Einflisse auf die Fleischqualitat

Im Allgemeinen werden die Einflussfaktoren auf die Fleischqualitat in 4
Gruppen eingeteilt (Abb. 5).
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Abbildung 5: Einflisse auf die Fleischqualitat
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Eine qualitatsorientierte Fleischproduktion ist Voraussetzung, um dem
Verbraucher hochwertige Nahrungsmittel zur Verfligung zu stellen.
Neben der Schlachtkérperzusammensetzung ist die Fleischqualitat
von grofRer Bedeutung.

Grundbegriffe

Der Schlachttierwert beinhaltet Schlachtkdrperqualitat, Schlachter-
trag und Schlachttierabgang (Abb. 1). Dabei bestimmt die Schlacht-
kdrperqualitat, als Gesamtheit aus Schlachtkdrperzusammenset-
zung, Fleisch- und Fettqualitat, im Wesentlichen den Schlachttierwert.
Der Schlachtertrag wird hauptséchlich Uber die Schlachtausbeute
und das Schlachtkdrpergewicht definiert, wobei der Anteil verwertba-
rer Schlachttierabgénge einbezogen werden sollte. Aus der Differenz
zwischen Schlachttiergewicht und Schlachtkérpergewicht ergibt sich
der Schlachttierabgang. Beim Schlachttierabgang wird zwischen
verwertbaren und nicht verwertbaren unterschieden.
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Abbildung 1: Der Schlachttierwert und seine Untergliederung

Die Einstufung von Schlachtkdrpern erfolgt am Schlachthof Uber eine
Klassifizierung nach den EU-Handelsklassenschemata. Im Mittelpunkt
steht hier die Schlachtkdrperzusammensetzung. Parameter der
Fleischqualitat finden mit Ausnahme von Qualitatsfleischprogrammen
bisher  bei der Klassifizierung  keine  Berlcksichtigung.

Aufgrund eines Glykogenmangels im Fleisch kann nach der Schlach-
tung nicht genug Milchsaure gebildet werden. Das heif3t, der pH-Wert
sinkt nicht so stark ab wie bei Fleisch normaler Qualitat (Abb. 4). We-
gen des hohen End-pH-Wertes ist DFD-Fleisch gegeniber einem
mikrobiellen Verderb sehr anféllig und somit fir eine Reifung ungeeig-
net. Ein Glykogenmangelzustand vor der Schlachtung kann durch
langeren Futterentzug, anhaltende motorische Belastungen oder gene-
tische Dispositionen hervorgerufen werden (Abb. 5).

Verlauf des pH-Wert-Abfalls nach der Schlachtung in Abhéangigkeit
von der Fleischqualitat (M. longissimus)
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Abbildung 4: Verlauf des pH-Wertes nach Schlachtung und Bewer-
tungskriterien

Nach der Fleischhygiene-Verordnung ist Fleisch nach der Schlachtung
unverziglich auf eine Kerntemperatur von mindestens 7 °C zu kuhlen.
Eine zu schnelle Kiihlung unmittelbar nach der Schlachtung kann sich
negativ auf die Zartheit des Fleisches auswirken. Wenn Rindfleisch vor
Eintritt der Totenstarre (Rigor mortis) auf eine Temperatur von <10 °C
gekuhlt wird, kommt es zu einer Verkiirzung der Muskulatur, auch cold
shortening (Kaltekontraktion) genannt. Dabei kénnen sich die Muskeln
in Extremféllen auf die Halfte ihrer urspriinglichen Lange verkirzen.
Dieses Fleisch weist auch nach einer Reifung eine erhdhte Z&higkeit
auf.



Fleischqualitéat

Nach HorFrmAaNN (1973) definiert man Fleischqualitat als ,die Summe
aller sensorischen, ernahrungsphysiologischen, hygienischtoxikologi-
schen und verarbeitungstechnologischen Eigenschaften des Flei-
sches" (Abb. 2). Durch diese Eigenschaften werden Genuss-, Nahr-,
Gesundheits- und Gebrauchswert beschrieben.
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Abbildung 2: Parameter der Fleischbeschaffenheit

Fur den Verbraucher steht der Genusswert des Fleisches im Mittel-
punkt. Kaufentscheidende Kriterien sind vor allem visuelle Eindriicke.
Am wichtigsten ist die Fleischfarbe. Hiermit verbindet der Verbraucher
Frische und Geschmack. Aufgeklarte Verbraucher achten zudem noch
auf eine gute Marmorierung des Fleisches ( Einlagerung von Fett als
feine Maserung im Muskel). Fett ist Geschmackstrager des Fleisches.
Beim Rind sollte im Riuckenmuskel ein intramuskularer Fettgehalt von
mindestens 2,5 % und beim Schwein von mindestens 2,0 % ange-
strebt werden.

Ein wesentliches Qualitatsmerkmal fiir Rindfleisch ist die Zartheit, die
vom Verbraucher mit dem bloRen Auge nicht beurteilt werden kann.
Frisches Rindfleisch ist in der Regel zah. Erst durch die Reifung (Ab-
héngen), wird Rindfleisch zart. Reifung bedeutet, dass das Fleisch
nach der Schlachtung unter Kihlung gelagert wird. Fleischeigene
Enzyme (Proteinasen) spalten Muskeleiweie. Dadurch wird die

Struktur lockerer, das Fleisch zarter. Zusatzlich erhélt das Fleisch ein
volleres Aroma.
Qualitatsmangel

Betrachtet man Qualitdtsabweichungen beim Fleisch, so sind in erster
Linie die Mangel PSE- und DFD-Fleisch zu nennen (Abb. 3).
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Abbildung 3: Fleischqualitatsméngel (PSE- und DFD-Fleisch)

Die PSE-Problematik spielt beim Schweinefleisch eine Rolle. Glykogen,
ein Kohlenhydrat (Energiespeicher im Muskel), wird nach der Schlach-
tung biochemisch zu Milchséure abgebaut, der pH-Wert sinkt, das
Fleisch sauert nach. Entscheidend ist die Geschwindigkeit des pH-
Wertabfalls (Abb. 4). Bei PSE-Fleisch kommt es innerhalb der ersten
Stunde nach der Schlachtung zu einem rapiden pH-Wertabfall. Wich-
tigste Einflussfaktoren (Abb. 5) sind Genetik (Rasse bzw. Genotyp),
Stress wahrend des Transportes oder unmittelbar vor der Schlachtung,
aber auch eine unsachgemafle Behandlung der Schlachtkdrper (z.B. zu
hohe Brihtemperatur). Das Vorliegen von PSE-Fleisch kann uber eine
pH-Wertmessung 45 min post mortem (p.m.) diagnostiziert werden.
Einen Tag nach der Schlachtung nahern sich die pH-Werte von PSE-
Fleisch und Fleisch normaler Qualitat einander an, wodurch eine Unter-
scheidung nicht mehr méglich ist (Abb. 4).

DFD-Fleisch hat Uiberwiegend beim Rindfleisch eine Bedeutung. Es ist
auch als Dark-cutting beef (DCB) bekannt. Diagnostiziert werden kann
DFD-Fleisch ebenfalls tiber den pH-Wert.



