **
Nettozunahmeklassen: - 694 g 47 .55
695 g - B34 g 106 | -.21
835 g ~ 974 g - 101 -.36
975 g + 47 .01 4,91 **
Schlachtkdrper-
gewichtsklassen: - 94.9 kg 14 ~-.14
95 kg - 99.9 kg 76 .21
100 kg - 104.9 kg 136 | -.01
105 kg - 109.9 kg 58 | -.24
110 kg + 17 .16 1.05
Bestimmheitsmass .264
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Tabelle 32: Fleisch/Fettverhdltnis "Verwendung" der einzelnen genetischen
Gruppen (LSQ-Schitzwerte)

Braunvieh Fleckvieh SFV | ERI
Merkmal Rasse| BVR BS50 BS75|Rasse| SIR RH50 RH75

Fleisch/ wu+c| 7.08| 7.16 7.43 6.66| 6.69| 7.01 6.43 6.64] 6.00 | 6.41

Fettver- s|  1.30| 1.31 1.42 1.08| 1.24| 1.32 1.20 1.17] 1.11] 1.05
hdltnis,
\Y Min. 4.34| 4.34 4.94 4.37| 4.31| 4.62 4.31 4.53| 4.59| 4.75

Max.| 12.79(10.13 12.79 9.07/10.91(10.91 8.81 9.41[10.73| 7.65

3.2.3.2 Muni

Die Berechnung der Einflussfaktoren auf das Fleisch/Fettverhdltnis der Muni wur-
de mit dem Modell D (Kapitel 3.2.2.2) durchgefiihrt, wobei der fixe Effekt der
Fleisch/ Fettklasse im Modell nicht mehr beriicksichtigt wurde.

Die Muni der vorliegenden Arbeit sollten bei vergleichbarem subjektiv beurteil-
tem Ausmastgrad geschlachtet werden. In den meisten auslindischen Versuchen mit
Jungbullen erfolgte die Schlachtung bei gleichem Alter oder gleichem Gewicht.
Durch die Auswahl der Tiere bei vergleichbarer Fettabdeckung werden die Auswir-
kungen der verschiedenen Einflussfaktoren auf das Fleisch/Fettverhidltnis gegen-
iber einer Schlachtung bei konstantem Alter oder Gewicht verkleinert oder iber-
deckt.

Auffdllig wird der Unterschied bei Betrachtung des Gewichtsklasseneinflusses in
Tabelle 33. Mit steigendem Gewicht erfolgt eine leichte, wenn auch nicht signi-
fikante Erweiterung der Fleisch/Fettrelation, d.h. dass die leichteren Tiere
trotz vorgezogener Schlachtung eher fetter waren als schwere Tiere, bei denen
mit der Schlachtung bis zum letztmdglichen Zeitpunkt, im Versuch bei Erreichen
eines Gewichtes iiber 530 kg, zugewartet wurde. Damit kann andererseits gezeigt
werden, dass bei einer sorgfdltigen Beurteilung der individuellen Fettabdeckung
€ine Auswahl nach vergleichbarem Ausmastgrad in der Praxis durchaus mdglich ist.
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Tabelle 33: Einfluss verschiedener Effekte auf das Fleisch/Fettverhdlt-
nis des Zuschnittes 'Verwendung" in der Schlachtviehkatego-
rie Muni

Einflussfaktor n | LSQ-Schatzwert F-Wert
n 579 8.00 : 1
Rassen und Braunvieh 241 [-.31
Blutanteile: BVM 47 -.70
BVR 47 -.42
BS25 48 .34
BS50 50 .35
BS75 49 .43 4,12 **
Fleckvieh 249 | -.44
SIM 54 .19
SIR 55 -.20
RH25 44 .10
RH50 48 .08
RH75 48 -.17 .52
Schwarzfleckvieh 48 | -.81
Eringer 41 1.56 8.78 **
Betrieb: 4.60 **
Zunahmeklassen: - 599 g 150 .58
600 g - 649 g 152 .03
650 g - 699 g 156 | -.26
700 g + ‘ 121 -.35 4,92 **
Gewichtsklassen: - 249.9 kg 89 | -.40
250 kg - 274.9 kg 214 | -.02
275 kg - 299.9 kg 236 .13
300 kg + 40 .29 1.50
Bestimmtheitsmass .351




Tabelle 34: Purchschnittliches Fleisch/Fettverhiltnis "Verwencung" der einzelnen genetischen Gruppen, (LSQ-Schitzwert )

Braunvieh Fleckvieh SFV ERI

Merkmal Rasse | BWM BVR BS25 BS50 BS75 | Rasse| SIM SIR RH25 RHS50 RH75

Fleisch/Fett- p+c 7.70 |6.99 7.28 8.03 8.05 8.13| 7.56 |7.76 7.36 7.66 7.65 7.40| 7.19 9.56

verhdltnis s 1.59 |1.52 1.59 1.48 1.51 7.56 | 1.39 |1.37 1.20 1.27 1.57 1,52 1.40 | 3.41

Zuschnitt Min. 4,10 | 4.10 4.74 5.9 5.08 5.56| 2.80 [ 3.29 5.04 5.52 4.32 2.80| 4.52 | 4.89

Werwendung” Max. [13.63 [10.88 11.32 12.59 11.62 13.63 12.69 [11.44 11.41 11,77 12.69 11.28| 10.55 (20.17

LLL
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Beeinflussbar ist das Fleisch/Fettverhdltnis durch die Fltterungsintensitéit,
meist gemessen als Zunahmen pro Zeiteinheit. Aus Tabelle 33 wird ersichtlich,
dass in einer hdheren Zunahmeklasse ein engeres Fleisch/Fettverhidltnis gegeben
ist. Die Differenzen zwischen den einzelnen Zunahmeklassen sind allerdings nicht
gross.

Der Fettanteil am Schlachtkdrper wird durch die Rasse beeinflusst. Im Projekt
Rindfleisch, bei subjektiv beurteiltem Ausmastgrad, wurden die reinen Braunvieh-
gruppen im Mittel als weniger fett eingeschitzt als sie tatsadchlich waren, wah-
rend die BS-Gruppen im Mittel bei einem schlechteren Ausmastgrad geschlachtet
wurden. Einzelne Muni dieser Gruppe mussten allerdings wegen Erreichen der obe-
ren Gewichtslimite geschlachtet werden. Die Auswahl der Fleckviehtiere mit ver-
gleichbarem Ausmastgrad ist gelungen. Die Verfettung der Schwarzflecktiere wurde
unterschitzt, jene der Eringertiere hingegen deutlich tiberschatzt.

Innerhalb einer genetischen Gruppe sind die Unterschiede, wie aus Tabelle 34 er-
sichtlich, sehr gross. Daraus kann gefolgert werden, dass der Schlachtzeitpunkt
fur jede Rasse, ja sogar flir jeden einzelnen Mastmuni individuell bestimmt wer-
den muss, damit eine aus Sicht der Fleischqualitdt und des Metzgers optimalen
Schlachtkdrperzusammensetzung erreicht wird.

3.2.3.3 Kihe

Zur Berechnung der Einflussfaktoren auf das Fleisch/Fettverhiltnis wurde auf das
Modell E (Kapitel 3.2.2.3) zuriickgegriffen. Der Effekt des Fleisch/Fettverhalt-
nisses wurde im Modell nicht mehr beriicksichtigt. Die Resultate sind in Tabelle
35 wiedergegeben.

Den grdssten Einfluss auf das Fleisch/Fettverhiltnis {ibt das Gewicht einer Kuh
aus. Bei einem grdsseren Gewicht einer Kuh ist auch das Fleisch/Knochenverhdlt-
nis signifikant erweitert (Tabelle 28). Gleichzeitig ist vermehrt Fett eingela-
gert, so dass sich ein engeres Fleisch/Fettverhdltnis berechnen lasst.

Wie aus den Ergebnissen der Tabelle 35 ersichtlich wird, erweitert sich dieses
Verhiltnis in der Regel mit steigendem Alter. Zwischen 3 ¥ und 8 Jahren bleibt
es konstant. Aeltere Kihe zeigen eine nochmals erweiterte Relation.
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Tabelle 35: Einfluss verschiedener Effekte auf das Fleisch/Fettverhdltnis
des Zuschnittes "Anatomie" in der Schlachtviehkategorie Kithe
Einflussfaktor n LSQ-Schitzwert | F-Wert
B 769 9.13 : 1
Rassen und Braunvieh 299 2.13
Blutanteile: BVR 120 -.03
BS50 119 .84
BS75 60 -.81 2.64
Fleckvieh 323 1.19
SIR 120 1.85
RH50 119 -.20
RH75 84 -1.64 14,61 **
Schwarzfleckvieh 117 -1.32
Eringer 30 -2.01 19.73 **
Alterskategorien: < 2.5 J. 9| -5.61
2.5J < 3.0 J. 43 -2.57
3.0 J < 3.5 3. 51 -1.69
3.53J < 4.0 J. 46 1.42
4.0 J < 4.5 3. 92 .86
4,53 « 5 J. 49 .94
5 J«<«< 8 J. 265 1.38
8 J <10 J. 141 2.17
10 J + 73 3.12 10.63 **
Gewichtsklassen: -~ 199.9 kg 12 9.90
200 kg - 249.9 kg 217 5.74
250 kg - 299.9 kg 342 .66
300 kg - 349.9 kg 155 | -3.57
350 kg - 399.9 kg 36| -6.28
L 400 kg + 7 -6.45 93,92 **
Bestimmtheitsmass .47

Das Fleisch/Fettverh3ltnis wird von der Rasse resp. der genetischen Gruppe be-
einflusst. Da sich die Standardabweichungen der einzelnen genetischen Gruppen
kaum unterscheiden, Minimal- und Maximalwerte nur wenig von der genetischen Kon-
stellation beeinflusst werden und konstant weit auseinander liegen, wird auf
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eine Auflistung dieser Merkmale verzichtet. Gegenliber den Mittelwerten in Tabel-
le 16 wird fiir ERI ein deutlich engeres durchschnittliches Fleisch/Fettverhdlt-
nis berechnet. Innerhalb des Fleckviehs werden grossere Differenzen geschiatzt,
wobei RH50 deutlich glinstiger abschneiden als RH75. Innerhalb des Braunviehs
weisen BS50-Kithe die hochste mittlere Fleisch/Fettrelation auf, gegeniiber BVR
bei den unkorrigierten Daten.

3.2.3.4 Diskussion

In der vorliegenden Arbeit verdndert sich das Fleisch/ Fettverhdltnis von Kdl-
bern bei hoheren Schlachtendgewichten nicht. BOGNER (1978) bestitigte in Unter-
suchungen, dass sich die Fleisch/Fettrelation bei einer Schlachtgewichtserhchung
von 73.55 kg auf 91.29 kg nur unbedeutend erhdht. Deutlich schwerere Kilber wa-
ren hingegen signifikant fetter.

ALPS et al. (1976) stellten eine Verringerung dieser Relation fest, wenn Braun-
viehkdlber statt auf 160 kg auf 190 kg Endgewicht gemidstet wurden. Die Differen-
zen zwischen den beiden Gewichten waren insgesamt klein. Das Verhdltnis war bei
Braunviehkidlber sowohl bei 160 kg wie bei 190 kg hdher als bei 75 %-igen Brown
Swisskdlbern. Die Differenz zwischen den genetischen Gruppen verkleinerte sich
aber bel den 190 kg schweren Kilbern deutlich.

KORVER et al. (1987) untersuchten das Fleisch/ Fettverhdltnis von Kilbern in Ab-
hingigkeit von Rasse und Fiitterungsintensitit. Holstein Friesian hatten eine en-
gere Fleisch/ Fettrelation als Holldndische Friesian. Die mit héherer Energiein-
tensitdt geflitterten Tiere wiesen ein signifikant tieferes Verhdltnis als die
restlichen Kilber auf.

FURTNER (1970) beschrieb; dass mdnnliche Fleckviehkidlber deutlich weniger ver-
fetten als weibliche der gleichen Rasse. Die Differenz im Fleisch/Fettverhaltnis
fiel mit 12.67 zu 8.80 deutlich aus. SCHMITTEN et al. (1969) bestdtigten an
Schwarzbunten Kidlbern diese geschlechtsbedingten Unterschiede.

Bel den im Projekt Rindfleisch untersuchten Muni wurde eine engere Fleisch/
Fettrelation von leichteren Tieren festgestellt. Im Gegensatz zu diesen durch
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das Auswahlverfahren erklidrbaren Resultaten, zeigt sich, dass bei hoheren Mast-
intensititen {iblicherweise mit steigendem Schlachtgewicht eine starke Verfettung
des Schlachtkorpers einhergeht. Nach SACK und SCHOLZ (1987) verengte sich das
Fleisch/Fettverhdltnis durch eine Schlachtkorpererhthung von ca. 215 kg zu 310
kg von 8.35 zu 6.32. Bei einer weiteren Gewichtssteigerung auf 390 kg verengte
sich diese Relation durch das nun einsetzende verstdrkte Fettwachstum auf 5.08.
Die Autoren konnten im letzten Wachstumsabschnitt bei Jungbullen, im Gegensatz
2u Fiarsen, keine lberproportionale subcutane Fetteinlagerung feststellen.

OITO (1984) stellte eine zunehmende Verfettung mit steigendem Schlachtgewicht
sowohl bei Milchrindermastbullen als auch bei Fleischrindkreuzungsmastbullen
fest. Auffillig war dabei, dass bei den Milchrindbullen eine deutlich stirkere
Verfettung bereits mit Schlachtgewichten von mehr als 220 kg ersichtlich wurde,
wahrend dieselben Werte von grossrahmigen Fleischrindbullen erst mit Schlachtge-
wichten von mehr als 300 kg erreicht wurden.

Diese Beobachtungen wurden von ROBELIN (1985), TEMISAN und AUGUSTINI (1985a),
VAN DE VOORDE et al. (1983), KOVGEL et al. (1978) sowie BERG und BUTTERFIELD
(1968) bestitigt.

Die letztgenannten Autoren fanden eine hochsignifikante Beeinflussung des
Fleisch/Fettverhidltnisses durch den jeweiligen Betrieb. In der vorliegenden Ar-
beit war dieses Merkmal nur im zweiten Mastjahr, in dem zwei Mastbetriebe mit
VOllig unterschiedlicher Ritterungsintensitit beteiligt waren, signifikant be-
triebsabhingiq.

WYSS (1986) untersuchte den Einfluss dreier Futtervarianten auf die Schlachtkor-
Perzusammensetzung von Jungbullen. Die Variante mit den geringsten Zunahmen, al-
S0 mit der geringsten Mastintensitiit, wies ein signifikant hheres Fleisch/Fett-

vVerhdltnis im SchlachtkOrper auf, als die Tiere der Ubrigen beiden Futtervarian-
ten

PICHLER (1983) bestidtigte diese Angaben ebenfalls. Die weniger intensiv gemdste-
ten Tiere wiesen ein Fleisch/Fettverhdltnis von 11.89, die intensiver gemdsteten
Tiere ein solches von 8.98 auf.
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DANUSER et al. (1983) verglichen die Schlachtkdrperzusammensetzung von verschie-
den intensiv gemdsteten Red Holstein x Simmentalbullen. In beiden Versuchsdurch-
gdngen wiesen die intensiver geflitterten Tiere ein engeres Fleisch/Fettverhidlt-
nis aus. Bei Tieren, die bis 300 kg intensiv gefiittert und anschliessend halb
intensiv ausgemdstet wurden, konnte beinahe dasselbe Ergebnis festgestellt wer-
den wie bei den ausschliesslich halbintensiv gemdsteten Tieren.

TEMISAN et al. (1986) beschrieben an 175 Gelbviehbullen eine deutliche Verengung
des Fleisch/Fettverhiltnisses mit steigerden tdglichen Zunahmen. Flir Mastbullen
mit weniger als 1000 g Zunahme pro Masttag liess sich ein Verhdltnis von 6.53
berechnen. Bei Bullen mit Zunahmen zwischen 1001 g und 1100 g verengte sich das
Verhdltnis auf 5.24, bei jenen mit Zunahmen von 1101 g bis 1200 g weiter auf
4.34. Das engste Verhdltnis wurde mit 3.88 flir Bullen mit mehr als 1200 g Mast-
tagszunahmen errechnet.

SCHWARZ et al. (1987a) berichteten, dass sich das Fleisch/Fettverhiltnis bei
einer 2ufiitterung von Heu zur Maissilageration, trotz gleichbleibenden Nettozu-
nahmen, zugunsten des Fleisches verschob.

Die gleichen Autoren (1987b) fanden bei Jungbullen, die ihre, durch restriktive
Grassilagefiitterung erreichten, tiefen Masttagszunahmen (537 g) mit einem star-
ken Wachstumsschub kampensiert hatten, ein deutlich engeres Fleisch/Fettverhdlt-
nis bei Schlachtung nach Ende der ganzen Mast, als bei einer iber die ganze
Mastperiode gleich intensiv gefiitterte Kontrollgruppe. Bei einer zweiten Gruppe,
die weniger restriktiv geflittert wurde (Masttagszunahmen in der restriktiven
Phase 1007 g), konnte dasselbe Phanamen nicht festgestellt werden, obwohl eben-
falls ein kompensatorisches Wachstum in der Endmast nachgewiesen wurde.

Aus diesen Literaturangaben kann gefolgert werden, dass vorwiegend die Fltte-
rungsintensitdt einen entscheidenden Einfluss auf das Fleisch/Fettverhdltnis
auslibt. Werden Jungbullen wie in der vorliegenden Arbeit mit gleichem Ausmast-
grad geschlachtet, sind die Effekte der Zunahmen nicht im selben Masse ersicht-
lich wie bei Schlachtung mit konstantem Gewicht oder Alter. Werden Tiere bei
gleichem Gewicht geschlachtet, so ist von den dlteren Tieren, wegen ihrer tiefe-
ren Zunahmen, ein erweitertes Fleisch/ Fettverhdltnis zu erwarten (SACK und
SCHOLZ, 1987; OTTO 1984). Werden Bullen bei konstantem Alter geschlachtet, kann
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von den schwereren Tieren eine verengte Fleisch/Fettrelation erwartet werden
(TEMISAN, 1986).

Eine grossere Anzahl von Arbeiten befasste sich mit dem Einfluss der genetischen
Gruppe auf das Fleisch/ Fettverhiltnis. Die Untersuchungen erfolgten in der Re-
gel an Schlachttieren, von denen keine Aussage liber die vorangegangene Mastin-
tensitit vorlag.

VAN DE VOORDE et al. (1983) fanden bei mit 525 kg geschlachteten Mastbullen fol-
gende Fleisch/Fettverhdltnisse: Milchtyp 2.56, Zweinutzungstyp 3.02 und Fleisch-
typ 4.04. Bei Erhthung des Mastendgewichtes auf 600 kg konnten fiir die Milch-
und Zweinutzungsbullen dhnliche Fleisch/Fettverhdltnisse ermittelt werden, wah-
rend sich jenes der Fleischtypen signifikant auf 3.13 verengte.

KOGEL et al. (1978) fanden zwischen reinen Braunviehbullen und Braunviehbullen
mit 75 & Brown Swissblutanteil nur unwesentliche Unterschiede im Ausmastgrad,
wenn sie bei gleichem Lebendgewicht geschlachtet wurden.

PICHLER (1983) stellte bei 50 $-igen Red Holsteinkreuzungen ein gegeniiber reinem
Fleckvieh signifikant erweitertes Fleisch/Fettverhdltnis fest, wahrend 25 und 75
$-ige Red Holsteinkreuzungen ein leicht engeres Verhiltnis als die reinen Tiere
aufwiesen. BVR und BS50 unterschieden sich in diesem Merkmal nur unwesentlich,
wihrend 25 und 75 %-ige Brown Swisskreuzungen signifikant weniger Fett am
Schlachtkdrper aufwiesen.

DANUSER et al. (1983) berichteten, dass gleich geflitterte, gleichschwere reine
Simmentaler- und Red Holstein x Simmentalermastmuni denselben Ausmastgrad er-
Teichten. Bei der Wiederholung des Versuches erreichten die Kreuzungstiere ein
hSheres Fleisch/Fettverhiltnis. Fir eine zusitzliche Fleckviehgruppe mit 75 %
Red Holsteinanteil konnte eine den reinen Simmentalmuni entsprechende Relation
ermittelt werden.

ZIEMINSKI et al. (1983) wiesen in polnischen Untersuchungen an Rotbunten unter
kontrollierten Mastbedingungen nach, dass F1-Kreuzungsbullen mit Red Holstein im
Mittel weniger Fett am Schlachtkdrper aufwiesen als die Mastbullen der reinen
Ausgangspopulation oder Riickkreuzungsbullen mit 25 % Red Holsteinblut.
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Das Fleisch/Fettverhiltnis von Mastbullen unterschiedlicher genetischer Herkunft
wurde noch in den folgenden Arbeiten untersucht: TEMISAN, 1987b; WYSS, 1986;
BERGSTROM et al., 1983; LEUENBERGER, 1980; MUKHOTY et al., 1971; SCHMITTER et
al., 1963). Aus diesen Arbeiten kann folgende Reihenfolge, in welcher sich das
Fleisch/Fettverhdltnis erweitert, resp. ein verstadrktes Fettwachstum erst bei
hSheren Mastgewichten einsetzt, abgeleitet werden:

1. - kleinrahmige Milchrassen, wie Jersey

2. - frihreife, kleinrahmige Mastrassen, wie Aberdeen Angus, Eringer

3. - frihreife, mittelrahmige Zweinutzungsrassen oder spatreife kleinrahmige
Mastrassen, wie reines Braunvieh, Galloway

4. - grossrahmige Milchrassen, wie Holstein Friesian

5. - mittelrahmige Zweinutzungs- und Fleischrassen, wie Fleckvieh, Limousin

6. - grossrahmige Fleischrassen, wie Charolais, Blonde d'Aquitaine

BOGNER wies bereits 1966 signifikante, paternale Effekte auf das Fleisch/Fett-
verhdltnis von Fleckviehbullen nach. Die Nachkammen derselben Vdter hatten je-
wells sowohl mit 350 kg, mit 495 kg als auch mit 570 kg Mastendgewicht innerhalb
von mehreren Nachkammengruppen das hdchste Fleisch/Fettverhidltnis.

Unterschiede bestehen auch zwischen den Fleisch/Fettrelationen von Jungbullen,
Firsen und Ochsen. MUKHOTY und BERG (1971) berechneten bei rund 100 kg schwere-
ren Herefordbullen immer noch ein deutlich grosseres Fleisch/Fettverhiltnis als
bei Ochsen oder Firsen der gleichen Rasse. Zwischen Ochsen und Farsen wurde kein
unterschiedlicher Ausmastgrad festgestellt. Allerdings gelangten die Farsen
nochmals 70 kg leichter zur Schlachtbank als die Ochsen. Es ist zu vermuten,
dass Firsen mit gleichem Mastendgewicht wie Ochsen ein engeres Fleisch/ Fettver-
hdltnis aufweisen wiirden. In derselben Arbeit konnten bei Shorthornkreuzungsbul-
len gegeniiber -ochsen ein um 17 % und gegenilber -firsen ein um 23 % verringer-
ter Fettanteil im Schlachtk&rper nachgewiesen werden. Die Tiere wurden bei glei-
chem Schlachtendgewicht geschlachtet.
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BERGSTROM et al. (1983) bezifferten das Fleisch/Fettverhiltnis von Jungbullen,
Ochsen und Fiarsen von funf verschiedenen genetischen Gruppen. Durchschnittlich
liess sich eine Relation von 4.44 fiir Jungbullen, von 3.38 fiir Ochsen und von
2.85 fiir Firsen ermitteln.

JONES et al. (1987) berechneten fiir durchschnittlich 420.8 kg schwere Firsen ein
Fleisch/Fettverhidltnis von 2.62, fir 463.3 kg schwere Ochsen ein solches von
2.97.

Die Differenz im Fleisch/Fettverhdltnis zwischen Jungbullen und Firsen kann auch
aus den Daten von OTTO (1984) ermittelt werden. Bei Fleischrindkreuzungen mit
240 kg - 299 kg Warmmasse liess sich fiir Jungbullen eine Relation von 8.13, fiir
Farsen eine solche von 4.92 ermitteln. Mit 7.12 fiir Jungbullen und 3.89 fiir Fir-
Sen konnte bei Milchrindern mit 200 kg - 239 kg Warmmasse dieselbe Differenz
festgestellt werden, allerdings bei tieferen Mastendgewichten.

TEMISAN und AUGUSTINI (1985a) ermittelten eine Fleisch/Fettrelation von 3.87 bei
202 Firsen mit durchschnittlich 257.1 kg Schlachtgewicht. Bei 207 Jungbullen mit
337.8 kg Schlachtgewicht ergab sich ein Wert von 5.46.

Die Ergebnisse von BOGNER (1978) sowie GFRSRER und POPP (1971) bestdtigen jene
der vargenannten Autoren.

In der varliegenden Arbeit wird beschrieben, dass bei einer Gewichtserhdhung
einer Kuh neben einem verbesserten Fleisch/ Knochenverhiltnis eine deutlich ver-
Mehrte Fetteinlagerung festgestellt werden muss. Dieselbe Beobachtung beschrie-
ben SACK und SCHOLZ (1987). Die Kilhe mit der besten Fleischigkeitsbeurteilung
hatten gleichzeitig ein hohes Gewicht und ein enges Fleisch/Fettverhiltnis. Die
im Handel oft erwdhnte leerfleischige, aber stark verfettete Kuh ist demzufolge
Nicht die Regel. Die Differenzen zwischen den einzelnen Gewichtsgruppen sind
aussergewohnlich gross. Fir Tiere mit mehr als 350 kg Schlachtgewicht wird in
der vorliegenden Arbeit ein Fleisch/Fettverhdltnis von 2.75 berechnet, fiir ex-
trem leichte Tiere mit weniger als 200 kg ein solches von 19.0. SACK und SCHOLZ
erhoben bei Kiihen der Fleischigkeitsklassen E + U ein durchschnittliches
Schlachtkdrpergewicht von 354 kg urd ein Fleisch/Fettverhdltnis von 2.84. Bet
1eerfleischigen Tieren der Klasse P mit einem durchschnittlichen Gewicht von 202
kg erweiterte sich das Verhdltnis auf 6.18.
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Diese Tatsache wird bei der Einschitzung von leerfleischigen Tieren oft nur un-
genligend berilcksichtigt. Eine leerfleischige Kuh wird zwar ein tiefes Fleisch/
Knochenverhdltnis aufweisen, was den Handelswert dieses Tieres deutlich ver-
schlechtert. Gleichzeitig wird diese Kuh aber in der Regel ein weites Fleisch/
Fettverhiltnis aufweisen, was seinerseits den Handelswert deutlich erhdht. In
den gliltigen Einschitzungstabellen wurde diesem Umstand zu wenig Rechming getra-
gen, so dass prdzis kalkulierende Verwerter flir eine leerfleischige, fettarme
Kuh der Handelsklasse IIF auf einem Markt den Uebernahmepreis ohne reelle Ein-
busse deutlich {iberbieten kdénnen.

Das Fleisch/Fettverhdltnis einer jungen Kuh entsprach jenem einer jungen Firse
(SCH8N, 1970). Derselbe Autor untersuchte 1969 die Schlachtkdrperzusammensetzung
von je 60 Deutschen Schwarzbunt- und Deutschen Fleckviehkiihen. Er beobachtete
bel besseren Fleischigkeitsklassen durchwegs ein erhdhtes Gewicht und ein enge-
res Fleisch/Fettverhdltnis. Schwarzbuntkiihe der Handelsklasse A haben ein um 2.3
Einheiten unglinstigeres Fleisch/Fettverhiltnis als Fleckviehkilhe der gleichen
Handelsklasse. Bei Kihen der Handelsklasse B betrdgt die Differenz 1.7, in der
Handelsklasse C mit meist fettarmen Tieren 5.3 Eiheiten, jeweils zuungunsten der
Schwarzbunten.

MULLER (1982) beobachtete trotz tieferen Schlachtgewichten eine Verengung des
Fleisch/Fettverhdltnisses von 12.69 bei reinen Fleckviehkiihen zu 12.23 bei 25 kg
leichteren 25 %-igen Red Holsteinkilhen und zu 10.76 bei nochmals 5 kg leichteren
Kilhen mit mehr als 1/4 Holstein Friesianblutanteil.

BERGSTR&M und ODENBROEK (1983) fanden bei abgekalbten jungen Kiilhen eine leicht
hdhere Fleisch/Fettrelation als bei Firsen der gleichen Rasse. Die Rassenfolge
flir aufsteigendes Fleisch/Fettverhdltnis wird wie folgt angegeben: Schwarzbunt,
Rotbunt x Schwarzbunt, Rotbunt, Limousin x Schwarzbunt, Charolais x Schwarzbunt.

Im Gegensatz zu den Resultaten der Fleisch/Knochenverhiltnisse kann fiir das
Fleisch/Fettverhdltnis keine einheitliche genetische Tendenz in allen drei
Schlachtviehkategorien aufgezeigt werden. Eine Aussage des generellen Rassen-
oder Kreuzungseinflusses auf das Fleisch/Fettverhdltnis ist deshalb nur bei spe-
zifischen, genau definierten Verhiltnissen moglich.
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3.2.4 Der Anteil edler Stiicke am Fleischanteil

Der Anteil von begehrten Fleischstiicken des Nierstiickes und des Stotzens am
dressierbaren Fleisch beeinflusst den Wert eines Tieres mit. Im Gegensatz dazu
beeinflusst dieses Merkmal in Staaten mit geringen Preisunterschieden zwischen
den "edlen" und den restlichen Fleischstiicken den Wert eines Tieres nicht. Da
die genetische, wie die phinotypische Variabilitit dieser Grdsse im allgemeinen
gering ist (BERG und BUTTERFIELD, 1976b), zudem die finanziellen Auswirkungen,
in der Schweiz je nach Schlachtviehkategorie pro Prozent WF/F 12 - 18 Rappen,
ebenfalls unbedeutender als jene der Fleisch/Knochen- oder der Fleisch/Fettver-
hdltnisse sind, wird diese Grosse bei der Bestimmung des Schlachtkdrperwertes
Sfters vernachldssigt. In Kapitel 3.2.1 wurde gezeigt, wie dieses Merkmal den
Wert eines Schlachttieres verdndert. Der Einfluss des Anteils edler Stiicke am
Fleischanteil steigt, je grdsser der Preisunterschied zwischen den wertvollen
und restlichen Fleischstiikken ist. Zusammen mit dem Fleisch/Knochenverhdltnis
bestimmt es die "Fleischigkeit” eines Schlachtkdrpers. Da es nicht mit der F/K-
Relation korreliert ist, rechtfertigt sich eine separate Betrachtung des Antei-
les edler Fleischstiicke am Fleischanteil.

Im ersten Lebensjahr wachsen die wertvollen Teilstiicke vorerst tiberdurchschnitt-
lich. Im Laufe des ersten Lebensjahres findet eine Priorit&tsverschiebung im
Wachstumsverlauf statt. Anstelle von caudalen und dorsalen Teilstiicken weisen
Nun craniale und ventrale Teilstlicke lberdurchschnittliche Wachstumsraten auf
(EERGS'I‘R&V!, 1985b; TEMISAN et al., 1985; ANDERSEN, 1975; ROBELIN et al., 1974;
BERG et al., 1968). Insbesondere bei Jungbullen flihrt die Wirkung der Ge-
schlechtshormone zu einer hdheren Wachstumsintensitidt der Vorhand (BRADFIELD,
1967). Somit bestehen beil halbwiichsigen und ausgewachsenen Tieren auch signifi-
kante geschlechtsspezifische Unterschiede. Weibliche Tiere haben den hdchsten
Anteil an wertvollen Fleischstiicken, gefolgt von Ochsen, wihrend Bullen, aus den
erwihnten Griinden, den geringsten Anteil edler Stiicke aufweisen.

3.2.4.1 Kilber

Zur Berechnung der Effekte wurde Modell C verwerdet. Die Ergebnisse sind in Ta-
belle 36 aufgefiinrt.
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Tabelle 36: Einfluss verschiedener Effekte auf den Anteil wertvoller Teil-
stlicke am dressierten Fleisch des Zuschnittes "Verwendung' in
der Schlachtviehkategorie Kilber

Einflussfaktor n 1SQ-Schitzwert| F-Wert
M 301 34.30 %
Mastserie: 5.91 **
Rassen Braunvieh 122 .58
und BVR 42 .44
Blutanteil: BS50 40 -.1
BS75 40 -.32 [10.26 **
Fleckvieh 128 .46
SIR 42 .81
RH50 43 -.17
RH75 43 -.65 |[36.80 **
Schwarzfleckvieh 42 -.44
Eringer 9 | -.60 22.58 **
Nettozunahmeklassen: - 694 g 47 .08
695 g - 834 g 106 | -.10
835 g -975g 101 .05
975 g + 47 | -.03 .85
Schlachtkdrper-
gewichtsklassen: - 94.9 kg 14 .10
95 kg - 99.9 kg 76 | -.21
100 kg - 104.9 kg 136 | -.04
105 kg - 109.9 kg 58 .10
110 kg + 17 .06 1.42
Bestimmtheitamass .437

Nettozunahmeklassen und Schlachtkdrpergewichtsklassen iiben keinen signifikanten
Einfluss auf den Anteil wertvoller Fleischstiicke am gesamten dressierten Fleisch
aus. Hingegen sind deutliche Differenzen innerhalb der Mastserien zu beobachten.
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Tabelle 37: Anteil wertvoller Teilstiicke am dressierten Fleisch im 2Zu-
schnitt "Verwendung" der einzelnen genetischen Gruppen der
Schlachtviehkategorie Kilber, (LSQ-Schitzwerte)

Braunvieh Fleckvieh SFV | ERI
Merkmal Rasse| BVR BS50 BS75 |Rasse| SIR RHS0 RH75

WF/F, n+c % 34.88|35.31 34.76 34.56(34.75|35.57 34.59 34.11|33.85/33.69
v s 281 75 .M .70 .97 .75 .82 .72| .83| .66

Min.$ 33.08(33.28 33.26 33.08|32.47|32.93 32.82 32.47|32.01| 32.50
Max.% 36.77|36.77 35.97 36.01|36.95(|36.95 36.67 35.58|36.02|34.54

Betrichtlichen Einfluss auf dieses Merkmal iibt die Rasse und der Kreuzungstyp
innerhalb der Rasse aus. Am schlechtesten schneiden Eringertiere ab, gefolgt von
den Schwarzfleckviehkilbern. Innerhalb der genetischen Gruppen des Fleckviehs
werden bedeutend grdssere Differenzen festgestellt, als innerhalb des Braun-
viehs. Die Standardabweichungen sind fiir alle genetischen Gruppen vergleichbar.
Wie aus Tabelle 37 ersichtlich wird, betrigt die Spannweite innerhalb einer ge-
Netischen Gruppe zwischen 2.0 und 4.0 %. Eine Differenz von 4 % bedeutet ein
Wertunterschied von 70 Rappen pro kg Schlachtkdrper. Die Spannweiten innerhalb
der reinen Gruppen sind nicht kleiner als von Kilbern der gleicher Rasse mit
Fremdblutanteil.

3.2.4.2 Muni

Die Berechnungen erfolgten mit dem modifizierten Modell D, das zur Schitzung der
Effekte auf das Fleisch/Fettverhiltnis verwendet wurde. Die Darstellung der Er-
9ebnisse erfolgt in Tabelle 38.

Gesichert werden konnen Rassen-, Betriebs- und Gewichtsklasseneffekte. Ein hohe-
Tes Endgewicht hat einen tieferen Anteil an wertvollen Fleischstiicken am Anteil
Fleisch zur Folge. Diese Tatsache ist hauptsiichlich mit dem durch die Wirkung
der Geschlechtshormone verstirkten cranialen Wachstum zu erkldren. Der Einfluss
der Zunahmeklasse ist nicht gesichert. Immerhin deuten die Resultate auf einen
hSheren Prozentsatz an begehrten Fleischstiicken bei erhdhten Zunahmen hin.
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Tabelle 38: Einfluss verschiedener Effekte auf den Anteil wertvoller Teil-
stlicke am dressierten Fleisch des Zuschnittes 'Verwendung" in
der Schlachtviehkategorie Muni

Einflussfaktor n LSQ-Schitzwert | F-Wert
n 579 29.82 %
Rassen urd Braunvieh 241 .93
Blutanteile: BVM 47 ~-.06
BVR 47 .67
BS25 48 -.29
BS50 50 .13
BS75 49 -.46 8.16 **
Fleckvieh 249 .56
SIM 54 .52
SIR 55 .42
RH25 44 .21
RH50 48 -.21
RH75 48 -.94 |15.77 **
Schwarzfleckvieh 48 | -.37
Eringer 41 1-1.13 37.14 **
Betrieb: 2.22 **
Zunahmeklassen: - 599 g 150 | -.18
600 g - 649 g 152 | -.06
650 g - 699 g 156 .09
700 g + 121 .14 1.58
Gewichtsklassen: - 249.9 kg - 89 .52
250 kg - 274.9 kg 214 21
275 kg - 299.9 kg 236 | -.12
300 kg + 40 [ -.62 10.35 **
Bestimmtheitsmass ' .378

Das untersuchte Merkmal wird wiederum in grossem Masse von der Rasse bzw. dem
Kreuzungsanteil innerhalb der Rasse beeinflusst. Von den zwdlf genetischen Grup-
pen lassen sich fiir BVR, SIM, BS50 und SIR die besten Ergebnisse berechnen, wah-
rend ERI, RH75 und SFV die ungiinstigsten Ergebnisse liefern.



Tabelle 39: Durchschnittlicher Anteil wertvoller Teilstlicke am dressierten Fleisch im Zuschnitt 'Verwendung" der
einzelnen genetischen Gruppen der Schlachtviehkategorie Muni, (LSQ-Schitzwerte)

Braunvieh Fleckvieh SFV ERT

Merkmal Rasse | BVM BVR BS25 BS50 BS75 |Rasse | SIM SIR RH25 RH50 RH75
Anteil wert- u + C 30.75]30.70 31.43 30.47 30.89 30.30 |30.47 |30.90 30.80 30.60 30.18 29.44 |29.46| 28.70
volle Teil- s 1.09( 1.06 1.08 .96 .98 1.04 | 1.14 .95 97 1.1 .93 1.13 | 1.06 .93
stiicke am Min. 28.33 | 28.33 29.05 28.37 29.23 28.36 |26.81 [28.63 28.82 27.99 28.41 26.81 [26.85| 26.14
Fleisch, V, % Max. 33.89 [ 32.74 33.89 32.40 33.23 32.72 [33.53 |33.28 32.78 33.53 32.34 33.08 (31.44| 31.30

LEL
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Die Differenz zwischeﬁ FRI und BVR betrdgt durchschnittlich 2.73 %, was sich mit
einem Wertunterschied von etwa 32 Rappen pro kg Schlachtgewicht gleichsetzen
lasst. Der Effekt der Einkreuzung auf dieses Merkmal wird beim Fleckvieh klar
festgestellt, wahrend innerhalb des Braunviehs die Resultate von BVM und BS25
nicht den erwarteten Tendenzen entsprechen.

Aus Tabelle 39 wird ersichtlich, dass keine signifikant unterschiedlichen Stan-
dardabweichungen festgestellt werden kdnnen. Die Spannweiten flir dieses Merkmal
liegen zwischen 3.93 (RH50) und 6.27 (RH75). Wahrend diese in allen Braunvieh-
gruppen nur unwesentlich verschieden sind, wird bei RH25 und RH75 gegenliber den
reinen Simmentalermuni eine deutlich erhchte Spannweite festgestellt. Das Resul-
tat der Gruppe RH50 widerspricht allerdings diesem Trend. Die Differenz zwischen
dem besten und dem schlechtesten Muni aller Versuchstiere betrdgt 7.75 %, was
einem um rund einen Viertel verringerten Prozentsatz an begehrten Fleischstilicken

entspricht.

3.2.4.3 Kihe

Die Schitzung der Ergebnisse erfolgten mit dem bei der Berechnung der Effekte
auf das Fleisch/Fettverhidltnis verwendeten modifizierten Modell E. Die Resultate
werden in Tabelle 40 wiedergegeben.

Alle beriicksichtigten Effekte beeinflussen den Anteil an wertvollen Fleischstik-
ken am Fleisch. Das Bestimmtheitsmass ist allerdings tief. Erwartungsgemdss geht
der Anteil der begehrten Fleischstiicke bei {iber flinf Jahre alten Kihen zuriick.
Bei sehr schweren Kithen wirkt sich die vermehrte Fetteinlagerung auf das unter-
suchte Merkmal negativ aus, da in den weniger begehrten Fleischstiicken vermehrt
intermuskuldres Fett eingelagert wird.

Rassen- und Kreuzungseinfliisse innerhalb einer Rasse sind signifikant. Den hoch-
sten Anteil an begehrten Fleischstiicken haben reine Fleckviehkiihe, gefolgt von
reinen Braunviehklihen. Schwarzfleckviehkithe schneiden am schlechtesten ab, Erin-
ger und RH75 sind ebenfalls noch unterdurchschnittlich.
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Tabelle 40: Einfluss verschiedener Effekte auf den Anteil wertvoller Teil-
stiicke am dressierten Fleisch des Zuschnittes "Anatomie" in
der Schlachtviehkategorie Kiihe

Einflussfaktor n LSQ-Schitzwert| F-Wert
n 769 28.80 %
Rassen und Braunvieh 299 .43
Blutanteile: BVR 120 .49
BS50 119 -.14
BS75 60 -.36 13.80 **
Fleckvieh 323 .54
SIR 120 .90
RH50 19 -.26
RH75 84 -.64 51.28 **
Schwarzfleckvieh 117 | -.66
Eringer 30 | -.30 34.86 **
Alterskategorien: <« 2.5 3. 9 .32
2.53J3 < 3.0 J. 43 A7
3.0 J <« 3.5 J. 51 .00
3.5 3 < 4.0 J. 46 .22
4.0 J < 4.5 3. 92 .14
4,53 « 5 J. 49 .20
5 J <« 8 J. 265 -.17
8 J <10 J. 141 -.30
10 J + 73 -.57 3.84 **
Gewichtsklassen: - 199.9 kg 12 .44
200 kg - 249.9 kg 217 .51
250 kg - 299.9 kg 342 | .40
300 kg - 349.9 kg 155 .23
350 kg - 399.9 kg 36 -.36
400 kg + 7(1-1.21 6.20 **
Bestimmtheitsmass .286

Aus Tabelle 41 wird ersichtlich, dass die Standardabweichung der SFV-Kiihe deut-
lich hdher als die der anderen genetischen Gruppen ist, wihrend sich fiir Erin-
gerkiihe eine signifikant verringerte berechnen lisst. Die erhdhte Standardab-
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weichung der SFV erstéunt nicht, wenn beriicksichtigt wird, dass bei den ge-
schlachteten Kihen Tiere mit 25 % aber auch solche mit 98 % Holstein Friesian-
blutanteil registriert wurden. Die Spannweiten innerhalb aller genetischen Grup-
pen sind gross. Die geringste wird bei den Eringern mit 3.57, die grdsste bei
den reinen Braunviehkiihen mit 7.95 gefunden. Die Differenz zwischen der besten
und der schlechtesten aller Kihe schldgt sich in einem Preisunterschied von Fr.
1.42 pro kg Schlachtgewicht nieder.

Tabelle 41: Anteil wertvoller Teilstilicke am dressierten Fleisch im Zu-
schnitt "Anatomie" der einzelnen genetischen Gruppen der
Schlachtviehkategorie Kihe, (LSQ-Schiatzwerte)

Braunvieh Fleckvieh SFV | ERI
Merkmal Rasse | BVR BS50 BS75 [Rasse| SIR RH50 RH75

WE/F, p+c % | 29.30(29.72 29.09 28.87|29.41|30.23 29.07 28.69|28.14|28.50
A s 1.20 1.19 1.14 1.07| 1.25( 1.07 1.03 1.11| 1.32 .77

Min.% |24.07(24.07 26.31 26.59|26.05(27.64 26.05 26.57|24.65|26.88
Max.% |32.02(32.02 31.68 31.70|33.03(33.03 32.43 31.43(30.97(30.45

3.2.4.4 Diskussion

Dem Anteil wertvoller Fleischstlicke am Anteil Fleisch wurde in anderen Arbeiten
wenig Beachtung geschenkt. Aus der Arbeit von BOGNER (1978) lasst sich diese
Grosse fir Fleckviehkdlber unterschiedlichen Gewichtes berechnen. Zwischen den
Gewlchtsklassen konnten keine signifikanten Differenzen festgestellt werden.

LEUENBERGER (1980) hatte bei verschiedenen Mastmunikreuzungen unterschiedliche
Anteile von Stotzen- und Nierstiickfleisch am gesamten dressierbaren Fleisch
festgestellt. Die genetischen Gruppen SIR x SIR und BVR x BVR erzielten mit
40.1 % resp. 40.2 % praktisch das gleiche Ergebnis. Die beiden Fleckviehgruppen
mit 50 % resp. 37.5 % Red Holsteinblutanteil erreichten mit 39.8 % resp. 38.6 %
die schlechtesten Ergebnisse. Alle Gebrauchskreuzungen erzielten bessere Ergeb-
nisse als die genannten Gruppen, wobei die Kreuzung Charolais x Simmental mit
41.7 % das beste Resultat lieferte. Die beste und die schlechteste genetische
Gruppe unterschieden sich in diesem Versuch um 3.1 % mehr Fleisch aus Stotzen
und Nierstiick.
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WYSS (1986) bezifferte den Prozentsatz des Fleisches, der aus der Pistole
Starmt. Dabei wurde flir BVM mit 43.62 % der hochste Wert gefunden. Die Werte flir
die genetischen Gruppen SIM und SFV lauteten 42.79 % und 41.77 %. Die Grdssen-
ordnung der Differenzen stimmen mit den von dieser Arbeit vorliegenden iberein.
Wurden anstelle der M-Viter Aberdeen Angusmuni eingesetzt, so verschlechterte
sich das Ergebnis gegeniiber den Gruppen BVM und SIM um rund 1.6 % bzw. 0.9 %.

HUTH (1982) fand bei Jungbullen mit 75 % Holstein-Friesianblutanteil 30.91 %
wertvolle Fleischstlicke im gesamten dressierten Fleisch. Die Differenz zum Er-
gebnis der Fleckviehjungbullen (31.43 %) war deutlich geringer als jene der vor-
liegenden Arbeit.

PICHLFR (1983) fand im Gegensatz zu den eigenen Ergebnissen weniger intensiv ge-
mdsteten Jungbullen, die mit konstantem Alter geschlachtet wurden, einen signi-
fikant erhhten Anteil an wertvollen Teilstiicken. Die reinen Fleckviehtiere
schnitten signifikant besser ab als die genetischen Gruppen mit Red Holstein
Friesianblut. Zwischen allen Braunviehgruppen wurden keine Unterschiede festge-
Stellt. Allerdings wurden in Oesterreich Schulterfleischstiicke ebenfalls zu den
wertvollen Fleischstlicken addiert, was unter Umstdnden fiir diese Differenz zu
den eigenen Frgebnissen verantwortlich sein kénnte.

BOGNER (1978) bestdtigte in seinen Ergebnissen den Riickgang der wertvollen
Fleischstiicke bei steigendem Gewicht. Der Fleischanteil aus Hochrippe, Roast-
beef, Filet und Stotzen sank von 44.42 % bei Fleckviehbullen mit 292 kg
Schlachtkdrpergewicht, zu 43.65 % bei Bullen gleicher Rasse mit 337 kg schweren
Schlachtkdrpern und zu 42.60 % bei Bullen mit 396 kg.

BERGSTRSM (1985b) verdeutlichte den Einfluss des Geschlechtes und des Wachstums
auf den Muskelanteil der aus Stotzen, Ricken und Lende stammt. Bei midnnlichen
Kdlbern stieg er von 47.5 % bei der Geburt bis zu 50.2 % bei 90 kg Lebendge-
wicht. Danach sank er kontinuierlich bis zum ausgewachsenen Muni. Bei 400 kg Le-
b‘~-I‘r1dg¢=_~wicht wurden 46.1 %, bei 500 kg 44.8 % und ausgewachsen 41.5 % beziffert.
Bei weiblichen Kilbern stieg der Anteil von 49.6 % bei der Geburt bis zu 51.0 %
bei 175 kg Lebendgewicht. Danach erfolgt ein Rlickgang dieses Anteils. Mit 325 kg
Wurde ein Anteil von 48.3 %, mit 400 kg ein solcher von 47.4 % und im erwachse-
Nen Stadium ein solcher von 45.6 % beziffert.
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Sowohl bei den I-‘érsen,'wie auch bei den Mastbullen liess sich innerhalb der un-
tersuchten Rassen flir die Kreuzung Limousin x Schwarzbunte der hdchste Anteil an
begehrten Teilstlicken berechnen. Bei den Mastbullen schnitten Jerseybullen am
schlechtesten ab, bei den Firsen, bei denen keine Jerseygruppe untersucht wurde,
die Schwarzbunten.

BERG und BUTTERFIELD (1976) hatten die These aufgestellt, dass die gewichtsmis-
sige Verteilung der Muskeln durch gezielte Zucht nur wenig zu beeinflussen sei.
So fanden sie bei Jungbullen von fiinf verschiedenen genetischen Gruppen jeweils
zwischen 40.5 % und 40.9 % aller Muskeln im Stotzen- und Riickenbereich. Bei Och-
sen variierte diese Grdsse in flinf genetisch unterschiedlichen Gruppen nur zwi-
schen 41.8 % und 41.9 %. Farsen hatten einen Anteil an begehrten Teilstlcken
zwischen 43.5 % und 43.7 %. Im Gegensatz zu den Untersuchungen in der Schweiz,
von HUTH (1982) und von BERGSTRSM (1985) wurden in diesen Abkliarungen nicht
Fleischsticke (salable meat), sondern reine Muskeln gewogen. Es ist zu vermuten,
dass zumindest teilweise das an den Fleischstiicken verbleibende intermuskuldre
oder subcutane Fett fiir diese Differenz verantwortlich ist.
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3.3 FEinschiitzung der Schlachttiere

Der Wert eines SchlachtkOrpers wird primir durch seine qualitative Wertschitzung
Vorgegeben. Mit der Einteilung der Schlachtkdrper in Schlachtviehkategorien kon-
nen diese generellen Qualitdtsunterschiede erfasst werden. Sekundir wird nun in-
nNerhalb einer Kategorie der Wert eines Schlachtkorpers vor allem durch seine
Quantitative Zusammensetzung bestimmt. Dabei beeinflussen Fleisch/ Fett-,
Fleisch/ Knochenverhdltnis und der Anteil edler Stiicke den "quantitativen Wert".

Beim Verkauf oder Erwerb eines Schlachttieres gilt es deshalb anhand von Hilfs-
Merkmalen die quantitative Zusammensetzung des SchlachtkOrpers, insbesondere die
drei obengenannten Parameter, mdglichst genau zu schitzen.

Eine Abschitzung der quantitativen Zusammensetzung des Schlachtkdrpers ist beim
Rind deutlich schwieriger als beim Schwein. Beim Rind sind eine grSssere Anzahl
Von Schlachviehkategorien mit stark unterschiedlicher Srhlachtkorperzusammenset-
2ung zu finden (TEMISAN 1987a). Innerhalb einer Schlachtviehkategorie kdnnen in-
folge der Rasse und/oder des Mastverfahrens selbst bei gleichen Mastendgewichten
grosse individuelle Streuungen der Gewebeanteile auftreten. So beziffert der
Vargenannte Autor die Streubreite bei 94 Jungbullen der Handelsklasse R3 mit 501
= 550 kg Mastendgewicht bei 60.2 % - 73.64 % Fleischanteil, 2.98 - 18.09 % Fett-
anteil und 14.30 - 19.43 % Knochenanteil. Es muss wiederholt werden, dass es
Sich dabei um vorselektioniertes Tiermaterial handelt, wurden doch alle Jungbul-
len der gleichen Handelsklasse zugeteilt!

Das ungleichmissige Fettgewebewachstum erschwert die Abschitzung der Schlacht-
k'drperzusamnensetzung ebenso, wie die Tatsache, dass anders als beim Schwein
Nicht nur die Wechselwirkung von Fleisch- und Fettanteil, sondern auch Wechsel-
Wirkungen mit dem Knochenanteil eine grosse Rolle spielen kdnnen.

Grundsitzlich bieten sich vier Mdglichkeiten zur Abschiitzung der quantitativen
Zusammensetzung des Schlachtkdrpers an:

1. Schdtzung mit subjektiv erfassbaren Merkmalen am lebenden oder geschlachte-
ten Tier. Meistens werden die "Fleischigkeit" und der "Ausmastgrad" beur-
teilt.
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2. Erfassung von einfach zu erhebenden objektiven Merkmalen am lebenden oder
geschlachteten Tier. Denkbar sind Lingen- und Breitermasse, Gewicht, Nieren-
und Beckenhdhlenfettgewicht, Vierflissegewicht etc.

3. Technische Messverfahren, die durch abjektive Erfassung eines Merkmals, wie
Riickenmuskelfldche, Fettabdeckung liber dem Riickenmuskel oder anderen, Rick-
schliisse auf die Schlachtkdrperzusammensetzung ermdglichen. Technisch reali-
siert, teilweise allerdings nur flir die Anwendung beim Schwein, wurden Ste-
reophotogrammetrie, Ultraschallmessgerdte, Computertomographie und die Kern-
spin - oder '"Nuclearmagnetic-Resonance-Camputertomographie'. Ein weiteres
Verfahren, die Videcanalyse wird in verschiedenen Lindern auf die Anwendbar-
keit in der Praxis Uberpriift (SORENSEN, 1983).

4. Zerlegung von einzelnen Teilstiicken oder einer ganzen Schlachtkdrperhilfte
in ihre grobgeweblichen Teile. Am hiufigsten wurden Teile des Roastbeefs,
Ein- bis Dreirippenstiicke, Dinner Lempen, Schulter, Schenkel oder Federstiick
herangezogen.

Kriterien zur Akzeptanz bei der Vermarktung eines lebenden Schlachttieres oder
eines Schlachtkdrpers sind eine grosse Wiederholbarkeit, eine geniligend grosse
Aussagekraft und eine mbglichst einfache und zeitgerechte Merkmalserfassung.

Damit fallt die vierte der aufgefiihrten Moglichkeiten mit Sicherheit zu Vermark-
tungszwecken ausser Betracht. Zwar sind eine grosse Wiederholbarkeit und eine
hochgesicherte Aussagekraft gewdhrleistet, aber der Aufwand an Zeit und Arbeit
verunméglicht eine Anwendung zu Vermarktungzwecken (TEMISAN, 1987a). Eine Lite-
raturzusammenstellung von ALVI und LUDDEN (1980) zeigte allerdings, dass zur
Schitzung der SchlachtkOrperzusammensetzung flir gewisse wissenschaftliche Unter-
suchungen oder bei der Nachzuchtpriifung von Bullen durchaus nicht eine ganze
Schlachtkdrperhdlfte zerlegt werden muss, um genligend aussagekrdftige Resultate
zu erhalten.

Die dritte erwdhnte Mdoglichkeit wurde im Projekt "Rindfleisch" nicht angewendet.
Grundsitzlich ldsst sich die Anwendung dieser abjektiven Messtechniken am leben-
den oder geschlachteten Tier in zwei Problemkreise unterteilen: 1. Die problem-
lose Anwendung und die Wiederholbarkeit einer Messung. 2. Die Aussagekraft der

gemessenen Merkmale, wie Fettauflage oder Flidche des M. longissimus dorsi auf
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die guantitative Schlachtkdrperzusammensetzung. Die Stereophotogrammetrie wurde
von LA CHEVALLERIE (1968) als zu unzuverlassig beschrieben, wdhrend KING (1986)
und SKJERVOLD (1981) die Kermspin-Camputertomographie als zu empfindlich erach-
teten. Beide Verfahren sind zur Schitzung der grobgeweblichen Zusammensetzung
des Rinderschlachtkdrpers nicht einsetzbar. Die letzten beiden Autoren erachten
die rdntgenologische Computertomographie, ein Verfahren zur bildlichen Darstel-
lung von Kdrperquerschnitten im Gegensatz zu den ersten Verfahren als potentiell
zur Schiatzung der Schlachtkdrperzusammensetzung von Rindern geeignet. Momentan
ist allerdings noch kein in der Praxis anwendbares Verfahren entwickelt.

Nach Ansicht einer europdischen Arbeitsgruppe (JANSEN et al., 1985a, 1985b; BECH
ANDERSEN, 1975) und amerikanischen Forschern wie STOUFFER et al. (1986), ALLEN
(1984) und NEWMAN (1984)) ist die problemlose Anwendung und Reproduzierbarkeit
Von Messungen mittels Ultraschalltechniken zumindest flir Stationspriifungen und
geschlachtete Tiere gewahrleistet. So wurden Korrelationskoeffizienten zwischen
den von Hand gemessenen Flichen im Roastbeef und den durch Ultraschall erfassten
Flachen bis zu r = .93 angegeben. Damit widren die Voraussetzungen gegeben, die
Aussagekraft der gemessenen Merkmale auf die Schlachtkdrperzusammensetzung zu
Uberpriifen. Allerdings erachteten HENNINGSSON et al. (1986), KRAEUSSLICH (1981)
und SKJERVOLD (1981) t{ibereinstimmend die Aussagekraft der mit Ultraschall gemes-
Senen Merkmale auf die Schlachtkdrperzusammensetzung als zu wenig untersucht.

JANSEN et al. (1985b) wiesen immerhin daraufhin, dass sich die Schitzgenauigkeit
der Schlachtkérperzusammensetzung mittels Ultraschallgerdten mit derjenigen der
Visuellen Beurteilung vergleichen lisst und hdher als die Schitzung mittels Kdr-
Permassen ist. Die Ergebnisse von HARDER (1982) bestidtigten diese Aussage. In
absehbarer Zeit kdnnten praxisreife Verfahren entwickelt werden, die, unter Ein-
bezug von Gewicht, Geschlecht, Rasse etc. und mit Ultraschall bestimmten Merkma-
len, eine relativ sichere Schdtzung der Schlachtkdrperzusammensetzung ermdgli-
chen kénnten.

Samit verbleiben die ersten beiden erwdhnten Miglichkeiten fiir die Anwendung in
der Vermarktung. Die Abschidtzung des Wertes mit subjektiv erfassbaren Einschit-
2ungskriterien wird in den beiden folgenden Kapiteln untersucht. Ueber die Aus-
Sagekraft von verschiedenen einfach zu erhebenden Merkmalen sind in den zuriick-
1iegemien Jahren umfangreiche Untersuchungen durchgefiihrt worden (TEMISAN,
1987a; KEMPSTER et al., 1986, 1984, 1982: DE BOEFR, 1984; SORNAY, 1983; HARDER,
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1982). Im Rahmen des Projektes "Rindfleisch" konnten einige dieser Merkmale
ebenfalls erhoben werden, so dass an diesem Datermaterial eine Ueberpriifung der
Schiatzung der Schlachtkdrperzusammensetzung mittels dieser einfach zu erhebenden
Merkmale mdglich ist (Kapitel 3.3.3).

3.3.1 Beziehungen zwischen subjektiver Einschitzung nach den bestehenden GSF-
Tabellen und dem Wert.

Der Wert eines durchschnittlichen Kilogramms Schlachtkdrper wurde unter den im
Abschnitt 2.1.2.5 beschriebenen Voraussetzungen berechnet. In den beiden
Schlachtviehkategorien Kilber und Muni wird beim Vergleich von Einschdtzungs-
preis und berechnetem Wert auf die Werte nach der Schlachtung zurlickgegriffen.
Im Gegensatz dazu wird der Vergleich von berechnetem Wert und Einschdtzung in
der Schlachtviehkategorie Kihe vor allem auf die Werte "Lebendgewicht' abge-
stiitzt, da die GSF-Experten nur diesen Preis geschitzt hatten.

Die Tatsache, dass derselbe Experte alle Kilber, alle Muni und die Hilfte der
Kilhe sowie ein zweiter Experte den Rest der Kiihe beurteilt haben, bedeutet, dass
systematische Experteneinfllisse auf die Beurteilung und Einschdtzung der
Schlachttiere vorhanden sind. Diese konnten nicht berechnet werden. Da es sich
um langjdhrige und geschulte Experten handelte, wurde angenommen, dass Fehlein-
schiatzungen eines Schlachttieres in der Regel durch das GSF-Tabellensystem be-
dingt sind.

Durch den Grundsatz, dass die Spanne zwischen dem Wert eines Kilogramms
Schlachtkdrper und dem Produzentenpreis innerhalb einer Schlachtviehkategorie
gleich gross sein soll, ist festgelegt, dass der mittlere berechnete Wert und
der durchschnittliche Preis "Schlachtgewicht" in den Kategorien Muni und Kalber
sowie dieselben Werte "Lebendgewicht" der Kategorie 'Kithe" identisch sind. Damit
ist gleichzeitig vorgegeben, dass die Abgeltung der Metzger flir ihre Aufwendun-
gen nicht tangiert wird.
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3.3.1.1 Kilber

18.3 % aller beurteilten Kilber wurden der hdchsten Handelsklasse IAA, 60.8 %
der zweitobersten Klasse IA zugeteilt. 16.3 % der Kilber wurden, teilweise be-
dingt durch die als rot eingeschitzte Fleischfarbe, in der Handelsklasse IB ein-
gestuft., Die 11 Tiere der Klasse IC und die 3 Tiere der Klasse ID wurden aus-
schliesslich aufgrund ihrer ungentigenden Fleischigkeit resp. ihres ungeniigenden
Ausmastgrades deklassiert, da die Fleischfarbe aller dieser Tiere zumindest mit

Tabelle 42: Vergleich der Einschidtzung von Kilbern nach K10 und dem reali-
sierten Wert nach der Zerlegung (Handelsklassen)

n 55 183 49 1 3

Hardelsklassen AN A B C D
Einschitzung X 14.90 14.72 14.14 13.55 13.50
geschlachtet, Min. 14.90 14.40 13.80 13.35 13.50
Fr. Max. 14.90 14.85 14.20 13.60 13.50
Wert geschlachtet, X 14.81 14.59 14.51 14.35 14.13
Fr. s .47 .47 .57 .62 .25
Min. 13.65 13.13 13.30 13.42 13.84
Max. 15.63 16.01 15.64 15.42 14.32
Einschitzung x 9.01 8.78 8.43 8.24 7.93
lebend, Fr. Min. 8.90 8.30 8.00 8.00 7.70
Max. 9.10 9.00 8.90 8.40 8.30
Wert lebend, Fr. X 8.69 8.46 8.34 8.10 8.04
s .39 .41 .46 .36 .15
Min. 7.90 7.45 7.18 7.7 7.87
Max. 9.35 9.85 9.31 8.77 8.13

Ausbeute Min. 60.7 59.0 58.8 58.8 57.1
tabelliert, % Max. 60.7 60.2 59.4 60.4 58.8
Ausbeute X 58.69 58.00 57.49 56.46 56.93
realisiert, % s 1.43 1.64 1.80 1.38 .27
Min. 54.67 54,16 54.02 54,12 56.70
Max. 61.08 61.86 61.72 58.16 57.23
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"hellrosa" beurteilt wurde. Einschitzung, berechneter Wert, tabellierte und rea-
lisierte Ausbeute sind in Tabelle 42 wiedergegeben, der Vergleich von Einschat-
zung und Wert geschlachtet ist in Abbildung 6 illustriert.

Es ist eine Wertverminderung mit sinkender Handelsklasseneinteilung zu erkennen.
Die durchschnittliche Wertdifferenz zwischen IAA und ID-Kilbern betrigt aller-
dings mur 68 Rappen, die mittlere Einschdtzungspreisdifferenz hingegen Fr. 1.40.
Zwischen Einzeltieren innerhalb einer Handelsklasse sind, mit Ausnahme der Han-
delsklase ID, betridchtliche Wertschwankungen zu beobachten. Generell ist festzu-
stellen, dass eine grosse Spannweite im Wert der untersuchten Tiere vorhanden
ist. Die beiden Tiere mit dem hdochsten und dem niedrigsten berechneten Wert lie-
gen Fr. 2.88 auseinander. Den beiden wurde pikanterweise der gleiche Handels-
preis zugeteilt! Die Wertspanne pro kg Schlachtgewicht ist grdsser als die in

Abbildung 6: Vergleich der Einschatzung ''Richtpreis Schlachtgewicht" nach
K10 und dem durch Zerlegung ermittelten Wert
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der GSF-Einschitzungstabelle vorgesehene Preisspannweite. Die Abbildung 6 illu-
Striert, dass die korrekte Zuordnung eines Richtpreises mit den bestehenden Ein-
Schidtzungskriterien nur sehr schwer mdoglich ist, da sowchl Tiere mit hohen als
auch mit niedrigen durchschnittlichen Werten pro kg Schlachtkorper nicht syste-
Mmatisch erfasst werden konnten.

Fir den Wert "lebend", resultierend aus dem Wert "geschlachtet" multipliziert
mit der realisierten Ausbeute gelten dieselben Aussagen. Die tabellierte Ausbeu-
te wurde durchschnittlich in keiner Handelsklasse erreicht. Dafiir mdgen zwei
Sich kumilierende Faktoren verantwortlich sein:

1. bie Nichterungszeit von ca. 6 Stunden seit der letzten Flitterung vor der
Schlachtung genligt flir eine vollstdndige Ausniichterung nicht. Die Niichte-
rungszeit ist aber bereits so lang, dass der beurteilende Experte einen grds-
seren Inhalt des Magen-Darmtraktes nicht mehr mit Sicherheit feststellen
konnte und deshalb keine Abziige wegen uberhdhten Magen-Darminhalten vornahm.

2. Da ein fetteres Kalb in der Regel eine hihere Schlachtausbeute aufweist als
ein fettarmes (FREUDENREICH, 1978), kdnnten die tabellarisch vorgesehenen
Schlachtausbeuten bei den heute geforderten fettarmen Schlachtkdrpern gene-
rell zu hoch angesetzt sein. Eine Ueberpriifung der Schlachtausbeuten unter
momentanen Marktanforderungen ist angezeigt.

Weil die vargesehenen Ausbeuten nicht realisiert wurden, liegt der berechnete
Wert "lebend" unter der Einschitzung '‘lebend".

Die Schlachtausbeute eines Kalbes kann trotz gleicher Ausniichterungszeit und
9leich langem Transportweg zwischen 54.02 % und 61.86 % differieren. Die Beur-
t"eilung dieser Ausbeute und die Zuteilung von zusdtzlichen Eingewichtsabziigen
2ur Anhebung der Schlachtausbeute auf die in der Einschiitzungstabelle vorgesehe-
Ne minimale Ausbeute scheint sehr schwierig zu sein.

In Tabelle 43 sind die Richtpreise "geschlachtet', die berechneten Werte '"ge-
Schlachtet" und die realisierten Ausbeuten geordnet nach den einzelnen geneti-
Schen Gruppen aufgefiihrt. Die durchschnittliche Abweichung von Einschitzungs-
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preis und berechnetem Kilogrammwert ist in jeder genetischen Gruppe gering. Die
grdsste Differenz ist bei den Eringern mit durchschnittlich 18 Rappen pro kg zu
finden, was zu einem durchschnittlichen Mindererlds von ca. 18 Franken pro
Schlachtkalb filihrt. Auffallend ist wiederum der grosse Streuungsbereich inner-
halb einer genetischen Gruppe, was den berechneten Kilogrammwert und die reali-
sierte Ausbeute betrifft. Sowohl innerhalb des Braunviehs, wie auch innerhalb
des Fleckviehs werden der tiefste und der hochste Wert flir ein Kalb ohne Fremd-
blutanteil berechnet, eine Tatsache, die deutlich aufzeigt, dass die Rasse al-
lein kein geeignetes Beurteilungskriterium sein kann.

Tabelle 43: Vergleich der Einschitzung von Kdlbern nach K10 und dem durch
Zerlequng ermittelten Wert (genetische Gruppen)
Braunvieh Fleckvieh SFV ERI
Merkmal BVR BS50 BS75 SIR RH50 RH75
Einschiatzung x |14.78 14.69 14.50| 14.82 14.63 14.40 [ 14.35| 14.72
geschlachtet, s .27 .22 .37 .14 3 .42 .40 .17
Fr. Min. | 13.60 14.05 13.50| 14.20 13.50 13,35 | 13.50| 14.45
Max. [ 14.90 14.90 14.90| 14.90 14.90 14.90 | 14.85| 14.90
Wert x | 14.81 14.74 14.55| 14.89 14.54 14.41 | 14.22| 14.90
geschlachtet, s .56 .32 .32 .48 .47 .47 .52 .45
Fr. Min. | 13.30 14.16 13.92| 13.13 13.26 13.42 |13.40| 14.23
Max. | 16.01 15.54 15.23| 15.64 15.45 15.60 | 15.42| 15.50
Ausbeute x 58.21 57.82 57.45( 58.55 58.81 57.43 |57.69| 57.06
realisiert, 3 2,10 1.36  1.38] 1.54 1.73 1.47 | 1.60| 1.37
$ Min. | 54.02 54.57 54.91| 54.67 54.95 54.12 [54.72| 55.16
Max. | 61.83 60.61 61.12| 61.31 61.86 60.69 |60.77| 59.19

Erwahnenswert ist die durchschnittlich geringe Schlachtausbeute der Eringerkdl-
ber. Sie steht im Gegensatz zu den Verhdltnissen bei Muni und Kithen, wo im Ver-
gleich zu anderen genetischen Gruppen Uberdurchschnittliche Ausbeuten gefunden

wurden.
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3.3.1.2 Muni

Mit zwei Ausnahmen wurden alle geschlachteten Muni der Handelsklasse IIIA1 zuge-
teilt. Zur Veranschaulichung der Einschitzung wurden innerhalb der Handelsklasse
ITIIA1 fiinf Unterklassen gebildet. Die beiden in die Klasse IIIA2 eingeschitzten

Tabelle 44: Vergleich der Einschdtzung von Muni nach G21 und dem durch
Zerlegung ermittelten Wert (Preisabstufungen)

Preisklasse -11.20 -11.40 -11.60 -11.70 11.75
n 5 6 95 161 312
Einschatzung X 1.12 11,33 11.56 11.67 11.75
geschlachtet, Min. 11.00 11.30 11.45 11.65 11.75
Fr. Max. 11.20 11.40 11.60 11.70 11.75
Wert X 11.32 11.52 11.45 11.63 11.78
geschlachtet, s .28 .54 .38 .37 .37
Fr. Min. 11.03 10.58 10.74 10.67 10.50
Max. 11.65 12.10 12.54 12.51 12.90
Einschitzung X 6.01 6.09 6.24 6.32 6.38
lebend, s .18 -1 .M .06 .07
Fr. Min. 5.85 5.90 5.80 5.80 5.80
Max. 6.30 6.20 6.40 6.40 6.40

Wert lebend, Fr. X 6.18 6.36 6.33 6.49 6.62
s .18 .49 .34 .32 .33

Min. 5.97 5.41 5.74 5.51 5.83

Max. 6.36 6.81 7.1 7.61 7.93

Ausbeute Min. 51.8 52.5 53.2 54.1 54.5
tabelliert, % Max. 52.0 53.0 53.8 54.3 54.5
Ausbeute X 54.54 55.11 55.27 55.74 56.18
realisiert, % s .97 2.13 1.81 1.56 1.59
Min. 53.64 51.09 51.36 51.67 51.82

Max. 56.18 56.75 58.95 59.91 61.51

Ausbeute X 52.84 52.35 52.98 53.48 53.87
ab Stall, % s 1.75 .97 2.01 1.79 1.85
(berechnet ) Min. 50.41 50.79 48.72 49,89 49.30
Max. 54,58 53.72 58.64 58.64 59.91
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Tiere wurden der untersten Subklasse zugeordnet. Die Richtpreise der Einschidt-
zung nach "Lebend- und Schlachtgewicht', die berechneten durchschnittlichen Wer-
te sowie die tabellierten und die realisierten Schlachtausbeuten sind in Tabelle
44 wiedergegeben. Die Abbildung 7 illustriert Einschidtzung und Wert geschlach-
tet.

Abbildung 7: Vergleich der Einschdtzung '"Richtpreis Schlachtgewicht' nach
G21 und dem durch Zerlegung ermittelten Wert
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Mit abnehmenden zugeordneten Richtpreisen kann auch in dieser Schlachtviehkate-
gorie ein geringerer durchschnittlicher Wert beobachtet werden. Die maximale
Richtpreisdifferenz in der giiltigen Einschdtzungstabelle flir ungeschaufelte Muni
betrdgt Fr. 0.95. Die maximale durch Zerlegung émittelte Wertdifferenz der im
Projekt Rindfleisch geschlachteten Muni betrug dagegen Fr. 2.40. Die Spannweite
des berechneten Kilogrammwertes ist samit deutlich grosser als die Spannweite
des tabellierten Richtpreises. Wie bei den Kidlbern wurde auch in dieser
Schlachtviehkategorie dem besten und dem schlechtesten Muni derselbe Richtpreis
zugeordnet. Wie aus der Abbildung 7 ersichtlich wird, konnten die Muni mit hohen
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und niedrigen durchschnittlichen Kilogrammwerten nicht systematisch erfasst wer-
den, da mit Ausnahme der tiefsten Richtpreisklasse (- Fr. 11.20) in jede andere
Subklasse sowohl deutlich unter- wie auch deutlich liberdurchschnittliche Muni
eingeteilt wurden.

Beim Vergleich der Einschitzung "Richtpreis Lebendgewicht" und dem berechneten
Wert "lebend" kdnnen die gleichen Erkenntnisse gewonnen werden. Der Wert 'le-
bend" liegt durchschnittlich {iber dem zugeordneten Richtpreis, da die realisier-
ten Ausbeuten deutlich hdher als die tabellierten sind. Mit dem in einer Seme-
Sterarbeit von LUCHINGER (1987) erarbeiteten Korrekturverfahren kann eine
Schlachtausbeute van Leberdgewicht im Stall berechnet werden. Der Vergleich der
drei Ausbeuten (tabellierte, realisierte und "ab Stall") zeigt, dass die tabel-
lierte Ausbeute im Durchschnitt zwischen den beiden berechneten liegt.

Tabelle 45 deckt auf, dass Muni einer genetischen Gruppe zwar hidufig einem ein-
heitlichen Wert zugeordnet werden. Ihr Wert kann dagegen betrdchtlich schwanken.
S0 wurden allen Muni der Gruppen SIR und BVR ein Preis zwischen Fr. 11.60 und
Fr. 11.75 zugeordnet. Im Gegensatz dazu schwanken die errechneten Werte zwischen
Fr, 11.00 und Fr. 12.38. Innerhalb jeder genetischen Gruppe sind Muni zu finden,
die bei der Einschitzung iiber- oder unterbewertet wurden. Im Durchschnitt wurden
BVM-, bei denen ihr grosserer Fettanteil nicht berlicksichtigt wurde, RH75- und
SFV-Muni, deren Fleischigkeit zu optimistisch beurteilt wurde, lber ihrem effek-
tiven wert eingeschiatzt. Im Gegensatz dazu schlugen sich das weite Fleisch/Kno-
Chenverhdltnis und der geringe Fettanteil der ERI-Muni nicht in einer entspre-
chenden Einschitzung nieder, so dass diese Gruppe systematisch unterbewertet
wurde,

Eringermuni erreichen im Durchschnitt die hdchste Schlachtausbeute, wihrend
Schwarzfleckviehmni die geringste Ausbeute erzielen. Minimal- und Maximalwerte
Zeigen auf, dass mit den Durchschnittswerten der genetischen Gruppen zwar Ten-
denzen aufgezeigt werden kénnen, dass die Schlachtausbeute eines einzelnen Muni
aber in jedem Fall individuell bestimmt oder geschdtzt werden muss resp. wenn
immer mdglich auf Schlachtgewicht abgerechnet werden sollte.



Tabelle 45:

Vergleich der Einschdtzung von Muni nach G19 und dem realisierten Wert nach der Zerlequng

(genetische Gruppen)

Braunvieh Fleckvieh SFV ERT

Merkmal BVM BVR BS25 BS50 BS75 SIM SIR RH25 RH50 RH75
Einschitzung x | 11.74 11.74 11.72 1.7 1.66 | 11.73  11.73  11.69 11.66 11.57 |[11.55 | 11.74
geschlachtet, s .03 .03 .05 .06 .08 .04 .04 .08 .08 .15 .13 .03
in Fr. Min. [ 11.60 11.65 11,60 11.50 11.30 | 11.60 11.60 11.50 11.40 11.00 [11.00 | 11.65
Max. [ 11.75 11.75 11.75 11.75 11.75 | 11,75 11.75 11,75 11.75 11,75 |11.75 | 11.75
wWert X | 11.55 11.68 11.75 11.78 11.73 | 11.80 11.70 11.67 11.55 11.39 [11.32 | 12.26
geschlachtet, s .35 .37 .29 .36 .35 .34 .29 .27 3 .35 .32 .38
in Fr. Min. | 10.50 11.00 11.21 10.87 10.99 | 10.99 11.12 11.19 10.80 10.58 |[10.74 | 11.43
Max. | 12.21 12.38 12.29 12.61 12.54 | 12.65 12.32 12.1 12.38  12.15 [11.99 | 12.90
Ausbeute x | 53.24 53.94 54,22 53.52 53.29 | 53,92 53.63 52.17 53.27 52.93 [52.60 | 55.59
ab Stall, S 2.09 1.68 1.76 1.50 1.60 1.47 1.48 1.64 1.93 1.97 1.70 3.33
in % Min. | 49.30 50.14 50.79 50.36 50.24 | 50.10 50.73 49.76 49.53 49.83 |48.72 | 50.11
Max. | 58.29 59.29 58.64 56.91 56.72 | 57.00 56.79 56.10 57.44 58.64 |56.59 | 59.91

8yl



3.3.1.3 Kiihe

Die geschlachteten Kilhe verteilen sich auf alle Handelsklassen. 10 extrem abge-
magerte oder extrem iliberfette Kithe konnten aufgrund der vorgegebenen Bestimmun-
gen keiner Handelsklasse zugeteilt werden. Sie sind in der Tabelle 46 unter ATAB
(ausserhalb Tabelle) aufgefitlhrt. Die Abbildung 8 illustriert den Vergleich zwi-
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Schen der Einschitzung und dem berechneten Wert der Kiihe.

Tabelle 46: Vergleich der Einschatzung von Kilhen nach der G19 und dem
durch Zerlegung ermittelten Wert (Handelsklassen)
Handelsklasse IT A IT1 B II C II D IT E II F ATAB
n 11 65 195 105 180 203 10
Einschatzung x 5.14 4.82 4,54 4.39 4.02 4.20 2.24
lebend, Fr. Min. 4.90 4.60 | 4.35 4.35 3.80 2.90 2.00
Max. 5.40 5.10 | 4.85 4.45 4.30 3.75 2.85
Wert lebend, Fr. x 5.09 5.28 4.21 4.14 3.95 3.62 3.36
s .33 .24 .39 .27 .27 .27 .54
Min. 4.69 4.70 3.40 3.48 3.25 2.94 2.66
Max. 5.86 5.92 | 5.65 4.75 4.67 4.27 4.60
Wert tot, Fr. X 10.12 10.45 | 8.45 8.49 8.36 7.94 7.43
s .49 .37 .66 .38 .40 A1 51
Min. 9.32 9.53 | 7.12 7.26 6.65 6.37 6.54
Max. [10.84 11.10 [10.97 9.34 9.23 8.73 8.38
Ausbeute Min. |49.7 49.4 47.0 47.0 44.2 42.7 -
tabelliert, % Max. [52.0 51.6 [51.3 48.0 46.6 44.1 -
Ausbeute x 50.28 50.56 | 49.76 48.73 47.30 45.59 45.15
realisiert, % s 1.68 1.82 | 2.27 2.16 2.66 2.09 5.70
Min. |[48.34 46.87 [44.26 40.76 42.25 39.10 40.74
Max. [54.06 54.91 |56.83 55.01 57.73 52.35 60.56
Ausbeute X 51.60 50.96 |50.60 49.15 48.34 46.10 46.39
nach 10 - 16 Std. s 2.21 2.35 2.51 2.48 2.94 2.46 6.11
Niichterung, % Min. [47.92 46.03 [45.08 39.95 41.44 38.11 40.63
(berechnet) Max. [55.86 56.71 |58.63 54.04 59.37 53.45 62.36
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Wie Abbildung 8 illusf.riert, stimmen Einschitzung und berechneter Wert bei den
Kilhen besser lberein (r = .67) als in den beiden anderen Schlachtviehkategorien
(Muni r = 0.205, Kdlber r = 0.295). Durchschnittlich wurden die den Handelsklas-
sen II B und II F zugewiesenen Tiere sowie die Kiihe ATAB unterschidtzt, wiahrend
Kiihe der Handelsklassen II C und II D zu optimistisch beurteilt wurden. Bei den
Kihen, die den Handelsklassen II A und II B zugeteilt wurden, basiert die Wert-
berechnung auf einer Vermarktung als Bankkuh. Kilhe der Handelsklasse II B er-
zlelten im Durchschnitt den hdheren Wert als die der Klasse II A zugeteilten
Tiere. Eine Unterteilung von Banktieren aufgrund des Zahnstandes ist deshalb
nicht gerechtfertigt. Ebenso ist unter heutigen Marktverhdltnissen eine Abgren-
zung von II C- zu II D-Kihen nicht mehr gerechtfertigt. Eine vollfleischige,
gleichmissig gedeckte dltere Kuh hat heute den gleichen Wert, wie z.B. eine
fliinfjdhrige Kuh mit vergleichbarer Fleischigkeit und dhnlichem Ausmastgrad.

Abbildung 8: Vergleich der Einschitzung "Richtpreis Lebendgewicht'" nach G19
und dem durch Zerlegung ermittelten Wert
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- 151 -

Der berechnete Kilogrammwert einer Bankkuh schwankt zwischen Fr. 4.69 und
Fr. 5.92, jener einer Verarbeitungskuh zwischen Fr. 2.66 und Fr. 4.75. Finf von
der GSF wegen ihres Zahnstandes in die Handelsklasse II C klassierte Kilhe wurden
Vam Verwerter als Bankkilhe verwertet. Der Maximalwert von Fr. 5.65 flir eine II C
klassierte Kuh wurde deshalb nicht von einer zur Verarbeitung verwendeten Kuh
erzielt.

Der berechnete Wert "tot" und der berechnete Wert 'lebend" einer Kuh lassen sich
durch den Faktor der realisierten Ausbeute / 100 ineinander {iberfilhren. Werden
Yealisierte und tabellierte Schlachtausbeuten verglichen, so ist ersichtlich,
dass die Mittelwerte der Handelsklassen IT A, II B und II C innerhalb der vor-
gesehenen Spannweite liegen. In den restlichen Handelsklassen wird durchschnitt-
lich die obere tabellierte Schlachtausbeute iibertroffen. Die realisierten Ex-
tremwerte innerhalb einer Handelsklasse liegen deutlich unter- oder oberhalb der
tabellierten Minimal- oder Maximalwerte.

KAUFMANN (1985) berechnete den Einfluss der Nichterungszeit auf die Schlachtaus-
beute der im Projekt geschlachteten Kilhe. Mit den von ihm erarbeiteten Korrek-
turfaktoren kann die Schlachtausbeute nach einer zehn bis sechzehnstiindigen
Nichterung geschitzt werden. Diese nach einer einheitlichen Niichterungzeit ge-
Schitzten Schlachtausbeuten liegen leicht iiber den gemessenen Werten. In den
Handelsklassen IT A, II B und II C bleibt die Schlachtausbeute von 10 - 16 Stun-
den geniichterten Kilhen im Durchschnitt innerhalb der tabellierten Schranken, in
den Ubrigen Handelsklassen liegen die Durchschnittswerte zwischen 1.15 % (II D)
und 2.1 % (II F) iliber den tabellierten Maximalwerten.

In Tabelle 47 werden berechneter Wert und Einschdtzungspreis eines Kilogramms
LEbendgewicht, aufgeteilt nach genetischen Gruppen, verglichen. SIR- und RH50-
Kihe wurden geringfiigig liberschitzt, die Schlachtkiihe der iibrigen genetischen
Gruppen leicht unterschitzt. Auffallend sind die unterschiedlichen Standardab-
Welchungen von Einschitzung und Wert bei SIR- resp. RH75- und SFV-Kiihen. SIR-
Kihe wurden zwar einheitlicher eingeschitzt, fiir den Wert ldsst sich aber eine
Mit anderen genetischen Gruppen vergleichbare Varianz berechnen. Bei SFV- und
RH75-Kithen ist hingegen die Varianz der berechneten Werte deutlich geringer als
Jene der Einschitzung.
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Tabelle 47: Vergleich der Einschdtzung von Kihen nach G19 und dem durch
Zerlequng ermittelten Wert (genetische Gruppen)
Braunvieh Fleckvieh SFV ERI
Merkmal BVR BS50 BS75 SIR RH50 RH75

Einschitzung X 4.25 4.03 4.00| 4.45 41N 3.67 | 3.58 | 4.39
lebend, Fr. s .53 .65 .63 .34 .59 .64 .65 .39
Min.|[ 2.90 2,90 2.90| 3.00 2.30 2.00 | 2.00 | 2.85
Max.| 5.25 5.40 5.00| 5.30 5.25 5.10 | 4.70 | 4.85
Wert X 4.30 4.13 4.05| 4.38 4.04 3.79 | 3.64 | 4.41
lebend, Fr s .54 .53 .51 .54 .53 .39 .32 .38
Min.| 3.27 3.23 3.10( 3.59 3.21 3.10 | 2.66 | 3.62
Max.| 5.80 5.57 5.29| 5.92 5.49 5.38| 4.42| 5.85
% Ausbeute x 48.95 47.51 47.58| 49.85 48.98 48.01 | 47.78 | 53.78
korrigiert s 3.20 3.03 3.68| 2.45 2.66 2.89 | 3.00 | 2.94
auf 10-16 h Min.| 39.95 41.05 38.11| 43.27 42.11 40.39 | 41.04 | 46.83
Niichterung Max.| 59.37 56.71 55.17| 57.30 55.31 54.25 |55.13 |62.36

Die auf einheitlich 10 - 16 Stunden Niichterung korrigierte Ausbeute zeigt im
Durchschnitt eine deutliche Ueberlegenheit der genetischen Gruppen ohne gegen-
lber jenen mit Fremdblutanteil sowie die Rassenfolge Eringer, Fleckvieh, Braun-
vieh, Schwarzfleckvieh. Innerhalb jeder genetischen Gruppe kann die Schlachtaus-

beute der Einzeltiere deutlich variieren.

3.3.1.4 Diskussion

Da innerhalb der Schlachtviehkategorie '"Kilhe" neben den quantitativen Merkmalen
des Schlachtkorpers das Alter einen massgeblichen Anteil bei der Handelsklassen-
bestimming hat, wird diese Kategorie nicht in die nachfolgenden Uberlequngen zur
Einschdtzung von Schlachttieren einbezogen.

Mittels der im Modell des Kapitels 3.2.1 vorgestellten Methode wurden mit den
absoluten Fleisch/Knochen-, Fleisch/Fett- und Wertvolle Fleischstlicke/Fleisch-
verhdltniszahlen des Zuschnittes "Verwendung' der Kilber und Muni Klassen gebil-
det. Tabelle 21 und Tabelle 22 zeigen, dass mit dieser Klasseneinteilung der ef-
fektive Wert eines Tieres weitgehend bestimmt werden kann. In den beiden
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Schlachtviehkategorien Kilber und Muni werden die Einfachkorrelationen dieser
Klasseneinteilung mit dem errechneten und mit dem zugeteilten mittleren Richt-
Preis der GSF verglichen.

Tabelle 48 : Einfachkorrelation von Schlachtkorperzerlequngsmerkmalen mit
errechnetem oder zugeteiltem Wert

Korrelation mit F/K F/F WF/F

Kilber:

berechneter Wert .533 ** .728 ** 572 **

zugetelilter Preis .294 ** -.105 .325 **

Muni:

berechneter Wert .659 ** .743 ** .247 **

zugeteilter Preis .389 ** -.017 L2971 *x

Die Resultate werden in Tabelle 48 wiedergegeben. Der berechnete Wert eines
Schlachttieres ist am engsten mit dem Fleisch/Fettverhdltnis korreliert. Im Ge-
9ensatz dazu sind zwischen diesem Merkmal und dem zugeteilten Richtpreis des
GSF—Experten keine gesicherten linearen Beziehungen feststellbar. In der
Schlachtviehkategorie "Kdlber" betrigt die Korrelation zwischen berechnetem Wert
und Fleisch/ Knochenverhidltnis .533, zwischen berechnetem Wert und Anteil wert-
Voller Fleischstiicke am dressierbaren Fleisch .572. Die gesicherten Korrelatio-
Nen von .294 resp. .325 derselben Merkmale mit dem zugeteilten Richtpreis zei-
98n, dass der Experte diese beiden Merkmale bei der Preisbildung beriicksichtigt
hat, wenn auch nicht in geniigendem Masse. Aus den Ergebnissen der Schlachtvieh-
kateqarie "Muni"” lassen sich die gleichen Erkenntnisse ableiten. Hier fdllt auf,
dass die Korrelation zwischen Preisbildung und dem Anteil wertvoller Fleisch-
Stlicke am dressierbaren Fleisch sogar unbdeutend enger als jene zwischen WF/F
Und dem berechneten Wert ist.

Der Gsr - Experte stiitzt seine Richtpreiszuordnung also vorwiegend auf die ein-
9eschitzte "Fleischigkeit". Der "Ausmastgrad" wird hingegen, zumindest in diesen
beigen Schlachtviehkategorien, bei der Preisbildung zuwenig berlicksichtigt.
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Werden Richtpreisia'ndel;ungen vom Bundesrat bewilligt, geschieht dies immer auf
der Basis "Lebendgewicht'. Mit Hilfe der tabellierten Ausbeutevorgaben werden
die Aenderungen auf den Richtpreis ''Schlachtgewicht" umgerechnet. Stimmen tabel-
lierte und realisierte Ausbeute nicht iliberein, so wird ein unrealistischer
Richtpreis "Schlachtgewicht" tabelliert.

Die Schidtzung der Schlachtausbeute eines Schlachttieres oder die tabellarische
Festlegung einer zu realisierenden Ausbeute bereitet Schwierigkeiten. Die fol-
genden Uberlequngen zu dieser Problematik in der Kategorie "Muni' gelten im
Prinzip fiir alle Schlachtviehkateqorien.

In der vorliegenden Arbeit wurden die Schlachtausbeuten "ab Stall" geschatzt
(Tabelle 45). Flir ungeniichterte Muni der genetischen Gruppen BVM und SIM werden
53.2 % und 53.9 % angegeben. Flir RH50 und SFV lauten die entsprechenden Werte:
53.3 % und 52.6 %.

LEUENBERGER (1980) bezifferte die Ausbeute von dhnlich intensiv gemisteten, aber
einen Tag genlichterten Gebrauchskreuzungen mit 54.8 % bis 59.8 %, also betrdcht-
lich hoher. BVM erzielten in dieser Arbeit 57.1 %, SIM 55. 1 % und RH50 54.8 %.

WYSS (1986) berechnete bei mindestens 20 Stunden genlichterten Weidemastjungbul-
len eine Schlachtausbeute von 51.9 % - 54.3 % je nach genetischer Gruppe. Fir
BVM liess sich eine Schlachtausbeute von 52.9 % errechnen, flir SIM 53.6 % und
fir SFV 51.9 %.

Die genannten Autoren zeigen in Einklang mit AUGUSTINI et al. (1987) und GEAY
(1976), dass selbst bei gleicher Fltterung und gleicher Niichterungsdauer, be-
dingt durch Rasse und Mastendgewicht deutlich unterschiedliche Schlachtausbeuten
auftreten kdnnen.

Das Gewicht des Inhaltes vam Magen-Darmtrakt kann bis zu 20 % des Lebendgewich-
tes betragen. Dieser nimmt mit zunehmender Niichterungsdauer ab (GEAY, 1976). Die
gegeniiber den "Ausbeuten ab Stall" deutlich erhdhten realisierten Ausbeuten im
Projekt "Rindfleisch" sind eine Folge der Transporteinfliisse und dieser ldngeren
Niichterungsdauer.
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Zusdtzlich beeinflusst die Zusammensetzung der Futterration diese Grosse eindeu-
tig. Je rohfaserreicher und je nihrstoffirmer eine Futterration ist, desto ge-
ringer wird die Zweihdlftenausbeute (NOUR et al., 1983; GEAY, 1976). Die unter-
Schiedlichen Ausbeuteniveaus der von den Autoren WYSS (1986) und LEUENBERGER
(1980) untersuchten Muni kdnnten auch eine Folge dieses Aspektes sein.

Die Festlegung einer fixen Schlachtausbeute, die als Umrechnungsfaktor vom
Richtpreis "lLebendgewicht" auf den Richtpreis "Schlachtgewicht" beniitzt wird,
ist deshalb problematisch. Die giiltigen Ausbeuterichtzahlen der G21 beriicksich-
tigen die aus der Tabelle 44 ersichtliche und von AUGUSTINI et al. (1987b) sowie
WYss (1986) ebenfalls beschriebene Tatsache, dass die Schlachtausbeute mit ge-
Tingerer Fleischigkeit abnimmt. Die tabellierte Ausbeute stimmt ungefihr mit je-
Ner von nicht geniichterten, intensiv gemisteten Mastmuni (Ausbeute ab Stall)
Oder mit der Schlachtausbeute von genlichterten Weidemastbullen {iberein. Wie die
"realisierte Ausbeute" und mit besonderer Deutlichkeit die Ergebnisse von LEUEN-
BERGER (1980) aufzeigen, ist die Schlachtausbeute von 6 Stunden und ldnger ge-
niichterten, intensiv gemisteten Mastmuni deutlich hdher als die in der G21 ta-
bellierte.

3.3.2 Beziehungen zwischen subjektiver Einschdtzung nach dem Schema des
Schweizerischen Verbandes flir kiinstliche Besamung und dem Wert

Alle Jungbullen wurden am Tage nach der Schlachtung nach dem im Abschnit 2.1.2.2
beschriebenen Schema beurteilt. Dieses Schema ist eine Weiterentwicklung des
E:UROP—Klassifiziez‘u.ngssystems der BG (DE BOER, 1984). Dabei wurde die Schlacht-
kﬁrp&rtypklasse (Fleischigkeit) durch vier Fleischfiillenoten fiir die Positionen
Schulter, Riicken, Nierstilick und Stotzen ersetzt. Die Fettabdeckung (Ausmast-
9rad), die im EUROP-System als eine einzige Note ausgedriickt ist, wird im Schema
des SVKB durch eine Fettnote fiir die subcutane Fettabdeckung und eine zweite fiir
die Fettentwicklung in der Bauch- und Brusththle ausgedriickt.

Sowohl DE BOER (1984) als auch HOULBERT (1984) und BERGSTROM et al. (1978) wei-
Sen darauf hin, dass zwischen Knochenlinge und Knochengewicht, ebenso wie bei
der vertei lung des Fettes, betrdchtliche genetische Unterschiede auftreten kon-
Nen, Somit werden bei der Beurteilung von Fleischfiille und Fettabdeckung F/K-,
F/F- und WF/F-Verhiltnis nur indirekt erfasst.
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Tabelle 49: Korrelationen zwischen den subjektiven Noten von Jungbullen

nach dem Schema des SVKB und Schlachtkorpermerkmalen
Merkmal 1 2 3 4 5 6 7 8 9
1 Wert .66 .74 .25 .35 -.35 .38 -.44 .06
2 F/K .74 .38 -.15 .40 -1 .43 -.19 -.03
3 F/F .78 .48 -.15 .02 -.55 .04 -.62 .03
4 WF/F 140 -.23 -.20 .36 .13 .34 A1 =015
5 Note Stotzen .40 .43 .1 .27 12 .88 .03 -.38
6 Note Fettauflage -.47 -.22 -.60 .14 .03 .12 .80 -.02
7 @ Fleischfiille .45 .48 12 .25 .88 .05 .03 -.13
8 @ Fett -.54 -.27 -.68 12 .00 .82 .00 .00
9 Noten VV/Noten HV -.01 .02 .04 -.20 -.40 .01 -.13 -.05

oberhalb der Diagonale alle Schlachtungen, unterhalb nur 2. Serie
p £ 0.05 wenn /r/ 2 .14; p < 0.01 wenn /r/ : .18

Bel subjektiven Beurteilungen spielt der Ausbildungsstand des Beurteilers eine
entscheidende Rolle fiir die Aussagekraft der Ergebnisse. Die Tatsache, dass die
Resultate der 1. Schlachtserie deutlich aussagedrmer sind als jene der 2. Serie
unterstreicht, wie wichtig genaveste Merkmalsdefinitionen und eine sorgfdltige
Schulung der Beurteiler sind. Auf eine systematische Schulung, ergdnzt durch
Ueberpriifungen, wurde in der Schweiz bisher zu wenig Gewicht gelegt.

In Tabelle 49 sind die Korrelationen zwischen den objektiven Schlachtkdrperwert-
merkmalen und den Beurteilungen wiedergegeben. Von den vier Fleischfiillenoten
ist jene des Stotzens am engsten mit dem Wert, dem Fleisch/Knochenverhiltnis und
dem Anteil wertvoller Teilstiicke am dressierbaren Fleisch verbunden. Die Durch-
schnittsnote der Fleischfiillebeurteilungen ist mit dem Wert und der Fleisch/Kno-
chenrelation noch leicht enger korreliert.

Die Korrelation zwischen der Durchschnittsnote fiir Fleischfiille und dem Fleisch/
Knochenverhdltnis betrug im ersten Versuchsjahr 0.30. Im zweiten Jahr wurde eine
Korrelation von .48 berechnet, obwohl durch den’Einbezug einer Gruppe Eringer,
mit ihrer genetisch bedingten hdheren Fleisch/Knochenrelation eine zusdtzliche
Fehlerquelle zu verzeichnen war. DUMONT (1977) berichtet, dass mit gqut geschul-
ten Experten eine Korrelation von 0.75 erreicht werden konnte.
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Von den beiden Fettnoten liefert die Beurteilung der Husseren Fettauflage die
leicht aussagekriftigeren Resultate. Wiederum ergibt der Durchschnitt der Fett-
Noten die besten Ergebnisse. Die Korrelation zwischen der Durchschnittsnote Fett
ud dem Fleisch/Fettverhdltnis betrug im ersten Jahr -.48, im zweiten -.68. BACH
et al. (1986) stellten zwischen Fettanteil und Fettnote eine Korrelation von
0.88 fest.

Mit den erhobenen Noten kann keine relevante Aussage fiir den Anteil wertvoller
Teilstiicke am dressierbaren Fleisch gemacht werden. Da sich die wertvollen Teil-
Stlicke im Hinterviertel befinden, wurde ein Quotient zwischen den Fleischfiille-
oten des Hinterviertels (Stotzen und Nierstlick) und den Noten des Vordervier-
tels (schulter und Riicken) gebildet. Die Beziehung dieses Quotienten zum Merkmal
WF/F ist aber nur schwach, zum Merkmal Wert {iberhaupt nicht vorhanden. Mit einer
Gewichtung der einzelnen Fleischfiillenoten durch Begehrtheitsfaktoren, wie sie
Vam SVKB fiir die Indexberechnungen der Nachzuchtpriifung Fleisch vorgenommen
wird, kdnnen dhnliche Ergebnisse erzielt werden wie mit der Durchschnittsnote

Fleischfiille. Mit der Gewichtung kdnnen jedoch ziichterische Ziele verfolgt wer-
den.

BACH et al. (1986) und HOULBERT (1984) bestdtigen, dass mit der Fleischfiillebe-
Urteilung im EUROP-System nur geringe Aussagen iiber den Anteil wertvoller
Fleischstiicke getitigt werden kénnen.

Die Einfliisse der Fleischfiillenoten und der Fettabdeckungsnote auf den Wert
Wurde mit folgendem LSO-Modell untersucht:

yijk =n + 1’-‘L.Ni + F‘E!Nj + eijk

Yijk = Wert eines durchschnittlichen kg SchlachtkSrper

u = LSQ-Mittelwert
FLNi = fixer Effekt der i-ten Durchschnittsklasse Fleischfiille
i=1-6
1= 8 FIN s 1.6
2=1.6 <« @ FIN < 2.4
3=2.4 <8 FLN < 3.0
4 = 3.0 < ®FLN < 3.6
5=3.6 <@ FLN < 4.4
6 = 4.4 < @ FLN
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FEN j = fixer Effekt der j-ten Durchschnittsklasse Fettabdeckung
j=1-5

U Wi —
Uunowonounn
L]

2 [N B B

eijk = zufdlliger Restfehler mit Erwartungswert O und Varianz cze.

Die Resultate sind in Tabelle 50 wiedergegeben. Die Grissenordnung der Wertun-
terschiede zwischen den einzelnen Klassen ist in beiden Serien gleich geblieben.
Die F-Werte und das Bestimmtheitsmass zeigen auf, dass die Aussagekraft der er-
teilten Noten im ersten Jahr deutlich vermindert war.

Tabelle 50: Die Aussagekraft von Fleischfiillebeurteilung und Fettbeurtei-
lung auf den Wert eines kg Schlachtkérper, Fr.
Total 1. Jahr 2, Jahr
Effekt n 579 280 299
M 11.79 11.86 11.75
Fleischfiilleklasse 1 -.44 -.32 -.51
2 -.12 -.09 -.13
3 -.01 -.02 .01
4 .09 .00 .17
5 13 .08 .18
6 .34 .35 .28
F - Werte 29,04 ** 7.06 ** 26.53 **
Fettklasse 1 .61 .68 .61
2 .14 .07 17
3 -.12 -.15 -.12
4 -.22 -.20 -.25
5 -.41 -.40 -.42
F - Werte 50,76 ** 7.98 ** 46.98 **
Bestimmtheitsmass 37N .197 .524




- 159 -

Die vorliegende Schitzung des Wertes mittels der Fleischfiille- und Fettklassen
bedeutet eine signifikante Verbesserung gegeniiber der bisher liblichen Wertein-
Schitzung anhand der bestehenden GSF-Tabellen. Die Genauigkeit der Schitzung
mit den SchlachtkOrperzerlequngsmerkmalen (Tabelle 22) wird erwartungsgemiss
nicht erreicht. Beim Vergleich der beiden LSQ-Schitzungen sind die folgenden
Punkte zu beachten:

1. Die visuell beurteilte Fleischfiille und das Fleisch/Knochenverhdltnis
bezeichnen nicht das gleiche.

2. Dasselbe gilt fiir Fettabdeckungsbeurteilung und Fleisch/Fettrelation.

3. Aus praktischen Griinden muss die Beurteilung des Ausmastgrades auf we-
nige klar unterscheidbare Klassen beschrinkt werden.

4. Nach heutigem Wissen ist mit den bisher praktizierten Beurteilungssyste-
men eine gentigend genaue Schitzung des Anteiles wertvoller Fleischstlicke
am dressierbaren Fleisch nicht mdglich.

5. Die subjektive Beurteilung beinhaltet relativ grosse potentielle Fehler-
quellen, welche allerdings durch eine sorgfdltige Schulung und Uebung
des Beurteilers und genaue Klassifizierungskriterien vermindert werden

konnen.

In den beiden Abbildungen 9a und 9b werden die unter Einbezug der LSO-Konstanten
in Tabelle 50 erarbeiteten Werte (Einschdtzung KB) den effektiv nach der Zerle-
Jung erhaltenen gegeniibergestellt. Im zweiten Jahr ist die Uebereinstimmung der
beiden Werte deutlich héher als im ersten Jahr. Beim Vergleich mit der Abbildung
7 werden die Auswirkungen einer getrennten Einschitzung von Fleischigkeit und
Allsmastgrad gegeniiber dem bis heute angewendeten System augenfallig.

In Tabelle 51 wird gezeigt, dass sich das Fleisch/Knochenverhdltnis mit steigen-
der Fleischigkeitsklasse erhodht. Die erhShten Standardabweichungen der Klassen 3
= 6 der zweiten Serie sind durch den Einbezug der Eringer zu erkliren.
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Abbildung 9a: Vergleich des mit der Einschitzung nach dem Schema des SVKB
errechneten Wertes und dem Wert nach der Zerlegung (1. Serie)
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Abbildung 9b: Vergleich des mit der Einschidtzung nach dem Schema des SVKB
errechneten Wertes und dem Wert nach der Zerlequng (2. Serie)
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Eringer haben wegen ihres geringen Knochengewichtes ein um durchschnittlich eine
Einheit erhdhtes Fleisch/Knochenverhiltnis (Tabelle 27), was bei der Beurteilung
der Fleischigkeit nicht beriicksichtigt wurde. Innerhalb einer Fleischigkeits-
Klasse differieren Minimal- und Maximalwerte deutlich.

Tabelle 51: Uebersicht iber das Fleisch/Knochenverhdltnis der Fleischig-
keitsklassen
Fleischigkeitsklasse ] 2 3 4 5 6
1. Serie n 18 24 88 77 62 11
F/K X 3.62 3.80 3.89 3.94 4.08 4.24
s .23 .25 .26 .28 .28 .29
Min. 3.25 3.30 3.37 3.30 3.40 3.80
Max. 4.08 4,28 4.56 4.67 4.79 4.74
2. Serie n 24 38 83 82 66 6
F/K X 3.63 3.84 4.04 4.24 4.36 4.60
s .19 .26 .40 .48 .53 .65
Min. 3.26 3.30 3.30 3.35 3.56 3.88
Max. 3.94 4.43 5.25 5.78 5.88 5.80

ALPS et al. (1986) beschrieben ebenfalls eine Zunahme des Fleisch/Knochenver-
hiltnisses mit steigernder Fleischigkeitsklasse bei untersuchten Jungbullen in
Bayern. Die mittlere Fleisch/Knochenrelation der durchschnittlich ca. 550 kg Le-
bk‘—ndgewicht aufweisenden Jungbullen stieg von 4.01 in der Klasse O lber 4.42 in
der Klasse R und von 4.69 in der Klasse U zu 4.95 in der Klasse E. Jungbullen
der schwichsten Kategorie P wurden keine zerlegt.

HOULRERT (1984) fand in franzdsischen Untersuchungen folgende Werte: 4.33 in der
Klasse P, 4.96 in der Klasse 0, 5.31 in der Klasse R, 5.86 in der Klasse U und
6.41 in der Klasse E.

Bacy (1985) berechnete fiir Jungbullen der Klasse P ein Fleisch/Knochenverhdltnis
Von 3.86, der Klasse O eines von 3.99 und der Klasse R ein solches von 4.29. Rir

Jungb‘ullen der Klassen U und E liess sich mit 4.68 dasselbe Verhdltnis ermit-
teln,
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SACK und SCHOLZ (1987) beététigten diese Ergebnisse in verschiedenen Untersu-
chungen.

Die gleichen Autoren beschidftigten sich mit den Zusammenhdngen zwischen Fett-
klasse und Fettanteil resp. Fleisch/Fettverhdltnis. So beschrieb BACH (1986)
eine Verengung dieses Verhdltnisses von 15.78 in der Fettklasse 1, liber 6.28 in
der Fettklasse 2 und 4.28 in der Fettklasse 3 zu 3.20 in der Fettklasse 4. In
diesen Untersuchungen wurden keine Jungbullen der Fettklasse 5 zugeteilt.

Tabelle 52: Uebersicht lber das Fleisch/Fettverhdltnis der Fettklassen
Fettklassen 1 2 3 4 5
1. Serie n 1 21 152 78 28
F/F X 11.82 9.82 7.62 7.13 6.21

s - 1.83 1.35 1.16 1.18

Min. - 6.83 4.45 4.57 3.58

Max. - 12.57 10.81 10.66 9.14

2. Serie n 15 43 121 80 40
F/F X 14.50 9.55 7.57 6.93 6.11
s 3.97 2.07 1.35 1.18 .92

Min. B.64 7.02 5.46 4.62 4.37

Max. 22.93 15.16 11.99 10.13 8.11

ALPS et al. (1986) berechneten folgende Fleisch/Fettrelationen: In der Klasse 2
7.92, in der Klasse 3 6.09 und in der Klasse 4 4.11.

HOULBERT (1984) bezifferte das durchschnittliche Fleisch/Fettverhdltnis von
franzdsischen Jungbullen der Fettklasse 1 mit 12.15. In der Fettklasse 2 wurde
ein Verhdltnis von 8.27, in der Klasse 3 ein solches von 6.91, in der Klasse 4
von 5.32 berechnet. Die geringe Anzahl der Jungbullen der Fettklasse 5 wies eine
Relation von 4.29 auf.
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Die eigenen Ergebnisse sind in Tabelle 52 aufgefiihrt. Die Fleisch/Fettrelation
Verengt sich dabei mit steigender Fettklasse. Die vorliegenden Unterschiede der
Durchschnittswerte sind signifikant, aber deutlich feinmaschiger als im EUROP-
System.

Selbst bei Beachtung der Tatsache, dass die Zahlen wegen der unterschiedlichen
Schni ttfithrung nicht unmittelbar verglichen werden kdnnen, ist ersichtlich, dass
die Abstufungen der Fettklassen im PG-Raum weitmaschiger als in der Schweiz ge-
handhabt werden. Ein Jungbulle in Deutschland oder Frankreich muss somit elne
deutlich grossere Fettauflage besitzen, um den Fettklassen 4 oder 5 zugewiesen
Zu werden.

3.3.3 Beziehungen zwischen objektiven Messungen am SchlachtkSrper und dem Wert

Eine Alternative zur subjektiven Schdtzung von Fleischigkeit und Ausmastgrad
durch Fleischfiillenoten und Fettbeurteilung bildet die Schitzung der Schlacht-
kamerzusammensetzung mittels objektiven Merkmalen. Damit diese im Bereich der
Vermarktung angewendet werden kdnnen, miissen sie einfach zu erheben sein. In
dieger Arbeit wurden ausschliesslich Daten am geschlachteten Tier erfasst.

In der Praxis gelangen Tiere hiiufig mit stark unterschiedlichem Schlachtgewicht
Zur Schlachtbank. Sowohl TEMISAN (1987a), WYSS (1986) als auch REICHEN (1973)
2eigten, dass unter solchen Umstinden eine Schiatzung der Fleisch-, Fett- und
KnOlther'unenge mittels dieser einfach zu erhebenden Merkmale mdglich ist. Im Ge-
9ensatz dazu ist eine genaue Schitzung der relativen Anteile der wertbestimmen-
den Gewebe schwierig.

Neben der Auswahl der in den Regressionen berilicksichtigten Merkmale, spielt bei
der Schitzung der Gewebeanteile die Wahl der Regressionsmodelle eine Rolle. Dies
kann einen Einfluss auf die Aussagekraft der Schitzung ausiiben. KEMPSTER et al.
“985), SKJERVOLD (1981) und LEUENBERGER (1980) erzielten mit linearen Modellen
die aussagekriftigsten Resultate. TEMISAN und AUGUSTINI (1987, 1985a) hatten

h11’19\?<3\‘-_\n bei nicht linearen Regressionsmodellen die hdchsten Schidtzgenauigkeiten
Srrejcht.
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Zur Ueberpriifung der Schdtzgenauigkeit werden in der vorliegenden Arbeit das
Bestimmtheitsmass R2 der Regression und die mittlere Abweichung der Schatzung
y von dem durch Zerlequng ermittelten Referenzwert y angegeben.

Die am stirksten variierende Grisse eines Schlachtkdrpers ist das Fett. Aus die-
sem Grunde wird zuerst der Ausmastgrad eines Tieres geschitzt.

3.3.3.1 Die Schitzung des Ausmastgrades

Als Fettmerkmale, die einfach zu erheben sind, stehen Fettauflagemasse und das
Beckenhchlen- und Nierenfett zur Verfigung. Im Projekt Rindfleisch wurden keine
Fettauflagemasse erhoben. Das Beckenhohlenfett und Nierenfett (BHF) von Jungbul-
len und Kithen wurde beim Schlachtvorgang gewogen. Da die Eidgendssische Fleisch-
schauverordnung in ihren Ausschlachtungsbestimmungen festlegt, dass das Nieren-
fett (NF) beil Schlachtkidlbern am Schlachtkdrper verbleibt, konnte nur das Ge-
wicht der abgekiihlten linken Nierenfettmenge festgehalten werden. Die Nieren-
fettmenge ist aber nicht, wie das BHF, losgeldst von Fettanteil und Fleisch/
Fettrelation, sondern ein Teil dieser Fettmenge. Zur Vermeidung von Autckorrela-
tionen wurden deshalb in dieser Kategorie die Abhdngigkeiten zwischen Nierenfett
und dem restlichen Fettanteil gepriift.

Mit zunehmender Verfettung lagert sich Fett nach BERG und BUTTERFIELD (1976a)
vermehrt in der Bauchregion ein. Bel der Grobzerlegung werden Kalbsbrust und der
Lampen bei Muni und Kithen separiert. Der Anteil dieser Teilstlicke an der linken
Schlachtkdrperhdlfte wurde als weiteres Merkmal zur Schidtzung des Fettanteiles
Uberpriift. Es ist zu bericksichtigen, dass die in diesen Teilstlicken enthaltenen
Fettablagerungen gleichzeitig Teil der tjesamten Fettmenge eines Schlachtkdrpers
sind. Die Korrelationen zwischen diesem Teilstlickanteil und dem restlichen Fett-
anteil, also ohne das Lempenfett bleiben jedoch praktisch gleich (z.B. Kihe r=
.763 statt .786), so dass mit diesem Merkmal eine Aussage liber den ganzen Fett-
anteil méglich ist, die nicht durch Autokorrelationen liberdeckt werden. Bei den
Muni wurde zusitzlich die subjektive Fettbenotung nach dem Schema des SVKB in
den Auswertungen berlicksichtigt. Mit den Fleischigkeitsmerkmalen konnte keine
befriedigende oder bessere Aussage lber den Ausmastgrad eines Schlachttieres ge-
macht werden.
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In Tabelle 53 wird eine Uebersicht liber den Nierenfett- und den Kalbsbrustan-
tEil, die Korrelationen zwischen diesen Merkmalen und den wertbestimmenden Fett-
Merkmalen flir jede genetische Kilbergruppe erstellt. SFV und ERI-Kidlber haben
durchschnittlich den hdchsten Nierenfettanteil am Schlachtkdrper, Red Holstein-
kreuzungen, SFV und ERI den hichsten Anteil Kalbsbrust am Schlachtkdrper.

Tabelle 53: Nierenfett- und Brustanteil an der linken Schlachtkorperhidlfte
der genetischen Kilbergruppen und ausgewahlte phinotypische
Korrelationen
Mittel-| Braunvieh Fleckvieh SFV | ERI
Merkmal wert BVR BS50 BS75( SIR RH50 RH75

X 2.59 | 2.36 2.44 2.80| 2.18 2.50 2.57| 3.16| 3.12
s .70 .66 .56 .65| .57 .64 .64| .68| .88
Min. 1.03 | 1.19 1.50 1.65| 1.03 1.31 1.12] 1.31| 2.24
Max. 4.55 | 3.67 3.77 4.34| 3.31 4.21 3.89| 4.52| 4.55

Nierenfett in %
GSKH

x 18.72 |18.38 18.07 18.31(18.31 19.22 19.28(19.01|20.51
s 1.23 | 1.13 1.02 1.26| 1.00 1.35 1.08| .99 .47
Min. [ 14.84 |15.63 14.84 15.62|16.18 16.65 17.61(16.85|19.96
Max. | 22.87 [21.41 19.93 21.41|21.19 22.68 22.87|21.38(21.11

Korrelationen zwischen Nierenfett und

Fettanteil, V 2335 | .535 .125 .422] .259 .327 .265| .474| .134
F/F, v -.327 |-.502 -.178 -.402|-.249 -.277 -.246|-.481|-.123

Korrelationen zwischen Brustanteil und

Fettanteil, v .635 | .728 .558 .596( .668 .637 .698] .578|-.295
Fleisch/Fett, Vv -.594 |[-.701 -.545 -.566]|-.611 -.606 -.636| -.521| .298

Ps< 05wenn /r/ - 2 .31 p < .01 wenn /r/ 2 .40

In allen genetischen Gruppen ist eine grosse Varianz der beiden Merkmale festzu-
Stellen. Die Korrelationen zwischen dem Nierenfett und dem restlichen Fettanteil
Sind mit Ausnahme einzelner genetischer Gruppen gering. Dabei kann die Tatsache,
dass das Nierenfett beim Ausschlachtungsvorgang nicht immer vollstdndig am
Schlachtkijrper verbleibt, die Straffheit der Beziehung mitbeeinflussen. Die
BeZl'-(-‘;}mngen zwischen dem Brustanteil und den Fettmerkmalen sind in allen ge-
Netischen Gruppen mit Ausnahme der ERI eng. Bei den Eringern konnten allerdings
Tur neun Tiere erfasst werden.



Tabelle 54: Beckenhhlen- und Nierenfettanteil sowie Lempenanteil der genetischen Munigruppen und ausgewdhlte
phinotypische Korrelationen
Mittel- | Braunvieh Fleckvieh SFV ERT
Merkmal wert BWM BVR BS25 BS50 BS75 SM SIR RH25 RH50 RH75
BHF in % des X 3.22 3.03 3.20 3.08 3.25 3.56 2.99 3.1 3.34 3.39 3.34 3.74 2.45
warmen s .92 .74 1.06 .78 .91 .99 .72 .69 .89 .87 .93 .79 1.13
Schlachtkérpers Min. .57 1.24 1.67 .95 1.29 2.06 1.63 1.67 1.51 1.64 1.40 2.37 .57
Max. 6.50 4.85 6.50 5.32 5.36 6.32 5.22 4.61 5.7 6.30 6.20 5.99 4.82
Lempen in % der X 9.12 9.24 8.94 8.85 9.08 9.08 9.18 9.31 9.08 9.19 9.19 9.29 8.94
linken, kalten ] .78 .83 .67 .72 .7 .85 .86 .69 .72 .83 .83 .65 .89
Schlachtkorper- Min. 6.63 7.79 7.1 6.63 7.68 7.63 7.37  7.99 7.08 7.11 7.26 8.05 7.17
hdlfte Max. 12.16 |11.51 10.20 10.31 11.48 11.00 12.16 10.64 10.17 10.51 11.18 10.85| 10.81
Korrelationen zwischen BHF und
Fettanteil, V -.59 .548 .493 .538 .603 .403 .558 .447 .570 .47 .706 .549 .858
Fleisch/Fett, V -.615 |-.594 -.521 -.578 -.580 -.420 | -.578 -.417 -.530 -.480 -.660 -.517| -.846
@ Fettnote .348 .391 .160 .354 .355 .234 .293 .123 .344 .186 .404 .279 —
@ Fettnote * .447 .520 177 .451 .341 .288 .429 .180 .369 .291 .410 .548 .699
Korrelationen zwischen Lampenanteil und
Fettanteil, V 701 .838 .753 .833 .519 .780 .685 .668 .636 .750 .725 .682 .799
Fleisch/Fett, V -.637 [-.807 -.767 ~-.850 -.561 -.733 -.645 -.609 -.645 -.742 -.693 -.666( -.772
@ Fettnote .455 .387 .545 .658 .387 .487 .403 .266 .525 .479 .564 .258 —
@ Fettnote * .543 .557 .624 .750 .318 .651 .566 .367 .762 .664 .637 .553 .599

* nur 2. Jahrgang

p s .05 wenn /r/ 2 .31

p < .01 wern /r/

2 .40

991
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In Tabelle 54 werden die Merkmale Anteil des warmen Beckenhthlen- und Nierenfet-
tes am warmen Schlachtkdrper, Anteil des Lempens an der kalten linken Schlacht-
kSrperhilfte sowie die Korrelationen zwischen diesen Merkmalen und dem Fettan-
teil, dem Fleisch/Fettverhiltnis und der gemittelten Fettbeurteilungsnote fiir
Jede genetische Gruppe der Muni aufgefiihrt.

Innerhalb des Braunviehs haben die hochprozentigen Brown Swissmuni den hdchsten
Anteil an Beckenhdhlen- und Nierenfett, BVM den hichsten Lempenanteil. Auch in-
Nerhalb des Fleckviehs haben Kreuzungsmuni einen hdheren Anteil an Beckenhdhlen-
und Nierenfett, wahrend SIR den hiochsten Lempenanteil aufweisen. SFV-Tiere zei-
gen eine erhdhte, ERI eine geringere Ausprdgung beider Merkmale. Der Streuungs-
bereich beider Merkmale ist in allen genetischen Gruppen gross.

Die Beziehungen des Lempenanteiles zu den wertbestimmenden Fettmerkmalen ist et-
Was straffer als jene des BHF zu denselben Grdssen. Sie sind in allen Gruppen
Signifikant. Ebenfalls gesichert sind die Beziehungen des Lempen- und des BHF-
Anteiles zu der subjektiven Fettnote. Die Abhingigkeiten sind im zweiten Jahr
Parallel zur hoheren Sicherheit bei der Fettbeurteilung enger.

Die Karrelationen zwischen BHF und dem Fettanteil resp. dem Fleisch/Fettverhdlt-
"s sind bei den Muni deutlich hdher, als jene zwischen dem Nierenfett und den
Fettmerkmalen der Schlachtviehkategorie Kilber. Es misste Uberpriift werden, ob
in der Kategorie "Kilber" das anatomisch besser definierte Beckenhhlen- und

Nierenfett straffere Beziehungen zu Fettanteil und Fleisch/Fettverhiiltnis auf-
weist,

Im Gegensatz zu den beiden anderen Schlachtviehkategorien sind die Korrelationen
Zwischen den beiden untersuchten Merkmalen und dem Fettanteil und dem Fleisch/
Fettverhiltnis bei den Kithen fiir den Zuschnitt "Anatomie" wiedergegeben. Die
Resultate sind in Tabelle 55 zusammengestellt.

Beide Merkmale zeigen den durchschnittlich hoheren Verfettungsgrad der Schwarz-
fleckvieh- und Eringerkilhe. Innerhalb des Braunviehs haben BS75 sowohl den hdch-
Sten Anteil an BHF als auch an Lempen. Innerhalb des Fleckviehs gilt dieselbe
AUﬂsage flir RH50. Die Spannweiten innerhalb aller genetischen Gruppen sind wie-
derym gross.
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Tabelle 55: Beckenhthlen- und Nierenfettanteil sowie Lempenanteil der ge-
netischen Gruppen in der Schlachtviehkategorie Kihe sowie aus-
gewahlte phinotypische Korrelationen

Mittel- [ Braunvieh Fleckvieh SFV | ERI
Merkmal wert BVR BS50 BS75| SIR RH50 RH75
BHF in & des X 2.46 | 2.12 2.32 2.67| 2.36 2.66 2.39| 2.77| 2.55
warmen s 1.20 .84 1.08 1.12|1.25 1.40 1.13| 1.33| 1.30
Schlachtkdrpers Min. .08 .62 .62 1.18 .08 .47 .53 69 .63

Max.| 10.76 | 5.28 5.09 6.26| 7.05 10.76 5.75 7:47 5.05

Lempen in % der Xx 8.78 | 8.39 8.65 8.78| 8.71 8.97 8.64| 9.13| 9.40
linken, kalten s 1.10 .96 .95 1.04| 1.08 .93 1.08| 1.31| 1.34
Schlachtkodrper- Min. 6.30 | 6.59 6.81 7.11| 6.88 6.93 6.53| 6.30| 7.02

hdlfte Max.[ 12.69 |11.56 11:09 11:82 11.71 11.68 12.03|12.69 12:38

Korrelationen zwischen BHF urd

Fettanteil, A .767 | .836 .864 .758( .813 .710 .814| .741| .790
Fleisch/Fett, A -.685 |-.744 -.764 -.691(-.740 -.627 -.763| -.650|-.779

Korrelationen zwischen Lempenanteil und

Fettanteil, A .786 | .722 .778 .846| .758 .751 .805) .800| .912
Fleisch/Fett, A -.668 [-.632 -,699 -.746|-.653 -.651 -.727| -.648|-.800

ps .05 wenn /r/ 2 .21 p < .01 wemn /x/ 2 .27

Die Beziehungen der beiden untersuchten Merkmale zu den wertbestimmenden Fett-
merkmalen sind straff. Flir BHF und Lempenanteil lassen sich vergleichbare Korre-
lationen errechnen. Sie sind noch etwas hoher als jene der Schlachtviehkategorie
Muni .

Die besten Ergelnisse der Schitzung der Fettanteile und der Fleisch/Fettverhilt-
nisse lieferten Regressionen der Form :

b b. :
- * * *
y = ¢*x 1 X, 2 e
wobel gilt :
y = Fettanteil '"Verwendung" oder Fleisch/Fettverhdltnis "Verwendung"

bei Kidlbern und Muni resp. Fettanteil "Anatamie'" oder Fleisch/-
Fettverhiltnis "Anatomie" bei Kiihen

c = allgemeine Konstante
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b‘l , b2 = Regressionskoeffizienten
X, = NF, Nierenfettanteil an der linken kalten Schlachtkorperhilfte
(Kdlber)
x1' = BHF, Beckenhdhlen- und Nierenfettanteil am warmen Schlachtkdrper
(Muni, Kihe)
X, = KB, Kalbsbrustanteil an der linken kalten SchlachkSrperhidlfte
x2' = LE, Lempenanteil an der linken kalten Schlachtkorperhidlfte
x2" = DNF, Durchschnittsnote aus Fettbeurteilung aussen und innen (Muni)
e = Zufallsfehler mit dem Erwartungswert 0 und der Varianz 02
Tabelle 56: Regressionsparameter zur Schitzung des Fettanteiles oder des
Fleisch/Fettverhdltnisses mittels einfach zu erfassender Merk-
male
Jesuchtes Merkmal (y) |Kategorie| c |b,(NF) b, (KB) R
Fettanteil,V ohne NF, %| Kilber | 6.573| .117 .100
1:'ettanteil,v ohne NF, %| Kilber .029 .068 1.888 .428
F/F chne NF, V Kilber | 10.848| -.248 .100
F/F ohne NF, V Kilber [3789.54| -.076  -2.037 .420

c b1(BHF) bZ(LE) b2(ENF) R

Fettanteil, v, % Mmni 5.871| .425 .413
Fettanteil, v, % Muni .513|  .233 1.202 .576
Fettanteil, v, % Muni 3.589| .294 561 .560
Fettanteil, v, % * Muni 3.600( .310 .548 | .674
Fleisch/Fett, V Muni 12.756| -.477 .409
Fleisch/Fett, V Mni  [171.743] -.273 -1.282 .555
Fleisch/Fett, V Muni | 22.242| -.329 -.633 .556
Fleisch/Fett, V * Mini | 22.332| -.349 -.622 | .666
Fettanteil, a, % Kiihe 3.762| .698 .604
Fettanteil, A, % Kithe .144| .436 1.602 .705
Fleigch/Fett, A Kihe | 19.511| -.725 .592
Fleisch/Fett, A Kihe [573.065| -.455  -1.659 .690

* nur zweite Serie
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Die Regressionsparameter der Schitzgleichungen und deren Bestimmtheitsmasse sind
in Tabelle 56 aufgefilihrt. Zur Beurteilung der Qualitit dieser Schitzungen werden
in Tabelle 57 die mittleren Abwelchungen des Schitzwertes y zum Referenzwert vy,
dem durch Zerlequng ermittelten Wert, wiedergegeben. Im weiteren wird gezeigt,
bei welchem Anteil der Tiere der Schidtzwert nicht mehr als einen Prozent resp.
eine Einheit vom Referenzwert abweicht. Dieser Anteil ist fiir zwei und drei Pro-
zente resp. Einheiten ebenfalls angegeben.

Tabelle 57: Abweichung des geschitzten Fettanteiles oder des geschidtzten
Fleisch/Fettverhidltnisses vam durch Zerlequng ermittelten Re-
ferenzwert, Frequenzen innerhalb einer vorgegebenen Abweichung

gesuchtes y X Xy Kategorie | y -y | s 1 & $ 2% < 3% >3 %
Fett, V, % NF Kilber 1.27 48.8 74.8 94.4 5.6
Fett, V, & NF, KB Kilber 1.00 59.5 88.7 97.7 2.3
Fett, V, & BHF Muni 1.21 48.5 83.6 94.3 5.7
Fett, V, % BHF, LE Muni 1.02 58.9 87.6 97.6 2.4
Fett, V, % BHF, DNF' Muni 1.06 55.4 87.4 97.6 2.4
Fett, Vv, % BHF, DNF Muni 1.01 54.2 89.3 98.3 1.7
Fett, A, % BHF Kiihe 1.46 45.4 77.5 90.6 9.4
Fett, A, % BHF, LE Kiihe 1.31 48.9 79.6 91.8 8.2

y -y < 1. < 2. < 3. > 3.
F/F, V NF Kédlber 1.49 43.9 72.1 87.7 12.3
F/F, V NF, KB Kilber 1.19 53.2 85.0 93.7 6.3
F/F, V BHF Muni 1.10 54.6 85.8 95.2 4.8
F/F, V BHF, LE Muni .95 63.7 89.1 97.2 2.8
F/F, V BHF, DNF Muni .95 58.0 90.3 98.3 1.7
F/F, V * BHF, DNF Muni .95 58.5 90.6 98.7 1.3
F/F, A BHF Kiihe 3.03 28.6 50.7 67.0 33.0
F/F, A BHF, LE Kithe 2.N 30.2 55.3 68.4 31.6

* nur zweite Serie

In der Schlachtviehkategorie Kilber muss der Anteil der Kalbsbrust zur Schitzung
des Fettanteiles herangezogen werden. Mit dem Merkmal Nierenfettanteil allein
kann nicht mit geniigender Genauigkeit auf den restlichen Fettgewebeanteil der
Schlachtkdrper geschlossen werden.
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In der Schlachtviehkategorie Muni kann sowohl das Fleisch/Fettverhdltnis als
auch der Fettgewebeanteil der Schlachtkdrper befriedigend genau geschitzt wer-
den. Insbesondere die Variante der Schdtzung mittels Beckenhdhlen- und Nieren-
fettanteil sowie einer visuellen Fettbeurteilung liefert genaue Schitzungen mit
Nur wenigen Ausreissern.

In der Schlachtviehkategorie Kithe lisst sich der Fettanteil der meisten Kithe mit
Ausreichender Genauigkeit schitzen. Flir sehr fettarme Tiere liefert die Regres-
8ion kein genaues Ergebnis. Das hohe Bestimmtheitsmass der Regressionsgleichung
2ur Schitzung des Fleisch/Fettverhdltnisses zeigt auf, dass die Rangfolgen von
Schétzung und Referenzwert in grossem Masse lbereinstimmen. Die absoluten Werte,
inspesondere von sehr fetten und sehr fettarmen Tieren, k&nnen stark von den ge-
Schitzten abweichen, so dass die Aussagefdhigkeit dieser Schitzgleichungen in
den Extrembereichen nur begrenzt bleibt.

TEMISAN (1987a) verwerdete zur Schitzung der Gewebeanteile von Jungbullen fol-
9ende Kriterien: Schlachtkdrpergewicht kg, Talggewicht kg, 4-Fiisse Gewicht kg,
Muskelfliche 11/12 Rippe cm2, Fettflache anz, Verhdltnis Fettfldche/Gesamtfliche
W4 subcutane Fettdicke. Im Gegensatz zur vorliegenden Arbeit, in der relative
Werte verwendet werden, benutzte der Autor zur Schitzung der Gewebsanteile also
in der Mehrheit absolute Werte. Das Bestimmtheitsmass der Schatzung des Fettan-
teileg betrug 0.81, die mittlere quadratische Abweichung (y - y) 1.87. Bel 4.4%
aller untersuchten Jungbullen war die Abweichung des Schitzwertes vam Referenz-
wert grésser als 3 .

KEMPSTER et al. (1984) erhielten die aussagekraftigsten Ergebnisse mit den Merk-

Malen Beurteilungsnote der subcutanen Fettauflage und Marmorierungsnote. Das
Merkmal BHF wurde in diesen Ueberlequngen nicht beriicksichtigt.

3:3.3.2 Die Schiitzung der Fleischigkeit

In dieser Arbeit wurde die Aussagekraft der unter 2.1.2.4 beschriebenen Masse
auf gie Fleischigkeit untersucht. In der Schlachtviehkategorie Muni konnten zu-
Sdtzlich die im Schema der Nachzuchtpriifung "Fleisch' des SVKB enthaltenen Masse
(2.1.2.2) einbezogen werden.
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LEUENBERGER (1980) besch.riéb eine hervorragende Aussagekraft des Verhdltnisses
Hinterschenkelfleisch/Hinterschenkelbein zu den wertbestimmenden Merkmalen des
Schlachtkdrpers insbesondere zum Fleisch/Knochenverhidltnis. In der vorliegenden
Arbeit wurde deshalb der Unterschenkelknochen (Tibia) der Kihe und der Ober-
schenkelknochen (Femur) der Muni gewogen.

Da die wertvollen Fleischstiicke in der sog. Pistola, bestehend aus den Teilstik-
ken Nierstiick und Stotzen, enthalten sind, wurden zusdtzlich die Beziehungen
zwischen dem Anteil der Pistole an der linken Schlachtkdrperhdlfte und dem An-
teil der edlen Teilstlicke am dressierten Fleisch Uberpriift.

Es konnte keine genligende Aussage iber das Fleisch/Knochenverhdltnis aufgrund
von objektiv ermittelten Massen gemacht werden.

Als aussagekraftig auf die wertbestimmenden Faktoren der Fleischigkeit, das
Fleisch/Knochenverhiltnis und das Verhdltnis wertvolle Fleischstlicke/Fleisch,
erwiesen sich, mit Einschrankungen in der Schlachtviehkategorie Muni, die Roast-
beefhdhe, das Gewichtsverhiltnis von Pistole oder von SchlachtkOrperhdlfte zu
Schenkelknochen, und der Anteil der Pistole an der Schlachtkdrperhidlfte. Werden
die Masse der wertvollen Fleischstilicke mit dem Gewicht dieser Fleischstlicke in
Relation gesetzt, so ergibt sich keine straffere Beziehung zu den wertbestimmen-
den Merkmalen der Fleischigkeit als jene der absoluten Masse. Die Verhdltnisse
sind hingegen eng mit der subjektiven Fleischigkeitsbeurteilung korreliert, weil
sowohl die objektiven Masse in Relation zum Gewicht, wie die subjektive Fleisch-
note eine Aussage liber die Fleischdicke im Verhdltnis zur Fleisch- resp. Kno-
chenldnge tdtigen. Mit den erwdhnten Relationen sind aber keine effizienteren
Aussagen Uber die Relation Fleisch- 2zu Knochengewicht mdglich als mit einer
Fleischfiillenote. v

In der Schlachtviehkategorie Kdlber wurde statt dem Merkmal Pistolenanteil das
Merkmal Anteil Stotzen + Karrée verwendet, weil nur dieses bei dem in der
Schweiz iblichen Grosshandelsschnitt anfdllt. Ein Schenkelgewicht wurde nicht
erhoben. Statt dessen wurde dle Aussagefdhigkeit des Kopfgewichtes iberpriift.
Dieses Merkmal steht in keiner signifikanten Beziehung zu den wertbestimmenden
Fleischmerkmalen.
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In Tabelle 58 wird eine Uebersicht iiber den Stotzen und Karréeanteil sowie
Roastbeefhdhe in allen genetischen Kdlbergruppen erstellt. Die phinotypische
Korrelation, in diesem Kapitel aus den Residuen berechnet, zur Fleisch/Knochen-
Telation und dem Merkmal wertvolle Teilstiicke/Fleisch sind in der gleichen Ta-
belle aufgefiihrt. Auffallend ist der Holstein Friesiankreuzungseinfluss auf den
Mittleren Anteil von Stotzen und Karrée sowie die mittlere RoastbeefhShe. Erin-
gerkdlber haben den geringsten Anteil an Stotzen und Karrée, jedoch das hochste
Roastbeef. Die Einkreuzung mit Brown Swiss wirkt sich nur auf die Roastbeefhdhe
dus. Die Spannweite innerhalb jeder genetischen Gruppe ist gross. Die Korrela-
tionen dieser Merkmale zu den Fleischigkeitsparametern sind Uber alle Kilber be-
trachtet signifikant (bei r = .18). Innerhalb einer genetischen Gruppe wurden
Jedoch oft keine gesicherten Beziehungen errechnet, eine Aussage, die insbeson-
dere fiir die Korrelation zwischen Roastbeefhthe und dem Anteil wertvoller Teil-
Stlicke am dressierten Fleisch zutrifft.

Tabelle 58: Anteil Stotzen + Karrée an der Schlachtkdrperhilfte und Roast-
beefhche in den einzelnen genetischen Kilbergruppen sowie aus-
gewahlte phanotypische Korrelationen

Mittel- | Braunvieh Fleckvieh SFV | ERI
Merkmal wert BVR BS50 BS75| SIR RH50 RH7S

% St?tzen und x 64.01 | 64.33 64.59 64.45|64.53 63.58 63.27|63.60|63.09
Karrée s

3 der 1.04 .91 .95 .89| .84 1.04 .84 .88 .74
linken, kal- Min. 61.05 | 62.11 63.09 62.87(62.60 61.79 61.05(61.98|61.99
ten sky Max. 66.85 | 66.70 66.85 66.58|66.00 65.66 64.76(65.24|64.38
Roastbeefhhe, X 4.47 | 4.73 4.61 4.39| 4.66 4.44 4.20| 4.19] 4.80
an s .43 4 .45 .37 .33 .42 .36 .34 .35

Min. 3.6 4.0 3.8 3.8 | 3.8 3.7 3.6 3.6 4.5
Max. 5.9 5.7 5.6 5.5 (5.3 5.9 5.3]| 5.2 5.5

Korrelationen zwischen Fleisch/Knochenverhialtnis und

Roastbeefhdhe .390 | .378 .302 .382| .414 .258 .550| .555| .097

Korrelationen zwischen WF/F und

¥ Stotzen und Karrée .290 | .394 -.096 .246| .416 .306 .413] .382| .099
Roastbeefhdhe .188 | .361 .097 .119| .165 .221 .089| .255|-.025

P < .05 wenn /r/ 2 .31 p < .01 wenn /r/ 2 .40



Tabelle 59: Verhdltnis Pistole/Femur, Pistolenanteil und RoastbeefhShe in den einzelnen genetischen Munigruppen sowie
ausgewahlte phidnotypische Korrelationen
Mittel-| Braunvieh Fleckvieh SFV ERI
wert BW BVR BS25 BS50 BS75 SIM SIR RH25 RHS0 RH75
Verhidltnis Gewichte x | 21.15 |(20.96 21.15 20.75 20.73 20.54 21.63 21.39 21.08 20.54 19.80 19.55| 26.35
Pistole / S 2.07 | 1.38 1.29 1.08 1.35 1.17 1.31 1.45 1.74 1.56 1.31 1.14 1.78
Femur Min. 15.90 |18.71 18.42 18.77 15.90 18.07 17.15 18.35 17.57 17.99 16.88 17.27| 23.64
Max. 31.80 | 25.75 24.46 23.00 24.79 23.26 23.84 24.79 27.10 25.70 23.87 | 21.93| 31.80C
% Pistole an x| 41.62 [42.36 42.81 42.14 42,21 41.45 41.85 41.74 41.77 41.33 40.90 40.94| 39.59
Schlachtkdrper- s 1.24 1.07 .93 .95 1.10 .86 .92 .94 1.02 1.10 .90 .97 .85
hdlfte Min. 38.05 | 39.91 40.26 40.23 39.83 39.73 40.00 39.48 39.92 38.86 39.07 39.07| 38.05
Max. 44,82 [44.50 44.82 43.99 44.64 43.02 44.09 43.69 43.80 43.95 43.12 42.80| 41.65
Roastbeefhthe, X 6.21 6.47 6.44 6.43 6.35 6.34 6.35 6.25 6.17 6.08 5.88 5.75 6.01
am s .56 .4 .52 .51 .57 .60 .60 .47 .54 .43 .57 .49 .52
Min. 4,2 5.7 5.5 5.3 5.2 5.2 5.1 5.2 5.0 5.3 4.4 4.7 4,2
Max. 8.6 7.4 7.4 7.5 7.6 8.6 7.9 7.1 7.3 7.5 7.4 7.0 6.9
Korrelationen zwischen Fleisch/ Knochenverhidltnis und
Relation Pistole/Femur .682 .623 .768 .485 .747 .647 .719 .628 .703 772 .648 .691 .704
Roastbeefhdhe .256 137 .233 .340 .280 197 .169 .240 .334 .160 .496 .074 .372
Korrelationen zwischen dem Anteil wertvoller Teilstiicke am dressierbaren Fleisch und
% Pistole .647 .533 .786 .679 .646 713 .694 .680 721 .603 .673 .536 .612
Roastbeefhdhe .256 .337 .238 .370 .200 .282 .299 .429 .223 .026 .387 .144 .055
© ¢ 0% weon [xl 2 Q0N v s N wemm /x| = .0

- pLl -
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In der Schlachtviehkategorie Muni ist dieselbe Uebersicht, inklusive dem Quo-
tienten zwischen Pistole und Femur in Tabelle 59 wiedergegeben. Wiederum ist die
erhebliche Spannweite der Merkmale in jeder genetischen Gruppe erwdhnenswert.
Der Einfluss der Einkreuzung von Red Holstein ins Simmentaler Fleckvieh ist in
allen drei Merkmalen deutlich ersichtlich. Das engste mittlere Verhdltnis von
Pistolen- und Oberschenkelgewicht sowie die geringste RoastbeefhShe ldsst sich
bei den Schwarzfleckviehmuni nachweisen, wahrend Eringermuni den tiefsten Pisto-
lenanteil aufweisen. Diese Gruppe zeichnet sich durch das mit Abstand weiteste
Pistolen/Schenkelverhidltnis aus, welches ihren signifikant leichteren Knochenbau
emeut aufdeckt.

Innerhalb des Braunviehs ldsst sich der Einkreuzungseinfluss nicht mit derselben
Deutlichkeit feststellen. Die reine Braunviehgruppe hat das weiteste Verhdltnis
Pistolen~/Schenkelgewicht und den grdssten Pistolenanteil, wahrend M-Muni die
hdchste Roastbeefhdhe aufweisen. Bei den Brown Swisskreuzungsgruppen ldsst sich
nur ein signifikant geringerer Pistolenanteil der BS75 nachweisen. Die Beziehun-
gen zwischen den Verhdltnissen Fleisch/Knochen und Pistole/Femur sowie zwischen
den Anteilen wertvollem Fleisch und Pistole sind iiber alle und innerhalb der
genetischen Gruppen straff. Die Roastbeefhdhe steht nur in einzelnen genetischen
Gruppen in einer gesicherten Beziehung zum Fleisch/Knochenverhiltnis. Die Aussa-
gekraft dieses Merkmals auf den Anteil wertvoller Fleischstiicke am dressierten
Fleisch ist etwas grdsser.

In Tabelle 60 sind die Merkmale der Kategorie Kithe aufgefiihrt. In dieser Katego-
rie wurde anstelle des Oberschenkelbeins das Unterschenkelbein gewogen, weil das
erstgenannte als Teil des Bindestotzens in der Praxis oft nicht im selben Be-
trieb ausgebeint wird, und somit nicht als Merkmal zur Verfligung steht. Auch in
dieser Schlachtviehkategorie sind innerhalb jeder genetischen Gruppe fir jedes
Merkmal extreme Unterschiede festzustellen. Der Kreuzungseinfluss von Red Hol-
Stein beim Simmentaler Fleckvieh auf die Mittelwerte ist fiir alle drei Merkmale
augenfdllig. Die bereits bei den Eringerkadlbern und -muni gemachten Aussagen
Uber diese Merkmale gelten auch bei den Eringerkiihen, nimlich gutes Verhdltnis
Pistole/Tibia, {berdurchschnittliche Roastbeefhhe und geringer Pistolenanteil.

Der Kreuzungseinfluss von Brown Swiss auf Braunviehkithe wird nur beim Pistolen-
anteil ersichtlich.
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Die Korrelationen zwischen dem Gewichtsverhdltnis Pistole/Tibia sowie der Roast-
beefhdhe und dem Fleisch/Knochenverhiltnis sind iiber alle Tiere und innerhalb
der genetischen Gruppen hoch. Ebenso straff ist die Beziehung zwischen dem Pis-
tolenanteil und dem Anteil an wertvollem Fleisch. Zwischen diesem Merkmal und
der Roastbeefhche konnten hingegen, mit Ausnahme der BS50, keine gesicherten Be-
ziehungen errechnet weden.

Tabelle 60: Verhdltnis Pistole/Tibia, Pistolenanteil und Roastbeefhdhe in
den einzelnen genetischen Gruppen der Schlachtviehkategorie
Kihe sowie ausgewdhlte phdnotpische Korrelationen
Mittel-| Braunvieh Fleckvieh SFV | ERI
Merkmal wert BVR BS50 BS75| SIR RH50 RH75
Verhdltnis Ge- x 24.79 |23.20 22.96 23.33|26.37 25.85 24.67(24.66|31.12
wichte von s 3.55 | 2.25 2.15 2.69| 3.56 2.85 3.05| 3.56| 4.78
Pistole/Tibia  Min. 17.43 |18.76 18.40 18.02|21.26 20.29 18.16(17.43|24.97
Max. 47.01 [32.04 29.06 28.33|43.05 35.93 32.84|42.27|47.01
% Pistole an X 43,59 (44.98 44.18 44.08[44.03 42.98 43.04|42.67|40.63
linken kalten s 1.7 1.42 1.25 1.45] 1.39 1.46 1.44| 1.43| 1.37
SKHF Min. 36.81 |40.50 40.38 41.23|40.74 39.24 40.19(39.00| 36.81
Max. 47.86 |47.86 47.56 47.59(46.91 47.09 47.09|45.76|42.64
Roastbeefhdhe, X 5.48 5.74 5.56 5.69| 5.82 5.37 5.06( 5.07| 5.72
an s .74 .76 .67 .75 .66 .63 .61 .70 .72
Min. 3.3 4.1 4.0 4.1 4.4 3.9 3.3 3.4 4.4
Max. 8.6 8.6 7.5 7.6 7.2 7.1 6.2 | 6.9 | 7.4

Korrelationen zwischen Fleisch/Knochenverhidltnis und

Pistole/Tibia
Roastbeefhche

.707 | .770 .838 .833| .562 .715 .780| .641| .853
.619 | .562 .670 .687| .615 .662 .488( .687| .478

Korrelationen zwischen WF/F und

% Pistole
Roastbeefhdhe

.630 | .694 .726 .582 .649 .684 .581| .528| .451
.065 [-.006 .272 .119|-.182 .024 .167| .105| .120

p s .05 wenn /r/ 2 .21 p s .01 wenn /r/ 2 .27
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Die genauesten Schitzungen des Fleisch/Knochenverhdltnisses oder des Anteiles an
wertvollem Fleisch lieferten in der Regel Regressionen der Form:

b b b
= * * * *
y = C x11x22 x33e
wobel gilt:

y = Fleisch/Knochenverhidltnis oder wertvolle Fleischstiicke/Fleisch
(Kilber und Muni Zuschnitt "Verwendung", Kihe Zuschnitt "Anato-
mie")

c = allgemeine Konstante

b1' b2, b3 = Regressionskoeffizienten

X = RBH, Roastbeefhdhe

Xy = P, Anteil Stotzen und Karrée an der linken kalten Schlachtkdrper-
hilfte (K&lber)

x2' = P, Anteil Stotzen und Nierstiick (Pistole) in der linken kalten
Schlachtkorperhdlfte (Muni, Kihe)

X, = PS, Verhidltnis Gewichte Pistole/Femur (Muni)

x3' = PS, Verhdltnis Gewichte Pistole/Tibia (Kiihe)

e = Zufallsfehler mit dem Erwartungswert 0 und der Varianz °2e

Die Regressionsparameter der Schitzgleichungen und deren Bestimmtheitsmasse sind
in Tabelle 61 aufgefilhrt. Zur Beurteilung der Qualitiit dieser Schiatzungen werden
in Tabelle 62 die mittleren Abweichungen des geschitzten y vom durch Zerlegung
ermittelten Referenzwert und die Frequenz der Tiere innerhalb einer vorgegebenen
Abweichung wiedergegeben.

Die Aussagekraft der Schitzgleichungen auf die wertbestimmenden Fleischigkeits-
Merkmale in der Schlachtviehkategorie Kilber ist sehr begrenzt.

Durch das Merkmal Pistolen-/Femurgewicht kann eine befriedigend genaue Schitzung
des Fleisch/Knochenverhiltnisses von Muni erreicht werden. Die Aufnahme der
Roastbeefhthe ins Modell hat keinen Informationsgewinn zur Folge. Mit Hilfe des
Pistolenanteiles und der Roastbeefhhe ist eine Schitzung des Anteiles wertvol-
ler Teilstiicke am Fleisch mit genligender Genauigkeit m3glich.

Bei der Schatzung des Fleisch/Knochenverhiltnisses von Kihen mittels den Ge-
Wichtsverhiltnissen von Pistole zu Tibia und der Roastbeefhdhe wird ein hohes
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Bestimmtheitsmass erzielt. Unbefriedigend ist hingegen die mittlere Abweichung ;;
- y und die zu geringe Frequenz innerhalb der vargegebenen kleinsten Abweichung
von .25 Einheiten. Einen erheblichen Informationsgewinn zur Schitzung des Antei-
les van edlen Fleischstlicken bringt in dieser Schlachtviehkategorie die zusdtz-
liche Aufnahme des Merkmals Pistole/Tibia neben den Merkmalen Pistolenanteil und
RoastbeefhShe ins Modell. Mit diesen drei Merkmalen ist eine genligend genaue
Schidtzung des Anteiles wertvoller Teilstlicke moglich.

Tabelle 61: Regressionsparameter zur Schitzung des Fleisch/Knochenverhilt-
nisses und des Anteiles wertvoller Fleischstlicke am Fleisch
mittels objektiv zu erfassenden Merkmale

gesuchtes Merkmal (y) | Kategorie | c [b, (RBH) b, (B) by (PS) R
F/K, V Kilber | 2.045| .369 .210
WF/F, v Kilber | 1.373 .369 192
WF/F, V Kilber | 1.679| .094  .694 .287
F/K, V Muni .267 889 | .78
F/K, V Muni 253|  .044 881 719
WE/F, V Muni 591 1.056 -556
WF/F, v Muni 636| .099  .988 2599
F/X, A Kithe .482 656 | .466
F/K, A Kiihe 2433|416 2469 | .624
WF/F, A Kihe | 1.715 .752 -420
WF/F, A Kithe 2320|033 1.047 159 | .623

Ein Vergleich der vorliegerden Ergebnisse mit der Literatur ist nur begrenzt
mdglich, da in anderen Arbeiten meist Fleischanteil und Knochenanteil separat
geschidtzt wurden. LEUENBERGER (1980) fand neben der bereits erwdhnten grossen
Aussagekraft des Verhdltnisses von Schenkelfleisch zu Schenkelbein vor allem
eine sichere Schiatzmdglichkeit von Fleisch- und Knochenanteil durch Zerlegung
des Stotzens. ALVI und LUDDEN (1980) zeigten in einer Literaturzusammenstellung,
dass mehrere Autoren mit der Zerlegung der Hochrippe oder vollstidndigen Rippen-
sticken eine sichere Aussage Uber die SchlachtkSrperzusammensetzung finden konn-
ten. In allen erwahnten Arbeiten musste aber zur Schitzung des Fleisch- und Kno-
chenanteiles auf zumindest eine Teilzerlegung zuriickgegriffen werden.
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Tabelle 62: Abweichung des geschitzten Merkmals vom durch Zerlegung ermit-
telten Referenzwert, sowie Frequenzen innerhalb einer vorgege-
benen Abweichung

y Xqr X, Kategorie | y -y | £ 0.25 < 0.5 < .75 > .75
F/K, v RBH Kilber .188 72.4 94.7 98.7 1.3
F/K, v | Pps Muni .163 76.7 97.4 99.7 0.3
F/K, \Y% PS, RBH Muni .162 77.4 97.4 99.7 0.3
F/K, A | PS Kiihe .302 47.5 81.0 96.0 4,0
F/K, A PS, RBH Kiihe .253 56.6 88.3 97.7 2.3

Xir Xy, X3 y-y | 1% < 2% <38 >3 %
WB/F, VvV P Kilber .74 71.8 98.3 100.0 -
WE/F, V | P, RBH Kilber .666 75.1 99.0 100.0 -
WF/F, Vv P Muni .671 78.1 97.8 99.8 0.2
WE/F, VvV P, RBH Muni .628 80.0 98.1 99.8 0.2
WE/F, A p Kithe .798 69.3 95.2 99.3 0.7
WF/F, A P, PS, RBH Kiihe .653 78.4 98.4 100.0 -

KEMPSTER et al. (1984) berichteten iiber eine Moglichkeit, den Fleischanteil
eines Schlachtkdrpers mittels Fettauflagemassen, Schlachtkdrpergewicht/Lingen-
Verhdltnis, Schlachtkorpergewicht, XKonformationsnote und der M. Longissimus dor-
si - Fliche zu schitzen. Durch Verwendung des Merkmals Fettanteil, ermittelt
durch Zerlegung, an Stelle von Fettauflagemassen kannte die Genauigkeit der
Schitzung betridchtlich erweitert werden.

TEMISAN (1987a) schiitzte den Fleischanteil und den Knochenanteil von Jungbullen
Mt denselben Kriterien wie den Fettanteil. Die Bestimmtheitsmasse der Schitzun-
9en betrugen fiir den Fleischanteil 0.77 und flir den Knochenanteil 0.59. Aller-
dings musste beim Fleischanteil eine betriichtliche Zahl von Ausreissern in Kauf
9enommen werden, bei denen Schiitzung und ermittelter Wert um mehr als 3 % dif-
ferierten,

Bei allen Versuchsmuni dieser Arbeit wurde ca. 22 Stunden p.m. die Schlachtkdr-
Perlinge, die Stotzenlinge und die Stotzenbreite nach dem in 2.1.2.2 beschriebe-
Nen Schema gemessen. In Tabelle 63 sind die phinotypischen Korrelationen dieser
Masse mit den Fleischigkeitsmerkmalen aufgefiihrt.
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Die Korrelationen wurden aus den nach Berlicksichtigung der genetischen Einfliisse
verbleibenden Residuen berechnet. Insgesamt ist die Beziehung zwischen Stotzen-
ldnge und Fleisch/ Knochenverhdltnis negativ, wiahrend sich filir die lbrigen Merk-
male, mit Ausnahme der Schlachtkorperldnge, positive Korrelationen errechnen
lassen. Innerhalb der Rassen erweist sich das Verhiltnis vam warmen Schlachtge-
wicht zur SchlachtkOrperlidnge als das Merkmal mit der straffsten Beziehung zum
Fleisch/Knochengewicht. Dies deckt sich mit den Ausfilhrungen von VAN DE VOORDE
et al. (1983), die diese Beziehung flir den Aufbau eines Systems zur Beurteilung
der Fleischigkeit verwendet haben. Innerhalb des Braunvieh und des Fleckviehs
ist auch die Korrelation zwischen dem Merkmal Stotzenbreite/-ldnge und dem
Fleisch/Knochenverhiltnis relativ aussagekrdftig.

Tabelle 63: Phinotypische Korrelationen zwischen Fleisch/Knochenverhdltnis

bzw. Anteil wertvoller Teilstlicke am dressierten Fleisch und
den Messungen nach Schema des Schweizerischen Verbandes fir
kinstliche Besamung

Korrelationen zwischen| Mittelwert|Braunvieh | Fleckvieh SFV ERI
Fleisch/Knochenverhiltnis und

Schlachtkdrperlange -.07 -.19 ** -.05 -.11 .29
SGK/Schlachtkdrperlinge .33 %% .21 ** .37 x* .33 % 51 **
Stotzenlinge -.17 * —-.21 ** .22 *% -.07 .16
Stotzenbreite .24 ** .23 ** .29 *x .05 .23
Stotzenbreite/-lange .32 *x .35 ** 41 kx .10 .08
Stotzenvolumen .15 * 13 .18 ** .02 .24
Anteil wertvoller Fleischstlicke am dressierten Fleisch und
Schlachtkdrperlinge ~.27 ** -.18 ** -.33 ** -.28 * -.32 *
SGK/Schlachtkorperlange| -.17 * -.16 * -.18 ** -.28 * -.08
Stotzenldnge —.21 %k -.15 * ~.21 ¥k .41 -.21
Stotzenbreite .03 .04 .01 .05 .04
Stotzenbreite/-lange 17 % 14 % A7 % 31 % .20
Stotzenvolumen -.05 -.02 -.07 -.07 -.04

* p < 0.05 ** p s 0.01

Diese Beziehungen sind nur teilweise und dann nur unbedeutend straffer als jene
der subjektiven Fleischigkeitsbeurteilung und dem Fleisch/Knochenverhdltnis (r =
.48). Da die Fleischfiillenote und das Verhdltnis Stotzenbreite zu Stotzenldnge

in der Regel eng korreliert sind (in der vorliegenden Untersuchung r =

.62),
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kdnnte dieses Verhiltnis allenfalls als objektives Kriterium fiir die Beurtei-
lungsgenauigkeit eines Experten verwendet werden.

HARDER (1982) untersuchte an Jungbullen mehrerer Rassen verschiedene Schlacht-
k8rpermasse auf ihre Aussagekraft {iber die wertbestimmenden Faktoren des
Schlachtkdrpers. Flir das Fleisch/Knochenverhdltnis konnte nur zur Stotzenbreite
eine gesicherte Beziehung festgestellt werden. Die Beziehungen zu den beiden
Grdssen Schlachtkdrpergewicht/Schlachtkorperliange und Stotzenbreite/-linge wur-
den allerdings nicht beschrieben.

Schlachtkdrperlinge, das Verhiltnis SGK/ SchlachtkOrperldnge und Stotzenldnge
Sind negativ, das Verhdltnis von Stotzenbreite zu Stotzenlénge positiv korre-
liert mit dem Anteil wertvoller Fleischstiicke. Die Beziehungen sind allerdings
nur schwach.

Mit den erhobenen Messungen kann keine bessere Aussage iiber die Fleischigkeit
eines Schlachtkdrpers gemacht werden als mit einer subjektiven Fleischfiillebeur-
teilung. Zum selben Ergebnis gelangt auch TEMISAN (1987a).
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4. Vorschldge zur Anpassung des bestehenden Klassifizienmgssystems

Im vorangegangenen Kapitel wurden die Zusammenhinge zwischen der Schlachtkdrper-
zusammensetzung von Schlachttieren der Rindergattung und der sensorischen
Fleischqualitdt sowie dem durch Zerlequng ermittelten Wert untersucht. Im weite-
ren wurden die Unterschiede zwischen diesem ermittelten Wert und dem beil der
Einschdtzung nach qultigen GSF-Tabellen zugeteilten Handelswert dargestellt.
Flir Bankmuni war auch ein Vergleich zwischen objektiv ermitteltem Wert und dem
bei der Nachzuchtpriifung '"Fleisch" des Schweizerischen Verbandes flir kiinstliche
Besamung verwendeten, ans EUROP-System angelehnten Bewertungsschema mdglich. In
den nachfolgenden Ausfiihrungen sollen die aus diesen Grundlagen abzuleitenden

Folgerungen diskutiert werden.

4.1 Schlachtviehkateqorien

Die Wertschiatzung eines Schlachttieres der Rindergattung richtet sich primar
nach den Verwendungsmdglichkeiten seines Fleisches. Grundsdtzlich kdnnen drei
Verwertungsarten unterschieden werden:

1. Das Fleisch kann grosstenteils als Frischfleisch unter der Bezeichnung "Kalb-
fleisch" auf dem Markt verkauft werden.

2. Das Fleisch gelangt mehrheitlich als Frischfleisch unter der Bezeichnung
'"Rindfleisch" auf den Markt.

3. Das Fleisch wird, mit Ausnahme weniger Stiicke, vor dem Verkauf verarbeitet.

Die ZugehOrigkeit eines Schlachttieres zu einer dieser Verwendungsarten ist vor-
wiegend altersabhdngig. So erfiillt nur das Fleisch von sehr jungen, mit Milch
oder mit Milchaustauschern gemisteten Tieren die ans Kalbfleisch gestellten An-
forderungen, wie etwa grosse Zartheit und blassrote Farbe. Vam Bankfleisch, das
unter der Bezeichnung "Rindfleisch' auf den Markt gelangt, wird eine rote Farbe,



- 183 -

vollentwickelte Geschmackseigenschaften und eine relativ kurze Garzeit erwartet.
Diesen Anforderungen werden in der Regel die im Wachstum befindlichen Tiere ge-
recht. Fleisch von &lteren Tieren muss, seiner geringeren Zartheit wegen, gross-
tenteils ldngere Zeit gargekocht werden, so dass das Fleisch von ausgewachsenen
Tieren mehrheitlich verarbeitet wird.

Diese grundsidtzliche Einteilung der Tiere wird im Handel durch Schlachtviehkate-
gorien vollzogen werden. Diese ermdglichen, neben dem Alter des Tieres, auch die
geschlechtsspezifischen Unterschiede zu beriicksichtigen. Die Uebergdange zwischen
den Schlachtviehkategorien innerhalb eines Geschlechtes sind fliessend. Damit
besteht die Mdglichkeit, mit willkiirlich festgelegten Abgrenzungen den Schlacht-
viehmarkt zu steuern. Als drittes Einteilungskriterum wird aus diesem Grunde oft
das Gewicht herbeigezogen. Unter Beriicksichtigung dieser Kriterien ist der in
Tabelle 64 festgehaltene Vorschlag fiir die Festlegung von Schlachtviehkategorien
Sinnvoll:

Tabelle 64: Kategorieneinteilung von Schlachtvieh

Verwendungsart | Kat| Einteilungskriterien

Geschlecht Alter Lebendgewicht |Schlachtgewicht

Kalbfleisch Ka - bis 5 Monate 200 kg 120 kg
Rindfleisch JU |Jungvieh bis 10 Monate 350 kg 180 kg

RO |Rinder, Ochsen| bis 2 Jahre 530 kg 290 kg

BM (Bankmuni bis 2 Jahre 530 kg 290 kg

JK [Jungkiihe bis 4 % Jahre 560 kg 300 kg
Verarbeitungs-| K |Kithe - - -
fleisch M (Muni - - _

Beim Kalbfleisch wird eine Einteilung nach Geschlecht unterlassen. Weibliche
Kdlber haben etwa das gleiche Fleisch/Knochenverhdltnis wie midnnliche (FURINER,
1970). Es kann erwartet werden, dass auch die Anteile wertvoller Fleischstiicke
bei weiblichen und minnlichen Tieren #hnlich sind, so dass nur geringe Flei-
Schigkeitsunterschiede zu erwarten sind. Die auftretenden Unterschiede im Aus-
Mastgrad kdnnen innerhalb der Schlachtviehkategorie beriicksichtigt werden. Die
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Mastdauver mit Milch- oder Milchaustauschern ist physiologisch und kostenmissig
begrenzt. Ab ca. 160 kg wird es immer schwieriger und teurer, den Nihrstoffbe-
darf eines Kalbes ohne Rauhfutter zu decken (KIRCHGESSNER, 1981). Das angegebene
Gewichtslimit von 200 kg ist jedoch willkiirlich gewdhlt. Nach FREUDENREICH
(1987) kdnnen frithreife Rassen mit hohem Wachstumspotential bis gegen 220 kg
Endgewicht gemdstet werden. Minnliche Tiere von Rassen mit geringerem Wachstums-
potential, wie etwa Eringer, und weibliche Kilber koémnen schon mit 180 kg deut-
lich verfetten oder ein ungiinstiges Aufwand/Ertragsverhdltnis aufweisen.

Anschliessend an die Schlachtviehkategorie Kilber wird eine Kategorie 'Jungvieh"
vorgeschlagen. Fleisch von jungen Rindern (Farsen) und Ochsen, die nicht Alter
als 10 Monate sind, hat Eigenschaften, die zwischen demjenigen von Kalbfleisch
und Bankrindfleisch liegen. Dies wird auch bei der Produktion von "Baby Beef"
und mindestens teilweise von '"Natura Beef" genutzt. Die Schaffung dieser Katego-
rie ist sicher nicht zwingend. Es darf aber durchaus gefragt werden, ob dem
Landwirt durch die Katgorie 'Jungvieh' nicht ermdglicht werden soll, dieses zwi-
schen Kalb- und Rindfleisch liegende Produkt ebenfalls auf Mirkten mit Preis-
und Absatzgarantie anbieten zu konnen. Falls die steigende Nachfrage nach diesem
Produkt weiter anhilt, so wird mit dieser Kategorie "Jungvieh" auch jenem Land-
wirt, der sich nicht mit (Direkt)vermarktungsproblemen beschidftigen will, ein
Einstieqg in die Produktion erleichtert.

Der Kategorie 'Jungvieh" schliessen sich altermdssig die Kategorien 'Rinder,
Ochsen" und "Bankmuni'" an. Die Fleischigkeit der Bankmuni hebt sich eindeutig
von jener der Rinder oder Ochsen ab (TEMISAN et al., 1985a; OTTO, 1984 und BERG-
STRM et al., 1978), so dass Bankmuni und Rinder, Ochsen sinnvollerweise in ver-
schiedenen Kategorien erfasst werden. Ergdnzend sei angefilihrt, dass sich auch
der Genusswert von Jungbullenfleisch von der sensorischen Qualitdt des Rinder-
oder Ochsenfleisches unterscheidet (RISTIC, 1987).

Hingegen drangt sich eine Auftrennung von Rindern und Ochsen in zwei verschiede-
ne Kategorien nicht auf, da sie sich nur im Ausmastgrad unterscheiden, nicht je-
doch in der Fleischigkeit (JONES et al., 1987; BERGSTROM et al., 1985 und MUKHO-
TY et al., 1971). Keine Unterschiede werden auch im Genusswert von Firsen - oder
Ochsenfleisch festgestellt (RISTIC, 1987). Der unterschiedliche Ausmastgrad kann
innnerhalb einer Schlachtviehkategorie berlicksichtigt werden.
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Die vorgeschlagene Gewichtsgrenze van 530 kg ist agrarpolitisch begriindet und
wurde willkiirlich festgelegt. Selbstverstindlich hat das Fleisch von jlingeren
Tieren mit 600 kg oder 650 kg Lebendgewicht genauso Bankfleischcharakter. In den
momentanen schweizerischen Verhdltnissen ist es allerdings kaum moglich die ed-
len Stiicke von solch schweren Banktieren zu vermarkten, da fiir grosse Fleisch-
stlicke ein zu hoher Verkaufspreis resultiert.

Fleisch von jiingeren Kiihen bis ca. 4 % Jahre wird bis heute, gewiinschte Flei-
Schigkeit und Ausmastgrad vorausgesetzt, als Bankfleisch genutzt. Flir Kithe die-
Ser Alterskategorie erscheint deshalb die Schaffung einer eigenen Kategorie
sinnvoll. Fir Kithe, die zwar altersmissig in diese Kategorie gehdren wiirden, de-
ren Fleischigkeit oder Ausmastgrad aber zur Einteilung in eine Handelsklasse
fiﬂ’lrt, die nicht zur Produktion von Bankfleisch dient, ist derselbe Handelspreis
einzusetzen, wie fiir dltere Kihe der entsprechenden Handelsklasse, werden sie
doch dem gleichen Verwendungszweck zugefiihrt. Mit der Einfiihrung des EUROP-Sy-
Stems wurde in Deutschland die Kategorie "junge Kithe" abgeschafft. Als Folge da-
Taus resultierte ein sehr unterschiedlicher Handelspreis innerhalb gewisser Han-
delsklassen in Abhingigkeit vam Alter der Kuh. Mit der Schaffung einer eigenen
Kategorie "Jungkilhe" kann dieser Situation ausgewichen werden.

Muni, die zwischen 2 und 4 Jahre alt sind, gelangen einerseits nur wenige zur
Schlachtbank und werden andererseits wegen des mit steigendem Alter rasch ein-
Setzenden Zartheitsverlustes (DUMONT et al., 1963) nicht mehr als Bankfleisch
Verarbeitet. Die Schaffung einer gesorderten Kategorie ist deshalb unndtig.

Fleisch von mehr als 4 % Jahre alten Kihen und van mehr als 2 Jahre alten Muni
Wird in iiberwiegerdem Masse verarbeitet. Diese Tiere sind geschlechtsgetrennt in
die beiden Kategorien "Kithe" und "Muni" einzuordnen.

Damit die Zuteilung in die altersgemisse Schlachtviehkategorie erfolgen kann,
Muss das Alter sowohl am lebenden wie am geschlachteten Tier bestimmt werden
kannen. Dies wird filir lebende Tiere, wie bis anhin, am Zahnstand mdglich sein,
wihrend sich am Schlachtkdrper der Verknorpelungsgrad der Dornfortsatzkappen zur
Altersschitzung eignet.
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4.2 Handelsklassen

Nach der erfolgten Einordnung eines Rindviehs in eine Schlachtviehkategorie muss
dessen Handelsklasse bestimmt werden. Bis anhin wurden fiir die Zuteilung zu
einer GSF-Handelsklasse Fleischigkeit und Ausmastgrad nebeneinander beurteilt.
Tabelle 19 zeigt auf, dass '"Fleischigkeit", bestehend aus Fleisch/Knochenver-
hidltnis und dem Anteil wertvoller Fleischstiicke am dressierten Fleisch, sowie
"Ausmastgrad", hier ausgedriickt durch das Fleisch/Fettverhidltnis, nur in loser
Beziehung zueinander stehen. Dies bedeutet, dass ein Tier sehr wohl eine geringe
Fleischigkeit aber einen sehr hohen Ausmastgrad oder umgekehrt aufweisen kann.
In den anschliessenden Kapiteln wurde gezeigt, dass sowohl Fleischigkeit wie
auch Ausmastgrad den durch Zerlegung ermittelten Wert eines Schlachttieres ent-
scheidend beeinflussen. Aus diesem Grunde sollte die Beurteilung von Fleischig-
keit und Ausmastgrad bei der Zuteilung in eine Handelsklasse nicht abhingig und
miteinander, sondern unabhidngig und nacheinander erfolgen.

Diese Forderung ist im EUROP-System der EG verwirklicht. Zuerst wird die Flei-
schigkeit eines Tieres bestimmt und anschliessend unabhdngig davon der Ausmast-
grad. Erwdhnenswert ist auch die Tatsache, dass in acht der damals neun Mit-
gliedstaaten diese Trennung der Fleischigkeit- und Fettabdeckungsbeurteilung
schon vor der Einfiihrung des EUROP-Systems in den entsprechenden nationalen
Klassifizierungssystemen verwirklicht war (SCHSN, 1985/1986).

4.2.1 Fleischiqkeitsklassen

Die Schlachttiere jeder Schlachtviehkategorie werden aufgrund ihrer Fleisch/Kno-
chenverhdltnisse und ihres Anteiles edler Stiicke am dressierten Fleisch in eine
Fleischigkeitsklasse eingeteilt. Praxisnah und anwendbar ist die Zuordnung einer
Fleischflillenote, weshalb die Fleischigkeitsklassen eigentlich Konformations-
klassen sind. Die Konformation ist die Relation zwischen der Dicke von Fleisch
und subkutanem Fett zur Linge des Skelettes (DE BOER, 1984), wahrend die Flei-
schigkeitsmerkmale Beziehungen von Gewichten sind. Fleischigkeit und Konforma-
tion stehen hidufig in enger Beziehung zueinander. Es konnen jedoch deutliche ge-
netische Unterschiede auftreten (BERGSTR®M und DIJKSTRA, 1978). In dieser Arbeit
tritt dies im Vergleich der Eringer mit den restlichen genetischen Munigruppen



- 187 -

2utage. Eringermuni rangieren in ihren durchschnittlichen Fleischfiillenoten hin-
ter den vier Gruppen BVM, BVR, SIM und SIR (SCHLXPFER et al., 1986a), cbwohl sie
ein erheblich besseres Fleisch/Knochenverhdltnis als alle anderen genetischen
Gruppen aufweisen. Wie aus Kapitel 3.3.3 ersichtlich wird, sind ohne Teilzerle-
Qungen nach momentanen Kenntnissen keine genaueren Klassifizierungskriterien
Praktikabel. DUMONT (1977) bezifferte die Korrelation zwischen Fleisch/ Knochen-
Verhdltnis und Konformationsklasse bei ausgezeichneter Schulung der Experten mit
0-75, was nach den vorliegenden Resultaten dieser Arbeit allerdings als sehr
hoch bezeichnet werden muss.

Die Konformationsklassen missen anhand von Busseren Merkmalen, wie Profile der
Keule-, Riicken- und der Schultermuskulatur sowohl flir das lebende wie das ge-
Schlachtete Tier genau und nachvollziehbar beschrieben werden. Die gleiche Pro-
filaLIspr'aigung hat die Zuteilung zur selben Konformationsklasse zur Folge. Dies
9ilt {iber alle Schlachtviehkategorien. Es kann dabei sehr wohl vorkammen, dass
€ine Konformationsklasse einer Schlachtviehkategorie praktisch nicht bendtigt
wird. So werden z.B. in den Niederlarden Kihe nur ganz vereinzelt in die hdchste
Konformat ionsklasse eingeteilt, weil sie deren hohen Anforderungen an die Pro-
filauspr'eigung praktisch nicht erfiillen kénnen (DE BOER, 1983). Aeusserst wichtig
ist die Schulung der Klassifizierungsexperten. BACH (1987) berichtete nach in-
tensiver Schulung von einer Uebereinstimmung der Fleischigkeitsklassifizierung
2wischen 79.5 % und 82.5 % je nach Schlachtviehkategorie in Deutschland. WIL-
LIAMS et al. (1977) kamen zu vergleichbaren Ergebnissen in England. In den Nie-
derlanden wird die Schulung der Experten ofters mit Stereodiapositiven durchge-
fihrt, DE BOER (1973) errechnet eine Korrelation von 0.84 bis 0.92 zwischen den
KonfOrmationsbeurteilungen verschiedener Experten.

Die Anzahl der Konformationsklassen ist frei wihlbar. Die BG hat sich im EUROP-
System auf fiinf Klassen festgelegt. In ihren nationalen Klassifizierungssystemen
Wurden vorgi#ngig zwischen vier und sieben Klasen verwerdet. Die Festlequng von
2U wenig Fleischigkeitsklassen ist nicht sinnvoll, weil damit zu wenig Differen-
zlerungsmdglichkeiten vorhanden wiren. Die Festlequng von zu vielen Konforma-
tionsklassen erschwert die Einteilung eines Tieres und reduziert die Wiederhol-
barkeit dieser Zuteilung innerhalb und zwischen Klassifizierungsexperten.

LEUENBERGER (1987) sowie BERGSTROM und DE BOER (1985a) erachteten sechs Konfor-
Mationsklassen als ideal. Insbesondere kann mit sechs Klassen vermieden werden,
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dass eine grosse Anzahl von Schlachtkdrpern der mittleren Klasse zugeteilt wird.
In dieser Arbeit wird dieser Vorschlag {ibernammen.

Die Definition der Fleischigkeitsklassen mittels Beschreibung der Muskelauspra-
gung kann erst nach Festlegung der Anzahl erfolgen. Diese darf sehr detailliert
ausfallen, so dass jeder Experte anhand der Beschreibung ohne Mihe ein jedes
Tier einordnen kann. Eine Grobdefinition bei sechs Fleischigkeitsklassen ist in
Tabelle 65 wiedergegeben:

Tabelle 65: Fleischigkeitsklassen

Fleischigkeitsklasse Beschreibung der Muskelauspragung

A (vorziiglich) Alle Profile superkonvex, aussergewohnliche Muskel-
auspragung

B (sehr gut) Profile konvex, sehr gute Muskelfiille

C (gqut) Profile meist geradlinig, einzelne Muskelpartien
Uberdurchschnittliche Muskelfiille

D (mittel) Profile geradlinig, einzelne Muskelpartien
unterdurchschnittliche Muskelfiille

E (gering) Profile konkav, geringe Muskelfiille

F (schlecht) Profile sehr konkav, ausserordentlich geringe
Muskelfiille

Die Preisunterschiede zwischen den einzelnen Klassen differieren je nach
Schlachtviehkategorie. Flir die drei Schlachtviehkategorien Kilber, Bankmuni und
Kihe sind im Kapitel 3.2.1 mit den erhobenen Daten die Wertunterschiede von
sechs, aufgrund des Fleisch/Knochenverhdltnisses gebildeten Fleischigkeitsklas-
sen, berechnet worden. Diese Zahlen kdnnen bei der Festlegung der Preisabstufun-
gen als Anhaltspunkte dienen. In den ibrigen Schléchtviehkategorien fehlen diese
Anhaltspunkte noch weitgehend.

Bei der endgililtigen Festlegung von Preisabstufungen innerhalb einer Schlacht-
viehkategorie kdnnen neben tatsdchlichen Werten aus agrarpolitischen Ueberlegun-
gen auch ideelle beriicksichtigt werden. Es ist z.B. durchaus denkbar, dass Tiere
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der Fleischigkeitsklassen E und F wie bis anhin unter ihren effektiven Wert ein-
gestuft werden, um die Frequenz solcher Tiere auf dem Markt moglichst tief zu
halten. Im umgekehrten Sinne sollte dann allerdings dasselbe mit den Fleischig-
keitsklassen A und B erfolgen.

Mit der Zuordnung einer Fleischigkeitsklasse durch das Abschitzen der Fleisch-
flllle und der Muskelausprigung ist in den meisten Fdllen eine ausreichend genaue
Schitzung der Fleischigkeit gewdhrleistet. Nicht gerecht wird die Einschitzung
den Tieren mit einem sehr leichten Knochenbau. Im Einzelfall muss diese Unge-
Nauigkeit, wegen der fehlenden Alternativen bei der Fleischigkeitsbestimmung,
2ur Kenntnis genommen werden. Sofern jedoch, wie im Falle der Eringer, eine gan-
Z€ Rasse generell betroffen ist, widre es durchaus denkbar, diese Tatsache bei
der Gestaltung einer Tabelle zu beriicksichtigen.

4.2.2 Fettgewebeklassen

Nachdem die Schlachtviehkategorie und die Fleischigkeitsklasse eines Tieres be-
Stimmt ist, erfolgt die Zuordnung einer Fettgewebeklasse. Dabei wird die Fettab-
deCl'mng eines Tieres beurteilt. Am lebenden Tier ergeben die iiblichen Fettgriffe
€inen Aufschluss {iber das Fettgewebe, wihrend am Schlachtkdrper die &dussere
Fettabdeckung und der Fettansatz in der Brusthohle als Klassifizierungsmerkmale
Verwendet werden konnen. Die Beurteilung der Fettabdeckung ist eine Schdtzung
der Fettdicke in Relation zur KOrperoberfldche, wahrend der wertbestimmende Fak-
tor eine Relation des Fettgewichtes mit dem Kdrper- oder Fleischgewicht ist. Be-
Urteilung und wertbestimmender Faktor stehen aber in sehr enger Beziehung. Nach
E‘ERGS'I'RGM und DIJKSTRA (1978) kann diese Beziehung in verschiedenen Rassen un-
terschiedlich sein. Da die phanotypischen Spannweiten fir den Fettgewebeanteil
innerhalb aller genetischen Gruppen sehr gross sind, konnen diese genetischen
Unterschiede bei einer groben Unterteilung, wie es Fettgewebeklassen darstellen,
Vernachlissigt werden. In Kapitel 3.3.3 wird gezeigt, dass wertbestimmende Fett-
Merkmale mit einfach zu erhebenden objektiven Merkmalen mit befriedigender Ge-
Nauigkeit geschitzt werden kdnnen. Fir Vermarktungszwecke steht die Zuteilung
€iner Fettgewebenote vorlidufig im Vordergrund, da sie sowohl am lebenden Tier,
wie am geschlachteten Tier sehr schnell und mit geniigendgrosser Aussagekraft er-
folgen kann.
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Die Korrelation zwischen der Fettbeurteilung und dem Fleisch/Fettverhdltnis be-
trug in dieser Arbeit -.68. BACH et al. (1986) berechneten bei erfahrenen Exper-
ten eine Korrelation von .88 zwischen Fettanteil und Fettnote. Grundsidtzlich
gelten die gleichen Ueberlegungen wie fiir die Fleischigkeitsklassen. Die Fettge-
webeklassen missen anhand von Fettmerkmalen sowohl fiir das lebende, wie fur das
geschlachtete Tier genau und nachvollziehbar beschrieben werden. Der Schmlung
der Experten ist grosses Gewicht beizumessen. Nach intensiver Schulung erreich-
ten deutsche Beurteiler eine Wiederholbarkeit von 73.7% - 81% je nach Schlacht-
viehkategorie (BACH, 1987). WILLIAMS et al. (1977) berechneten bei englischen
Beurteilern dhnliche Ergebnisse. DE BOER et al. (1973) fanden bei niederlindi-
schen Experten eine Korrelation von 0.83 bis 0.96 zwischen den Beurteilungen der
Experten,

Die Fettgewebeklassen gelten flir alle Schlachtviehkategorien. Dabei ist in Kauf
zu nehmen, dass in einzelnen Kategorien gewisse Fettgewebeklassen kaum bendtigt
werden. So ist z.B. denkbar, dass kaum je ein Kalb so stark verfettet ist, dass
es in die oberste Fettgewebeklasse eingeteilt werden muss.

Die Anzahl der Fettgewebeklassen ist wiederum frei wdhlbar. Im EUROP-System wur-
den flinf Fettgewebeklassen festgelegt. In den vorher bestehenden nationalen
Klassifizierungssystemen wurden zwischen drei und sieben Fettgewebeklassen ver-
wendet (SCH&N, 1985/86). Aufgrund der bereits dargelegten Uberlegungen werden in
der vorliegenden Arbeit sechs Fettgewebeklassen vorgeschlagen.

Die genaue Definition der einzelnen Fettgewebeklassen mittles Beschreibung kann
erst nach der Festlegung der Klassenanzahl erfolgen. Eine Grobdefinition bei
sechs Fettgewebeklassen erfolgt in Tabelle 66.

Die Festlequng der Preisabstufungen fir die Fettgewebeklassen der einzelnen
Schlachtviehkategorien gestaltet sich sehr viel schwieriger als bei den Flei-
schigkeitsklassen. Im Kapitel 3.2.1 wird gezeigt, dass mit steigender Fettgewe-
beklasse in allen drei untersuchten Kategorien der durch Zerlegung ermittelte
Wert eines Tieres sinkt. Im Gegensatz dazu zeigen die Ergebnisse des Kapitels
3.1, dass zur Sicherstellung einer befriedigenden sensorischen Qualitdt der
Fleischstiicke ein gewisser Fettanteil notwendig ist. Dieser qualitative Minder-
wert des Fleisches eines Tieres mit geringer oder sehr geringer Fettabdeckung
kann durch die Schlachtkdrperzerlequng nicht quantifiziert werden. Er hidngt in
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grossem Masse von den Konsumgewohnheiten und demzufolge von der Wertschitzung
des Fleisches ab.

Tabelle 66: Fettgewebeklassen

Fettgewebeklasse Beschreibung der Fettabdeckung

1 sehr gering keine Fettabdeckung, 'blau"

2 gering leichte Fettabdeckung, Muskulatur am geschlachteten

Tier fast iberall sichtbar

3 genligend Mit Ausnahme von Keule und Schulter ist Uberall
eine Fettabdeckung vorhanden

4 qut Alle Kirperpartien sind mit einer geringen Fett-
schicht iberzogen

5 stark Grosse Teile des Korpers sind mit einer starken
Fettschicht bedeckt

6 sehr stark Alle Korperpartien weisen eine sehr starke
Fettabdeckung auf

Bei der Festlegung von Preisabstufungen innerhalb der Fettgewebeklassen einer
Schlachtviehkategorie sind beide Aspekte in geniligendem Masse zu beriicksichtigen.
Dabei ist es durchaus sinnvoll, dass flir die einzelnen Schlachtviehkategorien
eine individuelle optimale Fettgewebeklasse festgelegt wird. So zeigen die
Ueberlegungen in den Kapiteln 3.1.3 und 3.3.2, dass eine minimale sensorische
Fleischqualitit bei den Kilhen bereits in der vorgeschlagenen Fettgewebeklasse 2
erreicht wird. Bei Kilbern ist diese voraussichtlich in der Fettgewebeklasse 3
9arantiert, wihrend bel Jungbullen diese Voraussetzung erst in der Fettgewebe-
klasse 4 erreicht wird. Es wird der GSF vorenthalten sein, den Anspriichen von
thdern und Konsumenten durch die Festlegung der Preisabstufungen innerhalb der
Fettgewebeklassen einer Schlachtviehkategorie gerecht zu werden.
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4.2.3 Grundklassen, Richtpreisinderungen

Mit dem vorgeschlagenen Handelsklassensystem werden die einzelnen Schlachtvieh-
kategorien theoretisch in 36 verschiedene Handelsklassen mit je einem wirt-
schaftlichen Wert unterteilt. Dies mag auf den ersten Blick als eine reichlich
detaillierte Aufteilung erscheinen, doch ist festzuhalten, dass bereits mit den
bestehenden GSF-Tabellen die MSglichkeit besteht, bei abgeschaufelten Kithen zwi-
schen 34, bei Kilbern zwischen 41 und bei jungen Kilhen zwischen 49 Preisen aus-
zuwahlen (GSF-Tabelle, Richtpreis lebend).

In der Praxis werden innerhalb einer Schlachtviehkategorie nicht alle Handels-
klassen ausgeniitzt. Die folgende Tabelle 67 zeigt die Frequenz der in den Nie-
derlanden zwischen Oktober 1981 und Mai 1982 geschlachteten Jungbullen und Kihe.
Es wird ersichtlich, dass die Fettgewebeklasse 5 fiir Jungbullen und die Flei-
schigkeitsklasse E fiir Kihe in dieser Periode liberhaupt nicht beansprucht wurde.

Tabelle 67: Frequenzen der in den Niederlanden zwischen Oktober 1981 und
Mai 1982 geschlachteten Bankmuni und Kithe (nach DE BOER, 1983)
Bankmuni Kithe
F
1 E 0.4 | 0.2
e
i
s U 2.0 | 4.8 | 0.4 0.1 | 0.3 | 0.3 | 0.1
c
h
i R 0.2 [17.7 |44.5 | 3.4 1.3 110.3 | 8.3 | 1.1
g
k
e O 0.6 | 11.6 |13.1 | 0.7 1.4 | 11,1 |35.2 [17.2 | 1.6
i
t
s P 0.1 ] 0.3 5.2 4.1 2.1 ] 0.3
k
1.
1 2 3 4 5 1 2 3 4 5
Fettgewebeklasse

BACH et al. (1986) und HOULBERT (1984) erhielten fiir Deutschland und Frankreich
vergleichbare Ergebnisse. In der Schweiz sind dhnliche Frequenzen zu erwarten.
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Die Preisabstufungen geschehen in der Regel von einer Grundklasse aus. In Tabel-
le 68 wird dieses System anhand von angenammenen Zahlen fiir die beiden Katego-
rien Bankmuni und Kiihe erkldrt. Als Grundklasse wird bei den Bankmuni, den mo-
Mentanen Verhdltnissen in der Schweiz entsprechend, die Klasse C3 gewdhlt, bei
den Kiihen wird die Klasse D2 als Grundklasse vorgeschlagen.

Tabelle 68: Beispiel fiir Grundklasse und Preisabstufungen in den beiden
Schlachtviehkategorien Bankmuni und Kithe (Fr., geschlachtet)

Bankmuni Kihe
F
1
eA +.40 -
i
s
c B +.20 +.50
h
i
EC -.60 [ -.20411.70 |-.10| -.40|-1.00 +.20
e
tD -.20 -.20] 8.80 |-.70 |-.95 [-.70]|-1.15
s
kK E -.40 -.50
1
a
SF -.70 -1.10
s
e
1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6
Fettgewebeklasse
Beigpiel:

Der Preis eines Muni der Handelsklasse A4 setzt sich somit zusammen aus dem
Cl\":L\ndpreis (Fr. 11.70), der Abweichung der Fleischigkeitsklasse A (+.40) und der
A}CMEic.hung der Fettgewebeklasse 4 (-.10). Der zugeteilte Preis pro kg Schlacht-
9ewicht betrdgt Fr. 12.-- .

Im vorgeschlagenen System konnen Richtpreisdnderungen auf zwei Arten vorgenammen
Werden:

1. Der Grundpreis einer Schlachtviehkategorie wird angepasst. Damit werden alle
Handelspreise dieser Schlachtviehkateqorie verandert.
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2. Innerhalb einer Schlachtviehkategorie werden die Abstufungen veradndert. Der
Grundpreis und ein Teil der Handelsklassen bleiben bestehen. So konnen z.B.
alle Fleischigkeitsklassen A und B, weil eine starke Nachfrage nach solchen
Tieren herrscht, um weitere 10 Rappen angehoben werden.

Mit diesem Instrumentarium sollte eine schnelle und anpassungsfdahige Reaktion
auf das Marktverhalten moglich sein. Wie bisher kann mit diesem System gewissen
Tieren die Absatzgarantie verweigert werden. Landwirt und Metzger haben dann
selbst einen Preis auszuhandeln. Damit kdnnen alle bisher wahrgenommenen Aufga-
ben auch mit dem hier vorgeschlagenen Klassifizierungssystem realisiert werden.

4.3 Erginzende Ausfiihrungen

Im Sinne der umfassenden Bearbeitung eines Problemkreises wlirde bei einer Um-
stellung des bestehenden Klassifizierungssystems die Moglichkeit bestehen, wei-
tere im Zusammenhang mit der Handdnderung von Schlachttieren hdufig diskutierte
Punkte zu Uberdenken.

Ein solcher Problemkreis ist die Bewertung der Fleischfarbe der Kdlber. Diese
ist ein, zumindest auf dem Markt, unbestrittenes Qualitdtsmerkmal von Kalb-
fleisch. Im bestehenden System wird die Fleischfarbe gleichzeitig mit der Flei-
schigkeit und dem Ausmastgrad als Bewertungskriterium verwendet. Alle drei Fak-
toren zusammen fiihren zur Zuteilung in eine Handelsklasse. Nachdem im vorge-
schlagenen Klassifizierungssystem Fleischigkeit und Ausmastgrad vollstdndig ge-
trennt beurteilt werden, erscheint eine erneute Vermengung mit einem Merkmal
Fleischfarbe wenig sinnvoll. Denkbar wdre eine Bewertung der Fleischfarbe nach
einem in der USA verwendeten Einschidtzungsmuster (BOGGS et al., 1979; BARTON,
1972): Zuerst wird der "Ertragswert" eines Tieres bestimmt. Dieser dient als
Ausgangspunkt zur Klassifizierung dieses Tieres. ‘Erst anschliessend wird die
Fleischqualitidt der Tiere berlicksichtigt. Ertragswert und Fleischqualitidt erge-
ben den Handelswert. Uebertragen auf das vorgestellte System wirde dies bedeu-
ten, dass ein Kalb, unabhdngig von der Farbe seines Fleisches, zuerst anhand von
Fleischigkeit und Ausmastgrad einer Handelsklasse zugeordnet wird. Nach Bestim-
mung der Handelsklasse wird die Fleischfarbe berlicksichtigt. Bel K&lbern mit
heller Fleischfarbe entspricht der Preis der Handelsklasse dem Handelspreis. Bei
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Tieren mit zu roter Fleischfarbe, bei denen Vermarktungsschwierigkeiten zu er-
warten sind, wird der Preis der Handelsklasse um einen fixen Betrag vermindert.
Da es sich bei Kilbern mit rotem Fleisch nach heutigen Marktkriterien um eine
Qualititsverminderung handelt, wdre ein nur auf Abziligen beruhendes Bewertungs-
System zu verantworten. Falls einmal, aus tierschiitzerischen oder anderen Grin-
den, diesem Qualitdtskriterium weniger oder keine Beachtung mehr geschenkt wer-
den darf, komnte dies bei der Klassifizierung von Kilbern chne prinzipielle Sy-
Stemmstellungen sofort beriicksichtigt werden.

Erldsst der Bund heute Richtpreisinderungen, so beruhen diese auf dem Richtpreis
"Iebendgewicht". Mit Hilfe der tabellierten Schlachtausbeuten werden diese auf
den Richtpreis "Schlachtgewicht" umgerechnet. Wie in Kapitel 3.3.1 dargestellt,
kann die realisierte Schlachtausbeute von der tabellierten abweichen. Einerseits
kdnnen generelle Abweichungen festgestellt werden. In den vorliegenden Untersu-
chungen hatten Kilber eine deutlich tiefere Schlachtausbeute als von der Tabelle
Vorgegeben, wihrend Bankmuni und Verarbeitungskiihe im Durchschnitt héhere Aus-
beuten als tabelliert realisierten. Andererseits sind neben den durchschnittli-
chen Abweichungen vor allem betrdchtliche individuelle Schwankungen zu verzeich-
nen, Diese flihren dazu, dass beim Handel auf Lebendgewicht entweder Produzent
oder Verwerter, je nach realisierter Ausbeute, benachteiligt werden kdnnen. Aus
diesem Grunde wird heute die Mehrheit der Tiere auf Schlachtgewicht gehandelt.
Leider werden die auf den iiberwachten Mirkten gehandelten Tiere in der Regel da-
Von ausgenommen. In Anbetracht der Tatsachen, dass die tabellierten Richtpreise
€ine Pilotfunktion auf dem schweizerischen Markt ausiiben und dass die Mehrheit
der Tiere auf "Schlachtgewicht" gehandelt wird, wire trotzdem zu ilberdenken, ob
Richtpreisinderungen nicht auf dem Richtpreis "Schlachtgewicht™ erlassen werden
missten. Damit wire gewdhrleistet, dass solche Aenderungen bei der Mehrheit der
geschlachteten Tiere korrekt beriicksichtigt wiirden. Die Richtpreise "Lebendge-
wicht" miissten in der Folge mittels den Schlachtausbeuten aus dem Richtpreis
"Schlachtgewicht" berechnet werden, weshalb auf eine Ueberpriifung der Ausbeute-
Vorgaben trotzdem nicht verzichtet werden kdnnte.

Alle bisherigen Ueberlegungen beruhen auf den Ausschlachtungsbestimmungen der
gﬁltigen Eidgendssischen Fleischschauverordnung. Es ist nicht Aufgabe dieser Ar-
beit, diese zu liberpriifen. Einige grundsitzliche Ueberlegqungen konnten das vor-
9eschlagene Klassifizierungssystem sinnvoll abrunden.
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Von den wertbestimmenden Schlachtkorperkamponenten variiert das Fett am stark-
sten. Der Einfluss des Fettanteiles auf den durch Zerlegung ermittelten Wert ist
gross. Andererseits ist ein gewisser Fettanteil zur Sicherung der Fleischquali-
tidt durchaus erwlinscht. Verfettete Tiere haben vermehrt Fettablagerungen in der
Bauchregion (BERG und BUTTERFIELD, 1976a). GrOssere Fettanhdufungen, die bei der
Zerlequng von fetteren Tieren stark ins (finanzielle) Gewicht fallen, sind denn
auch Sack- oder Euterfett. Ohne Schwierigkeiten konnten diese beim Ausschlacht-
vorgang entfernt werden, da durch die Bauchsehne eine genaue anatomische Ab-
grenzung gegeben ist. Das Entfernen dieser Fettdepots vor der Waage hitte eine
deutliche Verringerung des Fetteinflusses auf den Preis zu Folge, womit automa-
tisch Schlachtkérperkonformation und Fleischqualitit eine grOssere Bedeutung bei
der Bewertung eines Schlachttieres erlangen wiirden. Dieselben Ueberlegungen gel-
ten flir das Nierenfett der Kilber.

Das vorgangige Entfernen dieser grossen Fettdepots ginge eindeutig zu lasten des
Produzenten. Als Ersatz dafiir ware von den Verwertern ein Verzicht auf den Kalt-
gewichtsabzug und auf das Entfernen der blutigen Teile am Hals zu fordern. So-
wohl LEUENBERGER (1980) als auch SCHLXPFER (1986a, 1984) haben gezeigt, dass der
Gewichtsverlust vom Warmgewicht zum Kaltgewicht nach 48 Stunden im Durchschnitt
unter 2 % liegt. Zudem wird in verschiedenen Kihlrdumen durch eine gesittigte
Luft erreicht, dass der Verlust durch Gewichtsschwund noch kleiner wird. Ein Ab-
gelten des Schlachtkdrpers nach Warmgewicht ist deshalb realistischer als ein
willkiirlich festgelegter Schwund.

Die GrOssenordnung der blutigen Teile am Hals wird massgeblich durch den Arbei-
ter mitbeeinflusst, der die Vorrichtung zur Blutentleerung einsticht. Es ist
nicht einzusehen, weshalb der Erlds des Produzenten von der sorgfdltigen Arbeit
eines Verwerterschaftsmitarbeiters abhingt.

Die vorgeschlagenen, im Moment nicht mit der Eidg. Fleischschauverordnung im
Einklang stehenden Massnahmen, traten in der BG, mit Ausnahme der Nierenfettent-
fernung beim Kalb, gleichzeitig mit dem neuen Klassifizierungssystem in Kraft.
Sie haben sich bewahrt und dazu beigetragen, dass das Verhalten beider Markt-
partner transparenter wurde.
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2. Zusammenfassungen

Die vorliegende Arbeit verfolgt drei Ziele :

1. Es wird aufgezeigt, durch welchen Fettanteil am Schlachtkdrper von Rindern
eine befriedigende sensorische Fleischqualitdt garantiert werden kann.

2. Wird die sensorische Fleischqualitit bei der Wertbestimmung nicht beriicksich-
tigt, beeinflusst die Zusammensetzung des Schlachtkorpers allein dessen Wert.
Es wird dargestellt, in welchem Masse die wichtigsten Zusammensetzungsmerkma-
le den Schlachtkdrperwert beeinflussen.

3. Als Abschluss wird ein Rinderklassifizierungssystem flir die Schweiz formu-
liert, in welchem die erarbeiteten Erkenntnisse berlicksichtigt sind.

In die Untersuchung konnten Schlachtkdrperzerlegungs- und Fleischqualitdtsdaten
vVon 301 minnlichen Schlachtkilbern, 579 Mastbullen und 769 Kithen einbezogen wer-
den. Diese wurden fiir das Projekt "Rindfleisch", einem Rassenvergleichsversuch
Mmit Schweizer Braunvieh, Schweizer Fleckvieh, Schwarzfleckvieh und Eringer, ge-
Schlachtet. Beim Braunvieh und beim Fleckvieh wurden nebst reinen Tieren auch
Mehrere Kreuzungsstufen mit Brown Swiss resp. Red Holstein untersucht.

Bei der sensorischen Priifung ergeben sich flir den M. longissimus dorsi aussage-
kr:i'ftigere Resultate als fiir den M. semimembranaceus. In der Schlachtviehkatego-
rie Kilber kdnnen signifikante Rasseneinfliisse auf die Zartheits- und Saftig-
ke‘itsbeurteilung des M. longissimus dorsi nachgewiesen werden. Am besten werden
Riickenmuskeln mit .75 % - 1 % intramuskuldrem Fett bewertet. Die Unterschiede zu
Rﬁf-‘kiénmuskeln mit mehr oder weniger intramuskuldrem Fett sind allerdings statis-
tisch nicht gesichert.

In der Schlachtviehkategorie Muni (Jungbullen) unterscheidet sich die sensori-
Sche Bewertung der M. longissmus dorsi vor allem im Merkmal Zartheit. Es kdnnen

Spezifische Rassenunterschiede nachgewiesen werden. Riickenmuskeln mit mehr als
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2 % intramuskuldrem Fett werden signifikant besser beurteilt als solche mit ge-
ringerem Fettanteil.

Kalbfleisch kann als Fleisch mit geringer Saftigkeit, mit relativ wenig Ge-
schmack aber mit vorwiegend durch das Alter bedingter hoher Zartheit beschrieben
werden. Sofern der intramuskuldre Fettgehalt im M. longissimus dorsi nicht deut-
lich vom mittleren Wert (0.7 %) abweicht, scheint eine befriedigende Fleischqua-
1litdt gegeben zu sein. Bei Jungbullenfleisch missen zur Sicherung einer minima-
len sensorischen Fleischqualitit mindestens 2.0 % - 2.5 % intramuskuldres Fett
im M. longissimus dorsi eingelagert werden, ein Wert der heute in der Schweiz in

der Regel nicht mehr erreicht wird.

Intramuskuldrer Fettgehalt im M. longissimus dorsi und Fettgehalt am Schlacht-
kdrper resp. Fleisch/ Fettverhdltnis stehen in Beziehung zueinander. Bei Kidlbern
mit einem Fettanteil von etwa 11 % oder einem Fleisch/ Fettverhdltnis von 6 : 1
kann erwartet werden, dass der geforderte intramuskuldre Fettgehalt erreicht
wird. Bei Muni wird die angestrebte Fetteinlagerung bei einem Fettanteil von
mindestens 10 % oder einem Fleisch / Fettverhdltnis von 7 : 1 verwirklicht.

Wird die sensorische Fleischqualitdt bei der monetdren Bewertung des Schlacht-
kdrpers nicht beriicksichtigt, beeinflussen im wesentlichen drei Merkmale den
Wert eines Schlachttieres, der in dieser Arbeit als Wert eines mittleren Kilo-
gramms Schlachtkorper ausgedriickt wird :

- Das Fleisch/ Knochenverhiltnis
- Das Fleisch/ Fettverhdltnis
- Der Anteil wertvoller Teilstlicke am dressierten Fleisch

Mit Hilfe dieser drei Merkmale lassen sich in der Schlachtviehkategorie Kélber
92.2 % der auftretenden Varianz des Wertes erkldren. In der Schlachtviehkatego-
rie Muni kénnen damit 94.2 %, bei den Bankkilhen 94.8 % und bei den Verarbei-
tungskihen 81.2 % der Varianz beschrieben werden.

Das Fleisch/ Knochenverhdltnis wird von der Rasse, vam Alter, vom Gewicht sowie
bei den Masttieren von der Flitterungsweise resp. den Zunahmen und bei den Kihen
vom Fettanteil massgeblich beeinflusst. In jeder Schlachtviehkategorie wird fiir
Eringertiere die giinstigste, flir Schwarzfleckviehtiere die unglinstigste Relation
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®rrechnet. Der Kreuzungseinfluss von Red Holstein auf dieses Merkmal ist signi-
fikant negativ, wihrend ein Brown Swisskreuzungseinfluss nur in der Schlacht-
Viehkategorie Kilhe gefunden werden kann. Die individuellen Abweichungen inner-
halb einer genetischen Gruppe sind gross.

Das Fleisch/ Fettverhiltnis wird vorwiegend durch die Ritterungsweise, den Be-
trieb und die Zunahmen beeinflusst. In der Schlachtviehkategorie Kilhe konnten
2usdtzlich Effekte des Gewichtes und des Alters nachgewiesen werden. In allen
drej Schlachtviehkategorien wurden Rasseneffekte aufgezeigt. Diese sind jedoch
nur flir reine Simmentalertiere, die durchwegs glinstig und filir Schwarzfleckvieh-
tiere, gie jeweils unglinstig abschneiden, einheitlich. Generelle Rasseneinfliisse
werden in der Regel durch grosse individuelle Schwankungen iiberdeckt.

Die genetische Gruppe hat einen signifikanten Einfluss auf den Anteil an wert-
Vollen Fleischstiicken am dressierten Fleisch. Schwarzfleckvieh- und insbesondere
Eringertiere haben einen tiefen Anteil an wertvollen Teilstiicken. Die Einkreu-
2ung von milchbetonten Rassen hat diese Grosse sowohl beim Braunvieh als auch
beim Fleckvien signifikant verschlechtert. In den Schlachtviehkategorien Muni
Und Kithe ist ein signifikant neqativer Gewichtseinfluss zu beobachten. Bei den
Kiihen kann zusidtzlich ein negativer Einfluss des Alters nachgewiesen werden.

Der Vergleich von Einschitzung nach geltenden GSF - Tabellen und dem durch Zer-
legu“g ermittelten Wert zeigt auf, dass vor allem in den Kategorien Kdlber und
Muni keine befriedigend genaue Einschdtzung mdglich ist. Mit der bei der Nach-
2uchtpriifung "Fleisch" des Schweizerischen Verbandes fiir kiinstliche Besamung an-
9ewandten Bewertungsmethode kann, genaue Beurteilungskriterien und gute Exper-
ter"SChulung vorausgesetzt, eine bessere Uebereinstimmung zwischen Wert und
schétZung erreicht werden.

Die genauvesten Schitzungen der wertbestimmenden Merkmale mittels einfach zu er-
heb@ﬂden Merkmalen wurden mit nichtlinearen Regressionen erzielt. In den
SchlaChtviehkategorien Muni und Kihe wurden BeckenhShlen- und Nierenfettanteil
SOwie Lempenanteil als unabhingige Merkmale zur Schitzung des Fleisch/ Fettan-
teiles verwendet. Die erzielten Bestimmtheitsmasse lauten: Muni .555, Kihe .690.
Bei den Kilbern ist die Beziehung zwischen dem als Merkmal zur Verfligung stehen-

den kalten Nierenfett und dem restlichen Fettanteil am Schlachtkdrper nur
Schwach.
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Von den untersuchten Merkmalen ldsst sich nur mit dem Gewichtsverhiltnis Pisto-
le/ Schenkelknochen eine befriedigend genaue Schdtzung des Fleisch/ Knochenver-
hdltnisses erreichen. Die Bestimmtheitsmasse dieser Schitzgleichungen betragen
.718 bei den Muni urd, unter Einbezug der Roastbeefhthe, .624 bei den Kihen. Es
bestehen gesicherte Beziehungen zwischen dem Pistolenanteil am Schlachtkdrper
und dem Anteil von wertvollem Fleisch am dressierbaren Fleisch. Die Bestimmt-
heitsmasse lauten bei diesen Schitzgleichungen .556 bei den Muni und .42 bei den
Kllhen. Die Aussagekraft der Regressionen auf die wertbestimmenden Fleischig-
keitsmerkmale der Kilber ist hingegen sehr begrenzt.

Als Abschluss der vorliegerden Arbeit wird ein Klassifizierungssystem mit sieben
Schlachtviehkategorien vorgeschlagen : Kdlber, Jungvieh, Rinder und Ochsen,
Bankmuni, Jungklihe, Kihe sowie Muni. Innerhalb einer Schlachtviehkategorie wer-
den jeweils 6 Fleischigkeits- und 6 Fettklassen gebildet. Die Beurteilung der
Fleischigkeit und der Fettabdeckung soll unabhingig voneinander geschehen. Die
Beschreibung der Beurteilungskriterien flir Fleischigkeit und Fettabdeckung gilt
liber alle Schlachtviehkategorien.
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3.1 Resumé

Le présent travail poursuit 3 cbjectifs :

~ déterminer le pourcentage de graisse de la carcasse garantissant une qualité
de la viande exigée,

- détenniner, pour autant que la qualité sensorielle de la viande ne soit pas
Considérée, les paramétres de la carcasse déterminant sa valeur monétaire ain-
Si que leur influence sur celle-ci,

T Proposer un systéme de classification dans lequel de récentes connaissances

Sont prises en considération.

Les paramétres caractérisant la composition de la carcasse ont été mesurés chez
301 veaux miles engraissés avec du lait, 579 taurillons d'engraissement et 769
Vaches. Ces animaux ont été abattus dans le cadre du projet "Viande bovine" dont
le but &tait de comparer la performance carnée des races Brune des Alpes, Tache-
tée Rouge, Tachetée Noire et d'Hérens. Chez les races Brune des Alpes et Tache-
tée Rouge, des groupes avec différents pourcentages de sang Brown Swiss et Red

Holstein ont également été considérés.

L'anéllyse sensorielle du muscle longissimus dorsi a donné des résultats plus
Significatifs entre les groupes génétiques que celle du muscle semimembranaceus.
Chez les veaux de boucherie on a déterminé des influences significatives de la
Yace sur la jutosité et la tendreté. Les meilleurs résultats ont été trouvés
chez les muscles longissimus dorsi avec .75 a 1.0 % de graisse intramusculaire.
Les différences entre échantillons avec plus ou moins de graisse ne sont pas
Significatives.

hez les taurillons, le jugement sensoriel de la tendreté est le meilleur crite-
e de la qualité de la viande. Des différences significatives entre les diffé-
Tentes races ont put étre constatées. Les faux-filets dont la graisse intramus-

“ulaire dépasse 2 % sont nettement mieux classés que ceux avec une teneur infé-
Tieure,



- 202 -

La viande de veau est caractérisée par une faible jutosité, une flaveur relati-
vement pauvre mais une grande terdreté, conséquence de l'age. Si la teneur en
graisse intramusculaire se situe prés de la moyenne (.7 %), une bonne qualité de
la viande est assurée. Chez les taurillons, 2.0 & 2.5 % de graisse intramuscu-
laire dans les faux-filets garantissent une bonne qualité sensorielle de la

viande. En général, cette valeur n'est plus atteinte en Suisse.

On a oonstaté des relations entre la teneur en graisse intramusculaire dans le
muscle longissimus dorsi et la part de graisse dans la carcasse resp. le rapport
viande/graisse. Chez les veaux avec une teneur en graisse de la carcasse de 11 %
ou un rapport viande/graisse de 6:1 on a observé une teneur en graisse intramus-
culaire favarable. Chez les taurillons, les valeurs intéressantes sont celles
qui indiguent 10 % et plus en ce qui concerne la teneur en graisse de la carcas-

se ou un rapport viande/graisse de 7:1 et moins.

Si la valeur sensorielle de la viande est négligée, la valeur monétaire d'un kg
de carcasse, unité commerciale usuelle, put &tre déterminée & 1'aide des 3 para-

métres suivants:

- le rapport viande/os
- le rapport viande/graisse
- le pourcentage de morceaux nobles de la viande dressable

Ces 3 paramétres permettent d'expliquer 92.2 % de la variation totale de la va-
leur de la carcasse chez les veaux, 94.2 % chez les taurillons, 94.8 % chez les

vaches d'étal et chez les vaches pour la fabrication industrielle 81.2 %.

Le rapport viande/os est influencé de maniére significative par la race, 1l'age,
le poids, le régime alimentaire et le gain de poids chez les sujets d'engrais,
et la part de graisse chez les vaches. Dans toutes les catégories de bétail bou-
cher, les résultats sont les meilleurs pour la race Hérens et les plus faibles
pour la race Tachetée noire. Une augmentation du taux de sang Red Holstein in-
fluence les résultats de maniére significativement négative, ce qui n'est pas le
cas pour les croisements avec Brown Swiss, 3 l'exception des vaches. La varia-
tion 3 1'intérieur des groupes génétiques est grarnde.
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Le rapport viande/graisse est influencé principalement par le mode d'alimenta-
tion, 3d'exploitation et d'engraissement ainsi que par 1'accroissement. Chez les
Vaches, on a démontré les effets de 1'age et du poids. L'influence de la race se
Mmanifeste dans les 3 catégories de bétail de boucherie considérées. Celle-ci est
toujours supérieure chez les Tachetées rouges pures, et toujours inférieure chez
les Tachetées noires. Les différences entre les autres groupes génétiques sont
difficiles 4 mettre en évidence, les différences individuelles 3 1'intérieur des
9roupes étant grandes.

Le groupe génétique a une influence significative sur le pourcentage de morceaux
Nobles de 1a viande dressable. Celui-ci est bas chez les races Tachetée Noire et
Surtout chez les Hérens. Le croisement avec des races de type laitier a modifié
Ce caractére aussi bien chez la Tachetée Rouge que chez la Brune des Alpes. Chez
les vaches et les taurillons, ce facteur a été influencé négativement par le

Poids. De plus, on a observé une influence de 1'4ge.

Une comparaison entre 1'appréciation selon les tables actuellement valables, is-
Sues par la Coopérative suisse pour l'approvisionnement en bétail de boucherie
et en viande, et la valeur obtenue sur la base du découpage et de 1'appréciation
Monétaire des morceaux de viande montre que le systéme actuel ne permet pas une
Appréciation précise. C'est surtout difficile chez les veaux et les taurillons.
Le schéma utilisé par la Fédération Suisse pour 1'Insémination artificielle dev-
rait permettre d'atteindre un résultat meilleur pour autant que les critéres de
Jugement soient bien définis et les experts bien instruits.

L'estimation des facteurs indiqués a 1'aide de paramétres simples est devenue
Plus précise avec l'utilisation des régressions non-linéaires. Les parts de
9raisse du rognon et du bassin ainsi que de celle du flanc ont été utilisées
Pour estimer le rapport viande/graisse chez les taurillons et les vaches de bou-
Cherie, Le coefficient d'exactitude est de .555 chez les taurillons et de .690
Chez leg vaches. Chez les veaux la relation entre la part de graisse du rognon
froid, le seul critére disponible, et la part de graisse de la carcasse reste le
Moins représentatif.

De tous les critéres considérés, le rapport de poids "pistola/os de jambe", une
®Stimation du rapport viande/os s'est avéré le meilleur. Le coefficient d'exac-
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titude est de .718 chez les taurillons et, tenant campte de la hauteur des faux-
filets, de. 624 chez les vaches. Les relations entre le pourcentage de morceaux
nobles de la viande dressable et la part de 'pistola" sont significatives. Les
coefficients de détemmination des régressions sont les suivants: .556 chez les
taurillons et .42 chez les vaches. Par contre, l'exactitude des régressions sur

les critéres de la charmure chez les veaux se situe dans des limites étroites.

En conclusion du présent travail, un systéme de classification a été proposé. Il
compte 7 catégories de bétail de boucherie: veaux, jeune bétail, génisses et
boeufs, taurillons, jeunes vaches, vaches, ainsi que taureaux. A l'intérieur de
chaque catégorie de bétail de boucherie on campte 6 classes de conformation et 6
classes de développement du gras de couverture. L'appréciation des 2 critéres
s'effectue de maniére indépendante. Les mémes définitions des critéres de juge-
ment sont valables pour toutes les catégories de bétail de boucherie.
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