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EINLEITUNG

1 EINLEITUNG

In Deutschland war in den letzten Jahren ein Riunggder Schafhaltung durch erschwerte
Rahmenbedingungen, wie Flachendruck, Strukturvendmdien und Konkurrenzdruck aus
dem Ausland, zu beobachten. Im Jahre 2012 warenoulr 1 630 100 Schafe registriert, die
auf 10 400 Betrieben gehalten wurden (StatistisdBesdesamt 2012). Jedoch tragt die
Schafhaltung einen enormen Teil zum Naturschutz zurdLandschaftspflege bei, da 15 %
der Grunlandflache an Schafhaltung gebunden sidddamon 80 % extensiv genutzt werden
(MLR 2012). Neben den Einnahmen aus Landschaftgpfleist die zweite
Haupteinnahmequelle der Verkauf von Schlachtlamm@trittmatter 2005). In Baden-
Wirttemberg ist das Merinolandschaf, dessen Voefahspanische Merinoschafe und
regionale Landrassen sind, die vorherrschende &dsaf (Fischer 2003; von Korn 2001). Es
ist ein mittelgro3es bis rahmiges Schaf, komple&if3y sehr fruchtbar und weist gute
mutterliche Eigenschaften auf (VDL 2005). Zudemestpferch- und marschfahig und dabei
sehr robust bei einem asaisonalen Brunstzyklus Kam 2001). Aus diesem Grund soll die
vermehrt auf Wollqualitat geziichtete Schafrasse fieiischbetonten Rassen angepaart
werden. Durch eine Einfachgebrauchskreuzung koheetungseigenschaften verschiedener
Rassen kombiniert werden. Zudem hat die Kreuzumgzgegenuber der Reinzucht
entscheidende Vorteile um komplementare Rassersghiede und auch Heterosiseffekte zu
nutzen (Nitter 2003).

Ziel dieser Studie war es festzustellen, welcheekfasse sich am besten zur Anpaarung mit
dem Merinolandschaf eignet. Hierzu wurden als \assen Texel, Charollais,
Schwarzkopfiges Fleischschaf, lle de France, Skiffohd Merinolandschaf eingesetzt.
Untersucht wurden verschiedenste Parameter zuré#shg, zur Schlachtleistung und zur
Fleischqualitat. Zusatzlich folgte eine sensoriscA@alyse bei der Koteletts der
Kreuzungslammer und Lammkoteletts neuseelandiddibekunft verkostet wurden. Zudem
wurde untersucht, wie die reinen Merinolandschai@ deren Kreuzungsnachkommen in den
eben genannten Merkmalskomplexen abschnitten. Digelbisse wurden unter
Berucksichtigung der Futterverwertung von Schikgral. (2013) in einem Gesamtindex

eingeordnet.

Zu Beginn dieser Arbeit wird ein kurzer Uberblickeii die Schafhaltung in Deutschland und
Uber die genutzten Rassen gegeben. Des Weiterelenvdire Merkmale der Mastleistung, der

Schlachtleistung, der Fleischqualitat und der Sekisgowie deren Einflussfaktoren

7



EINLEITUNG

beschrieben. Anschliel3end werden das Versuchsdesdydie umfangreiche Datenerfassung
des Versuches vorgestellt. Im darauf folgenden tehpwerden die Ergebnisse des
Kreuzungsversuches fur Merkmale der Mastleistunthlgghtleistung und Fleischqualitat
dargestellt. Ferner wird auf die Ergebnisse des@éschen Analyse und die Ergebnisse des
Gesamtindex eingegangen. Die Ergebnisse werdenfaranit der Literatur verglichen und
diskutiert. Abschlie3end folgen eine Schlussfolggrund eine Zusammenfassung der Arbeit.
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2 LITERATURUBERSICHT

Die Schafhaltung ist weltweit sehr vielschichtigo Sverden Schafe extensiv in der
Landschaftspflege, zur Milchproduktion, zur Wollduktion oder speziell fur die Erzeugung
von Lammfleisch gehalten. Schafe sind vor allentrotkenen Gebieten, auf Grund ihrer
Gentgsamkeit, haufig zusammen mit anderen kleinered&kéauern, die einzigen

fleischliefernden Nutztiere.

2.1 Bedeutung der Schafe in Deutschland

In Deutschland kann ein Abnehmen der Schafbestémdien letzten Jahren verzeichnet
werden. Wahrend noch im Jahr 1990 3 240 000 Tref2eutschland gehalten wurden, folgte
schon bald ein kontinuierlicher Abwartstrend ($tmdtter 2005). In Deutschland waren im
Jahre 2012 1 630 100 Schafe registriert. Diese evurduf 10 400 Betrieben gehalten
(Statistisches Bundesamt 2012). 2006 waren es cech 56 Mio. Schafe (Mendel 2008). In
Tabelle 1 ist der Schafbestand, Stand November ,2@04@estellt. In Baden-Wirttemberg
wurden im Jahr 2012 rund 222 000 Schafe gehaltdatigBsches Landesamt Baden-
Wirttemberg 2012). Im Vergleich zum Vorjahr (22D030ere) hat sich demnach der
Schafbestand kaum verandert. 2012 machten die iMddtt@fe in Baden-Wirttemberg rund
70 % des Gesamtbestandes aus. Die Milchschafe mihdveniger als 1 % in Baden-
Wairttemberg vertreten und bilden somit eine spesréate Nische (Statistisches Landesamt
Baden-Wirttemberg 2012).

Tabelle 1: Schafbestand in Baden-Wirttemberg aMo®ember 2012 nach Kategorien und
Veranderungen gegentuber 3. November 2(#tatistisches Landesamt Baden-Wiirttemberg
2012)

Bestand Veranderungen
Schafe unter einem Jahr 59 500 0,9%
Sonstige Schafe 5900 7,4 %
Milchschafe 1800 -5,1%
Mutterschafe 154 500 -0,3 %
Insgesamt 221 700 0,2 %

In Baden-Wirttemberg sind 15 % der GriunlandflacaerSchafhaltung gebunden. 80 % der

Griunflachen werden extensiv genutzt. Somit tragt@hafhaltung einen enormen Teil zum
9
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Naturschutz und zur Landschaftspflege bei. Vom mésa Schafbestand werden 60 % der
Tiere in Wanderschaf- bzw. in Hutehaltung geha{dhR 2012).

Der Erlés aus der Schafhaltung setzt sich aus demaBmen des Fleisches, der Wolle und
aus Ausgleichszahlungen zusammen, wobei rund 5@9&doses aus Ausgleichszahlungen
von der Landschaftspflege stammen. Allein vom Edés Fleisches und der Wolle kénnen
die Schafer nicht rentabel wirtschaften. Die Waldd aus dkonomischer Sicht an Bedeutung
verloren, da die Schurkosten so hoch sind, dasg dhei niedrigem Wollpreis nicht zu decken
sind (Lupton et al. 2007). Die Schafer sind somif die Einnahmen durch o6ffentliche
Direktzahlungen (Strittmatter 2005), wie zum Bes$piGelder durch die Pflege von
Kulturlandschaften, angewiesen. Im Rahmen des Ndithkeitsprojektes des Landes Baden-
Wirttemberg wurde festgestellt, dass eine Verbasgerder Produktionsergebnisse
unabdingbar ist. Es ist von Okonomischer Relevamehr und bessere Lammer zu
produzieren, die Zucht und das Herdenmanagementupasgen und somit eine
Kostenoptimierung zu erreichen (Ableiter 2013).d2a Erl6s des Fleisches mit einem Anteil
von 46,6 % zu den Einnahmen der Schafhaltung logi{@trittmatter 2005) stellt er einen
wichtigen 6konomischen Faktor dar. Auch neuestdefabelegen, dass die Tierproduktion
einen hohen dkonomischen Faktor hat (LEL 2013a).

4,5 % des Schaf- und Ziegenfleisches der EU staaustDeutschland (Strittmatter 2005).
Der Pro-Kopf-Verbrauch in der EU liegt bei 3,4 kgyvobei in Deutschland
unterdurchschnittlich wenig Lammfleisch verzehrtdviMendel 2008; Strittmatter 2005). In
Deutschland wurden, bei einem Selbstversorgungsgrads0 %, im Jahr 2011 pro Person
1 kg Lammfleisch verzehrt (LEL Schwébisch Gmiund2QEL 2013b). Hierzulande besteht
das Problem, dass die Qualitdit des Lammfleischebt rgleichbleibend und zudem ein
kontinuierliches Angebot des Lammfleisches nichjedeen ist (Baumann 2013; Strittmatter
2005).

In den letzten Jahren hat jedoch das Lammfleischeanahrungsphysiologischer Sicht an
Bedeutung gewonnen. Lammfleisch beinhaltet vielehtige Vitamine, Mineralstoffe und
auch viel Eiweil3, dabei ist es kalorienarm, zartd ueicht bekémmlich (Fischer und
Strittmatter 2003).
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2.2 Schafrassen in Baden-Wirttemberg

In Baden-Wirttemberg ist die vorherrschende Rasgecan 70 % das Merinolandschaf.
Weitere in Baden-Wirttemberg haufig genutzte Rassed neben dem Merinolandschaf
Suffolk, Schwarzképfiges Fleischschaf, Texel unel de France. Genaue Zahlen zu den
eingesetzten Rassen in den Gebrauchsherden giniclgs Die Anzahl der eingetragenen
Herdbuchrassen ist in Tabelle 2 dargestellt (Wen2@®.3). In geringem Mald sind auch
extensive Rassen vertreten, die aber kaum wirtdicesf Bedeutung haben und auf die hier

deshalb nicht eingegangen werden soll.

Tabelle 2: Statistik der Zuchttiere, Hauptrasséh% (nach Wenzler 2013)

Rasse Gesamt Anteil in %
Merinolandschaf 2299 38
Suffolk 687 11
Schwarzkopfiges Fleischschaf 553 9
lle de France 415 7
Dorperschaf 374 6
Texel 280 5
Coburger Fuchsschaf 164 3
Sonstige Rassen 1290 21
Gesamt 6062 100

Merinolandschaf

Das deutsche Merinolandschaf ist ein mittelgrofisgdhmiges weil3es Schaf. Es hat einen
breiten, langen Ricken und eine ausgepréagte Ripjbong sowie eine gute Flankentiefe

(von Korn 2001). Der Kopf ist gekennzeichnet durglolRe, leicht hangende Ohren

(Strittmatter und Fischer 2003). Charakteristisalr fdiese Rasse sind die hohen
Aufzuchtergebnisse, die guten Gewichtszunahmen einé nennenswerte Fleisch- und

Wollleistung bei sehr feiner Wolle sowie eine ghtdterverwertung (Strittmatter und Fischer

2003). Merinolandschafe sind pferch- und marschyfainid auch fir die Hitehaltung geeignet
(VDL 2005). Da das Merinolandschaf robust ist, kasdas ganze Jahr auf der Weide
gehalten werden, was Kosten einspart. AufgrundAgaisonalitat der Fortpflanzung ist eine

ganzjahrige Lammerproduktion méglich (VDL 2005).tehstutzt wird dies durch eine hohe

Fruchtbarkeitsleistung sowie gute Mitterlichkeitigute Saugeleistung (von Korn 2001).

11
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Charollais

Das Charollaisschaf stammt aus Frankreich undimg ausgesprochene Fleischrasse (von
Korn 2001). Der Kopf erscheint rosa oder grau ustdunbewollt, teilweise kdnnen auch
Pigmentflecken auftreten. Es hat feine Ohren unuk direite Stirn. Zuchtziel ist ein
frohwichsiges Schaf mit einer hervorragenden Hbgjsalitdt und einer geringen Verfettung
(VDL 2003c). Der Ricken ist bei einem langen Kobaer wie der restliche Kérper stark
bemuskelt. Das Deckhaar sowie die Wolle an Kopf unterbeinen sind weil3. Die Rasse ist
sehr fruchtbar, frihreif und hat einen saisonaleimBtzykuls (von Korn 2001; VDL 2003c).
Die Lammer sollten vor allem in der Fruhjahrslammumicht der Witterung ausgesetzt
werden, da sie mit einer sehr kurzen Wolle gebarerden (VDL 2003c).

lle de France

Das franzosische Fleischschaf entstand im 19. daddrt durch Anpaarung von
Rambouillet-Mutterschafen mit englischen Leice®6écken (Strittmatter und Fischer 2003).
1922 wurde die Rasse anerkannt (Mendel 2008). émfShat einen weil3en Kopf mit
mittelgroRen Ohren. Die Bdcke haben einen typisefalteten Nasenricken (VDL 2003b).
Die Wolle ist fein und reicht weit an den Extrensté@ herab (Mendel 2008). Der Hals ist kurz
und geht in eine relativ schmale Brust Uber. DempBuund der Rucken sind breit und tief.
Kennzeichnend ist die ausgepragte KeulenmuskuléMendel 2008), was hochwertige
Schlachtkorper verspricht (von Korn 2001). Das dk France Schaf ist frihwichsig und
eignet sich besonders fur Stall- und Koppelhaltawod) futterreichen Standorten (Mendel
2008; Strittmatter und Fischer 2003).

Schwarzképfiges Fleischschaf

Entstanden ist das Schwarzképfige FleischschafeMits 19. Jahrhunderts in Westfalen
durch die Anpaarung einheimischer Mutterschafe nahglischen kurzwolligen,
Schwarzkopfigen Fleischrassen wie Oxford und Ham@stMendel 2008). 1994 war die
Rasse die zweithaufigste Deutschlands und kam sacigich in Nordrhein-Westfalen,
Hessen, Niedersachsen, Mecklenburg-Vorpommern, dérasurg, Rheinland-Pfalz und
Schleswig-Holstein vor (von Korn 2001). Die Rasseantk sowohl gute
Wachstumseigenschaften, wie auch nennenswertelieistungen aufweisen. Das Zuchtziel
ist auf ein mittel- bis grof3rahmiges Schaf mit eitiichem, dichtem Vlies mit weil3er Wolle

ausgerichtet (Strittmatter und Fischer 2003). DepfKund die Beine sollten schwarz und

12
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gering bewollt sein (VDL 2003c). Die Schafe kencheet zudem eine hohe
Schlachtkorperqualitat, da die Fleischanséatze giinstd der Rucken und die Keule stark
ausgepragt sind (Strittmatter und Fischer 2003% Dautsche Schwarzkdpfige Fleischschaf
ist fir Hate- und Koppelhaltung geeignet (VDL 20P3and wird wegen seiner
Widerstandsfahigkeit geschatzt (Strittmatter uretkeér 2003). Die Bocke werden haufig zur
Erzeugung von Kreuzungsmastlammern eingesetzt wdzerh einen hohen Anteil am
Gesamtbestand der deutschen Schafe (StrittmaitieFisoher 2003).

Suffolk

Das Suffolkschaf stammt aus der gleichnamigen stigiin Grafschaft aus Grol3britannien
(Strittmatter und Fischer 2003). Es entstand Anfdeg) 19. Jahrhunderts durch Kreuzung von
gehdrnten, Schwarzkopfigen Norfolkschafen und Samim-Bocken (Strittmatter und
Fischer 2003). In Grof3britannien sind Suffolkschafeit verbreitet (Jones et al. 2002b;
Maniatis und Pollott 2002). In Deutschland wird &asse erst seit wenigen Jahren gezichtet
(von Korn 2001). Weltweit ist es jedoch eine dechtigsten Fleischschafrassen (Mendel
2008). Es ist ein mittelgroRes bis grolR3es Schaf timischwarzem, bis hinter den Ohren
unbewolltem, edlen Kopf mit einem leicht gewdlbtéasenricken (Mendel 2008) und leicht
hangenden Ohren (Strittmatter und Fischer 2003. B#ine sind ebenfalls tiefschwarz und
unbewollt. Die Wolle des Suffolkschafes ist weifdluticht (VDL 2003d). Rucken und Keule
sind stark bemuskelt (Mendel 2008; Strittmatter Emsther 2003). Wenn das Suffolkschaf
intensiv gefuttert wird, zeichnet es sich durchvberagende Schlachtkdrper und hohe
Zunahmen aus (von Korn 2001). Die Rasse eignet fsiciKoppel- und Hutehaltung auf
Intensivstandorten (VDL 2003d).

Texel

Den Ursprung hat das Texelschaf auf der nieders&hdn Insel Texel (Sambraus 2011). Die
Texelschafe waren urspriinglich Landschafe. Mittes d®. Jahrhunderts wurden hier
englische Fleischrassen, wie Borderleicester, Istééceund Lincoln eingekreuzt (Strittmatter

und Fischer 2003). Weltweit sind die Texelschaieeailer wichtigsten Fleischschafrassen
(Mendel 2008) u. a. auch in GroR3britannien (Dawsbal. 2002). In Deutschland begann die
Texelzucht erst in den 60er Jahren (von Korn 20DWijch herausragende Fleischleistung hat
sich die Rasse schnell in der ganzen Bundesrepulditbreitet, vor allem aber in

Norddeutschland (von Korn 2001). Es ist ein mitteis grol3rahmiges Fleischschaf mit
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weildem, mittelbreiten und unbewolltem Kopf mit em&urzen Hals (Strittmatter und Fischer
2003). Der gesamte Korper ist stark bemuskelt anéne stark knochigen, trockenen
Fundament (Mendel 2008). Texel sind bekannt undhg#sgt fur ihren guten Korperbau, die
Bemuskelung und ihren mageren Schlachtkorper (Matcgl. 2002). AuR3erdem sind die
Innen- und Auf3enkeulen stark bemuskelt, was unteler@m zu einer hervorragenden
Schlachtkorperqualitat fuhrt (VDL 2003e). Sie siindhreif, streng saisonal, fruchtbar und
haben hohe Zuwachsleistungen (von Korn 2001). Bekafe kénnen sehr gut in der
Koppelhaltung eingesetzt werden, wohingegen siedfér Hitehaltung nur eingeschrankt

geeignet sind (Strittmatter und Fischer 2003).

2.3 Mastleistung
2.3.1 Mastleistungsparameter

Zu den Mastleistungsparametern zahlen unter ander@unfzuchttagszunahmen,
Masttagszunahmen, Nettolebenstagszunahmen und dtagepunahmen. Um diese
berechnen zu koénnen, missen die Geburtsgewichte, Adisetzgewichte sowie das

Mastendgewicht jeweils mit Datum erfasst werden.

2.3.2 Einflussfaktoren

Auf die Mast wirken verschiedene Einfliisse ein.némnen sind hier sowohl Umweltfaktoren
wie Mastverfahren, Futterung, Mastendgewicht undtéiing, wie aber auch genetische
Faktoren wie Rasse, Geschlecht und Geburtstyp ifigiMehrling). Der Geburtstyp wird

zusatzlich durch die Umwelt beeinflusst.

Umwelteinfliisse

Snowder und Vleck (2003) haben einen groRen Umitektemit Auswirkungen auf alle in
ihrer Studie erfassten Merkmale (Zunahmen der Aclfzuund der Mast sowie der
Futteraufnahme) festgestellt.

Fur die Erzeugung von Mastlammern kann zwischenscheedenen Aufzucht- und
Mastverfahren gewéhlt werden. Die Lammer kbnnedearMutter aufgezogen, frihentwdhnt
oder mutterlos aufgezogen werden. Bei den Mastwerfawird unter der Sauglammermast,
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Weidemast, Wirtschaftsmast, Kraftfutter- oder Isigmast sowie der Hammelmast
unterschieden (von Korn 2001).

In der Studie von Borton et al. (2005) wird ein ngidkanter Einfluss der Mastdauer
beschrieben. Das Mastendgewicht kann durch eirensiere Futterung mit Gras und Heu
erreicht werden, jedoch geht dies mit schlechtetenahmen bei langerer Mastdauer und
weniger wohlschmeckendem Fleisch einher (Bortonalet2005). Borton et al. (2005)
beschreiben weiter, dass eine Erhéhung des Ublichastendgewichtes bei einer

kraftfutterreichen Fltterung verfettete Schlachpledmit sich bringt.

Genetische Einflisse

Die genetischen Einflisse der Rasse kdnnen sicExtarieur und in der GrofRe der Tiere
widerspiegeln. Des Weiteren sind das Geburtsgewidiet taglichen Zunahmen und das
Mastendgewicht zwischen Rassen verschieden. Carsin al. (2001) haben
Rassenunterschiede hinsichtlich des Absetzgewicliteschrieben. Bei den taglichen
Zunahmen konnten signifikante Unterschiede der Ggeo bei intensiv gefltterten
Lammern festgestellt werden (Carson et al. 200geHlart und Eckl 2012; Lenz et al. 2011).
Auch das Alter der Tiere bei Mastende féllt durcd Wahl der Rasse unterschiedlich aus
(Carson et al. 2001). Das Geschlecht und der G&tgprhaben Einfluss auf verschiedenste
Parameter. Dies bestatigt eine Vielzahl von Studigmash et al. 1992; Dawson et al. 2002;
Hopkins und Fogarty 1998).

Heritabilitaten der Wachstumsleistungen

Fir eine gute wirtschaftliche Lammermast ist einbéhFruchtbarkeit und Milchleistung der
Muttertiere unabdingbar. Heritabilitditen der Repkttbn, z. B. die Anzahl geborener
Lammer ist gering (Naidoo und Cloete 2006; Safeal€2008).

In Tabelle 3 sind Heritabilitdten aus der Literatiar Geburtsgewichte, Absetzgewichte, die

taglichen Zunahmen der Aufzucht und der Mast zusangetragen.
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Tabelle 3: Heritabilitaten hf) mit den jeweiligen Standardfehler (SE) der Merlena
Geburtsgewichte, Absetzgewichte, taglichen Zunah@&hder Aufzucht und der Mast

Merkmale h?+ SE Quelle Rasse
Geburtsgewicht 0,18+0,02 Cloete et al. 2001 Merino
0,21+0,04 Safari et al. 2005 Wollrassen
0,19+0,04 Safari et al. 2005 Zweinutzungsrassen
0,15+0,04 Safari et al. 2005 Fleischrassen
0,07+0,03 Ingham et al. 2007 Merino Kreuzung
0,29+0,01 Greeff et al. 2008 Merino
Absetzgewicht 0,09 Mousa et al. 1999 Columbia (m), Hampshire
x Suffolk (w)
0,30+0,02 Cloete et al. 2001 Merino
0,23£0,02 Safari et al. 2005 Wollrassen
0,18+0,02 Safari et al. 2005 Zweinutzungsrassen
0,18+0,04 Safari et al. 2005 Fleischrassen
0,11+0,04 Ingham et al. 2007 Merino Kreuzung
TZ Aufzucht 0,03+0,04 Snowder und Vleck  Targhee
2003
0,07-0,21 Bromley 2001 Polypay, Targhee und
Rambouillet
TZ Mast 0,21 Mousa et al. 1999 Columbia (m), Hampshire
x Suffolk (w)
weibliche Lammer 0,16 Mousa et al. 1999 Columbig (Hampshire
x Suffolk (w)
mannliche Lammer 0,23 Mousa et al. 1999 Columbig Hlampshire
x Suffolk (w)
OW.-17 W. 0,17 Rao und Notter 2000 Suffolk
11W.-17 W, 0,26%0,06 Cammack et al. 2005 Colamndampshire, SU
14 W. 0,39+0,07 Snowder und Vleck  Targhee lambs
2003
14 W. — 23W. 0,43 Francois et al. 2002 French INBABo6cke
TZ 0,1 Conington et al. 2001 Britisches Bergdgch
0,15+0,01 Safari et al. 2005 Woll-, Zweinutzungsd

Fleischrassen

2.4 Schlachtleistung

Die Schlachtleistung setzt sich aus mehreren Paemmeusammen. Sie ist ein wichtiges

Indiz fur die moglichst exakte Bewertung der Qudlides Schlachtlammes, die zuvor beim

lebenden Tier nicht erfasst werden konnte.
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2.4.1 Beschreibung des Schlachtkdrpers und der Schlachiungsparameter

Die Form eines Schlachtkérpers ist ausschlaggehendie Wirtschaftlichkeit (Gewicht und
Verfettung) (Jones et al. 2002b). Die grofdten Wateede werden bei den reinrassigen
Merinolandschafen gemacht. Diese werden bei ein@nerden Mastendgewicht geschlachtet
(Engelhart und Eckl 2012; LfL 2011). Bei gleichedrgerkonstitution treten die geringsten
Unterschiede der Koérperzusammensetzung zwischenRassen auf (Thompson und Ball
1997). Die Schlachtausbeute ist von Rasse, Gesthlend Mastverfahren abhangig
(Strittmatter und Fischer 2003). Um den Verfettugrgd der Schlachtkérper vergleichen zu
konnen, wird die Nierenfettmenge der Schlachtkorpewogen und so als Hilfsmerkmal
miterfasst. Grundsatzlich sind Fettanreicherungemerwtinscht, mit Ausnahme des
intramuskularen Fetts. Jegliches Uberschiissige &ast in Fettdepots angelagert wird, ist
energetisch ungtinstig und reduziert die Produkéffizeenz (Hausman et al. 2009). Fett ist
energiereicher, die Energie zum Fettansatz wirddaas Futter bezogen und steht nicht mehr
fur den Muskelaufbau bereit. Fett hat einen wettingeeren Wert als Muskelfleisch. Der
Fettanteil sollte fur die Erzeugung von Mastlammgenng gehalten werden (Strittmatter und
Fischer 2003).

Die Muskeldicke und die Fettauflage werden meistdanl13. Rippe erfasst (Strittmatter und
Fischer 2003). Es kdnnen auch, wie es auf den t@atigisen praktiziert wird, die aul3ere
Korperform durch die Korperlange, Keulenbreite, jpé@nbreite und der Keulenumfang
gemessen werden. Zusatzlich werden die Gewebsdickés, wie Fett- und
Muskelgewebsdicken sowie diettauflage zur Erfassung genutzt.

Des Weiteren kann der Schlachtkérper durch die IBatweite und die Rickenlange
charakterisiert werdenDie Ruckenlange ist abhangig vom Alter und der Ra$Snen
wichtigen wirtschaftlichen Parameter stellt die &ettflache dar, diese kann an
unterschiedlichen Stellen gemessen werden. Sieamiischen der 12. und 13. Rippe (Borton
et al. 2005; Karim et al. 2006), hinter der 13.g&{LfL 2011) oder am Anschnitt der 10./11.
Rippe (Engelhart und Eckl 2012) erhoben. Dabei wiedFlache des groRen Ruckenmuskels
(M. longissimus dor}iausplanimetriert (Strittmatter und Fischer 2003).

Um die Keule moglichst exakt beschreiben zu konneird der Keulenumfang, die
Keulenbreite und die Keulenauspragung jeweils afinideten Punkten gemessen. Die
Schlachtkorperqualitat kann mit dem EUROP-Systemasdifiziert werden. Mit diesem
Verfahren wurden im Februar 1993 die HandelsklassenSchaffleisch EU-weit festgelegt

und vereinheitlicht (Strittmatter und Fischer 2003je Beurteilung E bedeutet hierbei, dass
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der Schlachtkorper als vorziglich eingestuft windl ust die zweitbeste Bewertung. Die beste
Bewertung (S) ist allerdings in der Praxis kaunrealisieren. Die Fleischklasse P hingegen
ist die schlechteste Bewertung, hier sind die Sttikdrper zu dinn, also die Muskulatur zu
wenig ausgepragt (Strittmatter und Fischer 2003hl&htkdrper von Tieren unter 12
Monaten werden mit L gekennzeichnet (Kirchgel3ner0420 Seit 2011 wird die
Klassifizierung der Schlachtkérper nicht mehr staddsiert erhoben, da die Produkte nicht
nach der EUROP Klassifizierung verkauft werden {Baaon 2013). Um die Schlachtkorper
besser vergleichen zu kdnnen, ist dieses Verfajedoch gut geeignet (Carson et al. 2001,
Dawson et al. 2002; Zupp 2005).

2.4.2 Einflussfaktoren auf die Schlachtleistung

Nachfolgend werden einige Faktoren genannt dielissfauf die Schlachtleistung nehmen

kénnen. Diese kdnnen in Umwelteinflisse sowie gecte¢ Einflisse unterteilt werden.

Umwelteinfliisse

Karim et al. (2006) kamen zu dem Ergebnis, dassrsctiedlichen Futterungsbedingungen
das Schlachtkérpergewicht und die Kotelettflacheidfeussen. Semiintensive und intensiv
gefutterte LAmmer weisen ein hoheres Schlachtkgepacht und eine gréf3ere Kotelettflache
auf. Zudem wurde bei intensiv gefltterten LAmmemneehdhere Ausschlachtung bei
gleichzeitig héherem Anteil an Nierenfett festgs{€arson et al. 2001; Karim et al. 2006).
Auf der Weide gehaltenen Lammer kénnen ein hohereiggewicht bei niedriger Verfettung
erreichen (Borton et al. 2005).

In den Ergebnissen von Borton et al. (2005) wurdeschrieben, dass schwerere
Schlachtkorper grofRere Koteletts aufweisen, aberGeschmack schlechter abschneiden.
Lammer mit einem schweren Schlachtkdrper wieseea leihere Ausschlachtung auf (Borton
et al. 2005; Carson et al. 2001). Zusatzlich etenekie eine bessere Klassifizierung (Carson
et al. 2001).

Genetische Einflisse

Carson et al. (2001) ermittelten in ihrer Untersudh genetische Unterschiede des

Schlachtkorpergewichtes. Scottish Blackface hasignifikant leichtere Schlachtkdrper als
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die anderen Rassen im Versuch. Bunch et al. (20@ben Rassenunterschiede beim
Kdrpergewicht von verschiedenen Wollschafen fesédies
Zudem stellten Carson et al. (2001) bei der Ausstiiling signifikante Rassenunterschiede
fest. Beim Nierenfettgewicht wurde von Carson et(a001) kein Einfluss des Genotyps

festgestellt. Bei der Riickenfettdicke haben Burichl.(2004) Unterschiede ermittelt. Brash

et al. (1992) haben Unterschiede in der Fettauflage verschiedenen Rassen ermittelt.
Genetische Unterschiede bei der Klassifizierung sion Carson et al. (2001) nachgewiesen

worden.

Heritabilitdten der Schlachtleistung

Aus den Ergebnissen verschiedener Untersuchungsenaich die in Tabelle 4 dargestellten
Heritabilitaten far die Merkmale der Schlachtlersju zusammenfassen. Die
Schlachtleistungen lassen sich durch eine mittlbeatabilitat ztchterisch verhaltnismafig

gut bearbeiten und bieten so Potenzial zur Verlbesge

Tabelle 4: Heritabilititen i) mit den jeweiligen Standardfehlern (SE) der Mealken
Schlachtleistung, = Mastendgewicht, matures  EndgdwichSchlachtkdrpergewicht,

Schlachtausbeute und Klassifizierung

Merkmale h’+ SE Quelle Rasse
Mastendgewicht 0,30+0,20 Karamichou et al. 2006 tt&toBlackface
0,51+0,10 Fogarty et al. 2003 Merino
(x =38,8 kg) 0,29+0,06 Ingham et al. 2007 MeKneuzung
Schlachtkorpergewicht
0,20+0,6  Safari et al. 2005 Woll- und Fleischrassen
(x =16,8 kg) 0,33 Conington et al. 2001 UK Behaf
(x =17,3kg) 0,47+0,19 Karamichou et al. 2006cott&h Blackface
(x =22,0kg) 0,36+0,09 Ingham et al. 2007 MeHKmneuzung
0,37+0,04  Greeff et al. 2008 Merino
(x =21,6 kg) 0,35+0,06 Mortimer et al. 2010 Terminal* x Merino u.
Border Leicester Merino
Schlachtausbeute (%) 0,42+0,05 Safari et al. 2005 oll-Wnd Fleischrassen
0,39+0,10 Fogarty et al. 2003 Merino
0,35+ 0,11 Ingham et al. 2007 Merino Kreuzung
0,24+0,05 Mortimer etal. 2010  Terminal* x Merino u.
Border Leicester Merino
0,25+0,04 Greeff et al. 2008 Merino
Klassifizierung 0,29+0,02  Safari et al. 2005 Waolhd Fleischrassen

0,52+0,18 Karamichou et al. 2006  Scottish Blackfac

X = Mittelwert

* Pool Dorset, Suffolk, White Suffolk, Hampshire ®o, Southdown, lle de France
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In Tabelle 5 sind in der Literatur angegebene ldbiiitdten der Schlachtleistungsmerkmale

Fettauflage, Kotelettgrol3e, Bemuskelung und Exterdargestellt.

Tabelle 5: Heritabilitatenhf) mit den jeweiligen Standardfehlern (SE) der Mealender
Schlachtleistung, Fettauflage, Kotelettgréf3e, Bewalusg und Exterieur

Merkmale h’+ SE Quelle Rasse
Fettauflage- (C sitej 0,30+0,03  Safari et al. 2005 Woll- und Fleischesass
0,20+ 0,08 Fogarty et al. 2003 Merino
0,44+ 0,09 Ingham et al. 2007 Merino Kreuzung
0,20+ 0,03 Greeff et al. 2008 Merino
0,23+ 0,04 Mortimer et al. 2010 Terminal* x Merino u.
Border Leicester Merino
Fettauflage — (GR sit®) 0,32+0,04  Safari et al. 2005 Woll- und Fleischesss
0,33+ 0,09 Fogarty et al. 2003 Merino
0,47+ 0,08 Ingham et al. 2007 Merino Kreuzung
0,28+ 0,04 Greeff et al. 2008 Merino
0,50+ 0,05 Mortimer et al. 2010 Terminal* x Merino u.
Border Leicester Merino
Kotelett
-dicke 0,30+ 0,03 Safari et al. 2005 Woll- undigtrrassen
0,27+ 0,08 Fogarty et al. 2003 Merino
0,39+0,07 Ingham et al. 2007 Merino Kreuzung
-breite 0,38+ 0,10 Safari et al. 2005 Woll- undischrassen
0,15+0,07 Fogarty et al. 2003 Merino
-flache 0,41+0,07  Safari et al. 2005 Woll- undisthrassen
0,23+0,08 Fogarty et al. 2003 Merino
0,32+0,09 Ingham et al. 2007 Merino Kreuzung
0,26+0,04 Greeff et al. 2008 Merino
0,30+ 0,05 Mortimer et al. 2010 Terminal* x Merino u.

Border Leicester Merino

# Messungen der Fettschichtdicke ungefahr tiber deRippe

® Messungen der vollstandigen Gewebsdicke (iber derRlgpe 110 mm von der Mittellinie

entfernt, am warmen Schlachtkorper
* Pool Dorset, Suffolk, White Suffolk, Hampshire ®o, Southdown, lle de France

2.5 Fleischqualitat

In der Wissenschaft wie auch in der Praxis, gewitantBegriff Fleischqualitdt zunehmend an

Bedeutung. Fleischqualitat bezieht sich auf dieadusensetzung des Fleisches und dessen
Eigenschaften. Hofmann (1986) beschreibt die Hbgsalitdit als Summe von vier
Qualitatsfaktoren. Der erste Faktor ist der sesshg, dieser bestimmt den Genusswert und

kann auch uUber Aromasstoffe beschrieben werden. D¥siteren spielen die
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ernahrungsphysiologischen und die hygienisch-tdgiischen Faktoren eine Rolle. Zu den
zweitgenannten gehoren der pH-Wert und die Wasseitak Der vierte Faktor ist der
verarbeitungstechnologische, zu dem Festigkeitik8ir und Farbe gehéren (Hofmann 1986).
Sensorische Untersuchungen sind aufwandig, deshiedbder pH-Wert des Muskels und die
Warner-Bratzler-Scherkraft standardmafig als Irtdik&ir die Fleischqualitdt herangezogen
(Safari et al. 2005).

2.5.1 Beschreibung des Fleischaufbaus und der Qualitatspameter

Unter Fleisch versteht man laut Strittmatter urether (2003) alle Teile des Schlachtkérpers,
die fir den Mensch als Nahrungsmittel dienen. Dearbvaucher fragt in der Regel
Muskelfleisch mit geringem Fettanteil nach, deshHedgt das Ziel bei der Fleischerzeugung

bei einem hohen, mageren Muskelfleischanteil.

pH-Wert

Der ultimative pH-Wert des Muskels ist ein wichtigendikator fir die Fleischqualitat
(Dawson et al. 2002; Hoffman et al. 2003) bzw. [ieischreifung. Der optimale ultimative
pH liegt bei 5,8 (Hoffman et al. 2003). Ein niednigr ultimativer pH flihrt zu einem geringen
Wasserbindungsvermdgen und zu einem erhdhten Waslsist (Huff-Lonergan 2009). Fallt
der pH schnell ab, wéahrend der Muskel noch warpwsd auch der ultimative pH schnell
erreicht. Das lasst auf eine Denaturierung, denlugerder Funktionalitat und des
Wasserbindungsvermdgens von Proteinen schlieRemkKélaind Schwégele 1998). Als pH
oder auch als pH 1 wird der pH 45 Minuten post Brar{p.m.) bezeichnet. Fallt dieser Wert
unter 5,8, kann das zu PSE-Fleisch (pale, soft equlative = blass, weich und wéssrig)
fuhren (Honikel und Schwagele 1998). Der,piird 24 h p.m. gemessen. Der sogenannte
ultimative pH wird in der Literatur nach 24 h (Dawmset al. 2002; Polidori et al. 1999) oder
nach 48 h gemessen (Greeff et al. 2008; Hoffmaal.e2003). Wenn der pH-Wert zu hoch
bleibt und 24 bis 48 Stunden p.m. nicht unter &&ir&kt, kann das zu DFD Fleisch (dark,
firm and dry = dunkel, fest und trocken) fiihren (i@l und Schwagele 1998). Grundsétzlich
sind PSE und DFD die bekanntesten Fehlreifungenieels pH-Wert festgestellt werden
konnen.

Eine Reduktion des pH-Wertes fuhrt zu helleremdelei(Greeff et al. 2008). Bei einem zu
hohen pH-Wert tritt zudem ein Verlust der Fleiscilgét auf. Ein erhdhter pH-Wert fuhrt zu

zaherem Fleisch und lasst den Kochverlust lineateagen (Bouton et al. 1971). Ein hoherer
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pH hat laut Braggins (1996) auch einen schlechtékEauf Geruch und Geschmack. Devine
et al. (1993) ermittelten, dass die Textur am lmedieurteilt wird bei einem pH-Wert
zwischen 5,8 und 6,0. Dawson et al. (2002) habeihrier Studie geringe Korrelationen
zwischen dem ultimativen pH-Wert und anderen Parameler Fleischqualitat, wie Warner-

Bratzler-Scherkraft und Fleischparameter ermittelt.

Leitfahigkeit

Die Leitfahigkeit kann neben dem pH-Wert Auskunfieil die p.m. Veranderungen im
Fleisch geben. In einem intakten Muskel ist die tfakigkeit gering, da die

Lipiddoppelschicht der Zellmembranen lonen hindemt, den Elektroden zu gelangen
(Honikel 1998b). Nach der Schlachtung beginnen sith geordneten Zellstrukturen
aufzulosen (Honikel 1998b). Die Leitfahigkeit desudkels wenige Minuten nach der
Schlachtung ist gering, wohingegen der Ohmsche ktiaied hoch ist (Schone et al. 2012).
Im weiteren Verlauf, mit einem sinkenden pH-Werpmmt es zu L&sionen an den
Zellmembranen. Hierbei tritt intrazellulare Flidsg in den extrazellularen Raum. Das hat
zur Folge, dass dieser gréfRer wird und die Zellemrwnpfen. Durch die lonen in der
austretenden Flissigkeit, die bis dahin intraz@étlwuftrat, erhéht sich die Leitfahigkeit
(Fischer 1999). Dies fuhrt zu einem postmortalenstdy der Leitfahigkeit, der

tierartspezifisch und abhangig von der Fleischggiaist (Honikel 1998b). Bei normalem
Fleisch geht dieser langsam von statten, bei P8BdA hingegen erhdht sich die
Leitfahigkeit innerhalb der ersten 1,5 bis 2 Stund8tarke Lasionen in der Zellmembran

fuhren auch zu einem hohen Tropfsaftverlust (Hdrie93b).

Wasserbindungsvermagen

Das Wasserbindungsvermdgen ist die EigenschaftFtlesches das enthaltene Wasser zu
halten (Honikel 1998b). 80 % des Wassers im Fleigetden mittels Myofibrillen gebunden
(Honikel 1998b). Wasserbindungsvermodgen und venallropfsaftverluste haben besondere
Bedeutung bei der Fleischqualitat (Huff-Lonerga®@0 Der Tropfsaftverlust beschreibt den
Anteil der wéahrend der Lagerung ausgetretenen igksis (Huff-Lonergan 2009). Des
Weiteren kann der Kochverlust zur Ermittlung dessgéabindungsvermdgens herangezogen
werden. Bei einer Erhitzung Gber 55 °C werden diendranstrukturen der Muskelzellen
zerstort. Das Bindegewebe zieht sich zusammen w@mdtdriert, was zum Austritt von

Wasser fuhrt (Honikel 1998b). Auf das Wasserbindwegndgen wirken verschiedene
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Parameter ein. So wirken sowohl Umweltfaktoren, i@e Umgang vor der Schlachtung und
der Schlacht- und Zerlegungsvorgang, als auch dige@k der Tiere mit ein (Huff-Lonergan
2009).

Farbe

Die Farbe des Fleisches spielt eine entscheidermlke Rei der Kaufentscheidung des
Verbrauchers (Honikel 1998b). Erzeugt wird die eadlorch den Farbstoff Myoglobin, wobei
mehr Myoglobin einen roteren Muskel hervorruft. Diduskeln, die mehr beansprucht
werden, erscheinen roter. Der Rickenmuskel undFdas$ sind deshalb heller (Honikel
1998b). AulRerdem ist die Fleischfarbe durch Futtgruaber insbesondere durch die
Verarbeitung des Fleisches, z. B. Verpackung uBégrasung, beeinflussbar. Die Farbe lasst
sich vollstandig durch das dreidimensionale L*a®ystem beschreiben (CIE 1976), wobei
L* die Helligkeit beschreibt, 100 entspricht reinéffei? und 0 entspricht reinem Schwarz.
Bei dem CIE L*a*b*-System, beschreibt der a*-Wedndrot/griin Ton. Dabei entsprechen
positive Werte rot, negative Werte griin. Der b*-Wbeschreibt den gelb/blau Bereich,
positive Werte stellen den Gelbanteil, negative Blaanteil dar (CIE 1976).

Das System CIE L*a*b* misst den geometrischen Ahdtazwischen zwei Farben
weitestgehend dem menschlichen Wahrnehmungsverndiggepasst (CIE 1976). Der Lab-
Farbraum wird standardmafig zur Bestimmung derséidarbe verschiedener Spezies und
Teilstlicke verwendet so z. B. in Honikel (1998bhli et al. (2010), Martinez-Cerezo et al.
(2005), Fogarty et al. (2003), Ingham et al. (20@Heeff et al. (2008), Hopkins und Fogarty
(1998) und Dawson et al. (2002).

Scherkraft

Fleisch besteht aus Myofibrillen und Bindegewebed ust durch Quervernetzungen
verbunden. Teile der Quervernetzungen kénnen dreifung geldst werden, was das Fleisch
zarter macht. Der permanente Teil der Zahigkeinhkdurch die Ubliche Reifezeit jedoch nicht
beeinflusst werden (Honikel 1998b). Die maximal&igieit wird zwischen 12 und 24 h p.m.
erreicht. Wird das Fleisch dabei gekuhlt gelagentd es zarter (Koohmaraie 1996). Durch
Sauren kénnen weitere Quervernetzungen gelost wetdenikel 1998b) auch pflanzliche
Enzyme (z. B. in Papayas) konnen dies bewerkstellig

Die Scherkraft ist ein Indikator fur die Zarthattqpkins et al. 2011; Safiudo et al. 2003). Die

Zartheit kann durch stumpfe oder konische Messk@gimessen werden. Die bekannteste
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Messmethode stellt wohl die Warner-Bratzler-Scraae (Honikel 1998b). Diese misst die
Kraft, die beim Scheren des Fleisches bendétigt wirdl ist in Honikel (1998b) beschrieben.

2.5.2 Einflussfaktoren auf die Fleischqualitat

Auf die Fleischqualitat wirken Umwelteinflisse wiaelas Mastendgewicht, der
Schlachtvorgang, die Lagerung, Reifung und genstiginflisse, wie Rasse und Geschlecht
ein. Die Heritabilitaten der Fleischqualitat liegareinem geringen bis mittleren Bereich.

Umwelteinflisse

Apple et al. (1995) und Devine et al. (1993) haleimren Untersuchungen festgestellt, dass
erhohter Stress vor der Schlachtung zu einem hohpk-Wert fuhrt. Stress vor der
Schlachtung fuhrt bei LAammern zu einer Reduktios @g/kogenlevel des Muskels, was den
ultimativen pH ansteigen lasst (Apple et al. 19¥8% Glykolyse ist hoch sensitiv gegeniber
der Temperatur (Thompson et al. 2006), was dasnajei Abkiihlen der Schlachtkérper flr
eine gute Fleischqualitat voraussetzt. Des Weitanekt sich elektrische Stimulation positiv
auf die Zartheit aus (Polidori et al. 1999). DersAeg des pH-Wertes fuhrt zu einem Anstieg
der Scherkraft (Devine et al. 1993). Der Umgang der Schlachtung und der Schlacht- und
Zerlegungsvorgang hat Einfluss auf das Wasserbgalietmdgen (Huff-Lonergan 2009).
Nur einen geringen Einfluss hat der Stress, derdaufTiere vor der Schlachtung wirkt, auf
die Farbe des Fleisches (Apple et al. 1993). Begdéer Lagerung verdndert sich nach
Fischer (1999) die Farbe. Des Weiteren hat die URgifEinfluss auf die Zartheit, diese
verbessert sich im Laufe der Zeit (Fischer 199%s Mastendgewicht und das Mastalter
zeigen signifikante Effekte auf die Fleischqualithingere Lammer haben tendenziell zarteres
Fleisch (Devine et al. 1993; Safiudo et al. 199®320Altere Lammer haben meist einen
hoheren pH-Wert (Devine et al. 1993; Safiudo e1296) und dunkleres Fleisch (Safiudo et
al. 1996). Dawson et al. (2002) kamen zu dem Erngelntass der a*-Wert bei leichteren
Lammern signifikant niedriger ist.

Bei der EUROP Klassifizierung konnte kein signifiker Effekt auf den ultimativen pH-
Wert, den Kochverlust, die Warner-Bratzler-Scheftktand die Fleischfarbe nachgewiesen

werden (Dawson et al. 2002).
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Genetische Einflisse

Hoffman et al. (2003), Dawson et al. (2002) und e®doet al. (2012) stellten einen
signifikanten Effekt der Rasse auf dengplfest. Die Studien von Schone et al. (2012) und
Safari et al. (2001) konnten dies nicht bestatigen.

Beim Kochverlust haben Hopkins und Fogarty (1998hifkante genetische Unterschiede
bei mannlichen LAmmern festgestellt. Safari et(2001) beschrieben bei verschiedenen
Merinokreuzungen einen signifikanten Rasseunteeschioffman et al. (2003) und Cloete et
al. (2012) konnten hingegen keinen Effekt der Ram#eden Koch- und Tropfsaftverlust
ermitteln. Bei der Farbe konnten Carson et al. 2@nen genetischen Einfluss auf den b*-
Wert feststellen. Ebenfalls konnten Martinez-Cereizal. (2005) genetische Einflisse auf die
Fleischfarbe erfassen. Hopkins und Fogarty (199&8)eh bei weiblichen Tieren einen
signifikanten Rasseunterschied in den Farben L*hmnermittelt. Bei der Scherkraftmessung
konnten bei Safari et al. (2001) und Hopkins undydfty (1998) keine signifikanten
Rasseunterschiede festgestellt werden. Hoffmanl.e2803) und Safiudo et al. (2003)
konnten jedoch einen signifikanten Effekt nachweise

Das Geschlecht hat einen signifikanten Einflussdarf ultimativen pH-Wert (Hopkins und
Fogarty 1998), auf den Kochverlust und die Schérkizawson et al. 2002).

Heritabilitat der Fleischqualitat

In der Literatur wurden verschiedenste Studien lmésigen um die Heritabilitdt der
Fleischqualitat zu ermitteln. Eine Ubersicht wuideTabelle 6 zusammengestellt. Es sind

Heritabilitaten der Fleischqualitatsparameter pldigehfarbe und Scherkraft dargestellt.
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Tabelle 6: Heritabilitaiten hf) mit den jeweiligen Standardfehlern (SE) fur die
Fleischqualitdtsparameter, den ultimativen pH Feschfarbe und die Scherkraft

Fleischqualitats- h’+SE  Quelle Rasse
parameter
pHys (45 min p. m.) 0,54+0,18Karamichou et al. 2006 Scottish Blackface
pHz4 — ultimativer pH  0,18%0,01 Safari et al. (2005) Woll- und Fleischrassen
24 h p.m. 0,27+0,09Fogarty et al. 2003 Merino
24 h p.m. 0,18+0,07 Ingham et al. 2007 Merino Kreuzung
24 hund 48 h p. m. 0,22+0,0%reeff et al. 2008 Merino
Fleischfarbe a* 0,04+0,03 Safari et al. (2005) Woll-, Zweinutzungs-
und Fleischrassen
0,02+0,06 Fogarty et al. 2003 Merino
0,10+0,06 Ingham et al. 2007 Merino Kreuzung
0,10%0,03 Greeff et al. 2008 Merino
0,06+0,03 Mortimer et al. 2010 Terminal* x Merino u.
Border Leicester Merino
Fleischfarbe b* 0,05+0,01 Safari et al. (2005) Woll-, Zweinutzungs-
und Fleischrassen
0,04+0,06 Fogarty et al. 2003 Merino
0,12+0,06 Ingham et al. 2007 Merino Kreuzung
0,13+0,04 Mortimer et al. 2010 Terminal* x Merino u.
Border Leicester Merino
Fleischfarbe L* 0,16+0,03 Safari et al. (2005). Woll- und Fleischrassen
0,14+0,07 Fogarty et al. 2003 Merino
0,23+0,07 Ingham et al. 2007 Merino Kreuzung
0,18+0,03 Greeff et al. 2008 Merino
0.2140.04 Mortimer et al. 2010 Terminal*_x Merino u.
Border Leicester Merino
Scherkraft (5 Tage) 0,26x0,1Mortimer et al. 2009 Merinokreuzungen
(1 Tag) 0,27+0,07 Mortimer et al. 2010 Terminal* x Merino u.

Border Leicester Merino

* Pool Dorset, Suffolk, White Suffolk, Hampshire ®o, Southdown, lle de France

2.6 Sensorik

Der Genusswert und somit die Sensorik hat in dieatele Jahren besonders in hoherpreisigen
Segmenten zunehmend an Bedeutung gewonnen. B8edeorik haben Saftigkeit, Zartheit
und Geschmack Einfluss auf die Bewertung des FlesdThompson und Ball 1997) und
somit auf die Wahrscheinlichkeit, dass ein Konsunegneut zugreift. Die Qualitdt und die
Herkunft der Lebensmittel, aber auch das AussettenGeruch und der Geschmack nehmen
an Bedeutung zu. Verbraucher erwarten von Lamncfieislass es zart und saftig ist und
dabei einen guten Geschmack hat (Mortimer et aQ9PO0OEs sollte wertvolle Proteine

beinhalten und zu einer gesunden Erndhrung beftrdden diese Eigenschaften tberprifen
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zu konnen, werden Hilfsmittel wie der pH-Wert unte dScherkraft herangezogen. Die
Scherkraft scheint als Kriterium fir die Zarthetit gyeeignet zu sein, wohingegen der pH-
Wert nur ein eingeschrankt nutzbares Indiz fursgiesorischen Merkmale darstellt (Safari et
al. 2001). Die vielfaltigen Sinneseindricke des Btdren, die Uber Augen, Ohren, Nase,
Zunge und Haut wahrgenommen werden koénnen, konrien jetzt durch kein
Messinstrument vollstandig ersetzt werden, weshddb Mensch, trotz einer gewissen
Subjektivitat, das am besten geeignete Instruméntdie Qualitatsbeurteilung darstellt
(Busch-Stockfisch 2009b). Zartheit, Geruch und i§kdit sind die wichtigsten sensorischen
Merkmale, da sie zusammen einen Grof3teil der gesaMariation des Gesamteindrucks
beschreiben (Safari et al. 2001).

2.6.1 Sensorische Untersuchung

Bei einem Sensoriktest ist es von zentraler Bedwytwlass die Anzahl der Personen
statistisch aussagefahig ist. Die Anzahl der Pens@ollte so grol3 sein, dass die Ergebnisse
statistisch abgesichert sind. So waren z. B. bascBni et al. (2010) neun Personen, bei
Borton et al. (2005) zehn Personen und bei Yourad. ¢2003) zwolf Personen beteiligt. Eine
sensorische Prufung kann mit Laien, geschultemoRatsoder mit Experten durchgefuhrt

werden.

2.6.2 Erfassung und Beschreibung der Sensorikparameter

Die Zartheit kann objektiv durch die Scherkraftdegeben werden oder durch ein trainiertes
Panel wie bei Safari et al. (2001). Fur die Seksast die Zartheit des Fleisches das
wichtigste Merkmal (Honikel 1998b). Die Zartheit sdé-leisches ist abhangig von der
Produktion, der Weiterverarbeitung, den Zusatzew waof welche Weise das Fleisch

zubereitet wurde. Post mortem Lagerung bei gekiitlBedingungen lasst das Fleisch zarter
werden (Koohmaraie 1996).

Die Textur spielt bei der Beurteilung eine grof3ell®aind wirkt entscheidend bei der

Wahrnehmung des Verbrauchers. Auch Aussehen, Gesthund der Geruch werden von

der Textur beeinflusst. Man spricht auch von dem@ren Qualitatsfaktor (Busch-Stockfisch

2009a). Bei der sensorischen Texturmessung wird mhgsiologische Wahrnehmung

bewertet. Die Textur kann Uber das Kauen, Beil3ah durch Zerdriicken mit der Zunge

festgestellt werden (Muhle 2009). Bei Fleisch, dasndsatzlich wenig Geschmack hat, ist

die Textur umso wichtiger (Muhle 2009).
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Mit zunehmendem Alter der Lammer steigt der Antarl verzweigten Fettsauren im
Fettgewebe, was auch einen starkeren Lammgeschimawkkt (Sutherland und Ames
1996). Auch der pH-Wert hat Einfluss auf den Gesmtikndes Fleisches. So sinken mit
zunehmendem pH-Wert erwiinschte Geriiche und Ges&hataavohingegen unangenehme

Geschmackskomponenten zunehmen (Braggins 1996).

2.6.3 Einflussfaktoren auf die Sensorik

Auf die Sensorik wirken verschiedene ParameteremitUmwelteinfliisse, wie die Fltterung,
aber auch das Mastendgewicht und die ZubereitusgHtEasches kénnen Einfluss auf die
Sensorik ausiben. Zusatzlich kdnnen genetischeliBsd, wie z. B. die Rasse, die
sensorischen Eigenschaften Zartheit, Saftigkeit, scGmack oder Gesamteindruck

beeinflussen.

Umwelteinfliisse

Besonders beeinflusst werden durch die Futterurrg@eschmack und die Muskelfarbe
(Wood et al. 2008). Borton et al. (2005) sind zndergebnis gekommen, dass bei extensiv
gefUtterten La&mmern mit einer hoheren Wahrschdikéd Nebengeruch und -geschmack
auftritt. Auch bei Kemp et al. (1980) und Roussétif et al. (1997) wurde Lammfleisch
von extensiv gefitterten LAmmern schlechter bewdrigensiv gefutterte Lammer mit einem
hoheren Mastendgewicht sind saftiger (Borton et2@D5). Bei Kemp et al. (1980) hatten
intensiv gefutterte Lammer ein zarteres Fleisch.

Borton et al. (2005) und Young et al. (1997) stellbei einem héheren Mastendgewicht einen
intensiveren Nebengeschmack fest.

Die Zartheit des Fleisches ist abhéangig von dedikion, der Weiterverarbeitung, den
Zusatzen und auf welche Weise das Fleisch zubekeitedle. Dies alles wirkt sich auf den
Genuss des Verbrauchers aus (Thompson 2002). Beagt996) kamen zu dem Ergebnis,
dass Tiere mit einem maRigen bzw. hohen pH-Werereiniedrigeren Kochgeruch und

Geschmacksintensitat aufwiesen, als Tiere mit eiakreptablen pH-Wert.

Genetische Einfliisse

Hoffman et al. (2003) haben keinen signifikanterieldf der Rasse auf die sensorischen

Eigenschaften ermitteln kénnen mit Ausnahme derckeacksintensitat. Devine et al.
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(1993) und Safari et al. (2001) konnten eine nggafiorrelation zwischen der Scherkraft der
Zartheit ermitteln.

Heritabilitdten der sensorischen Analyse

In Tabelle 7 sind Heritabilitaten der sensoriscMerkmale aus der Literatur aufgefuhrt. Es
haben bisher sehr wenige Studien die Heritabildét sensorischen Merkmale erfasst.
Karamichou et al. (2007) haben mit einem trainre@anel die sensorischen Eigenschaften
von Scottish Blackface Lammern untersucht. Dabei ma erkennen, dass die Merkmale

Zartheit, Saftigkeit, Lammgeschmack und Gesamteiidgering bis mittel erblich sind.

Tabelle 7: Heritabilitatenhf) mit den jeweiligen Standardfehlern (SE) der semsben

Merkmale

Sensorische Merkmale h?+ SE Quelle Rasse

Zartheit 0,15+0,13 Karamichou et al. 2007 ScotBsckface
Saftigkeit 0,31+0,17 Karamichou et al. 2007 SchtBsackface
Lammgeschmack 0,21+0,13 Karamichou et al. 2007  tiShdBlackface
Gesamteindruck 0,05+0,09 Karamichou et al. 2007 ttiSbdBlackface
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3 MATERIAL UND METHODEN

Thema des Projekts, das 2010 begann, war die ,Slntbung der speziellen
Kombinationseignung beim Merinolandschaf®. Als Mutasse wurde das Merinolandschaf
gewahlt. Als Vaterrassen wurden BoOcke der RasseelTeharollais, deutsches
Schwarzkopfiges Fleischschaf, lle de France, Skifiod Merinolandschaf eingesetzt.

Wie in der Einleitung erwahnt war es Ziel der Séuf#istzustellen welche Vaterrasse sich am
besten zur Kreuzung mit dem Merinolandschaf eigoet qualitativ hochwertige
Schlachtlammer zu erzeugen. Es sollte die sigmfikaWirkung der verschiedenen
Vaterrassen auf Parameter zur Mastleistung, Sciidéstiing und Fleischqualitat untersucht
werden. Zusatzlich folgte eine sensorische Analybei der zusatzlich zu den
Kreuzungslammern auch neuseelandisches Lammflemsdtostet wurde. Diese Ergebnisse
wurden mit den Ergebnissen der Mastleistung, Shhkistung und Fleischqualitat in einem

Gesamtindex zusammengefuhrt.

3.1 Versuchsaufbau und Versuchsdurchfiuihrung

Die Untersuchungen begannen mit den Tieren derdtlarbmung aus dem Jahr 2010 und
endeten mit denen der Sommerlammung 2011. Insgesaren 1200 Mutterschafe an dem
Versuch beteiligt. In diesen zwei Ablammzeiten vanrdb33 Lammer (Herbst) und 1067
Lammer (Sommer) geboren. Da der Versuch unter gmakien Bedingungen durchgefiihrt
werden sollte, stammten die LAmmer von sieben &wn aus Baden-Wurttemberg. Die
Mutterschafe wurden gezielt an die verschiedeneterv&ssen angepaart. Die Lammer
wurden auf den Betrieben erzeugt, aufgezogen uncimem einheitlichen Futter gefuttert.
AnschlieRend wurden die Lammer zentral gemasteta@mtiral geschlachtet. Die Erfassung
der Daten erfolgte auf den Betrieben, dem Mas#gtim Schlachthof und im Labor.

3.1.1 Die Tiere

Als Mutterrasse wurde das Merinolandschaf ausgdydhl es in Baden-Wurttemberg die
vorherrschende Schafrasse darstellt wie in Kag@téleschrieben. Insgesamt wurden 1200
Mutterschafe in dem Versuch eingesetzt. Als Vassea wurden Bocke der Fleischrassen
Texel, Charollais, Schwarzképfiges Fleischschafdié France, Suffolk und Merinolandschaf

verwendet. Pro Rasse wurden vier bzw. funf Bockegesetzt. Auswahlkriterien waren
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hierbei, dass die Bockvater stationsgepruft seirsstam. Die Bocke selber mussten eine
Bemuskelungsnote von mindestens sieben, eine Natedie &ufRere Erscheinung von
mindestens sechs und einen Gesamtindex von mimdeSte aufweisen. Die Notenskala
erstreckt sich von eins bis neun, wobei neun deeblote darstellte. Die Bocke wurden den
sieben teilnehmenden Betrieben in Baden-Wirttemlmrgeteilt. Mitwirkende Betriebe

waren der Obere Lindenhof (Versuchstation der Usité@ Hohenheim, St. Johann), der
Betrieb Bauer im Wildberg, der Betrieb Erhardt inod@len, der Betrieb Fauser in

Pfronstetten, der Betrieb Fritz in Tlbingen-Hageloder Betrieb Lemke in Ammerbuch und
der Betrieb Wiedenmann in Herbrechtingen. Auswaidl Werteilung der Bocke auf die

Betriebe erfolgte durch die Viehzentrale Studwestb&8mden Schafherdengesundheitsdienst,
die Lammfleischerzeugergemeinschaft e.V., den Lssadefzuchtverband Baden-

Wirttemberg sowie das Landratsamt Ludwigsburg.

Vaterrassen:

harollais  Schwa kopf ' ‘Ile d France Merino

(TX) (CH) (SK) X (IDF)/ (ML)
Mutterrasse: P
Merinolandschafe
(ML)
F1

oE O i v,- J / ‘,,!.\i; Ry 7 N ,
TX x ML CH x ML SK x ML IDF x ML SU x ML reine ML
n= 150 n= 324 n= 250 n= 359 n=279 n= 238

Abbildung 1: Grafische Darstellung des Versuchsglesi
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Insgesamt wurden 1624 LAmmer geschlachtet, beindbtest- und Schlachtleistung sowie
der Fleischkorperqualitat bestimmt werden konnt24. Tiere konnten nicht mit in die
Auswertung aufgenommen werden, da sie das vorlsgdiegte Abgangsgewicht nicht
erreicht haben, nicht identifizierbar waren oderinken der Bocke im Versuch als
Nachkomme zugeordnet werden konnte. Es konnten tsd®0 Lammer fir die

Auswertungen herangezogen werden. Davon waren dierMssen wie folgt vertreten: 150
Texel, 324 Charollais, 250 Schwarzkopf, 359 lle Heance, 279 Suffolk und 238
Merinolandschaf. Das Versuchsdesign ist in Abbifgidrdargestellt.

3.1.2 Haltung und Futterung

Die Lammer wurden mit Heu und Kraftfutter gefuttdbtas Kraftfutter stammte aus einer
Muhle bei gleichbleibender Rezeptur des Futtersyaodie Vorraussetzung der einheitlichen
Futterung gegeben. Ein wichtiges Kriterium bei derswahl des Futters war, dass keine
Bestandteile in der Ration vorhanden waren, did¥@aénderungen des Fettes hervorrufen
konnten. Die LAmmer hatten wahrend der Aufzuchtplzagyang zu einem Lammerschlumpf,
in demad libitum Lammerstarter-Kraftfutter défirma KAMA-Kraftfutterwerk GmbH und Co
KG, Senden/lller zur Verfigung stand. In Tabelle 43 tiabelle 44 sind die Inhaltsstoffe und
die Futterzusammensetzung des Lammerstarters &bfgeDie LAmmer wurden auf den
Aufzuchtbetrieben immer wieder zur Probe gewogendass sie mit einem Kdrpergewicht
zwischen 18 kg bis 20 kg ausgestallt und zum Maséhe transportiert werden konnten.
Diese Transporte fanden einmal wochentlich statt.

Die Tiere wurden wahrend der Mast in Gro3gruppeshrigetrieben geordnet, auf Tiefstreu
gehalten. Wahrend der Mast wurde Mastfutter lema KAMA-Kraftfutterwerk GmbH und
Co KG, Senden/lller eingesetzt. Das Lammerstarter-Futtedes durch ein reines Mastfutter
mit einem niedrigeren Energiegehalt (MJ ME/kg) &atséTabelle 43 und Tabelle 44). Die
Tiere wurden wéhrend der gesamten Mastperiode maftfkitter ad libitum gefittert und
bekamen zudem 200-300 g Heu pro Tier und Tag. Wassel vitaminisierte

Mineralleckschalen standen zur freien Verfiigung.
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3.1.3 Schlachtung und Zerlegung

Die schlachtreifen Lammer wurden im Schlachthof lBaon in Viernheim geschlachtet.
Dieser Schlachthof ist deutschlandweit der Gro@iaes Art und speziell fur Lammer und
Schafe konzipiert. Die Anlieferung der Lammer egfel schon einige Tage vor

Schlachttermin zur Nuchterung. Die Tiere wurden hnabeutigem Standard mit

Elektrobetaubung betdubt und anschlielend gesdthtadhie Tierkérper wurden nach der
Schlachtung in einem Kuhltunnel auf eine Temperatur 7 °C herunter gekihlt. Nach einer
Kihlung unter standardisierten Bedingungen fir 2drd die Zerlegung der Schlachtkdrper
durch geschultes Schlachthofpersonal statt. Aus dRinken wurden mit Hilfe einer

standardisiert eingestellten Maschine die Kotelgéschnitten. Von jedem Tier wurden die
Koteletts der 10. und 11. Rippe (jeweils zwei carlgtin eine Schale mit Normalluft ohne
Zusatze verschlossen. Diese 350 g Fleisch je Sukliaper wurden noch am selben Tag
nach Hohenheim transportiert und bei 5 °C gelagbre Ricken, die spater fur die

sensorische Analyse genutzt werden sollten, wurdelnt weiter zerlegt, sondern komplett

vakuumverpackt und bei -20 °C bis zur sensorisé&ralyse gelagert.

3.2 Datenerfassung und Berechnung der Merkmale

3.2.1 Datenerfassung auf den Betrieben

Die Betriebe hatten die Aufgabe die Bocke mit deatt®tschafen gezielt anzupaaren. War
dies nicht durchfihrbar, wurden Bocke, deren Naoitken anhand der aul3eren Erscheinung
zuzuordnen waren in eine Gruppe eingeteilt. So fan8. ein gleichzeitiger Einsatz von
Suffolk und lle de France statt. Die Muttertierenfaten im ersten Durchgang auf der Weide
ab. Danach wurden sie zusammen mit den Lammernestalff. Im zweiten Durchgang
waren die meisten Schafe noch im Stall. Die Lammmeissten unverziglich individuell
gekennzeichnet werden, um Verwechslungen zu veenei®ie Tiere blieben bis zum
Absetzen mit den anderen Versuchstieren im Stadl M2rsuchstiere mussten jedoch getrennt
von den anderen Tieren aufgestallt werden.

Zusatzlich mussten die Daten der LA&mmer dokumentierden. Hierzu wurden Listen
vorgefertigt (Lammer- und Mutterschafverzeichniglje dann entsprechend auszufillen
waren. Im Mutterschafverzeichnis wurde die Eineettummer und das ungefahre Alter der
Mutter (jung, mittel und alt), das von den Schafewsammen mit dem Landratsamt

Ludwigsburg ermittelt wurde, das Geburtsdatum uad @eburtstyp (Einling/Zwilling) der
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Lammer notiert. Zusatzlich wurde der Verlauf derbGe erfasst: keine Beobachtung,
einfacher Geburtsverlauf oder Geburtshilfe wurdédeigeet. In der zweiten Liste, der
Lammerliste, wurden die LAmmernummern, das Gebatasd, das Geschlecht, die vermutete
Vaterrasse und die Einzeltiernummer der MuttersstfaZzudem wurde erfasst, wann und mit
welchem Gewicht die Tiere abgesetzt wurden bzw.rwam Tier verendete. Aul3erdem
wurden medizinische Behandlungen der Lammer bzw.gd@zen Bestandes dokumentiert.
Die Betriebe hatten darauf zu achten, dass diedvtigte bedarfsgerecht gefuttert wurden, so
dass die LAmmer keinen Mangel erlitten. Die Eimagitifikation nach der Geburt fand
mittels Ohrmarken statt. Im linken Ohr war die Bsdsmarke und im rechten Ohr eine
Ohrmarke mit einer fur den Versuch zugeteilten iBbsfarbe und fortlaufender Nummer.
Die Zuteilung der Farbe erfolgte, um eine schnefleteilung beim Schlachten zu
gewahrleisten. Mit 18 bis 20 kg wurden die Lammef den Mastbetrieb transportiert. Das
Gewicht zu Mastbeginn und das Datum wurden auf MaEstbetrieb dokumentiert. Wahrend
der Mastperiode erfolgten wiederholte Probewiegangavischen 39 und 43 kg wurden die
Tiere vom Master mittels Metzgergriff untersuchtdubei Erreichen der Schlachtreife
ausgestallt, wobei das Abgangsgewicht und das Afsgtum dokumentiert wurden. Beim
Metzgergriff wird u. a. mittels Abtasten des Ruckehe Fleischigkeit des Tieres Uberpruft.
Zusatzlich erfolgte die Erfassung der Behandlungeneinzelnen Tiere sowie der Gruppen
wahrend der Mast. Es wurde prophylaktisch ein Rasien- und Clostridienimpfstoff

eingesetzt. Des Weiteren wurden die Tiere gegeaniparasiten behandelt.

3.2.2 Mastleistung

Die Mast- und Schlachtleistungen wurden in Anlelgnan die in den Prifstationen géangigen
Methoden durchgefuihrt. Im Besonderen wurde siclidemPrifstation St. Johann orientiert
(Engelhart und Eckl 2012). Bei der Fleischquahtétrden die Ublichen Merkmale erhoben
und durch die Tropfsaftanalyse erweitert.

Im Schlachthof wurde die Herkunft der Lammer m#t@hrmarke festgestellt. Von jedem
Tier wurde das Geschlecht nochmals erfasst um umditen aufzudecken. Anschlie3end
wurden je Tier 20 ml EDTA Vollblut gewonnen, ausrdaoch am selben Tag in Hohenheim
ein Alliguot genommen und von diesem die DNA exeahwurde. Extrahierte DNA sowie
die Ruckstellproben wurden bei -20 °C eingefrofdittels Genotypisierung von 768 SNPs
wurde eine Vaterschaftszuordnung durchgefiihrt urad deschlecht Uberprift. Am

Schlachtband wurden die Tiere mit einer laufendemmMer versehen, die am Bein der
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Schlachtkorper befestigt wurde. Die Erfassung dehvlg&ghtkorpergewichte erfolgte an der
warmen Schlachtkdrpermasse ohne Kopf, FuRe (amramté&elenk der FulRwurzel
abgetrennt) und Innereien. Die Gewichte wurden Haiken (1,3 kg) gewogen an dem der
Schlachtkérper hing, der spater abgezogen wurdgeBer Schlachtung wurde der Tarawert
der Waage erfasst, sodass die Schlachtkorpergenkohtigiert werden konnten.

Die taglichen Zunahmen wahrend der Aufzuchtphasedevu anhand der Angaben der
Betriebe, die das Geburtsgewicht dokumentierted, des Masters, der das Ankunftsdatum
und das -gewicht erfasste, berechnet. Die Bereghuaen taglichen Zunahmen (TZ) wurde
wie folgt berechnet: TZ (Aufzucht) = Ankunftsgewidlg)/ Alter bei Mastbeginn (Tagen).
Durch die Dokumentation des Gewichtes und des Dstheim Absetzen nach der Mast
konnten die taglichen Zunahmen der Mast und diamgesn Lebenstagszunahmen wie folgt
berechnet werden: TZ (Mast) = (Endgewicht — Anfagegacht der Mast (g))/ Mastdauer
(Tagen).

Die gesamten Lebenstagzunahmen (LTZ) wurden dur€EZ E Abgangsgewicht (g)/
Schlachtalter (Tagen) berechnet. Das Abgangsge\gghist das Gewicht, was die Tiere bei
der letzten Wiegung bei Mastende aufwiesen.

Die Definition bzw. Berechnung der Nettolebenstagshme(NLTZ) wurde berechnet durch
NLTZ = Schlachtkdrpergewicht (kg)/ Schlachtaltea@en). Sie gibt die Zunahme pro Tag in
Gramm an.Alle erfassten Daten wurden auf Plausibilitdt koHigrt und wenn notig

korrigiert.

3.2.3 Erfassung der Schlachtleistung

Bei der Ausschlachtung wurden 5 % Nuchterung (NUchterurtgdabei Lebendverkauf)
bertcksichtigt (Baumann 2013). Das Schlachtkérpeicie wurde zu dem korrigierten Wert
in Relation gesetzt und mit 100 multipliziert. Senkite die prozentuale Schlachtausbeute, die
sogenannte Ausschlachtung ermittelt werden. Dieséhlachtung setzt sich wie folgt
zusammen: Ausschlachtung (%) = (Abgangsgewicht*0(®®) - Schlachtkérpergewicht
(kg))! Abgangsgewicht*0,95 (kg).

Bevor das Nierenfetaus dem Schlachtkérper herausgelost werden kommbssten die
Nieren vorsichtig, ohne Fett mit abzulésen aus @&sahlachtkérper entfernt werden. Beim
Herauslosen des Nierenfettes musste das Fett néshofeReinheit Uberprift werden.
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Die Ruckenlange wurde mit Hilfe eines Stabes ume®iMallbandes ermittelt. Der Stab
wurde zwischen der 5. und 6. Rippe eingestocher Riickenlange wurde zwischen
Kreuzbein und 5./6. Brustwirbel gemessen. Die Sehnleite wurde an zwei verschiedenen
Punkten mittels einer Schieblehre gemessen. Diesdenbeim ersten Messpunkt auf Hohe
der Beinbeuge, direkt hinter der Schulter des Biegemessen. Der zweite Messpunkt befand
sich auf der Schulter, an ihrem breitesten Pun&imBKeulenumfang wurde der Umfang der
Keule der Tiere gemessen. Bei der Keulenbreite gtk breiteste Stelle der Keule
gemessen. Die Keulenauspragung wurde an zwei Stgdlmessen, an der rechten sowie an
der Linken Keule, da teilweise Unterschiede zwiscder rechten und der linken Seite zu
erkennen waren. Die Fleischauspragung wurde voeniftons zur breitesten Stelle gemessen.
Diese zwei gemessen Werte wurden spater gemittélzu einem Wert zusammengefihrt.

In Tabelle 8 ist die Einteilung der Ruckenbeurtegubei der die Entwicklung der Breite der
Schlachtkorper beurteilt wurde, dargestellt. Digseht vollstandig objektive Bewertung
wurde jeweils von den selben Personen durchgefDietBreite der Schlachtkdrper wurde in
funf Stufen unterteilt (s bis b). So konnten Unteisde in der Auspragung dargestellt

werden.

Tabelle 8: Einteilung der Ruckenbeurteilung: Enkiiag der Breite der Schachtkérper

Ruckenbeurteilung Beschreibung

S Schmal; der Schlachtkorper ist sehr schmal, geriBrgée und
fast keine Muskeln vorhanden

sn Schmal bis normal; der Schlachtkdrper ist etwasnsdér als der
Durchschnitt

n Normal; gute Breite des Schlachtkorpers, gutekdifiglie

nb Normal bis breit; sehr gute Breite, sehr guteskélftlle

b Breit; auRergewohnlich breiter Schlachtkérper mit

aulRergewohnlicher Muskelfiille

Die Fettabdeckung wurde durch zwei fachkundige dtexs bewertet. Hierbei wurde die
Fettabdeckung genauer beleuchtet. Die Benotundgeefauf einer Skala von eins (viel Fett)

bis neun (gar kein Fett vorhanden).
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Die Klassifizierung der Lammer wurde mittels dem REDP-Verfahren, dass in Kapitel 2
beschrieben wurde, und nach EWG Verordnung (2013 RAk37/92), von einem
Metzgermeister durchgefihrt.

Die Kotelettflache wurde anMusculus longissimus dorsgwischen der 10./ 11. Rippe
erhoben, indem die Koteletts zum einen gescanntzunad anderen von Hand abgezeichnet
wurden. Es wurde bestimmt, aus wie viel reinem délei die Koteletts bestehen. Die
gescannten Koteletts wurden mit Hilfe des ProgramiBiotoshop 6.0 (1998-2000)
ausgewertet, um den Anteil des Fleisches zu bestrmr®ie von Hand abgezeichneten

Kotelettflachen wurden ausplanimetriert.

3.2.4 Erfassung der Fleischqualitat

Zur Messung des pH-Wertes wurde das Gerat TestqT280, Lenzkirch, Deutschland) mit
automatischer Temperaturkompensation verwendet.eSsen wurde mit einer Glaselektrode
die ca. zwei cm in den RuckenmusKkehgissimus dorsieingefuihrt wurde. Hierzu wurde mit
einem scharfen Messer ein kleiner Schlitz durch Bettauflage der Schlachtkérper
geschnitten. Vor Beginn der Messungen wurde dasitGauf den pH 4 und den pH 7
kalibriert. Es wurde zu zwei Zeitpunkten gemesg@ie. erste Messung wurde 45 min p.m.
(pH4s) und die zweite Messung am darauffolgenden Talg g4n. (pH4) vorgenommen.

Die Leitfahigkeit wurde mit einer edelstahlummantelten Elektrode mitem LF-Star
(Matthaus Pottmes, Deutschland) gemessen. Die Messeinhedemm mS/cm gemessen.
Auch das Leitfahigkeitsgerat wurde nach Herstetigedoen zu Beginn der Messungen im
Schlachthof kalibriert. Hierzu wurde es auf zweinOhnd sieben Ohm Kkalibriert. Es wurde
an der gleichen Stelle des Schlachtkodrpers und glemhen Zeitpunkt gemessen wie beim
pH-Wert.So wurde45 min p.m. (L&s) und 24 h p.m. (Lfz) gemessen.

Fur den Kochverlust wurde die rechte Kotelettsdits Koteletts der 10. Rippe verwendet.
Das Fleisch wurde vom Knochen getrennt und vom Ibedtieit. Das Fleischstiick wurde auf
einer austarierten Waage gewogen und anschlie3erglnen beschrifteten Plastikbeutel
(Gefrierbeutel) gegeben. Gekocht wurde auf einedulttionskochplatte mit der
Grundeinstellung von 1800 Watt und 240 °C. Es wardeaximal vier Beutel in einen
Kochtopf mit kochendem Wasser gegeben (gedndeht Haaikel, 1998). Wenn die Proben
eine Kerntemperatur von 85 °C, welche mit einenstiththermometer (Digitalthermometer
GTH 1200 der Firma Greisinger electronic) Uberpvifirde, erreicht hatten, wurden sie aus

dem Wasser herausgenommen. Nachdem die Probenltabkidhabgetropft waren, wurden
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sie zurtick gewogen. Der Kochverlust ist definidst &ochverlust (%) = (Gewicht vor dem
Kochen (9) - Gewicht nach dem Kochen @)/ Gewicht
vor dem Kochen*100 (g).

Das Kotelett der 10. Rippe wurde bei -20 °C eingein. Nach dem auftauen wurde dieses
ebenfalls gekocht und die Scherkraft ermittelt.

Das Safthaltevermdgen wurde mit Hilfe der Presspretmittelt. Es wurden jeweils ca. 3 g
vom rohen Fleisch de#usculus longissimus dorsentfernt und auf ein Filterpapier
(Durchmesser von 3 cm) gelegt. Unter Druck mittéteziehen der Schraube wurde das
Fleischstuck funf Minuten gepresst. AnschlieBenddeudie Schraube geldst. Die Proben
wurden getrocknet und die Flache des aus der Pretaeisgepressten Fleischsaftes sowie des
Fleisches planimetriert. Der Verlust des Presssafietzt sich wir folgt zusammen:
Presssaftverlust (%) = Flache des Fleisches/ Fldebé-leischsaftes.

Der Tropfsaftverlust wurde mit Fleisch d&tusculus longissimus dorsiurchgefiihrt. Die
Proben wurden 24 h nach dem Zerlegen beprobt, irelerdefiniertes, rundes Stiick Fleisch
mit 1,5 cm Durchmesser ausgestanzt wurde. Die Rreheden in einen Trichter gegeben,
der mit einem RoOhrchen versehen war, in den der I8aéin tropfen konnte. Die Proben
wurden 8 Tage bei 4 °C gelagert. Der Tropfsaft wuddirch zurickwagen der Proben
prozentual berechnet (gedndert nach Honikel, 19%3#) Tropfsaftverlust (TSV) ist definiert
als: TSV (%) = ((Einwaage (g) — Ruckwaage (g))vieaage (g))* 100.

Die Fleischfarbe wurde wie bei Honikel (1998) naeim CIE-L*a*b*-Farbsystem gemessen.
48 h p.m. wurde die Fleischfarbe im Labor erfadsmikel (1998) hélt Proben von 1,5 bis 2
cm als geeignet, die vor einem weil3en oder schwakhatergrund gemessen werden. In
diesem Versuch wurde die Farbe zwei cm dicker ketielmit einem Photometer der Firma
BYK-Gardner (Color-guide 45°/0°) mit Kontrolleinheiund Messkopf auf weil3em
Hintergrund gemessen.

Die Fettauflageam Ricken (auch: Rickenfettstarke) wurde an deRifpe desMusculus
longissimus dorsbestimmt. Die Messungen wurden 100 mm und 400 mrbezden Seiten
der Wirbelsaule erfasst und anschliel3end gemittelt.

Als Indikator fur die Zartheit wurde die Scherkrdiérangezogen. Sie wurde mittels der
Warner-Bratzler-Schere aus den gekochten Stickaittelt (gedndert nach Honikel, 1998).
Aus den standardisierten, gekochten Sticken Fleisahde wiederum ein definiertes,
einheitliches Stick mittels eines Zylinders ausgyedt der einen Radius von 1,5 cm hatte.

Die Fleischstiicke wurden bei 4 °C 24 Stunden gekihschlielend wurden sie zur
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Bestimmung der Scherkraft mittels der Warner-Beat8chere im rechten Winkel zu den
Muskelfasern geschnitten. Die Maximale Geschwineligkbetrug 200 mm/ min. Die

bendtigte Kraft wird in N angegeben.

3.3 Statistische Auswertungen

Das Ziel der statistischen Analyse war, Vergleicheischen den Rassenmittelwerten
durchzufiihren und zu testen, ob sich die Lammerudégrschiedlichen Vaterrassen in den
erhobenen Merkmalen signifikant unterscheiden. fd&tistischen Auswertungen der Mast-
und Schlachtleistung sowie der Fleischqualitat wardhit der Statistik-Software SAS (9.2,
SAS Inst. Inc., Cary, NC) mit der Prozedur GLIMMI¥eschéatzt. So wurden in der
Mastleistung die Merkmale der taglichen Zunahmeir (Aufzucht und Mast), die

Tageszunahmen und die Nettozunahmen ausgewertinliMerkmalen der Schlachtleistung
wurden die dazugehorigen Merkmale Schlachtkdrpeiddw Nierenfett, Fettauflage,

Benotung der Fettauflage, Ruckenbeurteilung, Sehuiite 1 und 2, Ruickenlange,
Kotelettflache, Keulenumfang, Keulenbreite, Keulesm@adgung und Klassifizierung

geschatzt. Auch die Merkmale der Fleischqualitde wH-Werte, LF-Werte, Presssatft,
Tropfsaft, Kochverluste, Farben und die Scherkraftden mit derselben Prozedur geschatzt.
Die Verteilung der Merkmale wurde als binominal nd@rmal verteilt angenommen und
wurde entweder mit einer logit Link-Funktion odemer identity-Funktion im unten

dargestellten Model analysiert. Die Merkmale dersMaund Schlachtleistung sowie der
Fleischqualitdt wurden mit folgendem statistischbmadel berechnet (univariate Analyse,

vereinfachte Darstellung):

Y = Xb+Zu+e
wobei
e Y Vektor der Beobachtungen
* b Vektor der fixen Effekte
e u Vektor der zufalligen Effekte der Bocke
e e statistischer Restfehler
e X, Z bekannte Designmatrizen
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In Tabelle 9 sind die Merkmale der Mast- und Sdtleistung, Verteilung, die verwendete
Link-Funktion und die Tabellennummer der Ergebnsegestellt.

Tabelle 9: Die Merkmale der Mast- und Schlachtigigt deren Verteilung, Link-Funktion
und die Nummer der Ergebnistabelle

Nr. Merkmal Verteilung Link-Funktion Tabelle
1 Aufzuchtzunahme normal identity 21
2 Mastzunahme normal identity 21
3 Gesamtzunahme normal identity 21
4 Nettolebenstagszunahme normal identity 22
5 Schlachtkérpergewicht normal identity 23
6 Ausschlachtung binominal logit 24
7 Nierenfett normal identity 25
8 Fettauflage normal identity 53
9 Note fur Fettauflage normal identity 61
10 Ruckenbeurteilung normal identity 59
11 Schulterbreitel normal identity 26
12 Schulterbreite2 normal identity 26
13 Ruckenlange normal identity 27
14 Kotelettflache normal identity 28
15 Keulenumfang normal identity 29
16 Keulenbreite normal identity 29
17 Keulenauspragung normal identity 29
18 Klassifizierung normal identity 30

In der folgenden Tabelle 10 sind die Merkmale dégisEhqualitdt, deren Nummern,
Verteilung, die verwendete Link-Funktion und die b&édlennummer der Ergebnisse

dargestellt.
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Tabelle 10: Die Merkmale der Fleischqualitat, deherteilung, Link-Funktion und die

Nummer der Ergebnistabelle

Nr. Merkmal Verteilung Link-Funktion Tabelle
19 pH1 normal identity 31
20 pH24 normal identity 31
21 LF1 normal identity 32
22 LF24 normal identity 32
23 Presssaft binominal logit 67
24 Tropfsaft binominal logit 33
25 Kocherverlust 1 binominal logit 34
26 Kocherverlust 2 binominal logit 34
27 Farbe L normal identity 35
28 Farbe a normal identity 35
29 Farbe b normal identity 35
30 gefrorene Farbe L normal identity 72
31 gefrorene Farbe a normal identity 72
32 gefrorene Farbe b normal identity 72
33 Scherkraft 1 normal identity 36
34 Scherkraft 2 normal identity 36

Es wurden die adjustierten Mittelwerte (LS-Meansyeohnet. Die Signifikanzen wurden
mittels der Contrast-Anweisung in GLIMMIX bestimnin. Tabelle 11 sind die Merkmale der
Mast- und Schlachtleistung mit statistischem Maded den Signifikanzen der fixen Effekten
sowie der Schatzwert der zufalligen Effekte miteseiStandardfehler dargestellt. Bei den
fixen Effekten wurde jeweils Rasse, Betrieb und ¢héecht berlcksichtigt. War der Effekt
signifikant (p< 0,05), wurde zusétzlich um Schlachtung, Betrielastdauer, Mastdauer x

Rasse-Interaktion, Abgangsgewicht x Rasse-Inteyakti Abgangsgewicht? x Rasse-
Interaktion, Abgangsgewicht x (Rasse x Geschlett@raktion und Ankunftsgewicht x

Rasse-Interaktion korrigiert. Die Bocke wurdenzal&llig und unverwandt modelliert.
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Tabelle 11: Die Merkmale der Mast- und Schlachtlgig mit statistischem Model und den
Signifikanzen der fixen Effekte, sowie der Schamwaer zufélligen Effekte mit deren
Standardfehler

Nr. Merkmal Fixe Effekte Zufallige Effekte
(Schatzwert/ SE)

1 Aufzuchtzunahme Ras8&, Betrieb**, Bock (1404,7/1138,4)
Geschlecht*** Residual (7691,6/302,8)

2 Mastzunahme Ras8&, Schlachtung***, Bock (0/0)
Betrieb***, Geschlecht***, Residual (1042/37,8)
Mastdauer(Rasse)***,
Abgangsgewicht(Rasse)***

3 Gesamtzunahme Rasse Schlachtung***, Bock (122,36/61,13)
Betrieb***, Geschlecht**, Residual (489,6/19,3)

Mastdauer(Rasse) ***,
Abgangsgewicht (Rasse)***

4  Nettozunahme Ras8&, Schlachtung***, Bock (16,98/8,77)
Betrieb***, Geschlecht®, Residual (161,07/6,32)
Mastdauer(Rasse) ***,
Abgangsgewicht(Rasse)***

5 Schlachtkdrpergewicht Rasse**, Schlachtung***, Bock (0,043/0,44)
Betrieb***, Geschlecht*** Residual (3,73/0,14)

6 Ausschlachtung Rasse*, Schlachtung***, Bock (0,0005/0,0002)
Geschlecht*** Residual (0,002 /0,000)

7 Nierenfett Rasse *, Schlachtung***, Bock (376,5/173,4)
Betrieb***, Geschlecht*** Residual (5555 /202)

Mastdauer(Rasse) ***,
Abgangsgewicht(Rasse)***

8 Fettauflage Rasse*, Schlachtung***, Betrieb*, Bock (0,08/0,044)
Geschlecht***, Residual (1,22/0,05)
Mastdauer(Rasse_Geschlecht) *,

Abgangsgewicht
(Rasse_Geschlecht)***
9 Benotung des Rass€"®, Schlachtung***, Bock (0,0002/0,0018)
Oberflachenfetts Geschlecht***, Residual (0,25/0,009)
Abgangsgewicht(Rasse)***

10 Rickenbeurteilung  Rassé€"®, Schlachtung***, Bock (0,034/0,014)

Geschlecht***, Residual (0,36/0,014)

Abgangsgewicht(Rasse)***
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Fortsetzung von Tabelle 11

Nr.  Merkmal Fixe Effekte Zufallige Effekte
(Schatzwert/ SE)

11  Schulterbreitel Rassé"®, Schlachtung***, Bock (0,05/0,019)
Geschlecht***, Residual (0,53/0,02)
Abgangsgewicht(Rasse)***,
Abgangsgewicht?(Rasse)**

12  Schulterbreite2 Rassé"®, Schlachtung***, Bock (0,05/0,018)
Geschlecht***, Abgangsgewicht  Residual (0,5/0,018)
(Rasse)***,
Abgangsgewicht?(Rasse)**

13  Riuckenlange Rassé"®, Schlachtung***, Bock (0,20/0,081)
Mastdauer(Rasse) ***, Residual (2,40/0,09)
Abgangsgewicht (Rasse)***,
Ankunftsgewicht (Rassé)*

14  Kotelettflache Rassé"®, Schlachtung***, Bock (0,18/0,064)
Geschlecht®, Abgangsgewicht Residual (1,55/0,056)
(Rasse)***

15  Keulenumfang Rassé"®, Schlachtung***, Bock (0,12/0,054)
Geschlecht***, Abgangsgewicht  Residual (2,22/0,08)
(Rasse)***,
Abgangsgewicht?(Rasse)**

16  Keulenbreite Rassé"®, Schlachtung***, Bock (0,019/0,01)
Betrieb*, Abgangsgewicht Residual (0,45/0,016)
(Rasse)***,
Abgangsgewicht?(Rasse)**

17  Keulenauspragung Rass€"®, Schlachtung***, Bock (0,01/0,005)
Geschlecht*, Abgangsgewicht Residual (0,24/0,008)
(Rasse)***

18 Klassifizierung Rasse *, Schlachtung***, Bock (0,0005/0,001)

Geschlecht***, Ankunftsgewicht
(Rasse)**,

Mastdauer(Rasse)**,
Abgangsgewicht (Rasse)***

Residual (0,05/0,002)

n.s.: p>0,05; *: g0,05; **: p<0,01; ***: p<0,001

In Tabelle 12 sind die Merkmale der Fleischqualiméit statistischem Model und den

Signifikanzen der festen Effekte, sowie der Schatzvder zufalligen Effekte mit deren

Standardfehler dargestellt.
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Tabelle 12: Die Merkmale der Mast- und Schlachtlgig mit statistischem Model und den

Signifikanzen der fixen Effekte, sowie der Schamwaer zufélligen Effekte mit deren
Standardfehler

Nr.  Merkmal Fixe Effekte Zufallige Effekte
(Schatzwert/ SE)
19 pH1 Rassé"®, Schlachtung***, Bock (0,002/0,001)
Geschlecht** Residual (0,08/0,003)
20 pH24 Rassé"®, Schlachtung***, Bock (0/0)
Geschlecht** Residual (0,04/0,002)
21 LF1 Rassé"®, Schlachtung*** Bock (0,0035/0,003)
Geschlecht*** Residual (0,23/0,009)
22 LF24 Rass€"®, Schlachtung***, Bock (0,001/0,001)
Geschlecht*** Residual (0,086/0,003)
23  Presssaft Rasse**, Schlachtung***, Bock (0,00009/0,0003)
Geschlecht***, Abgangsgewicht Residual (0,01/0,0004)
(Rasse)***
24 Tropfsaft Rasse *, Schlachtung***, Bock (0,0008/0,001)
Geschlecht* Residual (0,006/0,0002)
25 Kocherverlust Rasse **, Schlachtung***, Bock (0,006/0,0005)
Geschlecht*** Residual (0,006/0,0002)
26  Kocherverlust 2 Rassé"®, Schlachtung***, Bock (0,0003/0,0002)
Geschlecht*** Residual (0,004/0,0002)
27 Farbe a Rassé"®, Schlachtung***, Bock (0,093/0,041)
Geschlecht***, Abgangsgewicht Residual (1,03/0,037)
(Rasse)***
28 Farbeb Rassé"®, Schlachtung***, Bock (0,016/0,010)
Geschlecht***, Abgangsgewicht  Residual (0,63/0,023)
(Rasse)*
29  FarbelL Rassé"®, Schlachtung***, Bock (0,39/0,16)
Geschlecht***, Abgangsgewicht  Residual (2,92/0,11)
(Rasse)***
30 Farbe a, tiefgefrorenesRass€e"®, Schlachtung***, Bock (0,037/0,017)
Fleisch Geschlecht***, Abgangsgewicht  Residual (0,75/0,028)
(Rasse)***
31 Farbe b, tiefgefrorenesRass€e"®, Schlachtung***, Bock (0,001/0,003)

Fleisch

Geschlecht***

Residual (0,44/0,016)
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Fortsetzung von Tabelle 12:

Nr.  Merkmal Fixe Effekte Zufallige Effekte
(Schatzwert/ SE)
32 Farbe L, tiefgefrorenesRassé"®, Schlachtung***, Bock (0,25/0,11)
Fleisch Geschlecht***, Abgangsgewicht  Residual (4,39/0,16)

(Rasse)***

33  Scherkraft 1 Rassé"®, Schlachtung***, Bock (44,29/20,96)
Geschlecht*** Residual (966,2/35,07)

34  Scherkraft 2 Rassé"®, Schlachtung***, Bock (26,03/11,5)
Geschlecht*** Residual (393,94 /14,6)

n.s.: p>0,05; *: g0,05; **: p<0,01; ***: p<0,001

3.4 Sensorische Analyse

Da die Beurteilung durch menschliche Verkoster nebligh fiir den spateren Verkaufserfolg
ist (Busch-Stockfisch 2009b), wurde ein Sensortktedurchgefiihrt. Ziel des

Sensorikversuches war es, die spezielle Kreuzugigseg vom Merinolandschaf beziiglich
der sensorischen Merkmale Geruch, Zartheit, Saftigkammgeschmack, Geschmack und
des Gesamturteils zu bewerten. Die Mast- und Skhi&astung sowie die Fleischqualitat
sollten durch eine sensorische Analyse ergénztemerderkostet wurden Kreuzungslammer
aller Vaterrassen und Reinzuchtlammer der ML. Zls$it wurde neuseelandisches

Lammfleisch im Einzelhandel erworben und verkostet.

3.4.1 Tiermaterial

Von den insgesamt 1600 Tieren wurden 90 Tiere auigie und auf sensorische Merkmale
hin untersucht. Insgesamt wurden 105 Tiere im S&isst verkostet. Verkostet wurden
Fleischproben der Kreuzungslammer aller Herkinfievis Reinzuchtlammer der Rasse
Merinolandschaf. Zusatzlich wurde neuseelandisthesmfleisch im Einzelhandel erworben
und ebenfalls verkostet. Beim neuseeléndischen LU&isch waren Rasse, Futterung,
Haltung und post mortem Bedingungen unbekannt. i&st dediglich als Vergleich, da in
Deutschland neuseeléndisches Lammfleisch einemhidiaektanteil hat.

Auswahlkriterium der baden-wirttembergischen Lammear ein durchschnittliches
Schlachtkorpergewicht und eine durchschnittliche gute Oberflachenfettbewertung. Die
Tiere stammten von unterschiedlichen Betrieben sind aus dem ersten und dem zweiten
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Durchgang. Pro Rasse wurden 15 Tiere, sowohl vediblwie mannliche, ausgewéahlt. Die
Schlachtkorper wurden bei 4 °C 48 Stunden im Sthitexd gelagert und zerlegt.
Anschlie3end wurden das Fleisch zur Universitat étbieim transportiert und bei -20 °C bis
zum Vortag der Verkostung gelagert. Das neuseeaddhdi Lammfleisch wurde als

vakuumierte Frischware im Einzelhandel gekauft.

3.4.2 Panel und Durchfiihrung

Fiur den Sensoriktest wurde ein Panel von 21 wdiblicund mannlichen Personen, sowohl
theoretisch als auch praktisch geschult, herangegzddas Panel setzte sich aus Personen der
umliegenden Fachgebiete sowie dem eigenen Fachgrlsammen. Hierbei handelt es sich
um Professoren, wissenschaftliche Mitarbeiter/inn@®woktoranden/innen, Sekretarinnen,
Laborpersonal, Aushilfskrafte und Studenten/innBie Tester wurden befragt, ob sie
Lammgeschmack moégen oder nicht. An dem Priftagtelldin starkes Parfum, Deo oder
Aftershave benutzt werden. Es durften vorab ketaeksgewilrzten Speisen oder Getranke
eingenommen werden. Bei starker Erkaltung duritbtram Test teilgenommen werden. Eine
Stunde vor dem Sensoriktest durfte nicht mehr gdrakein Kaffee mehr getrunken und
keine Speisen mehr verzehrt werden.

Insgesamt wurden 15 Sensoriktests an 15 Tagen gkfitdirt. Pro Tag wurden maximal drei
Durchgénge mit jeweils sechs Personen durchgefDlag. Panel bewertete auf einer 10 cm
langen unskalierten Strecke die Zartheit, die §ledit, den spezifischen Lammgeschmack,
den Geschmack und den Geruch. Zudem gab das Haeal @esamteindruck ab (Tabelle
13). Zusaétzlich zu den normalen Proben (funf Krewgan, Reinzucht ML und
neuseelandisches Lamm) wurde ein Duplikat hinzuygefiMit diesem wurden die
Testpersonen uberpruift.

Die verkosteten Koteletts waren 2 cm dick und ungew Sie wurden 1:30 Minuten auf
einem Kontaktgrill bei 170 °C gebraten. Danach weardie in Alufolie gewickelt um 2:20
Minuten nachzureifen. AnschlieBend wurden die Kaitelin Streifen geschnitten und dem
Panel in 0,7 cm grof3en Streifen auf einem weil3elferTgereicht. Da insbesondere die
Zartheit in mediolateraler Richtung einen starkemadienten aufweist, wurden die inneren
und aul3eren Streifen verworfen. Als Verkostungsrawmde ein Kellerraum gewahlt, der
raumlich von dem Vorbereitungsraum, in dem dassElteigegrillt wurde, getrennt war.

Verkostet wurde das Fleisch in Kabinen mit griinaaint, um einen Einfluss der Fleischfarbe
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auf das Testurteil auszuschlieRen. Die Sticke wurdeht geschluckt, damit kein
Sattigungsgefihl eintritt. Nach jeder Probe wurdeWasser oder Weil3brot neutralisiert.

Tabelle 13: Merkmale der sensorischen Analyse d8kala und Definition

Merkmale und Skala Definition

Saftigkeit Die Saftigkeit des Fleisches.

0 = sehr trocken, 10 = sehr saftig

Zartheit Die Kaukraft, die zum Zerteilen des Fleisches
0 = sehr z&h, 10 = sehr zart aufgebracht werden muss.

Geruch Der Geruch des Fleisches.

0 = sehr unangenehm, 10 = sehr angenehm

typischer Lammgeschmack Der Geschmack, der mit der Tierart assoziiert
0 = nicht vorhanden, 10 = stark ausgepragird.

Geschmack Der Geschmack insgesamt.
0 = sehr unangenehm,
10 = sehr wohlschmeckend

Gesamteindruck Der Eindruck insgesamt.
0 = sehr negativ, 10 = sehr positiv

3.4.3 Statistische Analyse der Sensorik

Das Panel verkostete jedes Mal acht Proben, wafeider Proben ein Duplikat war.
Alle Proben wurden in einer balancierten Reiherggdgasentiert um den Carryover-Effekt so
gering wie moglich zu halten (nach Macfie und Bnatt; 1989).
Zur genetisch-statistischen Analyse der Merkmalesdasorischen Untersuchung wurde ein
Model mit der Prozedur GLIMMIX der Software SAS widkelt. In dem Model wurden
Rasse, Geschlecht, die Praferenz der Testpersaie dlammfleisch mag oder nicht, als fixe
Effekte bertcksichtigt. Erganzt wurde das Modelctudie InteraktionTestperson*Rasse
(Verkoster) und um den Term der den statistischen Restfehler beschreibt.Edgebnisse

der Sensorik wurden mit dem folgenden Model (naeph 2003) statistisch ausgewertet:

y = Rasser Geschlecht- x + Testpersofi Rasser g,
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wobei
ey Beobachtung
* Rasse Fixer Effekt der Vaterrasse
» Geschlecht Fixer Effekt des Geschlechts der Lammer
* X Indikatorvariable mit der Lammpraferenzen des Vst&rs

(‘'mag Lamm odaht’)

Testerperson*Rassgufallige Effekte der Tester*Rasse-Kombination

e e statistischer Restfehler

Die Merkmale wurden als binominal verteilt modellieAls Link wurde die logit Funktion
gewahlt. Wie bei den Merkmalen der Mast- und Sditlatstungen sowie den Merkmalen der
Fleischqualitat wurden die adjustierten Mittelwe(t&-Means) berechnet. Die Signifikanzen
wurden ebenfalls mit der Statistik-Software SAS deit Prozedur GLIMMIX geschatzt.

In Tabelle 14 sind die Merkmale der Sensorik mitedestatistischem Model, Signifikanzen,
fixen Effekten, sowie der Schatzwert der zufalligéffekte mit deren Standardfehler

aufgefihrt.

Tabelle 14: Die Merkmale der Sensorik mit statedtesm Model und den Signifikanzen der

fixen Effekte, sowie der Schatzwert der zufalligefekte mit deren Standardfehler

Nr. Merkmal Fixe Effekte Zufallige Effekte
(Schatzwert/ SE)
36 Saftigkeit Rasse*, Geschlecht Verkostung***, Verkoster (0,21/0,07)
maglamm?*, Verk*maglamm** Residual (0,19/0,007)
37 Geruch Rasse***, GeschlechY’, Verkostund“, = Verkoster (0,38/0,13)
maglamm?*, Verk*maglamm*** Residual (0,09/0,003)
38 Zartheit Rasse***, Geschlecht ***, Verkoster (0,07/0,03)
Verkostung***, maglamm**, Residual (0,23/0,008)

Verk*maglamnt"®

39 LammgeschmackRasse***, GeschlecHY', Verkostung**,  Verkoster (0,41/0,14)
maglamm?*, Verk*maglamm** Residual (0,17/0,006)

40 Geschmack Rasse***, Geschlecht® Verkostung*,  Verkoster (0,12/0,04)
maglamm**, Verk*maglamm** Residual (0,15/0,005)

41 Gesamteindruck Rasse***, Geschlecht **,Verkostung**, Verkoster (0,12/0,04)
maglamm*** Verk*maglamm** Residual (0,18/0,006)

n.s.. p>0,05; *: £ 0,05; **: p<0,01; **: p<0,001
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3.5 Zusammenfuhren der Ergebnisse in einem Gesamtindex

Um die Rassen rangieren zu kdnnen wurde im Folgerite Gesamtindex aufgestellt, der
sich an dem in der Tierzucht gebrauchlichen Badesinorientiert (z. B. Willam und
Simianer, 2011). Der Index zur Rangierung der \fatsen wurde folgendermalien

aufgestellt.

. (RM, —MLM,)
W, ,

=3

i=1 g,

wobei | der Indexwert der jeweiligen Kreuzungen iat, das relative 6konomische Gewicht

des Merkmals i darstellt, mit2|wi|:100, RM, der korrigierte Rassenmittelwert der
i=1

jeweiligen Kreuzung im Merkmal iMLM, der Korrigierte Rassenmittelwert der reinen ML
im Versuch undo, die phéanotypische Standardabweichung der reinenimiMerkmal i

darstellt. Die Heritabilitdt des Merkmals i ist itgit durch die Nutzung der
Rassenmittelwerte beriicksichtigt. Der Index wundiedée Basis 100 eingestellt.

Eine auf Grenzertrag basierende Ableitung 6konadmeisGewichte war nicht mdglich, da in
der Praxis der Preis fur Schlachtlammer nicht adhater Schlachtkdrperqualitat
unterschieden wird. So ist eine gute Schlachtlegstspeziell fir den Schlachthof und die
Vermarkter von Vorteil. Von guten Zunahmen profitieingegen der Erzeuger, von guter
Fleischqualitdt und gutem Geschmack vor allem derbxaucher. Alles in allem profitieren
auch der Erzeuger und der Vermarkter von einerngkteischqualitat, da der Verbraucher
das Produkt wieder nachfragt, wenn es ihm geschiméek Deshalb wurde unter
volkswirtschaftlichen Gesichtspunkten gewichtet.Zimsammenarbeit mit dem Landratsamt
Ludwigsburg/ Tierzucht (J.-G. Wenzler und R. Buehstr) wurde versucht, relative
Okonomische Gewichte fur die Merkmale von 6konomescRelevanz abzuleiten. Diese

geben an, wie viel eine Veranderung des Mittelvee(te o, ) in der k-Kreuzung gegentber

den reinrassigen ML, in Relation zu den entspredéenVerdnderungen der anderen
Merkmale im Index wert ist. Die Merkmalskomplexedudie Gewichtungsfaktoren sind in
Tabelle 15 dargestellt. Diese Werte sind geschétdtkbnnen unter anderen Gesichtspunkten
variiert werden, sie sollen Orientierung geben. &fetlen Ergebnissen der Mastleistung, der
Schlachtleistung, der Fleischqualitdt und der Sekswerden auch die Ergebnisse der
Futterverwertung (Schiller et al., 2013, ManuskiipVorbereitung) beriicksichtigt.
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Tabelle 15: Merkmalskomplexe mit ihren jeweiligenemdmalen, deren Abkirzungen,

Standardabweichung der Merinolandschate )( relative 6konomischen Gewichtew()

mit > [w| =100.
Merkmalskomplex  Merkmal Abkurzung oV W
Mastleistung Nettolebenstagszunahmen NLTZ 38,8 35
Schlachtleistung Ruckenlange RL 2,56 5
Schulterbreite SB 1,10 5
Fettauflage FA 1,46 -5
Kotelettflache KF 1,63 5
Keulenauspragung KA 0,75 5
Fleischqualitat Kochverlust KV 0,04 -5
Tropfsaftverlust TSV 0,02 -5
Futterverwertung Futterverwertung FVW 8,74 -20
Sensorik Gesamturteil GU 2,24 10

Y Die Standardabweichungen  wurden aus den Tabellem Anhang
entnommen, die Standardabweichung der Futteeraung aus Schiller et al.
(2013).
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4 ERGEBNISSE

Die Ergebnisse der im Kapitel 3 dargestellten Auswegen der Mast-, Schlachtleistung, der
Fleischqualitat, der Sensorik und die GewichtungMerkmale werden in den nachfolgenden
Kapiteln dargestellt. Es werden im Folgenden di&ikbungen die in Tabelle 16 dargestellt

sind verwendet.

Tabelle 16: Folgenden Abktrzungen werden verwendet:

Kreuzungen Abkirzung
Charollais x Merinolandschaf CH

lle de France x Merinolandschaf IDF
Merinolandschaf x Merinolandschaf ML
Schwarzkopfiges Fleischschaf x Merinolandschaf SK
Suffolk x Merinolandschaf SuU
Texel x Merinolandschaf TX

4.1 Abstammungsnachweis

Mithilfe des Abstammungsnachweises wurden die Vassen und der jeweilige Vater
ermittelt. Zusatzlich konnte so das Geschlecht jiidr und fehlende Daten erganzt werden.
Der Abstammungsnachweis ergab, dass von 1625 Tig8én Tiere der falschen Rasse
zugeordnet waren. Dies entspricht einer Fehlerquotell,5 %. 439 Vaterschaften wurden
nicht angegeben oder konnten aufgrund nicht veitsger Lammerdaten/ -tabellen nicht
zugeordnet werden, was 27 % entspricht. Insgesamibt&n anhand der Daten von den
Betrieben 61,5 % zugeordnet werden und mit Hilfe ddstammungsnachweises bestatigt
werden. 38,5 % waren falsch oder gar nicht zuordenb

In Tabelle 17 ist die Verteilung der Kreuzungen wwet reinen ML dargestellt. Insgesamt
gingen 1600 Tiere in die Auswertungen ein. Davorrewal50 TX, 324 CH, 250 SK,
359 IDF, 279 SU und 238 reine ML. Ferner waren T&3e weiblich und 817 ménnlich.
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Tabelle 17: Verteilung der Rassen, Gesamte Anzahlies Anzahl der weiblichen und

mannlichen Tiere

Rasse Gesamt Weiblich mannlich
CH 324 167 157
IDF 359 171 188
ML 238 106 132
SK 250 133 117
SuU 279 142 137
X 150 64 86

4.2 Mastleistung

Dieser Punkt befasst sich in erster Linie mit desldliptiven Statistik der Merkmale der
Mastleistung. Von den erfassten Merkmalen wurdem whkorrigierten Mittelwerte, die
jeweilige Standardabweichungen sowie das 10 % @uamd das 90 % Quantil berechnet.
Von den taglichen Zunahmen der Aufzucht und dertMédexr Lebenstagszunahmen (Geburt
bis Mastende) sowie den Nettozunahmen sind jewdibks adjustierten Mittelwerte,
Standardfehler und das Signifikanzniveau tabetthridargestellt. In den Tabellen wurden
zudem signifikante Unterschiede der Mittelwerte Buchstaben (a-e) gekennzeichnet, wobei
gleiche Buchstaben fur einen nicht signifikantentdgschied stehen. Im Anhang sind die

Rohdaten der erfassten Parameter in Tabelle 6@deéihrt.

4.2.1 Mastdauer

Tabelle 18: Mastdauer in Tagen und Anzahl der Tiglitelwerte und Standardabweichung
(STD) mit 10 %/ 90 %-Quantil

Rasse Anzahl  Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
CH 320 67 11 53-84
IDF 358 67 11 54 - 82
ML 238 72 12 56 — 85
SK 250 66 11 53 -82
SuU 278 68 13 54 -90
X 150 72 10 62 — 85
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In Tabelle 18 sind die Anzahl der Tiere, die efiass Mittelwerte, deren

Standardabweichungen sowie das 10 % und 90 % QuientiMastdauer aufgeftihrt. Die
Mastdauer betrug bei den untersuchten Tieren zers@6 und 72 Tagen. Die Tiere der
Kreuzung SK erreichte am schnellsten das Mastendbewdicht gefolgt von den

Kreuzungen CH und IDF. Einen Tag alter wurden intt&llidie SU-Kreuzungen. Die reinen
ML und die TX-Kreuzungen wiesen die langste Mastdaauf. Die kirzeste Mastdauer
betrug 37 Tage, die langste 113 Tage. Diese Schwaek waren bei den reinen ML und
allen anderen Kreuzungen zu erkennen. Das niedrif3t% Quantil lag bei 53 Tagen, das

hochste 90 % Quantil der Kreuzungen lag bei 90 ifage

4.2.2 Abgangsgewicht und Schlachtkdrpergewicht

Die in Tabelle 19 dargestellten Mittelwerte und rsi@dabweichungen des
Abgangsgewichtes von allen 1600 LAmmern zeigens diés Abgangsgewichte sehr eng
beieinander lagen. So waren die Tiere im Mittel sohen 40 und 42 kg schwer. Die
schwersten Abgangsgewichte wiesen die reinen MLiesoe Tiere der Kreuzungen SU und
IDF auf, gefolgt von den Kreuzungen SK und TX. DeDurchschnitt leichtesten Tiere hatte
die Kreuzung CH. Auch hier wurden innerhalb derdeasgrofe Varianzen ermittelt. So lag
das niedrigste 10 % Quantil bei 34 kg und das hé®® % Quantil 15 kg dariber.

Tabelle 19: Abgangsgewicht (kg) und Anzahl der d&jerRohmittelwerte und
Standardabweichung (STD) mit 10 %/ 90 % Quantil

Rasse Anzahl  Mittelwert STD 10%/ 90 %-Quantil
CH 322 40,3 4,90 34 - 47
IDF 358 41,7 4,52 36 —48
ML 238 42,0 5,18 36 — 49
SK 249 41,1 4,04 36 — 46
SuU 277 42,0 4,93 36 — 49
X 150 40,9 4,69 35 - 47
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Tabelle 20: Mittleres Schlachtkdrpergewicht (kg)ittleres Abgangsalter und Anzahl der
Tiere und Rohmittelwerte der Lebenstagszunahmeh (g/

Rasse Anzahl Lebenstagszunahmen Mittleres Schlacht- Mittleres Abgangs-

korpergewicht (kg) alter (Tage)

Mittelwert 10 %/ 90 %

Quantil
CH 258 337 266 — 408 17,8 118
IDF 298 337 259 — 426 18,5 122
ML 238 316 240 - 410 18,3 125
SK 217 336 259 — 425 18,1 122
SuU 274 337 262 — 419 18,5 121
TX 102 328 250 — 402 17,9 121

* in g/d, Gewichtszunahmen pro Tag von Geburt bestdnde

In Tabelle 20 sind die Anzahl der Tiere, die Lelbagszunahmen (g/d) mit 10 %/ 90 %
Quantil, das mittlere Schlachtkoérpergewicht und dattlere Abgangsalter dargestellt. Das
hdchste Abgangsalter erreichten die reinen ML. S&ibwersten Schlachtkdrper hatten die
Kreuzungen IDF und SU bei gleichen Lebenstagszueatun verzeichnen. Sie waren dabei
im Mittel drei Tage junger als die reinen ML. BeerdKreuzung CH waren dieselben
Lebenstagszunahmen wie bei SU und IDF zu beobachielbei sie im Mittel vier Tagen
junger waren und ein um 0,7 kg niedrigeres Schikdchpergewicht hatten als die Kreuzung
IDF.

4.2.3 Tagliche Zunahmen

Nachfolgend sind in Tabelle 21 die Anzahl der Tidex reinen ML und der Kreuzungen,
deren adjustierten Mittelwerte und Standardfehlewis die Kontrast-Signifikanzen der
taglichen Zunahmen der Aufzucht und der Mast ued.ébenstagszunahmen dargestellt. Bei
den taglichen Zunahmen wéahrend der AufzuchtphasBeih sich keine signifikanten
Unterschiede erkennen. Die durchschnittlichen ¢agin Zunahmen lagen zwischen 348 und
381 g/d. Eine leichte Tendenz zeichnete sich bai Teren der Kreuzung TX ab. Diese
hatten im Mittel die héchsten Zunahmen zu verzeschie Kreuzung SU hatte tendenziell

die schlechtesten Zunahmen wahrend der Aufzucht.
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Tabelle 21: Taglichen Zunahmen der Aufzucht undMast, sowie die Tageszunahmen Jg/d
und Anzahl der Tiere, adjustierte Mittelwerte und Stamiflehler (SE) mit Kontrast-

Signifikanzen

Wachstumsleistung Rasse AnzahMittelwert* SE Kontrast-

Signifikanzen

Tagliche Zunahmen (g/t) CH 257 377 18 a
IDF 296 369 18 a
ML 235 368 21 a
SK 217 368 19 a
SuU 274 349 21 a
X 102 381 23 a
Tagliche Zunahmen (g/d)  CH 320 324 2,2 a
IDF 354 335 2,0 C
ML 236 328 2,6 ab
SK 248 337 2,4 c
SuU 276 335 2,3 bc
TX 149 327 3,3 a
Lebenstagszunahmen (g/d) CH 258 337 5 a
IDF 298 344 5 a
ML 238 338 6 a
SK 217 339 5 a
SuU 274 334 6 a
X 102 351 7 a

* adjustierte Mittelwerte

a, b, c, unterschiedliche Buchstaben kennzeichngnifikante Unterschiede, Signifikanzniveau

p<0.05

! Gewichtszunahmen pro Tag von der Geburt bis zu rBegier Mast (Zunahmen wéhrend der
Aufzucht)

2 Gewichtszunahmen pro Tag vom Absetzen bis Mastgéfuteahmen wahrend der Mast)

® Gewichtszunahmen pro Tag von Geburt bis Mastende

Die durchschnittlichen taglichen Zunahmen der Masen zwischen 324 und 337 g/d.
Signifikante Unterschiede liel3en sich zwischen dmmen der Kreuzungen IDF und SK im

Vergleich zu den Kreuzungen CH, TX und den reindn@obachten. Die SU-Kreuzungen
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zeigten keinen signifikanten Unterschied zu denereiML und den IDF- sowie den SK-

Kreuzungen. Die Kreuzung SK erreichte die hochséghichen Zunahmen. Es folgten die
Tiere der Kreuzung SU, die ihrerseits nicht sidgaifit von den IDF- und SK-Kreuzungen

verschieden waren. AnschlieBend folgten die reivien die 9 g/d geringere Zunahmen als
die Tiere der Kreuzung SK erreichten. Bei den Tieter Kreuzungen TX und CH wurden 10
g/d bzw. 13 g/d geringere Zunahmen in der Mast gélger SK ermittelt.

Die durchschnittlichen Lebenstagszunahnt@gen bei allen Lammern zwischen 337 und
351 g/d. Es liel3en sich keine signifikanten Unteiesde erkennen. Bei den Tieren der

Kreuzung TX war eine leichte Tendenz zu héhereraBoren zu erkennen.

4.2.4 Nettozunahmen

In Tabelle 22 sind die Anzahl der Tiere der reindih und der Kreuzungen, deren
adjustierten Mittelwerte und Standardfehler sowige dKontrast-Signifikanzen der
Nettozunahmen aufgefuhrt. Die Ergebnisse der Netimzme lagen im Durchschnitt
zwischen 155 und 166 g/d. Die Tiere der Kreuzung €Keichten die ho6chsten
Nettozunahmen. Sie waren signifikant verschiedamden Tieren der Kreuzungen CH, SK,
reinen ML und der Kreuzung SU. Kein signifikantenterschied konnte zwischen den TX-
Kreuzungen und den IDF-Kreuzungen festgestellt ererdEbenso war die IDF-Kreuzung
nicht signifikant verschieden von den Tieren deewaungen CH, SK, reinen ML und der

Kreuzung SU.

Tabelle 22: Nettozunahmen (g/d) und Anzahl der €lieadjustierte Mittelwerte und
Standardfehler (SE) mit Kontrast-Signifikanzen

Rasse Anzahl Mittelwert* SE Kontrast-Signifikanzen
CH 255 158 2,2 a
IDF 299 161 2,2 ab
ML 238 156 2,4 a
SK 218 156 2,3 a
SuU 275 155 2,4 a
X 102 166 3,0 b

*adjustierte Mittelwerte

a, b unterschiedliche Buchstaben kennzeichnenfisignie Unterschiede, Signifikanzniveaw [®.05
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4.3 Schlachtleistung

Die folgenden Abschnitte befassen sich mit derisBehden Statistik der Merkmale der
Schlachtleistung. In den folgenden Tabellen ist Airezahl der Beobachtung pro Rasse/
Kreuzung, die adjustierten Mittelwerte (LS-Means)lwie jeweiligen Standardfehler mit den
Kontrast-Signifikanzen fur die einzelnen Merkmaler dSchlachtleistung dargestellt. Es
werden die Ergebnisse der Merkmale Schlachtkorpecte, Ausschlachtung, Nierenfett,
Fettauflage, Benotung der Fettauflage, SchultedgreiRickenlange, Kotelettflache,

Keulenumfang, Keulenbreite, Keulenauspragung um&tssifizierung beschrieben.

4.3.1 Schlachtkérpergewicht

Die adjustierten Mittelwerte und die Standardfehtilsr Schlachtkdrpergewichte sind in
Tabelle 23 abgebildet. Die Schlachtkdrpergewichiteusen zwischen durchschnittlich 18,6
und 19,4 kg. Die Tiere der Kreuzungen IDF und Skéiehten gegentber den Tieren der
Kreuzungen CH und TX signifikant hohere Schlachpkedgewichte. Bei den reinen ML und
den SK-Kreuzungen wurden Schlachtkorpergewichtenittieren Bereich erfasst, wobei sich
die reinen ML nur von der CH-Kreuzung signifikantterschieden. Die Tiere der Kreuzung
CH wiesen tendenziell die niedrigsten Schlachtkéypeichte auf, gefolgt von den Tieren

der Kreuzung TX.

Tabelle 23: Warme Schlachtkdrpergewichte (kg) undzakl der Tiere, adjustierte
Mittelwerte und Standardfehler (SE) mit Kontrasg8iikanzen

Rasse Anzahl Mittelwert* SE Kontrast-Signifikanzen
CH 321 18,6 0,2 a
IDF 359 19,4 0,2 d
ML 238 19,2 0,2 bcd
SK 250 19,0 0,2 bc
SuU 279 19,3 0,2 cd
X 150 18,7 0,2 ab

*adjustierte Mittelwerte
a, b, ¢, d unterschiedliche Buchstaben kennzeictaigmifikante Unterschiede, Signifikanzniveau
p<0.05
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4.3.2 Ausschlachtung

Tabelle 24: Ausschlachtung (%) und Anzahl der Tieagljustierte Mittelwerte und
Standardfehler (SE) mit Kontrast-Signifikanzen

Rasse Anzahl Mittelwert* SE Kontrast-Signifikanzen
CH 321 49,3 0,3 bc
IDF 359 49,5 0,3 c
ML 238 48,7 0,3 abc
SK 250 48,7 0,3 ab
SuU 279 48,2 0,3 a
X 150 49,2 0,3 bc

*adjustierte Mittelwerte
a, b, c unterschiedliche Buchstaben kennzeichngnifigante Unterschiede, Signifikanzniveau
p<0.05

Die Ausschlachtung wurde um 5 % bereinigt, wie mpKel 3 beschrieben. Die Ergebnisse
der Ausschlachtung sind in Tabelle 24 dargest8i#.zeigen, dass der Ausschlachtungsgrad
bei allen Kreuzungen zwischen 48 und 49 % lag. ME-Kreuzungen realisierten die
hdchste Ausschlachtung. Die Tiere der IDF Kreuzangaren signifikant von den Tieren der
Kreuzungen SK und SU verschieden. Die reinen ML diedTiere der Kreuzungen CH, IDF
und TX waren nicht signifikant voneinander versdeie. Die Tiere der Kreuzungen CH und
TX waren ihrerseits von den SU-Kreuzungen signiftkeéerschieden. Die reinen ML wiesen

keine signifikanten Unterschiede zu einer der Kusgen auf.

4.3.3 Nierenfett

In Tabelle 25 sind die adjustierten Mittelwerte rede Standardfehler und die Kontrast-
Signifikanzen des Nierenfettes der reinen ML undKleuzungen dargestellt. Die Ergebnisse
zeigen signifikante Unterschiede zwischen den Hdtkih im Nierenfett. Das Gewicht des
Nierenfettes streute im Mittel zwischen 133 und 84Den tendenziell héchsten Wert des
Nierenfettes wies die Kreuzung SK auf, gefolgt dd@m Tieren der Kreuzungen CH, SU und
TX. Zwischen den eben genannten Kreuzungen besiindsignifikanter Unterschied. Am
wenigsten Nierenfett wurde bei den reinen ML erititDiese waren jedoch nicht signifikant
verschieden von den IDF-Kreuzungen. Die reinen Mhd udie IDF-Kreuzungen
unterschieden sich signifikant von den Werten dé-K8euzungen. Die Tiere der
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Kreuzungen SU und TX konnten keiner Signifikanzgeizugeordnet werden. Der hohe
Standardfehler weist bei diesem Merkmal darauf dééss die Varianzen innerhalb der Rassen

sehr hoch waren.

Tabelle 25: Nierenfettes (g) und Anzahl der Tiadjustierte Mittelwerte und Standardfehler
(SE) mit Kontrast-Signifikanzen

Rasse Anzahl Mittelwert* SE Kontrast-Signifikanzen
CH 352 319 42 bc
IDF 359 200 43 ab
ML 238 133 48 a
SK 250 347 54 c
SuU 278 262 45 abc
TX 150 212 58 abc

*adjustierte Mittelwerte
a, b, c unterschiedliche Buchstaben kennzeichngnifigante Unterschiede, Signifikanzniveau
p<0.05

4.3.4 Schulterbreite 1 und 2

Nachfolgend sind in Tabelle 26 die Anzahl der Tidex reinen ML und der Kreuzungen,
deren adjustierten Mittelwerte und Standardfehlewis die Kontrast-Signifikanzen der
Schulterbreite 1 und der Schulterbreite 2 in cngdstellt. Bei beiden Merkmalen lie3en sich
signifikante Unterschiede zwischen den Kreuzunged den reinen ML erkennen. Die
Schulterbreite 1 streute zwischen 19,3 bis 20,0 @ma.signifikant breiteste Schulter wurde
bei den Tieren der Kreuzung IDF gemessen. Mit eimer0,3 cm geringeren Schulterbreitel
folgten die CH-Kreuzungen. Die Tiere der Kreuzung @aren ihrerseits nicht signifikant
verschieden von den Tieren der Kreuzungen SK undR&lihe ML und die SU-Kreuzungen
hatten jeweils eine um 0,7 cm geringere Schultéebré im Vergleich zu den IDF-
Kreuzungen. Des Weiteren waren die reinen ML uredTdere der Kreuzung SU signifikant
verschieden von den Tieren der Kreuzungen IDF udd C
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Tabelle 26: Schulterbreite 1 und der Schulterbr2ifem) und Anzahl der Tiere, adjustierte
Mittelwerte und Standardfehler mit Kontrast-Sigkefinzen

Rasse Anzahl Mittelwert* SE Kontrast-

Signifikanzen

Schulterbreite 1 (cm) CH 324 19,7 0,1 b
IDF 358 20,0 0,1 c
ML 237 19,3 0,1 a
SK 250 19,4 0,1 ab
SuU 278 19,3 0,1 a
TX 150 19,4 0,1 ab
Schulterbreite 2 (cm) CH 324 19,3 0,1
IDF 358 19,4 0,1
ML 237 18,6 0,1 a
SK 250 19,0 0,1 bc
SuU 278 18,8 0,1 ab
TX 150 19,1 0,1 cd

*adjustierte Mittelwerte
a, b, ¢, d unterschiedliche Buchstaben kennzeictaigmfikante Unterschiede, Signifikanzniveau
p<0.05

Bei der Schulterbreite 2 wurden die tendenziellitbst¢en Schultern bei den Tieren der
Kreuzungen IDF und CH gemessen. Ohne signifikatieterschied folgten die Tiere der
Kreuzung TX. Diese drei Kreuzungen waren signiftkaon den SU-Kreuzungen und den
reinen ML verschieden. Die reinen ML hatten tendahdie schmalste Schulterbreite 2, die
um 0,8 cm geringer war als die der IDF-Kreuzundgere Tiere der Kreuzung SK waren
sowohl zu den Tieren der Kreuzungen IDF und CH seaxui den Tieren der Kreuzung SU

und den reinen ML signifikant verschieden.

4.3.5 Rlckenlange

In Tabelle 27 sind die Ergebnisse der Ruckenlarggestellt. Hierbei lieRen sich zwei
Gruppen signifikant unterscheiden. Bei den reinen iid den Kreuzungen SK sowie SU
betrug die Ruckenlange zwischen 41,4 und 40,9 cieseD Gruppe zeigte signifikante
Unterschiede zu den Tieren der Kreuzungen CH, IBd TX. Diese drei Kreuzungen hatten

einen bis zu 0,6 cm kurzeren Ricken verglichen ngihten ML. Die reinen ML hatten
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tendenziell die langsten Ricken. Den tendenzielizésten Ricken hatten die TX-
Kreuzungen. Die Ricken der TX-Kreuzung waren imglech zu den reinen ML im Mittel
1,6 cm kuirzer. Betrachtet man die Rickenléange uaddhulterbreitel zusammen, so ist zu
erkennen, dass die Tiere der Kreuzungen SK, SUdendeinen ML einen etwas langeren
Rucken bei einer schmaleren Schulterbreite habend@&n Tieren der Kreuzungen IDF, CH

und TX wurden kiirzere Rucken und breitere Schukeiasst.

Tabelle 27: Ruckenlange (cm) und Anzahl der Tieagljustierte Mittelwerte und

Standardfehler mit Kontrast-Signifikanzen

Rasse Anzahl Mittelwert* SE Kontrast-Signifikanzen
CH 324 39,9 0,2 a
IDF 359 39,9 0,2 a
ML 238 41,4 0,3 b
SK 250 41,1 0,2 b
SuU 278 40,9 0,3 b
X 150 39,8 0,3 a

*adjustierte Mittelwerte
a, b unterschiedliche Buchstaben kennzeichnenfiignie Unterschiede, Signifikanzniveax®.05

4.3.6 Fleischflache der Koteletts

Tabelle 28: Kotelettflache (cm?) und Anzahl der r&je adjustierte Mittelwerte und

Standardfehler mit Kontrast-Signifikanzen

Rasse Anzahl Mittelwert* SE Kontrast-Signifikanzen
CH 324 12,3 0,2 ab
IDF 358 12,7 0,2 b
ML 238 12,0 0,2 a
SK 250 12,3 0,2 ab
SuU 279 12,2 0,2 ab
X 150 13,3 0,2 c

* adjustierte Mittelwerte
a, b, c unterschiedliche Buchstaben kennzeichngnifikante Unterschiede, Signifikanzniveau
p<0.05
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Die Auswertung fuhrt hinsichtlich der Fleischflacker Koteletts zu den in Tabelle 28
zusammengestellten Ergebnissen. Die Tiere der KirepZ X wiesen die signifikant grof3ten
Kotelettflachen auf. So folgten mit einem signifikan Unterschied die Kreuzung IDF. Ohne
signifikanten Unterschied dazu folgten die Tiereg #@euzungen CH, SK und SU. Die
geringste Kotelettflache wurde bei den reinen Mitdestellt.

437 Keule

Tabelle 29: Keulenumfang, -breite und -auspraguag ML und ihrer Kreuzungen, sowie

Anzahl der Tiere, adjustierte Mittelwerte und Stamiflehler mit Kontrast-Signifikanzen

Merkmal Rasse Anzahl Mittelwert* SE Kontrast-

Signifikanzen

Keulenumfang (cm) CH 324 64,4 0,2 cd
IDF 359 64,0 0,2 c
ML 238 63,5 0,2 ab
SK 249 63,2 0,2 a
SuU 279 63,9 0,2 bc
X 150 64,8 0,2 d

Keulenbreite(cm) CH 324 21,9 0,1 b
IDF 359 21,7 0,1 b
ML 238 21,7 0,1 b
SK 249 21,4 0,1 a
SuU 279 21,3 0,1 a
TX 150 21,8 0,1 b

Keulenauspragung (cm) CH 324 12,3 0,1 de
IDF 359 12,3 0,1 cd
ML 238 11,7 0,1
SK 250 12,0 0,1 b
SuU 279 12,1 0,1 bc
X 150 12,4 0,1 e

* adjustierte Mittelwerte
a, b, c, d, e unterschiedliche Buchstaben kennzercisignifikante Unterschiede, Signifikanzniveau
p<0.05
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In Tabelle 29 ist die Anzahl der Tiere der reinel. Mnd der ML-Kreuzungen, deren
adjustierte Mittelwerte und Standardfehler sowiee dKontrast-Signifikanzen des
Keulenumfangs, der Keulenbreite und der Keulendgprg, jeweils in cm
zusammengestellt.

Beim Keulenumfang lieRen sich signifikante Untersdh erkennen. Die TX-Kreuzungen
hatten mit Ausnahme von der Kreuzung CH den skguifi grof3ten Keulenumfang. Der
zweitgrofdte Keulenumfang wies die Kreuzung CH agéfolgt von den Tieren der
Kreuzungen IDF und SU. Bei den SK-Kreuzungen wudbr signifikant geringste
Keulenumfang gemessen. Einen nicht signifikant gréfl Keulenumfang wiesen die reinen
ML auf.

Bei der Keulenbreite waren zwei Gruppen zu erkenhremabelle 29 ist zu erkennen, dass fur
die Tiere der Kreuzungen CH, TX, IDF und reine Mibeesignifikant breitere Keule im
Vergleich zur Keule der SK- und SU-Kreuzungen festgllt wurde. Die grof3ten
Keulenbreiten erreichten die Tiere der Kreuzungéhud TX, gefolgt von den Tieren der
Kreuzung IDF und den reinen ML. Schmalere Keuletiemadie Tiere der Kreuzungen SK
und SU.

Bei der Berechnung der Keulenauspragung lie3en edi@mfalls signifikante Unterschiede
erkennen. Kein signifikanter Unterschied konntesolen den Tieren der Kreuzungen TX
und CH nachgewiesen werden. Es zeigte sich, dassTaire der Kreuzung TX eine
signifikant groRere Keulenauspragung im Vergleiahkden Tieren der Kreuzungen IDF, SU,
SK und den reinen ML hatte. Die IDF-Kreuzungen vaerseits signifikant verschieden von
den Tieren der Kreuzungen TX, SK und reinen ML. Iiiguizungen unterschieden sich nicht
von den IDF-Kreuzungen aber waren signifikant vieilesien von den Tieren der Kreuzungen
TX und CH sowie zu den reinen ML. Somit wurden tadiedenziell grofdten Koteletts bei den
TX-Kreuzungen ermittelt, gefolgt von den CH-Kreugen. Die drittgrof3te
Keulenauspragung hatten die IDF-Kreuzungen. Wiedefolgt von den Tieren der
Kreuzungen SU und SK. Die signifikant geringste kéaauspragung zeigten die reinen ML.

4.3.8 Klassifizierung

Die Auswertung fuhrten hinsichtlich der Klassifimiag zu den in Tabelle 30

zusammengestellten Ergebnissen.
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Tabelle 30: Klassifizierung nach EUROP, wobei E4J57 4, R =3, O =2 und P =1 und
Anzahl der Tiere, adjustierte Mittelwerte und Stamiflehler mit Kontrast-Signifikanzen

Rasse Anzahl Mittelwert* SE Kontrast-Signifikanzen
CH 323 2,96 0,02 a
IDF 353 2,96 0,02 a
ML 238 2,87 0,02 c
SK 240 2,93 0,02 ab
SuU 279 2,88 0,02 bc
X 150 2,97 0,03 a

* adjustierte Mittelwerte
a, b, c unterschiedliche Buchstaben kennzeichngnifigante Unterschiede, Signifikanzniveau
p<0.05

Die tendenziell beste Klassifizierung erhielt dieré der Kreuzung TX, ohne signifikanten
Unterschied folgten die Tiere der Kreuzungen CH D, Ebenso konnte kein signifikanter
Unterschied zu den SK-Kreuzungen nachgewiesen wefdese Vier unterschieden sich
signifikant von den reinen ML. Nicht signifikant temschieden sich die reinen ML von den
Tieren der Kreuzung SU. Die reinen ML schnitten ter Klassifizierung tendenziell am

schlechtesten ab.

4.4 Fleischqualitat

Dieses Kapitel befasst sich mit der schlieRendatisBk der Merkmale der Fleischqualitat. In
den folgenden Tabellen ist die Anzahl der Beobauhforo Rasse/ Kreuzung, die LS-Means
und die jeweiligen Standardfehler mit den Kontiagjrifikanzen fur die einzelnen Merkmale

der Fleischqualitat dargestellt.

441 pH-Werte

Die Ergebnissen des p¥ldie in Tabelle 31 dargestellt sind, zeigten teibgesignifikante
Unterschiede auf. So waren die Tiere der KreuzuKgskgnifikant von den Tieren der
Kreuzung IDF verschieden. Nicht voneinander veessdn waren jedoch die Tiere der
Kreuzungen CH, SU, TX und reine ML. Die SK-Kreuzandhatten den tendenziell héchsten

pH-Wert. Die mittlere Gruppe, die keine signifikant Unterschiede zu den Tieren der
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Kreuzungen IDF und SK aufzeigten, lag in einem Bérezwischen 6,4 und 6,5. Der
tendenziell niedrigste pigwurde bei den IDF-Kreuzungen gemessen.
Beim pHyliel3en sich keine signifikanten Unterschiede fefitst. In Tabelle 31 ist zu sehen,

dass bei den reinen ML und den ML Kreuzungen deicigen pH-Wert gemessen wurde.

Tabelle 31: Pk und pH,und Anzahl der Tiere, adjustierte Mittelwerte urtdriglardfehler

mit Kontrast-Signifikanzen

Rasse Anzahl Mittelwert* SE Kontrast-

Signifikanzen

pHss" CH 317 6,4 0,03 ab
IDF 350 6,4 0,03 a
ML 231 6,5 0,03 ab
SK 238 6,5 0,03 b
SuU 270 6,4 0,03 ab
X 143 6,4 0,04 ab
pHz4” CH 322 5,6 0,01 a
IDF 357 5,6 0,01 a
ML 237 5,6 0,01 a
SK 247 5,6 0,01 a
SuU 279 5,6 0,01 a
X 150 5,6 0,02 a

* adjustierte Mittelwerte
a, b unterschiedliche Buchstaben kennzeichnenfisignie Unterschiede, Signifikanzniveaw [®.05
! pH-Wert gemessen 45 min p.m.

2 pH-Wert gemessen 24 h p.m.

4.4.2 Leitfahigkeit

Beim LF4 wurden ebenfalls signifikante Unterschiede erfaski. waren die Tiere der
Kreuzungen IDF und SK signifikant von den reinen Merschieden. Die Tiere der
Kreuzungen TX, CH und SU unterschieden sich wedarden Tieren der Kreuzungen IDF
und SK noch zu den reinen ML. Die tendenziell hitshsLF-Werte wurden bei den
Kreuzungen IDF und SK gemessen. Die reinen ML haten tendenziell geringsten LF-Wert

ZU verzeichnen.
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In Tabelle 32 sind die Ergebnisse der Leitfahigkéi¢ Standardfehler, die Anzahl der Tiere
und die Kontrastsignifikanzen dargestellt. Bei déi,s unterschieden sich die Tiere der
Kreuzung TX signifikant von den Tieren der KreuzengCH und den reinen ML. Nicht
signifikant unterschieden sich von diesen dreienTdere der Kreuzungen IDF, SK und SU.
Bei den TX-Kreuzungen wurde tendenziell die hochsigahigkeit gemesserDie reinen ML
hatten den geringsten pH-Wert, dicht gefolgt vom déH-Kreuzungen. Die anderen
Kreuzungen lagen dazwischen.

Beim LF4 wurden ebenfalls signifikante Unterschiede erfaski. waren die Tiere der
Kreuzungen IDF und SK signifikant von den reinen Merschieden. Die Tiere der
Kreuzungen TX, CH und SU unterschieden sich wederden Tieren der Kreuzungen IDF
und SK noch zu den reinen ML. Die tendenziell hitshsLF-Werte wurden bei den
Kreuzungen IDF und SK gemessen. Die reinen ML haten tendenziell geringsten LF-Wert

ZU verzeichnen.

Tabelle 32: Lgsund LR, und Anzahl der Tiere, adjustierte Mittelwerte undrislardfehler

mit Kontrast-Signifikanzen

Rasse Anzahl Mittelwert* SE Kontrast-
Signifikanzen

LFys" CH 315 2,99 0,04 a
IDF 328 3,01 0,04 ab
ML 227 2,96 0,05 a
SK 218 3,00 0,04 ab
SuU 279 3,00 0,05 ab
X 150 3,13 0,05 b

LFy4° CH 311 1,55 0,02 ab
IDF 325 1,57 0,02 b
ML 225 1,49 0,03
SK 210 1,57 0,03 b
SuU 279 1,50 0,03 ab
X 150 1,57 0,03 ab

* adjustierte Mittelwerte
a, b unterschiedliche Buchstaben kennzeichnenfiignie Unterschiede, Signifikanzniveax®.05
! Leitfahigkeit gemessen 45 min p.m.

? Leitfahigkeit gemessen 24 h p.m.
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4.4.3 Tropfsaftverlust

Tabelle 33: Tropfsaftverlusts (%) und Anzahl derer€| adjustierte Mittelwerte und
Standardfehler mit Kontrast-Signifikanzen

Rasse Anzahl Mittelwert* SE Kontrast-Signifikanzen
CH 316 3,4 0,1 c
IDF 329 3,4 0,1 c
ML 230 3,0 0,1 ab
SK 221 3,2 0,1 bc
SuU 277 2,9 0,1 a
TX 150 3,1 0,1 abc

* adjustierte Mittelwerte
a, b, c unterschiedliche Buchstaben kennzeichngnifigante Unterschiede, Signifikanzniveau
p<0.05

Beim Tropfsaftverlust wurden, wie in Tabelle 33 2zehen, signifikante Unterschiede
festgestellt. Die Tropfsaftverluste waren im Beneicon 2,9 bis 3,4 %. Die Tiere der
Kreuzungen CH und IDF waren signifikant verschieden den reinen ML und den SU-
Kreuzungen, welche sich nicht signifikant untereden. Keinen signifikanten Unterschied
zeigten diese beiden zu den Tieren der Kreuzungé€nuSd TX. Zudem konnte ein

signifikanter Unterschied von den SK-Kreuzungendan SU-Kreuzungen nachgewiesen
werden. Den tendenziell geringsten Tropfsaftverhaten die Tiere der Kreuzung SU. Der
tendenziell héchste Tropfsaftverlust wurde bei deeren der Kreuzungen CH und IDF

erfasst.

4.4.4 Kochverlust

Beim Kochverlust wurden ebenfalls signifikante Remsterschiede ermittelt. In Tabelle 34
dargestellt sind die Ergebnisse der Kochverluste. Kochverluste des frischen Fleisches
(Kochverlust 1) lagen zwischen 30,9 und 32,9 %.rlhéiewaren die Tiere der Kreuzungen
IDF und TX signifikant von den Tieren der Kreuzu8¥ und den reinen ML verschieden.
IDF- und TX-Kreuzungen wiesen keine signifikantemtéfschiede zu den Tieren der
Kreuzungen SU und CH auf. Bei diesen vier Kreuzangerde ein signifikanter Unterschied
zu den reinen ML festgestellt, welche sich wiedenioht von den Tieren der Kreuzung SK
unterschieden. Die SK-Kreuzungen zeigten keineniféignten Unterschied zu den Tieren
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der Kreuzungen SU und CH. Die reinen ML wiesen ¢égnziell den geringsten Kochverlust
auf. Die Tiere der Kreuzungen IDF und TX hattendemeiell den héchsten Kochverlust,
gefolgt von den Tieren der Kreuzungen SU und CH.

Beim Kochverlust 2, der nach der Lagerung bei -@0€tfasst wurde, konnte ein etwas
anderes Ergebnis festgestellt werden. Die Kochstzlstreuten hier zwischen 30,6 und
31,9 %. In Tabelle 34 ist zu sehen, dass die TereKreuzungen TX und SU signifikant von
den reinen ML verschieden waren. Die Tiere der Koeigen CH, IDF und SK waren nicht
signifikant von den reinen ML zu unterscheiden. D&nen ML hatten den tendenziell

geringsten Kochverlust 2, gefolgt von den Kreuzun&K, IDF und CH. Der tendenziell

hdchste Kochverlust wurde bei den Tieren der Kragen TX und SU nachgewiesen.

Tabelle 34: Kochverluste (%) und Anzahl der Tieradjustierte Mittelwerte und

Standardfehler mit Kontrast-Signifikanzen

Merkmal Rasse Anzahl Mittelwert* SE Kontrast-

Signifikanzen

Kochverlust 1 CH 324 32,2 0,3 bc
IDF 359 32,9 0,3 c
ML 238 30,9 0,4 a
SK 250 31,5 0,4 ab
SuU 279 32,6 0,4 bc
TX 149 32,9 0,4 c

Kochverlust 2 CH 310 31,4 0,3 ab
IDF 340 31,3 0,2 ab
ML 221 30,6 0,3 a
SK 228 31,0 0,3 ab
SuU 272 31,5 0,3
X 141 31,9 0,3

* adjustierte Mittelwerte

a, b, c unterschiedliche Buchstaben kennzeichngnifikante Unterschiede, Signifikanzniveau
p<0.05

! Kochverlust gemessen 24 h nach der Zerlegunghis Fleisch

ZKochverlust gemessen am aufgetauten Fleisch, gélagje20 °C
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4.4.5 Farbparameter

Nachfolgend sind in Tabelle 35 die Anzahl der Tidex reinen ML und der Kreuzungen,
deren adjustierte Mittelwerte und Standardfehlevisaie Kontrast-Signifikanzen der Farben
L, a und b von rohem Fleisch dargestellt. Bei dembparametern L, a und b wurden
signifikante Unterschiede festgestellt. Bei der biearL zeigten die TX-Kreuzungen
signifikante Unterschiede zu allen Kreuzungen aiérDie SK-Kreuzungen konnten nicht
von den anderen Kreuzungen und den reinen ML wit®den werden. CH, IDF, SU und die
reinen ML unterschieden sich nicht voneinander. Raslenziell hellste Fleisch hatten die

Tiere der Kreuzung TX, gefolgt von den Tieren deedzung SK.

Tabelle 35: Farbparameter L, a und b von rohensétleund Anzahl der Tiere, adjustierte
Mittelwerte und Standardfehler mit Kontrast-Sigkefinzen

Merkmal Rasse Anzahl Mittelwert* SE Kontrast-

Signifikanzen

Farbparameter L CH 324 42,0 0,3 a
IDF 358 42,0 0,3 a
ML 238 41,7 0,3 a
SK 250 42,6 0,3 ab
SuU 279 42,0 0,3 a
TX 150 43,0 0,3 b

Farbparameter a CH 324 10 0,2 b
IDF 359 10 0,1 b
ML 238 10 0,2 b
SK 250 9,6 0,2 ab
SuU 279 9,8 0,2 ab
X 150 9,4 0,2 a

Farbparameter b CH 324 13,0 0,1 b
IDF 359 13,0 0,1
ML 238 12,7 0,1 a
SK 250 12,9 0,1 ab
SuU 279 12,9 0,1 ab
X 150 12,9 0,1 ab

* adjustierte Mittelwerte

a, b unterschiedliche Buchstaben kennzeichnenfisignie Unterschiede, Signifikanzniveaw [®.05
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Bei dem Farbparameter a wurden signifikante Unkeesle zwischen der Tieren der
Kreuzung TX und den Tieren der Kreuzungen CH, IDHE den reinen ML erhoben. Die SU-

und SK-Kreuzungen waren zu keiner der anderen @mupgpgnifikant verschieden. Die

tendenziell hochsten Werte des Farbparameters @ewudnei den Tieren der Kreuzungen CH,
IDF und den reinen ML festgestellt. Den tendenzyeltingsten a-Wert erreichten die Tiere
der Kreuzung TX.

Bei dem Farbparameter b zeigte sich, das die TereKreuzungen CH und IDF signifikant

verschieden von den reinen ML waren. Die Tiere Kieruzungen SK, SU und TX waren

nicht signifikant voneinander verschieden. Ebenagew sie nicht signifikant verschieden von
den Erstgenannten. Den tendenziell h6chsten b-Méttien die Tiere der Kreuzungen CH und

IDF. Der tendenziell geringste b-Wert wurde bei dginen ML festgestellt.

4.4.6 Scherkraft
Tabelle 36: Scherkraft 1 und der Scherkraft 2 umzahl der Tiere, adjustierte Mittelwerte

und Standardfehler mit Kontrast-Signifikanzen

Merkmal Rasse Anzahl Mittelwert* SE Kontrast-

Signifikanzen

Scherkraft 1 CH 322 1144 3,6 a
IDF 353 123,3 3,5 ab
ML 238 123,2 4,0 ab
SK 239 1245 3,7 ab
SuU 279 129,7 4,1
X 150 127,4 4,4

Scherkraft 2 CH 310 61,3 2,7 a
IDF 342 66,3 2,6 ab
ML 219 64,4 3,0 ab
SK 229 63,3 2,7 ab
SuU 272 68,1 3,0 ab
X 143 70,3 3,2 b

* adjustierte Mittelwerte
a, b unterschiedliche Buchstaben kennzeichnenfisignie Unterschiede, Signifikanzniveaw [®.05

'Scherkraft gemessen an tiefgefrorenem (-20 °Cyedatiten und anschlieRend gekochtem Fleisch
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Nachfolgend sind in Tabelle 36 die Anzahl der Tidex reinen ML und der Kreuzungen,
deren adjustierten Mittelwerte und Standardfehlewis die Kontrast-Signifikanzen der
Scherkraft am frisch gekochten Fleisch bzw. beirefgéfrorenen und anschliel3end
aufgetauten und gekochten Fleisch dargestellt. d@&len Merkmalen waren signifikante
Unterschiede feststellbar. Bei der Scherkraft armclien Fleisch zeigten die Tiere der
Kreuzungen SU und TX einen signifikanten Untersdlae den Tieren der Kreuzung CH.
Eine nicht signifikant verschiedene Gruppe bildethe Tiere der Kreuzungen SK, IDF
zusammen mit den reinen ML. Diese waren weder ruSig- und TX-Kreuzungen noch zu
den CH-Kreuzungen verschieden. Bei den Tieren deuxingen SU wurde der tendenziell
hochste Kraftaufwand gemessen. Die tendenziellngste Kraft wurde bei den CH-
Kreuzungen bendtigt.

Bei der Scherkraft am zuvor tiefgefrorenen Fleigalrde ein dhnliches Ergebnis ermittelt.
Ein signifikanter Unterschied zeigte sich bei dex+Rreuzungen im Vergleich zu den CH-
Kreuzungen. Bei den TX-Kreuzungen wurde die tengdinhtchste Scherkraft erfasst.
Gefolgt von den Tieren der Kreuzung SU, IDF, denere ML und der Kreuzung SK, welche
sich untereinander und auch zu den Tieren der KirepzlX und CH nicht signifikant

unterschieden. Die tendenziell geringste Scherkvagfsen die CH-Kreuzungen auf.

45 Sensorik

Neben den Merkmalen der Mast- und Schlachtleisaowjie der Fleischqualitat wurde ein
sensorischer Test durchgefuhrt. Insgesamt wurdetelétts von 105 Lammern bewertet.
Diese setzten sich aus Ruckenteilen von 75 Krewstéamgmern, 15 reine ML und 15
neuseelandischen Lammern (NS) zusammen. Die asljestiMittelwerte und Standardfehler
der sensorischen Merkmale Geruch, Zartheit undigkaft sind in Tabelle 37 dargestellt.
Beim Geruch waren signifikante Unterschiede zu remk@. Der Geruch der reinen ML und
der ML-Kreuzungen lag zwischen 6,2 und 6,4, wobein& signifikanten Unterschiede
ermittelt wurden. Die NS unterschieden sich sigaifit von allen anderen und wurden im

Geruch vom Panel als signifikant unangenehmer ketwer
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Tabelle 37: Sensorischen Merkmalen Geruch, Zartbewie Saftigkeit und Anzahl der
Beobachtungen, die adjustierte Mittelwerte, Stadidgdrier und die Kontrastsignifikanzen

Rasse Anzahl Mittelwerte* SE Kontrast-
Signifikanzen
Geruch CH 15 6,4 0,34 b
IDF 15 6,2 0,35 b
ML 15 6,4 0,34 b
SK 15 6,4 0,34 b
SuU 15 6,3 0,34 b
X 15 6,4 0,34 b
NS 15 5,2 0,37 a
Zartheit CH 15 5,6 0,23 ab
IDF 15 5,3 0,22 a
ML 15 6,1 0,22 C
SK 15 6,0 0,22 bc
SuU 15 5,8 0,21 bc
X 15 5,1 0,24 a
NS 15 8,6 0,16
Saftigkeit CH 15 6,4 0,28 b
IDF 15 6,0 0,28 ab
ML 15 5,7 0,29 a
SK 15 6,1 0,28
SuU 15 6,0 0,28 ab
X 15 6,1 0,30 ab
NS 15 6,3 0,30 b

* adjustierte Mittelwerte
a, b, ¢, d unterschiedliche Buchstaben kennzeictsigmfikante Unterschiede, Signifikanzniveau
p<0,05

Auch in der Zartheit liel3en sich signifikante Ustdriede erkennen. Die Proben der reinen
ML und der ML-Kreuzungen wurden zwischen 5,1 untl lsewertet. Die reinen ML waren

signifikant von den Tieren der Kreuzungen CH, IDFld X verschieden, unterschieden sich
aber nicht den Tieren der Kreuzungen SK und SU.bBiden zuletzt genannten Kreuzungen

zeigten signifikante Unterschiede zu den Tierenkdeuzungen IDF und TX. Das Fleisch der
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reinen ML wurde tendenziell gegeniiber den ML-Krexgen als zarter bewertet. Ohne
signifikanten Unterschied folgten die Tiere der liaengen SK und SU. Als am tendenziell
zahesten wurde das Fleisch der TX- und IDF-Kreuearigeurteilt. Das Fleisch der NS wurde
im Vergleich zu den reinen ML und den ML-Kreuzungals signifikant zarter eingestuft.
Betrachtet man die Saftigkeit so lie3en sich auehn $ignifikante Unterschiede feststellen.
Die Saftigkeit der reinen ML und deren Kreuzungag in einem Bereich zwischen 5,7 und
6,4. Die Tiere der Kreuzungen CH und SK waren S$igite von den reinen ML
verschieden. Die Tiere der Kreuzungen TX, IDF und £eigten zu keinen der oben
genannten signifikante Unterschiede. Das FleisechGl¢Kreuzungen wurde tendenziell als
am saftigsten bewertet. Als tendenziell am wenigstdtig wurde das Fleisch von den reinen

ML beurteilt. Das Fleisch der NS war nur gegenidegrreinen ML signifikant verschieden.

Tabelle 38: Sensorischen Merkmalen LammgeschmaskesGeschmack und Anzahl der
Beobachtungen, die adjustierte Mittelwerte, Stadidgdrler und die Kontrastsignifikanzen

Rasse Anzahl  Mittelwerte* SE Kontrast-
Signifikanzen
Lammgeschmack CH 15 4,6 0,39 ab
IDF 15 4,8 0,39 b
ML 15 4,6 0,39 ab
SK 15 4,7 0,39 b
SuU 15 4,3 0,38 a
X 15 4.4 0,39 ab
NS 15 7,1 0,33 c
Geschmack CH 15 59 0,23 bc
IDF 15 5,6 0,23 C
ML 15 6,1 0,22 cd
SK 15 6,1 0,22 c
SuU 15 6,4 0,21 d
X 15 6,2 0,23 cd
NS 15 4,3 0,25 a

* adjustierte Mittelwerte
a, b, ¢, d unterschiedliche Buchstaben kennzeictaigmifikante Unterschiede, Signifikanzniveau
p<0,05
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Die adjustierten Mittelwerte und Standardfehler desensorischen Merkmale
Lammgeschmack, Geschmack und Gesamteindruck deorsgrhen Analyse sind in Tabelle
38 dargestellt. Beim Geschmack wurden die SU-Kregen als tendenziell am besten
bewertet. Diese waren signifikant verschieden ven d@lieren der Kreuzungen IDF, SK und
CH. Kein signifikanter Unterschied konnte zwisclaen Tieren der Kreuzung SU und TX
und den reine ML nachgewiesen werden. Das FleischCtH-Kreuzungen hatte tendenziell
den schlechtesten Geschmack. Im Vergleich mit eeler@n Kreuzungen wurde das Fleisch
der NS als signifikant weniger schmackhatft beutteil

In Tabelle 39 sind die Ergebnisse des Gesamturdailgestellt. Die Tiere der Kreuzungen
SK, SU, die reinen ML und die Kreuzung CH wurden@asamturteil als signifikant besser
beurteilt als die IDF-Kreuzungen. Die TX-Kreuzungereigten keine signifikanten
Unterschiede weder zu den Kreuzungen noch zu deenrdIL. Die Tiere der Kreuzung IDF
schnitten von den ML-Kreuzungen tendenziell amesxdilesten ab. Das Fleisch der NS wies
signifikante Unterschiede zu den Fleischprobenreieren ML und der ML-Kreuzungen auf.

Es wurde als am signifikant schlechtesten bewertet.

Tabelle 39: Sensorisches Merkmal Gesamturteil untzaBl der Beobachtungen, die

adjustierte Mittelwerte, Standardfehler und die #astsignifikanzen

Rasse Anzahl Mittelwerte* SE Kontrast-
Signifikanzen
Gesamturteil CH 15 5,6 0,25 c
IDF 15 51 0,24 b
ML 15 5,8 0,24 c
SK 15 59 0,24 c
SuU 15 59 0,23 c
X 15 55 0,25 bc
NS 15 4,6 0,26 a

* adjustierte Mittelwerte
a, b, ¢, d unterschiedliche Buchstaben kennzeictsigmfikante Unterschiede, Signifikanzniveau
p<0,05
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4.6 Korrelationen

Die Korrelationen zwischen der Warner-Bratzler-Skradt, pH-Wert und den sensorischen
Merkmalen sind in Tabelle 40 dargestellt. Es bds&#he signifikant negative Korrelation
zwischen der Warner-Bratzler-Scherkraft und der &twng der Zartheit. Der pH-Wert

korreliert nicht mit den Merkmalen der Sensorik.

Tabelle 40: Korrelationskoeffizienten zwischpH,, Warner-Bratzler-Scherkraft (WB), und
der Beurteilung des Panels des longissimus dorsisignifikante Korrelationskoeffizienten
sind fettgedruckty < 0,001)

Merkmal Z S L Ge GU WB pH24
Geruch G) 0,193 0,180 0,014 0,396 0,243 0,010 0,102
Zartheit 2 0,328 0,192 0,648 0,838 -0,688 0,165
Saftigkeit (S) 0,014 0,354 0,461 -0,166 0,171
Lammgeschmack (L) -0,152 -0,100 -0,155 0,265
Geschmack (Ge) 0,807 -0,473 -0,117
Gesamturteil (GL) -0,591 0,061
WB -0,230

4.7 Gesamtindex

Um die gewonnen Ergebnisse einordnen zu kénnenewveid Gesamtindex aufgestellt. Es
wurden die relevantesten Merkmale fir die Berecgno@rangezogen. Merkmale die keine
signifikanten Unterschiede zeigten oder schwerrfassen waren wurden nicht in dem Index
beriicksichtigt. Wie in Kapitel 3 beschrieben, wurddie Merkmale ausgewahlt, die von
volkswirtschaftlicher Relevanz zu sein schienenT&belle 41 sind die relevanten Merkmale,
die in den Index aufgenommen wurden, deren Einheitel adjustierte Mittelwerte sowie die
berechneten Indices dargestellt. Zuséatzlich zu deérgebnissen der Mast- und
Schlachtleistung, der Fleischqualitat und der sesidoen Analyse wurden die Ergebnisse der
FVW (Schiller et al. 2013) mit aufgenommen. Bei 8erechnung der Teilindices (TI) ist zu
erkennen, dass jede einzelne Kreuzung Vor- und tdéemmit sich bringt. So zeigten fir die
Nettolebenstagszunahme alle Kreuzungen, bis aufidie der Kreuzung SU und SK, hohere
Zunahmen als die reinen ML. Bei der Fettauflageewatie Tiere der Kreuzungen IDF und

SU den reinen ML Uberlegen. Bei der Schulterbreiesen alle Kreuzungen bis auf die SU-
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Kreuzungen eine Verbesserung hinsichtlich der Breatf. Jedoch erreichte keine der
Kreuzungen die Rickenlange der reinen ML.

Tabelle 41: Korrigierte Mittelwerte (MW) und entsphende Teilindices (TI) und der
Gesamtindex der einzelnen Kreuzungen und der rétegmolandschafe

Merkmal? korrigierte Mittelwerte der Kreuzung&n
ML CH IDF SK SU X

NLTZ ing MW 156 158 161 156 155 166

Tl 100 101,8 104,5 100,0 99,1 109,0
FA in mm MW 3,7 55 3,0 54 3,2 59

TI 100 93,8 102,4 94,2 101,7 92,5
SBincm MW 19,3 19,7 20,0 19,4 19,3 19,4

TI 100 101,8 103,2 100,5 100,0 100,5
RLin cm MW 41,5 39,9 39,9 41,1 40,9 39,8

TI 100 97,1 97,1 99,4 99,0 96,9
KF in cm?2 MW 12 12,3 12,7 12,3 12,2 13,3

TI 100 100,9 102,1 100,9 100,6 104,0
KA incm MW 11,7 12,3 12,3 12,0 12,1 12,4

TI 100 104,0 104,0 102,0 102,7 104,7
KV in % MW 0,309 0,322 0,329 0,315 0,326 0,329

TI 100 98,5 97,7 99,3 98,1 97,7
TSV in % MW 0,03 0,034 0,034 0,032 0,029 0,031

TI 100 98,7 98,7 99,3 100,3 99,7
FVW in MJ/kg" MW 55,8 63,2 51,2 52,6 54,5 50,7

TI 100 83,1 110,5 107,3 103,0 111,7
GU (Sensorik) MW 5,8 5,6 51 59 59 55

TI 100 99,1 96,9 100,4 100,4 98,7
Gesamtindex 100 78,8 117,1 103,4 104,9 115,2

Y Aus den Ergebnissen der Futterverwertung (Schelled. 2013)

% Die Abkurzungen sind in Tabelle 15 erlautert.

® CH = Charollais, IDF = lle de France, ML = Merinotischaf, SK = Schwarzkopfiges
Fleischschaf, SU = Suffolk, TX = Texel
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Auch im Kochverlust zeigte sich eine Verschlecmgrudurch das Einkreuzen der
fleischbetonten Vaterrassen. Beim Tropfsaftverkasinte lediglich durch das Einkreuzen der
Rasse SU eine tendenzielle Verbesserung erzielemeDie Merkmale Kotelettflache und
Kotelettauspragung wurden durch das Einkreuzeffielschbetonten Vaterrassen verbessert.
Bei der FVW waren alle Kreuzungen bis auf die Kieagg CH den reinen ML Uberlegen. Im
Gesamteindruck der Sensorik waren die Tiere deuz{negen SK und SU genauso gut
bewertet worden, wie die reinen ML. Die anderen WKrexgen wurden als weniger
schmackhaft eingestuft. Im Gesamtindex belegtenTikee der Kreuzung IDF den ersten
Rang, dicht gefolgt von den Tieren der Kreuzung WiX.etwas Abstand folgten die Tiere der
Kreuzungen SU und SK, diese waren den reinen Mlléden. Die Tiere der Kreuzung CH

zeigte hingegen gegenuber den reinen ML im Gesdexikeinen Vorteil.
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5 DISKUSSION

Die Grundlage dieser Studie bildeten die Daten 1800 reinen ML und ML-Kreuzungen die

auf verschiedenste Merkmale hin untersucht wurdenwurden Merkmale der Mast- und

Schlachtleistung, der Fleischqualitat sowie dersBgk untersucht. Der Schwerpunkt lag
darin, die reinen ML und die ML-Kreuzungen miteidan zu vergleichen und Vorzuge der
Kreuzungen bzw. der reinen ML aufzuzeigen. Die Aerdungen ergaben in vielen

Merkmalen signifikante Unterschiede.

Im folgenden Kapitel werden die Ergebnisse, die dgiaser Studie hervorgegangen sind, mit
der Literatur verglichen und diskutiert. Zu Begimerden der Versuchsaufbau und die
statistische Auswertung betrachtet. AnschlieRenddere die Merkmale der Mast- und

Schlachtleistung, der Fleischqualitdtsparameteresaer Sensorik diskutiert. AbschlieRend
sollen die Ergebnisse mit Hilfe einer Gewichtunggeiordnet und somit der Nutzen fur die

praktische Schafhaltung aufgefuhrt werden.

5.1 Versuchsaufbau und Durchfiihrung

Der Versuchsaufbau wie auch die Versuchsdurchfighwurden in Zusammenarbeit mit dem
Landratsamt Ludwigsburg/ Tibingen, dem Schafherdsemgdheitsdienst, der Viehzentrale
Sudwest, der Lammfleischerzeugergemeinschaft und ldendesschafzuchtverband Baden-
Wirttemberg geplant. Auch die Betriebe wurden kegi BFlanung mit integriert. Auf Grund

dessen konnte der Versuch sehr praxisnah umgessiden.

Versuchsaufbau

In der Studie wurden pro Rasse vier bis funf Boekegesetzt. Eine hohere Anzahl von
Bocken hatte genauer Aufschluss Uber das Popusatittel gegeben und diese eventuell
exakter beschrieben. Die jungen Bocke wurden auttiboen gekauft. Diese brauchten
zunachst eine gewisse Zeit zur Eingewdhnung, walgrind der geringen Anzahl

Nachkommen im ersten Durchgang anzunehmen ist. vreiten Durchgang waren die

Nachkommenzahlen deutlich erhoht. Moglicherweisetteha hier etwas éaltere und

deckerfahrenere Bocke Vorteile gezeigt. In Anbdtrader Deckhygiene war dies fur die
Betriebe jedoch keine Option. Dies stellte insgasamch keinen Nachteil dar, da die
gewinschte Anzahl der LAmmer mit dem zweiten Duaolgerreicht wurde. Im ersten

Durchgang wurde jeder Bock zu ca. 50 Mutterschateyeteilt. Hierbei fiel auf, dass einige
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Bocke keine bzw. geringe Libido zeigten, was evelhtan fehlender Konkurrenz lag. Im
zweiten Durchgang wurden deshalb mehrere Boécker dimgergruppe zugeordnet. Dies
fuhrte zu einem gesteigerten Ablammergebnis.

Die TX-Bocke hatten im Vergleich zu den anderen deaseine geringere Anzahl an
Nachkommen. Allgemein gelten Texel als saisonak wsiah auch hier, vor allem im ersten
Durchgang, widerspiegelte. Eine erhdohte Anzahl dlexel-Bocke wére von Vorteile
gewesen. Anzudenken ware auch bei einer so straispnalen Rasse Kreuzungsbocke
einzusetzen, was aber wiederum den Vergleich iredeobenen Parametern erschwert hatte.
Die Daten von manchen Betrieben waren nicht imnmegdtezitig zuzuordnen und somit auch
teilweise nicht verwendbar. Zudem waren die Datmmtnbei allen Betrieben vollstandig.
Eine intensivere Betreuung der Betriebe ware hien Worteil gewesen, da der
Arbeitsaufwand fur die Betriebe, im speziellen dmkumentation, immens war. Zur
Uberprifung der Vaterschaft stellte aufgrund der nagmten Problematik der
Abstammungsnachweis ein sehr wichtiges Instrumesmt dieser gewahrleistete die
Richtigkeit der Vaterrassen und des Geschlechtskondte fehlende Daten ergdnzen. Nicht
zuletzt konnten so auch Tiere identifiziert werdemm denen falschlicherweise angenommen

wurde, dass sie zum Versuch gehdorten.

Versuchsdurchfuihrung

Wahrend der Mast hatten die LAmmer unter gleichattuHgsbedingungen, am gleichen
Standort, ad libitum Zugang zu Kraftfutter. Dies war eine der Voraussegen um
sicherzustellen dass ein Vergleich verschiedeneukiingen stattfinden konnte. Waren die
Lammer auf den Betrieben gemastet worden auf dsigerrzeugt wurden, ware dies kaum
maoglich gewesen. Es hatten verschiedenste Umwiliese, wie z. B. Standort, Qualitat des
Grundfutters, Haltung, Hygiene und Krankheiten dig LAmmer eingewirkt, welche nur
schlecht von genetischen Einflissen zu trennen ggmwevaren. Durch die zentrale Mast
waren die Umwelteinflisse zumindest wahrend dertMasalle Tiere gleich. Zudem konnten
mittels des einheitlichen Kraftfutters die Einflasger Futterung verringert werden.

Eine weitere logistische und organisatorische Hdmaderung stellte die weite Fahrt zum
Schlachthof dar. Jedoch Uberwogen hier die Vortelie von einem so grol3en Schlachthof
ausgingen. Durch die Grol3e des Schlachthofes wheeSchlachtbedingungen standardisiert

und das Schlachthofpersonal hervorragend vertratutien Schlachtung von Schafen. Auch
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die Zerlegung und Verpackung konnte so praxisnalgesetzt werden, was fur die
Fleischqualitat und die Sensorik von grol3er Bedagpituvar.

5.2 Statistische Auswertungen

Der hohe Einfluss des Parameters Schlachtnummer,uer anderem den Effekt der
Schlachtung beschreibt, kénnte durch die wechseljalereszeitlichen Aspekte begrindet
sein. Es wurden somit witterungsbedingte Aspekt@diasichtigt, aber auch verschiedenste
Einflussfaktoren beim Transport und im Schlachtiaér hohe Einfluss der Betriebe durfte
auf die verschiedenen betriebsspezifischen Bedgeurezuriickzufihren sein, die sich in
verschiedenen Standorten, Herdengrol3e und Betraetmgement widerspiegelten. De Vries
et al. (2004) hatten signifikante Herd-Jahr-Effdd&®bachtet und bertcksichtigt. Sie nannten
als Ursache zusatzlich verschiedene AufzuchtvesfahDiese sollten in dem vorliegenden
Versuch durch das einheitliche Futter, @dalslibitum zur Verfligung stand, sowie das friihe
Absetzen von der Mutter minimiert sein. Jedoch teirkich der systematische Effekt der
Schlachthnummer und des Betriebs auf fast jedes mil@riaus und wurden folglich um diese
korrigiert.

Das Geschlecht hatte im vorliegenden Versuch inndeisten Merkmalen einen signifikanten
Einfluss. Zu diesem Ergebnis kamen auch de Vriesalet(2004), Zupp (2005) sowie
Strittmatter und Fischer (2003). Diese Studien sstfen eine starkere Bemuskelung bzw.
bessere Lebenstagszunahmen bei mannlichen Lamidarim der Praxis sowohl weibliche
als auch mannliche Tiere gemastet werden und wdder Sexen noch Besamung mit
gesextem Sperma eine Rolle in der Lammfleischproolnkspielt, wurde der Einfluss des
Geschlechts in der vorliegenden Studie nicht weiteersucht.

Auch der systematische Effekt des Geburtstyps wandeSignifikanz hin untersucht. Bei
Lichinger Wuiest (1995) waren Einlinge im Vergleih Zwillingslammern bei Mastende
junger und konnten hohere tagliche Zunahmen vedrneit. Au3erdem hatten Einlinge und
weibliche Tiere einen hoéheren Fettanteil (Luchingéiiest 1995). Der Geburtstyp zeigte in
der hier vorliegenden Studie keinen signifikantenfliEss. Dies konnte durch das Absetzen
nach 18 bis 20 kg und das frihe Zufittern von Kuttir bedingt worden sein.

Fur die Definition der Schlachtreife bestanden iorféld mehrere Moéglichkeiten. Diskutiert
wurde, ob nach Erreichen eines bestimmten Schlagbgkgewichtes, nach Erreichen der

Schlachtreife im Sinne eines bestimmten Bemuskslgiragles oder einem bestimmten Alter
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geschlachtet werden soll. Es wurde fir den vorhelga Versuch beschlossen die Variante
der Schlachtreife mit einem Lebendgewicht zwisch#h und 42 kg mit zusatzlicher
Anwendung des Metzgergriffs zu definieren. So hatie in der Praxis Ublich, der Master die
letzte Entscheidungsgewalt. Eventuell bestehendterkbhiede des Geschlechts und des
Geburtstyps konnten somit beriicksichtigt werdelts fa B. Giberdurchschnittliche Verfettung
vorlag konnte somit ein Lamm vorzeitig geschlachtetden.

5.3 Ergebnisse

Insgesamt wurden die meisten Untersuchungen mitrasgsigen Tieren oder anderen
Kreuzungspartnern als den in der vorliegenden Stgginutzten durchgefuhrt. Auch die
Vergleiche mit der internationalen Literatur sinduf aGrund der verschiedenen

vorherrschenden Merinotypen nur eingeschrankt raigli

5.3.1 Mastleistung

Betrachtet man die Zunahmen wahrend der Aufzuchtdemn Zunahmen wahrend der Mast
wird deutlich, dass insgesamt die Tiere der KregziliiX die hdchsten Tageszunahmen
aufwiesen. Diese Spitzenposition konnten sie jediocller darauf folgenden Mast nicht
halten. Die vorher im Mittelfeld liegende Tiere déreuzung SK holten in der Mast deutlich
auf. Den kurzen Einbruch der TX Kreuzungstiere zegiBn der Mast begriindet sich
eventuell darauf, dass die Lammer beim Absetzeh sebr jung waren. Teilweise erreichten
die Lammer schon vor der achten Lebenswoche dastZdmwicht. Dieses frihe Absetzten
hatte unterbunden werden kénnen, was aber den @auyen in der Praxis widersprochen
hatte.

Die Mastdauer war im Vergleich zu denen der Prtitstan St. Johann in Baden-
Wirttemberg, Grub in Bayern, Kollitsch in Sachserd um Lehr-, Prif- und Versuchsgut
GmbH Buttelstedt um einige Tage langer (Engelhad Eckl 2012; Lenz et al. 2011; LfL
2011; Walther et al. 2012). Grund hierfur konntenie d unterschiedlichen
Haltungsbedingungen und das unterschiedliche Tienmah sein, da in vorliegender Studie
grof3en Wert auf Praxisnédhe gelegt wurde. Auf derisBationen wurden die Tiere in vierer,
achter und zehner Gruppen gehalten. Der hoherealso&tress, wie auch der starkere
Konkurrenzkampf ums Futter, kbnnten zu den germgeZunahmen und somit zu der

langeren Mastdauer gefuhrt haben. Weitere Ursasihmh der Einsatz von ausschlief3lich
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mannlichen Tieren auf den Stationen. Zudem werden wornehmlich beste Genetiken,
namlich Herdbuchnachkommen aus der Reinzucht, epri

Ahnliches lieR? sich auch bei dem Alter der Tierelmehten. Die Lammer des vorliegenden
Versuches wurden einige Tage alter als die Lammieden Prifstationen St. Johann, Grub in
Bayern und Kaollitsch in Sachsen (Engelhart und EXK12; Lenz et al. 2011; LfL 2011;
Walther et al. 2012). Auf der Prifstation St. Johamreichte die Rasse lle de France das
hochste Mastalter (Engelhart und Eckl 2012). Auf &ationsprifung Grub in Bayern
wurden die Schwarzkodpfigen Fleischschafe am aheftél. 2011). Die reinrassigen ML
waren dort demnach sogar friher schlachtreif.

Die Zunahmen in der Mast aus der vorliegender Stdajen mit ca. 100 g/d unter den
Vorgaben fir Reinzuchttiere der VDL-Rassenbeschragen (VDL 2003b, 2003c, 2003e,
2005). Auch die Stationsprifungen hatten bei resigeen Bocklammern um ca. 100 g héhere
Mastzunahmen erfasst (Engelhart und Eckl 2012; 20[1.1; Walther et al. 2012). Bei den
reinen ML wurden auf den Prifstationen in St. Johan Baden-Wiurttemberg, Grub in
Bayern und Kaollitsch in Sachsen und in der Lehr&ifPund Versuchsgut GmbH Buttelstedt
in Thiringen schlechtere Mastzunahmen verzeichigetbai den fleischbetonten Rassen
(Engelhart und Eckl 2012; LfL 2011; Walther et 2012). Dies konnte in der vorliegenden
Studie anhand der ML und deren Kreuzungen nicltibhgswerden. Die tendenziell hochsten
Zunahmen in der Mast verzeichneten die Tiere deukungen IDF und SK. Dies haben fur
die Reinzuchttiere auch LfL (2011) und Walther kt(2012) ermittelt. Lenz et al. (2011)
haben hingegen die hochsten Zunahmen bei Suffofassir Die teilweise grof3en
Unterschiede auf den Prufstationen konnten in ddregenden Studie nicht bestatigt werden.
Hier konnte vor allem das Einkreuzen mit den MLtragen gekommen sein, da somit alle
Tiere der Herkunft nach die Halfte der Gene genaginshaben. Zudem konnten die
Unterschiede in den verschiedenen HaltungsforméhvseStation, dem Geschlechtstyp und
an der uberdurchschnittlichen reinrassigen Herdbacihkommen liegen. Auch die grof3eren
Gruppen und der héhere Konkurrenzdruck um das iHkitenten sich mit ausgewirkt haben.
In der Nettolebenstagszunahme wurde durch das étinkn der Rasse Texel eine
Verbesserung gegeniber reinen ML ermittelt. Diesdeitauch bei Carson et al. (2001) bei
der Rasse Cheviot festgestellt. Die Tiere der KnaegzCH hatten in der vorliegenden Studie
keine signifikante Verbesserung hinsichtlich den@lumen erbracht.
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5.3.2 Schlachtleistung

Die Rangierung der Kreuzungen fur die Fettauflage \brliegenden Studie unterscheidet
sich zu der Rangierung von der Prufstation St. dohén der vorliegenden Studie erreichte
die Kreuzung IDF den ersten Rang und die KreuzuXgdgn letzten, wohingegen bei
Engelhart und Eckl (2012) die reinen TX den er®ang und IDF den letzten Rang belegten.
Insgesamt sind diese Werte niedriger, wobei zulieadst, dass auf Stationsprifungen nur
reinrassige Bocklammer aus hervorragender Abstargngeprift werden. Auch werden die
Tiere in Kleingruppen gehalten, wohingegen in dieddntersuchung die Tiere in
GroR3gruppen gehalten wurden, was eine erhdhterkaitieurrenz mit sich bringt. Aus diesen
Grinden sind die Tiere bei Prifende auf der Stamoh jlinger, was die geringere
Fettauflage mit begrindet. Betrachtet man die Rilékge und die Schulterbreite ist zu
beobachten, dass in diesem Versuch die reinen ML l@legsten Ricken und dabei eine
schmale Schulter haben. Zu diesem Ergebnis kam digchrifstation Grub (LfL 2011).
Auch beim Lehr-, Prif- und Versuchsgut Buttelstedrde bei den Rassen CH, SK und SU
eine kirzere Ruckenlange, als bei der Rasse Mlinst(Lenz et al. 2011). Es stellt sich
heraus, dass langere Schlachtkorper in der Regalseschmaler sind. Zu diesem Ergebnis
kamen auch Engelhart und Eckl (2012). Eine Ausnastelét die Kreuzung SK dar, die einen
langen Schlachtkorper bei einer breiten Schulteigt. Auch die Prufstation Grub kam zu
diesem Ergebnis, wobei SU nicht von der Rasse 3&cheden waren (LfL 2011). Auf der
Prufstation St. Johann hingegen wurde fir SK decge Breite, wie beim ML ermittelt
(Engelhart und Eckl 2012).

Die Prufstation in St. Johann kam bei der Kotdksttie zu sehr &hnlichen Ergebnissen wie
die in der vorliegenden Studie. Die Untersuchung $b. Johann bestatigt, dass reinrassige
ML eine geringere Kotelettflache aufzuweisen habels, die Fleischschafrassen und die
Rasse TX dabei die grofite Kotelettflache erreiEngglhart und Eckl 2012). Im Vergleich zu
den Stationsprtfungen von Grub und Kaollitsch heBinJohann die Rasse SK die zweitgréfite
Kotelettflache, direkt hinter der Rasse TX (Engdiluad Eckl 2012; LfL 2011; Walther et al.
2012). In Grub und Kollitsch wurden die reinen Séhlechter als ML bewertet, bei den
reinen SU Bocklammer wurde die grof3te Kotelettféenhoben (LfL 2011; Walther et al.
2012).

Betrachtet man die Keulenausprdgung, so zeigt sacich hier der Vorteil der
Kreuzungszucht, da die reinen ML die signifikantiggste Keulenauspragung aufweisen, d.

h. alle Kreuzungen sind den reinen ML Uberlegendém Erhebungen der Prifstation St.
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Johann wurde kein erheblicher Unterschied zwisdiem Rassen IDF, SK und SU zu der
Keulenauspragung der ML festgestellt (Engelhart Hokl 2012). Ebenfalls kam diese Studie
zu dem Ergebnis, dass die Rasse TX die grof3te Kaudpragung erreicht (Engelhart und
Eckl 2012). Erstaunlich ist hierbei, dass die Ergefe der Prifstation unter den Werten der
vorliegenden Studie liegen, was auf eine Messungrdarschiedlichen Punkten hinweisen
kann.

Die reinen ML schneiden in den Merkmalen der Kiggsirung und der Fleischflache
signifikant am schlechtesten ab. Auch hier zeigthsiwie bei den Merkmalen der
Keulenauspragung, dass die reinen ML den Kreuzumg#nden fleischbetonten Rassen
unterliegen. Auch das Bildungs- und Wissenszentfudendorf (2005) hat Kreuzungen mit
reinen ML untersucht und ist zu einem ahnlicheneBngs gekommen. So haben die
Kreuzungen TX, gefolgt von den Kreuzungen CH undest¢ bessere Bewertung, als reine
ML erreicht. Jones et al. (2002a) haben bei méhehcTX-Lammern eine ausgepragtere
Muskelstarke gegenuber SU und CH Lammern in eindéter &on 14 Wochen nachgewiesen.
Hieraus lasst sich insgesamt schlieRen, dass deuzking TX in den Merkmalen
Kotelettflache, Keulenauspragung und Klassifizigrden anderen Kreuzungen Uberlegen ist,

gefolgt von der Kreuzung IDF.

5.3.3 Fleischqualitat

In dieser Studie konnte beim pHkein signifikanter Rassenunterschied nachgewiesen
werden. Die reinen ML sowie alle Kreuzungslammegéin in einem optimalen Bereich, was
darauf schlie3en lasst, dass hier kein Problemidhitish der Fleischqualitat, die den pH
beeinflussen, besteht. Ebenfalls liegen alle WeeteLF,4, im optimalen Bereich.

Die Ergebnisse des Kochverlustes lagen in einentichiem Bereich, wie bei Hopkins und
Fogarty (1998) (Studie mit TX, Poll Dorset, Bordeticester und Merinobdcke angepaart mit
Border Leicester x Merino und Merino), jedoch oteieen signifikanten Unterschied des
Kochverlustes feststellen zu kdnnen. Hoffman e(2003) haben ebenfalls beim Kochverlust
keine signifikanten Unterschiede zwischen den Kuegen beobachtet.

Beim Tropfsaftverlust wurden signifikante Untersde festgestellt, was wiederum bei
Hoffman et al. (2003) nicht ermittelt wurde. Digénkite in der unterschiedlichen Genetik und
an den nicht bekannten Umwelteinflissen, wie unkeesllichem Schlachtverfahren etc.
begrindet sein. Die hier angewandte Methode degf3afiverlustes ist nicht etabliert und in

Folge dessen nicht mit den Daten aus der Literadtgleichbar.
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In der vorliegenden Studie wurden bei der Schetlsighifikante Unterschiede zwischen den
Kreuzungen erfasst. Dies bestétigte auch die SuafieHoffman et al. (2003).

Auch bei der Scherkraftmessung von zuvor tiefgeflem Fleisch konnten signifikante

Unterschiede erfasst werden. Insgesamt ist festiberst dass nach dem Gefrierprozess bei
-20°C das Fleisch zarter wurde. Es ist anzunehndass das Fleisch trotz des

Gefrierprozesses eine gewisse Reifung erfahrenodat moglicherweise aufgrund des

Aufbrechens von Zellstrukturen durch die Eiskristaliese strukturelle Veréanderung erfahren
hat.

5.3.4 Sensorische Analysen

Zur Bewertung der sensorischen Qualitdt konnenchédene Parameter herangezogen
werden, wie z. B. Geschmack, Lammgeschmack, Sattigikd Zartheit (Young et al. 1993).
Devine et al. (1993) erfassten zusatzlich den Gesadruck. In der vorliegenden Studie
wurden diese funf Komponenten um den Geruch ervteBafari et al. (2001) bezeichnet die
Zartheit, den Geruch und die Saftigkeit als die htrigsten sensorischen Merkmale. Die
Ergebnisse der vorliegenden Studie zeigen, dasZatiheit zu einem hohen Anteil in die
Bewertung des Gesamteindruckes mit eingeht, daséschmack und die Zartheit mit dem
Gesamteindruck korrelieren. Der von Safari et 2000) genannte Einfluss des Geruches
wurde in der vorliegenden Studie ebenfalls erfa@btvohl die verkosteten neuseelandischen
Lammer sehr zart und sehr saftig waren, wurdersdidechter bewertet, was unter anderem
durch den starken Lammgeschmack begriindet seirt&kénn

Beim neuseelandischen Lammfleisch ist zu beachdess die Rasse und die Ftterung
unbekannt sind sowie die Behandlung des FleisatiesReifedauer und -bedingungen und
die genaue Haltung nicht dokumentiert sind. Aul3®aréend das Alter der Lammer und der
Schlachtvorgang nicht bekannt. Im Gesamturteil bbledaher offen, ob die fir das
neuseelandische Lammfleisch festgestellten Eigexfish auf der abweichenden Lagerung
und anderen Umweltfaktoren oder auf einer speniéadsenetik beruhen.

Fleisch kann auf unterschiedliche Weise zuberewterden, was sich auch in den
verschiedenen Verfahren in Sensoriktests widersftiego kénnen die Fleischproben gekocht
(Young et al. 2003), im Ofen gebraten (Hoffmanle2803; Safari et al. 2001) oder gegrillt
werden (Andrés et al. 2007; Karamichou et al. 2605coni et al. 2010; Safiudo et al. 1998,
2000). Erhitzt wird in der Regel auf ca. 70 bis°T8(Andrés et al. 2007; Karamichou et al.
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2007; Resconi et al. 2010; Safudo et al. 1998, 200@lieser Studie wurde das Fleisch bei
170 °C geqrillt.

In der vorliegenden Studie konnte auf kein erfabseRanel zurlick gegriffen werden. Es
wurde daher ein Panel aufgebaut und geschult, idaBahdbreite der Verbraucher darstellen
sollte. Durch das Abdecken verschiedener Altersggnp und verschiedener
Ausbildungsstéande, wie bei Busch-Stockfisch (20@schrieben, wurde dies umgesetzt.
Das gute Ergebnis der reinen ML in der Fleischq@alurde in der Sensorik nicht bestéatigt.
Wie es scheint, geben die Warner-Bratzler-Schetkrdér Tropfsaftverlust und der
Kochverlust den Gesamteindruck, der durch die Séndmewertet wurde, nicht perfekt
wieder. Dies bestatigt somit die Aussage von Busidtkfisch (2009c¢), dass der Mensch,
trotz einer gewissen Subjektivitat, das am bestezeiggete Instrument fir die
Qualitatsbeurteilung darstellt.

Das reine ML nimmt im Gesamteindruck und in dertEait eine sehr gute Position ein. Auf
Grund der geringen Saftigkeit konnte der Untersthimi den Kreuzungen geringer
ausgefallen sein, da neben der Zartheit die Saftiggu einem hohen Anteil den
Gesamteindruck beeinflusst.

Obwohl sehr viel Lammfleisch aus Neuseeland in Behdand konsumiert wird, auch auf
Grund des geringen Selbstversorgungsgrades (LEw&mbch Gmuiund 2012), zeigt sich,
dass die baden-wirttembergischen LAmmer von dem dirgesetzten Panel bevorzugt
wurden. Einige Testpersonen waren positiv von desscBmack des Lammfleisches
Uberrascht, da sie einen intensiveren und unangesreim Geschmack erwartet hatten. Dies
konnte auch fur den geringen Konsum von Lammfleigdlygemein in Deutschland
ursprunglich sein. Durch gute Erfahrungen mit gatli hochwertigem Lammfleisch kénnte

der Absatz des Lammfleisches erh6ht werden.

5.3.5 Korrelationen

Der ultimative pH-Wert ist ein wichtiger Indikatdiir Fleischqualitat, ein pH-Wert tUber 5,8
gilt als unerwinscht (Devine et al. 1993). In derliegenden Studie wurden keine
signifikanten Korrelationen zwischen pHund den sensorischen Merkmalen festgestellt. Die
Studie von Safari et al. (2001) bestatigt dies, fitsnahme der Geschmackstarke. Die
niedrigen Korrelationen Uberraschen jedoch nicla, wde bei Safari et al. (2001) die
gemessenen pH-Werte den Wert von 5,8 nicht Ubettsehr Es wurde kein signifikanter

Unterschiede zwischen pH-Wert und Warner-BratzlgdreBkraft ermittelt. In der Literatur
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werden hierzu unterschiedliche Angaben gemachw@®de unter anderem ein Anstieg der
Scherkraft bei hoherem pH-Wert (Devine et al. 199h kurvilinearer Zusammenhang
(Young et al. 1993) oder auch keine Zusammenhanygdtelt (Safari et al. 2001; Watanabe
et al. 1996). Die hohe Korrelation zwischen WarBeatzler-Scherkraft und der Zartheit
(Tabelle 4) wurden ebenfalls in den Studien voraGaft al. (2001), Devine et al. (1993) und
Dransfield et al. (1979) erfasst. Den Einfluss vBaftigkeit und Geschmack auf das

Gesamturteil wurden auch von Andrés et al. (200mjteelt.

5.3.6 Gesamtindex

Um udber die Einzelergebnisse hinaus eine Gesamthawge der Kreuzungspartner zu
erstellen, wurden die Ergebnisse in einem Indearmusengefuhrt.

Betrachtet man die Sensorik und das Ergebnis desarm@edex, so féllt auf, dass die
Kreuzung IDF im Gesamtindex den ersten Rang bélagtin der Sensorik hingegen als nicht
so schmackhaft eingestuft wurde. Es stellte sicemu heraus, dass Bocke mit guten
Muskeleigenschaften und geringer Verfettung, wie lieuzung IDF es sind, Nachkommen
mit geringeren sensorischen Eigenschaften aufwiesech bei der Kreuzung TX bestétigte
sich dies zum Teil, jedoch wurde die Kreuzung TXhnisignifikant schlechter in der
Sensorik bewertet, als die anderen Kreuzungen. Bemist es unabdingbar die Kreuzungen
auf alle Kriterien hin zu untersuchen. Die schleckt Ergebnisse der Sensorik der Tiere der
Kreuzung IDF sollte eventuell bei Direktvermarktanrdie Entscheidung mit einflieen.

Zupp (2005) hatte Mutterschafe der Rasse Schwafigiedp Fleischschaf mit Bocken der
Rasse Texel, Suffolk, lle de France, blaukopfigessEhschaf und weil3kopfiges Fleischschaf
angepaart und dabei ermittelt, dass sowohl in derkiMalen der Schlachtleistung als auch in
den Merkmalen der Schlachtkdrperberteilung die Macimen aus den Texel Xx
Schwarzkopfiges Fleischschaf Kreuzungen die belStgebnisse erreichten. Auch die lle de
France x Schwarzképfiges Fleischschaf Kreuzungéema dem Versuch von Zupp (2005)
gut abgeschnitten und eignen sich zur Schlachtlamengung. Obwohl in der vorliegenden
Studie ML als Mutterrasse ausgewéhlt wurden, kanmlie Vorzige durch die Bocke der
Texel und lle de France bestatigt werden.

Die schlechte Bewertung der Kreuzung CH konnteenldteratur nicht bestatigt werden. In
dem hier vorliegenden Versuch konnten keine sigaifien Verbesserungen der Mastleistung
durch das Einkreuzen mit der Rasse CH ermitteltiarerAuch der Gesamtindex spricht nicht
fur die Kreuzung CH. Wohingegen die Studie von lfgbr Wiest (1995) bei der
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Weidemast eine verbesserte Mastleistung von rurfd tiarch das Einkreuzen von Charollais
auf das WeilRe Alpenschaf (einheimische Rasse irSdaweiz) erfasste (Luchinger Wiest
1995). Diese Unterschiede konnten zum Einen daragrimdet sein, dass hierbei
unterschiedliche Rassen verglichen wurden. Zum PAerdekonnte die unterschiedliche
Haltung eine Rolle gespielt haben. Der hohe Fugrbnauch bei Schiller et al. (2013) deutet
darauf hin, dass die Tiere sehr viel Futter aufreikbnnen, was sich in der Stallmast, in der
das Futter zugekauft werden muss, negativ auswinkggegen bei der Weidemast von Vorteil

sein konnte. Diese Vermutung gilt es jedoch zu futiden.

54 Ausblick

Der Verbraucher legt sehr viel Wert auf mageressétheund fragt dieses auch vermehrt nach.
Deutlich sichtbares Fett ist daher nicht erwiinsgbtioch spielt Fett grundsatzlich als
Geschmackstrager eine grof3e Rolle. Wichtig ist @leshach wie vor der intramuskulare
Fettgehalt (IMF), welcher zudem in Verbindung mir dSaftigkeit gebracht wird. Die
Heritabilitat des IMF liegt laut Karamichou et £€006) und Mortimer et al. (2010) bei 0,32
bzw. 0,39 und somit im moderaten Bereich. Karamicled al. (2006) hatten auf3erdem
herausgefunden, dass der IMF-Gehalt positiv gestetisorreliert mit den Merkmalen
Saftigkeit und Geschmack. Durch die Ermittlung &d&-Gehalts konnten so Rickschlisse
auf die Fleischqualitat gezogen werden. Karamicébal. (2006) kamen zu dem Ergebnis,
dass Potential vorhanden ist und die Fleischqualitéch Selektion auf einen héheren IMF-
Gehalt erhéht werden kénnte. Daher sollten im Nanbglie IMF-Gehalte des Fleisches der
reinen ML und der Kreuzungstiere analysiert werden.

Ferner wird der Verbraucher immer mehr auf die Ausansetzung des Fleisches achten.
Daher ware es winschenswert die Nahrstoffe aben aud. die Fettsauren genauer zu
analysieren. Mortimer et al. (2010) haben bei deihrstoffgehalte geringe bis moderate
(mittlere) Erblichkeiten (0,11 bis 0,29) ermittdiortimer et al. (2010) schlossen daraus, dass
es maoglich ist, durch Selektion den Anteil von Oa&gFettsduren zu erh6hen. Es gilt zu
Uberprifen welche Fettsdurezusammensetzung ML uné&iduzungen aufweisen und ob es
hier Unterschiede gibt. Dies kénnte auch fur dienvarktung von Lammfleisch eine Rolle
spielen und kénnte den Verzehr von Lammfleisch mbiglweise steigern.

Da die Erfassung von Merkmalen am geschlachtetenéinen hohen personellen Aufwand

mit sich bringt, und insbesondere Zuchttiere niebt einem Einsatz geschlachtet werden
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sollen, ware es denkbar Merkmale am lebenden TigelmUItraschall zu erfassen. Greeff et
al. (2008) stellten in ihrer Studie eine hohe geobe Korrelation zwischen den mit
Ultraschall erfassten Eigenschaften der Fettauflagk der Kotelettmuskel Fettauflage fest.
Mortimer et al. (2010) haben starke genetische éationen mittels Ultraschall zwischen der
subkutanen Fettauflage und der Kotelettflachentieiteden Fleischfarben a* und b* erfasst.
Dies kénnte eventuell Teile der aufwandigen Lalwdrersetzten.

Ein grof3es Anliegen der Schéfer war es die FVWrderen ML und der Kreuzungen zu
untersuchen. Damit nicht nur die Zunahmen sondech der Verbrauch des Futters, welcher
sich direkt auf die Produktionskosten auswirkt, midie Auswertungen mit aufgenommen
werden konnten. Dies war im vorliegenden Versudsgreell und logistisch nicht zu l6sen.
Ein gesonderter Versuch mit den gleichen Kreuzungeheinem Teil der Bécke wurde daher
auf dem Oberen Lindenhof durchgefuhrt (Schilleale2013). Die Ergebnisse flossen in den
zuvor erstelltem Index mit ein.

Da die Getreidepreise sehr starken Preisschwankuagerliegen und zum Teil sehr hoch
sind, stellt sich die Frage, ob diese Ergebnisdeda Weide Ubertragbar sind. Um dies
herauszufinden soll zukiinftig ein Weidemastversiatthgefiihrt werden. Dies soll auf dem
Oberen Lindenhof der Universitdt Hohenheim, miteeihuswahl der in diesem Versuch
eingesetzten Bocke durchgefuhrt werden. Es gilauszrufinden, ob sich die Ergebnisse des
hier vorliegenden Versuches, und des FVW-Versucesch den Weidemastversuch
bestétigen lassen oder ob es zu Rangierungsefféktemt und andere Kreuzungen auf der

Weide Uberlegen sind.
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6 SCHLUSSFOLGERUNGEN

Schlussfolgerungen aus den Mastleistungen

Bei den taglichen Zunahmen wahrend der Aufzuchtplmesgten sich keine signifikanten
Unterschiede, wobei die Tiere der Kreuzungen IDHB UiX tendenziell hbhere Zunahmen
erbrachten. In den Lebenstagszunahmen wahrendadbfalgenden Mast erzielten die Tiere
der Kreuzungen IDF und SK signifikant hhere Zunahrals die Tiere der Kreuzungen TX
und CH. Betrachtet man beide Abschnitte zusamnest fich kein signifikanter Unterschied
feststellen. Jedoch lieRen sich Unterschiede intaSbtalter der Tiere erkennen. Die kirzeste
Mastzeit hatten die SK-Kreuzungen gefolgt von desreh der Kreuzungen CH und IDF. Die

CH-Kreuzungen waren am schnellsten schlachtreifigagsten brauchten die reinen ML.

Schlussfolgerungen aus den Schlachtleistungen

Beim Nierenfett lie3en sich Rassenunterschiedenedt® Am meisten Nierenfett hatten die
Tiere der Kreuzung SK, gefolgt von den Kreuzungéh) 68U und TX. Bei der Ruckenlange
und der Schulterbreite unterschieden sich die rblheund die Tiere der Kreuzung SU von
den Tieren der Kreuzungen CH, IDF und TX. Die efStappe wies etwas langere Ricken
und schmalere Schultern auf. Die Keulenauspraguargo@i den Tieren der Kreuzungen TX,
CH und IDF signifikant starker ausgepragt als ban énderen Kreuzungen. Die geringste
Keulenauspragung hatten die reinen ML. Hier zesgth der Vorteil der Kreuzungszucht. Bei
der Klassifizierung nach EUROP schnitten die reifdnam schlechtesten ab. Die Tiere der
Kreuzungen CH, IDF und TX wurden in der Klassifiziegg am besten bewertet. Dies
spiegelte sich auch in der Fleischflache der Ktteeleieder. Die grof3ten Koteletts hatten mit
Abstand die Tiere der Kreuzung TX, gefolgt von dEeren der Kreuzung IDF. Das
Schlusslicht bildeten hier wiederum die reinen ML.

Schlussfolgerungen aus den Fleischqualitaten

Der pH4 zeigte keine signifikanten Unterschiede zwischen deinen ML und den ML-
Kreuzungen. Bei der Leitfahigkeit waren leichte &éisthiede zu erkennen, jedoch lagen alle
Lammer im optimalen Bereich. Dies lasst daraufis@en, dass bei reinen ML und ML-
Kreuzungen keine Probleme mit der Fleischreifungtddeen. Den grof3ten Kochverlust
wiesen die Tiere der Kreuzungen TX und IDF auf, geningsten die reinen ML. Den grof3ten
Tropfsaftverlust hatten die Tiere der Kreuzungen @td IDF, den geringsten die reinen ML

und die Tiere der Kreuzung SU. Hinsichtlich derigdbfarbe war die Kreuzung TX etwas
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heller. Auch bei der Scherkraft lieRen sich Unteisde erkennen. Der héchste Kraftaufwand
zum Zerteilen der Koteletts wurde bei den Tieren Kieuzungen SU und TX bendtigt, der

niedrigste bei der Kreuzung CH.

Schlussfolgerungen aus der Sensorik

Vergleicht man die reinen ML und die ML-Kreuzungamist zu erkennen, dass sich Uber alle
erfassten Merkmale der Sensorik die reinen ML uiedTdere der Kreuzungen CH, SK und
SU von den anderen Kreuzungen abheben. In der Bavgedes Gesamteindrucks geht die
Zartheit zu einem hohen Anteil mit ein. Das reine Mmmt im Gesamteindruck und in der
Zartheit eine sehr gute Position ein.

Die beobachteten Unterschiede zwischen dem Flegsh Kreuzungslammer und dem
neuseelandischen Lammfleisch waren deutlich, walzs neuseeldndische Lammfleisch
wesentlich schlechter beurteilt wurde. Bei den Kuegslammern handelte es sich um F1-
Tiere mit derselben Mutterrasse. Obwohl somit diftd der Gene denselben Ursprung
hatten, waren signifikante Unterschiede feststellddas zum Vergleich herangezogene
neuseelandische Lammfleisch roch und schmecktkestdiach Lamm und war signifikant
zarter als die ML und die ML-Kreuzungslammer. Ims@mturteil bleibt jedoch offen, ob die
fur das neuseeldndische Lammfleisch festgesteBmgenschaften auf der abweichenden
Lagerung und anderen Umweltfaktoren oder auf eiassenspezifischen Genetik beruhen.
Typischerweise erhalt der Verbraucher in Baden-Wimberg Lammfleisch aus der Region
bzw. aus Neuseeland, das genauso vorbehandelt wwreledie Proben in den hier
beschriebenen Verkostungen.

Schlussfolgerungen aus dem Gesamtindex

Alles in allem, kann unter Berlcksichtigung der rzekichtigsten Merkmale festgehalten
werden, dass die Tiere der Kreuzung IDF die besleXbewertung erreichten. Jedoch muss
hierbei beachtet werden, dass diese in der Sensdhrlkchter bewertet wurden, was eventuell
bei Direktvermarktern in die Entscheidung mit @afflen sollte. Es folgten die Kreuzungen

SK und SU. Durch das Einkreuzen der Rasse Chazollaide keine Verbesserung erreicht.

91



ZUSAMMENFASSUNG

7 ZUSAMMENFASSUNG

Ziel dieser Arbeit war es, die Fleisch- und Schikéiperqualitat bei Schlachtlammern aus
Baden-Wirttemberg zu untersuchen und dabei die estel geeignete Vaterrasse flr das
Merinolandschaf zu ermitteln. Hierzu wurden in z®eirchgangen Bécke der fleischbetonten
Rassen Charollais, lle de France, Schwarzkopfigessdhschaf, Suffolk und Texel an das
weitverbreitete Merinolandschaf angepaart. Zus#izliwurden BoOcke der Rasse
Merinolandschaf eingesetzt. Die Kreuzungslammerdenrauf sieben Betrieben aufgezogen,
anschlieBend zentral gemastet und geschlachted. l&dmer gingen in die Auswertungen
der Mast- und Schlachtleistungen sowie der Fleisaligt ein. Zudem wurde eine
sensorische Analyse durchgefiihrt. Aus den insge$é06Q ausgewerteten Lammern wurden
105 Tiere ausgewahlt und von einem 21 Personekestd?anel verkostet. Diese Ergebnisse
wurden zusammen mit den Ergebnissen der MastlgistuSchlachtleistung und
Fleischqualitat in einem Gesamtindex dargestellt.

Bei den Mastleistungen fielen die Texel mit den Hsien Nettozunahmen auf. Bei
Betrachtung der Schlachtleistungsmerkmale zeigieigre der Kreuzungen Charollais, lle
de France und Texel Verbesserungen in der Keulpnagsng und der Klassifizierung. Bei
der Fleischflache der Koteletts dominierten dierdider Kreuzung Texel. Bezlglich der
Fleischqualitdtsparameter Kochverlust und Tropfsaétren bei dem reinen Merinolandschaf
die geringsten Verluste zu beobachten. In der &chkerergab sich ein hoher Kraftaufwand
bei den Tieren der Kreuzungen Suffolk und Texe#, miedrigste aufzuwendende Scherkraft
wies die Kreuzung Charollais auf.

Bei der Sensorik wurde festgestellt, dass die Tieler Kreuzungen Charollais,
Schwarzkopfiges Fleischschaf und Suffolk sowie e@éerinolandschafe zur Produktion von
gualitativ hochwertigem Lammfleisch gut geeignetsund sich das baden-wirttembergische
Lammfleisch von dem neuseelandischen Lammfleisgmifgtant unterscheidet. Zudem
wurde festgestellt, dass eine deutlich negativeré{ation zwischen der Warner-Bratzler-
Scherkraft und der Bewertung der Zartheit bestd¢r Gesamtindex beinhaltet 10
wirtschaftlich relevante Merkmale mit relativen dlkonischen Gewichten. Der Gesamtindex
wird bezogen auf das reine Merinolandschaf. Deteerfhidex-Rang belegte die Kreuzung lle
de France, gefolgt von den Tieren der KreuzungexelJeSuffolk und Schwarzkdpfiges
Fleischschaf. Durch das Einkreuzen der Rasse Chaiarolurde keine Verbesserung des
Gesamtindexes erreicht. Um in der Praxis eine @g@nBockauswahl, bzw. eine optimale

Vaterrasse auszuwahlen, ist es unabdingbar, dielspezifischen Bedingungen wie z. B.
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Art der Vermarktung zu beachten. Hierbei kann duaclidere Gewichtung der einzelnen
Merkmale eine andere Rangierung der Rassen emntstehe
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8 SUMMARY

The present study examined the meat and carcasieyaqidambs slaughtered in the German
federal state of Baden-Wirttemberg in order to rieitee the sire breeds most suitable for the
Merinolandschaf, a Merino land race. For this pggyeams of the meat breeds Charollais, lle
de France, Blackheaded sheep, Suffolk and Texele wared to the widespread
Merinolandschaf in order to produce cross bred kmin addition, rams of the
Merinolandschaf were used to produce purebred larhbs lambs were raised on seven
farms, then fattened at one farm and slaughter@dO lambs were used to evaluate meat
quality, fattening performance and yield at slaeght05 animals were chosen from a total of
1600 lambs used in the study. These were tasteddanel consisting of 21 persons. Results
of this sensory analysis were combined with resaltegard to fattening performance, yield
at slaughter and quality of meat in a joint ind&ke net gain from fattening of the Texel
sheep surpassed all other crossbreeds. In regayceltb from slaughter, crossbreeds with
Charollais, lle de France and Texel showed impram@nin development of haunches and
classification. Texel crossbreed ranked highestespect to meat area of the chops. The
parameters determining the quality of the meatip-ldss and loss by cooking — were lowest
for pure Merinolandschaf. High shear force was seag/ for meat of Suffolk and Texel
crossbreeds, whereas Charollais crossbreed shbwédoltest value for this parameter.

The sensory analysis showed that crossbreeds vki#inoQais, Blackhead sheep and Suffolk
as well as the pure breed Merinolandschaf are sugid to production of high-quality lamb's
meat. In addition, it was shown that lamb’s meatrirthe German federal state of Baden-
Wairttemberg differs significantly from lamb’s mdedm New Zealand. There is a significant
negative correlation between shear force accortinyVarner-Bratzler and the perceived
tenderness of meat. The joint index consists of et@nomically relevant parameters,
relatively weighted according to economic factoffie first rank was achieved by the
crossbreed with lle de France, followed by Texeiff@k and Blackhead sheep. To choose
the optimal rams, i.e. the optimal sire breed, urmmactical circumstances, it is vital to take
the conditions of the individual farm — such as ke#ing strategies — into consideration. With

different weighting of single traits ranking of lexds can differ.
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11 ANHANG

11.1  Versuchsdurchfiihrung
Nachfolgend sind die eingesetzten Bécke und dieeFaitsammenstellung dargestellt.

11.1.1 Eingesetzte Bocke

In der Tabelle 42 sind die Daten der Bocke, derahoknummer, deren Herdbuchnummer

und die Betriebe, in denen sie eingesetzt wurdgigeéiihrt.

Tabelle 42: Eingesetzte Bocke, Labornummer, Herdbummer und die Betriebe

Labornr. Herdbuch-Nr. Rasse Name BemerkungBetrieb Betrieb2

1 4621 SK 1 Wiedenmann

2 29904 SK 2 200 Harnstein Fauser

3 29929 SK 3 200 Lemke

4 4618 SK 4 verendet OLI

5 4756 X 5 Fauser

6 68657? TX 6 verendet Ehrhardt

7 3816 TX 7

8 6987 TX 8 Fritz

9 23750 ML 9 Lemke

10 5002 ML 10_200 Bauer

11 6353 ML 11 200 OLI

12 6332 ML 12 Ehrhardt Erhardt
13 25980 SuU 13 Fritz

14 26772 SuU 14 Bauer

15 6684 SuU 15 Wiedenmann

16 26785 SuU 16 Ehrhardt Erhardt
17 6695 SuU 17 Fauser

18 34678 IDF 18 OLlI

19 34664 IDF 19 Lemke
20 34663 IDF 20 Fritz
21 7169 IDF 21 Wiedenmann
22 7170 IDF 22 Fauser
23 90004 CH 23 Fritz
24 90007 CH 24 Fauser
25 90001 CH 25 OLlI
26 90026 CH 26 Bauer Erhardt
27 90062 CH 27 Bauer Erhardt
28 29934 SK 28 Fauser
29 35341 TX
30 35342 TX
31 07476 SK oLl

Proben mit einem B wurden aus BuffyCoat gewonnen

Proben mit _200 stammen aus einem Durchgang mitu2@lutionspuffer, da im ersten Durchgang
(300 pl) die DNA-Konzentration unter 50 ng/ul lag.

28 ist Ersatz fur 2 (29904), geliefert am 14.4.10
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11.1.2 Futterzusammensetzung

Tabelle 43: Inhaltsstoffe (laut Hersteller) des Indenstarter und des MastfutterSAMA-
Kraftfutterwerk GmbH und Co K&enden/llley

Inhaltstoffe Lammerstarter Mastfutter

Rohprotein 20 % 18 %
Rohfaser 7,7 % 6,8 %
Calcium 1,3% 1,6 %
Natrium 0,3% 0,4 %
Rohfett 23% 2,7%
Rohasche 8,25 % 8,65 %
Phosphor 0,45 % 0,55 %
Metabolische Energie 11,0 MJ/kg 10,4 MJ/kg
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Tabelle 44: Futterzusammensetzung (laut Herstedles) Lammerstarter und des Mastfutters

(KAMA-Kraftfutterwerk GmbH und Co KGenden/lller)

Futterzusammensetzung Lammerstarter Mastfutter
Weizen 17 %

Weizenkleie 13,5%
Sojaextraktionsschrot HP (GVO) 12,5 % 17,5%
Leineextraktionsschrot 12,5 %

Melasseschnitzel 125% 52 %
Gerste 9,9 % 30,8 %
Malzkeim 8 %

Weizengriel3kleie 6 % 12,5 %
Mais 5%

Hafer 5% 13,6 %
Luzernegrinmehl 5%
Zuckerribenmelasse 2,8 % 22%
Calciumcarbonat 2,6 % 3,5%
Magnesiumoxyd 0,2%

Natriumchlorid 0,5%
Zusatzstoffe

Vitamin A 15 000 IE/kg 15 000 IE/kg
Vitamin D3 1 500 IE/kg 1 500 IE/kg
Vitamin E 50 mg* 50 mg*
Vitamin B1 5mg 5 mg
Biotin 140 mcg 140 mcg
Zink (als Zn-Oxid) 100 mg 105 mg
Eisen (als Fe-Sulfat) 45 mg 44 mg
Mangan (als Mn-Oxid) 45 mg 44 mg
Jod (als Ca-Jodat) 0,2 mg 2,1 mg
Selen (als Na-Selenit) 0,2 mg

Cobalt (als Co-Sulfat) 0,3mg
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11.1.3 Rohmittelwerte der Mast- und der Schlachtleistung

Die Beschreibung der Befunde (deskriptive Stafiséikolgte mit Hilfe von Mittelwerten,

Standardabweichungen, 10 und 90 % Quantilen. AeeEhnungen wurden mit Statistical

Analysis Systems (9.2, SAS Inst. Inc., Cary, NCjgemommen. In den folgenden Tabellen
sind die Rohmittelwerte, Standardabweichung, sadeie 10 % und das 90 %-Quantil der

Merkmale der Mast- und Schlachtleistung dargestellt

Tabelle 45: Ankunftsgewicht bei der Mast (kg) unezAhl der Tiere, Mittelwerte und

Standardabweichung (STD) mit 10 %/ 90 % Quantil

Rasse Anzahl  Mittelwert STD 10 %/ 90%-Quantil
CH 320 19,7 3,8 15-25
IDF 355 19,2 3,8 15-24
ML 235 19,5 3,3 16 — 24
SK 249 19,1 3,1 16 — 23
SuU 277 19,0 3,8 14 -24
X 150 18,1 2,8 15-22

Tabelle 46: Alters der Tiere bei Mastantritt (Tagend Anzahl der Tiere, Mittelwerte und

Standardabweichung (STD) mit 10 %/ 90 %-Quantil

Rasse Anzahl  Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
CH 257 52 9 41 - 61
IDF 298 55 15 41 - 78
ML 238 53 9 42 — 66
SK 218 57 14 42 — 75
SuU 275 53 11 38 — 66
X 102 48 11 33-63
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Tabelle 47: Abgangsalter (Tagen) und Anzahl der relie Rohmittelwerte und
Standardabweichung (STD) mit 10 %/ 90 %-Quantil

Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
CH 257 118 13 101 -133
IDF 298 122 18 100 — 145
ML 238 125 15 107 — 144
SK 218 122 19 100 — 144
SU 275 121 15 100 - 141
X 102 121 14 102 — 139

Tabelle 48: Rohmittelwerte und Standardabweichwwges das 10 % und das 90 %-Quantil
der taglichen Zunahmen der Aufzucht, der taglich&mahmen der Mast und die
Tageszunahmen (g/d)

Wachstumsleistung Rasse AnzahMittelwert STD 10%/ 90 %-Quantil
Tagliche Zunahmen (g/t) CH 257 397,6 84,4 294 — 500
IDF 296 372,1 107,6 222 - 520
ML 235 376,3 86,2 263 — 488
SK 217 363,6 101,3 217 - 500
SuU 274 369,3 94,7 246 — 492
TX 102 405,8 108,1 278 — 548
Tagliche Zunahmen (g/d) CH 320 314 68,9 238 — 402
IDF 354 340 62,2 260 — 419
ML 236 319 72,8 234 - 421
SK 248 339 64,9 527 — 422
SuU 276 343 68 260 — 434
TX 149 317 60 238 — 398
Tageszunahmen (gfd) CH 258 336,8 59,2 266 — 408
IDF 298 337,8 68,3 259 — 426
ML 238 315,8 83,5 240 - 410
SK 217 335,7 64,9 259 — 425
SuU 274 337,4 62,6 262 — 419
TX 102 328,1 75,3 250 — 402

! Gewichtszunahmen pro Tag von der Geburt bis zurBeg@r Mast
% Gewichtszunahmen pro Tag vom Absetzen bis Mastende
® Gewichtszunahmen pro Tag von Geburt bis Mastende
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Tabelle 49: Rohmittelwerte und Standardabweichwuwges das 10 % und das 90 %-Quantil
des Schlachtkdrpergewichts (kg)

Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
CH 321 18.8 2.46 15,8-21,8
IDF 359 19.5 2.31 16,5 -22,2
ML 238 19.5 2.56 16,7 — 22,6
SK 250 18.9 2.05 16,4 -21,3
SuU 279 19.6 2.48 16,4 - 22,5
X 150 19.3 2.48 16,2 — 22,7

Tabelle 50: Rohmittelwerte und Standardabweichwwges das 10 % und das 90 %-Quantil
des Verlustes bei der Ausschlachtung

Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
CH 319 0,508 0,026 0,47 - 0,54
IDF 355 0,508 0,024 0,48 — 0,54
ML 238 0,511 0,026 0,48 - 0,54
SK 248 0,517 0,027 0,49 — 0,55
SuU 277 0,511 0,023 0,48 — 0,54
X 150 0,505 0,023 0,48 — 0,53

Tabelle 51: Rohmittelwerte und Standardabweichwuwges das 10 % und das 90 %-Quantil
der Nettozunahmen (g)

Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
CH 255 158 29 124 - 191
IDF 299 158 32 123 -197
ML 238 147 39 108 — 188
SK 218 154 30 116 — 195
SuU 275 157 31 121 —-198
X 102 156 37 116 - 194
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Tabelle 52: Rohmittelwerte und Standardabweichwuwges das 10 % und das 90 %-Quantil
des Nierenfetts (g)

Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
CH 322 199,6 106,5 103,1 — 318,6
IDF 359 248,8 115,1 130,3 — 400,3
ML 238 264,3 129,1 137,8 —445,4
SK 250 235,7 107,5 122,5-377,1
SuU 278 237,1 106,2 128,8 — 385,2
X 150 227,4 109,1 116,8 — 349,2

Tabelle 53: Fettauflage (mm) und Anzahl der Tierjustierte Mittelwerte und
Standardfehler (SE) mit Kontrast-Signifikanzen

Rasse Anzahl Mittelwert* SE Kontrast-Signifikanzen
CH 324 55 0,8 c
IDF 359 3,0 0,7 a
ML 237 3,7 0,8 abc
SK 250 54 0,9 bc
SuU 279 3,2 0,8 ab
X 150 5,9 1,0 C

*adjustierte Mittelwerte
a, b, c unterschiedliche Buchstaben kennzeichngnifigante Unterschiede, Signifikanzniveau
p<0.05

Tabelle 54: Rohmittelwerte und Standardabweichuvgesdas 10 % und das 90 %-Quantil
der Fettauflage (cm)

Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
CH 324 4,5 1.4 29-6,6
IDF 359 50 2,2 31-7.1
ML 237 4,1 15 25-59
SK 250 4,4 1,3 3,0-6,1
SuU 279 4,7 15 3,1-6,6
X 150 3,7 11 2,3-51
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Tabelle 55: Rohmittelwerte und Standardabweichwowges das 10 % und das 90 %-Quantil
der Schulterbreite 1 (cm) und der Schulterbreiten?)

Merkmal Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
Schulterbreite 1 CH 324 19,5 1.1 18,1 -20,8
IDF 358 20,0 1,1 18,7-21,4
ML 237 19,3 1,1 17,9 - 20,6
SK 250 19,4 1 18,1 - 20,7
SuU 278 19,6 11 18,1 -21,1
X 150 194 11 18,0 — 20,7
Schulterbreite 2 CH 324 19,1 1,2 17,8—- 20,6
IDF 358 194 11 18,0 — 20,7
ML 237 18,7 11 17,5-199
SK 250 18,8 0,9 17,7-19,9
SuU 278 19,1 1,1 17,7-20,4
TX 150 19,1 1,2 17,7 -20,5

Tabelle 56: Rohmittelwerte und Standardabweichwwges das 10 % und das 90 %-Quantil
der Ruckenlange (cm)

Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
CH 324 39,37 2,15 36,5-42,5
IDF 359 39,81 2,9 36,5-43,0
ML 238 41,95 2,56 39,0-455
SK 250 40,82 2,44 38,0-44,0
SuU 278 41,19 2,03 38,5-44,0
X 150 39,87 2,27 37,0-43,0
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Tabelle 57: Rohmittelwerte und Standardabweichwwges das 10 % und das 90 %-Quantil
des Keulenumfangs, der Keulenbreite und der Keulgmagung (cm)

Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil

Keulenumfang (cm) CH 324 63,9 2,8 60,0 - 67,0
IDF 359 64 3,8 61,0 — 67,5
ML 238 63,7 2,5 60,5 — 66,5
SK 249 63 2,4 60,5 — 66,0
SuU 279 64,3 2,6 61,0 — 67,5
TX 150 64,4 2,6 61,0 — 68,0
Keulenbreite (cm) CH 324 21,8 1,1 20,4 -23,1
IDF 359 21,9 2,3 20,5-23.1
ML 238 21,8 1,1 20,4 -23,1
SK 249 21,4 1,0 20,2 -22,6
SuU 279 21,5 11 20,3 -22,7
TX 150 21,6 0,9 20,3-22,9
Keulenauspragung (cm) CH 324 12,2 0,8 11,2-13,2
IDF 359 12,2 0,9 11,4-13.2
ML 238 11,8 0,7 10,8-12,8
SK 250 12 0,7 10,9-12,8
SuU 279 12,2 0,7 11,3-13,1
TX 150 12,3 0,7 11,4-13,2

Tabelle 58: Rohmittelwerte und Standardabweichwuwges das 10 % und das 90 %-Quantil
der Ruckenbeurteilung (Noten von 1-5, wobei 1= sahi2= schmal/ normal, 3= normal, 4=

normal/ breit und 5= breit bedeutet).

Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
CH 309 3,4 0,7 3-5
IDF 324 3,6 1,2 3-4
ML 224 3,1 0,7 2-4
SK 209 3,3 0,7 3-4
SuU 278 3,4 0,7 3-4
X 150 3,3 0,7 3-4
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Tabelle 59: Ruckenbeurteilung in Noten von 1-5, giob= schmal, 2= schmal/ normal,
3=normal, 4= normal/ breit und 5= breit bezeichnet Anzahl der Tiere, adjustierte
Mittelwerte und Standardfehler mit Kontrast-Sigkefinzen

Rasse Anzahl Mittelwert* SE Kontrast-Signifikanzen
CH 309 3,4 0,1 bc
IDF 324 3,5 0,1 c
ML 224 3,1 0,1 a
SK 209 3,3 0,1 ab
SuU 278 3,3 0,1 abc
X 150 3,4 0,1 bc

* adjustierte Mittelwerte
a, b, c unterschiedliche Buchstaben kennzeichngnifigante Unterschiede, Signifikanzniveau
p<0.05

Tabelle 60: Rohmittelwerte und Standardabweichuwvgesdas 10 % und das 90 %-Quantil

der Note des Oberflachenfettes (Noten von 1-1®ewvd=viel Fett und 10= sehr wenig Fett

bedeutet)

Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
CH 324 6,7 0,5 6,0-7
IDF 359 6,7 0,7 6,0-7
ML 238 6,6 0,5 6,0-7
SK 250 6,6 0,7 6,0-7
SuU 279 6,7 0,3 6,5-7
X 150 6,9 0,3 6,5-7
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Tabelle 61: Benotung des Oberflachenfettes (Notenl+10, wobei 1= sehr viel Fett und 10=
sehr wenig Fett bedeutet) und Anzahl der Tiereysadirte Mittelwerte und Standardfehler

mit Kontrast-Signifikanzen

Rasse Anzahl Mittelwert* SE Kontrast-Signifikanzen
CH 324 6,6 0,03 a
IDF 359 6,7 0,03 ab
ML 238 6,7 0,04 a
SK 250 6,7 0,03 ab
SuU 279 6,7 0,04 ab
X 150 6,8 0,05 b

* adjustierte Mittelwerte

a, b unterschiedliche Buchstaben kennzeichnenfisignie Unterschiede, Signifikanzniveaw [®.05

Tabelle 62: Rohmittelwerte und Standardabweichwuwges das 10 % und das 90 %-Quantil
der Klassifizierung (nach EUROP, wobei E=5, U=43RO=2 und P=1 entspricht)

Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
CH 323 2,95 0,25 3-3
IDF 353 2,95 0,28 3-3
ML 238 2,87 0,35 2-3
SK 240 2,93 0,32 3-3
SuU 279 2,92 0,28 3-3
X 150 2,96 0,20 3-3

Tabelle 63: Rohmittelwerte und Standardabweichwwges das 10 % und das 90 %-Quantil
der Kotelettflache (cm?)

Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
CH 324 12,0 1,7 10,0-14,1
IDF 358 12,9 2,3 10,9-151
ML 238 12,0 1,6 10,0-14,0
SK 250 12,1 1,5 10,2-14,2
SuU 279 12,2 1,4 10,3-13,9
X 150 13,0 1,6 11,0-151
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11.1.4 Rohmittelwerte der Fleischqualitat

In den nachfolgenden Tabellen sind die Rohmitteleyederen Standardabweichung, sowie
das 10 % und das 90 %-Quantil der Merkmale derséigjualitdt dargestellt. In Tabelle 54

sind die Rohmittelwerte der pH-Werte aufgezeigt.

Tabelle 64: Rohmittelwerte und Standardabweichwuwges das 10 % und das 90 %-Quantil
des pH-Werts 1 und des pH-Werts 2

Merkmal Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
pH-Wert T CH 317 6,4 0,4 59-6,9
IDF 350 6,4 0,4 59-6,9
ML 231 6,4 0,4 59-6,9
SK 238 6,5 0,4 6,0-7,0
SuU 270 6,4 0,4 59-6,8
TX 143 6,3 0,4 58-6,8
pH-Wert 2 CH 322 5,6 0,3 54-59
IDF 357 5,6 0,4 54-6,0
ML 237 5,6 0,3 54-59
SK 247 5,6 0,4 53-6,1
SuU 279 5,6 0,2 54-5,8
X 150 55 0,2 53-5,8

! pH-Wert gemessen 45 min p.m.

2 pH-Wert gemessen 24 h p.m.
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Tabelle 65: Rohmittelwerte und Standardabweichwuwges das 10 % und das 90 %-Quantil
des LF 1 und des LF 2

Merkmal Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
LF 1" CH 315 3,1 0,7 2,2-4,0
IDF 328 3,1 1,2 22-4,0
ML 227 3,0 0,7 2,1-39
SK 218 3,0 0,7 1,9-39
SuU 279 31 0,6 2,3-39
TX 150 3,1 0,6 24-39
LF 2 CH 311 1,6 0,5 1,0-2.2
IDF 325 1,6 0,5 1,0-2.1
ML 225 15 0,4 1,0-2,0
SK 210 1,5 0,4 1,0-2,0
SuU 279 1,6 0,4 1,0-2,0
TX 150 1,6 0,4 12-21

! pH-Wert gemessen 45 min p.m.

2 pH-Wert gemessen 24 h p.m.

Tabelle 66: Rohmittelwerte und Standardabweichwowges das 10 % und das 90 %-Quantil

des Presssatfts (%)

Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
CH 324 0,381 0,073 0,3-0,5
IDF 358 0,392 0,174 0,3-0,5
ML 238 0,395 0,077 0,3-0,5
SK 250 0,400 0,077 0,3-0,5
SuU 279 0,389 0,060 0,3-0,5
X 150 0,401 0,061 0,3-0,5
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Tabelle 67: Presssafts (%) und Anzahl der Tiergystidrte Mittelwerte und Standardfehler
mit Kontrast-Signifikanzen

Rasse Anzahl Mittelwert* SE Kontrast-Signifikanzen
CH 324 40,4 0,3 b
IDF 358 39,0 0,3 a
ML 238 40,2 0,4 b
SK 250 39,7 0,4 ab
SuU 279 39,9 0,4 ab
X 150 40,4 0,5 b

* adjustierte Mittelwerte

a, b unterschiedliche Buchstaben kennzeichnenfisignie Unterschiede, Signifikanzniveaw [®.05

Tabelle 68: Rohmittelwerte und Standardabweichwwges das 10 % und das 90 %-Quantil

des Kochverlust 1 und des Kochverlusts 2

Merkmal Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
Kochverlust 1 CH 324 0,33 0,04 0,27 -0,38
IDF 359 0,33 0,04 0,28 - 0,38
ML 238 0,31 0,04 0,25-0,36
SK 250 0,32 0,04 0,27 - 0,37
SuU 279 0,33 0,04 0,28 - 0,37
TX 149 0,33 0,04 0,27 - 0,37
Kochverlust 2 CH 310 0,31 0,03 0,27 -0,35
IDF 340 0,31 0,03 0,27 -0,35
ML 221 0,31 0,03 0,26 - 0,34
SK 228 0,31 0,03 0,27 -0,35
SuU 272 0,31 0,03 0,27 -0,35
X 141 0,32 0,03 0,29 -0,35

T Kochverlust gemessen 24 h nach der Zerlegunghtis Fleisch

2Kochverlust gemessen am zuvor tiefgefrorenen Hieigelagert bei -20 °C.
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Tabelle 69: Rohmittelwerte und Standardabweichwuwges das 10 % und das 90 %-Quantil
des Tropfsafts (%)

Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
CH 316 0,036 0,015 0,016 — 0,054
IDF 329 0,035 0,015 0,006 — 0,053
ML 230 0,030 0,015 0,004 - 0,049
SK 221 0,033 0,015 0,005 - 0,050
SuU 277 0,028 0,014 0,004 — 0,046
X 150 0,029 0,014 0,004 — 0,047

Tabelle 70: Rohmittelwerte und Standardabweichwuwges das 10 % und das 90 %-Quantil
der Farben L, a und b nach dem Kochen der fris&meletts

Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil

Farbe L CH 324 42,2 2,3 39,3-45,0
IDF 358 42,1 2,0 39,6 —44,6
ML 238 41,7 2,3 38,6 — 44,6
SK 250 42,1 2,4 39,2-45,0
SuU 279 42,3 1,9 39,9-44.8
TX 150 43,4 2,2 40,3 - 46,2
Farbe a CH 324 10,0 1.3 8,4-11,8
IDF 359 10,0 1.3 8,4-11,6
ML 238 9,9 11 85-11/4
SK 250 9,6 1,2 8,2-11.3
SuU 279 10,0 1,4 8,4-11,8
X 150 9,3 1.3 7,9-11,0
Farbe b CH 324 12,8 0,9 11,7-141
IDF 359 12,9 1,4 11,7-141
ML 238 12,6 1,0 11,5-13,8
SK 250 12,8 0,9 11,7 -14,0
SuU 279 13,0 1,0 11,7 -14,3
TX 150 12,9 1,0 11,6 -14,5
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Tabelle 71: Rohmittelwerte und Standardabweichwwges das 10 % und das 90 %-Quantil
der Farben L, a und b nach dem Kochen der aufgetd(ateletts

Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil

Farbe L CH 321 57,3 2,7 54,2 -60,7
IDF 344 56,9 3,4 53,9 -60,3
ML 232 56,6 2,7 53,2-60,0
SK 233 57,1 3,7 53,1-60,9
SuU 279 57,1 3,2 54,1 -60,7
TX 150 57,9 3,0 55,0-61,2
Farbe a CH 321 5,6 11 4,4-7,0
IDF 345 5,5 14 4,0-6,9
ML 232 5,7 1,0 45-7,0
SK 233 5,5 1.3 4,2-6,6
SuU 279 5,5 1,2 4,3-6,9
X 150 5,3 1,2 4,0-6,8
Farbe b CH 321 16,5 0,8 15,6 -17,4
IDF 345 16,4 0,8 15,6 - 17,3
ML 232 16,6 0,7 15,8 -17,5
SK 233 16,4 1,0 15,6 -17,3
SuU 279 16,4 0,8 15,7-17,3
X 150 16,3 0,8 15,5-17,2

' Farbenachdem das Fleisch tiefgefroren war, bei -20 °C.
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Tabelle 72: Farben L, a und b nach dem Kochen dfgetauten Koteletts und Anzahl der
Tiere, adjustierte Mittelwerte und Standardfehlér Kontrast-Signifikanzen

Merkmal Rasse Anzahl Mittelwert* SE Kontrast-

Signifikanzen

Farbe L CH 321 56,6 0,3 ab
IDF 344 56,8 0,3 ab
ML 232 56,2 0,3 a
SK 233 57,3 0,3 b
SU 279 56,5 0,3 ab
X 150 57,2 0,3

Farbe a CH 321 5,8 0,1 b
IDF 345 5,5 0,1 ab
ML 232 5,7 0,1 ab
SK 233 55 0,1 a
SU 279 57 0,1 ab
X 150 5,4 0,1 a

Farbe B CH 321 16,4 0,04 ab
IDF 345 16,4 0,04 ab
ML 232 16,5 0,05 b
SK 233 16,4 0,05 a
SU 279 16,4 0,05 ab
X 150 16,3 0,06 a

* adjustierte Mittelwerte
a, b unterschiedliche Buchstaben kennzeichnenfiignie Unterschiede, Signifikanzniveax®.05

' Farbenachdem das Fleisch tiefgefroren war, bei -20 °C.
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Tabelle 73: Rohmittelwerte und Standardabweichwuwges das 10 % und das 90 %-Quantil
der Scherkraft und der Scherkraft der gefrorenetelétis

Rasse Anzahl Mittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil

Scherkraft CH 322 109,8 37,5 65,3 — 155,9
IDF 353 127,9 46,6 70,0 - 187,9
ML 238 121,9 40,7 73,1-173,2
SK 239 125,6 47,7 75,0-187,3
SU 279 118,4 34,3 73,0-162,0
X 150 121,9 34,1 76,9 — 160,5
Scherkraft' CH 310 59,1 20,8 38,3- 83,9
IDF 342 69,2 27,2 42,0 -104,5
ML 219 64,8 26,7 37,6 — 100,0
SK 229 66,7 27,2 37,7-103,4
SuU 272 63,6 20,0 43,0 - 86,8
X 143 68,2 23,0 42,6 — 95,1

'Scherkraft nachdem das Fleisch tiefgefroren war;26e°C.
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11.1.5 Rohmittelwerte der Sensorik

In Tabelle 74 und Tabelle 75 sind die Rohmitteleater Sensorikmerkmale, die Anzahl der
Beobachtungen, die Rohmittelwerte, deren Standareigbung, sowie das 10 % und das
90 %-Quantil dargestellt.

Tabelle 74: Rohmittelwerte und Standardabweichwwges das 10 % und das 90 %-Quantil

der Sensorikmerkmale Geruch, Zartheit und Saftigkei

Sensorikmerkmale Rasse AnzahlMittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
Geruch CH 205 6,5 2,1 3,7-9,1
IDF 261 6,4 2,1 3,6-89
ML 223 6,5 2,2 36-91
NS 244 55 2,7 1,8-9.1
SK 249 6,5 2,1 3,7-8,8
SuU 275 6,5 2 4,1-8,9
TX 174 6,6 2 3,9-89
Zartheit CH 206 5,6 2,6 2,0-9,0
IDF 262 55 2,7 1,7-9,0
ML 224 6,4 2,5 2,4-9,0
NS 246 8,8 11 7,6 -99
SK 249 6,3 2,4 26-9,2
SuU 277 6 2,5 2,4-9,.2
X 175 5,2 2,7 1,4-8,9
Saftigkeit CH 206 6,2 2,5 2,3-9,2
IDF 262 6,0 2,4 2,7-89
ML 225 57 2,4 2,1-8,7
NS 246 6,4 2,3 3,2-94
SK 250 59 2,3 2,8-9,0
SuU 277 6,1 2,3 2,7-9,2
X 175 6,2 2,4 29-91
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Tabelle 75: Rohmittelwerte und Standardabweichwwges das 10 % und das 90 %-Quantil
der Sensorikmerkmale Lammgeschmack, Geschmack esdn@urteil

Sensorikmerkmale Rasse AnzahlMittelwert STD 10 %/ 90 %-Quantil
Lammgeschmack CH 204 51 2,3 1,4-7.8
IDF 262 51 2,4 1,1-79
ML 225 4,8 2,5 09-7,8
NS 245 7,1 2,3 3,7-9,5
SK 250 51 2,4 1,3-79
SU 277 4.7 2,4 1,0-7,7
TX 175 4,8 2,4 1,3-7,6
Geschmack CH 206 6,1 2,0 3,4-8,6
IDF 262 59 2,1 3,0-8,5
ML 225 6,3 2,0 3,4-8,6
NS 246 4,7 2,9 0,6 -8,5
SK 250 6,3 2,0 3,0-8,8
SuU 277 6,5 1,9 3,9-8,7
TX 175 6,2 2,0 3,2-8,5
Gesamturteil CH 206 5,7 2,3 2,7-8,6
IDF 262 53 2,3 20-8,1
ML 225 59 2,2 2,6 -8,8
NS 245 50 2,9 1,0-8,6
SK 250 6,0 2,1 2,8-8,6
SuU 277 6,0 2,1 3,0-8,7
X 175 5,6 2,4 2,0-8,5
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11.1.6 Ergebnisse der Korrelationen

Tabelle 76: Korrelationskoeffizienten zwischen dé&unahmen und Merkmalen der
Schlachtleistungsignifikante Korrelationskoeffizienten sind fettgedkt (p < 0,001)

Merkmal Mltz Gltz  Aus Skg SB Kbr KU KA*
Aufzucht 0,146 0,544 0,136 0,202 0,241 0,381 0,245 0,085
Mastzunahme (Mitz) 0,650 0,335 0,221 0,240 0,204 0,071 0,146
Gesamtltz (Gltz) 0,000 0,169 0,298 0,276 0,144 0,087
Aus- (Aus) -0,062 0,026 0,206 -0,243 -0,206
schlachtung

Schlacht- (Skg) 0,503 0,638 0,708 0,542
korpergewicht

Schulterbreitel (SB) 0,398 0,308 0,201
Keulenbreite (Kbr) 0,600 0,280
Keulenumfang (KU) 0,674

*Keulenauspragung

Tabelle 77: Korrelationskoeffizienten zwischen Muiden der Fleischqualitat und dem
Lebendgewicht sowie der Klassifizieryngignifikante Korrelationskoeffizienten sind
fettgedruckt (p < 0,001)

Merkmal PS  Snr L a b Lkg KL Salt*
pH24 -0,576 0,965 0,248 0,234 -0,018 -0,0/8 0,108 0,073
Presssaft (PS) -0,530 -0,045 -0,273 -0,031 0,084 -0,053 -0,084
Schlachtnr. (Snr) 0,250 0,251 -0,001 -0,086 0,172 0,166
Farbe L (L) -0,457 0,422 0,150 0,143 0,110
Farbe a €)) 0,090 -0,038 -0,120 -0,152
Farbe b (b) 0,037 0,038 0,009
Lebendgewicht (Lkg) 0,116 0,041
Klassifizierung (KL) 0,796

*Schlachtalter
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Tabelle 78: Korrelationskoeffizienten zwischen whiedensten

Korrelationskoeffizienten sind fettgedruckt (p €Q1)

Merkmalersignifikante

Merkmal FA SB Rbe KF

KA

TSV GU NF*

Gesamtlebens- (Gltz) 0,062 0,298 0,134 -0,023
tagszunahme

Fettauflage (FA) 0,417 0,297 -0,360
Schulterbreitt  (SB) 0,534 0,108
Ruckenbe- (Rbe) 0,015
urteilung

Kotelettflache (KF)

Keulen- (KA)

auspragung

Tropfsaftverlust (TSV)

Gesamturteil (GU)
(Sensorik)

0,087

-0,199

0,200
0,019

0,280

0,084 -0,052 -0,492

-0,160 0,199 0,293
-0,124 -0,086 0,168
-0,002 -0,199 0,145

0,056 -0,065 0,002
-0,120 0,036 0,004

-0,170 -0,061
0,076

*Njerenfett
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