Vergleich der Schlachtkorper- und Fleischqualitiit verschiedener Masthybriden

Deutliche Unterschiede an Schlachtkorper und Fleisch

Im Rahmen einer Semesterarbeit an der Hochschule fiir Landwirtschaft in Zolli-
kofen (HAFL) wurden vier verschiedene Poulet-Masthybriden auf Schlachtkor-
perzusammensetzung und Fleischqualitat untersucht. Die Hybride Ross 308
wies den hochsten Brustanteil und das hellste Fleisch auf. Das Fleisch der
Hybriden Ross PM3, Ross 308 und Cobb 500 waren etwa gleich zart.

HAFL/Aviforum. Die vier fiir den Vergleich
ausgewahlten Masthybriden — Ross PM3,
Ross 308, Hubbard Flex und Cobb 500
— sind international verbreitet. In der
Schweiz werden hauptsachlich Ross PM3
und Ross 308 eingesetzt.

Der Versuch dauerte vom 29. No-
vember 2011 bis am 4. Januar 2012. Im
Maststall des Aviforum wurden 1'400 Ki-

ken je Hybridlinie gemischtgeschlechtlich
in die 20 Abteile eingestallt. Als Einstreu
dienten Strohmehlwiirfel (1.3 kg/m?). Fir
alle Verfahren wurde das gleiche Starter-,
Mast- und Endmastfutter der Firma Kunz
Kunath AG, Burgdorf, eingesetzt. Die Hal-
tung erfolgte unter praxistblichen Bedin-
gungen mit einem Aussenklimabereich.

Die Mastdauer betrug 36 Tage.

Tabelle 1: Kritierien und Methodik der Fleischqualitdtsbestimmung am Brustfleisch

Das Brustfleisch wird an drei definierten Linien angeschnitten, dann das Pro-
Tropfsaft- | bestlick mit den Schnittstellen gewogen, in einem geschlossenen Behdltnis
verlust aufgehangt und wahrend 45 h bei 2°C gelagert. Dann wird es abgetupft und

wieder gewogen. Die Differenz ergibt den Tropfsaftverlust.

8 bzw. 53 Stunden nach dem Schlachten wurden je zwei pH-Messungen am
pH-Wert abgeschnittenen Brustfleisch bzw. am Probestiick mit den Schnittflachen ge-

macht.
Farb- 53 Stunden nach der Schlachtung wurde mit dem Spektralphotometer die
helliakeit Helligkeit auf der Oberflache des Bruststiickes, das von der Muskelhaut Giber-

elligkei )

zogen ist, gemessen.

Die Bruststiicke wurden vakumiert und bei -20°C eingefroren. Nach dem Auf-
Kochsaft- | tauen wurden sie 45 min in einem 72°C warmen Wasserbad gekocht und
verlust anschliessend abgekiihlt, ausgepackt, abgetupft und gewogen. Die Differenz

zum Anfangsgewicht vor dem Tropfsaftverlust bildet den Kochsaftverlust.

Vom jedem Bruststlick wurden nach der Kochsaftverlust-Bestimmung zwei
Zartheit gekochte Probenstiicke genommen und die Scherkraft beim Zerteilen des

Fleischstlickes mit einem Gerdt gemessen (nach Warner-Bratzler).

Tabelle 2: Resultate beziiglich Mastendgewicht und Schlachtkérperzusammensetzung nach 36 Tagen (oberer
Tabellenteil) sowie der Fleischqualitatsbestimmung (unterer Tabellenteil). Unterschiedliche Buchstaben kenn-

zeichnen signifikante Unterschiede zwischen den Hybriden (p < 0.05).

Von jeder der vier Masthybriden wur-
den 15 madnnliche Schlachtkérper, die
den normalen Schlachtprozess bei der
Bell AG in Zell durchlaufen hatten, aus-
gewahlt. Zur Bestimmung der Schlacht-
kérperzusammensetzung wurden diese
von einem Metzger fachgerecht zerlegt.
Die Fleischqualitdt wurde am Brust-
fleisch beurteilt und auf die Merkmale
untersucht, die in Tabelle 1 aufgefiihrt
und erldutert sind.

Hochster Brustanteil bei Ross 308

Die Schlachtgewichte der madnnli-
chen Hybriden lagen zwischen 1'644¢
und 1'776 g. Die Hybriden Ross 308 und
Cobb 500 waren signifikant schwerer als
Ross PM3 und Hubbard Flex (Tabelle 2).
Ross 308 hatte mit 27,1% den gréss-
ten Anteil Brustfleisch, welches das ge-
fragteste Fleischstlick beim Gefliigel ist.
Hubbard Flex hatte den gréssten Anteil
Schenkel (34,1%) und Fligel (10,5 %),
aber den kleinsten Anteil Brustfleisch
(22,5 %).

Resultate der Fleischqualitiit

Die Tropfsaftverluste lagen zwischen
0,9% und 1,3% und der Kochsaftver-
lust lag zwischen 18,9% und 21,2%
vom Anfangsgewicht (Tabelle 2). Den
grossten Tropfsaft- und Kochsaftverlust
hatte die Hybridlinie Hubbard Flex, was
auf ein reduziertes Wasserbindevermo-
gen hindeutet. Auch hatte diese Hybride
den tiefsten pH-Wert, was
moglicherweise das tiefe-
re  Wasserbindevermogen

erklart. Die Farbbestim-

Ross PM3 Ross 308 | Hubbard Flex| Cobb 500 mung ergab fir die Hybrid-

Schlachtgewicht (g) 1644 1757 1681° 1776° 'F'lne'i cioss 308 das hellste
Schenkel, ganz mit Haut (%) 32.7° 31.7¢ 34.1° 32.3b¢ Die Textur, welche mit-
Brust, ohne Haut (%) 25.5° 27.1° 22.5¢ 25.4° tels Scherkraft gemessen
- e . . . . und in Newton (N) an-
Fligel, ohne Spitz (%) 9.8b 9.6 10.5 10.1 gegeben wird, ist ein In-
Tropfsaftverlust (%) 0.9° (IREE 1.3 1.1 diz fur die Zartheit eines
Kochverlust (%) 18.90 20.2% 21.2° 19,3 Fleisches. Im Vergleich zu
Schweinefleisch (ca. 40N)

pH-Wert (53h p.m.) 6.0° 5.95? 5.83° 5.93% und Rindfleisch (ca. 50 N)
Max. Scherkraft (N) 14.2° 15.0° 24.12 15.50 liegen die Werte fiir Gefli-
Helliakeit (L o1 2t 532 570" _ gelfleisch (ca. 20 N) bedeu-
cllighe il : ' : : tend tiefer, Gefliigelfleisch
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ist also wesentlich zarter. Ross PM3, Ross
308 und Cobb 500 wiesen mit Werten
von 14,2 bis 15,5N ein zartes Fleisch auf.
Fiir Hubbard Flex resultierte ein deutlich
hoherer Scherkraftwert als bei den (bri-
gen Hybridlinien.

Fazit
Der Versuch zeigte signifikante Un-
terschiede in Schlachtgewicht, Schlacht-
kérperzusammensetzung und Fleischqua-
litdt. Die Schlachtgewichte der Hybriden
Ross 308 und Cobb 500 waren am héchs-
ten. Ross 308 wies den grossten Brustan-
teil und das hellste Fleisch auf. Hubbard
Flex hatte das am wenigsten zarte Fleisch
und im Vergleich die grossten Tropfsaft-
und Kochsaftverluste. Ross PM3 hatte die
kleinsten Tropfsaft- und Kochverluste und
das zarteste Fleisch. Ob diese Qualitats-
unterschiede auch in einer sensorischen
Beurteilung (Degustation) bestatigt wer-
den kénnen, bleibt zu priifen.
Dorothea Joller, Aviforum (Zusam-
menfassung der Semesterarbeit von
Mathias Denzler an der HAFL) Il
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