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DIE BEDEUTUNG DER SENSORIK ALS
KRITERIUM DER FLEISCHQUALITAT - EIN
VERGLEICH ZWISCHEN VERSCHIEDENEN
FLEISCHARTEN UND -ERZEUGNISSEN*

Ristic, M.

Kurzer ueberblik: Fiir die Erfassung des Genusswertes ist der Mensch das wichtigste ,, Messinstrument, der
mit seinen Sinnen, wie z.B. Sehsinn, Geruch, Geschmack, Tastsinn zu einer sensorischen Priifung beitragen kann. Bei verschie-
denen Tierarten sind bestimmte Einflussfaktoren fiir die Fleischqualitdt wichtig. Beim Gefliigelfleisch spielt die Mastintensitdt
und —dauer eine tragende Rolle. Die Rasse und Rassenkreuzungen, sowie Endmastgewichte sind beim Schweinefleisch
entscheidend und bei der Rindfleischqualitit sind es ebenfalls die Rasse, Mastintensitdt, -verfahren (Stall- und Weidemast),
sowie Schlachtalter und Kategorien. Fiir die sensorische Analyse stand eine semantisch-nummerische Intervallskala zur
Verfiigung (1 bis 6), in der eine héhere Punktzahl Ausdruck fiir eine bessere Bewertung ist. Dabei wurde mit geschulten Priifern
auf Saftigkeit, Zartheit, Aroma und Gesamteindruck gepriift.

Schliisselworter: Genusswert, Sensorik, Gefliigel, Schwein, Rind, Lamm, Fleischerzeugnisse

The meaning of sensory evaluation as a criterion for meat quality - A comparison of different
meat (products)

Abstract Man is the most important measure for the recording of taste value because he can perform a sensory
evaluation with his senses (sense of vision, aroma, taste, sense of touch). For different animal species, certain factors are
important for meat quality. For poultry meat, feeding intensity and feeding duration play an important role. Breed and
crossbreeding as well as live weight class are decisive for pork< for beef again it is breed, feeding intensity, method of feeding
(stable or range land), slaughter age and categories. Semantic-numeric interval scale ranging from 1 to 6 is available, for
sensory analysis where a higher number of stands stands for a better evaluation. An expert panel surveyed with respect to
Juiciness, tenderness, flavour and overall impression.

Key words: taste value, sensory evaluation, poultry, pork, beef, lamb, meat products

Znacaj senzorne ocene kao kriterijuma kvaliteta mesa — poredenje izmedu razli¢itih vrsta
mesa i proizvoda od mesa

Sadrzaj: Za shvatanje prihvatljivosti, covek je najvazniji ,,instrument merenja“, koji svojim culima, kao Sto su, na
primer, culo vida, mirisa, ukusa i dodira mozZe doprineti senzorskom ispitivanju. Kod razlicitih vrsta Zivotinja, od znacaja su
razliciti faktori koji uticu na kvalitet mesa. U slucaju mesa Zivine, osnovnu ulogu imaju intenzitet i trajanje tova. Odlucujuci
faktori za kvalitet svinjskog mesa su rase i melezi i masa na kraju tova, a kod govedeg mesa, osim rase, intenzitet tova, postupak
gajenja (stajski ili pasnjacki), kao i starost i kategorija prilikom klanja. Za senzorsku analizu koriste se semanticko-numericke
skale sa intervalima od 1 do 6, pri cemu veci broj predstavija bolju vrednost.

Kljucéne reci: prihvatljivost, senzorika, Zivina, svinja, govece, jagnje, proizvodi od mesa

Einleitung im Hinblick auf Farbe und Form, der Geruchsinn,
der Geschmackssinn und der Tastsinn. Nach Hoff-
Der Genusswert umfasst alle Kriterien, die mann (1973, 1995) wird die Fleischqualitit definiert

beim Genieflen eines Lebensmittels zum Tragen als die ,,Summe aller sensorischen, erndhrungs-
kommen und mit den Sinnen erfasst werden. Dabei -physiologischen, hygienisch-toxikologischen und
treten sdmtliche Sinne in Aktion: der Gesichtssinn verarbeitungstechnologischen Eigenschaften des
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Fleisches®. Die physikalischen Kriterien gleich nach
der Schlachtung spielen dabei eine wichtige Rolle
zur Erfassung der Fleischqualitit (Honikel, 2000).
Fiir die Verbraucher sind die sensorischen Kriterien
des Fleisches von grofler Bedeutung. Hierbei werden
verschiedene Priifverfahren angewandt (Hammer,
2006; DIN, DLG). Fiir die Erfassung des Genuss-
wertes ist der Mensch das wichtigste ,,Messinstru-
ment“, da der entscheidende Teil der Priifung mit
seinen Sinnen (Augen, Geruch, Geschmack, Tastsinn,
Temperatur- und Schmerzempfinden, sowie weiteren
Sinnen) durchgefiihrt wird (Ristic, 1988).

Material und Methoden

Gefliigelfleisch

Als Versuchsmaterial standen Proben von Bro-
ilern (n=2154) aus verschiedenen Versuchsreihen,
die sich iiber einen Zeitraum von 15 Jahren erstreck-
ten, verschiedener Herkiinfte und beider Geschlech-
ter zur Verfiigung. Ebenfalls wurden die sensorisch-
en Daten von Broilern mit verschiedenen Herkiinften
(ASA, AA, Hybro, Lohmann, Ross, Shaver, Pilch,
Peterson, Cobb) aus den bayerischen Mastleistung-
spriifungen in Kitzingen erfasst (n=1000). Die Mast-
dauer betrug 5-6 Wochen. Vergleichsweise wurden
die Daten aus der konventionellen (Ross 308, 5
Wochen) und aus der okologischen Produktion
(RedBro/Shaver, 10 Wochen) herangezogen. Vor der
sensorischen Priifung wurden die Proben des Brust-
-und Schenkelfleisches in Alufolie verpackt und
im Plattenkontaktgrill bis zu einer Kerntemperatur
von 75°C erhitzt. Jeweils wurden 10 Proben aus
verschiedenen Versuchsgruppen in zufilliger Rei-
henfolge von einem geschulten Testpanel, bestehend
aus 6 Priifern, bewertet. Der sensorischen Priifung
lag eine semantisch-nummerische Intervallskala
von 6 bis 1 zugrunde, in der eine hohere Punktzahl
Ausdruck fiir die bessere Bewertung ist. Die Pro-
ben wurden auf Saftigkeit, Zartheit, Aroma und
Gesamteindruck gepriift (Ristic, 1983). Proben von
Schwein- und Rindfleisch wurden der gleichen Be-
handlung unterzogen. Weitere ausfiihrliche Infor-
mationen iiber Lebensmittelsensorik sind bei Hilde-
brandt (2008) zu finden.

Bei der statistischen Auswertung werden die
einzelnen Punkte von Priifern zuerst mittels des
arithmetischen Mittelwertes oder des Zentralwertes
(Median) berechnet. Fiir die weitere Berechnung
kann die Varianzanalyse herangezogen werden.
Der multiple Mittelwertvergleich erfolgt durch den
Tukey-Test. Signifikante Unterschiede (p<0,05)
werden mit unterschiedlichen Buchstaben gekenn-
zeichnet.

Versuchsergebnisse und Diskussion

Gefliigelfleisch
Broiler

Tabelle 1 gibt Uberblick iiber die sensorischen
Daten des Brustfleisches aus verschiedenen Versu-
chsreihen von Broilern (n=2154). Bei der Saftig-
keit ergab sich eine Intervallskala von 3,8 bis 4,9,
d.h. die gepriiften Proben waren zwischen etwas
saftig bis saftig. Der Gesamtmittelwert aller 13 Ver-
suchsreihen lag bei 4,4. Die Bewertungsnoten der
Zartheit erreichten ein Qualitdtsniveau zwischen
5,0 und 5,7, was sehr zartem Fleisch entspricht.
Bei Aroma und Gesamteindruck lag die Bewertung
zwischen 3,9 bis 4,7, bzw. zwischen 4,1 bis 4,7.
Werden die Gesamtmittelwerte der oben genannten
Daten mit den Daten aus der heutigen konventio-
nellen bzw. okologischen Produktion verglichen
(n=200), so ergibt sich eine Verbesserung bei den
Daten der konventionellen Produktion, die von
Broilern (Ross 308) stammen. Dagegen trat bei der
okologischen Produktion (RedBro) eine Versch-
lechterung dieser Daten auf. Die Saftigkeit des
Schenkelfleisches fiihrte zu einer giinstigeren Be-
wertung (4,3 bis 5,0, Tab. 2). Die Zartheit lag in
einem Messbereich zwischen 4,9 bis 5,4. Die Noten
fir Aroma und Gesamteindruck bewegten sich
auf fast gleichem Niveau (3,5 bis 4,4 bzw. 3,7 bis
4,5). Die sensorischen Noten des Schenkelfleisches
aus der konventionellen Produktion waren giin-
stiger im Vergleich zum Gesamtmittelwert. Bei
der oOkologischen Produktion ergab sich wieder-
um eine schlechtere Bewertung. Werden die senso-
rischen Daten des Brustfleisches mit denen des
Schenkelfleisches verglichen, sokannman feststellen,
dass das Schenkelfleisch eine bessere Saftigkeit
aufwies, das Brustfleisch dagegen bei Zartheit, Aro-
ma und Gesamteindruck besser abschnitt.

In mehreren bayerischen Mastleistungsprii-
fungen wurden 9 Herkiinfte (n=1000) verglichen.
Gleichzeitig fiihrte man bei diesem Material auch
eine sensorische Analyse durch (Tab. 3). Die hochste
Bewertung der Saftigkeit des Brustfleisches bekam
die Herkunft Cobb 500 mit 4,7. Die Herkiinfte Sha-
ver und Cobb 500 erreichten fiir die Zartheit Noten
von 5,5. Die giinstigsten Noten fiir Aroma lagen bei
4,5 (Lohmann, Shaver) und beim Gesamteindruck
ebenfalls bei 4,5 (AA, Lohmann, Shaver, Cobb
500). Die Herkunft Peterson erzielte die hochste
Bewertung bei der Saftigkeit (4,9) und der Zartheit
(5,4) des Schenkelfleisches (Tab. 4). Die Broiler
Cobb 500 schnitten bei Aroma mit 4,2 und dem
Gesamteindruck 4,3 als beste ab. Auch hier lief3 sich
feststellen, dass die Saftigkeit des Schenkelfleisches
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DIE BEDEUTUNG DER SENSORIK ALS KRITERIUM ... Znacaj senzorne ocene kao kriterijuma ...

Tab. 1: Sensorische Daten des Brustfleisches” (n=2154 bzw. 200; Ristic 2009)
Tabela 1. Senzorski podaci o mesu grudi (n=2154 bzw. 200; Ristic 2009)

i Saftigkeit Zartheit Aroma Gesamteindruck
Versuchsreihe
0 ] 0 ] 0 ] 0 ]
A 4,6 0,5 5,0 0,4 4,7 0,5 4,7 0,4
B 4,4 0,4 5,1 0,4 4,2 0,6 4,3 0,5
C 3,8 0,5 5,1 0,4 4,1 0,4 4,1 0,4
D 4,2 0,5 5,2 0,4 4,2 0,5 4,3 0,5
E 4.4 0,5 53 0,3 4,3 0,4 4.4 0,4
F 4,6 0,5 5,4 0,3 4,2 0,5 4.4 0,4
G 4,7 0,5 5,3 0,3 4,4 0,4 4,5 0,4
H 4,1 0,5 5,3 0,3 3,9 0,5 4,1 0,5
I 4,8 0,6 5,5 0,4 4,0 0,8 4,2 0,8
J 4,9 0,4 5,7 0,2 4,5 0,6 4,6 0,5
K 4,6 0,4 5,3 0,3 4,3 0,4 4,5 0,3
L 4,4 0,7 5,4 0,3 4,4 0,6 4,5 0,5
M 4,0 0,6 5,0 0,5 4,2 0,6 4,3 0,5
0 Gesamt 4.4 0,6 5,2 0,4 4,3 0,6 4,4 0,5
Konvention. Produktion 4.5 0,5 52 0,4 4,7 0,5 4,7 04
Okolog. Produktion 3.8 0,6 5,0 0,5 42 0,4 43 0,5

D Semantisch-nummerische Intervallskala von 1 (sehr unbefriedigend) bis 6 (hervorragend)

Tab. 2: Sensorische Daten des Schenkelfleisches (n=2154 bzw. 200; Ristic, 2009)
Tabela 2. Senzorski podaci o mesu bataka (n=2154 bzw. 200; Ristic, 2009)

i Saftigkeit Zartheit Aroma Gesamteindruck
Versuchsreihe
0 ] 0 ] 0 ] 0 ]
A 4,7 0,4 5,0 0,3 4,3 0,5 4,5 0,4
B 4,9 0,4 5,0 0,3 3,8 0,7 3,9 0,6
C 4,3 0,4 5,0 0,3 3,5 0,5 3,7 0,5
D 4,8 0,4 5,2 0,4 3,9 0,7 4,1 0,7
E 4,4 0,4 5,0 0,3 3,9 0,4 4,0 0,4
F 4,9 0,4 5,2 0,4 3,9 0,6 4,1 0,5
G 5,0 0,4 5,4 0,3 4,4 0,5 4,5 0,4
H 4,9 0,4 5,4 0,3 4,0 0,5 4,2 0,5
I 4,7 0,4 52 0,4 3,8 0,6 4,0 0,5
J 4,8 0,4 5,3 0,3 4,2 0,5 4,3 0,5
K 4,7 0,4 5,1 0,3 4,2 0,5 4,3 0,4
L 4,6 0,4 4,9 0,4 4,2 0,5 4,3 0,5
M 4,3 0,6 4,5 0,6 3,9 0,6 4,0 0,6
0 Gesamt 4,7 0,4 5,1 0,4 4,0 0,6 4,2 0,6
Konvention. Produktion 49 0,6 5,2 0,5 43 0,4 4.7 0,5
Okolog. Produktion 4.3 0,5 4.4 0,6 3,8 0,5 4,2 0,5
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giinstiger bewertet wurde im Vergleich zum Brust-
fleisch; dagegen waren die Zartheit, Aroma und
Gesamteindruck beim Brustfleisch besser.

der Firma Grimaud und Brinkmann) und Mularden
(HYTOP 42) wurden Unterschiede gefunden (Ristic
et al., 2006). Eine sehr deutliche Abstufung fand bei

Tab. 3: Sensorische Daten des Brustfleisches verschiedener Herkiinfte (n=1000; Ristic, 2009)
Tabela 3. Senzorski podaci za meso grudi razliitih provenijencija (n=1000; Ristic, 2009)

Herkunft Saftigkeit Zartheit Aroma Gesamteindruck

0 S 0 ] 0 ] 0 ]
ASA 4,4 0,5 5,3 0,4 4,3 0,5 4,4 0,4
AA 4.5 0,6 5,2 0,3 4,4 0,5 4,5 0,5
Hybro 4.4 0,6 5,2 0,4 4,2 0,5 4,3 0,4
Lohmann 4.5 0,7 5,2 0.4 4.5 0,6 4.5 0,6
Ross 4.4 0,6 5,4 0,4 4,3 0,5 4,4 0,5
Shaver 4,6 0,6 5,5 0,4 4,5 0,5 4,5 0,5
Pilch 4,5 0,5 5,4 0,3 4,0 0,6 4,1 0,5
Peterson 4,4 0,5 5,3 0,4 4,0 0,5 4,2 0,6
Cobb 500 4,7 0,5 5,5 0,3 4.4 0,5 4,5 0,4
F_Wert sksksk skskk sksksk sksksk

Tab. 4: Sensorische Daten des Schenkelfleisches verschiedener Herkiinfte (n=1000; Ristic, 2009)

Tabela 4. Senzorski podaci za meso bataka (n=1000; Ristic, 2009)

Saftigkeit Zartheit Aroma Gesamteindruck
Herkunft
0 S 0 s 0 s 0 s

ASA 4,7 0,4 5,2 0,4 4,1 0,5 4,2 0,4
AA 4.8 0,5 5,2 0,3 4,0 0,6 4,0 0,6
Hybro 4,7 0,4 5,1 0,4 3,9 0,6 4,0 0,6
Lohmann 4,7 04 5,1 04 3,8 0,5 4,0 0,5
Ross 4,7 0,5 5,2 0,4 4,0 0,6 4,1 0,6
Shaver 4,6 0,4 5,1 0,2 4,1 0,5 4,2 0,5
Pilch 4,8 0,5 53 0,4 3,9 0,5 4,1 0,5
Peterson 4,9 0,3 5.4 0,3 3,7 0,4 39 0,4
Cobb 500 4,7 0,3 53 0,3 4,2 0,6 4,3 0,5
F_Wert k kskosk skskosk skskok

Enten und Gdnse

Bei Uberpriifung von verschiedenen Mastver-
fahren (Schnell-, Intensiv- und Weidemast) bei Gén-
sen wurde neben dem Schlachtkérperwert noch die
sensorische Qualitit der Brustmuskulatur untersucht
(Ristic, 1991). Die beste Bewertung der Saftigkeit
und der Zartheit wurde bei der Schnellmast nach 9
Wochen erreicht (Tab. 5). Die Weidemast fithrte zu
einer schlechteren Bewertung bei allen sensorischen
Kriterien. Bei einer weiteren Uberpriifung beziiglich
der sensorischen Qualitdt von Pekingenten (Cherry
Valley) nach unterschiedlichem Mastalter (42, 47
und 54 Tagen), sowie Flugenten (CANEDINS R 61

der Bewertung der sensorischen Kriterien zwischen
den einzelnen Altersstufen von Enten statt (Tab. 6).
Die giinstigste Bewertung von Saftigkeit, Aroma
und Gesamteindruck erzielten die Pekingenten
nach einem Alter von 47 Tagen. Die Zartheit von
Pekingenten (54 Tage) erreichte die hochste Note
von 5,4. Die Flugenten, sowie die Mularden schni-
tten etwas schlechter ab.

Schweinefleisch

Fiir die Bewertung der sensorischen Kriterien
wurden 2,5 cm dicke Scheiben aus dem Teilstiicken
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DIE BEDEUTUNG DER SENSORIK ALS KRITERIUM ...

Tab. 5: Sensorische Kriterien des Brustfieisches von Génsen (n=72; Ristic, 1991)

Tabela 5. Senzorski kriterijumi za meso grudi gusaka (n=72; Ristic, 1991)

Mastverfahren!  Saftigkeit  Zartheit Aroma  Gesamteindruck
Schnellmast 4,3 4.4 4,0 4,1
Intensivmast 3,8 4.2 4,0 4,0
Weidemast 2,8 3,2 3,7 3,3

'Schnellmast 9 Wochen, Intensivmast 23 Wochen, Weidemast 33 Wochen

Tab. 6: Sensorische Kriterien des Brustfleisches von Enten (n=80; Ristic et al., 2006)
Tabela 6. Senzorski kriterijumi za meso grudi pataka (n=80; Ristic i sar., 2006)

Herkunft Saftigkeit Zartheit Aroma Gesamteindruck
e se 52 s s
S s e
A ORI U O
e S

Znacaj senzorne ocene kao kriterijuma ...

Kotelett (M. longissimus dorsi) und Kamm in
Abhédngigkeit von der Mastendgewichtsstufe mit
Alufolie abgedeckt und im Plattenkontaktgrill bis
zu einer Kerntemperatur von ca. 75°C gegrillt. Die
Proben stammen von Pietrain-NN* Landrasse-Kre-
uzungen mit einem Lebendgewicht von 110, 135
und 160 kg (Fischer et al., 2006). Bei den gegrill-
ten Riickensteaks (LD) schnitten die Proben aus der
135 kg-Gruppe am besten ab und die aus der 160
kg-Gruppe am schlechtesten (Tab. 7). Signifikante

Differenzen gab es jedoch nur bei der Saftigkeit
und dem Gesamteindruck. Bei den Kammsteaks
dnderten sich die Bewertungen mit zunehmendem
Mastendgewicht nur geringfiigig und fiir die einzel-
nen Priifkriterien in unterschiedlicher Richtung. In
einer weiteren Untersuchung von Schweinefleisch
bei ausgewdhlten Rassenkreuzungen (Hampshire
(Ha), Duroc (Du), Pietrain (Pi-nn), sowie Pi-NN und
den Kreuzungskombinationen Du*Ha und Ha*Pi-
nn) wurde der Genusswert am M. longissimus

Tab. 7: LSQ-Mittelwerte von sensorischen Merkmalen bei gegrillten Steaks aus den
Teilstiicken Kotelett (M. longissimus dorsi) und Kamm (Fischer et al., 2006, mod.)
Tabela 7. LSQ — srednje vrednosti senzornih osobina odrezaka pecenih na rostilju
(kotlet - M. longissimus dorsi) 1 grebena (Fischer i sar., 2006, mod.)

Mastendgewicht

Merkmal' Muskel® 110 kg 135 kg 160 kg

n=36 n=54 n=33
Saftigkeit 3,0® 3,42 2,9b
Zartheit LD 3,6 3,8 3,5
Aroma/Geschmack 34 34 3,2
Gesamteindruck 3,3%® 3,5° 3,1°
Saftigkeit 4,0 3,9 3,9
Zartheit Kamm 4,1 43 4,0
Aroma/Geschmack 4,0 3,7 39
Gesamteindruck 3,9 3.8 3,8

' Beurteilung nach 6-Punkte-Skala: 1 = schlechteste, 6 = beste Bewertung

2 LD=M. longissimus dorsi (3.-4. Lendenwirbel), Kamm = Querschnitt der Muskulatur aus
Teilstiick Kamm {iiber 3.-4. Halswirbel

ab Ungleiche Indices kennzeichnen signifikante Differenzen (P<0,05) zwischen den Mastend
-gewichtsstufen
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dorsi ermittelt (Fischer et al., 2000). Bei allen ge-
nannten Priifmerkmalen lagen die Nachkommen
der reinrassigen Du-Eber an der Spitze (Tab. 8).
Signifikante Unterschiede bestanden bei Zartheit
und Saftigkeit zur Pi-nn-Gruppe, die durch einige
PSE-Fille belastet ist, ebenso bei Aroma/Geschmack
und Gesamteindruck, aber auch zusétzlich zur Pi-
NN-Gruppe. Inwieweit die Freilandhaltung von Ma-
stschweinen als Beitrag zur Landschaftspflege von
Schweinen auf stillgelegten landwirtschaftlichen
Nutzflichen dienen konnte, wurde am Beispiel

Tab. 8: Mittelwerte von Merkmalen der
sensorischen Qualitdt im M. longissimus dorsi
(n=30-34; Fischer et al., 2000, mod.)
Tabela 8. Srednje vrednosti osobina senzornog

kvaliteta M. longissimus dorsi
(n=30-34; Fischer et al., 2000, mod.)

Eberrasse Saftigket Zartheit Aroma Gesamteindruck

des Diippeler Weideschweins untersucht (Fischer,
Beinlich, 2005). Die im Mai mit ca. 9 Monaten
geschlachteten Tiere erhielten bis Ende Februar
erhOhte Getreiderationen, weil die Weidefliche
aufgrund der Jahreszeit nur geringen Aufwuchs bot.
Bei der sensorischen Priifung lagen die Messwerte in
einem Bereich von 3,5 bei der Saftigkeit und 3,9 bei
der Zartheit (Tab. 9). Allerdings ergab sich zwischen
Minimum- und Maximumwerten bei den einzelnen
sensorischen Kriterien eine grofle Spannbreite.

Tab. 9: Merkmale der sensorischen Qualitit im
M. longissimus dorsi (Mittelwert,
Standardabweichung und Spannweite; Fischer und
Beinlich, 2005, mod.)

Tabela 9. Senzorske osobine kvaliteta
M. longissimus dorsi (srednja vrednost,
standardna devijacija, raspon Fischer,
Beinlich2005.)

Ha 3,7? 3,9 3,4 3,5

Du 3,70 420 3,72 3,80 Merkmal 0 S min max
Pi-NN 3,5 3,8 3,3 3,40 Saftigkeit 3,5 0,5 2,8 4,3
Pi-nn 3,3b 3,4b 3,20 3,3 Zartheit 3,9 0,6 3,0 5,0
Ha*Pi-nn 3,6 3.9 3,5 3,6 Aroma 3,6 0,4 32 4.5
Du*Ha 3,6 3.8 3.4 35 Gesamteindruck 3,6 0,5 3,0 4,7
F-TCSt Kk sksksk sk sksksk

nur mit ungleichen Buchstaben gekennzeichnete
Mittelwerte sind signifikant (P<0,05) verschieden

Ubersicht 1. Bewertungsschemata verschiedener Autoren
Pregled 1. Seme ocenjivanja prema razli¢itim autorima

Punkte Pradikat Kriterien Autor
0-10 verdorben - vollkommen Geschmack, Geruch, Farbe, Aussehen, Gutschmidt (1951)
Konsistenz, Formerhaltung
1-8 extrem weich, Festigkeit, Zartheit, Kriimeligkeit, Fischer (1990)

extrem fest

1-8 auBlerordentlich schlecht, Zartheit, Aroma/Geschmack,
Gesamteindruck

auBerordentlich gut

1-6 unbefriedigend,
ausgezeichnet

1-6 geringste- bzw. hochste
Merkmalsintensitit
Bestandteile

beschreibende Begriffe
Mundgefiihl

0-5 ungeniigend - sehr gut

Saftigkeit, Zartheit, Aroma,
Gesamteindruck

Festigkeit, Saftigkeit, Kauphase,
Zartheit, Kriimeligkeit, unzerkaubare

Aussehen, Geruch, Geschmack, Textur/

AuBeres, Aussehen, Farbe, Farbhaltung,

Klebrigkeit, Saftigkeit

Branscheid et al. (2006)
Ristic (1983)

Augustini (1996)

DIN 10964

DLG (2009)

Zusammensetzung, Konsistenz, Geruch,

Geschmack
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Znacaj senzorne ocene kao kriterijuma ...

Ubersicht 2. Bewertungsschema (Ristic, 1983)
Pregled 2. Sema ocenjivanja (Ristic, 1983)

Punktezahl Saftigkeit Zartheit Aroma Gesamteindruck
6 sehr saftig sehr zart ausgezeichnet ausgezeichnet
5 saftig zart sehr gut sehr gut
4 etwas saftig etwas zart gut gut
3 etwas trocken etwas zéh befriedigend befriedigend
2 trocken zdh ausreichend ausreichend
1 sehr trocken sehr zdh wenig ausreichend unbefriedigend

Ubersicht 3. Bewertungsschema nach DLG (2009)
Pregled 3. Sema ocenjivanja prema DLG (2009)

Punkte Qualitdtsbeschreibung

Allgemeine Eigenschaften

5 sehr gut keine Abweichung von den Qualititserwartungen
4 gut geringfligige Abweichungen

3 zufriedenstellend leichte Abweichungen

2 weniger zufriedenstellend deutliche Abweichungen

1 nicht zufriedenstellend starke Abweichungen

0 ungeniigend nicht bewertbar

Ubersicht 4: Bewertungsschema fiir Zartheit,
Aroma/Geschmack und Gesamteindruck
(Branscheid et al, 2006, mod.)
Pregled 4. Sema ocenjivanja za meko¢u, ukus i
ukupan utisak (Branscheid i sar., 2006, mod.)

Bewertung Punkte
auBerordentlich gut 8
sehr gut 7
gut 6
noch gut 5
eher schlecht 4
schlecht 3
sehr schlecht 2
auferordentlich schlecht 1

Rind- und Lammfleisch

Fiir diese Untersuchung standen 2- und 3-ji-
hrige Ochsen der Rasse Hereford aus Uruguay aus
ganzjdhriger Weidehaltung mit einem mittleren
Schlachtgewicht von 225 bzw. 282 kg zur Verfiig-
ung. Zu einem Vergleich wurden Proben aus De-
utschland aus einem Qualitétsfleischprogramm von
Jungbullen der Rasse Fleckvieh und Kreuzungen
Fleckvieh x Limousin im Alter von 19 bis 23 Mona-
ten mit einem mittleren Schlachtgewicht von 383 kg
aus der Intensivmast herangezogen (Branscheid et

al., 2006). Die uruguayischen Proben wurden 20
Tage, die deutschen Proben von jedem Tier je zur
Halfte 7 bzw. 20 Tage gereift. Tab. 10 gibt Informati-
on iiber die Zartheitsbewertung der Rindfleischpro-
ben durch die Verbraucher. Priifer mittleren Alters
(26-40 Jahre) bewerteten die Proben kritischer als
die jlingeren und ilteren Altersgruppen. Zwischen
den verschiedenen Tierarten wurden beziiglich des
Alters statistische Unterschiede gefunden. Fiir die
Bewertung des Gesamteindrucks standen Fleisch-
proben kastrierter ménnlicher Ldmmer der Rasse
Corriedale aus Uruguay, die in Weidehaltung gemé-
stet wurden, zur Verfligung. Dabei handelte es sich
um leichte (3-4 Monate, Schlachtgewicht 11,1 kg)
und schwere Tiere (12-13 Monate, Schlachtgewicht
19,4 kg). Parallell dazu wurden wiederum Tiere aus
Deutschland herangezogen, ndmlich unkastrierte
ménnliche Laimmer der Kreuzungen schwarzkopfi-
ges Fleischschaf bzw. Suffolk x Merinolandschaf
mit einem Alter von 4-6 Monaten (Schlachtgewicht
von 23,2 kg). Auch hier wurden die uruguayischen
Proben 20 Tage, die deutschen je zur Hélfte 7 und
20 Tage gereift. Hierbei zeigte sich wiederum, dass
die Priifer unterschiedlicher Altersgruppen auch
unterschiedlich bewerteten. Bei den Proben aus
Uruguay lag die Bewertung des Gesamteindrucks
bei den Noten zwischen 5,5 bis 6,7 und bei den
Proben aus Deutschland zwischen 5,8 bis 7,4 (Tab.
11). Die Grenze fiir ,,noch gute* Bewertung lag bei
Note 5. Die Rindermast wird in den Léndern mit
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intensiver Landwirtschaft aufgrund der hdheren
wirtschaftlichen Effizienz iiberwiegend mit Bullen
durchgefiihrt. Unter vergleichbaren Bedingungen
ist der Fettgehalt des Fleisches niedriger und die
Fleischfarbe dunkler, sind Bullen stressempfindlicher
und streuen die Qualitditsmerkmale starker. Dadurch
ist das Fleisch zdher und im Aroma flacher (Augu-
stini, 2001). Tabelle 12 gibt Auskunft iiber die
sensorischen Eigenschaften von Bullen und Férsen
(Rasse Aubrac). Hierbei zeigte sich, dass das Far-
senfleisch eine glinstigere Bewertung erhielt. Eine
niedrige Energiekonzentration des Futters wirkt
sich besonders negativ bei Jungbullen aus (Tab. 13).
Bei der Bewertung der Fleischqualitét von Schwarz-
buntbullen unterschiedlicher Mastintensitit wurden
die besten Noten fiir Zartheit und Aroma bei einer

hoheren Mastintensitét erreicht. Das gleiche gilt
fiir den Vergleich beziiglich des Mastverfahrens,
niamlich zwischen Stall- und Weidemast, fiir die
Stallmast (Tab. 14). Die im Alter zwischen 16,8
und 23 Monaten Mastbullenschlachtkérper wurden
in 4 Altersgruppen mit je 14-16 Tieren aufgeteilt
(KOGEL et al., 2002). Die Scherkraftwerte waren
in der ersten Gruppe am hdchsten, gingen dann
bis zur Gruppe 3 in etwa linear zuriick und stiegen
bis zur Gruppe 4 wieder etwas an. Dieser Verlauf
in der Fleischzartheit (Scherkraftwert) deckt sich
weitgehend mit dem Verlauf der Zartheit — sensorisch
ermittelt (Tab. 15). Es liegt die Vermutung nahe,
dass ein hoherer intramuskuldrer Fettgehalt der
Gruppe 3 eine positive Einwirkung auf die Zartheit
hatte.

Tab. 10: Zartheitsbewertung der Rindfleischproben (n=100; Branscheid et al., 2006, mod.)
Tabela 10. Ocena mekoce govedeg mesa (n=100; Branscheid i sar., 2006, mod.)

Aler der Prfer e e e |0 Taee
18-25 Jahre 5,80 5,8 5,10 6,1°
26-40 Jahre 4,9 5,1 4,30 5,00
41-60 Jahre 5,9° 4,9 4,2¢ 4,9
61-75 Jahre 5,6" 5,7° 5,1 6,7°

Tab. 11: Gesamteindruck der Lammfleischproben (n=100; nach Branscheid et al., 2006, mod.)
Tabela 11. Ukupan utisak probe jagnje¢eg mesa (n=100; nach Branscheid i sar., 2006, mod.)

Alter der Prifer St ke e 0T
18-25 Jahre 5,7% 5,8° 6,2° 6,4°
26-40 Jahre 5,9% 6,1 5,80 5,8b
41-60 Jahre 5,5% 5,7° 5,80 6,2b
61-75 Jahre 6,42 6,72 7,22 7,42

Tab. 12: Fleischqualitét verschiedener Kategorien
(M. long. dorsi, Aubrac; Augustini, 2001, mod.)
Tabela 12. Kvalitet mesa razli¢itih kategorija (M.
long. dorsi, Aubrac; Augustini, 2001, mod.)

Tab. 13: Einfluss der Mastintensitit auf die
Fleischqualitdt (Schwarzbuntbullen; Augustini,
2001, mod.)

Tabela 13. Uticaj intenziteta tova na kvalitet mesa

Merkmal Bulle Férse (Augustini, 2001, mod.)
(n=15) (n=6) Mastintensitdt hoch mittel niedrig
Anzahl 15 6 n 18 24 8
Zartheit 4,0£0,8 4,8+0,5 Zartheit 49+04 43+09 3,4+09
Saftigkeit 4,1+£0,8 4,7£0,6 Aroma 42+0,6 39+0,6 32+08
Aroma 4,0+0,5 42+0,4
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Tab. 14: Fleischqualitit von Farsen einer Blonde
d’Aquitaine x Braunviehkreuzung nach Stall- und
Weidemast; (Augustini, 2001, mod.)
Tabela 14. Kvalitet mesa june¢eg meleza Blonde
d’Aquitaine x Braunvieh (Augustini, 2001, mod.)

Mastverfahren Stallmast Weidemast
n 10 11
Zartheit 4.2 3,7
Aroma 3,8 2,9

Tab. 15: Merkmale der Fleischqualitit bei
Jungbullen, nach Schlachtaltersklassen
(n=60; Kogel et al., 2002, mod.)

Tabela 15. Osobin kvaliteta mesa mladih bikova prema
starosnoj kategoriji ((n=60; Kdgel i sar., 2002, mod.)

Schlachtalter n Scherkraft Zartheit intramuskulérer

(Monate) (kg)  (Punkte) Fettgehalt (%)
16,8 15 6,0 3,6 2,85
18,8 15 5,8 3.8 2,58
20,7 14 53 4,0 2,89
23,0 16 54 3,9 2,30

Fleischerzeugnisse

Im Rahmen der sensorischen Priifung wurden
die Fleischerzeugnisse von 5 Sachverstindigen
beziiglich Aussehen, Konsistenz, Geruch und Ge-
schmack nach dem DLG-5-Punkte-Schema (aus-
gezeichnet = Qualitdtszahl 5,0; sehr gut = Qua-
litdtszahl 4,5-4,9; gut = Qualitétszahl 4,0-4,4; ohne
Pramierung = Qualitdtszahl < 4,0) bewertet. Hierbei
ergab sich eine Bewertung von Rohschinken mit
den Qualitdtszahlen in einem Bereich zwischen
3,6-5,0 (Troeger et al., 2006). Das Produkt Lach-
sschinken erhielt mit 5,0 die beste Note (Tab. 16).
Bei einer weiteren Untersuchung von Rinder- und
Schweineschinken haben die Rinderschinken eine
Bewertung zwischen 3,9-5,0 erreicht, die Schwe-
ineschinken zwischen 4,2-4,8 (Tab. 17). Bei den
Knochenschinken wurde ,salzig® in geringerer
Ausprigung beanstandet, sowie bei dem 20 Mo-
nate gereiften Schweineschinken ,,beginnende Fett-
verdnderung® ebenfalls in geringerer Ausprigung
(Troeger et al., 2007).

Tab. 16: Sensorische Bewertung der Rohschinken nach DLG-5-Punkte-Schema (Troeger et al., 2006, mod.)
Tabela 16. Senzorna ocena sirovih Sunki prema DLG Semi sa 5 tacaka (Troeger i sar., 2006, mod.)

Produkt Qualitdtsabweichung Bewertung ! Qualitétszahl 2
(Punkte)

Knochenschinken I Farbfehler 4

(Vergrauung im Kern)

Speck rotlich 4

beginnende Fettverinderung 4

salzig 3 3,6
Knochenschinken I1 Farbfehler 4

Blutpunkte 4

salzig 3 3,6
Lachsschinken I salzig 4

phenolisch 3 4,2
Lachsschinken II ohne Abweichungen 5,0
Kammschinken Speck rétlich 4

leimig 4 4,5

! maximale Punktzahl: 5

2maximale Qualitatszahl: 5,00
Goldener DLG-Preis = 5,00
Silberner DLG-Preis = 4,50-4,99
Bronzener DLG-Preis = 4,00-4,49
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Tab. 17: Sensorische Bewertung der Produkte nach dem DLG-5-Punkte-Schema (7roeger et al., 2007, mod.)
Tabela 17. Senzorska ocena proizvoda (Troeger i sar., 2007, mod.)

Produkt Qualitdtsabweichung Bewertung Qualititszahl
(Punkte)
Rinderschinken, roh I Farbe zu dunkel (DFD) 4
Rauch zu stark 3
sauerlich 4
dumpfig 4 3.9
Fluoreszenz im Kern ohne Punktabzug
Rinderschinken, roh II ohne Abweichungen 5,0
Rinderschinken, roh II1 Fluoreszenz im Kern ohne Punktabzug
(deutlich)
Rauch zu stark 3
salzig 4
sauerlich 4 4.2
Schweineschinken, roh I~ beginnende Fettverdnderung 44 4,2
salzig
Schweineschinken, roh II ~ Speck rétlich 4
salzig 4 4,8
Fluoreszenz ohne Punktabzug

Zusammenfassung

An einem umfangreichen Versuchsmaterial
wurde der Genusswert des Brust- und Schenkel-
fleisches von Broilern erfasst (n=3154). Die hochste
Bewertung erreichte die Zartheit (5,4-5,7), gefolgt
von Saftigkeit (4,9-5,0), Aroma und Gesamtein-
druck (4,4-4,7). Beim Vergleich zwischen verschie-
denen Herkiinften wurde durchaus eine sensorische
Bewertung in einem oberen Qualititsniveau ge-
funden. Die Schnellmast bei Génsen fiithrte zu
einer besseren Bewertung der Saftigkeit und der
Zartheit. Bei den Enten ergab die Mastdauer von
47 Tagen die giinstigsten sensorischen Noten.
Die Bewertungsnoten von Schweinefleisch in Ab-
héngigkeit von den verschiedenen Einflussfaktoren
lagen in einem Messbereich zwischen 3,0 bis 4,3, die
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