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SChweizerischer Verbarrl für Künstliche Besamung

Zerlegung des SChlachtkörpers nach cptimaler VerwerrlungSllÖglichkeit
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p 1 0.05

p 1 0.01
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Abstract

'Ihe precise slaughter value of cattle can be evaluated ally by starrlardized, de­

tailed dissectioo. At the time of sale of cattle by a farmer to a butcher, the

price must be estimated. In Switzerland the valid estimatioo table from the

"SChweizerischen Genossenschaft für Schlachtvieh- urrl Fleischversorgung" is the

basis for cattle classificatioo. In the present study, a foundatioo 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 mUs and 769 milk­

oows were evalated for carcass yield grade by dissection and subsequently for

saleable meat. In additioo, 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 Sinmental several

crossbreed groups with US- Brown Swiss and Red Holstein , respectively, were also

explored.

Relatiooships between the meat quality and the carcass oanposition were fourrl 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 carrnerce unit . In least squares regres­

sioo 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. For the category "oows", the result was 94.8 % for

young oows with a good quality and 81.2 % for oows with a canner quality.

Characteristics of fleshiness, which are flesh/bone ratio and proportioo between

flesh and dressable flesh, were influenced by the effeets of breed and carcass

weight. These effects, as well as feeding effeet and other environmental ef­

feets, influenced the characteristic of fatness, which is flesh/fat ratio.
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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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,. Einleitum

Der effektive Sd11achtwert von Rirrlern kann erst nach der Zerlegung in die ver­

kaufsfertigen Fleischstücke ermittelt werden. Die quantitative Zusammensetzung

eines Schlachtkörpers und die QJalität des dressierten Fleisches bestimnen die­

sen Wert. Beim Verkauf eines Schlachttieres von Produzenten an den Verwerter,

also von Landwirt an den Metzger, kann für die Festlegung des Preises die Zerle­

gung nicht abgewartet werden. Fleischqualität und Schlachtkörperzusarnmensetzung

eines Schlachtrindes müssen währerrl oder unmittelbar nach dem Schlachtvorgang,

in vielen Fällen sogar bereits am leberrlen Tier, geschätzt und IOC>netär bewertet

werden.

Es ist kaun gewährleistet, dass in der Schweiz, ebenso wie in anderen Ländern,

die Fleischqualität in einheitlicher Weise beurteilt wird. Allein schon die De­

finition eines Begriffes "Fleischqualität" bereitet etwelche Mühe. Zudem wird

die Zusammensetzung eines Schlachtkörpers 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 Einschätzung des Handelswertes wird in vielen Ländern durch ein Klassifizie­

rungssystem erleichtert. Dabei wird den qualitativen Eigenschaften des Fleisches

meist nur durch die Einteilung in Schlachtviehkategorien oder Handelsklassen,

sowie über die Schlachtkörperzusammensetzung, insbesonders über den Fettanteil,

Beachtung geschenkt. Nach HOFMANN ('973) kann die Fleischqualität als die Summe

aller sensorischen, ernährungsphysiologischen, hygienisch - toxikologischen und

verarbeitungstechnologischen Eigenschaften des Fleisches definiert werden. Für

die Tierproduktion gelten dabei sensorische Eigenschaften als "sehr relevant",

verarbeitungstechnologische als "relevant" und ernährungsphysiologische als

"wenig relevant". Der letzte Faktor kann von Tierproduzenten kaum beeinflusst

werden. Die sensorik und der Nährwert werden unter anderem von der Rasse, der

Schlachtkörperzusammensetzung, dem Alter und dem Geschlecht des Schlachttieres

beeinflusst, so dass eine Bewertung der qualitativen Eigenschaften mittels
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Einteilung in Schlachtviehkategorien und auf Grund der quantitativen

Zusarrrnensetzung des Schlachtkörpers durchaus vertretbar scheint.

Allerdings wird in einigen Lärrlern, so z.B. in den USA, versucht, die sensori­

schen Eigenschaften des Fleisches bei der Schlachtkörperbewertung direkt zu be­

rücksichtigen (E03GS und MERKEL, 1979).

Voraussetzung für die korrekte Einschätzung des wertes eines Schlachttieres ist

sanit die genaue Kenntnis der grobgeweblichen Schlachtkörperzusarrrnensetzung. Die

einzige exakte Methode zur Bestimmung der Gewebeanteile stellt bis heute die

vollständige Zerlegung des Schlachtkörpers dar. Die Durchführung einer Zerlegung

ist wegen des hohen Arbeits -, Zeit - und Kostenaufwandes in der Praxis nicht

möglich 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 Schlachtkörpers geschätzt werden kann, ge­

sucht. Als erster Versuch zur Vorhersage der Schlachtkörperzusarrrnensetzung gilt

die von Hl'IM/oOID bereits im Jahre 1932 veröffentlichte Arbeit "Growth and the de­

velopnent of mutton qualities in the sheep", in der die Beziehung eines Teiles

des Schlachtkörpers zum gesamten Schlachtkörper diskutiert wurde. Nach 1960 wur­

den eine Reihe von Arbeiten veröffentlicht, die vor allem bei Jungbullen die

Schätzung der Schlachtkörperzusanmensetzung anhand von subjektiven oder objek­

tiven Merkmalen untersuchten.

In der Praxis hat vorwiegend die subjektive Beurteilung der Schlachtkörperzusam­

mensetzung über die Beurteilung des Fleisch - und Fettansatzes eine grosse Be­

deutung, da sie einfach, schnell und ohne Beeinträchtigung der Schlachttiere

durchführbar ist. BERG und BUTTERFIELD (1976a, 1976b u.a.m.) haben in vielen Ar­

beiten die grundlegenden Zusarrrnenhänge zwischen Wachstum und Schlachtkörperzu­

sarrrnensetzung beschrieben. Gestützt auf diese Arbeiten wurde im Jahre 1983 ein

für alle EG - Mitgliedstaaaten gültiges Klassifizierungssystem basierend auf

einer subjektiven Beurteilung von Fleischigkeit und Fettansatz eingeführt (De

Boer, 1984).
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In der SChweiz werden Schlachttiere auf allen staatlich überwachten Schlacht­

viehmärkten nach den Einschätzungstabellen der Schweizerischen Genossenschaft

für Schlachtvieh - und Fleischversorgung (GSF) klassifiziert. In diesem System

werden Rinder auf Grund VCl1 Alter und Geschlecht, in Einzelfällen auch dem Ge­

wicht den einzelnen Schlachtviehkategorien zugeordnet. Innerhalb einer Kategorie

werden Tiere entsprecherrl ihres Alters, ihrer Fleischigkeit und ihren Fettansatz

einer Handelsklasse zugeordnet.

1 .1 Entstehung und heutige Bedeutung 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

"\iber's Haupt" gebräuchlich, dessen Wesen darin bestaOO, dass ein Gesamtwert des

Tieres geschätzt wurde. Dabei wurde weder das Gewicht des Tieres ermittelt, noch

ein Preis pro kg Leberrl - oder Schlachtgewicht vereinbart. Käufer und Verkäufer

verliessen sich auf ihr Fachwissen, was schwerwiegenden Irrtümern Tür und Tor

öffnete. Der Härrller, allenfalls der Metzger, als der bessere Schlachtviehkenner

war dem Bauer oft überlegen (S'ruBER, 1944).

Für Qualitätsschlachtvieh, ausgemästete Rinder, junge Kühe und Muni, wurde der

StückhaOOel im Laufe der Zeit durch den Handel auf Leberrl - 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 Fleischversorgung als Folge vermehr­

ter Schlachtungen VCl1 Grossvieh durch die Ausweitung des Ackerbaus keine Schwie­

rigkeiten. Da aber 1942 zusätzliche Schlachtungen ausblieben und die Fleischvor­

räte erschöpft waren,~ der Staat die vollständige Kontrolle über den

Verkehr mit grossem Schlachtvieh zur SichersteIlung der Larrlesversorgung mit

Fleisch. Die Tierhalter wurden verpflichtet, das für den Verkauf bestimmte

Schlachtvieh auf programmässig festgelegten Märkten aufzuführen. Die Annahmekan­

mission bestimmte den Preis und leitete das Schlachtvieh an die Metzgereibetrie­

be weiter (SENl'I, 1979).
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Taxiert wurde nach der ersten von STUBER ausgearbeiteten Einschätzungstabelle

T1. Diese Tabelle unterteilte das Grossvieh in drei Kategorien:

I. Rirrler urrl Ochsen

II. Kühe

III.~

mit je fünf Handelsklassen. Kälber, von denen in den Kriegszeiten wenig

geschlachtet wurden, fanden erst 1973 in einer offiziellen Einschätzungstabelle

Aufnahme. Stuber konstruierte die Tabelle 1942 auf Grund seiner praktischen

Kenntnisse und seinen persönlichen Erfahrungen im Marktgeschehen. Im Ausland

existierte zur damaligen Zeit kein vergleichbares Handelsinstrument. Die

Schlachtausbeutevorgaben und die Preisabstufungen wurden nachträglich in

praktischen Versuchen überprüft und, wenn nötig, angepasst (STUBER, 1987).

Am Prinzip der damaligen T1 wurde bis heute nichts verärrlert. Mit EinfÜhrung der

T3 im Jahre 1954 wurden den fünf bestehenden Handelsklassen der Kategorie I,

Rinder und Ochsen, eine zusätzliche angefügt, während die Kategorie 111, Muni,

von fünf auf acht Handelsklassen ausgedehnt wurde. Anfangs der siebziger Jahre

wurde eine neue SChlachtviehkategorie "Kälber" geschaffen und eine Tabelle "Käl­

ber" mit sieben Handelsklassen ausgearbeitet. Die T - Tabellen (Tier) wurden in

G - Tabellen (Grossvieh) umgetauft und um eine Handelsklasse in der Kategorie

11, Kühe, erweitert. Die Schlachtviehkategorie I wurde um zwei Klassen, die

Kategorie 111 um eine Handelsklasse reduziert.

MehDnals wurden auch die zu erreichenden Schlachtausbeuten, sowie die Beschrei­

bung der Handelsklassen angepasst. ~lle diese Modifikationen waren oberflächli­

cher Natur, die Tabelle wurde nie grurrlsätzlich überarbeitet. Die Praxis ver­

langte auch nicht danach.

In einer Zeit mit einer inländischen Rindfleischproduktion, die deutlich über

dem angestrebten Selbstversorgungsgrad liegt, ist die Bedeutung der GSF - Ein­

schätzungstabellen für 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 für den freien Handel, da jeder

Landwirt auf einem überwachten Markt diese Preise realisieren könnte.
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Seit mehr als zwanzig Jahren steigt der Anteil des über die GSF - SChlachtvieh­

märkte geharrlelten Grossviehs. Seit 1984 hat sich der Anteil durch die verstärk­

ten Ahsatzschwierigkeiten von grossan SChlachtvieh deutlich erhöht. Bei den Käl­

bern ist die Bedeutung der überwachten Märkte einhergehend mit der Konzentratioo

der Kälbennast auf ~ger Mastbetriebe bis 1984 laufend zurückgegangen. In den

letzten zwei Jahren scheint tendenziell eine Umkehr dieser Bewegung einzutreten,

was auf die vermehrte Ausmast von Kälbern im traditiooellen Bauernhof mit Milch­

kootigentsüberschüssen zurückgefÜhrt werden kann.

Tabelle 1: Anteil, der über die von der GSF überwachten Schlachtviehmärkte
geharrlelten Schlachttiere

Jahr Grossvieh Kälber
stück 01 stück GSF-Märkte % Stück 01 stück GSF-Märkte %

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 - Geschäftsbericht 1986

Insgesamt werden gegenwärtig ca. 27 % aller Schlachttiere der Rirdergattung an

GSF - Märkten aufgefÜhrt. Jeder Händler oder Metzger weiss um die Möglichkeit

ein Schlachttier auf diesen Marktplätzen aufzuführen. Er wird deshalb den gül­

tigen uebernahroopreis kaum deutlich unterbieten. So darf ohne weiteres die Aus­

sage gewagt werden, dass die GSF - Einschätzungstabellen Leitfunktioo für die

Preisbildung bei sämtlichen Schlachttieren der Rindergattung haben.

Die Tabelle hat folgen:'le Vorteile:

1.Mit den vier definierten Schlachtviehkategorien sind beinahe alle zur

SChlachtbank. gelangenden Tiere der Rirdergattung erfasst.

2.Innerhalb einer SChlachtviehkategorie ist jedes Tier auf Grurd seiner äusseren

Merkmale eindeutig einer Harrlelsklasse und einen Preis zuzuordnen.

3.Die Tabelle eignet sich für den Harrlel auf Lebend - und SChlachtgewicht.
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In Anbetracht dieser Vorteile ist die Leistung von STUBER (1944), der diese Ta­

belle auf Grund seiner praktischen Vorkenntnisse erstellt hatte, hoch einzu­

schätzen.

Die Tabelle hat folgenje Nachteile:

1.Eine einheitliche Struktur über alle Schlachtviehkategorien fehlt, da die Ta­

belle periodisch neuen Bedürfnissen angepasst wurde. (Kälber sieben, Rinder

und OChsen vier, KÜhe sechs und Muni sieben Handelsklassen)

In den ersten Einschätzungstabellen waren innerhalb jeder Schlachtviehkategorie

je fünf Handelsklassen definiert. Später wurden die Handelsklassenanzahlen modi­

fiziert und den Bedürfnissen angepasst. Grundsätzlich wäre aber ein einheitli­

ches Handelsklassenschema für alle Kategorien wünschenswert, weil es die Klas­

sierung erleichtert. So ist z. B. mit einer Zuteilung zur Handelsklasse C nicht

in jeder Kategorie die gleiche Aussage über die Fleischigkeit eines Tieres mög­
lich.

2.Die Definition der Merkmale zur Klassifizierung innerhalb der Schlachtviehka­

tegorien sind zuwenig eindeutig.

Die Beurteilung ven Fleischigkeit und Fettansatz nach rein subjektiven Kriterien

ist problematisch. Schen STUBER (1944) weist darauf hin, dass das Verhältnis von

Fleisch- zu Knochengewicht von grässster Wichtigkeit für den wert eines Tieres

ist. Die Beurteilung der Fleischigkeit stützt sich aber in der Regel auf die Ab­

schätzung der Fleisdrlicke in Relation zur Knochenlänge. Zwischen Knochenlänge

und Knochengewicht kann es genetische Unterschiede geben (BERGSTROEM und DIJK­

STRA, 1978). Das Verhältnis von Fleisch- zu Fettgewicht beeinflusst den Wert

eines Tieres massgeblich. Bei der Beurteilung des Fettansatzes setzt man aber

die Gleichmässigkeit und die Dicke des Oberflächenfettes in Relation zur Ober­

fläche des Schlachtkörpers. In der Verteilung" des Oberflächen- wie des Intermus­

kulärfettes können ebenso genetische Unterschiede auftreten (BERGSTROEM und

D~, 1978). Die Tatsache, dass in der Schweiz jeder Fettansatz den Wert

eines Tieres vermindert, da die durch einen höheren Fettanteil erzielte bessere

sensorische Fleischqualität kaum honoriert wird, führt de facto zu einer Mini­

mierung des gewünschten Fettansatzes im SchlachtviehgrosshaIrlel. Die Beurteilung

des Fettansatzes wird dadurch kaun erleichtert, da der Fleischgrosshandel , der
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Bankmetzger und unter Umständen auch der Konsument verschiedene Vorstellungen

von einem optimalen Fettansatz haben können.

Bei den beschriebenen Schwierigkeiten der Beurteilung von Fleischigkeit und Aus­

mastgrad müssten eindeutige Klassifizierungsmerkmale definiert werden. Kriterien

wie "mittelfleischig" crler "gleichmässig gedeckt" genügen den heutigen Anforde­

rungen nicht.

3.Die Klassifikation nach Fleischigkeit und Fettabdeck.ung erfolgt nicht deutlich

getrennt.

Sowohl Fleischigkeit wie auch Fettabdeck.ung haben einen direkten Einfluss auf

den Wert eines Tieres. Diese beiden Komponenten der Wertbildung sollten getrennt

beurteilt werden. Grundsätzlich 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 gÜltigen Klassifizie­

rungsystem, ist unübersichtlich und nicht eindeutig.

4.Die Altersabgrenzung und damit die Kategorien - crler Handelsklassenzuteilung

durch den zahnstand ist meist nur am lebenden Tier möglich.

Es gilt Merkmale auszuarbeiten, die auch eine Kategorienzuteilung am geschlach­

teten Tier ermöglichen. Unter Umständen kann das Gewicht als Klassifizierungs­

hilfe benützt werden.

5.Die Preisabstufungen, ebenso wie die Schlachtausbeutezahlen sind Erfahrungs­

werte, die allenfalls noch nach agrapolitischen Standpunkten verändert wurden.

Die Verhältnisse wurden bis heute nie an einem grösseren Tiermaterial über­

prüft.

1.2 Das Projekt "Rindfleisch"

Grundlage zu der vorliegenden Arbeit bildete das Datenmaterial des Projektes

''Rindfleisch''. Die Ausgangslage zum Projekt bildete die aus betriebswirtschaft­

lichen Gründen erfolgte Einkreuzung von milchbetonten Rassen zur Milchleistungs-
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steigerung in die einheimischen Zweinutzungspopulatiooen. So wurde das Freibur­

ger Schwarzfleckvieh durch Holstein Friesian fast vollstärrlig verdrängt, währerrl

es bei den beiden Hauptrassen, Braunvieh urrl Sinmentaler Fleckvieh, alle Ueber­

gänge von reinem Braun- zu Bru.In Swissvieh resp. reinem Sinmentaler 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 urrl zur Verbesserung der Frühreife, der

Euterformen und der Melkbarkeit bei. Das Projekt "Rirrlfleisch" sollte den Ein­

fluss dieser Einkreuzungen auf die Fleischleistung aufzeigen. Versuchsplan urrl

Versuchsziele sind bei LEtJEMlERGrn urrl KtNZI (1983) beschrieben.

Die Untersuchungen im Rahmen des Projektes "Rirrlfleisch" umfassten die Mastlei­

stung in den Schlachtviehkategorien Kälber und Muni SCMie -den Schlachtkörperwert

und die Fleischqualität in den Kategorien Kälber, M.mi urrl Kühe. Die EIheOOngen

wurden in Zusarrrnenarbeit mit mehreren Instituten, Firmen urrl Organisationen zwi­

schen September 1983 und Oktober 1986 durchgeführt. Detaillierte Pläne, Ver­

suchsablauf und erste Ergetnisse wurden in drei Berichten publiziert (SCHLKPFER

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 fünf genetische Gruppen in der Schlachtviehkategorie Muni urrl je drei

in den Kategorien Kälber und KÜhe ermittelt werden. Die Schlachtviehkategorie

Kühe wurde, angelehnt an die GSF - Einschätzungstabelle in drei Alterskatego­

rien, - 5 Jahre, 5 - 8 Jahre und über 8 Jahre alte Tiere, unterteilt.

Diese Bestarrlesaufnahme sollte Grurrllagen zur Bearbeitung folgerrler Problemkrei­

se bereitstellen:

- Bewertungsrechnungen: Im Vordergrund steht eine Ueberprüfung oder Ueberarbei­

tung der gelterrlen GSF- Einschätzungstabellen.

- Wirtschaftlichkeitsreclmungen: Abklärung der Wirtschaftlichkeit unserer Rin­

derrassen unter Einbezug von Milch- urrl Fleischproduktion, sowohl auf einzel­

betrieblicher wie auf volkswirtschaftlicher Ebene.
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- Zuchtzielfragen: Die Verwendung der Ergebnisse des Projektes zur Fonnulierung

von Zuchtzielen für einzelne Rassen soll den Zuchtverbänden vorbehalten sein.

- Agrarpolitische Förderungsmassnahrren: Mit den Resultaten des Projektes besteht

die Möglichkeit, agrarpolitische Förderungsmassnahmen zu überdenken und falls

notwendig neu zu formulieren.

- Wissenschaftliche untersuchungen: Berechnung der Zusammenhänge zwischen Merk­

malen der Mastleistung, des Schlachtkörperwertes und der Fleischqualität und

Vergleich der Ergebnisse mit anderen wissenschaftlichen Arbeiten.

1.3 Ziele der vorliegenden Arbeit

Aus dem Projekt "Rindfleisch" sind in den drei Schlachtviehkategorien Kälber,

Muni und KÜhe eine grosse Anzahl genauer Zerlegedaten verfügbar. Diese erlauben

die GSF - Tabellen zu Überprüfen, 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 Prüfungen soll versucht wer­

den, einen aus Sicht der Fleischqualität optimalen Fettanteil am Schlachtkörper

zu definieren und die Zusammenhänge zwischen den einzelnen Fettmerkmalen aufzu­

zeigen.

In einem weiteren Schritt soll dargestellt werden, welche Beziehungen zwischen

den wichtigsten Schlachtkörperzerlegungsmerkmalen und dem monetären Wert eines

Tieres bestehen. Es soll gezeigt werden, welche Effekte diese Zerlegungsmerkmale

beeinflussen.

Als Abschluss soll ein Vorschlag zur Verbesserung des bestehenden Klassifizie­

rungssystems formuliert werden, in welchem die erarbeiteten Grundlagen berück­

sichtigt werden.



18

2. Material um Methoden

2.1 Tiennaterial um Versuchserhebungen

2.1.1 Versuchstiere

Die angestrebte Grösse der einzelnen genetischen Gruppen von 40 Tieren ist ein

Kanpraniss zwischen Versuchskosten und statistischen Anforderungen. Der erste

Versuchsplan beinhaltete keine Tiere der lokalen Eringerrasse. Den nachträgli­

chen Wunsch, Eringer in den Versuch aufzunehmen, konnte wegen der geringen Pop.1­

lationsgrösse und der streng saisonalen Abkalbung dieser Rasse nur teilweise

entsprochen werden.

Tabelle 2: Versuchsumfang

Schlachtviehkategorien
Kälber Muni Kühe

genetische Gruppe - 5 Jahre 5 - 8 J. + 8 J.

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
sm 42 55 40 40 40
RH25 44
RHSO 43 48 40 40 39
RI-f75 43 48 40 36 8

Schwarzfleckvieh: 42 48 40 40 37

Eringer: 9 41 10 10 10

Total 301 579 290 264 215
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Die Versuchstiere der einzelnen genetischen Gruppen wurden gleichmässig auf die

einzelnen Mastbetriebe (Muni) resp. auf die verschiedenen Fütterungsregimes

(Kälber) verteilt.

Ein grosser Teil der VersuchskÜhe bestarrl aus Tieren, welche normal zur Schlach­

tung an die beiden SchlachthÖfe angeliefert wurden. Da auf diesem weg, vor allem

in den genetischen Gruppen mit hohen Frenrlblutanteil, nicht genügend Tiere rek­

rutiert werden konnten, wurden zusätzlich auf öffentlichen SchlachtviehIrärkten

Kühe mit dem gewünschten Blutanteil angekauft. Trotzdem konnte der gewünschte

Versuchsumfang bei den genetischen Gruppen der über 8 Jahre alten RH75- und

BS75- sowie der 5 - 8 Jahre alten BS75-Kühe nicht realisiert werden, da zu Be­

ginn der Milchrasseneinkreuzung wenig Tiere mit einem so hohen Frenrlblutanteil

gezüchtet wurden.

Zur Sicherstellung einer genügend grossen Anzahl Versuchstiere wurden von SVKB

insgesamt 344 Kälber und 644 Muni eingestallt. Offensichtlich kranke oder erheb­

lich verletzte Tiere wurden aus dem Versuch ausgeschlossen. Aus arbeitstechni­

schen Gründen konnten pro Tag nicht mehr als 12 Tiere geschlachtet werden, wes­

halb zusätzlich einzelne schlachtreife Versuchstiere nicht in den Versuch auf­

gencmnen werden konnten. Die Ausfallquoten der einzelnen genetischen Gruppen wa­

ren nicht signifikant verschieden. Insgesamt konnten 12.5 % der eingestallten

Kälber und 10.1 % der Muni nicht zerlegt werden, was mit den von KOEGEL et al.

(1978) ermittelten 11.1 % bei einem Vergleichsversuch va1 Brown SWiss x Braun­

viehkreuzungen und Braunvieh übereinstinmt.

Als Planungsgrundlage für das Projekt wurden die Ausfallquoten des Rassenver­

gleichsversuches zwischen Braunvieh-, Fleckvieh- und Holstein Friesianjungbul­

len, beschrieben val BURGSTALI.ER et al. (1984), überncmnen. 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 aufgenommen

werden, so dass die Mirrlerschlachtungen bei den alten Kühen durch Mehrschlach­

tungen in der wichtigsten Schlachtviehkategorie kanpensiert wurden. Mit 1649

zerlegten Versuchstieren wurde die geplante Anzahl verwirklicht.
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2 . 1 .2 Erhebungen zur Bestinmung des Schlachtkörperwertes

Die Fleischleistung eines Rindes setzt sich aus der Mastleistung, dem Schlacht­

körperwert und der Fleischqualität zusanrnen. Auf die Bewertung und Einschätzung

von Schlachttieren soll die vorangegangene Mastleistung keinen Einfluss ausÜben.

Die Trennung der beiden Begriffe Schlachtkörperwert und Fleischqualität verdeut­

licht, dass die qualitativen Eigenschaften eines Fleischstückes zumindest vor­

erst bei der Bestimmung des Schlachtkörperwertes unberÜcksichtigt bleiben. Der

Wert eines Schlachtkörpers wird ausschliesslich mit quantitativen Hilfsmerkmalen

erfasst, marktkonforme Fleischqualität wird dabei vorausgesetzt.

Zur Erfassung des quantitativen Schlachtkörperwertes wurden folgerrle Erhebungen

durchgeführt:

- Einschätzung jedes Schlachttieres durch einen GSF-Experten

- Beurteilung aller Versuchsmuni nach dem Schema der Nachzuchtprüfung Fleisch

des SVKB (CHAVAZ, 1983)

- vollständige Zerlegung der linken Schlachthälften in zwei Stufen "Anatanie"

und "Verwerrlung"

- Messungen an wichtigen Fleischstücken

- wirtschaftliche Erfassung des gesamten Schlachtkörpers, indem jedem Teilstück

ein monetärer Wert zugewiesen wurde.

2.1 .2.1 Einschätzung der Schlachttiere nach GSF-Tabellen

Jedes Versuchstier wurde vor der Schlachtung von einem Experten der Schweiz. Ge­

nossenschaft für Schlachtvieh- und Fleischversorgung beurteilt. Dieser ordnete

das Tier einer Handelsklasse der jeweiligen Schlachtviehkategorie zu und be­

stimnte den mittleren Richtpreis "Lebendgewicht". Der mittlere Richtpreis darf

nicht mit dem effektiv bezahlten Harrlelspreis gleichgestellt werden. Er ist eine
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einheitliche Vergleichsbasis aller Versuchstiere einer Schlachtviehkategorie an­

hand einer gültigen Einschätzungstabelle. saisonale Preiss~bleiben

sanit unberücksichtigt.

Kälber wurden mitHilfe der zwischen dem 1. Juli 1984 um dem 30. Juni 1985 gÜl­

tigen K 10, Muni anhand der von 1. Juli 1984 bis 30. Juni 1986 gÜltigen G 20 um

Kühe mittels der vom 1. Juli 1983 bis 30. Juni 1984 gÜltigen GSF - Einschät­

zungstabelle G 19 klassifiziert. Nach der Schlachtung beurteilte derselbe Exper­

te alle Versuchstiere der beiden Kategorien Kälber und Muni ein zweites Mal. Ne­

ben der Zuordnung in eine Harrlelsklasse wurde der Richtpreis "Schlachtgewicht"

eines jeden Schlachtkörpers bestimmt.

Bei den Kühen unterblieb die Beurteilung des Schlachtkörpers durch einen GSF-Ex­

perten. Diese Klassifizierung erfolgte durch einen Mitarbeiter des Schlachtho­

fes. In dieser Schlachtviehkategorie kann nur ein Vergleich der Einschätzung

eines Verwerters mit jener des GSF-Experten durchgeführt werden.

2.1.2.2 Beurteilung der M.mi nach dem Schema der Nachzuchtpriifung "Fleisch" des

Schweizerischen Verbarrles für künstliche Besamung

22 Stumen post martem erfolgte eine Beurteilung der gekühlten Munischlachtkör­

per nach dem Schema des SVKB für die Nachzuchtprüfung auf Fleischleistung von

einem Mitglied der Versuchsleitung. Dieses Schema beinhaltet die Erfassung fol­

geooer Daten:

1. Die Schlachtkörperlänge zwischen dem kranialen Errle des Schambeines und dem

kranialen Rand in der Mitte der ersten Rippe.

2. Die Stotzenlänge zwischen dem medialen Knöchel der Tibia und dem kranialen

Errle des Schambeines.

3. Die maximale Stotzenbreite als waagrechte Distanz zwischen der Schambein­

schnittfläche um der lateralen Stotzenseite.

4. Je eine Fleischfüllenote für Schulter, RÜcken, Nierstück und Stotzen, wobei

Note 1 = leerfleischig , Note 5 = sehr vollfleischig•
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5. Die Fleischfarbe, wobei 1 = zu hell, 2 = nonnal, 3 = zu dunkel.

6. Je eine Note zur Beurteilung des Fettansatzes aussen urrl innen (Brusthöhle),

wobei 1 = ungedeckt, 3 = optimal und 5 = Überfett.

2.1.2.3 Zerlegung der linken SChlachthälfte

Die rechte SChlachtkörperhälfte wurde vom Schlachthof zur Weiterverarbeitung

übernommen. An der linken Hälfte erfolgte eine Erfassung der Schlachtkörperzu­

sammensetzung. Eine instruierte Metzgerequipe zerlegte die Hälften vollständig

in die vier Gewebeeinheiten Fleisch, Fett, Knochen urrl Sehnen. Die Schnittfüh­

rungen zur Zerlegung wurden vor Versuchsbeginn definiert. Sie wurden in den Be­

richten zum Projekt ''Rindfleisch'' (SCHLliPFER et al., 1986a, 1986b, 1984) detail­

liert beschrieben.

In einen ersten Sehritt erfolgte die Aufteilung der SChlachtkörper der Kälber in

die Einheiten SChulter, Karree, Brust urrl Stotzen. Bei den Muni und Kühen wurden

die Hälften zwischen der 9. urrl 10. Rippe vorerst in Vorder- urrl Hinterviertel

getrennt. In den Vordervierteln wurden anschliessend die Schultern mit zwei ge­

raden Schnitten aus den SChilt herausgelöst, während im Hinterviertel eine Auf­

trennung in Nierstück, Lempen urrl Stotzen erfolgte. Wie üblich verblieb die Huft

bei den Kühen am Stotzen, bei den Muni am Nierstück.

Im ersten Zerlegungsschnitt "Anatanie" wurden diese Einheiten in anatomisch de­

finierte Stücke zerlegt. Als Grundsätze galten das saubere Ausbeinen aller Kno­

chenteile, das Entfernen von losen Fleisch-, Fett- urrl Bindegewebeteilen sowie

das Wegschneiden aller sichtbaren, grösseren Fettdepots. Die in den Abbildungen

1 urrl 2 dargestellten Fleischstücke illustrieren diese Schnittführung. Von allen

dressierten Fleischstücken, den Fleischabschnitten, den Fettabschnitten, den

Knochen urrl den sehnen jeder Einheit wurden die Gewichte festgehalten. Die Dres­

sur nach anatanischen Gesichtspunkten entspricht den in der SChweiz üblichen Fi­

lialschnitt.

Im zweiten Zerlegungsschnitt ''verwendung'', erfolgte eine verkaufsfertige Dressur

aller Fleischstücke des Zuschnittes "Anatanie". Jedes Stück wurde nach vorher
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erarbeiteten Kriterien klassiert urrl semit dessen cptimaler V~ungszweckbe­

stirnnt. Intennuskuläres urrl suJjrutanes Fett musste, wie beim schweizerischen Zu­

schnitt üblich, weitgehend entfernt werden. Zuletzt gaben die ~tzger jedem

Fleischstück eine dem öffentlichen Verkauf entsprecherrle Form.

Die verkaufsfertigen Fleischstücke, die neu angefallenen sehnen, Fleisch- urrl

Fettabschnitte von jeder Grosshandelseinheit wurden nach der Ausführung des Zu­

schnittes "Verwendung" ein zweites Mal gewogen. Mit der ~ührung einer ar­

beitsintensiven zweiten Stufe kann der effektive wert eines Schlachttieres beim

Verkauf berechnet werden. Dies bedeutet gegenüber dem in den meisten Versuchen

angewan:lten Zuschnitt nach anatanischen Gesichtsp.mkten oder nach gewerblichen

Harrlelsschnitten eine zusätzliche Informaticn.

Die dressierten Fleischabschnitte sollten nicht mehr als 10 - 14 % Fett enthal­

ten. Im Projektteil Kühe wurde diese Bestinmung wöchentlich durch eine chemische

Analyse überprüft. Der durchschnittliche Fettgehalt dieser Fleischabschnitte be­

trug 12.2 %.

2.1.2.4 ~ssungen an wertvollen Teilstücken

Durch das Festhalten vcn Massen an begehrten Fleischstücken können in Kanbina­

tion mit deren Gewicht Rückschlüsse auf die Muskelausprägung vorgenarmen werden.

Diese spielt vor allem bei der Beurteilung der Vollfleischigkeit eine entschei­

dende Rolle. Es wurden die folgenden ~ssungen durchgeführt:

Roostbeef

Filet

Unterspälte (M. biceps femorisl :

Runder Mocken (M. semiterrlinosusl

Höhe

Länge

Länge mitbestimmter Höhe

Breite

Umfang

Unfang
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Von den untersuchten Massen wurde nur die Roastbeefhöhe, ganessen auf der Me­

dianseite in der halben Länge des M. longissirnus dorsi nach dem Schnitt "Anato­

mie", in Regressionen verwendet.

2.1.2.5 Wirtschaftliche Bewertung der Schlachtkörper

Die relative Preiswürdigkeit der einzelnen Fleischstücke wurde durch zwei Umfra­

gen in schweizerischen Metzgereibetrieben ermittelt (BUCHER, 1986). Die berech­

neten Gewichtsfaktoren basieren in der Schlachtviehkategorie Kühe 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 Brüh­

wurstfleisch mit 10 - 14 % Fett der Begehrtheitsfaktor 1.00 zugeteilt. Der Preis

für ein kg Fleisch mit der Begehrtheit 1.00 wurde auf den 1987 in der Schweiz

durchschnittlich für Brühwurstfleisch relevanten Wert von Fr. 7.50 festgelegt.

Dieser Wert beinhaltet neben dem Schlachtkörperwert beim Verkauf eines Tieres

von Landwirt zum Metzger auch die Kosten der aufgewendeten Zerlegearbeit, der

Lagerung sowie die Amortisationen. Damit wurden die Fleischstücke in jenem Zu­

stand wirtschaftlich erfasst, in welchem sie gewogen werden konnten.

Der gesamte wert eines zerlegten Schlachtkörpers wird nach folgender Formel be­

rechnet:

F (1)

wobei: 2 = Faktor zur Verdoppelung des Wertes der linken Schlachthälfte , wo-

mit zwei gleiche Schlachthälften angencmnen wurden.

n = Anzahl Teilstücke

gi Gewicht des i-ten Teilstückes einer Schlachthälfte

f i Begehrtheitsfaktor des i-ten Teilstückes einer Schlachthälfte

HP = Basispreis, wert eines kg Rindfleisch mit der Begehrtheit 1.00

Der Vorteil dieser Wertermittlung besteht in der raschen Anpassungsmöglichkeit

an veränderte Begehrtheitsrelationen zwischen Teilstücken des Schlachtkörpers

oder an veränderte Basispreise.
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Legende zu den Abbildungen 1 urrl 2 :

1. Hals 10. Dicke SChulter 19. Huft
2. Hohrücken 11. Dicke Schulter mit 20. Dicker Lernpen

3. Hohrückensteak SChulterspitz 21. Dünner Lernpen

4. Federstück 12. Bug 22. Eckstück
5. Brust 13. Schenkel 23. Unterspälte

6. Kalbsbrust 14. Kalbshaxen 24. Unterspälte mit

7. Brustspitz 15. Roastbeef Huftdeckel

8. SChulterfilet 16. Nierstück 25. Rurrler M:x::ken

9. Schulterspitz 17. Kotelettstück 26. Vorschlag

18. Filet

Die wertvollen Teilstücke sind unterstrichen.

Abbildung 1: Teilstücke des Rindes

15



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

Teilstück Kälber Muni Bankkühe Verarbeitungs-
kühe

A. Abschnitte

Geschnetzeltes 3.99 2.51 1.52
Ragout 2.64 1.85
ROOwurstfleisch 1.46 1.15 1.15
Brühwurstfleisch/

Fleischabschnitte 1.52 1.00 1.00 1.00
Fettabschnitte .046 .046 .046 .046
Knochen .029 .029 .029 .029
Mll"kknochen .35
Kalbsbrustknochen .23
Kalbsschwanz .23
Sehnen .017 .017 .017 .017
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B. Vorderviertel mit La1IpeIl

Dicke Sdlulter 3.45 2.39 1.90 1.66
Schultertilet 3.45 2.39 1.85 1.66
Sdlulterspitz 3.45 2.24 1.76
Bug 2.64 1.99 1.44
Hals 3.45 1.85 1.44
Schenkel/Ka1.b5haxen 3.09 1.85 1.44
Brust, Brustspitz 2.42 1.51 1.27
Brustrollbraten 2.61
Abgedeckter Hduücken 1.86 1.64
Hohriickerrleckel 1.86 1.64
Hd1rückensteak 3.10 *
Hohrückenfilet 2.27 *
Federstück 1.51 1.27
Dünner Lernpen 1.51 1.21
Dicker Lernpen 1.51 1.27

C. Hinterviertel

Ruft I 5.59 * 4.38 * 3.24 * 2.71 *
II 1.96 *

Ruftdeckel 5.59 * 2.96 * 2.57 * 1.52 *Huftzapfen 3.99 1.96
Weisses Stück 3.99 2.55 2.02
Roastbeef I 4.44 * 3.36 * 2.75 *

II 1.96 *
Kotelettstück 3.72 *
Nierstück 5.87 *
Filet I 6.63 * 5.75 * 4.86 * 4.29 *

II 3.36 *
Filet Stroganoff 4.97 *
Eckstück 5.59 * 3.44 * 2.91 * 2.52 *

2. O-Ialität 2.30 *
Unterspälte 5.59 * 2.59 * 2.42 * 2.52 *

2. O-Ialität 2.30 *
3. O-Ialität 2.06 *

Runder M:x:ken 5.59 * 3.13 * 2.42 * 2.52 *
2. O-Ialität 2.30 *
3. O-Ialität 2.06 *

Vorschlag 5.59 * 3.44 * 2.84 * 2.01 *
Vorschlagsschale 3.99 2.51 1.88
Rosenstück 3.59 2.51 1.56
Deckel, zapfen, rd. Stück 3.99 2.51 1. 79
Sdlenkel/Kalbshaxen 3.09 1.85 1.30
Niere 4.25

I = Frischfleischverkauf, 11 = Gemeinschaftsverpflegung.
2. resp. 3. O-Ialität bezieht sich auf Eignung zur Birrlenfleischprodukticn.

* wertvolle Fleischstücke
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Der Wert eines durchschnittlichen Kilogranrns Schlachtkörper nach der Zerlegung

errechnet sich wie folgt:

F (2)

GSKH

wobei GSKH das Gewicht der linken, gekühlten Schlachtkörperhälfte bedeutet (Käl­

ber und Muni 40 Stil.; Kühe 24 Std.)

Der Wert eines Tieres beim Harrlwechsel von landwirt zum Matzger kann nicht be­

stimmt werden. Damit die 1986 gÜltigen Einschätzungstabellen der GSF die Basis

für den Vergleich auf der Stufe "Produzent" bilden, müssen folgende Annahmen ge­

troffen werden:

1. Die Differenz zwischen den Wert eines kg Schlachtkörpers nach der Zerlegung

und den Produzentenpreis soll innerhalb einer Schlachtviehkategorie für jedes

Tier gleich gross sein (Marge des Verwerters).

Diese Annahme mag auf den ersten Blick als selbstverständlich erscheinen, doch

ist immerhin zu fragen, ob der Arbeitsaufwand für die Zerlegung eines ID-Kalbes

oder eines IAA-Kalbes gleich gross ist. Bei der Vermarktung eines fleischleeren

oder fetten Kalbes muss unter Umständen mit höheren Betriebs- oder Lagerungsko­

sten gerechnet werden. Die gleiche Problematik tritt auch bei der Bewertung VCCl

Bank-, Verarbei tungs- und Wurstkühen auf.

2. Der durchschnittliche gerechtfertigte Kilogrammpreis aller Versuchstiere

einer Schlachtviehkategorie soll den jeweiligen eingeschätzten durchschnitt­

lichen Richtpreis entsprechen.

In der Schlachtviehkategorie Muni konnte der angestrebte mittlere Richtpreis

während der ganzen Versuchsperiode nicht realisiert werden, so dass der effek­

tive Handelswert dieser Tiere unter den so errechneten "gerechtfertigten Kilo­

grammpreis" lag. In den beiden arrleren Kategorien konnten die mittleren Richt­

preise auf den Markt grässtenteils realisiert werden.
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So bereclmet sich z. B. der Umrechnungsfaktor~ wie folgt

Der Wert eines Schlachtkörpers beim Verkauf von Larrlwirt zum Metzger bereclmet

sich unter diesen Ar!rJahIren nach der Formel:

F (3)

wcl:lei USV!< = Umrechnungsfaktoren der entsprecherrlen Schlachtviehkatego-

rie zur Unrechnung auf Stufe "Produzent".

~lber .792 (Umrechnung auf mittleren Richtpreis K 10)

.827 (Urnreclmung auf mittleren Richtpreis K 12)

.955 (Umrechnung auf mittleren Richtpreis G 21)

~ühe
1.045 (Umrechnung auf mittleren Richtpreis G 19)

1.113 (Umrechnung auf mittleren Richtpreis G 21 )

Der Preis, den der Bauer vom Metzger für ein kg des Schlachtkörpers erhalten

müsste, wird nach folgerrler Fonnel berechnet:

F (4) ----------------- x u SV!<

GSKH

2.1.2.6 Datenerfassung am Beispiel eines Muni

Anhand der Ergebnisse des Muni Nr. 631 sollen Datenaufnahme urrl Berechnungs­
methoden erläutert werden:

E..inschätzung GSF-Experten: Harrlelsklasse
Richtpreis Leberrlgewicht
Richtpreis SChlachtgewicht

III A1
Fr. 6.40
Fr. 11.75
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SChlachbnerkmale

Leberrlgewicht (LGW)
wames SChlachtgewicht (SGW) 1 Std.
121tes SChlachtgewicht (SGK) 40 Std.

477 kg
271.2 kg
265.8 kg

SGK x 100
Ausbeute =

265.8
-----% =

477
55.72 %

SChwund nach 40 Std. = 100 -
SGK x 100

SGW

26580
100 - ------ %

271.2
2.00 %

SChlachtkörperbeurteilung

SChlachtkörperlänge, an
Stotzenlänge, an
Stotzenbreite, an
Beurteilungsnote der Fleischfülle: SChulter

Rücken
Lerrle
stotzen

Beurteilungsnote der Fleischfarbe:
Beurteilungsnote des Fettansatzes: aussen

innen

125.5
69.5
27.5

3
3
3
4
2
3
3

Zerlegung der linken Hälfte

1.89
1.43

.87

.67
31.42
23.82
7.90
4.32

33.05

''Verwerrlung"

95.09
72.07
12.04
9.13

"Anatomie"
131.9

42.7
96.90
73.47
10.57
8.01

22.01
16.69
1.87
1.42

.55

.42
32.30
24.49
9.17
4.40

33.33%

Arbeitsverlust (Hau- urrl Schwurrlv.)

Knochenanteil

Fettanteil

Schlachtgewicht linke Hälfte kg
Pistolenanteil (Nierstück + Stotzen) %
Fleischanteil kg

%
kg
%
kg
%
kg
%
kg
%
kg
%

Sehnenanteil

Wertvolle Fleischstücke
am SI<

Fleisch/Fettverhältnis
Fleisch/Knochenverhältnis
Anteil edler Teistücke am Fleisch

Messungen an wertvollen Teilstücken

Roastbeeflänge, an
höhe, an

Filethöhe , an
- länge, an

Filetlänge mit mirrlestens 4 an Höhe, an
Unterspältenumfang, an
Runder Mxkenumfang, an

59.0
7.0
6.6

44.4
29.2
48.2
32.1
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Schlachtkörperwert

Die Berechnungen stützen sich auf die raten der Zerlegung ''venlelrlung''

Schlachtkörperteilstück

Schulter:

Dicke Schulter
Schulterfilet
Schulterspitz
Deckel, Schenkel
Bug - Braten

- Ragout
Fleischabschnitte
Fettabschnitte
Kncx::hen
Sehnen, Häute

Summe gewichteter Teilstücke : i~1

2.53
1.12
1.58
2.97
1.62

.27
1.91
1.22
4.48

.45

2.39
2.39
2.24
1.85
1.99
1.85
1.00
.046
.148
.017

24.12

Wert Schulter

Schilt:

Hduückensteak
Hals, abged. Rücken:

Hduückerrleckel:

Halsdeckel
Brustspitz
Federstück:
Brust:

Fleischabschnitte
Fettabschnitte
Kncx::hen
Sehnen

24.12 x Fr. 7.50

Siedfleisch I
Ragout
Siedfleisch I
Ragout

Siedfleisch II
Siedfleisch II
Hackfleisch

3.03
3.57

.34
4.54

.74
2.72
4.47
5.57
3.35

.24
4.59
4.10
7.26

.36

Fr. 180.90

3.1
1.86
1.85
1.86
1.85
1.85
1.51
1.51
1.51
1.46
1.00
.046
.029
.017

Summe gewichteter Teilstücke i~1 gi x f i

Wert Schilt: 57.04 x Fr. 7.50

57.04

Fr. 427.80
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Lempen:

Dicker Lempen: Siedfleisch II 2.45 1.51
Ragout .15 1.85
Hackfleisch .19 1.46

Dünner Lempen: Lempenspiegel .66 2.51
Siedfleisch II 1.61 1.51
Ragout .74 1.85
Hackfleisch 1.14 1.46

Fleischabschnitte 1.25 1.00
Fettabschnitte 2.53 .046
Knochen .66 .029
sehnen, Häute .42 .017

Summe gewichteter Teilstücke igl gi x f. 12.78
~

Wert Lempen 12.78 x Fr. 7.50 Fr. 95.85

Nierstück:

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, Häute .18 .017

Summe gewichteter Teilstücke igl gi x f. 44.02
~

Wert Nierstück 44.02 x Fr. 7.50 Fr. 330.15

Stotzen:

Huft 2.81 4.38
Huftzapfen .40 1.85
Huftdeckel .85 2.96
Eckstück 3.95 3.44
Mittelstück 1.24 3.44
Geschnetzeltes .10 2.51
tJnterspälte 5.03 2.59
Run::ler Mocken 2.37 3.13
Flache Nuss 1.69 3.44
Run::le Nuss 1.55 3.44
Vorschlagsschale 1.12 2.51
weisses Stück 1.03 2.55
Eckstückdeckel 1. 71 2.51
Rosenstück 1.49 2.51
Schenkel 1.93 1.85
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Fleischabschnitte
Fettabschnitte
Knochen
Sehnen, Häute

Sunme gewichteter Teilstücke : i~1 gi x f i

3.89
3.88
7.44

.48

1.00
.046
.148
.017

88.39

Wert Stotzen : 88.39 x Fr. 7.50 Fr. 662.93

Wert des Versuchstieres nach Schlachtung, Zerlegung und Dressur:

nach F (1) : 2 xi~1 gi x f i x BP = 2 x 226.35 x Fr. 7.50 = Fr. 3395.25

Wert eines durchschnittlichen Kilograrrms des Schlachtkörpers nach der Zerlegung:

nach F (2)
GSKH

226.35 x 7.5

131.90
Fr. Fr. 12.87

Wert des Versuchstieres beim Verkauf an ~tzger:

nach F (3) Fr. 3242.46

Gerechtfertigter mittlerer Richtpreis G21 für den Produzenten:

nach F (4)

GSKH

u Muni = Fr. 12.87 x 0.955 Fr. 12.29

2.1.3 Erheb..mgen vrn Fleischgualitätsmerkmalen

Zur Beurteilung der Fleischqualität der geschlachteten Tiere wurden die chemi­

schen und die physikalischen Parameter vrn ausgewählten Muskeln gemessen. Zu­

sätzlich konnten an Muskelproben vrn 145 Muni und 100 Kälbern sensorische Prü­

fungen durchgeführt werden.

Nachfolgend wird nur die Erheh.ing der in dieser Arbeit verweroeten Fleischquali­

tätsnerkmale beschrieben.
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2•1.3. 1 Probenentnahme

In den beiden SChlachtviehkategorien Kälber und Muni erfolgte die P=beentnahme

während der Zerlegung 44 Stunden post martem durch einen Mitarbeiter der FAG.

Die PrdJen wurden den beiden Muskeln semimembranaceus (MSM) und longissirnus dor­

si (MLD, 10. Rippe) entnommen. Die für die chemischen Analysen bestimmten Stücke

wurden gle ichentags eingefroren. Die zur sensorischen Prüfung vorgesehenen 2 an

dicken Tranchen wurden vacuumverpackt, 14 Tage bei 2 - 4 °c zur Reifung gelagert

und anschliessend bei - 20 °c eingefroren. Die Fleischqualitätsuntersuchungen in

diesen beiden Schlachtviehkategorien wurden VCJ1 der FAG durchgeführt.

In der Schlachtviehkategorie Kühe wurde während der Zerlegung 30 Stunden post

martern ein Stück des undressierten Roastbeefs (1 o. Rippe) vakuumverpackt und an

das Fleischlabor des Migrosgenossenschaftsbundes, Oourtepin (MGB-Labor) ge­

schickt. Dort erfolgten die Analysen einer homogenisierten Probe des gesamten

Roastbeefs und einer Probe des M. longissirnus dorsi. Auf die sensorische Prüfung

dieser P=ben wurde verzichtet.

2.1.3.2 Chemische Analysen

weil die chemischen Analysen der Fleischproben VCJ1 zwei verschiedenen Institu­

tionen durchgeführt wurden, erfolgte die Aufnahme dieser Fleischqualitätsmerkma­

le nach unterschiedlichen Methoden:

Kälber und Muni:

Wassergehalt

Fettgehalt

Rooproteingehalt

Aschegehalt

Kühe:

Wassergehalt

Fettgehalt

Rooproteingehalt

Aschegehalt

Trockenschrankmethode (3 Std. bei 105 °C)

Twisselmann-Methode, modifiziert (FAG, 1984a)

Kjel-Foss-Autanatik-Verfahren (ADAC, 1984)

Veraschungsmethode, modifiziert (FAG, 1984b)

Trockenschrankmethode (4 Std. bei 105 °C)

Refraktanetrische Methode (RUDISOfER, 1965)

Technican Autoanalyzer Verfahren (WEBER, 1973)

Veraschungsmethode (MGB - Labor)
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2.1 .3.3 sensorische Beurteilung

Die Prüfung der Essqualität wurde vcn jeweils acht ausgewählten Mitarbeitern der

FA(; durchgeführt. In einem Prüfdurchgang mussten die Proben des MSM von je einem

Tier der genetischen Gruppen BVR, BS75, sm, RH75 urrl SEV verglichen werden. Die

Proben des MLD der gleichen Tiere wurden anschliesserrl in derselben Prüfungssit­

zung degustiert. Die Fleischproben wurden vor der Prüfung mit einem doppelseiti­

gen Kontaktgrill "a point" erhitzt. Eine Kcntrolle der Kemtemperatur erfolgte

nicht.

Jeder Prüfer musste die Fleischstücke der 5 Tiere nach den Merkmalen Geschmack,

Saftigkeit, Zartheit urrl allgemeine Bevorzugung rangieren, wobei Rang 3 das be­

ste, Rang 1 das schlechteste Ergebnis bedeutete. Geschmack, saftigkeit urrl zart­

heit eines Fleischstückes sollten unabhängig vcneinarrler beurteilt werden.

Diese Rangfolgeprüfung wurde bei je 20 Muni urrl 20 Kälbern der 5 genannten gene­

tischen Gruppen durchgeführt. Mit dieser Prüfungsart lassen sich nur Tiere der

gleichen Prüfungssession unmittelbar vergleichen.

Aus diesem Grurrle ITUSSte in einer sensorischen Beurteilung des MLD und des MSM

von je 15 Muni der genetischen Gruppen BVR, sm urrl ERI neben dem Aufstellen

einer Rangordnung jedem degustierten Fleischstück eine Punktzahl zwischen 1 =

Minimum (absolut ungenügerrl) urrl 10 = Maximum (ausserordentlich gut) zugeteilt

werden. Die beurteilten Merkmale waren dieselben wie bei der sensorischen Prü­

fung der Kälber und der ersten Serie Muni.

b 2 Berechnungsnethoden

Die statistischen Auswertungen wurden mit den PrograrrmsaJTrnungen BMDP (D:IXCr< et

al., 1981) urrl 18ML 76 (HARVEY, 1977) vorgenommen.
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2.2.1 Prüfung der Normalverteilung

Die Prüfung der Verteilung erfolgte mit den Computerprogrammen BMDP2D oder

BMDP5D. Als TestgrÖssen wurden Quotienten aus SChiefe urrl S~ichungder

SChiefe und der Quotient aus WÖlbung und Standardabweichung der Wölbung nach

CRAMER (1946) verweooet. Mit dem P~anm BMDP5D konnte die Normalverteilung in­

nerhalb der genetischen Gruppen nach QIASflIl (1981) vereinfacht ÜberprÜft werden.

Bei den Merkmalen Einschätzung der Schlachttiere nach GSF-Tabellen, Rangordnung

der Fleischproben bei der Degustation urrl der Punktierung der Munischlachtkörper

nach dem SChema für die Nachzuchtpriifung Fleisch des SVKB muss die Hypothese der

Normalverteilung deutlich verworfen werden. In einzelnen genetischen Gruppen der

Muni und Kühe wiesen auch die Fettmerkmale eine deutliche linksseitige Abwei­

chung von der Normalverteilung auf.

Für die übrigen Merkmale kann die Hypothese einer Normalverteilung aufrecht er­

halten werden.

Bei nicht normalverteilten Merkmalen wurde auf das ~anm BMm3S zur nichtpa­

rametrischen Analyse von Merkmalen zurückgegriffen. Bei least squares-Schätzun­

gen von nicht normalverteilten Werten muss nach HARVEY (1977) berücksichtigt

werden, dass nur die Unterschiede zwischen einzelnen fixen Effekten mit genügen­

der Sicherheit geschätzt werden können. Hingegen können die LSQ - Mittelwerte

nicht mit genügender Sicherheit geschätzt werden und die Aussagekraft der Va­

rianzanalyse ist vermiooert.

2.2.2 Verweooete Modelle

Zur Schätzung der wichtigsten Resultate wurden fünf GurrlIoodelle verweooet. Diese

sind in Kapitel 3 wie folgt dargestellt :

Zur schätzung der Effekte auf die Fleischqualität wurde das Modell A, das im Ab­

schnitt 3.1 aufgeführt ist, verweooet.
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Die Schätzung der Effekte auf den Wert eines durchschnittlichen Kilogramms

Schlachtkörper erfolgte mit dem in mehreren Schritten entwickelten tobdell B, das

in Abschnitt 3.2.1 dargestellt wird.

Die Effekte, die die Fleisch/ Knochen-, Fleisch/Fett- und wertvolle Fleischstük­

ke/ Fleischverhältnisse der einzelnen Schlachtviehkategorien beeinflussen, wur­

den mit den !>Wellen C (Kälber), D (Muni) und E (Kühe) geschätzt. Sie werden in

dieser Reihenfolge in den Abschnitten 3.2.2.1 - 3.2.2.3 erläutert.

Weitere venieirlete tobdelle sirrl unmittelbar in Kapitel 3 beschrieben.

2.2.3 Korrelationen, Regressionen

Für nichtnormalverteilte Merkmale wurden die Rangkorrelationen nach SPEARMAN

(1904) mit dem Progranm BMDP3S berechnet.

Für 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

nach Subtraktion des entsprecherrlen Mittelwertes der jeweiligen Gruppe verblei­

beojen Residuen berechnet.

Zur Berechnung der Regressiooen diente das Programm BMDP1 R von JACKSON et al.

(1981). Die multiple Korrelatioo (R) ist die Korrelation zwischen dem mittels

den unabhängigen Merkmalen geschätzten; und dem effektiv gemessenen y. Das Be­

stimmtheitsmass der Regression (B) entspricht dem Quadrat dieser multiplen Kor­

relatioo.
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3. Erqelnisse um Diskussien

3.1 Fleischgualität

Der Begriff ''Fleischqualität" kann, je nach BetrachtungsstarrlIXIDkt, recht unter­

schiedlich definiert werden. Der Verwerter verwendet diesen Begriff fälschli­

cherweise oft als Synonym zum Begriff: "Schlachtkörperqualität" oder zum Begriff

"Schlachtkörperzusarrmensetzung". Nach lDFl>IANN (1973) ist die Fleischqualität die

SlJrrne aller sensorischen, ernährungsphysioligischen, hygienisch-toxikologischen

und verarbeitunsgtechnologischen Eigenschaften des Fleisches. Diese ()Jalität des

Fleischstückes ist primär gegeben und kann somit ermittelt werden. Von der

Fleischqualität muss die wertschätzung oder Beliebtheit eines Fleischstückes un­

terschieden werden. Die marktrelevanten Kriterien der wertschätzung sind, neben

der Qualität, von verschiedenen sich dauerrrl verärrlerrrlen Faktoren wie Gewchn­

heit, Konsumbedarf, Marktlage etc. abhängig. Sie werden in einem daraus resul­

tiererrlen Preis ausgedrückt.

Für Frischfleisch hat die sensorik innerhalb der vier ()Jalitätsfaktoren überra­

gende Bedeutung, bestimmt sie doch den Genusswert des Fleisches. Die Methoden

der sensorischen Prüfung beruhen auf subjektiver Wahrnehmung. werden die senso­

rischen Faktoren wie Farbe, Geschmack (Arana), saftigkeit oder zartheit eirrleu­

tig definiert und losgelöst van Beliebtheitsgrad des zu beurteilenden Fleisch­

stückes bewertet, kann die Aussagefähigkei t der sensorik mit den ErgeI::nissen aus

P1ysikalischen oder chemischen Untersuchungen verglichen werden. In dieser Ar­

beit wurden die sensorischen Eigenschaften der beiden Muskeln lengissmus dorsi

und semiIreTlbranaceus bestirrmt.

OTI'O und STANG (1975) zeigten auf, dass die Beziehungen zwischen der Zartheit

verschiedener Muskeln des gleichen Tieres, gemessen mit dem Warner-Bratzler Ge­

rät, nur mässig sirrl. Ven keinem der 22 ausgewählten Muskeln kennte eine allge­

mein gültige Aussage über die Fleischzartheit des Schlachtkörpers abgeleitet

werden. Die beste Uebereinstimrrung mit der Fleischzartheit des Vorderviertels

wurde mit den Messungen des M. triceps brachii erreicht. Im Hinterviertel wurden
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die aussagekräftigsten Resultate für den M. saniterrlineus errechnet. Die uber­

tragbarkeit der in den beiden Muskeln ermittelten Fleischqualitätsbefunde auf

den ganzen SChlachtkörper ist deshalb nur bedingt gegeben.

ce aber in den meisten Arbeiten der M. sernirnembranaceus und insbesondere der

M.longissirnus dorsi als Fleischqualitätsreferenzmuskeln der Pistole bevorzugt

werden, erfolgten die Oualitätsuntersuchungen dieser Arbeit an denselben Mus­

keln. Die sensorischen Prüfungen wurden, wie in 2.1.3 beschrieben, nur an einem

Teilrnaterial der Kategorien "Muni" Ul'rl "Kälber" durchgefÜhrt.

Die restlichen qualitativen Eigenschaften des Fleisches, wie die ernährungsphy­

Siologischen und hygienischen Aspekte oder Be- und Verarbeitungseigenschaften

werden in dieser Arbeit nicht beharrlelt.

3.1.1 BeZiehungen zwischen dem intramusJculären Fettgehalt und den sensorischen

Eigenschaften eines Fleischstückes

Die Sensorik eines Muskels wird von vielen Faktoren beeinflusst. Nach SCHöN und

SCHöN (1966) lassen sie sich aufschlüsseln in tierbedingte (z.B. Gattung, Rasse,

Alter der Tiere, Fütterung und Haltung, grobgewebliche Zusammensetzung der

Schlachttierkörper ), in durch die Gewinnung Ul'rl Lagerung des Fleisches verur­

sachte (z.B. Behandlung der Tiere vor und während der Schlachtung, Art Ul'rl Dauer

der Lagerung des Fleisches) Ul'rl schliesslich in durch die Wahl Ul'rl Zubereitung

bedingte Einflussfaktoren (z.B. verwendete Teilstücke, Garzeit, Zubereitungs­

ITlethode, Zusätze bei der Zubereitung, Gartenperatur).

Ven mehreren Autoren wird auf den Zusarrmenhang zwischen intramuskulärem Fettge­

halt resp. Marmorierung Ul'rl den sensorischen Eigenschaften eines Muskels hinge­

Wiesen (TEMISAN et al. (1 986 ), R<Xl:MSKI (1 982 ), L' HIRONDELLE (1 975 ), HUFFMAN

(1974), HANSEN (1972) Ul'rl SIMONE et al. (1958».

Mit den sensorischen untersuchungen sollten vorwiegend die Rassenunterschiede in

der Essqualität aufgezeigt werden, wobei zu beachten ist, dass die durchgeführte

RangfolgeprÜfung zwar einfach durchzuführen ist, aber nur eine beschränkte In­

formation liefert, weil zwischen kleinen Ul'rl grossen sensorischen Differenzen
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nicht unterschieden werden kann. Da zusätzlich von jeden Muskel die chemischen

Analysen vorliegen, besteht die M3glichkeit, neben den Rasseneffekten auch den

Einfluss des intramuskulären Fettgehaltes auf die sensorik zu untersuchen.

Zur schätzung dieser Effekte wurde das folgerrle M:Jdell A vel:Wel1det:

v.ctJei gilt:

Yijk
I.l

RA.
1

IMFG
j

RAix
eijk

3.1.1.1 Kälber

= abhängige Variable

= LSQ - Mittelwert

fixer Effekt der i-ten Rasse

= fixer Effekt des j-ten intramuskulären Fettgehaltes

IMFGj = Interaktion (Rasse x intramuskulärer Fettgehalt)

= zufälliger Restfehler mit Erwartungswert 0 urrl Varianz 0
2
e

Helle Farbe, hoher Gehalt an locker geb.Jrrlenen Wasser urrl an Gesamtwasser sowie

tiefer intramuskulärer Fettgehalt grenzen Kalbfleisch chanisch-P1ysikalisch ge­

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

Tabelle 4: Intramuskulärer Fettgehalt (%) des sensorisch geprüften Kalbflei­
sches

Merkmal Mittelwert BVR BS75 sm 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 intramuskuläre Fettgehalt in den beiden untersuchten Mus­

keln ist gering. Innerhalb der Gruwen hat sm einen tieferen intramuskulären

Fettgehalt im MSM, während die beiden Braunviehgruppen einen erhöhten intramus­

kulären Fettgehalt im MLD aufweisen. Die Gehaltsanteile sind geringfügig tiefer
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als die von FREUDENREICH (1978) bei Kälbern der Rassen Deutsches Fleckvieh,

Deutsches Braunvieh urrl Deutsche Schwarzbunte ermittelten werte. Diese betragen

.74 % intram. Fettgehalt im MID bei 17 Kälbern mit ca. 140 kg Ie1:Jerrlgewicht urrl

.98 % intram. Fettgehalt im MID bei 22 Kälbern mit 170 kg Masterrlgewicht.

~lle 5a: Einfluss der Rasse urrl des intramuskulären Fettgehaltes im Ec;k­
stück auf die Rangordnung bei der sensorischen Prüfung von Käl­
bern

Effekt n Gesclunack SE saftigkeit SE Zartheit SE

J,l 3.00 3.00 3.00

BVR 20 " 0 .15 - .02 .16 - .12 .16
~75 20 + .08 .19 - .09 .21 - .16 .21
sm 20 + .05 .19 - .30 .20 - .39 .20
RH75 20 + .17 .16 + .15 .17 + .33 .17
SFV 20 - .30 .19 + .26 .21 + .34 .21

- .3 % 17 - .02 .16 - .13 .17 - .22 .17
- .45 % 46 + .28 .11 + .03 .12 + .07 .12
- .6 % 15 - .24 .16 - .07 .17 - .02 .17
+ .6 % 22 - .02 .18 + .17 .20 + .17 .20

R2
.20 .24 .40

5 = bester, 1 = schlechtester Rang

Varianzanalyse zur Tabelle 5a:

Effekt Gesclunack saftigkeit Zartheit

Rasse .74 .91 2.25
Intram. Fettgehalt 2.50 .38 .72
Interaktion RA x IMR; .70 1.02 1.97 *

* ps 0.05
** ps 0.01

Gegartes Kalbfleisch kann als wenig saftiges, geschmackannes, aber ausserordent­

lich zartes Fleisch definiert werden (IJJHSE, 1960). Bei einer Rangordnungsprü­

fung sind die Einflüsse der Rassen urrl des intramuskulären Fettgehaltes auf die

sensorischen Eigenschaften beider Muskeln sehr gering (Tabellen 5). Gesicherte
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Differenzen firrlen sich bei der saftigkeit und der zartheit des MID, wo das rei­

ne Braunvieh deutlich besser als die beiden Gruppen 0075 und sm klassiert wird.

Erwähnenswert ist, dass RH75-Kälber in beiden Muskeln für alle drei sensorischen

~rkmale besser klassiert werden als sm. Die Unterschiede innerhalb des Braun­

viehs sirrl im MSM sehr gering, während im MID für die beiden ~rkmale saftigkeit

und zartheit signifikante Differenzen festgestellt werden kennten.

Tabelle Sb: Einfluss der Rasse und des intramuskulären Fettgehaltes im M.
longissimus dorsi auf die Rangordnung bei der sensorischen Prü­
fung val Kälbern

Effekt n Geschnack SE saftigkeit SE Zartheit SE

J.l 3.00 3.00 3.00

BVR 20 + .21 .13 + .57 .14 + .49 .18
0075 20 + .17 .13 - .29 .16 - .30 .19
sm 20 - .22 .15 - .28 .17 - .38 .21
RH75 20 - .09 .15 + .06 .17 + .10 .21
SFV 20 - .07 .11 - .06 .15 + .09 .19

- .5 % 24 - .08 .12 - .11 .13 - .06 .16
- .75 % 31 + .10 .10 + .16 .12 - .12 .14
- 1.0 % 35 + .03 .10 + .23 .11 + .32 .14
+ 1.0 % 10 - .05 .16 - .28 .18 - .14 .23

R2 .20 .24 .40

5 = bester, 1 = schlechtester Rang

Varianzanalyse zur Tabelle Sb:

Effekt Geschnack saftigkeit Zartheit

Rasse 1.38 4.56 ** 2.91 *
Intram. Fettgehalt .41 2.07 2.01
Interaktion RA x n.m:; 1.51 2.49 ** 1.42

* ps 0.05
** ps 0.01
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Der Einfluss des intraIlP..lSkulären Fettgehaltes auf die sensorischen Kriterien ist

nicht signfikant. FÜr eine sichere Aussage ist die auftretende Varianz zu klein.

Beim MSM scheint sich ein Fettgehalt val weniger als 0.3 % negativ, ein solcher

VOn mehr als 0.6 % eher positiv auf Saftigkeit und Zartheit auszuwirken, währerrl

Sich im MLD ein intramuskulärer Fettgehalt zwischen 0.75 und 1.0 % gÜnstig auf

die Beurteilung val. Saftigkeit und Zartheit auswirkt.

~lle 6: Rangkorrelationen nach SPEARMAN (O:lerhalb der Diagalale r in­
nerhalb MSM, unterhalb der Diagalale r innerhalb MID, Diagalale
r zwischen MSM und MID)

IMFG GE SI'. ZA
I-

IMFG .59 ** - .12 .12 .15

GE .10 .01 .14 .22 *

SA .18 .19 .08 .67**

ZA .08 .23* .66** .39 **

* P 1 0.05 wenn

Irl! .20

** P 1 0.01 wenn

Irl! .26

Die Rangkorrelationen nach SPEARMAN (1904) in Tabelle 6 zeigen, dass sowohl im

MSM als auch im MID keine signifikant von Null verschiedenen AI:ilängigkeiten zwi­

Schen intranuskulärem Fettgehalt und sensorischer Rangierung auftreten. Im wei­

teren decken die Korrelationen auf, dass zwischen Saftigkeit- und Zartheitsbeur­

teilung dieser Fleischstücke AI:ilängigkeiten bestehen. Bei Betrachtung der Diago­

nale kann erkannt werden, dass zwischen den intramuskulären Fettgehalten der

beiden Muskeln eine lineare Abhängigkeit besteht. während die Korrelation der

Zartheitsbeurteilung beider Muskeln eines Tieres signifikant von Null abweicht,

sind bei der Rangierung beider M..1skeln eines Tieres nach Geschmack und Saftig­

keit keine AI:ilängigkeiten festeIlbar. Damit stellt sich die Frage nach dem ge­

eigneten ReferenzlTluskel von Neuem.
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3.1.1.2 Muni

Zur Berechnung der Einflüsse der genetischen Gruppe und des intermuskulären

Fettgehaltes wurde das unter 3.1.1 beschriebene M:rlell A verwendet. Mittelwerte

und Standarda.l::Meichungen der IMFG der sensorisch untersuchten genetischen Grup­

pen werden in Tabelle 7 wiedergegeben.

Tabelle 7: Intramuskulärer Fettgehalt (%) der sensorisch geprÜften Muni

Merkmal Mittel- BVR 13S75 sm RH75 SFV ERIwert

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

- .77 1.02 .72 .58x
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 intramuskulären Fettgehalt beider M..Iskeln

sind in der ersten Testserie nicht signifikant (p 1 .05 wenn x1- X
2

1 .67s ). In

der zweiten Prüfserie wiesen die BVR-Tiere im MSM signifikant höhere durch­

schnittliche intramukuläre Fettgehalte auf als die beiden arrleren Rassengruppen

(p 1 .05 wenn x1- X2 1 • 75s). Nur diese Gruppe lagerte in ihrer Mast~se rrehr

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

In den Tabellen 8a und 8b werden die Einflüsse der genetischen Gruppen und des

intramuskulären Fettgehaltes auf die Rangierung des MSM bei der sensorischen Be­

urteilung aufgezeigt, in den Tabellen 8c und 8d wird dies für den MLD wieder­

holt.

Beim Muskel SM werden innerhalb der Rassen 0075 koosequent schlechter rangiert

als BVR, während RH75 besser als sm klassiert werden. Die sensorischen Eigen­

schaften dieses Muskels werden für die Gruppe SFV als überdurchschnittlich be-
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wertet. Vergleicht man beide Serien, ist erkenntlich, dass SIR in der ersten

Testserie bezüglich Geschmack und Zartheit besser als BVR rangiert werden, wäh­

rend in der zweiten Prüfung SIR in allen drei Merkmalen schlechter als BVR klas­

siert sind. Im Merkmal Zartheit übertreffen die Eringer das BVR. Tiere mit einem

intramuskulären Fettgehalt des MSM vrn weniger als 0.75 % werden bezüglich Saf­

tigkeit und Zartheit schlechter eingeschätzt 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 höchsten Fettgehalt am besten in der zweiten Serie

aber am schlechtesten klassiert.

~lle Ba: Einfluss der Rasse und des intramuskulären Fettgehaltes auf
die Rangordnung des MSM bei der sensorischen Prüfung der er­
sten Serie Muni

Effekt n Geschmack SE Saftigkeit SE Zartheit SE

J.I 3.00 3.00 3.00

BVR 20 - .11 .15 + .19 .19 - .23 .20
BS75 20 - .30 .13 - .36 .17 - .55 .17
SIR 20 + .01 .14 - .33 .18 + .17 .19
R!f75 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

R2
.20 .24 .40

5 =bester, 1 =schlechtester Rang

.Y..arianzanalyse zur Tabelle 8a:

Effekt Geschmack Saftigkeit Zartheit

Rasse 2.58 * 2.77 ** 3.62 **
Intram. Fettgehalt 3.82 ** 1.02 3.17 *
Interaktien RA x IMFG 1.15 1.35 .88 *

* pi 0.05
** pi 0.01
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Einfluss der Rasse und des intramuskulären Fettgehaltes im MSM
auf die Rangordnung und die Punktzahl des MSM bei der sensori­
schen Prüfung der zweiten Serie Muni

Effekt Geschmack Saftigkeit Zartheit

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

II 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
ER! 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 +.09 .11 +.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 MID 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, während keine Geschmacksunterschiede festgestellt werden. Die

Proben des SFV nehmen einen mittleren Rang ein.

Durchschnittlich wird der MID des BVR in beiden Testserien als schmackhafter,

saftiger und zarter als jener des SIR beurteilt. Die Differenzen sind nur für

das Merkmal Zartheit gesichert. Der MLD der EIU-Tiere wird auch hier zwischen
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jenem der beiden übrigen Rassen rangiert, Übertrifft das BVR aber diesmal im

Merkmal saftigkeit.

Thbelle 8c: Einfluss der Rasse um des intramuskulären Fettgehaltes auf die
Rangierung des MLD bei der sensorischen Prüfung der 1. Serie
Muni

Effekt n Geschmack SE saftigkeit SE Zartheit SE

11 3.00 3.00 3.00

BVR 20 - .12 .19 + .23 .20 + .40 .24
a<375 20 - .08 .16 - .34 .17 - .66 .21
sm 20 - .22 .19 - .22 .20 - .01 .24
R!f75 20 + .33 .18 + .10 .18 + .36 .23
SFV 20 + .09 .16 + .22 .16 - .09 .20

- 1.0 % 7 - .06 .23 + .01 .23 - .19 .29
- 1.5 % 37 - .10 .13 - .11 .13 - .56 .16
- 2.0 % 10 - .03 .20 + .02 .13 + .04 .17
- 2.5 % 30 - .18 .13 - .03 .19 + .24 .23
+ 2.5 % 16 + .37 .18 + .12 .21 + .46 .25

R2
.17 .30 .40

5 = bester, 1 = schlechtester Rang

'y"'arianzanalyse zur Tabelle 8c:

Effekt Geschmack saftigkeit Zartheit

Rasse 1.11 1. 74 3.07 *
Intram. Fettgehalt .93 .25 3.84 **
RA x IMFG .39 1 .16 .44

* ps 0.05
** ps 0.01

Die Gruppierung nach intramuskulären Fettgehalt ist für die Kriterien Geschmack

und saftigkeit wenig aussagekräftig. Es wurde eine leichte Bevorzugung der Tiere

mit mehr als 2.5 % in der ersten um der Muni mit 1.5 - 2.5 % intramuskulärem

Fettgehalt in der 2. Testserie festgestellt. Deutlich ist die Aussage für das

Merkmal Zartheit. Muni mit mehr als 2 % intramuskulärem Fett werden signifikant

besser rangiert als solche mit weniger als 1. 5 %.
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Einfluss der Rasse um des intranuskulären Fettgehaltes auf die
Rangordnung und die Punktezahl des MLD bei der sensorischen
PrÜfung der 2. Serie Muni

Effekt Geschrrack saftigkeit Zartheit

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

).l 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
ERI 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 .15 -.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 .31

R2 .22 .16 .46 .38 .55 .47

3 = bester, 1 - schlechtester Rang , 10 Punkte - Maxl.ll1Ul11, 1 = Minimum

Varianzanalyse zu Tabelle 00:

Effekt Geschrrack saftigkeit Zartheit

Rang Punkte Rang Punkte Rang Punkte

Rasse .26 .16 3.02 1.47 5.35 ** 2.71
IMffi .95 .72 2.31 1.69 1.80 1.69
Interaktion .58 .42 2.11 1.61 1.63 1.38

Durch die gleichzeitige Zuteilung von Punkten neben einer Rangierung in der

zweiten sensorischen PrÜfung firrlen erwartungsgenäss keine Rangfolgeänderungen

statt (Tabellen 8b um 00). Die Punktewertung kann durch die unter Umständen von

Prüftag zu Prüftag 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 über die einzelnen PrÜftage hinaus um zwischen ver­

schiedenen Muskeln ermöglicht. Bei ähnlichen Untersuchungen sollte deshalb in

Zukunft eine Beurteilung der Fleischstücke anhand einer Notenskala gegenüber der
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Rangardnungsprüfung bevorzugt werden. In dieser Arbeit wurde beiden Muskeln im

Durchschnitt die gleiche Punktzahl für das Merkmal Geschmack zugeordnet. Im

Merkmal saftigkeit wird der MLD durchschnittlich um 0.59, im Merkmal zartheit um

1.63 Punkte hÖher benotet, was einer Differenz von 23.7 % entspricht.

In den Tabellen 9a und 9b sirrl die Rangkorrelationen , berechnet nach SPEARMAN

( 1904 ), aufgelistet. Die unterschiedlichen Signifikanzschranken sirrl 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 rinnerhalb
MID, Diagonale r zwischen MSM und MID)

IMFG GE SA ZA

IMFG .57 ** .24 * .06 .12

GE .13 .09 .33 ** .31 **

SA .11 .22 * .00 .49 **

ZA .39 ** .31 ** .49 ** .16

* P i 0.05 wenn

Irl ~ .20

** P i 0.01 wenn

Irl ~ .26

In beiden Prüiungsserien ist die Korrelatien zwischen intramuskulärem Fettgehalt

im MLD und der zartheitsbeurteilung signifikant von Null verschieden, während

für die Kriterien saftigkeit und Geschmack dieses Muskels keine gesicherten Kor­

relatienen gefunden wurden. während in der ersten Testserie nur eine schwach

signifikante Beziehung zwischen dem intramuskulären Fettgehalt im MSM und dem

Geschmack bereclmet wurde, kennte eine nämliche Korrelation in der zweiten Test­

serie nur zwischen intramuskulärem Fettgehalt im MSM und den beiden restlichen

sensorischen Kriterien gefunden werden. In beiden Testserien wird eine signifi­

kante Korrelation zwischen den intramuskulären Fettgehalten beider Muskeln fest­

gestellt.

Die Korrelatienen zwischen saftigkeit- und zartheitsbeurteilung in beiden Serien

und bei beiden Muskeln zeigen auf, dass diese eng verknüpft sind, so dass eine

vollständig unabhängige Beurteilung nicht möglich ist. Dies hätte zur Folge,
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dass bei einer anderen sensorischen Prüfung eines der Merkmale, besser wohl die

saftigkeit, nicht mehr berücksichtigt werden müsste. Auch die Rangierung der MI.D

nach Geschmack kconte nicht völlig unabhängig V01 den beiden erwähnten Kriterien

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

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

IMFG GE SA ZA

Rang -.08 .37 ** .29 *IMFG .54 **Punkte -.13 .46 ** .24

GE
Rang .07 .25 .25 -.01
Punkte .06 .39 ** .24 .06

Rang -.05 .45 ** .49 ** .47 **SA Punkte .14 .46 ** .39 ** .52 **
Rang .28 .47 ** .53 ** .12

ZA
Punkte .34 * .39 ** .69 ** .22

* P 1 0.05 wenn

Irl ~ .29

** P 1 0.01 wenn

Irl ~ .36

Abgesehen von der saftigkeitsbeurteilung der zweiten Testserie können keine ein­

deutigen Verknüpfungen zwischen den gleichen sensorischen Kriterien bei der Be­

urteilung der beiden Muskeln aufgedeckt werden. Eine gute Rangierung des MSM

eines Tieres bezüglich Zartheit bedingt also nicht eine ebenso gute Platzierung

des MI.D dieses Tieres bezüglich des gleichen Merkmals.

3.1.1.3 Diskussion

Der Vergleich der eigenen Ergel:nisse mit jenen von LEUENBERGER (1980) zeigt,

dass die Gebrauchskreuzungen zwischen einheimischem Braun- und Fleckvieh als

Mutte=asse, und verschiedenen Vate=assen einen gleichen Gehalt an intramusku­

lären Fett im MSM, aber einen deutlich höheren im MI.D 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 V01 Seiten der

Verwerterschaft ein immer geringerer Fettanteil am Schlachtkörper und V01 den

KonslDnenten Fleischstücke ohne sichtbares Fett gewünscht werden, karm postuliert
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werden, dass sich der Begriff des "optimalen Ausmastgrades" im Laufe der letzten

10 Jahre verärrlert hat. Der Rückgang des Ausmastgrades führte zu deutlich tiefe­

ren intramuskulären Fettgehalten, zumindest im MLD. In seinen Untersuchungen

wirkte sich der Gehalt an intranuskuläran Fett ebenfalls positiv auf sensorische

BeurteilunlJSkriterien aus. Die Beziehungen sind vor allem im MLD deutlich. Zwi­

schen zartheit urrl intramJskuläran Fettgehalt wird eine Korrelation von 0.43 an­

gegeben. Die Beziehungen zwischen Degustatic.nserge1:nissen urrl intrannJskuläran

Fettgehalt im MSM sind hingegen nur schwach positiv.

Bl'\CH et al. (1986) bezifferten in der BRD den durchschnittlichen intramuskulären

Fettgehalt im MLD von 143 im optimalen Verfettungsgrad klassierten Jungbullen

mit 3.06 %, also mit deutlich roherem Dm; als Schweizer Bankrnuni. Auch LEE urrl

SOiöN (1986) berechneten den Dm; im MLD bei allerdings nur 8 JungbJllen im op­

timalen Ausmastgrad mit 3.20 %.

LIB:RIUSSEN et al. (1977) kennten bei Untersuchungen an Fleischproben des MLD

urrl des M. Semiterrlinosus (MST) von 305 Jungbullen der Paarungskanbinationen mit

Simmentaler, Charolais, Schwarzweisse Dänen, Blonde d'Aquitaine, Romagnola,

Qüanina, Hereford urrl Li.m::x.Isin als Vaterrassen urrl Roten urrl Schwarzweissen Dä­

nen als Mutterrassen eine hohe Uebereinstirrmung zwischen der Zartheit des Flei­

sches urrl der Gesamtbeurteilung nachweisen.

Auch RIsrIC (1987) wies darauf hin, dass von den drei ~rkmalen der Essqualität

(Geschmack, saftigkeit urrl Zartheit) die Zartheit bzw. deren Gegenstück, die Zä­

higkeit für die ~hrheit der Verbraucher das wichtigste ~rkmal ist. KOCH et al.

(1976) berechneten die Korrelation zwischen Zartheit urrl Gesamteirrlruck mit

0.97, was ebenfalls die Zartheit als das entscheidende Qualitätsmerkmal bei

Jungrindfleisch auszeichnet.

Die Untersuchungen von SOiöN (1963) bestätigten die eigenen Beobachtungen, dass

sich die sensorische Bewertung der MSM urrl der MLD vor allem im ~kmal Zartheit

unterscheidet, während die saftigkeits- urrl Aranadifferenzen geringer sind. Die

Ergebnisse wurden bei Untersuchungen an Färsen, OChsen urrl jungen Kühen berech­

net.
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Aehnliche Differenzen zwischen den zartheitsbewertungen der beiden Muskeln MID

und MSM wie in der vorliegerrlen Arbeit wurden ven arm und STANG (1975) ennit­

telt, die zwischen den MLJ) und den M. ad::l.uctor eine zartheitsvennirrlerung, ge­

messen als Warner-Bratzler-Scherwert, von 20.7 % anführen.

In der vorliegerrlen Arbeit wurden signifikante rassenbedingte Einflüsse festge­

stellt. Auch FREUDrnREIOi (1978) fand bei orgaooleptischen Prüfungen ven MID und

MSM bei 260 Kälbern, Jungbullen und Färsen der drei deutschen Rassen Schwarzb..1n­

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, während im Kriterium Zartheit das

SFV an erster und das Fleckvieh an letzter Stelle klassiert wurde. Die Rangfolge

der Rassen für das Kriteriun Arana war dieselbe wie beim Merkmal saftigkeit, die

Unterschiede sind jedoch nicht signifikant. Er kennte keinen Einfluss des Ver­

fettungsgrades auf die sensorische Beurteilung feststellen. Durch signifikant

von Null verschiedene Korrelationen wurde bestätigt, dass die verschiedenen sen­

sorischen Beurteilungskriterien miteinarrler verknüpft sirrl. Die höchste Korrela­

tion wurde zwischen Arana und Zartheit berechnet.

KO:H et al. (1976) untersuchten an insgesamt 496 Tieren mit Hereford und Angus

als Mutter- und Herford, Angus, Jersey, South Deven, Limousin, Olarolais und

Simmental als Vaterrassen die Zartheit des Fleisches mittels Warner-Bratzler­

schertest und der sensorischen Prüfung des MLD (10. Rippe). Warner Bratziertest

und Zartheitsbeurteilung der Degustatoren zeigten eine gute Uebereinstimmung.

Für diese Merkmale konnten signifikante Unterschiede zwischen den einzelnen Va­

terrassen ermittelt werden. Für die Merkmale saftigkeit und Geschmack konnten

keine rassenbedingte Unterschiede nachgewiesen werden.

RAMSEY (1967) wies auf Unterschiede bei der Zartheitsbeurteilung der gleichen

Fleischstücke von verschiedenen Rirrlerrassen hin, zeigte aber auf, dass inner­

halb derselben Rasse sehr grosse Differenzen auftreten können. In dieser Arbeit

wurden nie zwei Tiere der gleichen Rasse und des gleichen Frem::lblutanteiles in

derselben Degustationssession geprüft. Deshalb kann diese Aussage nur mit der

Punktierung der zweiten Testserie Muni verglichen werden.
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Eine interessante Beobachtung stammt von PURCHAS (1972), der bei Zartheitsver­

gleichen zwischen Fleischproben von Friesian x Brahmankreuzungsl:ullen und Frie­

sianb..1llen 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 vennutet, dass die Struktur der Z-Linien in den

Myofibrillen bei Friesian x Brahamkreuzung labiler und damit der Reifungseffekt

bei dieser Rasse grÖsser ist. Es ist nicht auszuschliessen, dass sich die ras­

senbedingten zartheitsunterschiede auch bei den in der Schweiz gehaltenen Tieren

durch eine verlängerte Reifungszeit verkleinern.

Der Einfluss des intramuskulären Fettgehaltes resp. der Manoorierung auf senso­

rische Beurteilungsfaktoren wurde von mehreren Autoren beschrieben. So unter­

suchten JmNJN:>S et al. (1978) bei 60 Hereford- und Hereford x Angusrinjern oder

-ochsen den Einfluss der Fettauflage und der Manoorierung des MLD auf die sen­

sorische Fleischqualität. Besser marmorierte Stücke wiesen dabei eine signifi­

kant höhere saftigkeit und Zartheit auf, während die Auflagedicke keinen Ein­

fluss auf die sensorisch beurteilte Fleischqualität ausübte. Die Korrelation

zwischen Zartheit und Manoorierungsnote betrug 0.36.

BREIDENSTEIN et al. (1968) bewerteten die saftigkeit und den Geschmack der Mus­

keln SM und LD in Al:i1ängigkeit von der Marmorierung der Muskeln. Der positive

Einfluss der Manoorierung auf diese Merkmale konnte nachgewiesen werden. Der MLD

wurde nur im ~rkmal saftigkeit besser bewertet als der r-15M.

arm und STAl'K> (1976) fanden bei JungbJllen mit einer Korrelation von -.13 keine

signifikante Beziehung zwischen Warner-Bratzlerscherwerten und intramuskulärem

Fettgehalt des MLD. Arrlers lagen die Verhältnisse bei Färsen, 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 Aranas bei einer Steigerung des

intramuskulären Fettgehaltes im MLD von 0.76 % auf 1.85 %. Bei einer weiteren

Erhöhung des IMFG auf 3.06 % wurden diese Merkmale nicht, bei Erhöhung auf 4.79

% nur unwesentlich besser beurteilt. Die gleichen Autoren berechneten bei TEMI­

SAN et al. (1986) an JungbJllen die Korrelationen zwischen den sensorischen Kri­

terien und dem intramuskulären Fettgehalt des MLD mit 0.17 (Zartheit), 0.24

(saftigkeit) und 0.20 (Geschmack).
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LEE urrl SQiÖN (1986) zeigten an 72 Tieren der Schlachtviehkategorien Jungbullen ,

Färsen und Junge Kühe, dass die Zartheit VCl1 Fleischproben des MLD mit einen in­

tramuskulären Fettgehalt von 3.5 % sehr viel besser bewertet wurde als bei einem

IMFG VCl1 nur 2 %. Fleischproben mit rrehr als 5 % IMFG wurden nicht rrehr als zar­

ter beurteilt als diejenigen mit 3.5 %. Beim M. Seniterrlinosus der gleichen Tie­

re kamten zwischen drei Gruppen mit ca. 1.6 %, 2.3 % urrl 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 urrl Gesamteirrlruck betrug im M. Saniterrli­

OClSUS 0.71 im MLD 0.82, was wiederum die herausragende Bedeutung der Zartheit

bei Degustationstests unterstreicht.

AlGJSTINI (1987a) weist darauf hin, dass der intramuskuläre Fettgehalt eines

Muskels ebenso wie der Fettanteil am Schlachtkörper durch die Fütterung 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 Grarrrn Tageszunahmen

ganästeten Bullen zu 4.04 % IMFG im MW bei Jungbullen mit mehr als 1200 Gramm

Tageszuwachs festgestellt.

SCHÖN urrl SCHöN (1966) stellten ebenfalls fest, dass sich ein zunehmender Fett­

gehalt im MW ~hl 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. Für das Merkmal Zartheit rangierten

Ochsen urrl Färsen mit durchschnittlich 4.4 Punkten (Max = 6 iMin = 1) an der

Spitze, gefolgt VCl1 jungen Kühen mit 4.2 Punkten. Deutlich schlechter schnitten

Jungbullen mit 3.7 Punkten ab. Für das Merkmal Arana waren die Differenzen ge­

ringer. Hier lautete die Reihenfolge: Färsen 4.2, junge Kühe 4.1, Ochsen urrl

Jungbullen 3.9 Punkte. Die Autoren wiesen darauf hin, dass der Zusanmenhang zwi­

schen Fettgewebsanteil des Schlachtkörpers urrl Manrorierung bei Jung1:.ullen nur

schwach war (r = 0.27), während er bei Färsen und Ochsen mittel (r = 0.51 bzw

0.53) und bei jungen Kühen straff war (r = 0.80). Es wurde vermutet, dass bei

jüngeren, intensiv ganästeten Tieren zwar eine deutlich ausgeprägte subkutane

Verfettung gefurrlen werden kann, die Manrorierung aber zunächst noch fehlt. Für

ältere Tiere ärrlern sich die Verhältnisse, da eine altersbedingte Tendenz zur

stärkeren Manrorierung bei gleichzeitiger Gesamtverfettung besteht.
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TEMISAN et al. (1986) untersuchten den gleichen Einfluss. In allen sensorischen

Merkmalen wurde dabei der MW va1 OChsen am höchsten bewertet. An zweiter Stelle

rangierten jeweils die Färsen, währerrl Jl.ll'lgI::W.len am schlechtesten eingeschätzt

wurden. Die gleichen Autoren (1985b) wiesen auf die Bedeutung des Alters bei den

QJalitätSlrerkmalen des MW hin. Es wurden signifikante Unterschiede im Wasser­

bindungsvenTÖgen, in der SCherkraft um in der zartheitsbeurteilung zwischen 14

um 24 /obnate alten Jungl::ullen der Rasse Fleckvieh gefumen.

3.1.2 Beziehungen zwischen dem intramuskulären Fettgehalt eines Fleischstückes

um der Schlachtkörperzusanmensetzung

Um eine gewünschte sensorische QJalität eines Fleischstückes zu garantieren, ist

ein minimaler intranuskulärer Fettgehalt gefordert. Der intramuskuläre Fettge­

halt steht mit dem gesamten dressierbaren intennuskulären um subcutanen Fett

eines Schlachttieres in Beziehung. LEX.JF.NBERGER (1980) weist darauf hin, dass die

Rangkorrelationen nach SPEARMAN (1904) zwischen dem intramuskulären Fettgehalt

um dem dressierbaren Fettanteil 0.30 für den MW um 0.23 für den MSM betragen.

Engere Beziehungen schätzt er für die beiden Fleischstücke "Dicke Schulter" (r =
0.46) um "Federstück" (r = 0.35). In der vorliegenden Arbeit wurden lediglich

die heiden Muskeln lcngissimus dorsi um semimembranaceus chemisch analysiert.

Die oben beschriebene Beziehung ist für den MW in allen drei Schlachtviehkate­

gorien und innerhalb der Kategorien in den meisten genetischen Gruppen deutlich

enger als für den MSM. Als Referenzmuskel wird deshalb der MLD herangezogen.

Dieser Muskel hat auch den Vorteil, dass sein Wachstum über die gesamte Wachs­

tums(ilase proportional zum gesamten Körper verläuft (TEMISAN et al. 1985).

Mit Regressionen kann der Fettanteil am Schlachtkörper (y) in AI:ilängigkeit VOll

intramuskulären Fettgehalt des MW (x) geschätzt werden. Auf jeden Falls ist zu

beachten, dass die Regression nur in einem, durch die Extremwerte begrenzten Be­

reich aussagekräftig ist (LINDER und BERCHTOLD, 1978). Im Bereich einer Stan­

dardabweichung vom mittleren intramuskulären Fettgehalt des MW der jeweiligen

Schlachtviehkategorie ist die Veränderung va1 y in Abhängigkeit von x beinahe

konstant. In diesen Abschnitten lässt sich eine lineare Regression bilden. Für
extremere werte von x ist die Veränderung von y proportional zu y und gedämpft

proportional zu x, so dass eine Exponentialfunktion eine genauere Schätzung des

Fettanteiles der linken Schlachtkörpe:rl1älfte ergibt.
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Die Verfettung des Schlachtkörpers kann mehr als alle anderen SChlachtkÖrper­

merkmale von äusseren Faktoren beeinflusst werden. So bezeichnen SOlEN und SOlEN

(1985) Alter, Haltungsform in Verbiooung mit Fütterungsintensität und -art, Ras­

se, Gewicht und Geschlecht als Effekte, die auf die Fettbildung einwirken.

Gleichzeitig wird darauf aufmerksam gemacht, dass Fettantell und intramuskulärer

Fettgehalt unter UmstäOOen unterschiedlich beeinflusst werden können. So kann

z.B. bei Jungbullen mit sehr hohen täglichen Zunahmen, trotz starkem Fettgewebe­

zuwachs, eine geringere intramuskuläre Fettbildung beobachtet werden als bei

Tieren, die zur Erreichung des gleichen Masteoogewichtes eine längere Zeit benö­

tigen.

Da die in dieser Arbeit untersuchten Masttiere unter kcntrollierten Bedingungen

ausgemästet wurden, ist die phänotypische Varianz der Fettmerkmale in einzelnen

genetischen Gruppen oft gering. Es ist zu vermuten, dass unter Feldbedingungen,

wie durch die in dieser Arbeit untersuchten Kühe dargestellt, eine deutlich er­

höhte Varianz festgestellt würde. Die Regressionen können deshalb nicht vorbe­

haltslos auf die Praxis Übertragen werden.

3.1.2.1 Kälber

Vor der Darstellung der Beziehungen einzelner Fetbnerkmale werden in Tabelle 10

Mittelwerte, Standardal::1.Yeichung, Minimal- und Maximalwerte der wichtigsten Merk­

male wiedergegeben. In der uebersicht wird auf die absoluten Mengen verzichtet

und nur die relativen Fettanteile des Zuschnittes "Verweooung" dargestellt. Beim

Vergleich von Fettanteil und Fleisch/ Fettverhältnis der Kälber mit den Ergeb­

nissen der anderen beiden Schlachtviehkategorien muss berücksichtigt werden,

dass das Nierenfett bei Kälbern am Schlachtkörper verbleibt.

Es ist zu beachten, dass das Nierenfett, je nach genetischer Gruppe, zwischen

21.0 und 27.0 % des totalen Fettanteiles am Schlachtkörper ausmacht. Ohne Einbe­

zug des Nierenfettes würde der Fettanteil von 10.69 % auf durchschnittlich 8.3 %

gesenkt und das Fleisch/Fettverhältnis von 6.57 auf 8.82 erhöht.

währeoo bei beiden Muskeln zwischen den durchschnittlichen intramuskulären Fett-
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gehalten einzelner genetischer Gruppen keine gesicherten Unterschiede festge­

stellt werden können, weisen SFV, ER! urrl RHSO deutlich höhere Fettanteile auf.

Der geringste Fettanteil lässt sich für die Gruppe BS50 nachweisen.

Tabelle 10 : Wichtigste Fettrnerkmale der einzelnen genetischen Kälbergruppen

~rkmal Mittel- Bra\ll1vieh Fleckvieh SFV mr
wert BVR BS50 BS75 SIR RH50 RH75

% intra- - .47 .50 .47 .45 .42 .46 .48 .50 .43x
muskuläres s .15 .18 .13 .11 .15 .14 .18 .14 .12
Fett im Min. .06 .15 .17 .19 .06 .10 .17 .28 .26
MSM Max. .95 .92 .73 .64 .80 .75 .95 .80 .58

% intra- x .76 .85 .74 .71 .73 .76 .73 .80 .76
muskuläres s .28 .31 .25 .20 .24 .29 .25 .37 .20
Fett im Min. .15 .15 .28 .34 .27 .22 .20 .33 .40
MI.D 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
"Verwerrl\ll1g" Max. 16.97 15.59 12.71 13.54 13.80 16.97 16.43 15.85 15.29

Fleisch/ - 6.57 6.93 7.19 6.58 6.82 6.22 6.47 5.92 6.05x
Fettver- s 1.41 1.63 1.49 1.07 1.37 1.18 1.33 1.44 1.14
hältnis Min. 3.69 4.05 5.21 4.91 4.52 3.69 3.85 3.99 4.41
"Verwerrl\ll1g" Max. 12.69 10.13 12.69 8.74 11.33 8.32 9.72 11.26 7.61

Für \ll1ter ähnlichen FÜtterungsverhältnissen ganästete \ll1d bei gleichem Mastend­

gewicht geschlachtete Tiere liegen die Extremwerte für den Fettanteil urrl das

Fleisch/Fettverhältnis sehr weit auseinander. Die Spannweite ist dabei in allen

genetischen Gruppen gross.

In Tabelle 11 a sind die P'Jäootypischen Korrelationen zwischen ausgewählten Fett­

merkmalen val allen Kälbern dargestellt. In Tabelle 11 b sind diese für die ver­

schiedenen genetischen Gruppen wiedergegeben.

Die Bezieh\ll1gen des intramuskulären Fettgehaltes zum dressierb3.ren Fett sind für

den MI.D deutlich enger als für den MSM. Für den Zuschnitt "Verwendung" können
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nur unerheblich engere Korrelationen des IMFG mit den restlichen Fettmerkmalen

errechnet werden als für den Zuschnitt "Anatanie".

Tabelle 11a: Phänotypische Korrelationen zwischen ausgewählten Fettmerkma­
len bei Schlachtkälbern

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 i 0.01 wenn /r/ 2 .29, P i 0.05 wenn /r/ 2 .22

Tabelle 11 b: Phänotypische Korrelationen Val ausgewählten Fettmerkmalen bei
den genetischen Gruppen der Schlachtviehkategorie Kälber

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

Intramuskuläres 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 "Verwerrlung" -.793 -.491 -.506 -.371 -.451 -.488 -.438 -.364

Intramuskuläres Fett im MSM und

% Fettanteil am SK, V .613 -.215 .124 .389 .226 .504 .529 .692
Fleisch/Fett "Venlel1dung" -.648 -.173 -.100 -.374 -.244 -.535 -.481 -.731

Fettanteil am Schlachtkörper , "Verwerrlung" und

Fleisch/Fett "Verwerrlung" 1-.979 -.967 -.985 -.974 -.978 -.962 -.956 -.987

P i .05 wenn /r/ 2 .31; P i .01 wenn /r/ 2 .40

Auffällig sind die durchwegs hohen Korrelationen zwischen den einzelnen Fett­

nerkmalen bei der Gruppe BVR.
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Zur Vorhersage des Fettanteiles urrl des Fleisch/ Fettverhältnisses in Ta.belle 12

bei einem bestillmten intramuskulären Fettgehalt wurde eine Regression der Form

y = c * x
b* e

gewählt. Diese kann durch eine Transformation in eine lineare Regression

zurückgeführt werden urrl in der Fenn

lny=lnc+blnx+lne

berechnet werden.

Es gilt

Y = Fettanteil am SChlachtkörper, resp. Fleisch/ Fettverhältnis

c = allgemeine Konstante

x = intramuskulärer Fettgehalt im MW

b = Regressionskoeffizient

e = Zufallsfehler mit dan Erwartungswert 0 urrl der Varianz 0
2

e

GÜltig sind die vorgeschlagenen Regressicnen in der Regel im Bereich VCI1 0.3 bis

1.5 % intramuskuläran Fett im MW.

Mit Hilfe des intramuskulären Fettgehaltes in MW lässt sich der Fettanteil am

sichersten beim reinen Braunvieh bestimmen, während bei der GruI={lE! ERI, auf

Grund einer geringen Anzahl Tiere, und der GruI={lE! sm, auf Grund eines Tiennate­

rials ohne grosse Varianz dieser Merkmale, nur geringe Bestimmtheitsmasse er­

rechnet werden.

Schätzt man den Fettanteil "Verwendung" bei einan konstanten intramuskulären

Fettgehalt im MW von 0.75 %, so ergeben sich folgerxl.e Erkenntnisse: Der gering­

ste Fettanteil am Schlachtkörper lässt sich beim Braunvieh wegschneiden, wobei

die Kälber der GruI={lE! BS75 einen deutlich erhöhten Anteil aufweisen. Innerhalb

des Fleckviehs schneiden die sm am besten urrl die RHSO am schlechtesten ab, die

Differenzen sind allerdings nicht gesichert. ERI und SFV haben den deutlich

höchsten Fettanteil, was zum Teil durch ihren hohen Nierenfettanteil begründet

ist.

Mit dan Verhältnis Fleisch/Fett kann neben dan Fettanteil auch der Fleischanteil

berücksichtigt werden. Da das Fleisch/Fettverhältnis in sehr enger Beziehung zum

Fettanteil steht (r = -.964), gelten die gleichen grurrlsätzlichen Aussagen zu

diesen Regressionen wie bei den Regressionen zur Schätzung des Fettanteiles. Für



- 60 -

das Braunvieh werden bei gleichem intramukulären Fettgehalt im MID die weitesten

Verhältnisse geschätzt, wobei die BS75 ein signifikant engeres Verhältnis als

die beiden anderen genetischen Gruppen aufweisen. Innerhalb der Fleckviehkälber

lässt sich für reine Sinmentaler das gÜnstigste Verhältnis berechnen. Für RH50­

Tiere wird ein signifikant schlechteres Ergebnis geschätzt. Die fehlende Muskel­

fülle um ein vergleichbar hoher Verfettungsgrad führen zum ungÜnstigen Ergebnis

der SFV-Tiere.

Tabelle 12: Regressionsparameter zur Schätzung der Fettanteile und des
Fleisch/ Fettverhältnisses von Schlachtkälbem als Funktion
des intramuskulären Fettgehaltes im MID

Mittel- Braunvieh Fleckvieh SVF ERI
wert l3VR BS50 BS75 sm RHSO RH75

A

Y =Fettanteil % c 10.54 10.08 9.62 10.72 9.98 10.87 10.62 11.54 11.58
"Anatanie" b2 .24 .34 .21 .28 .18 .20 .23 .23 .21

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

A

Y =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

R2 .264 .580 .238 .295 .162 .201 .246 .305 .150

A

y, V,bei x = .75 % 10.66 9.93 9.83 10.61 10.36 11 .14 10.80 11.55 11.73
ab a Ix: ab:: crle crl de e

A

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
"Anatanie" R .238 .559 .185 .274 .149 .198 .239 .265 .114

A

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
''Verwerrlung'' R .259 .571 .249 .271 .163 .197 .243 .302 .134

A

y, V,bei x = .75 % 6.32 6.85 6.90 6.32 6.56 6.03 6.19 5.72 5.93
a a Ix: ab crl bo:J d crl

gleiche Buchstaben bei nicht gesicherten Differenzen
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3.1.2.2 Muni

Tabelle 13 gibt eine uebersicht der wichtigsten Fettmerkmale der Schlachtviehka­

tegorie Muni. Es werden Mittel-, Minimal-, Maximalwerte um Starrlardal:J..iichungen

aufgefÜhrt •

Muni lagern im Verhältnis zum Fettgehalt des MSM deutlich mehr Fett im MLD ein

als Kälber. In diesen Versuch beträgt das Verhältnis der beiden intramuskulären

Fettgehalte bei 14-monatigen Muni 2.31 : 1, bei knapp 4 Monate alten Kälbern

erst 1.62 : 1. Unter Berücksichtigung des Nierenfettes der Kälber ist der Fett­

anteil der Muni am Schlachtkörper um 1.56 % höher, während das Fleisch/Fettver­

hältnis um 0.98 Einheiten tiefer liegt. Wird die Tatsache berücksichtigt, 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 ungenügen::lem Ausmastgrad wegen Erreichens der d:Jeren Gewichtsli­

mite geschlachtet werden mussten.

Ein grösserer Teil der Eringermuni wurde mit einem geringeren Fettanteil ge­

schlachtet, weshalb sich der mittlere Ausmastgrad dieser Gruppe von allen ande­

ren unterscheidet. Ergänzend kann auf die höhere Starrlardal:J..iichung des Fettan­

teiles und des Fleisch/ Fettverhältnisses innnerhalb dieser Gruppe hingewiesen

werden.

Die phänotypischen Korrelaticnen der wichtigsten Fetbnerkmale werden in Tabelle

14a aufgefÜhrt, wobei zusätzlich zu den in Tabelle 13 zusammengestellten Werten

der Fettanteil und das Fleisch/Fettverhältnis des Zuschnittes "Anatanie" erwähnt

sirrl.

Die Beziehungen zwischen dem intramuskulären Fettgehaltes im MSM um den Fett­

merkmalen der Schlachtkörperhälfte sind im Vergleich mit der Kategorie Kälber

straffer. Alle übrigen Korrelaticnen sind mit den bei den Schlachtkälbern er­

rechneten vergleichbar. Die hohe uebereinstimmung in beiden Schnitten wird, wie

bei der Schlachtviehkategorie "Kälber", durch hohe Korrelaticnen von über 0.98

Wiedergegeben. Mit der Durchführung von zwei Zerlegungsschnitten kennte gezeigt

werden, dass zwischen "Anatomie" um "Venlerrlung" innerhalb der verschiedenen

genetischen Gruppen keine wesentliche Rangfolgeänderung der Schlachtkörperzusam­

mensetzung auftritt. Bei Untersuchungen zur Zusarrroensetzung kann auf den zweiten



Tabelle 13: Uiliersidlt über die Fettmerkmale der einzelnen genetischen M1.migruppen

Mittel- Bratmvieh Fleckvieh SFV ERI
Merkmal wert BVM BVR as25 as50 as75 sm sm RH25 RHSO RH75

% Intram. Fett im x .78 .98 .88 .84 .83 .75 .74 .74 .74 .78 .74 .78 .50
M. sani- s .27 .36 .29 .30 .25 .21 .22 .19 .23 .26 .21 .25 .18
rrenbranaceus 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 1.31 1.53 1.54 1.38 1.33 .96

% Intram. Fett im x 1.80 2.25 2.02 1. 78 1.87 1.57 1.65 1.72 1.69 1.70 1.76 2.00 1.66
M. lcngissi..rnus s .71 .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. 5.91 5.91 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 1.74 1.58 1.64 1.78 1.67 1.63 2.26
'V~" 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 1.71 1.61 1.79 1.50 1.70 1.37 1.33 1.48 1.61 1.46 1.39 3.94
'V~" 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 11.4 15.7 11.8 12.6 11.4 12.0 12.0 13.0 11.6 10.6 22.9
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Zerlegeschritt verzichtet werden, nicht jedoch bei Abklärungen zum SChlachtkör­

perwertes. In der Tabelle 14b sind die wichtigsten Korrelationen für die

einzel.ren genetischen Gruppen festgehalten.

Tabelle 14a: Phänotypische Korrelaticnen zwischen ausgewählten Fetbnerkma­
len bei Schlachtjungoollen

1 2 3 4 5 6

1 IMFG MSM 1.0
2 IMFG MLD .647 1.0
3 Fettanteil "Anatanie" .425 .473 1.0
4 Fettanteil ''verwerrlung" .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

P 1 0.05 wenn /r/ .21; P 1 0.01 wenn /r/ 2 .27

In den drei genetischen Gruppen BVR, 0075 urrl SIM werden leicht höhere Korrela­

tionen für den intramuskulären Fettgehalt des MSM mit den wirtschaftlich bedeu­

ternen Fetbnerkmalen als für den intramukulären Fettgehalt des MW errechnet.

Zur Vorhersage des Fettanteils am Schlachtkörper urrl dessen Fleisch/Fettverhält­

nis bei einem bestimnten intramuskulären Fettgehalt im MLD wurden Regressionen

der Fonn y = c * xb* e verwerrlet. Die geschätzten Parameter sirrl in Tabelle 15

wiedergegeben.

Die Regressionen sind in der Regel zwischen 0.9 urrl 3.7 % intramuskulärem Fett

im MW gÜltig.

Bei einem vorgegebenen intramuskulären Fettgehalt val 2.5 % im MW werden die

günstigsten Ausprägungen der wesentlichen wirtschaftlichen Fettmerkmale für

Eringennuni berechnet. Jungbullen der Gruppe SIM urrl Tiere mit Bro.m Swissblut

bilden die nächste Gruppe, während für die braunen M-, die reinen Braunvieh-,

die reinen Fleckviehtiere und für alle Holsteinkreuzungen realtiv ungÜnstige

Werte geschätzt werden.



Tabelle 14b: Pl1ärntypische Korrelatiooen zwischen ausgewählten Fettmerkmalen bei den genetischen Gruppen der
Schlachtviehkategorie Muni

Bralll1vieh Fleckvieh SFV rnr
Korrelationen zwischen BVM BVR BS25 BS50 BS75 SIM SIR RH25 RHSO RH75

Intrannlskulärer Fettgehalt im MW urrl

IMffi im MSM .727 .736 .695 .666 .575 .500 .483 .646 .576 .507 .733 .836
Fettanteil 'Verwerrlung" .704 .527 .476 .532 .431 .046 .384 .539 .526 .484 .379 .684
Fleisch/Fett 'VeI:'NeI'rltmg" -.606 -.530 -.439 -.466 -.474 -.052 -.386 -.517 -.495 -.430 -.355 -.625

Intrannlskulärer Fettgehalt im MSM urrl

Fettanteil 'Verwerrlung" .549 .552 .372 .386 .578 .225 .149 .411 .146 .367 .323 .569
Fleisch/Fett 'Ven1eI1dung" -.506 -.568 -.383 -.375 -.582 -.207 -.186 -.419 -.223 -.370 -.323 -.555

Fettanteil am Schlachtkörper 'Verwerrlung" urrl

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

p s .05 wenn Ir/ ~ .31; p s .01 wenn /r/ .40



Tabelle 15: Regressic.ospa.ram=ter zur SChätztmg des Fettanteiles l..Il"rl des Fleisch/Fettverhältnisses Val SChlachtmuni
als Funkticn des intramuskulären Fettgehaltes im MrD

Mittel- Braunvieh Fleckvieh SFV ERI
gesuchtes fwErknal wert BVM BVR BS25 BS50 BS75 SIM SIR RH25 RHSO RH75

"
y = Fettanteil % c 7.31 7.07 7.41 7.21 7.06 7.28 8.45 8.20 7.77 7.57 7.74 8.00 5.70

"Anatanie" b2 .26 .35 .27 .20 .23 .24 .03 .18 .20 .26 .21 .14 .40
R .261 .373 .294 .207 .250 .250 .002 .111 .216 .311 .191 .111 .570

"
Y = 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

,'verNeIrlung" b2 .29 .38 .31 .22 .25 .27 .04 .22 .24 .28 .24 .18 .41
R .282 .415 .343 .226 .241 .287 .005 .157 .256 .337 .232 .147 .565

"
y,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 lx: b c c c c lx: a

"
y = Fleisch/ c 9.98 10.32 9.81 10.10 10.34 9.98 8.58 8.83 9.29 9.50 9.24 8.84 13.57

Fettrelaticn b2 -.29 -.38 -.29 -.22 -.25 -.26 -.03 -.19 -.21 -.27 -.22 -.15 -.43
"Anatanie" R .256 .377 .293 .204 .249 .279 .002 .11 0 .216 .298 .191 .099 .564

"
y = 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

Fettrelaticn b2 -.32 -.43 -.35 -.23 -.28 -.29 -.04 -.25 -.26 -.31 -.26 -.19 -.45
,'verNeIrlung" R .276 .418 .341 .221 .241 .286 .005 .157 .262 .326 .232 .132 .557

"
y,V bei x = 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 berleuten nicht gesicherte Differenzen.
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3.1.2.3 Kühe

Die Fetbnerkmale val Schlachtkühen werden signifikant von Alter beeinflusst (Ta­

belle 35). Mit steigerrlan Alter ist ein geringerer Fettansatz zu beol::achten. La

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 SFV ERI
Merkmal wert BVR BS50 BS75 sm 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
darsi Min. .57 .61 .57 .57 .84 .86 .68 .80 1.24

Max. 12.79 10.13 8.06 8.45 7.8911.46 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
I'V~ung'l Max. 25.90 21.36 15.7620.77 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 Kühen

eine chanische Analyse einer Probe des undressierten Roastbeefs (10. Rippe) vor­

genommen. Der Fettgehalt des Roastbeefquerschnittes ist bei der Üblichen Zerle­

gung in Pistole und Vorderviertel inkl. Lempen visuell abschätzbar. Da die Va­

rianz dieses Merkmales ausgedehnt ist, bietet sich dieser Tbtalfettgehalt im

Roastbeef als potentielle Möglichkeit zur Schätzung des Fettanteiles im

Schlachtkörper an. Minimum- und MaxirnuTlwerte zeigen, dass der Streuungsbereich

in allen genetischen Gruppen gross ist. Bei den fettärmsten Kühen lassen sich

nur zwischen 2 und 3 % Fett an der Schlachtkörperhälfte wegdressieren. Las
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Fleisch/Fettverhältnis dieser Tiere kann über 40 : 1 betragen. Im Gegensatz dazu

beträgt der Fettanteil in der SChlachtkörperhälfte der fettesten Kühe über 20 %,

urrl die Fleisch/Fettrelaticn sinkt unter 3 : 1.

In Tabelle 17a sind die P1än::>typischen Korrelaticnen für alle KÜhe wiedergege­

ben. Die Korrelationskoeffizienten sind alle hoch signifikant. In der Schlacht­

viehkategorie Kühe liegt eine enge Beziehung zwischen dem intranuskulären Fett­

gehalt des MW und den relativen Fetbnerkrralen des SChlachtkörpers vor.

Tabelle 17a: Phänotypische Korrelaticnen für einige ausgewählte Fettrnerkrra­
le bei SchlachtkÜhen

1 2 3 4 5 6

1 IMFG im MW % 1.000
2 Tbtalfettgehalt Roastbeef % .807 1.000
3 Fettanteil "Anatanie" .719 .848 1.000
4 Fettanteil ''Verwerrlung'' .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 1 0.05 wenn /r/ .14; P 1 0.01 wenn /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 "Anatanie" zwischen den untersuchten genetischen Gruppen kei­

ne Rangfolgeverärrlerung der quantitativen Merkrrale eintritt. Der Tbtalfettgehalt

im gesamten Rippenstück ist mit den Fettmerkrralen des zerlegten SChlachtkörpers

enger korreliert als der intramuskuläre Fettgehalt.

Diese Resultate bestätigen die Ergeb1isse mehrerer Autoren, die generell einen

hohen Zusarrrtenhang zwischen den Fettanteil des Roastbeefs und den Fettanteil des

gesamten Schlachtkörpers beschreiben.

So berechneten~ et al. (1960) bei 24 männlichen und weiblichen Fleischrind­

kreuzungen eine Korrelation von .97 zwischen den Fettanteil des 9. - 11. Rippen­

stückes und den Fettanteil am SChlachtkörper , währerrl BRAa<ELSBERG et al. (1968)
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bei 20 Aberdeen Angus- oder Shorthornxhsen eine K=relation va1 .96 zwischen

dem zweiten Merkmal urrl dem Fettanteil 7. - 9. Rippenstück angaben.

Tabelle 17b: Phänotypische Korrelationen va1 ausgewählten Fettmerkmalen bei
den genetischen Gruppen der Schlachtviehkategorie Kühe

Braunvieh Fleckvieh SFV ER!
K=relation zwischen BVR BS50 BS75 SIR RH50 RH75

Intramuskulärer Fettgehalt im MID urrl

Tbtalfett Roastbeef .773 .778 .682 .832 .826 .798 .828 .850
Fettanteil V .715 .604 .580 .812 .744 .779 .796 .788
Fleisch/Fett V -.601 -.585 -.540 -.712 -.638 -.716 -.675 -.695

Tbtalfettgehalt Roastbeef, 10. Rippe urrl

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

Fettanteil ''Verwerrlung'' urrl

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

p ~ .05 wenn /r/ 2 .21; P ~ .01 wenn /r/ 2 .27

In Tabelle 17b siro die K=relationen va1 fünf ausgewählten Fettmerkmalen für

alle genetischen Gruppen dargestellt. Alle K=relationen sirrl eng. Die Zusarrmen­

hänge zwischen intramuskulärem Fett im MID und den übrigen Fettmerkmalen sind

beim Braunvieh, insbesondere bei den BS75 Kühen, lockerer als bei den übrigen

Rassen.

Der Gültigkeitsbereich der in Tabelle 18 wiedergegebenen Regressionen der Form

y = c * xb* e erstreckt sich in der· Regel va1 0.6 bis 8.0 %, bei einzelnen Grup­

pen gegen 10 % intramuskulärem Fett im MID. Gegenüber den Kategorien "Kälber"

urrl "Muni" ist sowohl eine höhere Varianz als auch ein gesteigerter Anteil der

erklärbaren Varianz zu beobachten. Im Bereich 1.5 % bis 5. % IMFG im MID wäre

auch eine lineare Regression denkbar.



- 69 -

Bei einem gegebenen intramuskulären Fettgehalt vcn 3 % im MID können für ausge­

wachsene reine Braunvieh- und 50 %-ige Brown Swisskühe deutlich günstigere wirt­

schaftlich relevante Fetbnerkmale berechnet werden als für alle arrleren geneti­

schen Gruppen. Die Unterschiede bei 3 % IMFG zwischen reinen Sirnmentaler Kühen

und Red-Holsteinkreuzungstieren sind nicht gesichert.

Tabelle 18: Regressionsparameter zur Schätzung des Fettanteils und des
Fleisch/Fettverhältnisses von Schlachtkühen als Funktion des
intramuskulären Fettgehaltes im MID

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

A

Y =Fettanteil c 3.29 2.95 3.30 3.49 3.26 3.86 3.40 3.50 3.59
"Anatanie" b2 .65 .63 .52 .53 .73 .59 .67 .62 .68

R .550 .493 .420 .431 .635 .603 .647 .599 .522

A

Y =Fettanteil c 3.50 3.13 3.57 3.86 3.24 3.98 3.71 3.73 3.61
"VerNendung" b2 .70 .67 .55 .66 .78 .65 .72 .68 .75

R .574 .513 .416 .496 .661 .632 .655 .624 .552

A

y, V bei 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

A

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
"Anatanie" R .542 .477 .428 .412 .606 .616 .627 .571 .547

A

Y =Fleisch/Fett c 22.27 24.93 21.99 18.63 24.53 20.09 19.32 21.17 24.35
Relation b -.75 -.72 -.60 -.63 -.85 -.73 -.70 -.77 -.88
"VerNendung" R2 .572 .496 .421 .479 .645 .654 .650 .614 .573

A

y, V bei 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 Fleckviehkühe bei hohen Fleisch/

Fettverhältnissen noch einen etwas höheren IMFG im MLD aufweisen. Bei engen

Fleisch/Fettrelationen können aber keine unterschiedlichen intramuskulären Fett­

gehalte mehr festgestellt werden.
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Wie aus Abbildung 4 ersichtlich ist, lagern vor allen fettreiche EringerkÜhe bei

gleichem Fleisch/Fettverhältnis weniger intramuskuläres Fett im MLD ein als

Braunviehkühe. Irmerhalb des Braunviehs ist der Zusamnenhang zwischen den quan­

titativen Fettmerkmalen und den intramuskulären Fettgehalten bei reinen Braun­

vieh und 50 %-igen BI:um Swisskreuzungen deutlich günstiger als bei den BS75 ­

KÜhen.

Erwartungsganäss liesse sich sowohl der Fettanteil im Schlachtkörper wie auch

das Fleisch/Fettverhältnis durch den totalen Fettgehalt im Roastbeef genauer

schätzen. Da diese Erkermtnis aber höchstens bei der Bewertung der Marmorierung

eine gewisse Bedeutung erlangen kormte, sind hier der Vollständigkeit halber nur

die Schätzgleichungen über alle Kühe aufgeführt.

1.55*x·627

52.46 * x -.670

.741

.718

Es gilt: ~1 = % Fettanteil im Schlachtkörper "Verwendung"

Y2 = Fleisch/Fettverhältnis ''Verwendung''

x = Totalfettgehalt im undressierten Roastbeef 10. Rippe

3.1.2.4 Diskussion

In zwei genetischen Gruppen der /ohmi, BVM und ERI, karm eine hohe Korrelation

zwischen ~ und den ganessenen Wert festgestellt werden. Dies drückt si.ch im R2

von 41.8 % resp. 55.7 % aus. Die Abbildung 5 illustriert die folgenden Erklärun­

gen. Reine Braunviehmuni mit einen speziell zur Mast geeigneten reinen Braun­

viehvater erreichen häufig den gewünschten, optimalen Ausmastgrad bei Mastendge­

wichten unter 470 kg. In dieser Arbeit gelangten eine grässere Anzahl Jungbullen

dieser Gruwe mit höheren Ausmastgrad zur Schlachtbank. Voo den Eringerkühen in

diesen Projekt war bekarmt, dass Tiere dieser Rasse, wegen ihrer geringeren Kör­

pergrösse, nach Erreichen eines gewissen Lebendgewichtes sehr schnell verfetten.

Zusätzlich haben Eringertiere eine ausgesprochen dicke Haut. Wohl aus diesen

Gründen wurde der Ausmastgrad der Eringermuni zu vorsichtig beurteilt, was zu

einer vermehrten Schlachtung von relativ fettarmen Tieren geführt hat. Die ge­

genüber den anderen genetischen Gruppen grässere Anzahl von extremen Werten in
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diesen beiden Gruppen führt zu deutlich erhOl1ten Bestimntheitsmassen der Regres­

sion.

Gen:lU gegenteilig ist die Aussage bei der Gruppe SIM. Die relativ einheitliche

Mast von Tieren mit einem weit höheren als dem in der Schweiz für Masttiere aus­

genutzten wachstumspotential, führt zur Schlachtung val Tieren mit einer relativ

einheitlichen Schlachtkörperzusanmensetzung. Eine gen.aue Schätzung der quantita­

tiven Fettparameter mit Hilfe des intramuskulären Fettgehaltes im MLD wird da­

durch verunmöglicht.

Wird eine Regressico nur mit den Daten dieser drei Gruppen berechnet (in Abb. 5

gestrichelt), lauten die Regressionsparameter wie folgt:

Fettanteil , V

Fleisch/ Fettrelatico, V =

7.47 * x .38 ,

9.87 * x -.44
.378

.371

Al:'bildung 5: Das Fleisch/Fettverhältnis in Atllängigkeit von intramuskulären

Fettgehalt im MLD bei ausgewählten genetischen Gruppen
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Die, gegenüber der Regressionsschätzung mit allen Daten (ausgezogene Linie),

stärkere Gewichtung der extremen Werte, führt zu einer signifikanten Erhöhung

des Regressionskoeffizienten b (.38 statt .29, resp. -.44 statt -.29), was zu

einer steileren Kurve führt. Es kann vennutet werden, dass eine Regression, die

mit Daten von Tieren geschätzt würde, die weniger einheitlicheren Mastbedingun­

gen unterstehen, ebenfalls höhere b-werte ergeben würde, weil in diesem Falle

vennehrt fettanne oder verfettete Tiere zur Schlachtbank gelangen. Im relevanten

Bereich von ca. 1.8 - 3.0 % intranuskulärem Fett im MW unterscheidet sich aber

der Verlauf der beiden Regressionslinien nur unbedeuterrl, weshalb die aus allen

vorharrlenen Daten errechnete Regression in diesem Bereich ihre Gültigkeit bewah­

ren sollte.

Bezüglich Rasseneinflüssen stehen die Ergebnisse der Schlachtviehkategorie Muni

im Gegensatz zu jenen der Kategorie Kälber, wo die reinrassigen Tiere deutlich

besser abschneiden als alle anderen Gruppen. Die Gruppe BSSO bildet eine Ausnah-

me.

Nach ROBELIN (1986) wie auch nach BERG und BUITERFIEW (1968) setzt im Alter von

12 t-bnaten ein verstärktes Fettwachstum am Schlachtkörper ein. Alle geschlach­

teten Versuchskälber sind von diesem erhöhten Fettgewebszuwachs noch nicht be­

troffen. So führt das vorzüglichere Muskelansatzvennägen der reinrassigen Kälber

zu einem weiteren Fleisch/Fettverhältnis. werden Eringerkälber mit signifikant

geringerem Mastpotential gleich intensiv gemästet wie die übrigen Rassen, ver­

fetten sie vermehrt, was die enge Fleisch/Fettrelation dieser Kälbergruppe er­

klärt (Tabelle 10).

Die in dieser Arbeit untersuchten Versuchsmuni wurden alle kurz nach Beginn die­

sesp~ geschlachtet. BERGSTRöM und DIJKSTRA (1978) wiesen darauf hin,

dass bei wenig bemuskelten oder klein- bis mittelrahmigen Rassen dieses ver­

stärkte Fettgewebewachstum früher als bei grossrahmigen und mehr bemuskelten

Tieren einsetzt.

Die ErgeJ:nisse der relativ kleinrahmigen reinen Braunviehgruppen und der gross­

rahmigen aber wenig bemuskelten Holstein Friesiankreuzungen bestätigen die Aus­

sage der obengenannten Autoren über das Einsetzen eines verstärkten Fettgewebe­

ansatzes. Bei Brown Swisskreuzungen und Simmentaler M-Muni mit ihrem grossen
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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 erhöhter Fettan­

satz festgestellt werden kannte.

Die Resultate der reinen Simmentaler lassen sich nicht gleich interpretieren.

Aus den reinen Sirrmentalennuni werden Stiere mit der besten Prüfung für Netto­

zuwachs als M-Stiere selektioniert, so dass Nachkcmnen dieser '1äter, die Gruppe

SIM, ein höheres Mastpotential als die reinen Fleckviehtiere haben. Dieser Un­

terschied allein erklärt aber wohl kaum die Differenz in der Ausprägung der

quantitativen Fettmerkmale zwischen diesen beiden genetischen Gruppen.

Kühe zeichnen sich gegenÜber Jungbullen durch einen signifikant höheren intra­

muskulären Fettgehalt im MLD aus. In der vorliegenden Arbeit ist die Differenz

mit durchschnittlich 1.48 % beträchtlich. FREXJDENREIO! (1978) hatte, allerdings

nur bei wenigen Tieren, zwischen Jungbullenfleisch und Kuhfleisch sogar eine

Differenz von 2.55 % intramuskuläres Fett im MLD ermittelt.

Bei Färsen oder Mastrindern liessen sich, neben einem erhöhten intramuskulären

Fettgehalt, auch signifikant engere Fleisch/Fettverhältnisse nachweisen als bei

gleich alten Jungbullen. Dies galt für alle Rassen (OE OOfl', 1983).

Im Gegensatz dazu sind bei den ausgewachsenen Milchkühen dieser Arbeit, trotz

höheren intramuskulären Fettgehalten, im IA1.rchschnitt leicht verminderte Fettan­

teile am Schlachtkörper und entsprechend weitere Fleisch/Fettverhältnisse als

bei gemästeten Jungbullen festzustellen.

Die durchwegs OOchgesicherten A1:'bängigkeiten zwischen den ausgewählten Fettmerk­

malen zeigen, dass bei den zur Schlachtbank gelangenden Kühen nur der gesamte

Verfettungsgrad beeinflusst werden kann. Es wird hingegen kalDTl JTÖglich sein, die

Fütterung der abgehenden Tiere so differenziert zu steuern, dass die einzelnen

Fettgewebe unterschiedlich ausgeprägt sind. Bei einem gewünschten intramuskulä­

ren Fettgehalt muss in der Regel ein entsprechender Fettanteil am Schlachtkörper

und ein gleichwertiges Fleisch/Fettverhältnis in Kauf genommen werden. Die

SChlussfolgerung daraus ist, dass ein Metzger beim Kauf einer Schlachtkuh mit
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weitem Fleisch/Fettverhältnis kaum erwarten kann, dass die wertvollen Stücke

einen relativ hohen intramuskulären Fettgehalt aufweisen.

Im Gegensatz dazu wurde bei den Mastnnmi sowohl val PRABUCKI (1986) als auch TE­

MISAN und AlX>UsrINI (1985) vermutet, dass durch entsprechenje Mast eine gewisse

Steuerung der Einlagerung von intramuskulärem Fett möglich wäre. Die entspre­

cherrlen Zusarnrenhänge konnten allerdings noch nicht genauer abgeklärt werden.

3.1.3 Die Definitial einer Schlachtkörperzusarnrensetzung, die eine befriedigen­

de Essgualität des Fleisches gewährleistet

In den Kapiteln 3.1.1 und 3.1.2 wurden die Beziehungen des intramuskulären Fett­

gehaltes im M. longissimus dorsi, der als Referenzmuskel ausgewählt wurde, zu

den sensorischen Eigenschaften dieses Fleischstückes einerseits und zu den bei

der Zerlegung eines Schlachtkörpers wirtschaftlich relevanten Fettrrerkmalen an­

dererseits aufgezeigt.

Der in der Schweiz herrscherrle Konkurrenzkampf wird den Metzger zwingen, ein

Schlachttier zu kaufen, von dem ein möglichst grosser Anteil als fertig dres­

sierte Fleischstücke verkauft werden kann. Das Fleisch/Knochenverhältnis eines

gesunden, in üblicher Haltung steherrlen Tieres ist zum grässten Teil genetisch

fixiert, während der Fettanteil eines Schlachtkörpers in Ai::tlängigkeit von äusse­

ren Einflüssen sehr stark variieren kann. So bevorzugt der Metzger aus kalkula­

torischen Gründen beim Kauf ein Tier, dessen wegdressierbarer Fettanteil am

Schlachtkörper möglichst gering ausfällt.

Andererseits stellt der Metzger und der Kcnsument an dieses Tier die Anforderung

einer hohen sensorischen Fleischqualität. Dieses Kriterium geht aber einher mit

einem höheren intramuskulären Fettgehalt und dieses Merkmal steht seinerseits in

Beziehung mit einem höheren Fettanteil am SchlachtkÖrper. Die beiden aufgezeig­

ten Anliegen des Metzgers stehen sich sanit diametral gegenüber.

Die entscheiderrle Frage lautet deshalb:

Bei welchem minimalen Fettanteil am Schlachtkörper eines Tieres ist einem Käufer

noch eine genügerrle bis gute Fleischqualität garantiert ?
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Eine nach diesem Grurrlsatz definierte optimale SChlachtkörperzusamnensetzung ga­

rantiert einerseits dan Metzger und schlusserolich dan Ka1sllllenten eine höheren

Ansprüchen genügende Fleischqualität, ermöglicht aber aroererseits dem Metzger

den wirtschaftlichen Verhältnissen weitgehend Rechnung zu tragen. Im allgemeinen

müsste für ein solches Tier auf dan Markt der hJchste Preis gelöst werden. Fet­

tere Tiere müssten einen schlechteren Preis erzielen, weil der Metzger bei der

Zerlegung vermehrt Fett wegdressieren muss, fettärmere Tiere auch, weil die sen­

sorische Fleischqualität, zumiroest der wertvollen Fleischstücke, als ungenügend

beurteilt werden muss.

Bei der Definition dieser optimalen Schlachtkörperzusamnensetzung ist in den

drei Schlachtviehkategorien Kälber, Muni und Kühe auf die unterschiedlichen An­

forderungen an das Schlachttier Rücksicht zu nehmen.

3.1.3.1 Kälber

Kalbfleisch sollte zart und hell sein. Die bevorzugte Helligkeit des Fleisches

wird durch die Fütterungsart bestirrmt. Bei der in der Schweiz üblichen Milch­

oder Milchersatzmast sollte sie garantiert sein. Die Zartheit eines Fleischstük­

kes wird, wie in 3.1.1 beschrieben, vorn intramuskulären Fettgehalt mitbeein­

flusst. Aus Tabelle 5b ist ersichtlich, dass die Zartheit von Fleischstücken mit

einan intramuskulären Fettgehalt im MLD zwischen 0.75 und 1.00 % höher bewertet

wurde.

Mit Hilfe der Regressionsparameter aus der Tabelle 12 kann berechnet werden,

dass dieser geforderte intramuskuläre Fettgehalt bei einan Fettanteil "Verwen­

dung" am Schlachtkörper 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 für schweizerische Verhältnisse abgeleitete q:>timale Fettanteil in der

heute üblichen Praxis gerade noch knapp verwirklicht wird. Im Interesse einer

genügenden Fleischqualität muss ein Absinken des Fettanteils vermieden werden.

Das optimale Fleisch/Fettverhältnis ''Verwendung'' beträgt unter Einbezug des Nie­

renfettes 5.84 bis 6.32.
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3.1.3.2 Muni

Fleisch von jungen Mastbullen (Bankfleisch) zeichnet sich durch relativ grosse

Saftigkeit bei bereits weitgehen:l. entwickeltem Geschmack aber noch grosser zart­

heit aus.

Die Abhängigkeit dieser drei Merkmale vom intramuskulären Fettgehalt oder der

Marmorierung eines Fleischstückes ist unter 3.1.1 beschrieben. Dabei wird vor

allem die Zartheit als hervorragerrler Massstab zur Beurteilung der Fleischquali­

tät angegeben.

In der Literatur wird festgestellt, dass mit steigen:l.er Marmorierung oder intra­

muskulärem Fettgehalt im MLD bessere Zartheitsbeurteilungen erreicht werden.

Wät~ aber BACH et al. (1986) bei einer Erhöhung des intramuskulären Fettge­

haltes von 1.86 % zu 3.06 % keine nennenswerte Besserbeurteilung registrierte,

beschrieben LEE um SOiÖN (1986) Roastbeefs mit einem intramuskulären Fettgehalt

von 3.5 % als signifikant zarter als sold1e mit 2 %.

8UCHTER (1985) um AUGUSTINI (1987a) forderten zur Sicherung einer genügenden

Fleischqualität von Jungbullen mirrlestens 2.5 - 3 % IMFG im MLD, während RISTIC

(1987) sogar 3 - 5 % als wünschenswert betrachtete.

In den eigenen Untersuchungen (Tabellen 8c um &1) wurden Proben des MLD mit

mehr als 2 % intramuskulärem Fettgehalt besser bewertet als solche mit weniger

als 2 %. PRABUCKI (1986) forderte für schweizerische Verhältnisse, zur Sicherung

einer genügen:l.en Fleischqualität 2.5 % intramuskuläres Fett im M. longissimus

dorsi.

Mit Hilfe der Regressionsparameter in Tabelle 15 kann berechnet werden, dass ein

intramuskulärer Fettgehalt von 2.0 % - 2.5 % bei einem Fettanteil "Verwerrlung"

VOn 9.88 % bis 10.54 % erreicht werden sollte. Der in dieser Arbeit realisierte

durchschnittliche Fettanteil von 9.66 % zeigt, dass die geforderte optimale

Schlachtkörperzusanmensetzung bezüglich Ausmastgrad oft unterschritten wird. Das

optimale Fleisch/Fettverhältnis von jungen Mastbullen in schweizerischen Ver­

hältnissen im Zuschnitt ''Verwerrlung" erstreckt sich entsprechend von 6.57 bis

7.06.
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In aussereuropäischen Rindfleischexportländern werden in der Regel nur reine

Mastrassen zur Fleischproduktion eingesetzt. Solche Tiere zeichnen sich durch

ein weites Fleisch/Knochenverhältnis aus. Sie gelangen meistens älter zur

Schlachtbank, was ein aranatischeres Fleisch zur Folge hat. Der, gegenüber den

in der Schweiz gemästeten Zweinutzungsrindern, erhöhte Fettgewebeanteil führt

trotz höherem Alter zu zartem und saftigen Fleisch. Da die Schweiz nur "edle

Stücke" importiert, fallen keine der bei hohen Fettanteil schwierig zu vermark­

tenden Vordervierte I an (PRABUCKI, 1987). Alle diese Tatsachen werden auch in

Zukunft dazu führen, dass die sensorische Fleischqualität von importierten edlen

Stücken höher einzuschätzen ist als die des einheimischen Bankviehs. Mit der

Einhaltung des in diesen Abschnitt definierten optimalen Fettansatzes sollte es

aber möglich sein, dass die sensorische Fleischqualität von einheimischen

Schlachtvieh nicht gänzlich kalkulatorischen Ueberlequngen zum Opfer fällt.

Zur Gewährleistung einer zufriedenstellenden Fleischqualität sollte bei Jungl:cl.­

len wieder vermehrt eine bessere Fettabdeckung des Schlachtkörpers angestrebt

werden.

3.1.3.3 Kühe

Innerhalb der Schlachtviehkateqorie Kühe kennt die Schweiz drei Verarbeitungswe­

ge : Jüngere Kühe können unter bestirrmten Voraussetzungen als Bankkühe vennarktet

werden, vollfleischige ältere Kühe gelten als Verarbeitungskühe, während der

Rest als Wurstkühe gehandelt wird.

Von Bankkühen sollte der ganze verwertbare Teil des Schlachtkörpers als Bank­

fleisch verkauft werden können. Dazu müssen die Fleischpartien vollfleischig,

nicht zu mager und nicht zu fett sein.

Kuhfleisch wurde in dieser Arbeit nicht sensorisch getestet. LEE und SCHöN

(1986) berichteten, dass Fleisch val jungen Kühen als sensorisch gleichwertig

wie Jungoo.llenfleisch mit ca. 1 % tieferen intramuskulärem Fettgehalt im MID be­

urteilt wurde. Die daraus abgeleiteten 3.0 - 3.5 % intranuskuläres Fett im MID

sind durchaus vergleichbar mit den mittleren werten für junge Kühe des Projektes

''Rindfleisch'' (SOILKPFE:R et al., 1984).
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Mit Hilfe der Regressionen aus Tabelle 18 wird für Bankkühe ein optimaler Fett­

anteil am Schlachtkörper von 6.72 % bis 7.43 % resp. ein optimales Fleisch/Fett­

verhältnis von 9.70 - 10.79 im Zuschnitt "Anatanie" erreclmet.

Bei Verarbeitungs- und Wurstkühen ist eine generelle Fettabdeckung nicht nehr

erwünscht, da das Wegdressieren von Fetteilen nur vernehrte Arbeit bedeutet. NÖ­

tigenfalls kann Fett bei der Produktien wieder beiganischt werden. Was die ed­

leren stücke dieser Kühe betrifft, soll der intramuskuläre Fettgehalt der Binde­

fleischstücke tief sein, weil eine sichtbare Manrorierung von Kcnsurrenten nicht

erwünscht wird. In Anbetracht der Tatsache, dass Roastbeef, Filet und Huft von

Kühen erst nach längerer zartheitsfördernder Lagerung verkauft werden können,

wird in diesen Fleischstück.en ein hoher intramuskulärer Fettgehalt kaum von Be­

deutung sein.

Ein intramuskulärer Fettgehalt von 2.0 % bis 3.0 % im MLD solcher Kühe kann des­

halb noch ohne weiteres als optimal betrachtet werden. Mit den Parametern der

Tabelle 18 wird ein für schweizerische Verhältnisse idealer Fettanteil am

Schlachtkörper von 5.69 % bis 7.51 % resp. ein Fleisch/Fettverhältnis ven 9.74

bis 13.24 errechnet.

Die definierten optimalen Fettanteile aller Schlachtviehkategorien bewegen sich

in engen Grenzen. Es wird bei der subjektiven Beurteilung von Schlachtkörpern

kaum möglich sein, die quantitativen Fettmerkmale so genau abzuschätzen. Inmer­

hin zeigen die definierten Werte auf, welche Grössenordnung die aus Sicht der

Fleischqualität optimalen Fettparameter erreichen sollten.
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3.2 SChlachtkörperwert

Die Erfassung des SChlachtkörperwertes erfolgte unter den im Kapitel 2.1.2.5 be­

schriebenen Annahmen. Als Massstab für den lI01etären Wert des Schlachtkörpers

soll der mit Hilfe der Formel 4 desselben Kapitels errechnete wert eines durch­

schnittlichen Kilogranrns Schlachtkörper auf der Stufe "Produzent" dienen. Die

Werte "Produzent" basieren in diesem Kapitel auf den mittleren Richtpreisen der

1987 gültigen Einschätzungstabellen G 21 un:l K 12. Wie erwähnt koonten Fleisch­

qualitätsmerkmale, wie z.B. Fleischfarbe in der Schlachtviehkategorie Kälber

oder sensorische Genusswerte, für diese Bewertung nicht berücksichtigt werden.

Die errechneten Werte sind deshalb nur für Schlachtkörper ohne gravierende

FleischqualitätBmängel gültig.

Der so ermittelte Schlachtkörperwert wird durch die SChlachtkörperzusarrmenset­

zung direkt beeinflusst. Ein Schlachtkörper setzt sich aus mehreren Geweben zu­

sammen. WILLIAMS (1976) weist darauf hin, dass in verschiedenen europäischen

Forschungsinstituten die einzelnen Gewebearten des öftern unterschiedlich sepa­

riert und gewogen werden. Der Vergleich der SChlachtkörperzusarmensetzungen bei

verschiedenen Untersuchungen wird nach OE EOffi (1984) auch durch verschiedene

Interpretationen des gleichen Begriffes un:l unterschiedliche Zerlegungsintensi­

tät der Schlachtkörper erschwert.

So wird der Begriff "Fleisch" im Bereich der europäischen Gemeinschaft als Mus­

kel un:l intermuskuläres Fett definiert. Bei Schlachtkörperzerlegungen wird aber

das subkutane Auflagefett des Roastbeefs häufig nicht entfernt un:l wie in dieser

Arbeit dem "Fleisch" zugeordnet.

Recht unterschiedlich erfolgt ebenso die Zuteilung der sehnen un:l Knorpel. In

einigen Instituten werden sie vollständig oder teilweise den Knochen, in arrleren

dem Fett un:l in dritten einer eigenen Gewebeart zugeordnet.

In dieser Arbeit umfasst der Begriff "Fleisch" die Muskeln un:l deren intermusku­

läres Fett. Bei einigen wenigen Fleischstücken, die mit einer Fettauflage in den

Harrlel gelangen, ist diese im Begriff "Fleisch" inbegriffen.
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Das "Fett" unfasst alles wegdressierbare Fett am SChlachtkörper. SUbkutanes und

intennuskuläres Fett wurden nicht getrennt. Da Drüsen häufig von Fettgewebe um­

schlossen sind, wurden sie zusanrnen mit diesem gewogen.

Die "Knoc:hen" umfassen die sauber ausgebeinten Knoc:hen und das Knorpelgewebe. Im

Fleisch/Knochenverhältnis sind damit die "Sehnen" nicht eingeschlossen.

Zu den "Sehnen" wurden, neben den eigentlichen Sehnen, auch noch blutige Teile,

die Fleischschaustempel sowie Häute gezählt.

Die früheren Berechnungen mit denselben Daten haben gezeigt, dass durch eine

weitere, intensivere Zerlegung des Schlachtkörpers keine generelle Rangfolgever­

schietung bezüglich der Zusanrnensetzung festgestellt werden kann (SCHLltiPFER et

al. 1986a, 1986b). Die Aussagekraft der Resultate veräroert sich durch eine an­

dere Zuordnung der kleinen Gewebearten wenig. Ein Vergleich der absoluten Zahlen

mit Ergebnissen anderer Untersuchungen ist aber aus den eben genannten Gründen

nur unter Vorbehalten statthaft.

3.2.1 Die Beeinflussung des Schlachtkörperwertes durch die drei Relationen

Fleisch : Knochen, Fleisch : Fett und wertvolle Fleischstücke : Fleisch

Der Wert eines durchschnittlichen Kilogramms SChlachtkörper kann grässtenteils

mit den folgenden Merkmalen beschrieben werden:

1. Das Fleisch/Knoc:henverhältnis (F/K)

2. Das Fleisch/Fettverhältnis (F/Fe)

3. Der Anteil VCl1 wertvollen Fleischstücken am dressierten Fleisch (WP/F)

Die Grösse, die am Schlachtkörper am meisten variiert, ist der Fettanteil (OE

OCIER, 1984; JnXS et al., 1979). Im Schlachtviehhandel wird der Fettanteil eines

Tieres über den "Ausnastgrad" geschätzt. In den nachfolgenden Berechnungen wird

das Gewichtsverhältnis VCl1 Fleisch zu Fett verwendet. Die Aussagekraft der Merk­

male Fettanteil und Fleisch/Fettverhältnis ist dieselbe. Mit dem Merkmal

Fleisch/Fettverhältnis wird jedoch dem Umstand Rechnung getragen, dass die Wert­

schätzung eines Fleischstückes nicht von Fettanteil allein, sarlern von Verhält­

nis der Fettdicke zur Fleischfülle 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/

Knochenverhältnis kann die "Fleischigkeit" eines Schlachtkörpers unabhängig vom

Fettanteil beschrieben werden (OE Boer, 1984).

BERG urrl BlJITl'ERFIELD (1976) hatten nachgewiesen, dass die relative Verteilung

der Muskeln bei Fleischrirrlem eine geringe genetische Variabilität aufweist. In

der vorliegerrlen Untersuchung mit verkaufsfertig dressierten Fleischstücken wur­

den im Gegensatz dazu (i1änotypische Unterschiede im Anteil der wertvollen Teil­

stücke am dressierten Fleisch von mehr als 5 % festgestellt. Bestehen beträcht­

liche Preisdifferenzen zwischen edleren urrl weniger begehrten Fleischstücken,

was in der Schweiz zutrifft, bewirkt ein erhöhter Anteil an wertvollen eine

deutliche Wertsteigerung eines Schlachttieres.

Tabelle 19: phänotypische Korrelationen zwischen den drei wertbest:irrrnerrlen
Faktoren in den drei Schlachtviehkategorien

Kategorie, Merkmale
Mittel-

Braunvieh Fleckvieh Schwarzfl. Eringer
wert

Kälber ''verwendung''

F/K, F/Fe .038 -.073 .137 .056 .138
F/K, WF/F .175* .163 .219* .147 -.388**
F/Fe, WF/F .141* .046 .169* .265* .522**

Muni ''verwendung'' :

F/K, F/Fe .096 .162* -.050 .122 .226*
F/K, WF/F -.033 -.036 -.039 -.193 -.176
F/Fe, WF/F .001 .030 .042 .076 -.221*

Kühe "Anatanie" :

F/K, F/Fe -.525** -.565** -.520** -.399** -.626**
F/K, WF/F -.044 -.050 -.100 .094 -.119
F/Fe, WF/F .089 .045 -.168 .083 -.118

** P 1 .01; * P 1 .05

Die phänotypischen Korrelationen zwischen den drei Merkmalen in Tabelle 19 zei­

gen auf, dass nur das Fleisch/Knochen- urrl das Fleisch/Fettverhältnis der Kühe

nicht unabhängig va1einarrler sirrl. Ein höheres Fleisch/Knochenverhältnis hat in
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dieser Kategorie eine tiefere Fleisch/Fettrelation, resp. einen höheren Fettan­

teil am Schlachtkörper zur Folge. Zwischen allen anderen Merkmalen bestehen kei­

ne Beziehungen. Erstaunlich ist, dass das Fleisch/Krxx::henverhältnis und der An­

teil wertvoller Teilstücke am dressierbaren Fleisch nur sehr lose verknüpft

sind. Da beide Merkmale den Harrlelswert pro kg eines Tieres beeinflussen, werden

sie in der Folge bei der Wertberechnung gesorrlert berücksichtigt.

Der Schlachtkörperwert wird mit der folgerrlen Regressionsgleichung beschrieben

2Y = c + b1 (F/K) + b2 (F/Fe) + b3 [(F/Fe) 1 + b4 (WF/F) + e

WObei gilt: y

c

geschätzter Schlachtkörperwert eines Tieres

allgemeine Konstante

Regressionsskoeffizient von F/K, (resp. b
1

' von F/KS)

Regressionsskoeffizient von F/Fe

Regressionsskoeffizient von (F/Fe)2

Regressionsskoeffizient von WF/F

zufälliger Restfehler mit Erwartungswert 0 urrl Varianz 0 2
e

Die Regressionsgleichungen sind in Tabelle 20 aufgeführt. Die erzielten Be­

stimmtheitsmasse sirrl durchwegs hoch. Die Abhängigkeit des Wertes eines durch­

schnittlichen kg Schlachtkörper von Fleisch/ Knochenverhältnis und von der Rela­

tion edler Fleischstücke/ Fleisch ist linear, während die Abhängigkeit vom

Fleisch/ Fettverhältnis durch die Verwendung eines quadratischen Gliedes, vor

allem bei fettanoon Tieren, besser erklärt werden kann.

Bereits mit den Merkmalen des Schnittes "Anatanie" kann der errechnete Wert mit

grosser Sicherheit geschätzt werden. Wenn sich die Preisverhältnisse zwischen

den einzelnen Fleischstücken nicht ändern, könnte deshalb in kleineren Untersu­

chungen der effektive Wert eines Schlachttieres mit den Merkmalen dieses Schnit­

tes geschätzt werden.

Auffallerrl ist die geringere Genauigkeit der Regressionen bei den Wurstkühen.

Hier beeinflussen die unterschiedliche Verwendung der wertvollen Stücke, je nach

Fleischigkeit und Fettabdeckung sowie die verletzte Unterspälte, also Effekte,

die im Modell nicht erfasst wurden, zusätzlich den Wert dieser Schlachtkühe.



Tabelle 20: Regressionsgleichungen zur Bestirrmung des wertes eines kg SChlachtkörper , in Fr.

Schlachtviehkategorie Konstante Regressionskoeffi zienten
b

3
{F/F}2

R
2

Zuschnitt c b1 (F/K) b' (P/KS) b2 {p/P} b4 {WP/P}1

Kälber: "Anatanie" : 4.16 + .629 + .514 - .019 + .150 .869
3.96 + .739 + .508 - .019 + .151 .885

'VerNerrlung" : 8.66 + .952 + .688 - .0297 .823
3.36 + .849 + .596 - .0252 + .176 .922

Muni: "Anatanie" : 4.04 + .477 + .270 - .0073 + .125 .902
3.88 + .529 + .268 - .0073 + .129 .909

'VerNendung" : 8.13 + .447 + .312 - .0102 .799
4.46 + .483 + .290 - .0087 + .118 .942

Bankkühe: "Anatanie" : 7.89 + .321 + .273 - .0075 .844
4.81 + .345 + .255 - .0070 + .103 .930
4.39 + .422 + .255 - .0071 + •111 .948

Wurstkühe: "Anatanie" : .476 + .596 + .124 - .0027 + .168 .728
.403 + .656 + .121 - .0027 + .172 .733

IVe~ungl': 4.85 + .747 + .146 - .0035 .589
1.28 + .554 + .138 - .0032 + .158 .812

I

CX>
~
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Die Schätz\ll1g des Schlachtkörperwertes mittels Regressionen setzt die Ermittl\ll1g

der verwendeten Merkmale voraus. Dies kann nur durch eine Schlachtkörperzerle­

9=g erfolgen. Beim Handel eines Schlachttieres können diese kontinuierlichen

Grössen nicht ermittelt werden. Praktikabler ist die Einteilung der Merkmale in

Klassen. Damit wird ein Ubergang zu einem I~elsklassensystem geschaffen. Aus­

gehend von Mittelwert und Standardab",EÜch\ll1g der jeweiligen Schlachtviehkatego­

rie wurden das Fleischi Knochenverhältnis und der Anteil wertvoller Fleischstük­

ke am Fleisch in je 6 Klassen \ll1terteilt. Das Fleischi Fettverhältnis wurde we­

gen seiner grossen Varianz in bis zu elf Klassen \ll1terteilt.

Die Schätz\ll1g der Effekte erfolgte mit dem folgenden Modell B

- 2s< F/K der jeweiligen Kategorie
< F/K - s
< F/K
< F/K + s
< F/I< + 2s

F/K
~ F/K
~ F/K
~ F/K
~ F/K
~ F/K

Yijkl '" + F/Ki + F/Fe j + WP/Fk + eijkl

Wert eines durchschnittlichen kg Schlachtkörper
ISQ - Mittelwert
fixer Effekt der i-ten Fleisch/Knochenverhältnisklasse
i = 1 - 6
1
2 = F/K - 2s
3 = F/K - s
4 = F/K
5 = F/K + s
6 = F/K + 2s

WObei gilt:
Yijkl

'"F/K
i

F/Fe.
J

fixer Effekt der j-ten Fleisch/Fettverhältnisklasse
j = 4 - 16
Eine Klasse umfasst die Fleisch/Fettverhältnisse von n - n.99
(z.B. 4.00 - 4.99). Bei sehr weiten Fleisch/Fettverhältnissen
wurden auch verschiedentlich zwei oder mehr Klassen zu einer ein­
zigen zusammengefasst.

- 2s< WP/F der jeweiligen Kategorie
< WP/F - s
< WP/F
< WP/F + s
< WP/F + 2s

WP/F
~ WP/F
~ WP/F
~ WP/F
~ WP/F
~ WP/F

fixer Effekt der k-ten Anteilsklasse von wertvollen Fleischstük­
ken am dressierbaren Fleisch
k = 1 - 6
1
2 WP/F - 2s
3 WP/F - s
4 WP/F
5 WP/F + s
6 WP/F + 2s

zufälliger Restfehler mit Erwart\ll1gswert 0 und Varianz 0
2
e

Das Modell wurde in drei Stufen, B1, B2 und B3 um jeweils einen Effekt

erweitert, so dass der Einfluss der einzelnen Effekte veranschaulicht werden
kann.
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3.2.1.1 Kälber

In Tabelle 21 sirrl die l.SQ-Kcnstanten für die erwähnten Effekte in der Schlacht­

viehkategorie Kälber aufgeführt. Der grÖsste Teil der Varianz des wertes ist auf

Tabelle 21: Einfluss ven drei Schlachtkörperzusamnensetzungrnerkmalen auf den
mittleren wert eines kg Schlachtkörper in der Kategorie Kälber

Einflussfaktoren n ISQ - schätzwerte

l>bdell B1 B2 B3
l.l 301 15.25

Fleisch/Knochenverhältnis: - 2.99 5 -.68 -.78 -.70
''Verwerrlung'' 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 - 4.11 30 .52 .44 .33
4.12 + 12 .47 .54 .60

F - wert 24.5 ** 74.2 ** 81.4 **

Fleisch/Fettverhältnis: - 3.99 2 -1.20 -1.12
"Verweooung" 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
Fleischstücke am 32.59 - 33.58 % 44 -.20
dressierten Fleisch: 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**

Bestinrntheitsmasse .293 .803 .874
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das Fett/Fleischverhältnis zurückzuführen. In Abschnitt 3.1.3.1 wird aus senso­

rischer Sicht optimales Fleisch/Fettverhältnis von ca. 6.00 postuliert. Bei

einem solchen Fleisch/Fettverhältnis ist das durchschnittliche Schlachtkörperki­

lograrrrn bereits rurrl 95 Rappen weniger wert als bei einem sehr weiten Verhältnis

ve:n Jrehr als 11.00. Diese Tatsache, die in allen arrleren Schlachtviehkategorien

ebenfalls feststellbar ist, erklärt die Tendenz zu imrer fettänneren Schlacht­

körpern, wobei ein sensorischer Genussverlust in Kauf gencmnen wird.

Die wertmässigen Unterschiede zwischen den einzelnen Fleisch/Knochenverhältnis­

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 Jrehr als zwei Franken. Durch die Erweiterung des Modells

um das Merkmal ''wertvolle Fleischstücke in Relation zum gesamten Fleisch" steigt

das Bestimmtheitsmass um 7.1 %, die schätzung erreicht mit .874 eine hohe Si­

cherheit. Die beiden extremen Klassen dieses Merkmals liegen 79 Rappen auseinan­

der.

3.2.1.2 Muni

In Tabelle 22 sird die LSQ-Kcnstanten für die Schlachtviehkategorie Muni aufge­

fÜhrt. Die Tiere dieser Kategorie wurden bei gleichem subjektiv beurteiltem

Ausmastgrad geschlachtet. Bei gleichem Ausmastgrad entscheidet die Ausprägung

anderer Merkmale über den Wert eines durchschnittlichen kg SchlachtkÖrper. Es

ist deshalb nicht erstaunlich, dass bei diesem Datenmaterial ein deutlich höhe­

rer Anteil der Varianz als bei den Kälbern allein durch das Fleisch/Knochenver­

hältnis erklärt werden kann.

Die extremen Fleisch/Knochenverhältnisklassen 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/Fettverhältnis um 7.00 gefordert. Wird diese sen­

SOrische Genusswertsteigerung nicht abgegolten, so entsteht gegenüber den Tieren

mit extrem weiten Fleisch/Fettverhältnissen von mehr als 16.00 bereits ein

Verlust von ca. 90 Rappen pro kg Schlachtkörper. Die extremsten Fleisch/Fett­

klassen unterscheiden sich je nach Modellvariante um Fr. 1.63 bis Fr. 1.93/kg.



Tabelle 22:

- 88 -

Einfluss Val drei SChlachtkörperzusanmensetzungsnerkmalen auf
den durchschnittlichen wert kg SChlachtkÖrper in der Kategorie
Muni

Einflussfaktoren n ISQ - Sdlätzwerte

t-bdell B1 B2 B3
11 579 11.68

Fleisch/Knochenverhältnis: - 3.39 15 -.46 -.41 -.40
''verwerrlung'' 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 ** 245.1 **

Fleisch/Fettverhältnis: - 3.99 1 -.98 -1.09
''verwerdung'' 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 ** 276.2 **

Anteil wertvoller - 27.96 % 19 -.31
Fleischstücke am 27.97 - 29.16 % 90 -.17
dressierten Fleisch: 29.17 - 30.36 % 176 -.06
''verwerrlung'' 30.37 - 31;56 % 185 .08

31.57 - 32.76 % 89 .18
32.77%+ 20 .28

F - wert 142.3 **

Bestimrntheitsmasse .406 .808 .915

Der Einfluss des Anteils an wertvollen Teilstücken ist erwartungsgemäss etwas

geringer. Die Extremwerte liegen 59 Rappen pro kg auseinarder. Dieses Merkmal
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könnte vor allem bei der Beurteilung von Braunviehmuni eine gewisse Bedeutung

erlangen, weil sich Braunvieh- und Brown Swissmuni nur bezüglich dieses Merkmals

signifikant unterscheiden, nicht aber in der Fleisch/Knochenrelation.

3.2.1.3 Kühe

In der Schlachtviehkategorie Kühe müssen Banktiere und Verarbeitungstiere deut­

lich getrennt werden, da es für den durchschnittlichen Wert eines kg Schlacht­

körper eine entscheidende Rolle spielt, wie der Schlachtkörper verwertet werden

kann. Die Abweichungen innerhalb der Bankkühe mussten anhand der Leten val nur

62 Kühen geschätzt werden. Diese Konstanten haben deshalb deutlich höhere Stan­

dardfehler als jene der Verarbeitungskühe, oder der beiden anderen Schlachtvieh­

kategorien. Bei allen diesen zu Beginn der vorliegenden Arbeit geschlachteten

Bankkühen wurde zudem auf einen zweiten Schnitt ''verwendung'' verzichtet. Die

Schätzungen stützen sich deshalb auf den Schnitt "Anatanie".

In Tabelle 23a sind die Einflüsse der Effekte auf den Wert bei Bankkühen 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 Verarbeitungskühen, was zur Folge hat, dass

sich die Klassen weit weniger unterscheiden. Die Randklassen des Fleisch/Kno­

chenverhältnisses sind zudem wenig besetzt.

Augenfällig wird, dass bei Bankkühen das Fleisch/Knochenverhältnis allein ein

relativ schlechter Massstab ist, den Wert eines Tieres zu besti..rmen. Die Beein­

flussung des Wertes durch dieses Verhältnis wird durch den Fettanteil arn

Schlachtkörper resp. die Relation von Fleisch zu Fett Überdeckt.

Beim Vergleich dieser Ergel:nisse mit jenen der Verarbeitungskühe in Tabelle 23b

wird aufgezeigt, dass bei den Bankkühen kaum die ganze Streuungsbreite der

Fleischigkeit auftritt. Selbst unter Berücksichtigung der vorgängig erwähnten

Differenzen zwischen den beiden Zerlegungsschnitten wird klar ersichtlich, dass

bei den Banktieren die absolut fleischleeren Tiere fehlen.
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Einfluss vcn drei Schlachtkörperzusarnnensetzilllgsmerkmalen auf
den durchsdmittlichen Wert eines kg Schlachtkörper bei Bank­
kühen

Einflussfaktoren n ISO - Schätzwerte

MJdell B1 B2 B3
l.l 62 Fr. 11 .11

Fleisch/Krxx::henverhältnis: - 3.75 2 -.29 -.16 -.13
"Anatanie" 3.76 - 4.08 7 -.17 -.24 -.25

4.09 - 4.41 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 .17

F - wert 1.83 7.75** 17.0 **

Fleisch/Fettverhältnis: - 4.99 2 -.85 -.80
"Anatanie" 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 •11 .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 ** 59.9 **

Anteil wertvoller - 27.88 % 1 -.32
Fleischstücke am 27.89 - 29.06 % 12 -.14
dressierten Fleisch: 29.07 - 30.24 % 17 -.02
"Anatanie" 30.25 - 31.42 % 21 .00

31.43 - 32.60 % 10 .21
32.61 % + 1 .28

F - wert 11.7 **

Bestinmtheitsmasse .141 .885 .951

Die Differenz zwischen der besten illld der schlechtesten Fleisch/Knochenklasse
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beträgt bei den Bankkühen Fr. 0.49/kg, beim Verarbeittmgsvieh Fr. 1.37/kg, die­

jenige zwischen der Klasse mit dan höchsten und dan tiefsten Anteil wertvoller

Teilstücke Fr. 0.60/kg beim Bankvieh und Fr. 1.09/kg bei den Verarbeitungskühen.

Tabelle 23b: Einfluss VCJ1 drei SChlachtkörperzusamnensetzungsnerkmalen auf
den durchschnittlichen Wert eines kg Schlachtkörper bei Verar­
beittmgskühen

Einflussfaktoren n I.SQ - schätzwerte

/obdell B1 B2 B3
11 705 Fr. 8.77

Fleisdl/Knochenverhältnis: - 2.86 12 -.82 -1.09 -.83
''Verwerrlung'' 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 ** 199.1 **

Fleisch/Fettverhältnis: - 3.99 30 -.84 -.95
''Verwerrlung" 4.00 - 4.99 44 -.41 -.51

5.00 - 5.99 59 -.23 -.31
6.00 - 6.99 71 -.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
Fleischstücke am 24.36 - 25.93 % 72 -.30
dressierten Fleisdl: 25.94 - 27.51 % 231 -.05
''Verwerrlung" 27.52 - 29.09 % 282 .17

29.10 - 30.67 % 88 .34
30.68 % + 8 .47

F - wert 152.8 **

Bestimntheitsmasse .291 .672 .846
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Das Fleisch/Fettverhältnis erklärt den grössten Teil der Varianz des SChlacht­

körpenlertes. Bei Bahkkühen wird in Kapitel 3.1.3.3 ein Verhältnis von ca. 10.00

als aus sensorischer Sicht befriedigend postuliert. Die Differenz zu den fettär­

meren Tieren ist in dieser Kategorie deutlich kleiner. Dasselbe gilt für die

Wurstkühe bei denen Kühe mit den geforderten Fleisch/Fettverhältnis von zwischen

10.00 und 12.00 ebenfalls nur unbedeuterrl besser abschneiden als noch fettärmere

Tiere. Da in Kapitel 3.1.3.3 eine fettarme Kuh als ideales Verarbeitungstier be­

schrieben wird, überrascht die ooige Aussage keineswegs. Bei sehr fetten Kühen

muss sowohl bei Bank- wie Verarbeitungskühen gegenüber Tieren mit der gewünsch­

ten Fettatdeckung ein Mirrlerertrag von mehr als einen Franken pro kg Schlacht­

körper erwartet werden.

weil der wertunterschied zwischen wertvollen Teilstücken und dem restlichen

Fleisch in keiner Kategorie so hoch ist wie bei den Verarbeitungstieren, erlangt

dieses Merkmal eine erhöhte Bedeutung. Dies wird durch den höheren, auf dieses

Merkmal zurückzuführerrlen, Varianzanteil deutlich sichtbar.

3.2.1.4 Diskussion

Aus den Berechnungen dieses Kapitels geht hervor, dass alle drei venlerrleten

Merkmale den Wert eines Schlachttieres mitbestinmen. Die deutlichsten Wertdiffe­

renzen zwischen den extremen Klassen können jeweils für das Fleisch/Fettverhält­

nis berechnet werden. Es kann deshalb bei der wertbestimmmg eine dominierende

Rolle spielen. Insbesorrlere bei Bankkälbern und Bankmuni, wo sich die zur Siche­

rung der sensorischen Fleischqualität gewünschte Fleisch/Fettrelation und das

kostengünstigste Fleisch/Fettverhältnis nicht zur Deckung bringen lassen, müssen

wege gesucht werden, damit die Genussqualität von einheimischem Fleisch nicht

zugunsten eines höheren Gewinns nach der Zerlegung vernachlässigt wird.

Die beiden "Fleischigkeitsmerkmale" F/K und WF/F haben in allen Kategorien eine

signifikanten Einfluss auf den durchschnittlichen wert eines kg Schlachtkörper.

Trotz der Einteilung der kontinuierlichen Variablen in fixe Klassen sind die

Bestimmtheitsmasse der LSQ - schätzungen mit denjenigen der Regressionen ver­

gleichbar. Durch eine sorgfältige Klassenbildung in einen Handelsklassensystem

sollte es deshalb möglich sein, den wert eines Schlachttieres relativ genau zu

schätzen.
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3.2.2 Das Fleisch/Knochenverhältnis

Nach der GeWrt. verärrlert sich die Schlachtkörperzusanmensetzung bis zum ausge­

wachsenen Zustand kcx1tinuierlich. Die realtive Wachstumsgeschwirrligkeit (6W) ist

gleich:

wobei:

G1 = Gewicht eines Gewebes zu Beginn einer zeiteinheit

G2 = Gewicht eines Gewebes am Errle dieser Zeiteinheit

Für das Muskelgewebe ist die relative Wachstumsgeschwirrligkeit FOStnatal in al­

len Wachstumsabsclmitten grässer als jene des Skelettes.

Q:un!t ninmt das Fleisch/Krx::>chenverhältnis währerrl des ganzen Wachstums zu. 'TfMI­

SAN et al. (1985b) stellten bei Untersuchungen an männlichen 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) verärrlerte sich das Fleisch/Kno­

chenverhältnis von Holstein FriesianOOllen von 2.10 bei der GeWrt. zu 4.14 bei

durchschnittlich 700 kg schweren Mastbullen. BERG und BUTTERFIELO (1968)

berechneten die Erhöhung des Fleisch/Krxx::henverhältnisses zwischen GeWrt. 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 Gesetzmässigkeit wird das Fleisch/Knochenverhältnis

noch durch weitere Faktoren, wie z.B. Rasse oder Fütterung beeinflusst.

1:2.2.1 Kälber

Zur Schätzung des Fleisch/ Kn:x:henverhältnisses von geschlachteten Kälbern wurde

das nachfolgene Merlell C verwendet. Als aI:tlängiges Merkmal wurde das Fleisch/

I<noc:henverhältnis im Zuschnitt ''Verwendung'' ausgewählt. Da dieses Merknal S<:Y.o/Ohl

mit den Fleisch/Krx::>chenverhältnis im Zusclmitt "Anatan1e" (.95) als auch mit den

Fleisch/Knochen + Sehnenrelationen beider Zuschnitte sehr hoch korreliert ist
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(.92 resp••97), könnten die gleichen Aussagen auch durch Einsetzen eines der

drei anderen Merkmale erfolgen.

wobei:

(C) Yijklmn

= beobachtetes Fleisch/Knochenverhältnis im Zusclmitt ''Verwendung'' des
entsprechenden KalJ:es

= ISQ - Mittelwert

fixer Effekt der i-ten Mastserie, wobei
i = 1 - 5

fixer Effekt der j -ten Rasse, wobei
j = 1 - 4
1 = SChweizer Braunvieh
2 = Schweizer Fleckvieh
3 = Schwarzfleckvieh
4 = Eringer

fixer Effekt der k-ten Masttagesnettozunahmeklasse, wobei
k = 1 - 4
1 NZN < 695 g
2 695 g 1 NZN < 835 g
3 835 g s NZN < 975 g
4 975 g 1 NZN

PAl\nj

SGKl fixer Effekt der l-ten Schlachtkörpergewichtsklasse, wobei
1 1 - 5
1 SGK < 95 kg
2 95 kg s SGK < 100 kg
3 100 kg s SGK < 105 kg
4 105 kg s SKG < 110 kg
5 110 kg s SGK

fixer Effekt des m-ten Blutanteiles innerhalb der j -ten Rasse, wobei
j = 1,2
m = 1 - 3
1 = kein Fratrlblutanteil
2 = 50 % Fratrlblutanteil
3 = mindestens 75 % Fremdblutanteil

e ijklmn = zufälliger Restfehler mitE!:wartungswert 0 und Varianz 0
2e

J:abei ist die Masttagesnettozunahme definiert als :

warmes Schlachtgewicht - halbes Einstallgewicht

Anzahl Masttage
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Einfluss verschiedener Effekte auf das Fleisch/Knochenverhält­
nis des Zuschnittes ''Verwerrlung" in der Schlachtviehkategorie
Kälber

Einflussfaktoren n ISQ - F-wertSchätzwert

l.I 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 **

Schlachtkörper- - 94.9 kg 14 -.11
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 aufgeführt. Der Einfluss der Mastserie ist

signifikant. Die Rasse eines Tieres beeinflusst seine Nettozunahme und, bei

Auswahl nach gleichem Lebendgewicht, über die Ausbeute das Schlachtkörperge­

wicht. Diese drei Merkmale sürl deshalb nicht unaI::tlängig. Der Einfluss der Rasse

auf das Fleisch/Knochenverhältnis wird deshalb in der Tabelle 25 nochmals erläu-
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tert, wobei aus den enicihnten Griirrlen nur die Effekte der Mastserie korrigiert

wurden. Die Differenzen innerhalb der Rassen sirrl sehr gering. Kälber mit einer

unterdurchschnittlichen Nettozunahme erlangen ein signifikant tieferes Fleisch/

Knochenverhältnis als solche mit einer Überdurchschnittlichen Zunahme. Die Dif­

ferenzen zwischen den einzelnen Nettozunahmeklassen sind allerdings gering.

Wie aus der Einleitung dieses Abschnittes zu erwarten war, erweitert sich das

Fleisch/Knochenverhältnis mit steigendem Schlachtkörpergewicht kontinuierlich.

Die korrigierten Resultate in Tabelle 25 unterscheiden sich nur unwesentlich ven

den in Tabelle 24 aufgeführten. Reine S:irrrnentalerfleckviehkälber werden etwas

besser, Eringer schlechter bewertet, was mit den durchschnittlich höheren resp.

tieferen Zunahmen dieser beiden genetischen Gruppen zu erklären ist. Deutlich

ist die grosse Spannweite innerhalb einer genetischen Gruppe ersichtlich. selbst

wenn eine genetische Gruppe durchschnittlich besser abschneidet, können einzelne

Kälber dieser Gruppe ein ausgesprochen ungünstiges Fleisch/Knochenverhältnis

aufweisen. So wird die engste Relation eines Fleckviehkalbes bei einem reinen

S:irrrnentalerkalb gefumen (2.97), während ein 75 %-iges Red Holsteintier das gÜn­

stigste Verhältnis hat (4.22).

Tabelle 25: Das Fleisch/Knochen- um das Fleisch/Knochen + sehnenverhält­
nis der einzelnen genetischen Gruppen, (ISO - Schätzwerte)

Braunvieh Fleckvieh SFV ER!
~rkmal Rasse BVR BS50 BS75 Rasse SIR RHSO RH75

Fleisch/ ll+C 3.52 3.60 3.52 3.44 3.59 3.66 3.62 3.48 3.43 4.31
Knochen, s .21 .24 .21 .21 .24 .17 .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
M:lx. 4.05 4.05 3.88 3.98 4.22 3.94 4.09 4.22 4.02 4.58

Fleisch/ ll+C 3.25 3.31 3.24 3.18 3.30 3.35 3.35 3.19 3.17 3.95
Knochen + s .19 .23 .14 .18 .21 .15 .21 .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

V M:lx. 3.73 3.73 3.59 3.66 3.83 3.58 3.81 3.83 3.63 4.12
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3.2.2.2 Muni.

Als abhängiges Merkmal wurde in der SChlachtviehkategorie "Muni" ebenfalls das

Fleisch/Knochenverhältnis ''verwendung'' gewählt. Oie schätzung der ISQ-Konstanten

erfolgte mit dem folgenden Modell 0 :

(0) Yijklmno = 11 + RAi + Betriebj + NZNk + SGKl + F/Fem + BARni + e ijklmno

WObei:

Yijklmno = beol:achtetes Fleisch/Knochenverhältnis im Zuschnitt ''verwendung'' des
entsprechenden Muni.

= ISQ - Mittelwert

RA.
~

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

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

= fixer Effekt der k-ten Masttagesnettozunahmeklasse, wobei
k = 1 - 4
1 NZN < 600 g
2 = 600 g 1 NZN < 650 g
3 = 650 g s NZN < 700 g
4 = 700 g 1 NZN

SGK
1 SGK
1 SGK
1 SGK

I-ten SChlachtgewichtklasse, wobei&;1<1 = fixer Effekt der
1 = 1 - 4
1
2 = 250 kg
3 = 275 kg
4 = 300 kg

< 250 kg
< 275 kg
< 300 kg

(il 325.8 kg)
(il 264.3 kg)
(il 284.5 kg)
(il 307.9 kg)

F/Fe
m = fixer Effekt der m-ten Fleisch/Fettverhältnisklasse, wobei

m = 1 - 4
1 F/Fe< 5.5
2 = 5.5 1 F/Fe< 8.5
3 = 8.5 1 F/Fe< 12.5
4 = 12.5 1 F/Fe

= fixer Effekt des n-ten Blutanteiles innerhalb der i-ten Rasse, wobei
i = 1,2
n = 1 - 5
1 = kein Fremdblutanteil, Vater M-Stier
2 = kein Fremdblutanteil
3 = 25 % Fremdblutanteil
4 = 50 % Fremdblutanteil
5 = 75 % und mehr Frerrdblutanteil

2
e ijk1.mrx> = zufälliger Restfehler mit Erwartungswert 0 und Varianz 0 e
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Die Konstanten sind in Tabelle 26 wiedergegeben. Alle Effekte beeinflussen das

untersuchte Merkmal signifikant. Den grössten Einfluss auf das Fleisch/Knochen­

verhältnis übt die Rassenzugehörigkeit eines Tieres aus, wobei innerhalb des

Fleckviehs auch zwischen den einzelnen genetischen Gruppen grosse Unterschiede

vorharrlen sirrl.

In den eigenen Ergebnissen wird für Eringer eine Fleisch/Knochenrelation von

5.24 geschätzt. Dieses Ergebnis karrnt durch den leichten Knochenbau dieser Tiere

bei mittlerer Fleischigkeit zustande. Innerhalb der Fleckviehrasse wird mit

steigendem Iblstein Friesianblutanteil bei vergleichbaran Ausnastgrad ein höhe­

rer Knochenanteil und ein geringerer Fleischanteil festgestellt. Dadurch wird

das Fleisch/Knochenverhältnis val SIM bis RH75 und SFV kontinuierlich enger.

Im Gegensatz zu den Ergebnissen des Fleckviehs werden beim Braunvieh mit zuneh­

merrlem Brown Swissblutanteil, trotz geringerer beurteilter Fleischfülle (SQlLXP­

FER et al., 1986al, konstante Fleisch/Knochenverhältnisse über alle genetischen

Gruppen festgestellt. Brown Swisskreuzungen müssen folglich eine andere Propor­

tion von Fleischfülle und Knochenlänge als reine Braunviehtiere aufweisen.

Bei den in dieser Arbeit geschlachteten Mastrnuni. wird mit steigendem Schlacht­

körpergewicht ein erhöhtes Fleisch/Knochenverhältnis festgestellt. Dies steht im

Einklang mit den unter 3.2.2 dargelegten ueberlegungen und mit den Ergel:nissen

anderer Autoren.

Die Muni der höheren Nettozunahmeklassen wiesen ein signifikant höheres Fleisch/

Knochenverhältnis auf. Es konnten Effekte des Betriebes und der Fleisch/ Fett­

klasse nachgewiesen werden.

Die durchschnittlichen Fleisch/Knochenrelationen der einzelnen genetischen Grup­

pen, die dazugehörende St.andardal:Meichung, Minimal- und Maximalwerte sirrl in Ta­

belle 27 aufgeführt. Die Effekte Mastbetrieb, Zunahme, Gewicht und Fleisch/FBtt­

verhältnis des ISQ-M:ldells wurden vorgängig ko~igiert.
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Einfluss versdriedener Effekte auf das Fleisch/Knochenverhält­
nis des Zuschnittes ''verwendung'' in der SChlachtviehkategorie
Muni

Einflussfaktar n I.SQ-Schätzwoert F-wert

11 579 4.25 : 1

Rassen urrl 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 .17
sm 55 .14
RH25 44 .00
RH50 48 -.11
RH75 48 -.20 19.43 **

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 - 8.49 391 -.04

8.5 - 12.49 128 -.03
12.5 + 16 .19 4.67 **

Bestirrmtheitsmass .650



Tabelle 27: Qrrchschnittliches Fleisch/Knochenverhä1tnis ''Verwerrltmg'' der genetischen Gruppen, (ISQ-Schätzwerte )

BratmVieh Fleckvieh SfV ERI
Merkmal Rasse BVM BVR BS25 BS50 BS75 Rasse SIM SIR RH25 RHSO RH75

Fleisch/ J.l + 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

Knx:hen, s .24 .21 .23 .22 .28 .26 .29 .25 .26 .26 .22 .23 .22 .32

V 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

M:ix. 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/ J.l + C 3.71 3.71 3.71 3.73 3.70 3.68 3.70 3.83 3.80 3.69 3.60 3.53 3.45 4.81

Krnchen + 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

M:ix. 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

~

o
o
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Die Starrlardal:Jweichungen sind für alle genetischen Gruppen vergleichl:ar. Die Ex­

tremwerte innerhalb einer genetischen Gruppe liegen sehr weit auseinarxler. Bei

einer Differenz von 1.30 Einheiten der beiden extremen SIM-Muni kann, unter Be­

anspruchung der entsprechenden Regressioo in Tabelle 20, eine wertdifferenz von

58 Rp pro kg Schlachtgewicht berechnet werden. Durchschnittlich kann eine gene­

tische Gruwe signifikant besser abschneiden als eine arrlere, die Rassenzugehö­

rigkeit allein ermöglicht aber noch keine Aussage über das Fleisch/Knochenver­

hältnisses eines einzelnen Tieres. Die Extremwerte der genetischen Gruppen mit

hÖheren Frerrlblutanteilen liegen in der Regel nicht weiter auseinarrler als jene

der reinen Populationen.

3.2.2.3 Kühe

Da bei allen Bankkühen kein Zuschnitt ''Verwerrlung" durchgeführt wurde, musste

die Beeinflussung des Fleisch/Knochenverhältnises in dieser Schlachtviehkatego­

rie am Zuschnitt "Anatanie" untersucht werden.

~ folgende LSQ-M:Jdell E ergab die aussagekräftigsten Resultate:

(E)

WCOei:

= beobachtetes Fleisch/Knochenverhältnis im Zuschnitt "Anatanie" der
entsprechenden Kuh

= I..SQ - Mittelwert

= fixer Effekt der i-ten Rasse, wobei
i = 1 - 4 analog Kälber um Muni

AL.
J

fixer Effekt des j-ten Altersabschnittes (in Jahren), wobei
j 1 - 9
1 AL < 2.5 J
2 2.5 J s AL < 3 J
3 3 J s AL < 3.5 J
4 3.5 J S AL < 4 J
5 4 J S AL < 4.5 J
6 4.5 J S AL < 5 J
7 5 J S AL < 8 J
8 8 J S AL < 10 J
9 10 J S AL
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= fixer Eff~kt der k-ten Schlachtgewichtsklasse, wobei
h = 1 - 6
1 SGK < 200 kg
2 = 200 kg 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

fixer Effekt der l-ten Fleisch/Fettverhältnisklasse, wobei
1 1 - 7
1 F/Fe< 6
2 6 i F/Fe< 8
3 8 1 F/Fe< 10
4 10 i F/Fe < 12
5 12 1 F/Fe< 16
6 16 i F/Fe< 20
7 20 i F/Fe

fixer Effekt des m-ten Blutanteil innerhalb der i-ten Rasse, wobei
i = 1,2
m = 1 - 3, analog Kälber

= zufälliger Restfehler mit EIwartungswert 0 und Varianz 0
2
e

Die Ergebnisse sind in Tabelle 28 aufgeführt. Die Reihenfolge der Rassen ist

dieselbe wie in den übrigen beiden Schlachtviehkategorien: Eringer vor Braun­

vieh, Fleckvieh und Schwa.rzfleckvieh. Betrachtet man die einzelnen genetischen

Gruppen, so fällt auf, dass die reinen SilTrnentaler nicht mehr das zweitgünstig­

ste Fleisch/Knochenverhältnis, wie bei Kälber und Muni, aufweisen. Ausgewachsene

reine BraunviehkÜhe 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 ~iJnalwerte der einzelnen genetischen Grup­

pen sind zusätzlich in Tabelle 29 aufgelistet.

Bis zum Alter von 4 Jahren steigt das Fleisch/Knochenverhältnis einer Kuh kon­

tinuierlich, um nachher wieder enger zu werden. Braunviehkühe erreichen das

höchste Fleisch/Knochenverhältnis durchschnittlich ein halbes Jahr später als

FleckviehkÜhe. Für SchwarzfleckviehkÜhe lässt sich die weiteste Relation noch

etwas jünger als bei Fleckviehkühen berechnen, während Eringerkühe erst mit fast

5 Jahren ein maximales Fleisch/KJx>chenverhältnis aufweisen.
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Tabelle 28: Einfluss verschiedener Effekte auf das Fleisch/ Krxx:henverhältnis
des Zuschnittes "Anatanie" in der Schlachtviehkat.egorie KÜhe

Einflussfaktaren n ISQ-SChätzwert F-wert

" 769 4.28 : 1

Rassen urrl Braunvieh 299 -.03
Blutanteile: BVR 120 .08

BS50 119 -.01
BS75 60 -.07 4.51 *

Fleckvieh 323 -.27
sm 120 .29
RHSO 119 -.05
RH75 84 -.24 62.71 **

Schwarzfleckvieh 117 -.43
Eringer 30 +.74 121.31 **

Alterskategorien: < 2.5 J 9 -.04
2.5 J < 3.0 J 43 .02
3.0 J < 3.5 J 51 .03
3.5 J < 4.0 J 46 .15
4.0 J < 4.5 J 92 .09
4.5 J < 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
hältnisklassen: 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
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Je schwerer eine Kuh. zur Schlachtbank geführt wird, umso weiter wird ihr

Fleisch/Knochenverhältnis sein. Auch bei enger werderrlan Fleisch/Fettverhältnis

steigt das Fleisch/Knochenverhältnis an, dies im Gegensatz zu den Beobachtungen

in der Schlachtviehkategorie Muni.

Eine Ausnast einer Kuh vor ihrer Schlachtung wirkt sich damit nicht nur positiv

auf das Schlachtendgewicht und den Schlachterlös, som.ern in jedan Fall auch auf

das Fleisch/Krochenverhältnis aus. Eine ganässigte Ausnast ist deshalb aus Sicht

der Schlachtkörperzusamnensetzung gerechtfertigt.

Die Ergelnisse, die in Tabelle 29 aufgeführt werden, bestätigen jene der Tabel­

len 25 und 27. Die StarrlardabNeichungen der einzelnen genetischen Gruppen unter­

scheiden sich nur unwesentlich. Innerhalb jeder genetischen Gruppe können sehr

unterschiedliche Fleisch/Knochenverhältnisse berechnet werden. Innerhalb des

Fleckviehs erhÖht sich die Spannweite mit höheren Fre1rlblutanteil, währerrl dies­

bezüglich innerhalb der Braunviehgruppen keine wesentlichen Differenzen festzu­

stellen sinL

Tabelle 29: Durchschnittliches Fleisch/Knochenverhältnis "Anatanie" der
genetischen Gruppen, (ISQ-Schätzwerte)

Braunvieh Fleckvieh SFV ERI
~rkmal Rasse BVR BS50 BS75 Rasse sm RHSO RH75

Fleisch/ I1+C 4.26 4.33 4.24 4.18 4.04 4.30 3.96 3.77 3.85 5.02
Krochen, 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/ I1+C 3.89 3.94 3.86 3.8:d 3.65 3.88 3.58 3.42 3.50 4.54
Krochen+ s .30 .30 .27 .34 .35 .27 .29 .33 .34 .31
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 mi t den eigenen Ergel:nissen wurde in den Untersuchungen von BOGNER

(1978) ein unmitelbarer Einfluss des Schlachterrlgewichtes von Kälbern auf deren
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Fleisch/ Knochenverhältnis festgestellt. Er fand bei männlichen Mastkälbern des

Deutschen Fleckviehs eine El:'Neiterung des Fleisch/Knochenverhältnisses VCl1 3.18

bei einer Gruppe von 63 Tieren mit durchschnittlich 73.6 kg Schlachtkörperge­

wicht, zu 3.27 bei 127 Kälbern mit 79.7 kg, zu 3.42 einer Gruppe ven 71 Tieren

mit 91.3 kg durchschnittlichem SchlachtköqJergewicht. 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) erhöhte sich das Fleisch/Knochenverhältnis ven reinen

braunen Kälbern bei einer Erhöhung des Schlachtkörpergewichts von 102.6 kg auf

121.0 kg von 3.78 auf 4.01. Bei 75 %-igen Brown SWisskälbern erweiterte sich die

Relation VCl1 3.25 auf 3.61, wenn das Schlachtgewicht von 98.4 kg auf 116.0 kg

erhöht wurde. Die Rassendifferenz zwischen Braunvieh- und Brownswisskälbern be­

trug .43 Einheiten.

Auch wenn diese Zahlen wegen des unterschiedlichen Zuschnittes der einzelnen

Fleischstücke nicht unmittelbar mit den Werten in Tabelle 24 verglichen werden

können, so wird doch deutlich, dass in der Schlachtviehkategorie Kälber das

Mastendgewicht, resp. das Schlachtgewicht einen Einfluss auf das Fleisch/Kno­

chenverhältnis und damit auf den Wert dieses Schlachtkörpers ausübt. Allein

durch die Auswahl eines sehr schweren Kalbes wird der Verwerter gegenüber einem

leichten Kalb mit ähnlicher visuell beurteilter Fleischfülle und vergleichbarem

Fettansatz einen deutlich höheren Ertrag pro kg Schlachtkörper erwirtschaften.

Weil somit weder Metzger noch Landwirt aus betriebswirtschaftlicher Sicht an

einer klaren Limitierung des Mastendgewichtes von Kälbern interessiert sind, ist

erklärbar, warun entgegen aller volkswirtschaftlichen Bestretungen iJrrner wieder

"Überschwere" Kälber gehandelt werden.

Die in den eigenen Ergebnissen festgestellten signifikanten Rassenunterschiede

werden von verschiedenen Autoren bestätigt.

So berechneten EL-HAKIM et al. (1986) das Fleisch/Knochenverhältnis ven Gruppen

mit fünf bis elf Kälbern der Rassen Braunvieh, Fleckvieh, Grauvieh, Pinzgauern

Und Friesian im Alter VCl1 3.5 M:::lnaten. ras durchschnittliche Lebendgewicht der

l<älber am Schlachttag betrug 140 kg. Die beste Fleisch/Knochenrelation wies da­

bei das Grauvieh mit 4.03, gefolgt von Braunvieh mit 3.74, Fleckvieh 3.6'4 und
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Pinzgauern mit 3.62 auf. Friesian-Kälber schnitten mit 3.36 signifikant schlech­

ter ab.

Auch in holländischen Untersuchungen stellten KORVER et al. (1987) einen signi­

fikanten Einfluss der genetischen Gruppen fest. Holstein Friesan wiesen mit 3.67

ein deutlich schlechteres Verhältnis auf als Holländische Friesian mit 3.85.

Eine unterschiedliche Fütterungsintensität beeinflusste das Fleisch/ Knochenver­

hältnis nicht.

In der vorliegerrlen Arbeit ist der Effekt der Rasse resp. der genetischen Gruppe

auf das Fleisch/Knochenverhältnis für alle drei Schlachtviehkategorien eindeutig

und gleichgerichtet. Die Unterschiede innerhalb des Fleck- und innerhalb des

Braunviehs werden mit steigerrlem Alter grösser, wobei innerhalb des Fleckviehs

ein deutlicher Einkreuzungseinfluss vorharrlen ist, währerrl dieser Einfluss in­

nerhalb des Braunviehs erst bei den extrenen genetischen Gruppen der Kategorie

Kühe gesichert werden kann.

Im Gegensatz dazu beobachteten KöGEL et al. (1978) in einem Rassenvergleichsver­

such der bayerischen Larrlesanstalt für Tierzucht, bezüglich dieses Merkmals eine

deutliche Ueberlegenheit VCl1 reinen Deutschen Braunviehjungoollen gegenÜber 75%­

igen Brown Swissmastbullen. Die Differenz könnte auf folgerrle Ursachen zurückzu­

führen sein:

- In dieser Arbeit wurden die Mastmuni bei gleichem Ausmastgrad geschlachtet, in

Bayern hingegen bei gleichem Masterrlgewicht.

- Die reinen Braunviehpopulationen sirrl nicht vollstärrlig vergleichbar. Reines

Schweizer Braunvieh ist in der Regel kleiner und weist einen geringeren Brust­

umfang als Deutsches Braunvieh auf (KöGEL et al., 1978; LEUENBERGER, 1980).

- Bei der Auswahl VCl1 Brown Swissbesamungsbullen für Deutschland und für die

Schweiz wurde dem Merkmal Fleischigkeit nicht gleichviel Aufmerksamkeit ge­

schenkt.

- Die geringere Anzahl Tiere könnte bei einer zusätzlichen Beschränkung auf we­

nige Vatertiere unter den bei AUGUSTINI et al. (1986) erwähnten Erkenntnissen

auch zu arrleren Ergel:nissen führen.
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PICHLER (1983) bestätigte die in der vorliegenden Arbeit erechneten Ergebnisse

in öste=eichischen Untersuchungen. Kreuzungen mit Red Holstein hatten gegenüber

reinem österreichischem Fleckvieh ein signifikant engeres Fleisch/Knochenver­

hältnis. Bei 50 %-igen Brown Swisskreuzungen wurde ein, gegenüber reinem Braun­

vieh, leicht verengtes Verhältnis festgestllt, während 25- und 75 %-ige Brown

Swisskreuzungen die gleiche Relation wie das reine Braunvieh aufwiesen. Die ins­

gesamt über 1800 Tiere wurden bei kenstantem Alter ven 365 Tagen, :im Rahmen der

Nachzuchtpriifung, geschlachtet. Der Autor beschreibt, vergleichbar mit den eige­

nen Ergebnissen, ein leicht erhÖhtes Fleisch/Knochenverhältnis von intensiver

gemästeten Tieren.

DANuSER et al. (1983) untersuchten die Schlachtkörperzusammensetzung von je 15

Masbnuni der Rassen SIR, RHxSIR, RHx(RHxSIR). Das Fleisch/Knochenverhältnis die­

ser Tiere sank in der genannten Reihenfolge voo 4.24 zu 4.02 und 3.65. Die Dif­

ferenz der 75 %-igen Red Holsteintiere zu den anderen genetischen Gruppen war

grösser als in der vorliegenden Untersuchung.

Sofern Rassen unterschiedlicher Nutzungsrichtung verglichen werden, stellten al­

le Autoren Differenzen :im Fleisch/Knochenverhältnis von Jungbullen fest. So be­

richteten VAN OE V{X)RDE et al. (1983) bei 525 kg schweren Jungoollen des Milch­

tyPes von einem Fleisch/Knochenverhältnis von 4.26. Zweinutzungstypen mit glei­

chem Gewicht hatten ein solches voo 4.44, grossrahmige Fleischtypen ein solches

Von 4.92. Wurden Jungbullen auf 600 kg Lebendgewicht ausgemästet, so stieg die

Fleisch/Knochenrelation :im Schlachtkörper bei milchbetonten Typen auf 4.50, bei

Zweinutzungstypen auf 4.63 und bei Fleischtypen auf 5.69.

l-iU'rn (1982) verglich die Schlachtkörper ven 10 Deutschen Schwarzflecken mit 75 ­

97 % Holstein Friesianblutanteil und 10 reinen Fleckviehbullen. Die Mastendge­

wichte der Tiere lagen bei 550 - 600 kg. Das Fleisch/Knochenverhältnis der

Fleckviehbullen war mit 6.26 deutlich weiter als jenes der Holstein Friesian­

kreuzungen mit 5.17. Diese Verhältnisse beruhen auf einer anderen Schnittfüh­

rung, bei der auf die Wegdressur des intermuskulären Fettes fast vollständig

verzichtet wurde.

arm (1984) bezifferte das Fleisch/Krxx::henverhältnis voo MilchrindmastOOllen mit

einem Schlachtkörpergewicht zwischen 240 - 299 kg mit 3.85. Für gleich sGhwere

Fleischrindkreuzungsbullen errechnete er eine Relation von 4.11. Er weist darauf
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hin, dass MilchrindbJllen, wegen der bei diesem Gewicht einsetzenden Verfettung,

das optimale Mastendgewicht bereits erreicht haben, während kontinentale

Fleischrirrlbullen ohne stärkere Verfettung noch bis zu 80 kg schwerere Schlacht­

körper aufweisen können.

seit längerer Zeit werden in den Niederlarrlen Untersuchungen üb& die Beeinflus­

sung der SchlachtkörperzusaIlllEnsetzung beim Rind durchgeführt. BERGS1RÖM (1 985b)

bezifferte das Fleisch/Knochenverhältnis von 14 funate alten intensiv gemästeten

Jungbullen der Niederländischen Schwarzbunten, einer Rasse mit mittelschwerem

Skelett und mittlerer Fleischigkeit mit 4.0. Holstein Friesianbullen mit mittel­

schwerem Skelett, aber armer Fleischigkeit, hatten eine Relation von 3.7. Für

Jerseyjungbullen liess sich, trotz sehr armer Fleischfülle, wegen dem sehr

leichten Skelett ein Fleisch/Knochenverhältnis von 4.2 berechnen. Olarolaisbul­

len hatten bei mittelschwerem Skelett eine vorzügliche Fleischigkeit, woraus

sich eine Relation von 5.0 ergab. Besser schnitten noch die Rassen Limousin und

Piemontese ab, bei denen sich vorzügliche Fleischigkeit mit einem leichten Ske­

lett kombiniert, was zu einem Fleisch/Knochenverhältnis weiter als 6.0 führen

kann.

WYSS (1986) beschrieb das Fleisch/Knochenverhältnis von je 24 Mastmuni der fünf

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

farrl ein signifikant besseres Fleisch/Knochenverhältnis 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 ungünstigste Verhältnis.

Einflüsse des Betriebes, der Zunahmen und des Fleisch/Fettverhältnisses auf das

Fleisch/Knochenverhältnis sind wohl miteinander verknüpft und nur schwer zu

trennen. AUGUSTINI et al. (1986) farrlen bei Untersuchungen an 199 auf 17 Ver­

suchsbetrieben gemästeten Jungbullen der Rasse Fleckvieh neben deutlichen Be­

triebseinflüssen signifikante Fleisch/Knochenrelationsunterschiede zwischen den

Nachkarrren verschiedener Besamungsstiere•

Die von WYSS (1986) untersuchten Mastmuni wurden nach drei unterschiedlichen

Fütterungsverfa.hren gemästet. In Variante A wurde als Grundfutter neben Grassi­

lage auch Maissilage verfüttert, in Variante B erhielten die Versuchstiere in
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den 8amlerperioden frische Kleegrasratiooen vorgesetzt urrl in Variante C erhiel­

ten die Muni ausschliesslich Grassilage. Für Variante B wurde ein Fleisch/Kno­

chenverhältnis von 3.95 für Variante C ein solches von 3.99 ermittelt. Für die

zusätzlich mit Mais gefütterten Tiere der Variante A koonte eine leicht erhöhte

Relation von 4.11 nachgewiesen werden.

TEMISAN et al. (1986) beschrieben, dass vor allem eine hohe wachstumsintensität

in den ersten Wachstumsabschnitten die Muskelbildung beschleunigte. Bei höheren

Zunahmen über die ganze Mastperiode wurden leicht verbesserte Fleisch/Knochenre­

lationen nachgewiesen. Bei täglichen Lebenstagszunahnen über 1200 9 koonte keine

weitere Verbesserung dieses Merkmals mehr gefurrlen werden. SCHWARZ et al. (1987)

bestätigten diese Aussage Wirekt, Wem sie bei Fleckviehbullen , die in der

Anfangsphase der Mast eine energievermin:lerte Ration vorgesetzt erhielten, trotz

kanpensatorischem Wachstun ein engeres Fleisch/Knochenverhältnis feststellten.

Die Ergebnisse in Tabelle 26 bestätigen diese Resultate. Unterschiede in der von

den erwähnten Autoren beschriebenen Grössenordnung sW allerdings nicht festzu­

stellen. Inmerhin kann aus allen ErgeJ:nissen geschlossen werden, dass sich eine

Mast mit konstant hohen Zunahmen, bei der vor allem in den ersten Mastmonaten

sehr intensiv gefüttert wird, positiv auf das Fleisch/Knochenverhältnis auswir­

ken müsste.

Der eingangs dieses Abschnittes erwähnte grurrlsätzliche Einfluss des Wachstums

ist in mehreren Arbeiten belegt. So beschrieb OTTO (1984) eine kontinuierliche

Erhöhung des Fleisch/Knochenverhältnisses von 3.15 bei durchschnittlich 160 kg

Schlachtkörpergewicht aufweiserrlen bis zu 4.10 bei doppelt so schweren Milch­

rindbullen. Bei Fleischrindbullen erhöht sich dasselbe Merkmal zwischen 250 kg

Unj 350 kg schweren Schlachtkörpern von 4.11 auf 4.38.

VAN OE VOORDE et al. (1983) bezifferten das durchschnittliche Fleisch/Knochen­

verhältnis bei auf 450 kg Lebendgewicht geschlachteten Mastmuni mit 4.35. Bei

525 kg Lebendgewicht wurden 4.46, bei 600 kg 4.61 ermittelt. Die Grössenord.nun­

gen der Veränderungen sind mit den in der vorliegenden Arbeit ermittelten Resul­

tate vergleichbar.
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In den Untersuchungen von AWJSrrNI et al. (1986) an Gelbviehbullen wurde eine

Erhöhung dieses Merkmals von 4.39 bei 580 kg, zu 4.54 bei 620 kg, 4.58 bei 670

und 4.69 bei 720 kg Masterrlgewicht nachgewiesen.

Für die vorliegende Arbeit wurden keine weiblichen Kälber, Ochsen und Färsen

zerlegt. Zum Vergleich der Fleisch/Knochenrelation dieser drei Mastgruppen mit

den eigenen Ergel:nissen muss vollstärrlig auf Literaturangaben abgestützt werden.

F'UR'lNER (1970) verglich das Fleisch/Krochenverhältnis von 15 männlichen Deut­

schen Fleckviehkälbern mit durchschnittlich 104.4 kg mit jenem von 15 weiblichen

Kälbern derselben Rasse mit 97.4 kg. Trotz des geringeren Gewichtes liess sich

für die weiblichen Tiere mit 3.60 ein leicht besseres Verhältnis nachweisen als

für männliche Mastk.'ilber mit 3.48. Die geschlechtsspezifische Differenz kann un­

ter Berücksichtigung des unterschiedlichen Gewichtes mit ca. 0.2 Einheiten zu­

gunsten der weiblichen Tiere beziffert werden.

TEMISAN et al. (1985) beschrieben eine deutliche höhere Ausprägung dieses Merk­

mals an 207 Jungbullen verschiedener Rassen mit durchschnittlich 338 kg

Schlachtkörpergewicht (4.16) gegenÜber 202 Färsen derselben Rassen mit nur 257

kg schweren Schlachtkörpern (3. 96 ) •

BERGSTRöM et al. (1978) bezifferten die Fleisch/Knochenverhältnisse von

schlachtreifen Tieren der Kategorien Jungbullen, Ochsen und Färsen wie folgt:

Tabelle 30: Fleisch/Knochenverhältnisse von unterschiedlichen Rassen in ver­
schiedenen Schlachtviehkategorien (BERGSffiöM et al.)

Rasse/Kreuzung Jungrollen Ochsen Färsen

Rotront 4.31 3.72 3.70
Schwarzb.mt 4.00 3.94 3.89
Rotront x Schwarzbunt 4.18 3.81 3.85
Olarolais x Schwarzbunt 4.59 4.04 4.33
LiJrousin x Schwarzbunt 4.69 4.27 4.28

furchschnitt 4.35 3.96 4.01
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Jungbullen hatten ein deutlich gÜnstigeres Fleisch/Knochenverhältnis als die

heiden arrleren Schlachtviehkategorien, währerrl Färsen unwesentlich gÜnstiger als

Ochsen abschnitten.

0Tr0 (1984) fand bei Milchrirrlbullen mit ca. 250 kg Schlachtkä:rpergewicht eine

Relatioo von 3.75, währerrl Färsen der gleichen genetischen Gruppe bei etwas ge­

ringerem Gewicht von 220 kg eine solche von 3.41 aufwiesen. Für Fleischrindbul­

len zwischen 240 kg urrl 340 kg liess sich ein Verhältnis von 4.28 berechnen,

welches enger war als jenes der Fleischrindfärsen des gleichen Gewichtsabschnit­

tes urrl einen Fleisch/Krx:>chenverhältnis ven 4.42.

JONES et al. (1987) berechneten für 83 Färsen der genetischen Konstellatioo Li­

ll'Ousin x (Hereford x Angus x Sirrrnentaler-Kreuzungen) ein Fleisch/Knochenverhält­

nis von 4.01, während 89 Ochsen der gleichen genetischen Basis ein solches von

3.87 aufwiesen.

MUKHOTY et al. (1971) hatten ähnliche Untersuchungen bei Hereford- urrl Short­

harnkreuzungen durchgeführt. Das weiteste Verhältnis liess sich für Bullen mit

je 5.25 ermitteln. Färsen hatten 4.87 resp. 4.90 eine signifikant ungünstigere

Relatien, währerrl Ochsen mit 4.86 resp. 4.83 erneut unbedeutend schlechter als

weibliche Tiere abschnitten.

Es kann angencmnen werden, dass Färsen (Rirrler) und OChsen auch in schweizeri­

schen Verhältnissen, teilweise mitbedingt durch ihr tieferes Mastendgewicht, ein

ungÜnstigeres Fleisch/Krx:>chenverhältnis als Jungbullen aufweisen. Zwischen Fär­

sen urrl Ochsen können keine signifikanten Unterschiede erwartet werden.

Die grobgewebliche Zusanmensetzung von Schlachtkühen ist im Vergleich zu Kälbern

oder Jungbullen nur in wenigen Arbeiten untersucht worden.

MULLER (1982) farrl eine Verengung des Fleisch/Krx:>chenverhältnisses von 4.12 bei

21 reinen Sirrrnentaierkühen zu 3.77 bei 15 25 %-Red Holstein cxl.er Holstein Frie­

siankühen urrl zu 3.60 bei 20 Kühen mit mirrlestens 50 % Red- oder Hoisteinfrie­

sianblutanteil.
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SCHöN (1969) untersuchte das Fleisch/Knochenvernältnis von Deutschen Fleckvieh­

kÜhen unj Deutschen Schwarzronten. Es wurde ein deutlicher Einfluss der Handels­

klasse festgestellt. Innerhalb der Handelsklase A rangierte Deutsches Fleckvieh

mit 4.83 vor Deutschen Schwarzronten mit 4.12. Derselbe Unterschied auf tieferem

Niveau liess sich innerhalb der Handelsklasse B mit 4.40 gegenüber 3.70 berech­

nen. Innerhalb der Handelsklasse C kennte für Fleckvieh mit 3.54 irnner noch ein

etwas besseres Ergel::nis als für Schwarzbunte mit 3.35 ermittelt werden.

Der gleiche Autor verglich 1970 die grobgewebliche Schlachtkörperzusarrrrensetzung

Va1 Färsen unj sehr jungen Kühen gleicher Handelsklasse. Das Fleisch/Knochenver­

hältnis von Färsen (3.86) war deutlich weiter als jenes der gleich alten KÜhe

(3.59) •

3.2.3 Das Fleisch/Fettverhältnis

Das Muskelgewebe eines Rirrles entwickelt sich kcntinuierlich VCl'1 der Geburt bis

zum erwachsenen Tier. Die grösste relative Wachstumsrate wird dabei im ersten

Lebensjahr erreicht. Das Fettgewebe wächst nach der GeOOrt ebenfalls kontinuier­

lich. Abhängig von Fütterungsniveau, Rasse unj Geschlecht setzt im Alter von ca.

12 M:IDaten ein verstärktes Fettgewebewachstum ein (BERG unj BU'ITERFIELD, 1968).

Die starke Abhängigkeit von nicht genetischen Einflussfaktoren erschwert eine

generelle Aussage über die Entwicklung des Fleisch/Fettverhältnisses vor allem

im ersten Lebensj ahr. Unter üblichen Mastbedingungen wird das Fleisch/Fettver­

hältnis im ersten Lebensjahr kontinuierlich enger (TEMISAN et al., 1985b). Durch

ein extensives Futterregime und bei einer Rasse mit hohem Wachstumspotential

kann dieses Verhältnis weit bleiben (BERG unj BU'ITERFIEW, 1968).

Mit dem Einsetzen des verstärkten Fettgewebewachstums verengt sich diese Rela­

tion signifikant, wobei die Veränderung eng mit Fütterungsintensität, Rasse und

Geschlecht verknüpft ist.

Sowohl TEMISAN et al. (1985b) als auch ROBELIN (1986) machen darauf aufmerksam,

dass sich nicht alle Fettgewebe im gleichen Wachstumsstadium parallel entwik­

keln. während im ersten Jahr vor allem ein Anstieg des inter- unj intramuskulä­

ren Fettgewebes zu beobachten ist, setzt nach ca. 12 Monaten eine erhöhte sub­

cutane Fetteinlagerung ein. Gleichzeitig erfolgt eine stärkere Fettablagerung in
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der B,iUchhöhle, was allerdings bei den gelteJnen Ausschlachthestilmtungen auf die

Schlachtkörperzusanmensetzung VCI1 Grossvieh keine Rolle spielt.

Das Fettgewebe ist jene Schlachtkörperkanpcnente, die du=h lJmweltfaktoren arn

stärksten beeinflusst werden kann. Dies karmt auch in den hohen Variationskoef­

fizienten zum Ausdruck.

3.2.3.1 Kälber

Die ISO - Kcnstanten wurden mit /obdell C (Kap. 3.2.2.1) geschätzt. Die Resultate

sind in Tabelle 31 aufgeführt. Das geringe Bestimmtheitsmass zeigt, dass durch

dieses /obdell nur ein kleinerer Teil der Varianz erfasst wird.

Auffällig ist der grosse Einfluss der Mastserie. Die in Frage kommenden Effekte

konnten dabei nicht von Effekt der jeweiligen Mastserie getrennt werden. Poten­

tielle Effekte wären etwa: Autanaten- oder Eimertränke, Futtermittel, Mastsaison
etc.

Zwischen den einzelnen Nettozunahmeklassen bestehen signifikante Unterschiede.

Mit zunehmendem Nettozuwachs werden, mit Ausnahme der höchsten Zunahmeklasse,

engere Fleisch/Fettverhältnisse festgestellt. Das Schlachtendgewicht übt in

diesen Gewichtsabschnitten noch keinen Einfluss auf den Ausmastgrad aus.

Das mit /obdell C ermittelte Fleisch/Fettverhältnis deutet auf signifikante Un­

terschiede zwischen den genetischen Gruppen hin. Die ISO - werte unterscheiden

sich kaum von den in Tabelle 10 aufgeführten Mittelwerten. Durchschnittlich

schneiden SFV-Kälber vor den ERI-Tieren arn schlechtesten ab, währero das Braun­

vieh ein günstiges Verhältnis aufweist. Innerhalb des Braunviehs ergibt sich fGr

die Gruppe BS50 das günstigste, für die Gruppe BS75 das schlechteste Resultat,

während innerhalb des Fleckviehs die Unterschiede nicht signifikant siro. 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 voo Fr. 2.35. Es kann festgestellt werden, dass

zwar Rassenunterschiede bestehen, dass aber innerhalb jeder genetischen Gruppe

weit grössere Schwankungen auftreten können. Das Fleisch/Fettverhältnis eines

Tieres nuss deshalb bei einer Preisfestsetzung unal:t1ängig von seiner Rasse er­

mittelt crler geschätzt werden.

Tabelle 31: Einfluss verschiedener Effekte auf das Fleisch/Fettverhältnis
des Zuschnittes "Verwendung" in der Schlachtviehkategorie
Kälber

Einflussfaktor n ISQ-Schätzwert F-Wert

11 301 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 - 834 g 106 -.21
835 g - 974 g 101 -.36
975 g + 47 .01 4.91 **

Schlachtkörper-
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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Fleisch/Fettverhältnis ''Venoierrlung" der einzelnen genetischen
Gruppen (ISQ-Schätzwerte)

Braunvieh Fleckvieh SFV ERI
M:!rkrnal Rasse BVR BS50 13875 Rasse sm RHSO RH75

Fleisch/ 1I+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
hältnis,
V 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/Fettverhältnis der Muni wur­

de mit dem /obdell D (Kapitel 3.2.2.2) durchgeführt, wobei der fixe Effekt der

Fleisch/ Fettklasse im /obdell nicht mehr berücksichtigt wurde.

Die Muni der vorliegerrlen Arbeit sollten bei vergleichbarem subjektiv beurteil­

tem Ausmastgrad geschlachtet werden. In den meisten ausländischen Versuchen mit

Jungtullen 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/Fettverhältnis gegen­

über einer Schlachtung bei koostantem Alter crler Gewicht verkleinert crler über­

deckt.

Auffällig wird der Unterschied bei Betrachtung des Gewichtsklasseneinflusses in

Tabelle 33. Mit steigerrlem 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 letzbnöglichen zeitFllilkt, im Versuch bei Erreichen

eines Gewichtes über 530 kg, zugewartet wurde. Damit kann andererseits gezeigt

werden, dass bei einer sorgfältigen Beurteilung der irrlividuellen Fettabdeckung

eine Auswahl nach vergleichbarem Ausmastgrad in der Praxis durchaus möglich ist.
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Einfluss verschiedener Effekte auf das Fleisch/Fettverhält­
nis des Zuschnittes "Venlerrlung" in der Schlachtviehkatego­
rie Muni

Einflussfaktor n LSQ-Schätzwert F-Wert

" 579 8.00 : 1

Rassen um Braunvieh 241 -.]1
Blutanteile: BVM 47 -.70

BVR 47 -.42
BS25 48 .]4
BS50 50 .]5
BS75 49 .4] 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 .0]
650 g - 699 g 156 -.26
700 g + 121 -.]5 4.92 **

Gewichtsklassen: - 249.9 kg 89 -.40
250 kg - 274.9 kg 214 -.02
275 kg - 299.9 kg 2]6 .1 ]
]00 kg + 4D .29 1.50

Bestimmtheitsmass .]51



Tabelle 34: rurdlsdmittliches Fleisch/Fettverhältnis 'Verwerrltmg" der einzelnen genetischen Gruppen, (LSQ-SChätzwert)

Bratmvieh Fleckvieh SFV ERI

Merkmal Rasse BVM BVR BS25 BS50 BS75 Rasse SIM SIR RH25 RHSO RH75

Fleisch/Fett- J1+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

verhältnis s 1.59 1.52 1.59 1.48 1.51 1.56 1.39 1.37 1.20 1.27 1.57 1.52 1.40 3.41

Zuschnitt Min. 4.10 4.10 4.74 5.91 5.08 5.56 2.80 3.29 5.04 5.52 4.32 2.80 4.52 4.89

'Verwerrlung" 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
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Beeinflussbar ist das Fleisch/Fettverhältnis durch die Fütterungsintensität,

meist gemessen als Zunahmen pro Zeiteinheit. Aus Tabelle 33 wird ersichtlich,

dass in einer höheren Zunahmeklasse ein engeres Fleisch/Fettverhältnis gegeben

ist. Die Differenzen zwischen den einzelnen Zunahmeklassen sind allerdings nicht

gross.

Der Fettanteil am Schlachtkörper wird durch die Rasse beeinflusst. Im Projekt

Rindfleisch, bei subjektiv beurteiltem Ausmastgrad, wurden die reinen Braunvieh­

gruppen im Mittel als weniger fett eingeschätzt als sie tatsächlich waren, wäh­
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

unterschätzt, jene der Eringertiere hingegen deutlich überschätzt.

Innerhalb einer genetischen Gruppe sind die Unterschiede, wie aus Tabelle 34 er­

sichtlich, sehr gross. Daraus kann gefolgert werden, dass der Schlachtzeitpunkt

für jede Rasse, ja sogar für jeden einzelnen Mastmuni individuell bestirrmt wer­

den muss, damit eine aus Sicht der Fleischqualität und des Metzgers optimalen

SchlachtkörperzusaIlllEnsetzung erreicht wird.

3.2.3.3 Kühe

Zur Berechnung der Einflussfaktoren auf das Fleisch/Fettverhältnis wurde auf das

Modell E (Kapitel 3.2.2.3) zurückg~iffen. Der Effekt des Fleisch/Fettverhält­

nisses wurde im Modell nicht mehr berücksichtigt. Die Resultate sil'rl in Tabelle

35 wiedergegeben.

Den grössten Einfluss auf das Fleisch/Fettverhältnis Übt das Gewicht einer Kuh

aus. Bei einem grässeren Gewicht einer Kuh ist auch das Fleisch/Knochenverhält­

nis signifikant erweitert (Tabelle 28). Gleichzeitig ist vermehrt Fett eingela­

gert, so dass sich ein engeres Fleisch/Fettverhältnis berechnen lässt.

Wie aus den Ergebnissen der Tabelle 35 ersichtlich wird, erweitert sich dieses

Verhältnis in der Regel mit steigendem Alter. Zwischen 3 " und 8 Jahren bleibt

es kenstant. Aeltere Kühe zeigen eine nochmals erweiterte Relation.
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Einfluss verschiedener Effekte auf das Fleisch/Fettverhältnis
des Zuschnittes "Anatanie" in der Schlachtviehkategorie KÜhe

Einflussfaktor n LSQ-Schätzwert F-Wert

11 769 9.13 : 1

Rassen urrl Braunvieh 299 2.13
Blutanteile: BVR 120 -.03

BS50 119 .84
BS75 60 -.81 2.64

Fleckvieh 323 1.19
SIR 120 1.85
RHSO 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
2.5 J < 3.0 J. 43 -2.57
3.0 J < 3.5 J. 51 -1.69
3.5 J < 4.0 J. 46 1.42
4.0 J < 4.5 J. 92 .86
4.5 J < 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
400 kg + 7 -6.45 93.92 **

Bestimmtheitsmass .471

Das Fleisch/Fettverhältnis wird von der Rasse resp. der genetischen Gruppe be­

einflusst. Da sich die Standardal:Meichungen der einzelnen genetischen Gruppen

kaum unterscheiden, Minirnal- urrl Maximalwerte nur wenig von der genetischep Kon­

stellation beeinflusst werden urrl konstant weit auseinander liegen, wird auf
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eine Auflistung dieser Merkmale verzichtet. Gegenüber den Mittelwerten in Tabel­

le 16 wird für ERI ein deutlich engeres durchschnittliches Fleisch/Fettverhält­

nis berechnet. Innerhalb des Fleckviehs werden grässere Differenzen geschätzt,

wd:lei RHSO deutlich günstiger abschneiden als RH75. Innerhalb des Braunviehs

weisen BS50-Kühe die höchste mittlere Fleisch/Fettrelation auf, gegenüber BVR

bei den unkorrigierten Daten.

3.2.3.4 Diskussion

In der vorliegenden Arbeit verändert sich das Fleisch/ Fettverhältnis von Käl­

bern bei hooeren Schlachtendgewichten nicht. ax;NER (1978) bestätigte in Unter­

suchungen, dass sich die Fleisch/Fettrelation bei einer Schlachtgewichtserhöhung

von 73.55 kg auf 91.29 kg nur unbedeutend erhöht. Deutlich schwerere Kälber wa­

ren hingegen signifikant fetter.

ALPS et al. (1976) stellten eine Verringerung dieser Relation fest, wenn Braun­

viehkälber statt auf 160 kg auf 190 kg Endgewicht ganästet wurden. Die Differen­

zen zwischen den beiden Gewichten waren insgesamt klein. Das Verhältnis war bei

Braunviehkälber SCMOhl bei 160 kg wie bei 190 kg höher als bei 75 %-igen Brown

Swisskälbern. Die Differenz zwischen den genetischen Gruppen verkleinerte sich

aber bei den 190 kg schweren Kälbern deutlich.

KCRVER et al. (1987) untersuchten das Fleisch/ Fettverhältnis von Kälbern in AI::r­

hängigkeit von Rasse und FÜtterungsintensität. Holstein Friesian hatten eine en­

gere Fleisch/ Fettrelation als Holländische Friesian. Die mit hÖherer Energiein­

tensität gefütterten Tiere wiesen ein signifikant tieferes Verhältnis als die

restlichen Kälber auf.

FURTNER (1970) beschrieb, dass männliche Fleckviehkälber deutlich weniger ver­

fetten als weibliche der gleichen Rasse. Die Differenz im Fleisch/Fettverhältnis

fiel mit 12.67 zu 8.80 deutlich aus. SCHMITTEN et al. (1969) bestätigten an

Schwarzronten Kälbern diese geschlechtsbedingten Unterschiede.

Bei 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 erklärbaren Resultaten, zeigt sich, dass bei höheren Mast­

intensitäten üblichel:weise mit steigerxiem Schlachtgewicht eine starke Verfettung

des SChlachtkörpers einhergeht. Nach SACK um SCHOLZ (1987) verengte sich das

Fleisch/Fettverhältnis durch eine Schlachtkörpererhöhung vcn ca. 215 kg zu 310

kg von 8.35 zu 6.32. Bei einer weiteren Gewichtssteigerung auf 390 kg verengte

sich diese Relaticn durch das rum einsetzerrle verstärkte Fettwachstum auf 5.08.

Die Autoren konnten im letzten Wachstumsabschnitt bei Jungbullen, im Gegensatz

zu Färsen, keine überproportionale subcutane Fetteinlagerung feststellen.

0TT0 (1984) stellte eine zunehmende Verfettung mit steigendem Schlachtgewicht

sowohl bei Milchrindermastbullen als auch bei Fleischrindkreuzungsmastbullen

fest. Auffällig war dabei, dass bei den Milchrindbullen eine deutlich stärkere

Verfettung bereits mit Schlachtgewichten vcn mehr als 220 kg ersichtlich wurde,

währerrl dieselben werte von grossrahmigen Fleischrindbullen erst mit Schlachtge­

wichten von mehr als 300 kg erreicht wurden.

Diese Beobachtungen wurden vcn ROBELIN (1985), TEMISAN und AUGUSTINI (1 985a) ,

VAN DE VOOROE et al. (1983), KöGEL et al. (1978) sowie BERG um BUITERFIELD

(1968 ) bestätigt.

Die letztgenannten Autoren fanden eine hochsignifikante Beeinflussung des

Fleisch/Fettverhältnisses durch den jeweiligen Betrieb. In der vorliegenden Ar­

beit war dieses Merkmal nur im zweiten Mastjahr, in dem zwei Mastbetriebe mit

VÖllig unterschiedlicher Fütterungsintensität beteiligt waren, signifikant be­

triebsabhängig.

WYss (1986) untersuchte den Einfluss dreier Futtervarianten auf die Schlachtkör­

perzusanmensetzung vcn Jungoollen. Die Variante mit den geringsten Zunahmen, al­

so mit der geringsten Mastintensität, wies ein signifikant höheres Fleisch/Fett­

verhältnis im Schlachtkörper auf, als die Tiere der übrigen beiden Futtervarian­

ten.

PIO!LER (1983) bestätigte diese Angaben ebenfalls. Die weniger intensiv gemäste­

ten Tiere wiesen ein Fleisch/Fettverhältnis von 11.89, die intensiver gemästeten

Tiere ein solches vcn 8.98 auf.
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DlINUSER et al. (1983-) verglichen die Schlachtkörperzusanmensetzung va1 verschie­

den intensiv gemästeten Red Holstein x Sinmental.l::~.J1len. In beiden Versuchsdurch­

gängen wiesen die intensiver gefütterten Tiere ein engeres Fleisch/Fettverhält­

nis aus. Bei Tieren, die bis 300 kg intensiv gefüttert unj anschliessend halb

intensivausgemästet wurden, konnte beinahe dasselbe Ergel::nis festgestellt wer­

den wie bei den ausschliesslich halbintensiv gemästeten Tieren.

'IEMISAN et al. (1986) beschrieben an 175 GelbviehJ::A.Illen eine deutliche Verengung

des Fleisch/Fettverhältnisses mit steigenden täglichen Zuna.hIren. Für MastOOllen

mit weniger als 1000 g Zuna.hIre pro Masttag liess sich ein Verhältnis von 6.53

berechnen. Bei Bullen mit Zuna.hIren zwischen 1001 g unj 1100 g verengte sich das

Verhältnis auf 5.24, bei jenen mit Zunahmen von 1101 g bis 1200 g weiter auf

4.34. Das engste Verhältnis wurde mit 3.88 für Bullen mit mehr als 1200 g Mast­

tagszuna.hIren errechnet.

SCHWARZ et al. (1987a) berichteten, dass sich das Fleisch/Fettverhältnis bei

einer Zufütterung va1 Heu zur Maissilageration, trotz gleichbleiberrlen Nettozu­

nahrnan, zugunsten des Fleisches verschob.

Die gleichen Autoren (1987b) farrlen bei Jungbullen, die ihre, durch restriktive

Grassilagefütterung erreichten, tiefen Masttagszunahmen (537 g) mit einan star­

ken Wachstumsschub kanpensiert hatten, ein deutlich engeres Fleisch/Fettverhält­

nis bei Schlachtung nach Ende der ganzen Mast, als bei einer über die ganze

Mastperiode gleich intensiv gefütterte Kontrollgruppe. Bei einer zweiten Gruppe,

die weniger restriktiv gefüttert wurde (Masttagszunahmen in der restriktiven

Phase 1007 g), konnte dasselbe Phänanen nicht festgestellt werden, obwohl eben­

falls ein kanpensatorisches Wachstum in der Endmast nachgewiesen wurde.

Aus diesen Literaturangaben kann gefolgert werden, dass vorwiegend die Fütte­

rungsintensität einen entscheidenden Einfluss auf das Fleisch/Fettverhältnis

ausübt. werden Jungoollen wie in der vorliegenden Arbeit mit gleichem Ausmast­

grad geschlachtet, sirrl die Effekte der ZU!1al1IOOn nicht im selben Masse ersicht­

lich wie bei SChlachtung mit konstantem Gewicht oder Alter. Werden Tiere bei

gleichan Gewicht geschlachtet, so ist von den älteren Tieren, wegen ihrer tiefe­

ren Zuna.hIren, ein erweitertes Fleisch/ Fettverhältnis zu erwarten (SACK und

SCHOLZ, 1987; arro 1984). werden Bullen bei koo.stantem Alter geschlachtet, kann
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VOn den schwereren Tieren eine verengte Fleisch/Fettrelation erwartet werden

(TEMISAN, 1986).

Eine grässere Anzahl von Arbeiten befasste sich mit den Einfluss der genetischen

Gruppe auf das Fleisch/ Fettverhältnis. Die Untersuchungen erfolgten in der Re­

gel an SChlachttieren, von denen keine Aussage über die vorangegangene Mastin­

tensität vorlag.

VAN OE valIDE et al. (1983) fanden bei mit 525 kg geschlachteten Mastbullen fol­

gende Fleisch/Fettverhältnisse: Milchtyp 2.56, Zweinutzungstyp 3.02 und Fleisch­

typ 4.04. Bei Erhöhung des Masterrlgewichtes auf 600 kg konnten für die Milch­

und ZweinutzungsbJllen ähnliche Fleisch/Fettverhältnisse ermittelt werden, wäh­

rend sich jenes der Fleischtypen signifikant auf 3.13 verengte.

I<öGEL et al. (1978) fanden zwischen reinen Braunviehbullen und BraunviehbJllen

mit 75 % Brown Swissblutanteil nur unwesentliche Unterschiede im Ausmastgrad ,

W'enn sie bei gleichen Lebendgewicht geschlachtet wurden.

{>rOlLER (1983) stellte bei 50 %-igen Red Holsteinkreuzungen ein gegenÜber reinen

Fleckvieh signifikant erweitertes Fleisch/Fettverhältnis fest, während 25 und 75

%-ige Red Holsteinkreuzungen ein leicht engeres Verhältnis als die reinen Tiere

aUfwiesen. BVR und BS50 unterschieden sich in diesem M:!rkmal nur unwesentlich,

während 25 und 75 %-ige Brown Swisskreuzungen signifikant weniger Fett am

Schlachtkörper aufwiesen.

DANuSER et al. (1983) berichteten, dass gleich gefütterte, gleichschwere reine

Sirnmentaler- und Red Holstein x Simmentalermastmuni denselben Ausmastgrad er­

reichten. Bei der Wiederholung des Versuches erreichten die Kreuzungstiere ein

hÖheres Fleisch/Fettverhältnis. Für eine zusätzliche Fleckviehgruppe mit 75 %

~ed Holsteinanteil konnte eine den reinen Simmentalmuni entsprechende Relation

errruttelt werden.

ZlEMINSKI et al. (1983) wiesen in polnischen Untersuchungen an Rotbunten unter

kcntrollierten Mastbedingungen nach, dass Fl-Kreuzungsbullen mit Red Holstein im

!>ti.ttel weniger Fett am Schlachtkörper aufwiesen als die Mastbullen der reinen

Ausgangspop..tlation oder Rückkreuzungsbullen mit 25 % Red Holsteinblut.
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r:as Fleisch/Fettverhältnis von Mastl::r..I1len unterschiedlicher genetischer Herkunft

wurde noch in den folgenden Arbeiten untersucht: TEMISAN, 1987b; WYSS, 1986;

BrnGS'ffiöM et a1., 1983; LFlJENBERGER, 1980; MUKHOTY et a1., 1971; SCHMITTER et

al., 1963). Aus diesen Arbeiten kann folgende Reihenfolge, in welcher sich das

Fleisch/Fettverhältnis erweitert, resp. ein verstärktes Fettwachstum erst bei

hÖheren Mastgewichten einsetzt, abgeleitet werden:

1. - kleinrahmige Milchrassen, wie Jersey

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

3. - frühreife, mittelrahmige Zweinutzungsrassen oder spätreife kleinrahmige

Mastrassen, wie reines Braunvieh, Galloway

4. - grossrahmige Milchrassen, wie Holstein Friesian

5. - mittelrahmige Zweinutzungs- urrl Fleischrassen, wie Fleckvieh, Linousin

6. - grossrahmige Fleischrassen, wie O1arolais, Blonde d I Aquitaine

BOGNER wies bereits 1966 signifikante, Piternale Effekte auf das Fleisch/Fett­

verhältnis von Fleckviehh.l1len nach. Die NachkaTrnen derselben Väter hatten je­

weils SCMOhI mit 350 kg, mit 495 kg als auch mit 570 kg Masterrlgewicht innerhalb

von mehreren Nachkcmoongruppen das höchste Fleisch/Fettverhältnis.

Unterschiede bestehen auch zwischen den Fleisch/Fettrelationen von Jungbullen,

Färsen urrl Ochsen. MUI<!Dl'Y urrl BERG (1971) berechneten bei rurrl 100 kg schwere­

ren Herefordbullen immer noch ein deutlich grässeres Fleisch/Fettverhältnis als

bei Ochsen oder Färsen der gleichen Rasse. Zwischen Ochsen urrl Färsen wurde kein

unterschiedlicher Ausmastgrad festgestellt. Allerdings gelangten die Färsen

nochmals 70 kg leichter zur Schlachtbank als die Ochsen. Es ist zu vermuten,

dass Färsen mit gleichem Masterrlgewicht wie ochsen ein engeres Fleisch/ Fettver­

hältnis aufweisen würden. In derselben Arbeit konnten bei Shorthornkreuzungsbul­

len gegenüber -ochsen ein un 17 % urrl gegenüber -färsen ein lITl 23 % verringer­

ter Fettanteil im Schlachtkörper nachgewiesen werden. Die Tiere wurden bei glei­

chem Schlachtendgewicht geschlachtet.
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BERGsTRöM et al. (1983) bezifferten das Fleisch/Fettverhältnis von Jungbullen,

Ochsen und Färsen von fünf verschiedenen genetischen Gruppen. Durchschnittlich

liess sich eine RelatiCl1 von 4.44 für Jungoollen, von 3.38 für Ochsen und von

2.85 für Färsen ermitteln.

JeNEs et al. (1987) berechneten für durchschnittlich 420.8 kg schwere Färsen ein

Fleisch/Fettverhältnis von 2.62, für 463.3 kg schwere Ochsen ein solches VCI1

2.97.

Die Differenz :im Fleisch/Fettverhältnis zwischen Jungbullen um Färsen kann auch

aus den Daten VCl1 arm (1984) ermittelt werden. Bei Fleischrindkreuzungen mit

240 kg - 299 kg Warnmasse liess sich für Jungoollen eine Relatien VCI1 8.13, für

Färsen eine solche von 4.92 ermitteln. Mit 7.12 für Jungbullen um 3.89 für Fär­

Sen konnte bei Milchrindern mit 200 kg - 239 kg Warnmasse dieselbe Differenz

festgestellt werden, allerdings bei tieferen Masterrlgewichten.

TEMISAN und AUGUSTINI (1985a) ermittelten eine Fleisch/Fettrelation VCI1 3.87 bei

202 Färsen mit durchschnittlich 257.1 kg Schlachtgewicht. Bei 207 Jungbullen mit

337.8 kg Schlachtgewicht ergab sich ein Wert von 5.46.

Die Ergebnisse VCI1 BOGNER (1978) sowie GFRöRER um FOPP (1971) bestätigen jene

der vorgenannten Autoren.

In der vorliegerrlen Arbeit wird beschrieben, dass bei einer Gewichtserhöhung

einer Kuh neben einen verbesserten Fleisch/ Knochenverhältnis eine deutlich ver­

mehrte Fetteinlagerung festgestellt werden muss. Dieselbe Beobachtung beschrie­

ben SACK und SCHOLZ (1987). Die KÜhe mit der besten Fleischigkeitsbeurteilung

hatten gleichzeitig ein hohes Gewicht um ein enges Fleisch/Fettverhältnis. Die

im Handel oft erwähnte leerfleischige, aber stark verfettete Kuh ist danzufolge

nicht die Regel. Die Differenzen zwischen den einzelnen Gewichtsgruppen sind

aussergewöhnlich gross. Für Tiere mit mehr als 350 kg Schlachtgewicht wird in

der vorliegerrlen Arbeit ein Fleisch/Fettverhältnis von 2.75 berechnet, für ex­

trem leichte Tiere mit weniger als 200 kg ein solches VCI1 19.0. SACK um SQDLZ

erhoben bei Kühen der Fleischigkeitsklassen E + U ein durchschnittliches

Schlachtkörpergewicht von 354 kg um ein Fleisch/Fettverhältnis VCl1 2.84. Bei

leerfleischigen Tieren der Klasse P mit einen durchschnittlichen Gewicht von 202

kg erweiterte sich das Verhältnis auf 6.18.
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Diese Tatsache wird bei der Einschätzung von leerfleischigen Tieren oft nur un­

genügend berücksichtigt. Eine leerfleischige Kuh wird zwar ein tiefes Fleisch/

Knochenverhältnis aufweisen, was den Handelswert dieses Tieres deutlich ver­

schlechtert. Gleichzeitig wird diese Kuh aber in der Regel ein weites Fleisch/

Fettverhältnis aufweisen, was seinerseits den Handelswert deutlich erhöht. In

den gültigen Einschätzungstabellen wurde diesem Umstand zu wenig Rechnung getra­

gen, 50 dass präzis kalkulierende Verwerter für eine leerfleischige, fettarme

Kuh der Handelsklasse HF auf einem Markt den lJebernahJrepreis dme reelle Ein­

russe deutlich überbieten können.

Das Fleisch/Fettverhältnis einer jungen Kuh entsprach jenem einer jungen Färse

(SCH~, 1970). Derselbe Autor untersuchte 1969 die SchlachtkörperzuS1llllreIlsetzung

von je 60 Deutschen Schwarzbunt- und Deutschen Fleckviehkühen. Er bed:Jachtete

bei besseren Fleischigkeitsklassen durchwegs ein erhöhtes Gewicht und ein enge­

res Fleisch/Fettverhältnis. Schwarzrontkühe der Harrlelsklasse A haben ein um 2.3

Einheiten ungünstigeres Fleisch/Fettverhältnis als Fleckviehkühe der gleichen

Handelsklasse. Bei Kühen der Harrlelsklasse B beträgt die Differenz 1.7, in der

Harrlelsklasse C mit meist fettarmen Tieren 5.3 Eiheiten, jeweils zuungunsten der

Schwarzbunten.

MULLER (1982) beobachtete trotz tieferen Schlachtgewichten eine Verengung des

Fleisch/Fettverhältnisses von 12.69 bei reinen Fleckviehkühen zu 12.23 bei 25 kg

leichteren 25 %-igen Red HolsteinkÜhen und zu 10.76 bei nochmals 5 kg leichteren

Kühen mit mehr als 1/4 Holstein Friesianblutanteil.

BERGSTR~ und OOENlROEK (1983) fanden bei abgekalbten jungen Kühen eine leicht

höhere Fleisch/Fettrelation als bei Färsen der gleichen Rasse. Die Rassenfolge

für aufsteigendes Fleisch/Fettverhältnis wird wie folgt angegeben: SChwarzbunt,

Rotbunt x Schwarzbunt, Rotbunt, LiJrousin x Schwarzbunt, Charolais x Schwarzbunt.

Im Gegensatz zu den Resultaten der Fleisch/Knochenverhältnisse kann für das

Fleisch/Fettverhältnis keine einheitliche genetische Tendenz in allen drei

Schlachtviehkategorien aufgezeigt werden. Eine Aussage des generellen Rassen­

oder Kreuzungseinflusses auf das Fleisch/Fettverhältnis ist deshalb nur bei spe­

zifischen, genau definierten Verhältnissen nöglich.
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3.2.4 Der Anteil edler Stücke am Fleischanteil

Der Anteil von begehrten Fleischstücken des Nierstückes 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 Fleischstücken den wert eines Tieres nicht. Da

die genetische, wie die phänotypische Variabilität dieser Grösse im allgemeinen

gering ist (BERG und BU'lTERFIELD, 1976b), zudem die finanziellen Auswirkungen,

in der Schweiz je nach Schlachtviehkategorie pro Prozent WF/F 12 - 18 Rappen,

ebenfalls unbedeuterrler als jene der Fleisch/Knochen- oder der Fleisch/Fettver­

hältnisse sirrl, wird diese Grösse bei der Bestimmung des Schlachtkörperwertes

öfters vernachlässigt. In Kapitel 3.2.1 wurde gezeigt, wie dieses Merkmal den

Wert eines Schlachttieres verärrlert. Der Einfluss des Anteils edler Stücke am

Fleischanteil steigt, je grösser der Preisunterschied zwischen den wertvollen

und restlichen Fleischstükken ist. Zusammen mit dem Fleisch/Knochenverhältnis

bestimmt es die "Fleischigkeit" eines Schlachtkörpers. Da es nicht mit der F/K­

Relation korreliert ist, rechtfertigt sich eine separate Betrachtung des Antei­

les edler Fleischstücke am Fleischanteil.

Im ersten Lebensjahr wachsen die wertvollen Teilstücke vorerst überdurchschnitt­

lich. Im Laufe des ersten Lebensjahres fimet eine Prioritätsverschiebung im

Wachstumsverlauf statt. Anstelle von caudalen und dorsalen Teilstücken weisen

nun craniale und ventrale Teilstücke überdurchschnittliche Wachstumsraten auf

(BERGSTRöM, 1985b; TEMISAN et al., 1985; ANDERSEN, 1975; ROBELIN et al., 1974;

BERG et al., 1968). Insbesondere bei Jungbullen führt die Wirkung der Ge­

schlechtshornone zu einer höheren Wachstumsintensität der Vorhand (BRADFIELD,

1967). Somit bestehen bei halOOichsigen um ausgewachsenen Tieren auch signifi­

kante geschlechtsspezifische unterschiede. weibliche Tiere haben den höchsten

Anteil an wertvollen Fleischstücken, gefolgt VCl1. Ochsen, währerrl Bullen, aus den

erwähnten Grürrlen, den geringsten Anteil edler Stücke aufweisen.

1:2.4.1 Kälber

Zur Berechnung der Effekte wurde t-bdell C verwerrlet. Die Ergel:nisse sind in Ta­

belle 36 aufgeführt.
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E:1TIfluss verschiedener Effekte auf den Anteil wertvoller Teil­
stücke am dressierten Fleisch des Zuschnittes ''verwendung'' in
der Schlachtviehkategorie Kälber

Einflussfaktor n ISQ-schätzwert F-Wert

11 301 34.30 %

Mastserie: 5.91 **

Rassen Braunvieh 122 .58
t.nn BVR 42 .44
Blutanteil: BS50 40 -.11

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 - 975 g 101 .05
975 g + 47 -.03 .85

Schlachtkörper-
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

Bestimmtheitsmass .437

Nettozunahmeklassen und Schlachtkörpergewichtsklassen üben keinen signifikanten

Einfluss auf den Anteil wertvoller Fleischstücke am gesamten dressierten Fleisch

aus. Hingegen sind deutliche Differenzen innerhalb der Mastserien zu beobachten.
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Anteil wertvoller Teilstücke am dressierten Fleisch im Zu­
schnitt "Verwendung" der einzelnen genetischen Gruppen der
SChlachtviehkategorie Kälber, (LSQ-Schätzwerte)

Braunvieh Fleckvieh SFV ER!
Merkmal Rasse BVR 13850 13875 Rasse SIR RH50 RH75

WF/F, l1+C % 34.88 35.31 34.76 34.56 34.75 35.57 34.59 34.11 33.85 33.69
V s .78 .75 .71 .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

Beträchtlichen Einfluss auf dieses Merkmal Übt die Rasse und der Kreuzungstyp

innerhalb der Rasse aus. Am schlechtesten schneiden Eringertiere ab, gefolgt von

den SChwarzfleckviehkälbern. Innerhalb der genetischen Gruppen des Fleckviehs

werden bedeutend grössere Differenzen festgestellt, als innerhalb des Braun­

Viehs. Die St.andardal::Meichungen sind für alle genetischen Gruppen vergleichbar.

Wie aus Tabelle 37 ersichtlich wird, beträgt 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 SChlachtkörper. Die Spannweiten innerhalb

der reinen Gruppen sind nicht kleiner als von Kälbern der gleicher Rasse mit

Fremdblutanteil.

l:..2.4.2 Muni

Die Berechnungen erfolgten mit dem JllJdifizierten Modell D, das zur schätzung der

Effekte auf das Fleisch/Fettverhältnis verwendet wurde. Die Darstellung der Er­

gebnisse erfolgt in Tabelle 38.

Gesichert werden können Rassen-, Betriebs- und Gewichtsklasseneffekte. Ein höhe­

res Endgewicht hat einen tieferen Anteil an wertvollen Fleischstücken am Anteil

Fleisch zur Folge. Diese Tatsache ist hauptsächlich mit dem durch die Wirkung

der Geschlechtshormone verstärkten cranialen Wachstum zu erklären. Der Einfluss

der Zunahmeklasse ist nicht gesichert. Irnnerhin deuten die Resultate auf einen

hÖheren PJ:Ozentsatz an begehrten Fleischstücken bei erhöhten Zunahmen hin.
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Eirifluss verschiedener Effekte auf den Anteil wertvoller Teil­
stücke am dressierten Fleisch des Zuschnittes ''verwerrlung'' in
der Schlachtviehkategorie Muni

Einflussfaktor n ISQ-schätzwert F-Wert

l.l 579 29.82 %

Rassen um 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 -1.13 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 wiederun in grossen Masse VCX1 der Rasse bzw. den

Kreuzungsanteil innerhalb der Rasse beeinflusst. Von den zwölf genetischen Grup­

pen lassen sich für BVR, SIM, BS50 um SIR die besten ErgeJ:nisse berechnen, wäh­

rend NU, RH75 um SFV die ungünstigsten ErgeJ:nisse liefern.



Tabelle 39: Ol.rchsclmittlicher Anteil wertvoller Teilstücke am dressierten Fleisch im Zuschnitt 'Verwerrlmg" der

einzelnen genetischen GnIppen der SChlachtviehkategorie Mtmi, (LSQ-SChätzwerte)

Braunvieh Fleckvieh SFV ERI

toErkmal Rasse BVM BVR BS25 BS50 BS75 Rasse SIM SIR RH25 RHSO RH75

Anteil wert- J.I. + c 30.75 30.70 31.43 30.47 30.89 30.30 30.41 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 1.11 .93 1.13 1.06 .93

stücke arn 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
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Die Differenz zwischen ERI urrl BVR beträgt durchschnittlich 2.73 %, was sich mit

einem wertunterschied von etwa 32 Rappen pro kg Schlachtgewicht gleichsetzen

lässt. Der Effekt der Einkreuzung auf dieses Markmal wird beim Fleckvieh klar

festgestellt, währerrl innerhalb des Braunviehs die Resultate von BVM und BS25

nicht den erwarteten Terrlenzen entsprechen.

Aus Tabelle 39 wird ersichtlich, dass keine signifikant unterschiedlichen Stan­

dardabweichungen festgestellt werden können. Die SPannweiten für dieses Merkmal

liegen zwischen 3.93 (RH50) und 6.27 (RH75). während diese in allen Braunvieh­

gruppen nur unwesentlich verschieden sind, wird bei RH25 und RH75 gegenüber den

reinen Simmentalermuni eine deutlich erhöhte SPannweite festgestellt. Das Resul­

tat der Gruppe RH50 widerspricht allerdings diesem Trend. Die Differenz zwischen

dem besten und dem schlechtesten Muni aller Versuchstiere beträgt 7.75 %, was

einem um rund einen Viertel verringerten Prozentsatz an begehrten Fleischstücken

entspricht.

3.2.4.3 KÜhe

Die SChätzung der Ergebnisse erfolgten mit dem bei der Berechnung der Effekte

auf das Fleisch/Fettverhältnis verwendeten modifizierten Modell E. Die Resultate

werden in Tabelle 40 wiedergegeben.

Alle berÜcksichtigten Effekte beeinflussen den Anteil an wertvollen Fleischstük­

ken am Fleisch. Das Bestimmtheitsmass ist allerdings tief. Erwartungsgemäss geht

der Anteil der begehrten Fleischstücke bei über fünf Jahre alten KÜhen zurück.

Bei sehr schweren Kühen wirkt sich die vennehrte Fetteinlagerung auf das unter­

suchte Merkmal negativ aus, da in den weniger begehrten Fleischstücken vennehrt

intermuskuläres Fett eingelagert wird.

Rassen- urrl Kreuzungseinflüsse innerhalb einer. Rasse sind signifikant. Den hÖch­

sten Anteil an begehrten Fleischstücken haben reine Fleckviehkühe, gefolgt von

reinen Braunviehkühen. Schwarzfleckviehkühe schneiden am schlechtesten ab, Erin­

ger und RH75 sind ebenfalls roch unterdurchschnittlich.
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Einfluss verschiedener Effekte auf den Anteil wertvoller· Teil­
stücke am dressierten Fleisch des Zuschnittes "Anatomie" in
der SChlachtviehkategorie Kühe

Einflussfaktor n lSQ-Schätzwert F-wert

11 769 28.80 %

Rassen und Braunvieh 299 .43
Blutanteile : BVR 120 .49

0050 119 -.14
0075 60 -.36 13.80 **

Fleckvieh 323 .54
SIR 120 .90
RHSO 119 -.26
RH75 84 -.64 51.28 **

Schwarzfleckvieh 117 -.66
Eringer 30 -.30 34.86 **

Alterskategorien: < 2.5 J. 9 .32
2.5 J < 3.0 J. 43 .17
3.0 J < 3.5 J. 51 .00
3.5 J < 4.0 J. 46 .22
4.0 J < 4.5 J. 92 .14
4.5 J < 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 -1.21 6.20 **

Bestimmtheitsmass .286

Aus Tabelle 41 wird ersichtlich, dass die Standardabweichung der SFV-Kühe deut­

lich hÖher als die der anderen genetischen Gruppen ist, während sich für Erin­

gerkühe eine signifikant verringerte berechnen lässt. Die erhöhteS~
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weichung der SFV erstalIDt nicht, wenn berücksichtigt wird, dass bei den ge­

schlachteten Kühen 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 grosste bei

den reinen BralIDviehkühen mit 7.95 gefunden. Die Differenz zwischen der besten

und der schlechtesten aller Kühe schlägt sich in einem PreislIDterschied vcr:I Fr.

1.42 pro kg Schlachtgewicht nieder.

Tabelle 41; Anteil wertvoller Teilstücke am dressierten Fleisch im Zu­
schnitt "Anatomie" der einzelnen genetischen Gruppen der
Schlachtviehkategorie Kühe, (lSQ-Schätzwerte)

BralIDVieh Fleckvieh SFV ERI
Merkmal Rasse BVR ffi50 BS75 Rasse SIR RH50 RH75

WF/F, )HC % 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 Fleischstücke am Anteil Fleisch wurde in anderen Arbeiten

wenig Beachtung geschenkt. Aus der Arbeit vcr:I BOGNER (1978) lässt sich diese

GrÖsse für Fleckviehkälber unterschiedlichen Gewichtes berechnen. Zwischen den

Gewichtsklassen konnten keine signifikanten Differenzen festgestellt werden.

LElJENBERGER (1980) hatte bei verschiErlenen Masbnunikreuzungen unterschiedliche

Anteile von Stotzen- und Nierstückfleisch 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 e=eichten 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

GruI=PE! unterschieden sich in diesem Versuch tm1 3.1 % mehr Fleisch aus Stotzen

und Nierstück.
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WYSS (1986) bezifferte den Prozentsatz des Fleisches, der aus der Pistole

starrmt. Dabei wurde für BVM mit 43.62 % der höchste Wert gefumen. Die Werte für

die genetischen Gruppen SIM um SFV lauteten 42.79 % um 41.77 %. Die Grössen­

ordnung der Differenzen sti.nmen mit den von dieser Arbeit vorliegenden überein.

Wurden anstelle der M-väter Aberdeen Angusmuni eingesetzt, so verschlechterte

sich das Ergel:nis gegenüber den Gruppen BVM um SIM um ruOO 1.6 % bzw. O. 9 %.

lil1rn (1982) fand bei JungWllen mit 75 % Holstein-Friesianblutanteil 30.91 %

wertvolle Fleischstücke im gesamten dressierten Fleisch. Die Differenz zum Er­
gebnis der Fleckviehjungoollen (31.43 %) war deutlich geringer als jene der vor­

liegerrlen Arbeit.

PICl!LER (1983) fand im Gegensatz zu den eigenen ErgeJ::ni.ssen weniger intensiv ge­

mästeten Jungbullen, die mit konstantem Alter geschlachtet wurden, einen signi­

fikant erhöhten Anteil an wertvollen Teilstücken. 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 Schulterfleischstücke ebenfalls zu den

wertvollen Fleischstücken addiert, was unter Umständen für diese Differenz zu

den eigenen Ergel::nissen verantwortlich sein könnte.

BüGNER (1978) bestätigte in seinen Ergebnissen den Rückgang der wertvollen

Fleischstücke bei steigendem Gewicht. Der Fleischanteil aus Hochrippe, Roast­

beef, Filet und stotzen sank von 44.42 % bei Fleckviehbullen mit 292 kg

Schlachtkörpergewicht, zu 43.65 % bei Bullen gleicher Rasse mit 337 kg schweren

Schlachtkörpern und zu 42.60 % bei Bullen mit 396 kg.

BERGSTRöM (1985b) verdeutlichte den Einfluss des Geschlechtes um des Wachstums

aUf den Muskelanteil der aus stotzen, Rücken und Lende stammt. Bei männlichen

Kälbern stieg er von 47.5 % bei der Geburt bis zu 50.2 % bei 90 kg Leberrlge­

Wicht. ranach sank er kontinuierlich bis zum ausgewachsenen Muni. Bei 400 kg Le­

bendgewicht wurden 46.1 %, bei 500 kg 44.8 % um ausgewachsen 41.5 % beziffert.

Bei weiblichen Kälbern stieg der Anteil von 49.6 % bei der GeOOrt bis zu 51.0 %

bei 175 kg Leberrlgewicht. ranach erfolgt ein Rückgang dieses Anteils. Mit 325 kg

WUrde ein Anteil von 48.3 %, mit 400 kg ein solcher von 47.4 % um im erwachse­

nen Stadium ein solcher von 45.6 % beziffert.
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SOwohl bei den Färsen, wie auch bei den Mastbullen liess sich innerhalb der un­

tersuchten Rassen für die Kreuzung Limousin x Schwarzbunte der höchste Anteil an

begehrten Teilstücken berechnen. Bei den Mastbullen schnitten Jerseybullen am

schlechtesten ab, bei den Färsen, bei denen keine Jerseygruppe untersucht wurde,

die Schwarzhmten.

BERG und Bl1ITERFIELD (1976) hatten die 'fuese aufgestellt, dass die gewichtsmäs­

sige Verteilung der Muskeln durch gezielte Zucht nur wenig zu beeinflussen sei.

So fanden sie bei Jungbullen VCI1 fünf verschiedenen genetischen Gruppen jeweils

zwischen 40.5 % und 40.9 % aller Muskeln im Stotzen- und Rückenbereich. Bei OCh­

sen variierte diese Grösse in fünf genetisch unterschiedlichen Gruppen nur zwi­

schen 41.8 % und 41.9 %. Färsen hatten einen Anteil an begehrten Teilstücken

zwischen 43.5 % und 43.7 %. Im Gegensatz zu den Untersuchungen in der Schweiz,

von HU'lH (1982) und Val BERGSTRöM (1985) wurden in diesen Abklärungen nicht

Fleischstücke (salable meat), sorrlern reine Muskeln gewogen. Es ist zu vermuten,

dass zumindest teilweise das an den Fleischstücken verbleibende intermuskuläre

oder sulx:utane Fett für diese Differenz verantwortlich ist.
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3.3 Einschätzung der SChlachttiere

Der Wert eines SChlachtkörpers wird primär durch seine qualitative Wertschätzung

VOrgegeben. Mit der Einteilung der Schlachtkörper in SChlachtviehkategorien kön­

nen diese generellen Qualitätsunterschiede erfasst werden. Sekurrlär wird nun in­

nerhalb einer Kate<prie der Wert eines Schlachtkörpers vor allem durch seine

quantitative Zusammensetzung bestimmt. Dabei beeinflussen Fleisch/ Fett-,

Fleisch/ Knochenverhältnis uOO der Anteil edler Stücke den "quantitativen Wert".

Beim Verkauf oder En<ierb eines SChlachttieres gilt es deshalb anhaJrl VCl1 Hilfs­

merkmalen die quantitative Zusarrnensetzung des Schlachtkörpers, insbesondere die

drei d:lengenannten Parameter, möglichst genau zu schätzen.

Eine Abschätzung der quantitativen Zusarrnensetzung des SChlachtkörpers ist beim

Rind deutlich schwieriger als beim SChwein. Beim Rirrl sirrl eine grÖssere Anzahl

VOn SChlachviehkategorien mit stark unterschiedlicher Srhlachtkörperzusarrnenset­

zung zu firrlen (TEMISAN 1987a). Innerhalb einer SChlachtviehkategorie können in­

fOlge der Rasse und/oder des Mastverfahrens selbst bei gleichen Masterrlgewichten

grosse individuelle Streuungen der Gewebeanteile auftreten. So beziffert der

VOrgenannte Autor die Streubreite bei 94 Jungbullen der Harrlelsklasse R3 mit 501

- 550 kg Masterrlgewicht bei 60.2 % - 73.64 % Fleischanteil, 2.98 - 18.09 % Fett­

anteil uOO 14.30 - 19.43 %~nteil. Es muss wiederholt werden, dass es

sich dabei um vorselektioniertes Tiermaterial harrlelt, wurden doch alle Jungbul­

len der gleichen Harrlelsklasse zugeteilt I

Das ungleichmässige Fettgewebewachstum erschwert die Abschätzung der SChlacht­

körperzusarrnensetzung ebenso, wie die 'fatsache, dass anders als beim Schwein

nicht nur die wechselwirkung VCl1 Fleisch- und Fettanteil , sondern auch Wechsel­

wirkungen mit dem Knochenanteil eine grosse Rolle spielen können.

Grundsätzlich bieten sich vier Möglichkeiten zur Abschätzung der quantitativen

ZUsantnensetzung des Schlachtkörpers an:

1. Schätzung mit subjektiverfassbaren Merkmalen am leberrlen oder geschlachte­

ten Tier. Meistens werden die "Fleischigkeit" und der "Ausmastgrad" beur­

teilt.
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2. Erfassung von einfach zu erheberrlen objektiven Merkmalen am lebenden oder

geschlachteten Tier. Denkbar sirrl Längen- und Breitemlasse, Gewicht, Nieren­

und Beckenhöhlenfettgewicht, Vierfüssegewicht etc.

3. Technische ~ssverfahren, die durch objektive Erfassung eines ~kmals, wie

Rückenmuskelfläche, FettaJ:xieckung über dem Rückenmuskel oder arrleren, Rück­

schlüsse auf die Schlachtkörperzusamrensetzung &rrÖglichen. Technisch reali­

siert, teilweise allerdings nur für die Anwerrlung beim Schwein, wurden Ste­

reqX1ütogramretrie, Ultraschallrnessgeräte, Canputertarogra~eund die Kern­

spin - oder INucleannagnetic-Re5a1ance-Canputertomographie". Ein weiteres

Verfahren, die Videoanalyse wird in verschiedenen Lärrlern auf die Anwerrlbar­

keit in der Praxis überprüft (SäRENSEN, 1983).

4. Zerlegung von einzelnen Teilstücken oder einer ganzen SchlachtkÖrperhälfte

in ihre grobgeweblichen Teile. Am häufigsten wurden Teile des Roastbeefs,

Ein- bis Dreiriwenstücke, Dünner Lempen, Schulter, Schenkel oder Federstück

herangezogen•

Kriterien zur Akzeptanz bei der Vennarktung eines leberden Schlachttieres oder

eines Schlachtkörpers sirrl eine grosse Wiederholbarkeit, eine genügend grosse

Aussagekraft und eine IrÖglichst einfache und zeitgerechte ~rkmalserfassung.

Lamit fällt die vierte der aufgeführten r-6:Jlichkeiten mit Sicherheit zu Vennark­

tungszwecken ausser Betracht. Zwar sird eine grosse Wiederholbarkeit und eine

lxlchgesicherte Aussagekraft gewährleistet, aber der Aufwand an Zei t und Arbei t

verunmÖglidlt eine Anwerrlung zu Vennarktungzwecken (TEMISAN, 1987a ). Eine Lite­

raturzusamrenstellung von ALVI und LUDDEN (1980) zeigte allerdings, dass zur

Schätzung der Schlachtkörperzusamrensetzung für gewisse wissenschaftliche unter­

suchungen oder bei der Nachzuchtprüfung von Bullen durchaus nicht eine ganze

Schlachtkörperhälfte zerlegt werden muss, um genügerd aussagekräftige Resultate

zu erhalten.

Die dritte erwähnte r-6:Jlichkeit wurde im Projekt "Rirdfleisch" nicht angewerdet.

Grurdsätzlich lässt sich die Anwerdung dieser objektiven ~sstechniken am leben­

den oder geschlachteten Tier in zwei Problemkreise unterteilen: 1. Die problem­

lose Anwerdung und die Wiederholbarkeit einer ~ssung. 2. Die Aussagekraft der

gemessenen Merkmale, wie Fettauflage oder Fläche des M. longissimus dorsi auf
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die quantitative Schlachtkörperzusarnnensetzung. Die Stereophotogranmetrie wurde

Von LA CHEVALLERIE (1968) als zu unzuverlässig beschrieben, währerrl KING (1986)

Urrl SKJERVOLD (1981) die Kernspin-funputert:arographie als zu enpfindlich erach­

teten. Beide Verfahren sind zur SChätzung der grobgeweblichen Zusanmensetzung

des Rirrlerschlachtkörpers nicht einsetzbar• Die letzten beiden Autoren erachten

die röntgerologische Canputertarographie, ein Verfahren zur bildlichen Darstel­

lung von Körperquerschnitten im Gegensatz zu den ersten Verfahren als potentiell

Zur Schätzung der Schlachtkörperzusarnrensetzung von Rirrlern geeignet. M::rnentan

ist allerdings noch kein in der Praxis anwerrlbares Verfahren entwickelt.

Nach Ansicht einer europäischen Arbeitsgruppe (JANSEN et al., 1985a, 1985b; BECH

1INDERsEN, 1975) und amerikanischen Forschern wie S'lOJFFER et al. (1986 ), ALLEN

(1984) und NEWMAN (1984)) ist die problemlose Anwerrlung urrl Reproduzierbarkeit

VOn Messungen mittels Ultraschalltechniken zumirrlest für Stationsprüfungen und

geschlachtete Tiere gewährleistet. SO wurden Korrelationskoeffizienten zwischen

den von Harrl gemessenen Flächen im Roastbeef und den durch Ultraschall erfassten

Flächen bis zu r = .93 angegeben. Damit wären die Voraussetzungen gegeben, die

Aussagekraft der gemessenen Merkmale auf die Schlachtkörperzusammensetzung zu

Überprüfen. Allerdings erachteten HENN~ et a1. (1986), KRAEUSSLIOI (1981)

Urrl SKJERVOLD (1981) übereinstiJTrnerrl die Aussagekraft der mit Ultraschall gemes­

senen Merkmale auf die Schlachtkörperzusarnrensetzung als zu wenig untersucht.

JANsEN et al. (1985b) wiesen immerhin daraufhin, dass sich die SChätzgenauigkeit

der Schlachtkörperzusarnrensetzung mittels Ultraschallgeräten mit derjenigen der

Visuellen Beurteilung vergleichen lässt und höher als die SChätzung mittels Kör­

permassen ist. Die Ergebnisse von HARDER (1982) bestätigten diese Aussage. In

absehbarer Zeit könnten praxisreife Verfahren entwickelt werden, die, unter Ein­

bezug von Gewicht, Geschlecht, Rasse etc. und mit Ultraschall bestimmten Merkma­

len, eine relativ sichere SChätzung der Schlachtkörperzusammensetzung ermögli­

chen könnten.

Sanit verbleiben die ersten beiden erwähnten r-6:}lichkeiten für die Anwendung in

der Vermarktung. Die Abschätzung des Wertes mit subjektiverfassbaren Einschät­

zlingskriterien wird in den beiden folgerrlen Kapiteln untersucht. ueber die Aus­

Sagekraft von verschiedenen einfach zu erheberrlen Merkmalen sirrl in den zuPick­

1iegerrlen Jahren umfangreiche Untersuchungen durchgeführt worden (TEMISAN,

1987a; KEMPSTER et a1., 1986, 1984, 1982: OE EOER, 1984; SORNAY, 1983; HARDER,
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1982). Im Rahnen des Projektes "Rindfleisch" konnten einige dieser Merkmale

ebenfalls erooben werden, so dass an diesem Datenmaterial eine Ueberpriifung der

SChätzung der Schlachtkörperzusarnnensetzung mittels dieser einfach zu erhebenden

Merkmale möglich ist (Kapitel 3.3.3).

3.3.1 Beziehungen zwischen subjektiver Einschätzung nach den bestehenden GSF­

Tabellen und den wert.

Der wert eines durchschnittlichen Kilogranms Schlachtkörper wurde unter den im

Abschnitt 2.1.2.5 beschriebenen Voraussetzungen berechnet. In den beiden

Schlachtviehkategorien Kälber und Muni wird beim Vergleich von Einschätzungs­

preis und berechnetem wert auf die werte nach der Schlachtung zuriickgegriffen.

Im Gegensatz dazu wird der Vergleich von berechnetem Wert und Einschätzung in

der Schlachtviehkategorie Kühe vor allem auf die werte "Lebendgewicht" abge­

stützt, da die GSF-Experten nur diesen Preis geschätzt hatten.

Die Tatsache, dass derselbe Experte alle Kälber, alle Muni und die Hälfte der

Kühe sowie ein zweiter Experte den Rest der Kühe beurteilt haben, bedeutet, dass

systematische Experteneinflüsse auf die Beurteilung und Einschätzung der

Schlachttiere vorhanden sind. Diese konnten nicht berechnet werden. Da es sich

wn langjährige und geschulte Experten handelte, wurde angencmnen, dass Fehlein­

schätzungen eines Schlachttieres in der Regel durch das GSF-Tabellensystem be­

dingt sind.

Durch den Grundsatz, dass die Spanne zwischen dem Wert eines Kilogramms

Schlachtkörper 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 Kälber

sowie dieselben werte "Lebendgewicht" der Kategorie "Kühe" identisch sind. Damit

ist gleichzeitig vorgegeben, dass die Abgeltung der Metzger für ihre Aufwendun­

gen nicht tangiert wird.
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3.3.1.1 Kälber

18.3 % aller beurteilten Kälber wurden der höchsten Handelsklasse IAA, 60.8 %

der zweitobersten Klasse IA zugeteilt. 16.3 % der Kälber wurden, teilweise be­

dingt durch die als rot eingeschätzte Fleischfarbe, in der Harrlelsklasse m ein­

gestuft. Die 11 Tiere der Klasse IC und die 3 Tiere der Klasse ID wurden aus­

schliesslich aufgrun::l ihrer ungenügerrlen Fleischigkeit resp. ihres ungenügenden

Ausmastgrades deklassiert, da die Fleischfarbe aller dieser Tiere zumirrlest mit

Thbelle 42: Vergleich der Einschätzung vcn Kälbern nach K10 und d€S1l reali­
sierten wert nach der Zerlegung lHarrlelsklassen)

n 55 183 49 11 3

Hamelsklassen AA A B C D

Einschätzung 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

Einschätzung x 9.01 8.78 8.43 8.24 7.93
leberrl, Fr. Min. 8.90 8.30 8.00 8.00 7.70

Max. 9.10 9.00 8.90 8.40 8.30

Wert leberrl, 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 7.71 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. Einschätzung, berechneter wert, tabellierte und rea­

lisierte Ausbeute sirrl in Tabelle 42 wiedergegeben, der Vergleich von Einschät­

zung und Wert geschlachtet ist in Al:i>ildung 6 illustriert.

Es ist eine wertvermirrlerung mit sinkero.er Harrlelsklasseneinteilung zu erkennen.

Die durchschnittliche wertdifferenz zwischen IM und ID-Kälbern beträgt aller­

dings nur 68 Rawen, die mittlere Einschätzungspreisdifferenz hingegen Fr. 1.40.

Zwischen Einzeltieren innerhalb einer Harrlelsklasse sirrl, mit Ausnahme der Han­

delsklase ID, beträchtliche Wertschwankungen zu beobachten. Generell ist festzu­

stellen, dass eine grosse Spannweite im Wert der untersuchten Tiere vorharrlen

ist. Die beiden Tiere mit dem höchsten und dem niedrigsten berechneten wert lie­

gen Fr. 2.88 auseinander. Den beiden wurde pikanterweise der gleiche Harrlels­

preis zugeteilt I Die Wertspanne pro kg SChlachtgewicht ist grösser als die in

Al:i>ildung 6: Vergleich der Einschätzung ''Richtpreis SChlachtgewicht" nach

K10 und dem durch Zerlegung ennittelten Wert
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der GSF-Einschätzungstabelle vorgesehene Preisspannweite. Die Al:bildung 6 illu­

striert, dass die korrekte Zuordnung eines Richtpreises mit den bestehenden Ein­

schätzungskriterien nur sehr schwer möglich ist, da sowohl Tiere mit hohen als

auch mit niedrigen durchschnittlichen Werten pro kg SchlachtkörPer nicht syste­

matisch erfasst werden konnten.

Für den wert "lebenj", resulUererrl aus den Wert "geschlachtet" multipliziert

mit der realisierten Ausbeute gelten dieselben Aussagen. Die tabellierte Ausbeu­

te wurde durchschnittlich in keiner Handelsklasse erreicht. Dafür mögen zwei

sich kumulierende Faktoren verantwortlich sein:

1. Die Nüchterungszeit von ca. 6 Stunden seit der letzten Fütterung vor der

Schlachtung genügt für eine vollständige Ausnüchterung nicht. Die Nüchte­

rungszeit ist aber bereits so lang, dass der beurteilerrle Experte einen gräs­

seren Inhalt des Magen-Darmtraktes nicht mehr mit Sicherheit feststellen

konnte um deshalb keine Abzüge wegen überhöhten Magen-Darminhalten vornahm.

2. Da ein fetteres Kalb in der Regel eine höhere Schlachtausbeute aufweist als

ein fettarmes (~ICH, 1978), könnten die tabellarisch vorgesehenen

Schlachtausbeuten bei den heute geforderten fettarmen Schlachtkörpern gene­

rell zu hoch angesetzt sein. Eine lJeberprÜfung der Schlachtausbeuten unter

llOllentanen Marktanforderungen ist angezeigt.

Weil die vorgesehenen Ausbeuten nicht realisiert wurden, liegt der berechnete

Wert "lebend" unter der Einschätzung "leberrl".

Die Schlachtausbeute eines Kalbes kann trotz gleicher Ausnüchterungszeit und

gleich langem Transportweg zwischen 54.02 % um 61.86 % differieren. Die Beur­

teilung dieser Ausbeute um die Zuteilung von zusätzlichen Eingewichtsabzügen

ZUr Anhebung der Schlachtausbeute auf die in der Einschätzungstabelle vorgesehe­

ne minimale Ausbeute scheint sehr schwierig zu sein.

In Tabelle 43 sind die Richtpreise "geschlachtet", die berechneten werte "ge­

SChlachtet" um die realisierten Ausbeuten geordnet nach den einzelnen geneti­

Schen Gruppen aufgeführt. Die durchschnittliche Abweichung von Einschätzungs-
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preis uni berechneten Kilogranmwert ist in jeder genetischen Gruppe gering. Die

grösste Differenz ist bei den Eringern mit durchschnittlich 18 Rappen pro kg zu

finden, was zu einem durchschnittlichen Mindererlös von ca. 18 Franken pro

Schlachtkalb führt. Auffallend ist wiederum ~ grosse streuungsbereich inner­

halb einer genetischen Gruppe, was den berechneten Kilogranmwert uni die reali­

sierte Ausbeute betrifft. Sowohl innerhalb des Braunviehs, wie auch innerhalb

des Fleckviehs werden der tiefste und der höchste Wert für 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 Einschätzung von Kälbern nach K10 uni dem durch
Zerlegung ermittelten wert (genetische Gruppen)

Braunvieh Fleckvieh SFV ERI
Merkmal BVR BS50 BS75 SIR RHSO RH75

Einschätzung x 14.78 14.69 14.50 14.82 14.63 14.40 14.35 14.72
geschlachtet, s .27 .22 .37 .14 .31 .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, s 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

Erwähnenswert ist die durchschnittlich geringe Schlachtausbeute der Eringerkäl­

ber. Sie steht :im Gegensatz zu den Verhältnissen bei Muni und Kühen, wo :im Ver­

gleich zu anderen genetischen Gruppen überdurchschnittliche Ausbeuten gefunden

wurden.
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1.3.1.2 Muni

Mit zwei Ausnahmen wurden alle geschlachteten Muni der Harrlelsklasse IIIA1 zuge­

teilt. Zur Veranschaulichung der Einschätzung wurden innerhalb der Harrlelsklasse

lIlA1 fünf Unterklassen gebildet. Die heiden in die Klasse IIIA2 eingeschätzten

Th.belle 44: Vergleich der Einschätzung 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

Einschätzung X 11.12 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

Einschätzung x 6.01 6.09 6.24 6.32 6.38
lebend, s .18 .11 .11 .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 7.11 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 Einschät­

zung nach "Leberrl- urrl Schlachtgewicht", die berechneten durchschnittlichen wer­
te SCMie die tabellierten urrl die realisierten Schlachtausbeuten sirrl in Tabelle

44 wiedergegeben. Die Al::bildung 7 illustriert Einschätzung urrl wert geschlach­

tet.

Al::bildunq 7: Vergleich der Einschätzung ''Richtpreis Schlachtgewicht" nach

G21 urrl dem durch Zerlegung ennittelten wert
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Mi t abnehmen1en zugeordneten Richtpreisen kann auch in dieser Schlachtviehkate­

garie ein geringerer durchschnittlicher Wert beobachtet werden. Die maximale

Richtpreisdifferenz in der gültigen Einschätzungstabelle für ungeschaufelte Muni

beträgt Fr. 0.95. Die maximale durch Zerlegung ermittelte Wertdifferenz der im

Projekt Rirrlfleisch geschlachteten Muni betrug dagegen Fr. 2.40. Die Spannweite

des berechneten Kilograrrmwertes ist sanit deutlich grösser als die Spannweite

des tabellierten Richtpreises. Wie bei den Kälbern wurde auch in dieser

Schlachtviehkategorie dem besten urrl dem schlechtesten Muni derselbe Richtpreis

zugeordnet. Wie aus der Al::bildung 7 ersichtlich wird, kormten die Muni mit hohen
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und niedrigen durchschnittlichen Kilograrrrnwerten nicht systematisch erfasst wer­

den, da mit Ausnahme der tiefsten Richtpreisklasse (- Fr. 11.20) in jede arrlere

Subklasse sowohl deutlich unter- wie auch deutlich überdurchschnittliche Muni

eingeteilt wurden.

Beim Vergleich der Einschätzung "Richtpreis Leberrlgewicht" und dem berechneten

Wert "lebend" können die gleichen Erkenntnisse gewamen werden. Der wert "le­

benj" liegt durchschnittlich über dem zugeordneten Richtpreis, da die realisier­

ten Ausbeuten deutlich höher als die tabellierten sind. Mit dem in einer seme­
sterarbeit von LUCHINGER (1987) erarbeiteten Korrekturverfahren kann eine

Schlachtausbeute van Leberrlgewicht im stall berechnet werden. Der Vergleich der

drei Ausbeuten (tabellierte, realisierte und "ab Stall") zeigt, dass die tabel­

lierte Ausbeute im DJrchschnitt zwischen den beiden berechneten liegt.

Tabelle 45 deckt auf, dass Muni einer genetischen Gruppe zwar häufig einem ein­

heitlichen Wert zugeordnet werden. Ihr Wert kann dagegen beträchtlich schwanken.

So 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 Einschätzung über- oder unterbewertet wurden. Im DJrchschnitt wurden

BVM-, bei denen ihr grosserer Fettanteil nicht berücksichtigt wurde, RH75 - und

SFV-Muni, deren Fleischigkeit zu optimistisch beurteilt wurde, über ihrem effek­

tiven wert eingeschätzt. Im Gegensatz dazu schlugen sich das weite Fleisch/Kno­

chenverhältnis und der geringe Fettanteil der ERI-Muni nicht in einer entspre­

chenjen Einschätzung nieder, so dass diese Gruppe systematisch unterbewertet

WUrde.

Eringermuni erreichen im Durchschnitt die höchste Schlachtausbeute, während

Schwarzfleckviehnuni. die geringste Ausbeute erzielen. Minimal- und Maximalwerte

zeigen auf, dass mit den DJrchschnittswerten der genetischen Gruppen zwar Ten­

denzen aufgezeigt werden können, dass die Schlachtausbeute eines einzelnen Muni

aber in jedem Fall individuell bestimmt oder geschätzt werden muss resp. wenn

iltrner möglich auf Schlachtgewicht abgerechnet werden sollte.



Tabelle 45: Vergleich der Einschätztmg val Muni nach G19 1JI"rl den realisierten wert nach der Zerlegung
(genetische Gruppen)

Braill1Vieh Fleckvieh SFV mr
r-Erkmal BVM BVR 0025 0050 a<375 SIM SIR RH25 RHSO RH75

Einschätztmg x 11.74 11.74 11.72 11.71 11.66 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

wert 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 .31 .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 12.11 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
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3.3.1.3 Kühe

Die geschlachteten Kühe verteilen sich auf alle Harrlelsklassen. 10 extrem abge­

Ilagerte crler extrem überfette Kühe kormten aufgrund der vorgegebenen Bestimmun­

gen keiner Harrlelsklasse zugeteilt werden. Sie S:lOO in der Tabelle 46 unter ATAB

(ausserhalb Tabelle) aufgeführt. Die Abbildung 8 illustriert den Vergleich zwi­

schen der Einschätzung und dem berechneten wert der Kühe.

~lle 46: Vergleich der Einschätzung von Kühen nach der G19 und dem
durch Zerlegung ermittelten wert (Harrlelsklassen)

Harrlelsklasse HA HB He HD HE HF ATAB

n 11 65 195 105 180 203 10

Einschätzung - 5.14 4.82 4.54 4.39 4.02 4.20 2.24x
leben::l , Fr. Min. 4.90 4.60 4.35 4.35 3.80 2.90 2.00

M:lx. 5.40 5.10 4.85 4.45 4.30 3.75 2.85

Wert leben::l, Fr.
- 5.09 5.28 4.21 4.14 3.95 3.62 3.36x
s .33 .24 .39 .27 .27 .27 .54

Min. 4.69 4.70 3.40 3.48 3.25 2.94 2.66
M:lx. 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 .41 .51

Min. 9.32 9.53 7.12 7.26 6.65 6.37 6.54
M:lx. 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, % M:lx. 52.0 51.6 51.3 48.0 46.6 44.1 -

Ausbeute - 50.28 50.56 49.76 48.73 47.30 45.59 45.15x
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
M:lx. 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
Nüchterung, % Min. 47.92 46.03 45.08 39.95 41.44 38.11 40.63
(berechnet) M:lx. 55.86 56.71 58.63 54.04 59.37 53.45 62.36
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Wie Abbildung 8 illustriert, stimnen Einschätzung um berechneter wert bei den

Kühen besser überein (r = .67) als in den beiden anderen SChlachtviehkategorien

(Muni r = 0.205, Kälber r = 0.295). Durchschnittlich wurden die den Handelsklas­

sen 11 B um 11 F zugewiesenen Tiere sowie die Kühe ATAB unterschätzt, während

Kühe der Handelsklassen II C um II D zu optimistisch beurteilt wurden. Bei den

Kühen, die den Handelsklassen II A um II B zugeteilt wurden, basiert die Wert­

berechnung auf einer Vermarktung als Bankkuh. Kühe der Handelsklasse 11 B er­

zielten im Durchschnitt den höheren Wert als die der Klasse 11 A zugeteilten

Tiere. Eine Unterteilung von Banktieren aufgruro des zahnstandes ist deshalb

nicht gerechtfertigt. Ebenso ist unter heutigen Marktverhältnissen eine Abgren­

zung von 11 C- zu 11 D-Kühen nicht mehr gerechtfertigt. Eine vollfleischige,

gleichmässig gedeckte ältere Kuh hat heute den gleichen Wert, wie z.B. eine

fünfjährige Kuh mit vergleichbarer Fleischigkeit um ähnlichen Ausmastgrad.

Al:i:>ildung 8: Vergleich der Einschätzung "Richtpreis Lebendgewicht" nach G19

und dem durch Zerlegung ermittelten wert
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Der berechnete Kilogrammwert einer Bankkuh schwankt zwischen Fr. 4.69 und

Fr. 5.92, jener einer Verarbeitungskuh zwischen Fr. 2.66 urrl Fr. 4.75. Fünf von

der GSF wegen ihres Zahnstarrles in die Harrlelsklasse II C klassierte Kühe wurden

VOn Verwerter als Bankkühe verwertet. Der Maximalwert von Fr. 5.65 für eine II C

klassierte Kuh wurde deshalb nicht von einer zur Verarbeitung verwendeten Kuh

erzielt.

Der berechnete wert "tot" urrl der berechnete wert "leberrl" einer Kuh lassen sich

durch den Faktor der realisierten Ausbeute / 100 ineinander überführen. werden

realisierte und tabellierte Schlachtausbeuten verglichen, so ist ersichtlich,

dass die Mittelwerte der Harrlelsklassen 11 A, 11 B urrl 11 C innerhalb der vor­

gesehenen Spannweite liegen. In den restlichen Harrlelsklassen wird durchschnitt­

lich die obere tabellierte Schlachtausbeute Übertroffen. Die realisierten Ex­

trenwerte innerhalb einer Harrlelsklasse liegen deutlich unter- oder oberhalb der

tabellierten Minimal- oder Maximalwerte.

l<A~ (1985) berechnete den Einfluss der NÜchterungszeit auf die Schlachtaus­

beute der im Proj ekt geschlachteten Kühe. Mit den von ihm erarbeiteten Korrek­

turfaktoren kann die Schlachtausbeute nach einer zehn bis sechzehnstündigen

Nüchterung geschätzt werden. Diese nach einer einheitlichen NÜchterungzeit ge­

SChätzten Schlachtausbeuten liegen leicht über den gemessenen Werten. In den

!fanjelsklassen II A, II B urrl II C bleibt die Schlachtausbeute von 10 - 16 stun­

den genüchterten Kühen im Durchschnitt innerhalb der tabellierten Schranken, in

den Übrigen Harrlelsklassen liegen die Durchschnittswerte zwischen 1.15 % (II D)

U1)j 2.1 % (II F) über den tabellierten Maximalwerten.

In Tabelle 47 werden berechneter wert urrl Einschätzungspreis eines Kilogramms

leberrlgewicht, aufgeteilt nach genetischen Gruppen, verglichen. SIR- und RH50­

I<Ühe wurden geringfügig überschätzt, die Schlachtkühe der übrigen genetischen

Gruppen leicht unterschätzt. Auffallend sind die unterschiedlichen Standardab­

Weichungen von Einschätzung und wert bei Sffi- resp. RH75- urrl SFV-Kühen. Sffi­

I<Ühe wurden zwar einheitlicher eingeschätzt, für den wert lässt sich aber eine

lnit anderen genetischen Gruppen vergleichbare Varianz berechnen. Bei SFV- und

1Ur75-Kühen ist hingegen die Varianz der berechneten werte deutlich geringer als

jene der Einschätzung.
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Vergleich der Einschätzung von Kühen nach G19 und dem durch
Zerlegung ermittelten wert (genetische Gruppen)

Braunvieh Fleckvieh SN ERI
~kmal BVR BS50 BS75 SIR RHSO RH75

Einschätzung X 4.25 4.03 4.00 4.45 4.11 3.67 3.58 4.39
leberrl, 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
leberrl, 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 - 48.95 47.51 47.58 49.85 48.98 48.01 47.78 53.78x
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
Nüchterung Max. 59.37 56.71 55.17 57.30 55.31 54.25 55.13 62.36

Die auf einheitlich 10 - 16 Stunden Nüchterung korrigierte Ausbeute zeigt im

Durchschnitt eine deutliche ueberlegenheit der genetischen Gruppen ohne gegen­

über jenen mit Frardblutanteil sowie die Rassenfolge Eringer, Fleckvieh, Braun­

vieh, Schwarzfleckvieh. Innerhalb jeder genetischen Gruwe kann die Schlachtaus­

beute der Einzeltiere deutlich variieren.

3.3.1.4 Diskussion

Da innerhalb der Schlachtviehkategorie "Kühe" neben den quantitativen Merkmalen

des Schlachtkörpers das Alter einen massgeblichen Anteil bei der HaIrlelsklassen­

bestirrmung hat, wird diese Kategorie nicht in die nachfolgerrlen Uberlegungen zur

Einschätzung von Schlachttieren einbezogen.

Mittels der im Modell des Kapitels 3.2.1 vorgestellten Methode wurden mit den

absoluten Fleisch/Knoc~-, Fleisch/Fett- und wertvolle Fleischstücke/Fleisch­

verhältniszahlen des Zuschnittes ''verwerrlung'' der Kälber 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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Schlachtviehkabegorien Kälber und Muni werden die Einfachkorrelationen dieser

Rlasseneinteilung mit dem errechneten und mit dem zugeteilten mittleren Richt­

Preis der GSF verglichen.

1'sbelle 48 Einfachkorrelation von SChlachtkÖrperzerlegungsmerkmalen mit
errechnetem crler zugeteiltem Wert

Korrelation mit F/K F/F WF/F

Kälber:

berechneter wert .533 ** .728 ** .572 **
zugeteilter Preis .294 ** -.105 .325 **

Muni:

berechneter wert .659 ** .743 ** .247 **
zugeteilter Preis .389 ** -.017 .291 **

Die Resultate werden in Tabelle 48 wiedergegeben. Der berechnete Wert eines

Schlachttieres ist am engsten mit dem Fleisch/Fettverhältnis korreliert. Im Ge­

gensatz dazu sind zwischen diesem Merkmal und dem zugeteilten Richtpreis des

GSF-Experten keine gesicherten linearen Beziehungen feststellbar. In der

Schlachtviehkabegorie "Kälber" beträgt die Korrelation zwischen berechnetem Wert

Und Fleisch/ Kncx:henverhältnis .533, zwischen berechnetem Wert und Anteil wert­

Voller Fleischstücke am dressierbaren Fleisch .572. Die gesicherten Korrelatio­

nen von .294 resp•• 325 derselben Merkmale mit dem zugeteilten Richtpreis zei­

gen, dass der Experte diese beiden Merkmale bei der Preisbildung berücksichtigt

hat, wenn auch nicht in genügendem Masse. Aus den ErgeI::nissen der Schlachtvieh­

kategorie "Muni" lassen sich die gleichen Erkenntnisse ableiten. Hier fällt auf,

dass die Korrelation zwischen Preisbildung und dem Anteil wertvoller Fleisch­

stücke am dressierbaren Fleisch sogar unbdeutend enger als jene zwischen WF/F

\lnd dem berechneten Wert ist.

Der GSF - Experte stützt seine Richtpreiszuordnung also vorwiegend auf die ein­

geschätzte "Fleischigkeit". Der "Ausmastgrad" wird hingegen, zumindest in diesen

!:leiden Schlachtviehkategorien, bei der Preisbildung zuwenig berücksichtigt.
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Werden Richtpreisänderungen vom Bundesrat bewilligt, geschieht dies immer auf

der Basis "I.eberrlgewicht". Mit Hilfe der tabellierten Ausbeutevorgaben werden

die Aerrlerungen auf den Richtpreis "Schlachtgewicht" umgerechnet. Stinmen tabel­

lierte und realisierte Ausbeute nicht überein, so wird ein unrealistischer

Richtpreis "Schlachtgewicht" tabelliert.

Die Schätzung der Schlachtausbeute eines Schlachttieres oder die tabellarische

Festlegung einer zu realisierenden Ausbeute bereitet Schwierigkeiten. Die fol­

genden Uberlegungen zu dieser Problematik in der Kategorie "Muni" gelten im

Prinzip für alle Schlachtviehkategorien.

In der vorliegenden Arbeit wurden die Schlachtausbeuten "ab Stall" geschätzt

(Tabelle 45). Für ungenüchterte Muni der genetischen Gruppen BVM und SIM werden

53.2 % und 53.9 % angegeben. Für RH50 und SFV lauten die entsprechenden Werte:

53.3 % und 52.6 %.

LE'UENBERGER (1980) bezifferte die Ausbeute Val ähnlich intensiv genästeten, aber

einen Tag genüchterten Gebrauchskreuzungen mit 54.8 % bis 59.8 %, also beträcht­

lich höher. BVM erzielten in dieser Arbeit 57.1 %, SIM 55. 1 % und RH50 54.8 %.

WYSS (1986) berechnete bei mirxiestens 20 Stunden genüchterten Weidemastjungrol­

len eine Schlachtausbeute von 51.9 % - 54.3 % je nach genetischer Gruppe. Für

BVM liess sich eine Schlachtausbeute Val 52.9 % errechnen, für SIM 53.6 % und

für SFV 51.9 %.

Die genannten Autoren zeigen in Einklang mit AUGUSTINI et al. (1987) und GEAY

(1976), dass selbst bei gleicher Fütterung und gleicher Nüchterungsdauer, be­

dingt durch Rasse und Masterxigewicht deutlich unterschiedliche Schlachtausbeuten

auftreten können.

Das Gewicht des Inhaltes von Magen-Danntrakt kann bis zu 20 % des I.eberrlgewich­

tes betragen. Dieser nirrmt mit zunehmerxier Nüchterungsdauer ab (GEAY, 1976). Die

gegenüber den "Ausbeuten ab Stall" deutlich erhöhten realisierten Ausbeuten im

Projekt ''Rirxifleisch'' sirxi eine Folge der Transporteinflüsse und dieser längeren

Nüchterungsdauer.
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Zusätzlich beeinflusst die Zusarrmensetzung der Futterration diese Grösse eindeu­

tig. Je rohfaserreicrer um. je nährstoffärmer eine Futterration ist, desto ge­

ringer wird die Zweihälftenausbeute (N:XJR et al., 1983; GEAY, 1976). Die unter­

schiedlichen Ausbeuteniveaus der von den Autoren WYSS (1986) und LEUENBERGER

(1980) untersuchten Muni könnten auch eine Folge dieses Aspektes sein.

Die Festlegung einer fixen Schlachtausbeute, die als Umrechnungsfaktor vom

Richtpreis "Leberrlgewicht" auf den Richtpreis "Schlachtgewicht" benützt wird,

ist deshalb problematisch. Die gültigen Ausbeuterichtzahlen der G21 berücksich­

tigen die aus der Tabelle 44 ersichtliche und von AUGUSTINI et al. (1987b) sowie

wYSS (1986) ebenfalls beschriebene Tatsache, dass die Schlachtausbeute mit ge­

ringerer Fleischigkeit abninmt. Die tabellierte Ausbeute stinInt ungefähr mit je­

ner von nicht genüchterten, intensiv gemästeten Mastmuni (Ausbeute ab Stall)

oder mit der Schlachtausbeute von genüchterten weidemastoollen überein. Wie die

"realisierte Ausbeute" und mit besorrlerer Deutlichkeit die Ergel:nisse von I.EUEN­

l3E:RGER (1980) aufzeigen, ist die Schlachtausbeute von 6 Stunden und länger ge­

nÜchterten, intensiv gemästeten Mastmuni deutlich höher als die in der G21 ta­

bellierte.

~.2 Beziehungen zwischen subjektiver Einschätzung nach dem Schema des

Schweizerischen Verbarrles für künstliche Besamung um. 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

EUROP-Klassifizierungssystems der EX; (OE WER, 1984). Dabei wurde die Schlacht­

körpertypklasse (Fleischigkeit) ~ch vier Fleischfüllenoten für die Positionen

SchUlter, Rücken, Nierstück und Stotzen ersetzt. Die Fettabdeckung (Ausmast­

9rad), die im EUROP-System als eine einzige Note ausgedrückt ist, wird im Schema

des SVKB durch eine Fettnote für die subcutane Fettabdeckung um. eine zweite für

die Fettentwicklung in der Bauch- um. Brusthöhle ausgedrückt.

SOwohl DE WER (1984) als auch !JXJ'LBERT (1984) um. BERGS'ffiöM et al. (1978) wei­

sen darauf hin, dass zwischen Knochenlänge um. Knochengewicht, ebenso wie bei

der Verteilung des Fettes, beträchtliche genetische Unterschiede auftreten kÖn.­

nen. Sanit werden bei der Beurteilung von Fleischfülle um. Fettabdeckung F/K-,

F'/F'_ um. WF/F-Verhältnis nur irrlirekt erfasst.
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Korrelationen zwischen den subjektiven Noten von Jungbullen
nach dem Schema des SVKB und Schlachtkörpennerkmalen

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 -.11 .43 -.19 -.03
3 F/F .78 .48 -.15 .02 -.55 .04 -.62 .03
4 WF/F .14 -.23 -.20 .36 .13 .34 .11 -.15
5 Note stotzen .40 .43 .11 .27 .12 .88 .03 -.38
6 Note Fettauflage -.47 -.22 -.60 .14 .03 .12 .80 -.02
7 " Fleischfülle .45 .48 .12 .25 .88 .05 .03 -.13
8 " Fett -.54 -.27 -.68 .12 .00 .82 .00 .00
9 NotenW/NotenHV -.01 .02 .04 -.20 -.40 .01 -.13 -.05

cberhalb der OiagaJale alle Schlachtungen, unterhalb nur 2. Serie
p 1 0.05 wenn /r/ l .14; p 1 0.01 wenn /r/ l .18

Bei subjektiven Beurteilungen spielt der Ausbildungsstand des Beurteilers eine

entscheiderxie Rolle für die Aussagekraft der Ergebnisse. Die Tatsache, dass die

Resultate der 1. Schlachtserie deutlich aussageärmer sind als jene der 2. Serie

unterstreicht, wie wichtig genaueste Merkmalsdefinitionen und eine sorgfältige

Schulung der Beurteiler sind. Auf eine systematische Schulung, ergänzt durch

ueberprüfungen, wurde in der Schweiz bisher zu wenig Gewicht gelegt.

In Tabelle 49 sind die Korrelationen zwischen den c:bjektiven Schlachtkörperwert­

merkmalen und den Beurteilungen wiedergegeben. Von den vier Fleischfüllenoten

ist jene des stotzens am engsten mit dem Wert, dem Fleisch/Knochenverhältnis und

dem Anteil wertvoller Teilstücke am dressier1:Bren Fleisch verOOnden. Die Durch­

schnittsnote der Fleischfüllebeurteilungen ist mit dem Wert und der Fleisch/Kno­

chenrelation noch leicht enger korreliert.

Die Korrelation zwischen der Durchschnittsnote für Fleischfülle und dem Fleisch/

Knochenverhältnis 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 höheren Fleisch/Knxhenrelation eine zusätzliche

Fehlerquelle zu verzeichnen war. I:X.M:NI' (1977) berichtet, dass mit gut geschul­

ten Experten eine Korrelation von 0.75 erreicht werden konnte.
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Von den beiden Fettnoten liefert die Beurteilung der äusseren Fettauflage die

leicht aussagekräftigeren Resultate. Wiederum ergibt der ~chnitt der Fett­

noten die besten Ergel:nisse. Die Korrelation zwischen der ~chnittsnoteFett

~ den Fleisch/Fettverhältnis betrug im ersten Jahr -.48, im zweiten -.68. BACH

et al. (1986) stellten zwischen Fettanteil und Fettnote eine Korrelation von

0.88 fest.

Mi t den erhobenen Noten kann keine relevante Aussage für den Anteil wertvoller

Teilstücke am dressierbaren Fleisch ganacht werden. Da sich die wertvollen Teil­

stücke im Hinterviertel befinden, wurde ein ~otient zwischen den Fleischfülle­

noten des Hinterviertels (stotzen und Nierstück) und den Noten des Vordervier­

tels (Schulter und Rücken) gebildet. Die Beziehung dieses ~otienten zum Merkmal

WF/F ist aber nur schwach, zum Merkmal Wert überhaupt nicht vorharrlen. Mit einer

Gewichtung der einzelnen Fleischfüllenoten durch Begehrtheitsfaktoren, wie sie

vom SVKB für die Indexberechnungen der Nachzuchtprüfung Fleisch vorgenommen

wird, können ähnliche Ergebnisse erzielt werden wie mit der ~chnittsnote

Fleischfülle. Mit der Gewichtung können jedoch züchterische Ziele verfolgt wer­
den.

BACH et al. (1986) und HOULBERT (1984) bestätigen, dass mit der Fleischfüllebe­

Urteilung im EUROP-System nur geringe Aussagen über den Anteil wertvoller

F'leischstücke getätigt werden können.

Die Einflüsse der Fleischfüllenoten und der Fettabdeckungsnote auf den Wert

Wurde mit folgerrlem ISQ-M:XIell untersucht:

WOOei:

'iijk = wert eines durchschnittlichen kg SchlachtkÖrper

U = ISQ-Mittelwert

FrNi fixer Effekt der i-ten Durchschnittsklasse Fleischfülle
i 1 - 6
1 " FlN

i 1.6
2 1.6

< " FlN i 2.4
3 2.4

< " FlN i 3.0
4 3.0

< " FlN i 3.6
5 3.6

< " FlN i 4.4
6 4.4

< " FlN



" Fm s 2.0
" Fm = 2.5
" Fm = 3.0
" Fm = 3.5
" Fm ~ 4.0
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= fixer Effekt der j-ten IA.lrchschnittsklasse FettaJ:xjeckung
j = 1 - 5
1
2
3
4
5 =

= zufälliger Restfehler mit Erwartungswert 0 urrl Varianz 0
2 •e

Die Resultate sind in Tabelle 50 wiedergegeben. Die Grössenordnung der wertun­

terschiede zwischen den einzelnen Klassen ist in heiden serien gleich geblieben.

Die F-Werte urrl das Bestinmtheitsrnass zeigen auf, dass die Aussagekraft der er­

teilten Noten im ersten Jahr deutlich vermindert war.

Tabelle 50: Die Aussagekraft von Fleischfüllebeurteilung und Fettbeurtei­
lung auf den Wert eines leg Schlachtkörper , Fr.

Total 1 • Jahr 2. Jahr
Effekt n 579 280 299

l.l 11.79 11.86 11.75

Fleischfülleklasse 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 .1'4 .07 .17
3 -.12 -.15 -.12
4 -.22 -.20 -.25
5 -.41 -.40 -.42

F - werte 50.76 ** 7.98 ** 46.98 **

Bestinmtheitsrnass .371 .197 .524
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Die vorliegende Schätzung des wertes mittels der Fleischfülle- und Fettklassen

bedeutet eine signifikante Verbesserung gegenüber der bisher üblichen Wertein­

schätzung anhand der bestehenden GSF-Tabellen. Die Genauigkeit der schätzung

mit den Schlachtkörperzerlegungsmerkmalen (Tabelle 22) wird erwartungsgemäss

nicht erreicht. Beim Vergleich der beiden LSQ-Schätzungen sind die folgenden

Punkte zu beachten:

1. Die visuell beurteilte Fleischfülle und das Fleisch/Knochenverhältnis

bezeichnen nicht das gleiche.

2. Dasselbe gilt für Fettatrleckungsbeurteilung und Fleisch/Fettrelation.

3. Aus praktischen Gründen muss die Beurteilung des Ausmastgrades auf we­

nige klar unterscheidbare Klassen beschränkt werden.

4. Nach heutigem Wissen ist mit den bisher praktizierten Beurteilungssyste­

men eine genügend genaue schätzung des Anteiles wertvoller Fleischstücke

am dressierbaren Fleisch nicht möglich.

5. Die subjektive Beurteilung beinhaltet relativ grosse potentielle Fehler­

quellen, welche allerdings durch eine sorgfältige Schulung und Uebung

des Beurteilers und genaue Klassifizierungskriterien vermindert werden

können.

In den beiden Al:bildungen 9a und 9b werden die unter Einbezug der LSQ-Kalstanten

in Tabelle 50 erarbeiteten Werte (Einschätzung KB) den effektiv nach der Zerle­

gung erhaltenen gegenübergestellt. Im zweiten Jahr ist die Uebereinstinrnung der

heiden werte deutlich höher als im ersten Jahr. Beim Vergleich mit der Al:bildung

7 werden die Auswirkungen einer getrennten Einschätzung von Fleischigkeit und

llusrnastgrad gegenüber dem bis heute angewendeten System augenfällig.

In Tabelle 51 wird gezeigt, dass sich das Fleisch/Knochenverhältnis mit steigen­

der Fleischigkeitsklasse erhöht. Die erhöhten Sta.nda.rclal7.Iichungen der Klassen 3

- 6 der zweiten Serie sind durch den Einbezug der Eringer zu erklären.
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Al::bildtmg 9a: Vergleich des mit der Einschätzung nach dem Schema des SVKB

errechneten wertes um dem Wert nach der Zerlegung ('. Serie)
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Al::bildtmg 9b: Vergleich des mit der Einschätzung nach dem Schema des SVKB

errechneten wertes um dem Wert nach der Zerlegung (2. serie)
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Eringer haben wegen ihres geringen I<nochengewichtes ein um durchschnittlich eine

Einheit erhootes Fleisch/Knochenverhältnis (Tabelle 27), was bei der Beurteilung

der Fleischigkeit nicht berücksichtigt wurde. Innerhalb einer Fleischigkeits­

klasse differieren Minimal- um Maximalwerte deutlich.

~lle 51: uebersicht Über das Fleisch/Knochenverhältnis der Fleischig­
keitsklassen

Fleischigkeitsklasse 1 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-

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

hältnisses mit steigerrler Fleischigkeitsklasse bei untersuchten Jungbullen in

l3ayern. Die mittlere Fleisch/Knochenrelation der durchschnittlich ca. 550 kg Le­

berx:1gewicht aufweiserrlen JungbJllen stieg von 4.01 in der Klasse 0 Über 4.42 in

der Klasse R und von 4.69 in der Klasse U zu 4.95 in der Klasse E. Jungbullen

der schwächsten Kategorie P wurden keine zerlegt.

~T (1984) fand in französischen Untersuchungen folgerrle 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.

l3i\CH (1985) berechnete für Jungbullen der Klasse Pein Fleisch/Knochenverhältnis

VOn 3.86, der Klasse 0 eines von 3.99 und der Klasse R ein solches von 4.29. Für

JUngbullen der Klassen U und E liess sich mit 4.68 dasselbe Verhältnis ermit­
teln.
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SACK und SCHOLZ (1987) bestätigten diese Ergebnisse in verschiedenen Untersu­

chungen.

Die gleichen Autoren beschäftigten sich mit den Zusammenhängen zwischen Fett­

klasse und Fettanteil resp. Fleisch/Fettverhältnis. So beschrieb BACH (1986)

eine Verengung dieses Verhältnisses von 15.78 in der Fettklasse 1, über 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 über das Fleisch/Fettverhältnis der Fettklassen

Fettklassen 1 2 3 4 5

1. serie n 1 21 152 78 28

F/F - 11.82 9.82 7.62 7.13 6.21x
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 - 14.50 9.55 7.57 6.93 6.11x
s 3.97 2.07 1.35 1.18 .92

Min. 8.64 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/Fettverlillltnis von

französischen Jungbullen der Fettklasse 1 mit 12.15. In der Fettklasse 2 wurde

ein Verhältnis 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 aufgefÜhrt. Die Fleisch/Fettrelation

Verengt sidl 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

Schnittführung nicht unmittelbar verglichen werden können, ist ersichtlich, dass

die Abstufungen der Fettklassen im ffi-Ra\.lTl weitmaschiger als in der Schweiz ge­

handhabt werden. Ein Jungbulle in Deutschland oder Frankreich muss somit eine

deutlich grössere Fettauflage besitzen, um den Fettklassen 4 oder 5 zugewiesen

zu werden.

1.,].3 BeZiehungen zwischen cbjektiven Messungen am Sdllachtkörper und dem Wert

Eine Alternative zur subjektiven Schätzung von Fleischigkeit und Ausmastgrad

durch Fleischfüllenoten und Fettbeurteilung bildet die Schätzung der Schlacht­

k.örperzusammensetzung mittels cbjektiven Merkmalen. Damit diese im Bereich der

Vermarktung angewerrlet werden können, müssen sie einfach zu erheben sein. In

dieser Arbeit wurden ausschliesslich Daten am geschlachteten Tier erfasst.

In der Praxis gelangen Tiere häufig mit stark unterschiedlichem Schlachtgewicht

ZUr Schlachtbank. Sowohl TEMISAN (1987a), WYSS (1986) als auch REIOiEN (1973)

zeigten, dass unter solchen umständen eine Schätzung der Fleisch-, Fett- und

l<nochenmenge mittels dieser einfach zu erhebenden Merkmale rröglich ist. Im Ge­

gensatz dazu ist eine genaue Schätzung der relativen Anteile der wertbestimmen­

den Gewebe schwierig.

Neben der Auswahl der in den Regressionen berücksichtigten Merkmale, spielt bei

der Schätzung der Gewebeanteile die Wahl der Regressionsm:Jdelle eine Rolle. Dies

kann einen Einfluss auf die Aussagekraft der Schätzung ausüben. KEMPSTER et al­

(1 986 ), SKJER\UID (1981) und lEUENBERGER (1980) erzielten mit linearen Modellen

die aussagekräftigsten Resultate. TEMISAN und AUGUSTINI (1987, 1985a) hatten

hingegen bei nicht linearen Regressioosrrodellen die höchsten Schätzgenauigkeiten

erreicht.
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Zur Ueberprüfung der Schätzgenauigkeit werden in der vorliegenden Arbeit das

~stimmtheitsmassR2 der Regression und die mittlere Abweichung der Schätzung

Y val dem durch Zerlegung ermittelten Referenzwert y angegeben.

Die am stärksten variierende Grösse eines Schlachtkörpers ist das Fett. Aus die­

sem Grurrle wird zuerst der Ausmastgrad eines Tieres geschätzt.

3.3.3.1 Die Schätzung des Ausmastgrades

Als Fettmerkmale, die einfach zu erheben sind, stehen Fettauflagemasse und das

Beckenhöhlen- und Nierenfett zur Verfügung. Im Projekt Rindfleisch wurden keine

Fettauflagemasse erhoben. Das Beckenhöhlenfett und Nierenfett (BHF) von Jungbul­

len und KÜhen wurde beim Schlachtvorgang gewogen. Da die Eidgenössische Fleisch­

schauverordnung in ihren Ausschlachtungsbestirrmungen festlegt, dass das Nieren­

fett (NF) bei Schlachtkälben1 am Schlachtkörper verbleibt, konnte nur das Ge­

wicht der abgekühlten linken Nierenfettmenge festgehalten werden. Die Nieren­

fettmenge ist aber nicht, wie das BHF, losgelöst von Fettanteil und Fleisch/

Fettrelatioo, scn:'Iern ein Teil dieser Fettmenge. Zur Venneidung von Autoko=ela­

tiooen wurden deshalb in dieser Kategorie die Abhängigkeiten zwischen Nierenfett

und dem restlichen Fettanteil geprüft.

Mit zunehmender Verfettung lagert sich Fett nach BERG und BUTTERFIELD (1976a)

vermehrt in der Bauchregion ein. Bei der Grobzerlegung werden Kalbsbrust und der

Lempen bei Muni und Kühen separiert. Der Anteil dieser Teilstücke an der linken

Schlachtkörperhälfte wurde als weiteres Merkmal zur Schätzung des Fettanteiles

Überprüft. Es ist zu berücksichtigen, dass die in diesen Teilstücken enthaltenen

Fettablagerungen gleichzeitig Teil der gesamten Fettmenge eines Schlachtkörpers

sind. Die Korrelatiooen zwischen diesem Teilstückanteil und dem restlichen Fett­

anteil, also ohne das Ienpenfett bleiben jedoch praktisch gleich (z.B. Kühe r=

.763 statt .786), so dass mit diesem Merkmal eine Aussage Über den ganzen Fett­

anteil möglich ist, die nicht durch Autokorrelatiooen Überdeckt werden. Bei den

Muni wurde zusätzlich die subjektive Fettbenotung nach dem Schema des SVKB in

den Auswertungen berücksichtigt. Mit den Fleischigkeitsmerkmalen koonte keine

befriedigende oder bessere Aussage Über den Ausmastgrad eines Schlachttieres ge­

macht werden.
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In Tabelle 53 wird eine uebersicht über den Nierenfett- und den Kalbsbrustan­

teil, die I<orrelaUcnen zwischen diesen ~kmalen und den wertbestirrmerrlen Fett­

ll'erkmalen für jede genetische Kälbergruppe erstellt. SFV und ERI-Kälber haben

durchschni ttlich den höchsten Nierenfettanteil am Schlachtkörper, Red I-blstein­

kreuzungen, SFV und ER! den höchsten Anteil Kalbsbrust am SchlachtköqJer.

1SPeUe 53: Nierenfett- und Brustanteil an der linken SchlachtköqJerhälfte
der genetischen Kälbergruppen und ausgewählte phänotypische
Korrelatiooen

Mittel- Braunvieh Fleckvieh SFV ER!
Merkmal wert BVR BS50 BS75 SIR RHSO RH75

Nierenfett in% x 2.59 2.36 2.44 2.80 2.18 2.50 2.57 3.16 3.12
GSl<H 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

I<albsbrust in % x 18.72 18.38 18.07 18.31 18.31 19.22 19.28 19.01 20.51
GSKH 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

Korrelaticnen zwischen Nierenfett und

Fettanteil, V .335 .535 .125 .422 .259 .327 .265 .474 .134
F/F, V -.327 -.502 -.178 -.402 -.249 -.277 -.246 -.481 -.123

t--

Korrelaticnen zwischen Brustanteil und

Fettanteil , V .635 .728 .558 .596 .668 .637 .698 .578 -.295
Fleisch/Fett, V -.594 -.701 -.545 -.566 -.611 -.606 -.636 -.521 .298

'--
P 1 .05 wenn /r/ 1 .31 P 1 .01 wenn /r/ 1 .40

In allen genetischen Gr1.IIlJen ist eine grosse Varianz der beiden Merkmale festzu­

stellen. Die Korrelaticnen zwischen dem Nierenfett und dem restlichen Fettanteil

Sind mit Ausnahme einzelner genetischer Gr1.IIlJen gering. Dabei karm die Tatsache,

dass das Nierenfett beim Ausschlachtungsvorgang nicht immer vollständig am

SChlachtkörper verbleibt, die Straffheit der Beziehung mitbeeinflussen. Die

Beziehungen zwischen dem Brustanteil und den Fettmerkmalen sind in allen ge­

netischen Gruppen mit Ausnahme der ER! eng. Bei den Eringern kennten allerdings

nUr neun Tiere erfasst werden.



Tabelle 54: Beckenhöblen- und Nierenfettanteil sowie Lempenanteil der genetischen M1m.i~ urrl ausgewählte
p,änotypische Korrelaticnen

Mittel- Braunvieh Fleckvieh SFV ERI
~kmal wert BVM BVR BS25 BS50 BS75 SIM SIR RH25 RHSO RH75

BHF in % des x 3.22 3.03 3.20 3.08 3.25 3.56 2.99 3.11 3.34 3.39 3.34 3.74 2.45
warnen s .92 .74 1.06 .78 .91 .99 .72 .69 .89 .87 .93 .79 1.13
SChlachtkörpers 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 5.71 6.30 6.20 5.99 4.82

Lenpen 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 s .78 .83 .67 .72 .71 .85 .86 .69 .72 .83 .83 .65 .89
Sd1lachtkörper- Min. 6.63 7.79 7.11 6.63 7.68 7.63 7.37 7.99 7.08 7.11 7.26 8.05 7.17
hälfte 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 l.lI'rl

Fettanteil , V -.591 .548 .493 .538 .603 .403 .558 .447 .570 .471 .706 .549 .858
Fleisch/Fett, V -.615 -.594 -.521 -.578 -.580 -.420 -.578 -.417 -.530 -.480 -.660 -.517 -.846
o Fettnote .348 .391 .160 .354 .355 .234 .293 .123 .344 .186 .404 .279 -
o Fettnote * .447 .520 .177 .451 .341 .288 .429 .180 .369 .291 .410 .548 .699

Korrelationen zwischen Lempenanteil um

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
o Fettnote .455 .387 .545 .658 .387 .487 .403 .266 .525 .479 .564 .258 -
o Fettnote * .543 .557 .624 .750 .318 .651 .566 .367 .762 .664 .637 .553 .599

* nur 2. Jahrgang P i .05 wenn Irl 2 .31 P i .01 wenn Irl 2 .40
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In Tabelle 54 werden die Merkmale Anteil des warmen Beckenhöhlen- und Nierenfet­

tes am warmen Schlachtkörper , Anteil des Lanpens an der kalten linken Schlacht­

körperhälfte sowie die Korrelationen zwischen diesen Merkmalen und dem Fettan­

teil, dem Fleisch/Fettverhältnis und der gemittelten Fettbeurteilungsnote für

jede genetische Gruppe der Muni aufgeführt.

Innerhalb des Braunviehs haben die hochprozentigen Brown Swissmuni den höchsten

Anteil an Beckenhöhlen- und Nierenfett, BVM den hÖchsten Lanpenanteil. Auch in­

nerhalb des Fleckviehs haben Kreuzungsmuni einen höheren Anteil an Beckenhöhlen­

Und Nierenfett, während SIR den hÖchsten Lanpenanteil aufweisen. SFV-Tiere zei­

gen eine erhöhte, ERI eine geringere Ausprägung beider Merkmale. Der Streuungs­

bereich beider Merkmale ist in allen genetischen Gruppen gross.

Die Beziehungen des Lanpenanteiles zu den wertbesti.Illnenden Fetbnerkmalen ist et­

was straffer als jene des BHF zu denselben Grössen. Sie sind in allen Gruppen

signifikant. Ebenfalls gesichert sind die Beziehungen des Lempen- und des BHF­

anteiles zu der subjektiven Fettnote. Die Abhängigkeiten sind im zweiten Jahr

Parallel zur höheren Sicherheit bei der Fettbeurteilung enger.

Die Korrelationen zwischen BHF und dem Fettanteil resp. dem Fleisch/Fettverhält­

nis sind bei den Muni deutlich höher, als jene zwischen dem Nierenfett und den

Fettmerkmalen der Schlachtviehkategorie Kälber. Es müsste überprüft werden, ob

in der Kategorie "Kälber" das anatcrnisch besser definierte Beckenhöhlen- und

Nierenfett straffere Beziehungen zu Fettanteil und Fleisch/Fettverhältnis auf­
weist.

Im Gegensatz zu den beiden anderen Schlachtviehkategorien sind die Korrelationen

ZWiSchen den beiden untersuchten Merkmalen und dem Fettanteil und dem Fleischl

Fettverhältnis bei den Kühen für den Zuschnitt "Anatanie" wiedergegeben. Die

Resultate sind in Tabelle 55 zusammengestellt.

Beide Merkmale zeigen den durchschnittlich höheren Verfettungsgrad der Schwarz­

fleckvieh- und Eringerkühe. Innerhalb des Braunviehs haben BS75 SOw'Ohl den höch­

sten Anteil an BHF als auch an Lanpen. Innerhalb des Fleckviehs gilt dieselbe

Aussage für RHSO. Die Spannweiten innerhalb aller genetischen Gruppen sind wie­

derun gross.
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Beckenhöhlen- uOO Nierenfettanteil sowie I.€mpenanteil der ge­
netischen Gruwen in der Schlachtviehkategorie Kühe sowie aus­
gewählte p,änotypische Korrelationen

Mittel- Braunvieh Fleckvieh SN ERr
Merkmal wert BVR BS50 BS75 sm RHSO 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
SChlachtkörpers 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

LEITp:!n in % der x 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
SChlachtkörper- Min. 6.30 6.59 6.81 7.11 6.88 6.93 6.53 6.30 7.02
hälfte Max. 12.69 11.56 11.09 11.82 11 .71 11.68 12.03 12.69 12.38

Korrelatiooen zwischen BHF uOO

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

Korrelaticnen zwischen Lempenanteil uOO

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

P 1 .05 wenn /r/ 2 .21 P 1 .01 wenn /r/ .27

Die Beziehungen der beiden untersuchten Merkmale zu den wertbestimmenden Fett­

merkmalen sind straff. Für BHF uOO Lempenanteil lassen sich vergleichbare Korre­

lationen errechnen. Sie sirrl roch etwas höher als jene der Schlachtviehkategorie

Muni.

Die besten Ergel::nisse der SChätzung der Fettanteile uOO der Fleisch/Fettverhält­

nisse lieferten Regressionen der Form :

y

webei gilt :

y Fettanteil ''Verwendung'' oder Fleisch/Fettverhältnis "Verwendung"
bei Kälbern und Muni resp. Fettanteil "Anatanie" oder Fleisch/­
Fettverhältnis "Anatanie" bei Kühen

c allganeine Kcnstante
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b1, b2 = RegressiCX1Skoeffizienten

x'
1

e

~lle 56:

= NF, Nierenfettanteil an der linken kalten Schlachtkörperhälfte
(Kälber)

= BHF, Beckenhöhlen- und Nierenfettanteil am wanoon Schlachtkörper
(Mlmi, Kühe)

= KB, Kalbsbrustanteil an der linken kalten Schlachkörperhälfte
= LE, Lempenanteil an der linken kalten Schlachtkörperhälfte
= rnF', ~chnittsooteaus Fettbeurteilung aussen urrl irmen (Muni)

2Zufallsfehler mit dem Erwartungswert 0 und der Varianz 0 e

Regressionsparameter zur SChätzung des Fettanteiles cx1er des
Fleisch/Fettverhältnisses mittels einfach zu erfassender Merk­
male

A

R2gesuchtes Merkmal (y) Kategorie c b1(NF) b2(KB)

Fettanteil ,V ctme NF, % Kälber 6.573 .117 .100
Fettanteil ,V ohne NF, % Kälber .029 .068 1.888 .428

F/F ohne NF, V Kälber 10.848 -.248 .100
F/F ctme NF, V Kälber 3789.54 -.076 -2.037 .420

k

,
R2c b1(BHF) b2(LE) b2(rnF')

k

Fettanteil , V, % Muni 5.871 .425 .413
Fettanteil , V, % Muni .513 .233 1.202 .576
Fettanteil , V, % Mmi 3.589 .294 .561 .560
Fettanteil , V, % * Muni 3.600 .310 .548 .674

Fleisch/Fett, V Muni 12.756 -.477 .409
Fleisch/Fett, V Muni 171.743 -.273 -1.282 .555
Fleisch/Fett, V Muni 22.242 -.329 -.633 .556
Fleisch/Fett, V * Mmi 22.332 -.349 -.622 .666

k

Fettanteil, A, % Kühe 3.762 .698 .604
Fettanteil, A, % Kühe .144 .436 1.602 .705
Fleisch/Fett, A Kühe 19.511 -.725 .592
Fleisch/Fett, A Kühe 573.065 -.455 -1.659 .690

'--

* nur zweite serie
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Die Regressioosparameter der schätzgleichungen und deren Bestirrmtheitsrnasse s100

in Tabelle 56 aufgefÜhrt. Zur Beurteilung der ~lität die~ Schätzungen werden

in Tabelle 57 die mittleren Abweichungen des Schätzwertes y zun Referenzwert y,

dem durch Zerlegung ermittelten wert, wiedergegeben. Im weiteren wird gezeigt,

bei welchem Anteil der Tiere der Schätzwert nicht mehr als einen Prozent resp.

eine Einheit van Referenzwert abNeicht. Dieser Anteil ist für zwei und drei Pro­

zente resp. Einheiten ebenfalls angegeben.

Tabelle 57: Abweichung des geschätzten Fettanteiles oder des geschätzten
Fleisch/Fettverhältnisses van durch Zerlegung ermittelten Re­
ferenzwert, Frequenzen innerhalb einer vorgegebenen Abweichung

A A

gesuchtes y '1' x2
Kategorie y - y 1 1 % 12% 13% > 3 %

Fett, V, % NF Kälber 1.27 48.8 74.8 94.4 5.6
Fett, V, % NF, KB Kälber 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 M.mi 1.02 58.9 87.6 97.6 2.4
Fett, V, % BHF, rnF Muni 1.06 55.4 87.4 97.6 2.4
Fett, V, % * BHF, rnF Muni 1.01 54.2 89.3 98.3 1.7

Fett, A, % BHF Küre 1.46 45.4 77.5 90.6 9.4
Fett, A, % BHF, LE Kühe 1.31 48.9 79.6 91.8 8.2

A

Y - Y 1 1. 1 2. 1 3. > 3.

F/F, V NF Kälber 1.49 43.9 72.1 87.7 12.3
F/F, V NF, KB Kälber 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, rnF Muni .95 58.0 90.3 98.3 1.7
F/F, V * BHF, rnF M.mi .95 58.5 90.6 98.7 1.3

F/F, A BHF Küre 3.03 28.6 50.7 67.0 33.0
F/F, A BHF, LE Kühe 2.71 30.2 55.3 68.4 31.6

* nur zweite Serie

In der Schlachtviehkategorie Kälber muss der Anteil der Kalbsbrust zur Schätzung

des Fettanteiles herangezogen werden. Mit dem M:!rkmal Nierenfettanteil allein

kann nicht mit genügender Genauigkeit auf den restlichen Fettgewebeanteil der

Schlachtkörper geschlossen werden.
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In der Schlachtviehkategorie Muni kann sowohl das Fleisch/Fettverhältnis als

aUch der Fettgewebeanteil der Schlachtkörper befriedigend genau geschätzt wer­

den. Insbesondere die Variante der schätzung mittels Beckenhöhlen- und Nieren­

fettanteil sowie einer visuellen Fettbeurteilung liefert genaue SChätzungen mit

nur wenigen Ausreissern.

In der Schlachtviehkategorie Kühe lässt sich der Fettanteil der meisten Kühe mit

aUsreichender Genauigkeit schätzen. Für sehr fettarme Tiere liefert die Regres­

sion kein genaues Ergel:nis. Les hd1e Bestirnntheitsmass der Regressionsgleichung

zur Schätzung des Fleisch/Fettverhältnisses zeigt auf, dass die Rangfolgen von

Schätzung um Referenzwert in grossem Masse Übereinstinrnen. Die absoluten Werte,

insbesorrlere val sehr fetten um sehr fettarmen Tieren, kÖnnen stark val den ge­

Schätzten abweichen, so dass die Aussagefähigkeit dieser SChätzgleichungen in

den Extrembereichen nur begrenzt bleibt.

'1'E:MISAN (1987a) verwendete zur Schätzung der Gewebeanteile val JungOOllen fol­

gerx:le Kriterien: Schlachtkörpergewicht kg, Talggewicht kg, 4-Füsse Gewicht kg,

Muskelfläche 11/12 Rippe an2 , Fettfläche an2 , Verhältnis Fettfläche/Gesamtfläche

Ut1d subcutane Fettdicke. Im Gegensatz zur vorliegenden Arbeit, in der relative

Werte verwendet werden, benutzte der Autor zur SChätzung der Gewebsanteile also

in der Mehrheit absolute Werte. Les Bestirnntheitsmass der Schätzung des Fettan­

teiles betrug 0.81, die mittlere quadratische Ai::Meichung (~ - y)2 1.87. Bei 4.4%

aller untersuchten Jungbullen war die Ai::Meichung des SChätzwertes van Referenz­

wert grösser als 3 %.

~ et al. (1984) erhielten die aussagekräftigsten Ergel:nisse mit den Merk­

malen Beurteilungsnote der subcutanen Fettauflage um Manrorienmgsnote. Les

Merknal BHF wurde in diesen ueberlegungen nicht berücksichtigt.

~3.2 Die Schätzung der Fleischigkeit

In dieser Arbeit wurde die Aussagekraft der unter 2.1.2.4 beschriebenen Masse

aUf die Fleischigkeit untersucht. In der Schlachtviehkategorie !>tmi kennten zu­

sätzlich die im Schema der Nachzuchtprüfung "Fleisch" des SVKB enthaltenen Masse

(2.1.2.2) einbezogen werden.
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LEUEN8ERGER (1980) beschrieb eine hervorragende Aussagekraft des Verhältnisses

Hinterschenkelfleisch/Hinterschenkelbein zu den wertbestimmenden Merkmalen des

Schlachtkörpers insbescn::1ere zum Fleisch/Knochenverhältnis. In der vorliegenden

Arbeit wurde deshalb der Unterschenkelknochen (Tibia) der Kühe und der Ober­

schenkel.krxrl1en (Fanur) der Muni gewogen.

Da die wertvollen Fleischstücke in der sog. Pistola, bestehend aus den Teilstük­

ken Nierstück und Stotzen, enthalten sind, wurden zusätzlich die Beziehungen

zwischen dem Anteil der Pistole an der linken Schlachtkörperhälfte und dem An­

teil der edlen Teilstücke am dressierten Fleisch überprüft.

Es konnte keine genügende Aussage über das Fleisch/Knochenverhältnis aufgrund

von objektiv ennittelten Massen genacht werden.

Als aussagekräftig auf die wertbestimmenden Faktoren der Fleischigkeit, das

Fleisch/Knochenverhältnis und das Verhältnis wertvolle Fleischstücke/Fleisch,

erwiesen sich, mit Einschränkungen in der Schlachtviehkategorie Muni, die Roast­

beefhöhe, das Gewichtsverhältnis von Pistole oder von Schlachtkörperhälfte zu

Schenkelknochen, und der Anteil der Pistole an der Schlachtkörperhälfte. werden

die Masse der wertvollen Fleischstücke mit dem Gewicht dieser Fleischstücke in

Relation gesetzt, so ergibt sich keine straffere Beziehung zu den wertbestimmen­

den Merkmalen der Fleischigkeit als jene der absoluten Masse. Die Verhältnisse

sind hingegen eng mit der subjektiven Fleischigkeitsbeurteilung korreliert, weil

sowohl die objektiven Masse in Relation zum Gewicht, wie die subjektive Fleisch­

note eine Aussage über die Fleischdicke im Verhältnis zur Fleisch- resp. Kno­

chenlänge tätigen. Mit den erwähnten Relationen sind aber keine effizienteren

Aussagen über die Relation Fleisch- zu Knochengewicht möglich als mit einer

Fleischfüllenote.

In der Schlachtviehkategorie Kälber wurde statt dem Merkmal Pistolenanteil das

Merkmal Anteil Stotzen + Karree verwendet, weiL nur dieses bei dem in der

Schweiz üblichen Grosshandelsschnitt anfällt. Ein Schenkelgewicht wurde nicht

erhoben. statt dessen wurde die Aussagefähigkeit des Kopfgewichtes überprüft.

Dieses Merkmal steht in keiner signifikanten Beziehung zu den wertbestimmenden

Fleischmerkmalen.
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In Tabelle 58 wird eine Uebersicht über den stotzen und Karreeanteil sowie

naastbeefhöhe in allen genetischen Kälbergruppen erstellt. Die phänotypische

Korrelation, in diesem Kapitel aus den Residuen berechnet, zur Fleisch/J<nc:cllen­

J:elatien um dem Merkmal wertvolle Teilstücke/Fleisch sind in der gleichen Ta­

belle aufgeführt. Auffallerrl ist der Holstein Friesiankreuzungseinfluss auf den

mittleren Anteil vcn stotzen um I<arree sowie die mittlere Roastbeefhöhe. Erin­

gerkälber haben den geringsten Anteil an stotzen um I<a.rriie, jErloch das höchste

Roastbeef. Die Einkreuzung mit Brown Swiss wirkt sich nur auf die Roastbeefhöhe

aus. Die Spannweite innerhalb jErler genetischen Gruppe ist gross. Die Korrela­

tionen dieser Merkmale zu den Fleischigkeitspararretern sind Über alle Kälber be­

trachtet signifikant (bei r = .18). Innerhalb einer genetischen Gruppe wurden

jedoch oft keine gesicherten Beziehungen errechnet, eine Aussage, die insbeson­

dere für die Korrelatien zwischen Roastbeefhöhe um dem Anteil wertvoller Teil­

stücke am dressierten Fleisch zutrifft.

~lle 58: Anteil Stotzen + Karreie an der SchlachtkÖrperhälfte um Roast­
beefhöhe in den einzelnen genetischen Kälbergruppen sowie aus­
gewählte ~typischeKorrelationen

r--

Mittel- Braunvieh Fleckvieh SFV ERI
/o\:!rkmal wert BVR BS50 BS75 sm RHSO RH75
~

% Stotzen um x 64.01 64.33 64.59 64.45 64.53 63.58 63.27 63.60 63.09
Karree der s 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 SI<H Max. 66.85 66.70 66.85 66.58 66.00 65.66 64.76 65.24 64.38

RoastbeefhÖhe , x 4.47 4.73 4.61 4.39 4.66 4.44 4.20 4.19 4.80
an s .43 .41 .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/J<nc:cllenverhältnis um

Roastbeefhöhe I .390 .378 .302 .382 .414 .258 .550 .555 .097--
~latienen zwischen WF/F um

% Stotzen um I<a.rriie .290 .394 -.096 .246 .416 .306 .413 .382 .099
R.aastbeefhöhe .188 .361 .097 .119 .165 .221 .089 .255 -.025

'--

P 1 .05 wenn /r/ 2 .31 p 1 .01 wenn /r/ 2 .40



Tabelle 59: Verhältnis Pistole/Femur, Pistolenanteil urrl Roastbeefhöhe in den einzelnen genetischen Munigruppen SONie
ausgewählte Iilän:>typische Korrelationen

Mittel- Braunvieh Fleckvieh SFV ERI
wert BVM BVR BS25 BS50 BS75 SIM SIR RH25 RHSO RH75

Verhältnis 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

M3x. 31.80 25.75 24.46 23.00 24.79 23.26 23.84 24.79 27.10 25.70 23.87 21.93 31.80

% 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
Schlachtkörper- s 1.24 1.07 .93 .95 1.10 .86 .92 .94 1.02 1.10 .90 .97 .85
hälfte 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

M3x. 44.82 44.5a 44.82 43.99 44.64 43.02 44.09 43.69 43.80 43.95 43.12 42.80 41.65

R03.stbeefhöhe, 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
an s .56 .41 .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
M3x. 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/ Knxhenverhältnis um

Relation Pistole/Femur .682 .623 .768 .485 .747 .647 .719 .628 .703 .772 .648 .691 .704
R03.stbeefhOne .256 .137 .233 .340 .280 .197 .169 .240 .334 .160 .496 .074 .372

Korrelationen zwischen den Anteil wertvoller Teilstücke am dressierl::E.ren Fleisch urrl

% Pistole .647 .533 .786 .679 .646 .713 .694 .680 .721 .603 .673 .536 .612
RoastbeefhOne .256 .337 .238 .370 .200 .282 .299 .429 .223 .026 .387 .144 .055
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In der SChlachtviehkategorie Muni ist dieselbe Uebersicht, inklusive dem Quo­

tienten zwischen Pistole urrl Femur in Tabelle 59 wiedergegeben. Wiederum ist die

erhebliche Spannweite der t-Erkmale in jeder genetischen Gruppe erwähnenswert.

Der Einfluss der Einkreuzung von Red Holstein ins Simmentaler Fleckvieh ist in

allen drei t-Erkmalen deutlich ersichtlich. Das engste mittlere Verhältnis von

Pistolen- und Oberschenkelgewicht sowie die geringste Roastbeefhöhe lässt sich

bei den SChwarzfleckviehmuni nachweisen, währerrl Eringermuni den tiefsten Pisto­

lenanteil aufweisen. Diese Gruppe zeichnet sich durch das mit Abstarrl weiteste

Pistolen/Schenkelverhältnis aus, welches ihren signifikant leichteren Knochenbau

erneut aufdeckt.

Innerhalb des Braunviehs lässt sich der Einkreuzungseinfluss nicht mit derselben

Deutlichkeit feststellen. Die reine Braunviehgruppe hat das weiteste Verhältnis

Pistolen-/Schenkelgewicht urrl den grässten Pistolenanteil, während M-Muni die

höchste Roastbeefhöhe aufweisen. Bei den Brown Swisskreuzungsgruppen lässt sich

nur ein signifikant geringerer Pistolenanteil der BS75 nachweisen. Die Beziehun­

gen zwischen den Verhältnissen Fleisch/Knochen urrl Pistole/Femur sowie zwischen

den Anteilen wertvollem Fleisch urrl Pistole sind über alle und innerhalb der

genetischen Gruppen straff. Die Roastbeefhöhe steht nur in einzelnen genetischen

GJ:uppen in einer gesicherten Beziehung zum Fleisch/Knochenverhältnis. Die Aussa­

gekraft dieses Merkmals auf den Anteil wertvoller Fleischstücke am dressierten

Fleisch ist etwas grässer.

In Tabelle 60 sirrl die t-Erkmale der Kategorie Kühe aufgeführt. 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, urrl samt nicht als t-Erkmal zur Verfügung steht. Auch in

dieser Schlachtviehkategorie sirrl innerhalb jeder genetischen Gruppe für jedes

Merkmal extreme unterschiede festzustellen. Der Kreuzungseinfluss von Red Hol­

stein beim Simmentaler Fleckvieh auf die Mittelwerte ist für alle drei t-Erkmale

augenfällig. Die bereits bei den Eringerkälbern und -muni gemachten Aussagen

über diese Merkmale gelten auch bei den Eringerkühen, nämlich gutes Verhältnis

Pistole/Tibia, überdurchschnittliche Roastbeefhöhe urrl geringer Pistolenanteil.

Der Kreuzungseinfluss ven Brown Swiss auf Braunviehkühe wird nur beim Pistolen­

anteil ersichtlich.
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Die Korrelationen zwischen dem Gewichtsverhältnis Pistole/Tibia sowie der Roast­

beefhöhe und dem Fleisch/Knochenverhältnis sind über alle Tiere und innerhalb

der genetischen Gruppen lxx::h. Ebenso straff ist die Beziehung zwischen dem Pis­

tolenanteil und dem Anteil an wertvollem Fleisch. Zwischen diesem Merkmal und

der Roastbeefhöhe kamten hingegen, mi t Ausnahme der BS50, keine gesicherten Be­

ziehungen errechnet weden.

Tabelle 60: Verhältnis Pistole/Tibia, Pistolenanteil und Roastbeefhöhe in
den einzelnen genetischen Gruppen der Schlachtviehkategorie
Kühe sowie ausgewählte phänotpische Korrelationen

Mittel- Braunvieh Fleckvieh SFV ffir
Merkmal wert BVR BS50 BS75 sm RHSO RH75

Verhältnis Ge- i 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 i 43.59 44.98 44.18 44.08 44.03 42.98 43.04 42.67 40.63
linken kalten s 1. 71 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

Roastbeefhöhe, i 5.48 5.74 5.56 5.69 5.82 5.37 5.06 5.07 5.72
cm 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/Knochenverhältnis und

Pistole/Tibia .707 .770 .838 .833 .562 .715 .780 .641 .853
Roastbeefhöhe .619 .562 .670 .687 .615 .662 .488 .687 .478

Korrelationen zwischen WF/F und

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

P i .05 wenn /r/ 2 .21 P i .01 wenn /r/ 2 .27
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Die genauesten SChätzungen des Fleisch/Knochenverhältnisses crler des Anteiles an

wertvollem Fleisch lieferten in der Regel Regressiooen der Fenn:

y

\\ti)ei gilt:

y

c
b1 ' b2 , b]

x1

x2

x'2

x]
X I

]

e

Fleisch/Knochenverhältnis crler wertvolle Fleischstücke/Fleisch
(Kälber und Muni Zuschnitt "VenIel'rlung", Kühe Zuschnitt "Anato­
mie")

allgemeine Koostante
Regressionskoeffizienten

RBH, Roastbeefhöhe

P, Anteil stotzen und l<arr'8e an der linken kalten Schlachtkörper­
hälfte (Kälber)
P, Anteil stotzen und Nierstück (Pistole) in der linken kalten
Schlachtkörperhälfte (Muni, Kühe)

PS, Verhältnis Gewichte Pistole/Femur (Muni)
PS, Verhältnis Gewichte Pistole/Tibia (Kühe)

Zufallsfehler mit dem Erwartungswert 0 und der Varianz 0
2
e

Die Regressionsparameter der SChätzgleichungen und deren Bestirrrntheitsmasse sind

in Tabelle 61 aufgeführt. Zur Beurteilung der Qualität die~r Schätzungen werden

in Tabelle 62 die mittleren AhoIeichungen des geschätzten y von durch Zerlegung

ermittelten Referenzwert und die Frequenz der Tiere innerhalb einer vorgegebenen

AQ....eichung wiedergegeben.

Die Aussagekraft der SChätzgleichungen auf die wertbestinmerrlen Fleischigkeits­

merkmale in der Schlachtviehkategorie Kälber ist sehr begrenzt.

I:Xtreh das Merkmal Pistolen-/Femurgewicht kann eine befriedigend genaue schätzung

des Fleisch/Knochenverhältnisses von Muni erreicht werden. Die Aufnahme der

Roastbeefhbne ins Mcxiell hat keinen Informationsgewinn zur Folge. Mit Hilfe des

Pistolenanteiles und der Roastbeefhöhe ist eine schätzung des Anteiles wertvol­

ler Teilstücke am Fleisch mit genügender Genauigkeit möglich.

Bei der Schätzung des Fleisch/Knochenverhältnisses von Kühen mittels den Ge­

wichtsverhältnissen von Pistole zu Tibia und der Roastbeefhöhe wird ein hohes
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Bestinmtheitsmass erzielt. Unbefriedigend ist hingegen die mittlere AaoIeichung y

- Y und die zu geringe Frequenz innerhalb der vorgegebenen kleinsten Abweichung

von .25 Einheiten. Einen erheblichen Informationsgewinn zur Schätzung des Antei­

les von edlen Fleischstücken bringt in dieser Schlachtviehkategorie die zusätz­

liche Aufnahme des ~kmals Pistole/Tibia neben den Merkmalen Pistolenanteil und

Roastbeefhöhe ins M:x:iell. Mit diesen drei Merkmalen ist eine genügend genaue

Schätzung des Anteiles wertvoller Teilstücke möglich.

Tabelle 61: Regressioospararneter zur Schätzung des Fleisch/Knochenverhält­
nisses und des Anteiles wertvoller Fleischstücke am Fleisch
mittels otdektiv zu erfassenden ~kmale

~

R2gesuchtes Merkmal (y) Kategorie c b1 (RBH) b2 (P) b3 (PS)

F/K, V Kälber 2.045 .369 .210
WF/F, V Kälber 1.373 .369 .192
WF/F, V Kälber 1.679 .094 .694 .287

F/K, V Muni .267 .889 .718
F/K, V Muni .253 .044 .881 .719
WF/F, V Muni .591 1.056 .556
WF/F, V Muni .636 .099 .988 .599

F/K, A Kühe .482 .656 .466
F/K, A Kühe .433 .416 .469 .624
WF/F, A Kühe 1.715 .752 .420
WF/F, A Kühe .320 .033 1.047 .159 .623

Ein Vergleich der vorliegenden Ergebnisse mit der Literatur ist nur begrenzt

möglich, da in anderen Arbeiten meist Fleischanteil und Knochenanteil separat

geschätzt wurden. LElJEMlERGER (1980) fand neben der bereits erwähnten grossen

Aussagekraft des Verhältnisses von Schenkelfleisch zu Schenkelbein vor allem

eine sichere SchätZffiÖglichkeit von Fleisch- und Knochenanteil durch Zerlegung

des stotzens. ALVI und LUDDEN (1980) zeigten in einer Literaturzusammenstellung,

dass mehrere Autoren mit der Zerlegung der Hochrippe ooer vollständigen Rippen­

stücken eine sichere Aussage über die Schlachtkörperzusammensetzung finden kenn­

ten. In allen erwähnten Arbeiten musste aber zur Schätzung des Fleisch- und Kno­

chenanteiles auf zumindest eine Teilzerlegung zurückgegriffen werden.
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Abweichung des geschätzten Merkmals van durch zerlegung ermit­
telten Referenzwert, sowie Frequenzen innerhalb einer vorgege­
benen AbNeichung

~ ~

y x" x2 Kategorie y - y 1 0.25 1 0.5 1 .75 > .75

F/K, V RBH Kälber .188 72.4 94.7 98.7 1.3
F/K, V PS Muni .163 76.7 97.4 99.7 0.3
F/K, V PS, RBH Muni .162 77.4 97.4 99.7 0.3
F/K, A PS Kühe .302 47.5 81.0 96.0 4.0
F/K, A PS, RBH Kühe .253 56.6 88.3 97.7 2.3

~

x
1

, x
2

, x
3 Y - Y 1 1 % 12% 1 3 % > 3 %

WF/F, V P Kälber .714 71.8 98.3 100.0 -
WF/F, V P, RBH Kälber .666 75.1 99.0 100.0 -
WF/F, V P Muni .671 78.1 97.8 99.8 0.2
WF/F, V P, RBH Muni .628 80.0 98.1 99.8 0.2
WF/F, A P Kühe .798 69.3 95.2 99.3 0.7
WF/F, A P, PS, RBH Kühe .653 78.4 98.4 100.0 -

KEMpSTER et al. (1984) berichteten über eine Möglichkeit, den Fleischanteil

eines Schlachtkörpers mittels Fettauflagemassen, Schlachtkörpergewicht/Längen­

verhältnis, Schlachtkörpergewicht, Konformationsnote und der M. Longissi.mus dor­

si - Fläche zu schätzen. Durch Verwendung des Merkmals Fettanteil , ermittel t

durch Zerlegung, an Stelle von Fettauflagernassen konnte die Genauigkeit der

Schätzung beträchtlich erweitert werden.

TEMISAN (1987a) schätzte den Fleischanteil und den Knochenanteil von Jungbullen

mit denselben Kriterien wie den Fettanteil. Die Bestimmtheitsmasse der SChätzun­

gen betrugen für den Fleischanteil 0.77 und für den Knochenanteil 0.59. Aller­

dings musste beim Fleischanteil eine beträchtliche Zahl von Ausreissern in Kauf

genommen werden, bei denen SChätzung und ermittelter wert \)TI mehr als 3 %dif­

ferierten.

Bei allen Versuchsmuni dieser Arbeit wurde ca. 22 Stunden p.rn. die Schlachtkör­

Perlänge, die Stotzenlänge und die Stotzenbreite nach dem in 2.1.2.2 beschriebe­

nen Schema gemessen. In Tabelle 63 s100 die phänotypischen Korrelationen dieser

MaSse mit den Fleischigkeitsrrerkmalen aufgeführt.
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Die Korrelationen wurden aus den nach Berücksichtigung der genetischen Einflüsse

verbleibenden Residuen berechnet. Insgesamt ist die Beziehung zwischen Stotzen­

länge und Fleisch/ Knochenverhältnis negativ, während sich für die übrigen ~k­

male, mit Ausnahme der Schlachtkörperlänge, positive Korrelationen errechnen

lassen. Innerhalb der Rassen erweist sich das Verhältnis van warmen Schlachtge­

wicht zur Schlachtkörperlänge als das ~kmal mit der straffsten Beziehung zum

Fleisch/Knochengewicht. Dies deckt sich mit den Ausführungen von VAN DE VOORDE

et al. (1983), die diese Beziehung für den Aufbau eines Systems zur Beurteilung

der Fleischigkeit verwendet haben. Innerhalb des Braunvieh und des Fleckviehs

ist auch die Korrelation zwischen dem Merkmal Stotzenbreite/-Iänge und dem

Fleisch/Knochenverhältnis relativaussagekräftig.

Tabelle 63: Phänotypische Korrelationen zwischen Fleisch/Knochenverhältnis
bzw. Anteil wertvoller Teilstücke am dressierten Fleisch und
den Messungen nach Schema des Schweizerischen Verbandes für
künstliche Besamung

Korrelationen zwischen Mittelwert Braunvieh Fleckvieh SFV ERI

Fleisch/Knochenverhältnis und

Schlachtkörperlänge -.07 -.19 ** -.05 -.11 .29
SGK/Schlachtkörperlänge .33 ** .21 ** .37 ** .33 * .51 **
stotzenlänge -.17 * -.21 ** -.22 ** -.07 .16
Stotzenbreite .24 ** .23 ** .29 ** .05 .23
Stotzenbreite/-Iänge .32 ** .35 ** .41 ** .10 .08
Stotzenvolumen .15 * .13 .18 ** .02 .24

Anteil wertvoller Fleischstücke am dressierten Fleisch und

Schlachtkörperlänge -.27 ** -.1,8 ** -.33 ** -.28 * -.32 *
SGK/Schlachtkörperlänge -.17 * -.16 * -.18 ** -.28 * -.08
Stotzenlänge -.21 ** -.15 * -.21 ** -.41 ** -.21
Stotzenbreite .03 .04 .01 .05 .04
Stotzenbreite/-länge .17 * .14 * .17 * .31 * .20
Stotzenvolumen -.05 -.02 -.07 -.07 -.04

* P 1 0.05 ** P 1 0.01

Diese Beziehungen sind nur teilweise und dann nur unbedeutend straffer als jene

der subjektiven Fleischigkeitsbeurteilung und dem Fleisch/Knochenverhältnis (r =
.48). D3. die Fleischfüllenote und das Verhältnis Stotzenbrei te zu Stotzenlänge

in der Regel eng korreliert sind (in der vorliegenden untersuchung r = .62),
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könnte dieses verhältnis allenfalls als obdektives Kriterium für die Beurtei­

lungsgenauigkeit eines Experten vezwerrlet werden.

liARDER (1982) W1tersuchte an JW1gbullen rrehrerer Rassen verschiedene Schlacht­

körpermasse auf ihre Aussagekraft über die wertbestimmenden Faktoren des

Schlachtkörpers. Für das Fleisd1./Knochenverhältnis kamte nur zur Stotzenbreite

eine gesicherte Beziehung festgestellt werden. Die BeziehW1gen zu den beiden

Grössen Schlachtkörpergewicht/Schlachtkörperlärlge um Stotzenbreite/-länge wur­

den allerdings nicht beschrieben.

Schlachtkörperlänge, das Verhältnis SGK/ Schlachtkörperlänge und Stotzenlänge

sind negativ, das Verhältnis Val Stotzenbreite zu Stotzenlänge J;X)sitiv korre­

liert mit dem Anteil wertvoller Fleischstücke. Die Beziehungen sind allerdings

nur schwach.

Mit den erhobenen MessW1gen kann keine bessere Aussage über die Fleischigkeit

eines Schlachtkörpers gemacht werden als mit einer subjektiven Fleischfüllebeur­

teilW1g. Zum selben Ergetnis gelangt auch TFMISAN (1 987a) •
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4. Vorschläge zur ArlplssurXj' des bestehenden Klassifizie!!ll!JSSYSb!ns

Im vorangegangenen Kapitel wurden die ZusarrrrenhäIlge zwischen der SChlachtkörper­

zusammensetzung von Schlachttieren der Rindergattung und der sensorischen

Fleischqualität sowie dem durch Zerlegung ermittelten wert untersucht. Im weite­

ren wurden die Unterschiede zwischen diesem ermittelten Wert und dem bei der

Einschätzung nach gültigen GSF-Tabellen zugeteilten Handelswert dargestellt.

Für Bankmuni war auch ein Vergleich zwischen otdektiv ermitteltem Wert und dem

bei der Nachzuchtprüfung "Fleisch" des Schweizerischen Verbandes für künstliche

Besamung verwerdeten, ans EUROP-System angelehnten Bewertungsschema möglich. In

den nachfolgenden Ausführungen sollen die aus diesen Grurdlagen abzuleiterden

Folgerungen diskutiert werden.

4.1 Schlachtviehkategorien

Die Wertschätzung eines Schlachttieres der Rindergattung richtet sich primär

nach den Verwendungsmöglichkeiten seines Fleisches. Grurdsätzlich können drei

Verwertungsarten unterschieden werden:

1. ces Fleisch kann grösstenteils als Frischfleisch unter der Bezeichnung "Kalb­

fleisch" auf dem Markt verkauft werden.

2. Das Fleisch gelangt mehrheitlich als Frischfleisch unter der Bezeichnung

''Rirdfleisch'' auf den Markt.

3. ces Fleisch wird, mit Ausnahme weniger Stücke, ,vor dem Verkauf verarbeitet.

Die Zugehörigkeit eines Schlachttieres zu einer dieser Verwendungsarten ist vor­

wiegend altersabhängig • So erfüllt nur das Fleisch VCl1 sehr jungen, mit Milch

oder mit Milchaustauschern gemästeten Tieren die ans Kalbfleisch gestellten An­

forderungen, wie etwa grosse Zartheit urd blassrote Farbe. Van Bankfleisch, das

unter der Bezeichnung ''Rindfleisch'' auf den Markt gelangt, wird eine rote Farbe,
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vollentwickelte Geschmackseigenschaften und eine relativ kurze Garzeit erwartet.

Diesen Anforderungen werden in der Regel die im Wachstum befindlichen Tiere ge­

recht. Fleisch von älteren Tieren muss, seiner geringeren zartheit wegen, gräss­

tenteils längere Zeit gargekocht werden, so dass das Fleisch von ausgewachsenen

Tieren mehrheitlich verarbeitet wird.

Diese grundsätzliche Einteilung der Tiere wird im Handel durch Schlachtviehkate­

gorien vollzogen werden. Diese ermöglichen, neben dem Alter des Tieres, auch die

geschlechtsspezifischen Unterschiede zu berücksichtigen. Die uebergänge zwischen

den Schlachtviehkategorien innerhalb eines Geschlechtes sind fliessend. Damit

besteht die Möglichkeit, mit willkürlich festgelegten Abgrenzungen den Schlacht­

viehmarkt zu steuern. Als drittes Einteilungskriterum wird aus diesem Grunde oft

das Gewicht herbeigezogen. Unter Berücksichtigung dieser Kriterien ist der in

Tabelle 64 festgehaltene Vorschlag für die Festlegung von Schlachtviehkategorien

sinnvoll:

Thbelle 64: Kategorieneinteilung von Schlachtvieh

Verwendungsart Kat Einteilungskriterien

Geschlecht Alter Lebendgewicht Schlachtgewicht

Kalbfleisch RA - bis 5 Monate 200 kg 120 kg

Rirxifleisch JU Jungvieh bis 10 t-bnate 350 kg 180 kg
RO Rinder, Ochsen bis 2 Jahre 530 kg 290 kg
13M Bankmuni bis 2 Jahre 530 kg 290 kg
JK Jungkühe bis 4 Js Jahre 560 kg 300 kg

Verarbeitungs- K Kühe - - -
fleisch M Muni - - -

Beim Kalbfleisch wird eine Einteilung nach Geschlecht unterlassen. Weibliche

Kälber haben etwa das gleiche Fleisch/Krxx:henverhältnis wie männliche (ruR'lNER,

1970). Es kann erwartet werden, dass auch die Anteile wertvoller Fleischstücke

bei weiblichen und männlichen Tieren ähnlich sind, so dass nur geringe Flei­

SChigkeitsunterschiede zu erwarten sind. Die auftretenden Unterschiede im Aus­

mastgrad können innerllalb der Schlachtviehkategorie berücksichtigt werden. Die
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Mastdauer mit Milch- cder Milchaustauschern ist physiologisch und kostenmässig

begrenzt. Ab ca. 160 kg wird es irrmer schwieriger urrl teurer, den Nährstoffbe­

darf eines Kalbes dme Rauhfutter zu decken (KIRCHGESSNER, 1981). Das angegebene

Gewichtslimit von 200 kg ist jedoch willkürlich gewählt. Nach FREUDENREICH

(1987) können frühreife Rassen mit hohem Wachstumspotential bis gegen 220 kg

EOOgewicht ganästet werden. Männliche Tiere von Rassen mit geringerem Wachstums­

potential, wie etwa Eringer, urrl weibliche Kälber können schon mit 180 kg deut­

lich verfetten cder ein ungünstiges Aufwand/Ertragsverhältnis aufweisen.

Anschliesserrl an die Schlachtviehkategorie Kälber wird eine Kategorie "Jungvieh"

vorgeschlagen. Fleisch vcn jungen Rindern (Färsen) urrl OChsen, die nicht älter

als 10 Monate sind, hat Eigenschaften, die zwischen demjenigen von Kalbfleisch

und Bankrindfleisch liegen. Dies wird auch bei der Produktion vcn "Baby Beef"

urrl mirrlestens 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 erni:iglicht werden soll, dieses zwi­

schen Kalb- und Rindfleisch liegerrle Produkt ebenfalls auf Märkten mit Preis­

urrl Absatzgarantie anbieten zu können. Falls die steigerrle Nachfrage nach diesem

Produkt weiter anhält, so wird mit dieser Kategorie "Jungvieh" auch jenem Land­

wirt, der sich nicht mit (Direkt)vermarktungsproblemen beschäftigen will, ein

Einstieg in die Produktion erleichtert.

Der Kategorie "Jungvieh" schliessen sich altermässig die Kategorien "Rinder,

Ochsen" und "Bankmuni " an. Die Fleischigkeit der Bankmuni hebt sich eirrleutig

von jener der Rinder cder OChsen ab ('ImISAN et al., 1985a; 0TIü, 1984 urrl BERG­

S'lR~ et al., 1978), so dass Bankmuni urrl Rirrler, OChsen sinnvollerweise in ver­

schiedenen Kategorien erfasst werden. Ergänzerrl sei angeführt, dass sich auch

der Genusswert von JungbJllenfleisch vcn der sensorischen Qualität des Rinder­

cder OChsenfleisches unterscheidet (RISTIC, 1987).

Hingegen drängt sich eine Auftrennung vcn Rindern urrl OChsen in zwei verschiede­

ne Kategorien nicht auf, da sie sich nur im Ausmastgrad unterscheiden, nicht je­

doch in der Fleischigkeit (JrnES et al., 1987; BERGS'IR~ et al., 1985 urrl 1>lJKJD­

TY et al., 1971). Keine Unterschiede werden auch im Genusswert vcn Färsen - cder

OChsenfleisch festgestellt (RISTIC, 1987). Der unterschiedliche Ausmastgrad kann

innnerhalb einer Schlachtviehkategorie berÜcksichtigt werden.
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Die vorgeschlagene Gewichtsgrenze von 530 kg ist agrarpolitisch begrÜndet und

WUrde willkürlich festgelegt. selbstverständlich hat das Fleisch von jüngeren

Tieren mit 600 kg oder 650 kg Leberrlgewicht genauso Bankfleischcharakter. In den

Il1:Ioontanen schweizerischen Verhältnissen ist es allerdings kaun llÖglich die ed­

len Stücke von solch schweren Banktieren zu vennarkten, da für grosse Fleisch­

stücke ein zu hoher Verkaufspreis resultiert.

Fleisch von jüngeren Kühen bis ca. 4 li Jahre wird bis heute, gewünschte Flei­

SChigkeit und Ausnastgrad vorausgesetzt, als Bankfleisch genutzt. Für Kühe die­

ser Alterskategorie erscheint deshalb die Schaffung einer eigenen Kategorie

Sinnvoll. Für KÜhe, die zwar altersmässig in diese Kategorie gehören würden, de­

ren Fleischigkeit oder Ausmastgrad aber zur Einteilung in eine Handelsklasse

fÜhrt, die nicht zur Produktion von Bankfleisch dient, ist derselbe Handelspreis

einzusetzen, wie für ältere Kühe der entsprechenden Handelsklasse, werden sie

doch dem gleichen Verwendungszweck zugefÜhrt. Mit der Einführung des EUROP-Sy­

sterns wurde in Deutschland die Kategorie "junge KÜhe" abgeschafft. Als Folge da­

raus resultierte ein sehr unterschiedlicher Handelspreis innerhalb gewisser Han­

delsklassen in Abhängigkeit vom Alter der Kuh. Mit der Schaffung einer eigenen

Kategorie "JungkÜhe" 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 gesorrlerten Kategorie ist deshalb unnötig.

Fleisch von mehr als 4 li Jahre alten KÜhen und von mehr als 2 Jahre alten Muni

wird in überwiegerrlem r-Bsse verarbeitet. Diese Tiere sind geschlechtsgetrennt in

die beiden Kategorien "KÜhe" und "Muni" einzuordnen.

Damit die Zuteilung in die altersgemässe Schlachtviehkategorie erfolgen kann,

muss das Alter sowohl am lebenden wie am geschlachteten Tier bestimmt werden

können. Dies wird für lebende Tiere, wie bis anhin, am zahnstand möglich sein,

während sich am SChlachtkörper der Verknorpelungsgrad der Dornfortsatzkappen zur

JUtersschätzung 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 für die Zuteilung zu

einer GSF-Handelsklasse Fleischigkeit und Ausmastgrad nebeneinander beurteilt.

Tabelle 19 zeigt auf, dass "Fleischigkeit", besteheOO aus Fleisch/Knochenver­

hältnis und dem Anteil wertvoller Fleischstücke am dressierten Fleisch, sowie

"Ausmastgrad" , hier ausgedrÜckt durch das Fleisch/Fettverhältnis, 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 anschliesseOOen Kapiteln wurde gezeigt, dass sowohl Fleischigkeit wie

auch Ausmastgrad den durch Zerlegung ermittelten wert eines SChlachttieres ent­

scheiderrl beeinflussen. Aus diesem Grunde sollte die Beurteilung von Fleischig­

keit und Ausmastgrad bei der Zuteilung in eine Handelsklasse nicht al:X1änp.g und

miteinarrler, soOOern unalilängig und nacheinan:ier erfolgen.

Diese Forderung ist im EUROP-System der EG verwirklicht. Zuerst wird die Flei­

schigkeit eines Tieres bestimmt und anschliessend unabhängig davon der Ausmast­

grad. Erwähnenswert ist auch die Tatsache, dass in acht der damals neun Mit­

gliedstaaten diese Trennung der Fleischigkeit- und Fettabdeckungsbeurteilung

schon vor der Einführung des EUROP-Systems in den entsprecherrlen nationalen

Klassifizierungssystemen verwirklicht war (SCHöN, 1985/1986).

4.2.1 Fleischigkeitsklassen

Die SChlachttiere jeder Schlachtviehkategorie werden aufgrund ihrer Fleisch/Kno­

chenverhältnisse und ihres Anteiles edler Stücke am dressierten Fleisch in eine

Fleischigkeitsklasse eingeteilt. Praxisnah und anwerrlbar ist die Zuordnung einer

Fleischfüllenote, weshalb die Fleischigkeitsklassen eigentlich KOnfanmatians­

klassen siOO. Die Konfanmation ist die Relation zwischen der Dicke von Fleisch

und subkutanem Fett zur Länge des Skelettes (OE OOER, 1984), währeOO die Flei­

schigkeitsmerkmale Beziehungen von Gewichten sind. Fleischigkeit und Konforma­

tion stehen häufig in enger Beziehung zueinarrler. Es können jedoch deutliche ge­

netische Unterschiede auftreten (BERGSTROM und DIJKS'IRA, 1978). In dieser Arbeit

tritt dies im Vergleich der Eringer mit den restlichen genetischen Munigruppen
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zutage. Eringermuni rangieren in ihren durchschnittlichen Fleischfüllenoten hin­

ter den vier Gruppen BVM, BVR, SIM und sm (SCHLKPFER et al., 1986a ), oI:Mohl sie

ein erheblich besseres Fleisch/Knochenverhältnis als alle anderen genetischen

Gruppen aufweisen. Wie aus Kapitel 3.3.3 ersichtlich wird, sind ohne Teilzerle­

gungen nach momentanen Kenntnissen keine genaueren Klassifizierungskriterien

Praktikabel. OOM:NI' (1977) bezifferte die Ko=elation zwischen Fleisch/ Knochen­

verhältnis und Ka1formaticnsklasse bei ausgezeichneter Schulung der Experten mit

0.75, was nach den vorliegenden Resultaten dieser Arbeit allerdings als sehr

hoch bezeichnet werden muss.

Die Konformationsklassen müssen anhand von äusseren Merkmalen, wie Profile der

Keule-, Rücken- und der Schultermuskulatur sowohl für das lebende wie das ge­

schlachtete Tier genau und nachvollziehbar beschrieben werden. Die gleiche Pro­

filausprägung hat die Zuteilung zur selben Konfonnationsklasse zur Folge. Dies

gilt über alle Schlachtviehkategorien. Es kann dabei sehr wohl vorkcmnen, dass

eine Konfonnationsklasse einer Schlachtviehkategorie praktisch nicht benötigt

Wird. So werden z.B. in den Niederlarrlen Kühe nur ganz vereinzelt in die höchste

Konfonnationsklasse eingeteilt, weil sie deren hohen Anforderungen an die Pro­

filausprägung praktisch nicht erfüllen können (DE BOER, 1983). Aeusserst wichtig

ist die Schulung der Klassifizierungsexperten. BACH (1987) berichtete nach in­

tensiver Schulung von einer uebereinstimmung der Fleischigkeitsklassifizierung

ZWischen 79.5 % und 82.5 % je nach Schlachtviehkategorie in Deutschland. WIL­

LrAMS et al. (1977) kamen zu vergleichbaren Ergebnissen in Englarrl. In den Nie­

derlanden wird die Schulung der Experten öfters mit Stereodiapositiven durchge­

fÜhrt. DE BOER (1973) errechnet eine Ko=elation von 0.84 bis 0.92 zwischen den

Konfonnationsbeurteilungen verschiedener Experten.

Die Anzahl der Ka1fonnationsklassen ist frei wählbar. Die EX:; hat sich im EUROP­

System auf fünf Klassen festgelegt. In ihren nationalen Klassifizierungssystemen

Wurden vorgängig zwischen vier und sieben Klasen verwendet. Die Festlegung von

Zu wenig Fleischigkeitsklassen ist nicht sinnvoll, weil damit zu wenig Differen­

Zierungsmöglichkeiten vorhanden wären. Die Festlegung von zu vielen Ka1fonna­

tionsklassen erschwert die Einteilung eines Tieres und reduziert die Wiederhol­

barkeit dieser Zuteilung innerhalb und zwischen Klassifizierungsexperten.

~ (1987) sowie BERGSTRöM und OE BOER (1985a) erachteten sechs Konfor­

rnationsklassen als ideal. Insbesondere kann mit sechs Klassen vermieden werden,
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dass eine grosse Anzahl von Schlachtkörpern der mittleren Klasse zugeteilt wird.

In dieser Arbei t wird dieser Vorschlag übernarmen •

Die Definition der Fleischigkeitsklassen mittels Beschreibung der Muskelausprä­

gung kann erst nach Festlegung der Anzahl erfolgen. Diese d=f sehr detailliert

ausfallen, so dass jeder Experte anhand der Beschreibung ohne Mühe ein jedes

Tier einordnen kann. Eine Grobdefinition bei sechs Fleischigkeitsklassen ist in

Tabelle 65 wiedergegeben:

Tabelle 65: Fleischigkeitsklassen

Fleischigkeitsklasse Beschreibung der Muskelausprägung

A (vorzüglich) Alle Profile superkonvex, aussergewöhnliche Muskel-
ausprägung

B (sehr gut) Profile konvex, sehr gute Muskelfülle

C (gut) Profile meist geradlinig, einzelne Muskelpartien
überdurchschnittliche Muskelfülle

D (mittel) Profile geradlinig, einzelne Muskelpartien
unterdurchschnittliche Muskelfülle

E (gering) Profile konkav, geringe Muskelfülle

F (schlecht) Profile sehr konkav, ausserordentlich geringe
Muskelfülle

Die Preisunterschiede zwischen den einzelnen Klassen differieren je nach

Schlachtviehkategorie. Fi.ir die drei Schlachtviehkategorien Kälber, Bankmuni ~

Kühe sind im Kapitel 3.2.1 mit den erhobenen Daten die Wertunterschiede von

sechs, aufgrund des Fleisch/Knochenverhältnisses gebildeten Fleischigkeitsklas­

sen, berechnet worden. Diese Zahlen können bei der Festlegung der Preisabstufun­

gen als Anhaltspmkte dienen. In den übrigen Schlachtviehkategorien fehlen diese

Anhaltspmkte noch weitgeherrl.

Bei der endgültigen Festlegung von Preisabstufungen innerhalb einer SChlacht­

viehkategorie kämen neben tatsächlichen Werten aus agrarpolitischen lJeberlegun­

gen auch ideelle berücksichtigt 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 möglichst tief zu

halten. Im urrgekehrten Sinne sollte dann allerdings dasselbe mit den Fleischig­

keitsklassen A und B erfolgen.

Mit der Zuordnung einer Fleischigkeitsklasse durch das Abschätzen der Fleisch­

fÜlle und der Muskelausprägung ist in den meisten Fällen eine ausreichend genaue

Schätzung der Fleischigkeit gewährleistet. Nicht gerecht wird die Einschätzung

den Tieren mit einem sehr leichten Knochenbau. Im Einzelfall muss diese unge­

nauigkeit, wegen der fehlenden Alternativen bei der Fleischigkeitsbestimmung,

Zur Kenntnis genarnnen werden. Sofern jedoch, wie im Falle der Eringer, eine gan­

ze Rasse generell betroffen ist, wäre es durchaus denkbar, diese Tatsache bei

der Gestaltung einer Tabelle zu berücksichtigen .

.!:..? •2 Fettgewebeklassen

NaChdem die Schlachtviehkategorie und die Fleischigkeitsklasse eines Tieres be­

stinrnt ist, erfolgt die Zuordnung einer Fettgewebeklasse. Dabei wird die Fettab­

deeIom:J eines Tieres beurteilt. Am lebenden Tier ergeben die üblichen Fettgriffe

einen Aufschluss über das Fettgewebe, während am Schlachtkörper die äussere

Fettabdeckung und der Fettansatz in der Brusthöhle als Klassifizierungsmerkmale

ve:tVierrlet werden können. Die Beurteilung der Fettabdeckung ist eine Schätzung

der Fettdicke in Relation zur Körperoberfläche, während der wertbestirrrnende Fak­

tor eine Relation des Fettgewichtes mit dem Körper- oder Fleischgewicht ist. Be­

urteilung und wertbestirrrnerrler Faktor stehen aber in sehr enger Beziehung. Nach

l3E:RGsmöM und DIJKSIRA (1978) kann diese Beziehung in verschiedenen Rassen un­

terschiedlich sein. Da die phänotypischen Spannweiten für den Fettgewebeanteil

innerhalb aller genetischen Gruppen sehr gross sind, können diese genetischen

Unterschiede bei einer groben Unterteilung, wie es Fettgewebeklassen darstellen,

Vernachlässigt werden. In Kapitel 3.3.3 wird gezeigt, dass wertbestirrrnerrle Fett­

merkmale mit einfach zu erhebenden objektiven Merkmalen mit befriedigender Ge­

nauigkeit geschätzt werden können. Für Vermarktungszwecke steht die Zuteilung

einer Fettgewebenote vorläufig im Vordergrund, da sie sowohl am leberrlen Tier,

wie am geschlachteten Tier sehr schnell und mit genügendgrosser Aussagekraft er­

fOlgen kann.
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Die Korrelation zwischen der Fettbeurteilung und den Fleisdl/Fettverhältnis be­

trug in dieser Arbeit -.68. BACH et al. (1986) berechneten bei erfahrenen Exper­

ten eine Korrelation von .88 zwischen Fettanteil und Fettnote. Grundsätzlich

gelten die gleichen Ueberlegungen wie für die Fleischigkeitsklassen. Die Fettge­

webeklassen müssen anharrl von Fettnerkmalen sa.JOhl für das lebende, wie für das

geschlachtete Tier genau und nachvollziehbar beschrieben '<Ierden. Der SCIU1l.ung

der Experten ist grosses Gewicht beizl.Ullessen. Nach intensiver Schulung erreich­

ten deutsche Beurteiler eine Wiederholbarkeit von 73.7% - 81 % je nach Schlacht­

viehkategorie (BliCH, 1987). WILLIAMS et al. (1977) berechneten bei englischen

Beurteilern ähnliche Ergebnisse. OE BOER et al. (1973) fanden bei niederländi­

schen Experten eine Korrelation von 0.83 bis 0.96 zwischen den Beurteilungen der

Experten.

Die Fettgewebeklassen gelten für alle Schlachtviehkategorien. 03bei ist in Kauf

zu nehmen, dass in einzelnen Kategorien gewisse Fettgewebeklassen kaum benötigt

werden. So ist z.B. denkbar, dass kaum je ein Kalb so stark verfettet ist, dass

es in die oberste Fettgewebeklasse eingeteilt '</'erden muss.

Die Anzahl der Fettgewebeklassen ist wiederum frei wählbar. Im EXJROP-Systen wur­

den fünf Fettgewebeklassen festgelegt. In den vorher bestehenden nationalen

Klassifizierungssystanen wurden zwischen drei und sieben Fettgewebeklassen ver­

wemet (SQl~, 1985/86). Aufgrund der bereits dargelegten Uberlegungen '</'erden in

der vorliegenden Arbeit sechs Fettgewebeklassen vorgeschlagen.

Die genaue Definition der einzelnen Fettgewebeklassen mittles Beschrei.l::mlg kann

erst nach der Festlegung der Klassenanzahl erfolgen. Eine Grobdefinition bei

sechs Fettgewebeklassen erfolgt in Tabelle 66.

Die Festlegung der Preisabstufungen für 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 Qualität der

Fleischstücke ein gewisser Fettanteil notwendig ist. Dieser qualitative Minder­

wert des Fleisches eines Tieres mit geringer crler sehr geringer Fettabdeckung

kann durch die Schlachtkörperzerlegung nicht quantifiziert werden. Er hängt in
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grossem Masse von den Konsumgewohnheiten und demzufolge von der Wertschätzung

des Fleisches ab.

11lbelle 66: Fettgewebeklassen

Fettgewebeklasse Beschreibmg der FettalXleckung

1 sehr gering

2 gering

3 genügerrl

4 gut

5 stark

6 sehr stark

keine FettalXleckung, "blau"

leichte FettalXleckung, Muskulatur am geschlachteten
Tier fast Überall sichtbar

Mit Ausnahme von Keule und Schulter ist Überall
eine FettalXleckung vorhanden

Alle Körperpartien sirrl mit einer geringen Fett­
schicht Überzogen

Grosse Teile des Körpers sirrl mit einer starken
Fettschicht bedeckt

Alle Körperpactien weisen eine sehr starke
FettalXleckung auf

Bei der Festlegung von Preisabstufungen innerhalb der Fettgewebeklassen einer

Schlachtviehkategorie sirrl beide Aspekte in genügerrlem Masse zu berücksichtigen.

Dabei ist es durchaus sinnvoll, dass für die einzelnen Schlachtviehkategorien

eine irrlividuelle optimale Fettgewebeklasse festgelegt wird. So zeigen die

Ueberlegungen in den Kapiteln 3.1.3 und 3.3.2, dass eine minimale sensorische

Fleischqualität bei den Kühen bereits in der vorgeschlagenen Fettgewebeklasse 2

erreicht wird. Bei Kälbern ist diese voraussichtlich in der Fettgewebeklasse 3

garantiert, während bei Jungbullen diese Voraussetzung erst in der Fettgewebe­

klasse 4 erreicht wird. Es wird der GSF vorenthalten sein, den Ansprüchen von

/oIetzgern und Konsumenten durch die Festlegung der Preisabstufungen innerhalb der

F'ettgewebeklassen einer Schlachtviehkategorie gerecht zu werden.



- 192 -

4.2.3 Grurrlklassen, Richtpreisän::l.erungen

Mit dem vorgeschlagenen Harrlelsklassensystem 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 Möglichkeit besteht, bei abgeschaufelten Kühen zwi­

schen 34, bei Kälbern zwischen 41 und bei jungen Kühen zwischen 49 Preisen aus­

zuwählen (GSF-Tabelle, Richtpreis lebend).

In der Praxis werden innerhalb einer Schlachtviehkategorie nicht alle Handels­

klassen ausgenützt. Die folgende Tabelle 67 zeigt die Frequenz der in den Nie­

derlanden zwischen Oktd:Jer 1981 und Mai 1982 geschlachteten Jungoollen und Kühe.

Es wird ersichtlich, dass die Fettgewebek.lasse 5 für Jungbullen und die Flei­

schigkeitsklasse E für Kühe in dieser Periode überhaupt nicht beansprucht wurde.

Tabelle 67: Frequenzen der in den Niederlanden zwischen Oktober 1981 und
Mai 1982 geschlachteten Bankmuni und Kühe (nach DE 00ffi, 1983)

Bankmuni Kühe

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 10.3 8.3 1.1
g
k
e 0 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 fOJLBERT (1984) erhielten für J:eutschland und Frankreich

vergleichbare ErgeJ:nisse. In der Schweiz sind ähnliche Frequenzen zu erwarten.
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Die Preisabstufungen geschehen in der Regel von einer Grundklasse aus. In Tabel­

le 68 wird dieses System anJ1an:j von angenc:rrrrenen zahlen für die beiden Katego­

rien Bankmuni und Kühe erklärt. Als Grurrlklasse wird bei den Bankmuni, den ITD­

mentanen Verhältnissen in der Schweiz entsprechend, die Klasse C3 gewählt, bei

den Kühen wird die Klasse 02 als Grundklasse vorgeschlagen.

Thbelle 68: Beispiel für Grundklasse und Preisabstufungen in den beiden
Schlachtviehkategorien Bankmuni und Kühe (Fr., geschlachtet)

Bankmuni Kühe
F
1
eA +.40 -
i
s
c B +.20 +.50
h
i

-.60 1-.20 -.101-.401-1.00g C 11.70 +.20
k
e

-.10 /-.95 1-.701-1.15i D -.20 -.20 8.80
t
s
k E -.40 -.50
1
a
s F -.70 -1. 10
s
e

1 2 3 4 5 6 1 2 3 4 5 6

Fettgewebeklasse

Beispiel:

Der Preis eines Muni der Handelsklasse A4 setzt sich somit zusammen aus dem

Grundpreis (Fr. 11.70), der Abweichung der Fleischigkeitsklasse A (+.40) und der

Ab.oieichung der Fettgewebeklasse 4 (-.10). Der zugeteilte Preis pro kg Schlacht­

gewicht beträgt Fr. 12 . -- •

Im vorgeschlagenen System können Richtpreisänderungen auf zwei Arten vorgencmnen

werden:

1. Der Grundpreis einer Schlachtviehkategorie wird angej:e.sst. Damit werden alle

Handelspreise dieser Schlachtviehkategorie verändert.
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2. Innerhalb einer Schlachtviehkategorie werden die Abstufungen verändert. Der

Grundpreis und ein Teil der Handelsklassen bleiben bestehen. So können 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 anpassungsfähige Reaktion

auf das Marktverhalten llÖglich sein. Wie bisher kann mit diesem System gewissen

Tieren die Absatzgarantie verweigert werden. Landwirt und Metzger haben dann

selbst einen Preis auszuhandeln. ce.mit können alle bisher wahrgerx:mnenen Aufga­

ben aud1 mit dem hier vorgeschlagenen Klassifizierungssystem realisiert werden.

4.3 Ergänzerrle Ausführungen

Im Sinne der umfassenden Bearbeitung eines Problemkreises würde bei einer Um­

stellung des bestehenden Klassifizierungssystans die M3glichkeit bestehen, wei­

tere im Zusarrrnenhang mit der Handänderung von Schlachttieren häufig diskutierte

Punkte zu überdenken.

Ein solcher Problemkreis ist die Bewertung der Fleischfarbe der Kälber. Diese

ist ein, zumindest auf dem Markt, unbestrittenes Qualitätsmerkmal von Kalb­

fleisch. Im besteherrlen System wird die Fleisd1farbe gleichzeitig mit der Flei­

schigkeit und dem Ausnastgrad als Bewertungskriterium verwendet. Alle drei Fak­

toren zusammen führen zur Zuteilung in eine Handelsklasse. Nachdem im vorge­

schlagenen Klassifizierungssystem Fleischigkeit und Ausnastgrad vollständig ge­

trennt beurteilt werden, erscheint eine erneute Vermengung mit einem Merkmal

Fleischfarbe wenig sinnvoll. Denkbar wäre eine Bewertung der Fleischfarbe nach

einem in der USA verwendeten Einschätzungsmuster (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

Fleischqualität der Tiere berÜcksichtigt. Ertragswert und Fleischqualität erge­

ben den Handelswert. lJebertragen auf das vorgestellte System würde dies bedeu­

ten, dass ein Kalb, unal:tlängig von der Farbe seines Fleisches, zuerst anharrl von

Fleischigkeit und Ausnastgrad einer Handelsklasse zugeordnet wird. Nach Bestim­

mung der Handelsklasse wird die Fleischfarbe berÜcksichtigt. Bei Kälbern mit

heller Fleisd1farbe 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 Hardelsklasse um einen fixen Betrag vermindert.

Da es sich bei Kälbern mit rotem Fleisch nach heutigen Marktkriterien un eine

Qualitätsverminderung handelt, wäre ein nur auf Abzügen beruhendes Bewertungs­

system zu verantworten. Falls einmal, aus tierschützerischen oder anderen Grün­
den, diesem ~litätskriteriumweniger oder keine Beachtung mehr geschenkt wer­

den darf, könnte dies bei der Klassifizierung von Kälbern ohne prinzipielle Sy­

sternumstellungen sofort berücksichtigt werden.

Erlässt der Bund heute Richtpreisärderungen, so beruhen diese auf dem Richtpreis

"Lebendgewicht". Mit Hilfe der tabellierten Schlachtausbeuten werden diese auf

den Richtpreis "Schlachtgewicht" ungerechnet. Wie in Kapitel 3.3.1 dargestellt,

kann die realisierte Schlachtausbeute von der tabellierten abweichen. Einerseits

können generelle Abweichungen festgestellt werden. In den vorliegenden Untersu­

chungen hatten Kälber eine deutlich tiefere Schlachtausbeute als von der Tabelle

Vorgegeben, während Bankmuni und Verarbeitungskühe im Durchschnitt höhere Aus­

beuten als tabelliert realisierten. Andererseits sind neben den durchschnittli­

chen Abweichungen vor allem beträchtliche individuelle Schwankungen zu verzeich­

nen. Diese führen dazu, dass beim Hardel auf Lebendgewicht entweder Produzent

oder Verwerter, je nach realisierter Ausbeute, benachteiligt werden können. Aus

diesem Grunde wird heute die Mehrheit der Tiere auf Schlachtgewicht gehandelt.

Leider werden die auf den überwachten Märkten gehandelten Tiere in der Regel da­

VCn ausgerarmen. In Anbetracht der Tatsachen, dass die tabellierten Richtpreise

eine Pilotfunktion auf dem schweizerischen Markt ausüben und dass die Mehrheit

der Tiere auf "Schlachtgewicht" gehandelt wird, wäre trotzdem zu überdenken, ob

Richtpreisärderungen nicht auf dem Richtpreis "Schlachtgewicht" erlassen werden

müssten. Qmdt wäre gewährleistet, dass solche Aenderungen bei der Mehrheit der

geschlachteten Tiere korrekt berücksichtigt würden. Die Richtpreise "Lebendge_

Wicht" müssten in der Folge mittels den Schlachtausbeuten aus dem Richtpreis

"Schlachtgewicht" berechnet werden, weshalb auf eine ueberprüfung der Ausbeute­

Vorgaben trotzdem nicht verzichtet werden könnte.

Alle bisherigen Ueberlegungen beruhen auf den Ausschlachtungsbestirnnungen der

gültigen Eidgenössischen Fleischschauverordnung • Es ist nicht Aufgabe dieser Ar­

beit, diese zu überprüfen. Einige grundsätzliche ueberlegungen könnten das vor­

geschlagene Klassifizierungssystem sinnvoll abrunden.
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Von den wertbestimmerrlen Schlachtkörperkanponenten variiert das Fett am stärk­

sten. Der Einfluss des Fettanteiles auf den durch Zerlegung ermittelten Wert ist

gross. Andererseits ist ein gewisser Fettanteil zur Sicherung der Fleischquali­

tät durchaus erwünscht. Verfettete Tiere haben vermehrt Fettablagerungen in der

Bauchregion (BERG um BUTl'ERFIEW, 1976a). GrÖssere Fettanhäufungen, die bei der

Zerlegung von fetteren Tieren stark ins (finanzielle) Gewicht fallen, sind denn

auch Sack- oder Euterfett. Ohne Schwierigkeiten könnten diese beim Ausschlacht­

vorgang entfernt werden, da durch die Bauchsehne eine genaue anatomische Ab­

grenzung gegeben ist. Das Entfernen dieser Fettdep:lts vor der Waage hätte eine

deutliche Verringerung des Fetteinflusses auf den Preis zu Folge, wanit automa­

tisch Schlachtkörperkonfornation um Fleischqualität eine grössere Bedeutung bei

der Bewertung eines Schlachttieres erlangen würden. Dieselben Ueberlegungen gel­

ten für das Nierenfett der Kälber.

Das vorgängige Entfernen dieser grossen Fettdep:lts ginge eirrleutig zu Lasten des

Produzenten. Als Ersatz dafür wäre von den Verwertern ein Verzicht auf den Kalt­

gewichtsabzug um auf das Entfernen der blutigen Teile am Hals zu fordern. So­

wohl LEUENBERGER (1980) als auch SCHLXPFER (1986a, 1984) haben gezeigt, dass der

Gewichtsverlust von Warmgewicht zum Kaltgewicht nach 48 Sturrlen im Durchschnitt

unter 2 % liegt. Zudem wird in verschiedenen Kühlräumen durch eine gesättigte

Luft erreicht, dass der Verlust durch Gewichtsschwund noch kleiner wird. Ein Ab­

gelten des Schlachtkörpers nach Warmgewicht ist deshalb realistischer als ein

willkürlich festgelegter Schwund.

Die Grössenordnung der blutigen Teile am Hals wird massgeblich du=h den Arbei­

ter mitbeeinflusst, der die Vorrichtung zur Blutentleerung einsticht. Es ist

nicht einzusehen, weshalb der Erlös des Produzenten val der sorgfältigen Arbeit

eines Verwerterschaftsmitarbeiters al::hängt.

Die vorgeschlagenen, im Moment nicht mit der Eidg. Fleischschauverordnung im

Einklang steherrlen Massnahmen, traten in der EX>, mit Ausnahrre der Nierenfettent­

fernung beim Kalb, gleichzeitig mit dem neuen Klassifizierungssystem in Kraft.

Sie haben sich bewährt um dazu beigetragen, dass das Verhalten heider Markt­

p3.Itner transparenter wurde.
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.?.:. ZusamnenfasflUI!l!;'!!1

Die vorliegerrle Arbeit verfolgt drei Ziele:

1. Es wird aufgezeigt, durch welchen Fettanteil am Schlachtkörper von Rindern

eine befriedigende sensorische Fleischgualität garantiert werden kann.

2. Wird die sensorische Fleischqualität bei der Wertbestirrmung nicht berücksich­

tigt, beeinflusst die Zusammensetzung des Schlachtkörpers allein dessen Wert.

Es wird dargestellt, in welchem Masse die wichtigsten Zusammensetzungsmerkma­

le den Schlachtkörperwert beeinflussen.

3. Als Abschluss wird ein Rinderklassifizierungssystem für die Schweiz formu­

liert, in welchem die erarbeiteten Erkenntnisse berücksichtigt sind.

In die Untersuchung konnten Schlachtkörperzerlegungs- und Fleischgualitätsdaten

"on 301 männlichen Schlachtkälbem, 579 Mastb..I1len und 769 Kühen einbezogen wer­

den. Diese wurden für das Projekt "Rindfleisch", einem Rassenvergleichsversuch

mit Schwe i zer 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 Prüfung ergeben sich für den M. longissimus dorsi aussage­

kräftigere Resultate als für den M. semimembranaceus. In der Schlachtviehkatego­

rie Kälber können signifikante Rasseneinflüsse auf die Zartheits- und Saftig­

kei tsbeurteilung des M. longissimus dorsi nachgewiesen werden. Am besten werden

RÜCkenmuskeln mit .75 % - 1 % intramuskulärem Fett bewertet. Die Unterschiede zu

RÜCkenmuskeln mit mehr oder weniger intramuskulärem 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 können

SPeZifische Rassenunterschiede nachgewiesen werden. Rückenmuskeln mit mehr als
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2 % intramuskulärem Fett werden signifikant besser beurteilt als solche mit ge­

ringerenl Fettanteil.

Kalbfleisch kann als Fleisch mit geringer Saftigkeit, mit relativ wenig Ge­

schmack aber mi t vorwiegend durch das Alter bedingter hoher Zartheit beschrieben

werden. Sofern der intramuskuläre Fettgehalt im M. loogissimus dorsi nicht deut­

lich vom mittleren Wert (0.7 %) abweicht, scheint eine befriedigende Fleischqua­

lität gegeben zu sein. Bei Jungbullenfleisch müssen zur Sicherung einer minima­

len sensorischen Fleischqualität mindestens 2.0 % - 2.5 % intramuskuläres Fett

im M. longissimus dorsi eingelagert werden, ein Wert der heute in der Schweiz in

der Regel nicht mehr erreicht wird.

Intramuskulärer Fettgehalt im M. loogissimus dorsi und Fettgehalt am Schlacht­

kÖqJer resp. Fleisch/ Fettverhältnis stehen in Beziehung zueinander. Bei Kälbern

mit einem Fettanteil voo etwa 11 % oder einem Fleisch/ Fettverhältnis von 6 : 1

kann erwartet werden, dass der geforderte intramuskuläre Fettgehalt erreicht

wird. Bei Muni wird die angestrebte Fetteinlagerung bei einem Fettanteil von

mindestens 10 % oder einem Fleisch / Fettverhältnis von 7 : 1 verwirklicht.

Wird die sensorische Fleischqualität bei der monetären Bewertung des Schlacht­

körpers nicht berücksichtigt, beeinflussen im wesentlichen drei Merkmale den

Wert eines Schlachttieres, der in dieser Arbeit als Wert eines mittleren Kilo­

gramms SChlachtköqJer ausgedrückt wird :

- Das Fleisch/ Knochenverhältnis

- Das Fleisch/ Fettverhältnis

- Der Anteil wertvoller Teilstücke am dressierten Fleisch

Mit Hilfe dieser drei Merkmale lassen sich in der Schlachtviehkategorie Kälber

92.2 % der auftretenden Varianz des Wertes erklären. In der Schlachtviehkatego­

rie Muni können damit 94.2 %, bei den Bankkühen 94.8 % und bei den Verarbei­

tungskühen 81.2 % der Varianz beschrieben werden.

Das Fleisch/ Knochenverhältnis wird von der Rasse, vom Alter, vom Gewicht sowie

bei den Masttieren von der Fütterungsweise resp. den Zunahmen und bei den Kühen

vom Fettanteil lIBssgeblich beeinflusst. In jeder Schlachtviehkategorie wird für

Eringertiere die gÜnstigste, für Schwarzfleckviehtiere die ungÜnstigste Relation
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errechnet. Der Kreuzungseinfluss von Red Holstein auf dieses Merkmal ist signi­

fikant negativ, während ein Brown Swisskreuzungseinfluss nur in der Schlacht­

viehkategorie Kühe gefunden werden kann. Die individuellen Abweichungen inner­

halb einer genetischen Gruppe sind gross.

Das Fleisch/ Fettverhältnis wird vorwiegerrl durch die Fütterungsweise, den Be­

trieb und die Zunahmen beeinflusst. In der Schlachtviehkategorie Kühe konnten

ZUsätzlich Effekte des Gewichtes und des Alters nachgewiesen werden. In allen

drei Schlachtviehkategorien wurden Rasseneffekte aufgezeigt. Diese sind jedoch

nur für reine SiJlTnentalertiere, die durchwegs gÜnstig und für Schwarzfleckvieh­

tiere, die jeweils ungünstig abschneiden, einheitlich. Generelle Rasseneinflüsse

werden in der Regel durch grosse individuelle Schwankungen überdeckt.

Die genetische Gruppe hat einen signifikanten Einfluss auf den Anteil an wert­

VOllen Fleischstücken am dressierten Fleisch. Schwarzfleckvieh- und insbesorrlere

Eringertiere haben einen tiefen Anteil an wertvollen Teilstücken. Die Einkreu­

Zung Von milchbetonten Rassen hat diese Grösse sowohl beim Braunvieh als auch

beim Fleckvieh signifikant verschlechtert. In den Schlachtviehkategorien Muni

Und Kühe ist ein signifikant negativer Gewichtseinfluss zu beobachten. Bei den

KÜhen kann zusätzlich ein negativer Einfluss des Alters nachgewiesen werden.

Der Vergleich von Einschätzung nach gelterrlen GSF - Tabellen und dem durch Zer­

l~g ermittelten Wert zeigt auf, dass vor allem in den Kategorien Kälber und

Muni keine befriedigerrl genaue Einschätzung ITÖglich ist. Mit der bei der Nach­

ZUchtprüfung "Fleisch" des Schweizerischen Verbandes für künstliche Besamung an­

gewandten Bewertungsmetlrde kann, genaue BeurteHungskriterien und gute Exper­

teoschulung vorausgesetzt, eine bessere Uebereinstimmung zwischen Wert und

Schätzung erreicht werden.

Die genauesten schätzungen der wertbestiJlTnenden Merkmale mittels einfach zu er­

hebenden Merkmalen wurden mit nicht linearen Regressionen erzielt. In den

Schlachtviehkategorien Muni und Kühe wurden Beckenhöhlen- und Nierenfettanteil

SOwie Lempenanteil als unabhängige Merkmale zur Schätzung des Fleisch/ Fettan­

teiles verwendet. Die erzielten Bestimmtheitsmasse lauten: Muni .555, Kühe .690.

Bei den Kälbern ist die Beziehung zwischen dem als Merkmal zur Verfügung stehen­

den kalten Nierenfett und dem restlichen Fettanteil am Schlachtkörper nur

Schwach.
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Von den untersuchten Merkmalen lässt sich nur mit dem Gewichtsverhältnis Pisto­

le/ Schenkelknochen eine befriedigend genaue Schätzung des Fleisch/ Kn::x:henver­

hältnisses erreichen. Die Bestimmtheitsmasse dieser Schätzgleichungen betragen

.718 bei den Muni und, unter Einbezug der Roastbeefhöhe, .624 bei den Kühen. Es

bestehen gesicherte Beziehungen zwischen dem Pistolenanteil am Schlachtkörper

und dem Anteil von wertvollem Fleisch am dressierbaren Fleisch. Die Bestimmt­

heitsmasse lauten bei diesen schätzgleichungen .556 bei den Muni und .42 bei den

Kühen. Die Aussagekraft der Regressionen auf die wertbestimmenden Fleischig­

keitsmerkmale der Kälber ist hingegen sehr begrenzt.

Als Abschluss der vorliegenden Arbeit wird ein Klassifizierungssystem mit sieben

Schlachtviehkategorien vorgeschlagen: Kälber, Jungvieh, Rinder und Ochsen,

Bankmuni , JungkÜhe, KÜhe sowie Muni. Innerhalb einer Schlachtviehkategorie wer­

den jeweils 6 Fleischigkeits- und 6 Fettklassen gebildet. Die Beurteilung der

Fleischigkeit und der Fettabdeckung soll unabhängig voneinander geschehen. Die

BeschreiOOng der Beurteilungskriterien für Fleischigkeit und Fettabdeckung gilt

Über alle Schlachtviehkategorien.
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.2.,.1 Resume

Le present travail poursuit 3 objectifs

- determiner le pourcentage de graisse de la carcasse garantissant une qualite

de la viande exigee,

- determiner, pour autant que 13 qualite sensorielle de la viande ne soit pas

COllsideree, les parametres de la carcasse determinant sa valeur monetaire ain­

si que leur influence sur celle-ci,

- proposer un systeme de classification dans lequel de reeentes oonnaissances

SCl1t prises en consideraticn.

Les parametres caracterisant 13 cx:mposition de 13 carcasse ont ete mesures chez

301 veaux mäles engraisses avec du 13it, 579 taurillons d'engraissement et 769

vaches. Ces animaux ont ete abattus dans le cadre du projet "Viande bovine" dont

le l:ut etait de canparer 13 perfonnance canlee des races Brune des Alpes, Tache­

tee Rouge, Tachetee Noire et d'Herens. Olez les races Brune des Alpes et Tache­

tee Rouge, des groupes avec differents pourcentages de sang Brown Swiss et Red

Holstein ont egalement ete oonsideres.

L'analyse sensorielle du muscle longissimus dorsi a donne des resultats plus

Significatifs entre les groupes genetiques que celle du muscle semimembranaceus.

Chez les veaux de boucherie cn a dete=ine des influences significatives de la

race sur la jutosite et la tendrete. Les meilleurs resultats ont ete trouves

chez les muscles longissimus dorsi avec .75 a 1.0 % de graisse intramusculaire.

Les differences entre echantillons avec plus cu moins de graisse ne sont pas

Significatives.

Chez les taurillons, le juganent sensoriel de la tendrete est le meilleur crite­

re de la qualite de la viande. Des differences significatives entre les diffe­

rentes races ont p..1t ätre ocnstatees. Les faux-filets dcnt la graisse intramus­

CUlaire depasse 2 % sont nettement mieux classes que ceux avec une teneur infe­
rieUre.
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La viande de veau est caracterisee par une faible jutosite, une flaveur relati­

vement pauvre mais une grande tendrete, CX>I1S€quence de l' äge. Si la teneur en

graisse intramusculaire se situe pres de la l1'Oyenne (.7 %), une boone qualite de

la viande est assuree. Olez les taurillons, 2.0 a 2.5 % de graisse intramuscu­

laire dans les faux-filets garantissent une bonne qualite sensorielle de la

viande. En general, cette valeur n'est plus atteinte en Suisse.

On a oonstate des relations entre la teneur en graisse intramuseulaire dans le

musele longissimus dorsi et la part de graisse dans la carcasse resp. le rapport

viarrle/graisse. Olez les veaux avec une teneur en graisse de la carcasse de 11 %

ou un rapport viande/graisse de 6:1 on a observe une teneur en graisse intramus­

culaire favorable. Chez les taurillons, les valeurs interessantes sont eelles

qui indiguent 10 % et plus en ce qui ooncerne la teneur en graisse de la carcas­

se Oll un raJ:POrt viande/graisse de 7: 1 et l1'Oins.

Si la valeur sensorielle de la viande est negligee, la valeur monetaire d'un kg

de carcasse, unite ocmnerciale usuelle, put etre determinee a l' aide des 3 para­

metres suivants:

- le raJ:POrt viande/os

- le rapport viande/graisse

- le pourcentage de I1'Orceaux nobles de la viarrle dressable

Ces 3 parametres pennettent d'expliquer 92.2 % de la variation totale de la va­

leur de la carcasse ehez les veaux, 94.2 % chez les taurillons, 94.8 % ehez les

vaches d'etal et chez les vaches pour la fabrication industrielle 81.2 %.

Le raJ:POrt viande/os est influence de maniere significative par la raee, l' äge,

le poids, le regime alimentaire et le gain de poids chez les suj ets d' engrais,

et la part de graisse chez les vaches. Dans toutes les categories de betail bou­

eher, les resultats sont les meilleurs pour la race Herens et les plus faibles

pour la race Tachetee noire. Une augmentation du taux de sang Red Holstein in­

fluence les resultats de maniere significativement negative, ce qui n'est pas le

cas pour les croisanents avec Brown Swiss, a l' exception des vaehes. La varia­

tion a l' interieur des groupes genetiques est grande.
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Le rapport viande/graisse est influence prineipalement par le mode d'alimenta­

tion, d'exploitation et d'engraissement ainsi que par l'accroissement. Chez les

vaches, on a dem::mtre les effets de l'äge et du lXlids. L'influence de la race se

manifeste dans les 3 categories de betail de boucherie oonsiderees. Gelle-ci est

tauj ours superieure chez les Tachetees rouges p..tres, et touj ours inferieure chez

les Taehetees noires. Les differences entre les autres groupes genetiques sont

diffieiles a mettre en evidence, les differences individuelles a 1 'interieur des

groupes etant grandes.

Le graupe genetique a une influence significative sur le lXlllrC€ntage de morceaux

nobles de la viande dressable. Gelui-ei est bas chez les races Tachetee Noire et

surtout chez les Herens. Le croisement avec des races de type laitier a modifie

ce caraetere aussi bien chez la Tachetee Rouge que chez la Brune des Alpes. Chez

les vaches et les taurillons, ce faeteur a ete influenee negativement par le

Poids. Oe plus, on a observe une influence de l' äge.

Une oomparaison entre l'appreciation selon les tables aetuellement valables, is­

sues par la Cooperative suisse lXlur l'approvisionnement en betail de boucherie

et en viande, et la va leur obtenue sur la base du deooupage et de l' appreciation

rnOnetaire des morceaux de viande montre que le systeme aetuel ne permet pas une

appreciation precise. C'est surtout diffieile chez les veaux et les taurillons.

Le Schema utilise par la Federation Suisse lXlur l'Insemination artifieielle dev­

rait permettre d'atteindre un resultat meilleur lXlur autant que les eritt~res de

jugement soient bien definis et les experts bien instruits.

L'estimation des faeteurs indiques a 1 'aide de parametres simples est devenue

plus preeise avee l'utilisation des regressions non-lineaires. Les parts de

graisse du regnon et du bassin ainsi que de eelle du flane ont ete utilisees

~ estimer le rapport viande!graisse chez les taurillons et les vaches de bou­

cherie. Le coeffieient d'exaetitude est de .555 chez les taurillons et de .690

chez les vaehes. Chez les veaux la relation entre la part de graisse du rognon

froid, le seul critere dislXlnible, et la part de graisse de la carcasse reste le

rnoins representatif.

Oe taus les criteres cx:nsideres, le raplXlrt de lXlids "pistola/os de jambe", une

estimation du rapport viande/os s'est avere le meilleur. Le coefficient d'exac-
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titooe est de .718 chez les taurillons et, tenant ccrnpte de la hauteur des faux­

filets, deo 624 chez les vaches. Les relations entre le pourcentage de rrorceaux

nobles de la viande dressable et la part de "pistola" sont significatives. Les

coefficients de determination des rfgressions sont les suivants: .556 chez les

taurillons et .42 chez les vaches. Par contre, l'exactitude des regressions sur

les criteres de la charnure chez les veaux se situe dans des limites etroites.

En conclusion du present travail, un systeme de classification a ete propose. 11

compte 7 categories de ootail de boucherie: veaux, jeune betail, genisses et

boeufs, taurillons, jeunes vaches, vaches, ainsi que taureaux. A l' interieur de

chaque categorie de betail de boucherie on ccrnpte 6 classes de conformation et 6

classes de developpement du gras de couverture. L' appreciation des 2 criteres

s' effectue de maniere indeperrlante. Les mAmes definitions des criteres de juge­

ment sont valables pour toutes les categories de betail de boucherie.
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