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Sensorische Eigenschaften des Broilerfleisches —
Ein Vergleich zwischen verschiedenen Versuchsreihen und Herkiinften
Sensory properties of broiler meat -
A comparison between different experimental series and origins

M. RISTIC

Zusammenfassung

In 13 Versuchsreihen sowie aus 10 bayerischen Mastleistungsprifungen wurden Schlacht-
korperwert und Fleischqualitat verschiedener Herkiinfte beider Geschlechter untersucht. An
diesem umfangreichen Versuchsmaterial wurde noch der Genusswert des Brust- und
Schenkelfleisches erfasst (n=3154). Fir die sensorische Analyse stand eine semantisch-
nummerische Intervallskala zur Verfugung (1-6), in der eine hdhere Punktzahl Ausdruck fur
die bessere Bewertung ist. Dabei wurde mit geschulten Personen auf Saftigkeit, Zartheit,
Aroma und Gesamteindruck geprtift. Die hochste Bewertung erreichte die Zartheit (5,4-5,7)
gefolgt von Saftigkeit (4,9-5,0) und Aroma und Gesamteindruck (4,4-4,7; n=2154). Beim
Vergleich zwischen verschiedenen Herkiinften wurde durchaus eine sensorische Bewertung
in einem oberen Qualitatsniveau gefunden (4-6, n=1000). Die beste Bewertung erreichten
die Herkiinfte Cobb 500 und Peterson. Somit kann festgestellt werden, dass das Gefligel-
fleisch in seiner sensorischen Qualitdt ohne Weiteres mit dem Rind- und Schweinefleisch
konkurrieren kann.

Summary

Carcass value and meat quality of different origins of either gender were investigated in 13
experimental series as well as in 10 Bavarian feeding performance tests. From this signifi-
cant number the sensory value of breast and thigh meat was recorded (n=3154). For
sensory analysis a semantic-numeric interval scale was available, where a higher number of
points stood for a better evaluation. An expert panel surveyed with respect to juiciness,
tenderness, flavour and overall impression. The highest evaluation was for tenderness (5.4-
5.7), followed by juiciness (4.9-5.0), flavour and overall impression (4.4-4.7; n=2154).
Comparing different origins, sensory evaluation was quite on an upper quality level (4-6;
n=1000). Best evaluations were achieved for Cobb 500 and Peterson origins. Hence it can
be stated that as to sensory quality poultry meat can compete against beef and pork.

Schliisselwérter Schlachtkdrperwert — Fleischqualitat — Genusswert — Sensorik —
Brust- und Schenkelfleisch — Broiler
carcass value — meat quality — sensory value — sensory evaluation —

Key Words breast and thigh meat — broiler

Einleitung

Fur die Vermarktung des Fleisches spielen
verschiedene  Kriterien  sowohl des
Schlachtkérpers, quantitativ gesehen, als
auch der Fleischbeschaffenheit eine Rolle.
Fur die Erfassung der Fleischbeschaffen-
heit stehen verschiedene Methoden zur
Verfugung (RISTIC, 1984). Nach HOFF-

MANN (1973, 1995) wird die Fleischqualitat
definiert als die ,Summe aller sensori-
schen, ernahrungs-physiologischen, hygi-
enisch-toxikologischen und verarbeitungs-
technologischen Eigenschaften des
Fleisches®. Eine Bedeutung wird den phy-
sikalischen Kriterien zur Erfassung der
Fleischqualitat gleich nach dem Schlach-
ten beigemessen (HONIKEL, 2006;
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PETRACCI and BAEZA, 2007). Fur die
Verbraucher sind u.a. die sensorischen
Eigenschaften des Fleisches wichtig. Da-
fiur werden verschiedene Prifverfahren
angewandt (HAMMER, 2006; DIN, DLG).
Auf dem Gefllgelsektor handelt es sich
um eine intensivere Produktion im Ver-
gleich zu Schwein und Rind, jedoch spielt
auch bei Broilern die Mastintensitat und
-dauer eine besondere Rolle (RISTIC,
2004).

Material und Methoden

Als Versuchsmaterial standen Proben von
Broilern (n=2154) aus verschiedenen
Versuchsreihen, die sich Uber einen Zeit-
raum von 15 Jahren erstreckten, verschie-
dener Herkinfte und beider Geschlechter
zur Verfugung. Ebenfalls wurden die sen-
sorischen Daten von Broilern mit ver-
schiedenen Herkilnften (ASA, AA, Hybro,
Lohmann, Ross, Shaver, Pilch, Peterson,

Cobb) aus den bayerischen Mastleis-
tungsprifungen in  Kitzingen erfasst
(n=1000). Die Mastdauer betrug 5 bis 6
Wochen. Vergleichsweise wurden die
Daten aus der konventionellen (Ross 308,
5 Wochen) und aus der &kologischen
Produktion (RedBro/Shaver, 10 Wochen)
herangezogen. Vor der sensorischen
Prifung wurden die Proben des Brust- und
Schenkelfleisches in Alufolie verpackt und
im Plattenkontaktgrill bis zu einer Kern-
temperatur von 75 °C erhitzt. Jeweils wur-
den 10 Proben aus verschiedenen Ver-
suchsgruppen in zufalliger Reihenfolge
von einem geschulten Testpanel, beste-
hend aus 6 Prifern, bewertet. Der senso-
rischen Prifung lag eine semantisch-
nummerische Intervallskala von 6 bis 1
zugrunde, in der eine hdhere Punktzahl
Ausdruck fur die bessere Bewertung ist.
Die Proben wurden auf Saftigkeit, Zartheit,
Aroma und Gesamteindruck geprift nach
folgendem Schema (RISTIC, 1983):

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

Die statistische Auswertung erfolgte mit
einem SAS- bzw. SPSS (ANOVA)-Pro-
grammpaket nach einem fixen Modell. Der
multiple Mittelwertvergleich wurde mit Hilfe
des TUKEY-Tests durchgeflihrt (p<0,05).
Bei dieser Auswertung wurde der Einfluss
des Geschlechts und der Mastdauer auf
die sensorischen Eigenschaften aulder
Acht gelassen, obwohl es Unterschiede
gibt (KIRCHGESSNER et al., 1993). Ziel
dieser Arbeit war, die gesamten sensori-
schen Daten aus verschiedenen Ver-
suchsreihen und Herklinften zu erfassen,
um eine umfangreiche Information Uber
den Genusswert von Broilern zu bekom-
men.

Versuchsergebnisse und Diskussion

Tabelle 1 gibt Uberblick (iber die sensori-
schen Daten des Brustfleisches aus ver-
schiedenen Versuchsreihen von Broilern
(n=2154). Bei der Saftigkeit ergab sich
eine Intervallskala von 3,8 bis 4,9, d. h. die
gepriften Proben waren zwischen etwas
saftig bis saftig. Der Gesamtmittelwert
aller 13 Versuchsreihen lag bei 4,4. Die
Bewertungsnoten der Zartheit erreichten
ein Niveau zwischen 5,0 und 5,7, was sehr
zartem Fleisch entspricht. Bei Aroma und
Gesamteindruck lag die Bewertung zwi-
schen 3,9 bis 4,7, bzw. zwischen 4,1 bis
4,7.
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Tab. 1: Sensorische Daten des Brustfleisches” (n=2154 bzw. 200)

Versuchsreihe Saftigkeit Zartheit Aroma Gesamteindruck
% s % s % s % s
A 46 05 50 04 47 05 47 04
B 44 04 51 04 42 0,6 43 05
C 38 05 51 04 41 04 41 04
D 42 05 52 04 42 05 43 05
E 44 05 53 03 43 04 44 04
F 46 05 54 0,3 42 05 44 04
G 47 05 53 03 44 04 45 04
H 41 05 53 0,3 39 05 41 05
I 48 0,6 55 04 40 08 42 08
J 49 04 57 0,2 45 0,6 46 05
K 46 04 53 0,3 43 04 45 03
L 44 07 54 0,3 44 0,6 45 05
M 40 0,6 50 05 42 0,6 43 05
x Gesamt 44 06 52 04 43 06 44 05
Konvention. Produktion 45 05 52 04 47 05 47 04
Okolog. Produktion 38 06 50 05 42 04 43 05

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

Tab. 2: Sensorische Daten des Schenkelfleisches’ (n=2154 bzw. 200)

Versuchsreihe Saftigkeit Zartheit Aroma Gesamteindruck
% s % s < s % s
A 47 04 50 0,3 43 05 45 04
B 49 04 50 03 38 07 39 06
C 43 04 50 0,3 35 05 37 05
D 48 04 52 04 39 07 41 0,7
E 44 04 50 0,3 39 04 40 04
F 49 04 52 04 39 06 41 0,5
G 50 04 54 0,3 44 05 45 04
H 49 04 54 0,3 40 05 42 05
| 47 04 52 04 38 06 40 05
J 48 04 53 0,3 42 05 43 05
K 47 04 51 0,3 42 05 43 04
L 46 04 49 04 42 05 43 05
M 43 06 45 0,6 39 06 40 06
% Gesamt 47 04 51 04 40 0,6 42 06
Konvention. Produktion 49 06 52 05 43 04 47 05
Okolog. Produktion 43 05 44 0,6 38 05 42 05

Tab. 3: Einige Merkmale des Schlachtkérpers und des Fleisches (n=2154)

Merkmale % S Minimum Maximum
Schlachtkdrpergewicht (g) 1385 471 1112 2019
Abdominalfett (%) 2,7 1,2 1,0 3,6
Fettgehalt (%)
Brustfleisch 0,42 0,32 0,16 0,81
Schenkelfleisch 3,58 1,58 3,0 4.5
Proteingehalt (%)
Brustfleisch 23,5 0,6 23,0 24,0
Schenkelfleisch 19,9 0,6 19,7 20,0
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Werden die Gesamtmittelwerte der o.g.
Daten mit den Daten aus der heutigen
konventionellen bzw. 0&kologischen Pro-
duktion verglichen (n=200), so ergibt sich
eine Verbesserung bei den Daten der
konventionellen Produktion, die von Broi-
lern (Ross 308) stammen. Dagegen trat
bei der 6kologischen Produktion (RedBro)
eine Verschlechterung dieser Daten auf.
Die Saftigkeit des Schenkelfleisches fuhrte
zu einer gunstigeren Bewertung (4,3-5,0,
Tab. 2). Die Zartheit lag in einem Mess-
bereich zwischen 4,9 bis 5,4. Die Noten
fur Aroma und Gesamteindruck bewegten
sich auf fast gleichem Niveau (3,544
bzw. 3,7-4,5). Die sensorischen Noten des
Schenkelfleisches aus der konventionellen
Produktion waren gunstiger im Vergleich
zum Gesamtmittelwert. Bei der 6kologi-
schen Produktion ergab sich wiederum
eine schlechtere Bewertung. Werden die
sensorischen Daten des Brustfleisches mit
denen des Schenkelfleisches verglichen,
so kann man feststellen, dass das Schen-
kelfleisch eine bessere Saftigkeit aufwies,
das Brustfleisch dagegen bei Zartheit,
Aroma und Gesamteindruck besser ab-
schnitt.

Aus der Tabelle 3 sind einige wichtige
Merkmale des Schlachtkdrpers und des
Fleisches zu entnehmen. Das Schlacht-
korpergewicht lag im Durchschnitt bei fast
1,4 kg und der Anteil des Abdominalfettes
bei 2,7 %. Der Fettgehalt des Muskel-
gewebes des Teilstuckes Brust betrug
0,42 und des Schenkels 3,58 %. Der Pro-
teingehalt lag in einem Messbereich zwi-
schen 23,5 (Brustfleisch) und 19,9 %
(Schenkelfleisch).

In mehreren bayerischen Mastleistungs-
prifungen wurden 9 Herkinfte (n=1000)
verglichen. Gleichzeitig fuhrte man bei
diesem Material auch eine sensorische
Analyse durch (Tab. 4). Die hochste Be-
wertung der Saftigkeit des Brustfleisches
bekam die Herkunft Cobb 500 mit 4,7. Die
Herklnfte Shaver und Cobb 500 erreich-
ten flr die Zartheit Noten von 5,5. Die
gunstigsten Noten fir Aroma lagen bei 4,5
(Lohmann, Shaver) und beim Gesamtein-
druck ebenfalls bei 4,5 (AA, Lohmann,
Shaver, Cobb 500). Die Herkunft Peterson
erzielte die hochste Bewertung bei der
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Saftigkeit (4,9) und der Zartheit (5,4) des
Schenkelfleisches (Tab. 5). Die Broiler
Cobb 500 schnitten bei Aroma mit 4,2 und
dem Gesamteindruck 4,3 als beste ab.
Auch hier lie® sich feststellen, dass die
Saftigkeit des Schenkelfleisches gunstiger
bewertet wurde im Vergleich zum Brust-
fleisch, die Zartheit, Aroma und Gesamt-
eindruck dagegen beim Brustfleisch bes-
ser waren.

Das Schlachtkdrpergewicht der gepriften
Herklinfte lag in einem Bereich von 1172 g
(ASA) bis 1290 g (Pilch), die Menge des
Abdominalfettes zwischen 2,2 (Peterson)
und 2,8 % (AA, Shaver, Tab. 6). Im Brust-
fleisch wurde ein Fettgehalt von 0,31
(Cobb) bis 0,44 % (Pilch) ermittelt und ein
Proteingehalt von 23,4 (Hybro) bis 23,7 %
(Ross).

In einem Vergleich der Fleischqualitat von
Broilern zwischen konventioneller und
Okologischer Produktion ergab sich keine
signifikante Verbesserung der sensori-
schen Kriterien bei der dkologischen Pro-
duktion (RISTIC et al., 2007). Die hierbei
erreichten Noten lagen im oberen Quali-
tatsniveau, d. h. zwischen 4 und 6. Mit der
sensorischen Wahrnehmung der Verbrau-
cher von biologisch erzeugtem Geflligel-
fleisch befassten sich CASTELLINI and
MOURVAKI (2007). Bezuglich der sensori-
schen Qualitdt von Perlhuhn, Fasan und
Broiler bekamen die Broiler die beste Be-
wertung, besonders bei der Zartheit des
Fleisches (RISTIC et al., 2001). In einer
weiteren Untersuchung wurde der Einfluss
der Herkunft (Ross 308, Cobb 500, Cobb
800) und verschiedener Gewichtsklassen
(1,5 bzw. 1,8 kg) verglichen. Dabei wurde
festgestellt, dass die beste Bewertung von
Saftigkeit (5,6), Zartheit (5,4), Aroma (5,2)
und Gesamteindruck (5,4) die Cobb 800-
Broiler mit 1,8 kg erzielten (RISTIC und
STEINER, 2005). Eine Verbesserung der
Zartheit des Brustfleisches erreichten die
sog. ,Landkornhahnchen® mit einem hdhe-
ren Getreideanteil im Futter, die in einem
Alter von 46 Tagen zur Schlachtung ka-
men (RISTIC, 1992).Wenn man die Broi-
lerproduktion verschiedener europaischer
Lander vergleicht, ergab sich, dass die
aus ltalien stammenden ,Polo Arena“-
Broiler die besten Noten der Zartheit im
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Brustfleisch (5,6) bekamen, im Schenkel-
fleisch (5,5) die Tetra-Broiler aus Ungarn
(RISTIC, 1991). Der Einfluss der Energie-
zufuhr wurde bei der Saftigkeit und beim
Aroma des Brustfleisches festgestellt,
wobei wiederum die héchste Energiestufe
gunstigere Noten ergab (RISTIC et al,
1990). Die Lagerbedingungen (=0 °C,

-1°C, -4°C) koébnnen die sensorischen
Eigenschaften von Broilern beeinflussen.
Die besten sensorischen Noten wurden
sowohl im Brust- als auch im Schenkel-
fleisch bei einer Lagertemperatur von
+0 °C wahrend einer Lagerdauer bis 8
Tage erzielt (RISTIC und HECHELMANN,
1990).

Tab. 4: Sensorische Daten des Brustfleisches verschiedener Herkinfte (n=1000)

Herkunft Saftigkeit Zartheit Aroma Gesamteindruck
% s % s % s % s
ASA 44 05 53 04 43 05 44 04
AA 45 0,6 52 03 44 05 45 05
Hybro 44 0,6 52 04 42 05 43 04
Lohmann 45 0,7 52 04 45 0,6 45 0,6
Ross 44 0,6 54 04 43 05 44 05
Shaver 46 0,6 55 04 45 05 45 05
Pilch 45 05 54 0,3 40 0,6 4,1 0,5
Peterson 4.4 0,5 53 0,4 4.0 0,5 4,2 0,6
Cobb 500 47 05 55 0,3 44 05 45 04
F-Wert o e o o

Tab. 5: Sensorische Daten des Schenkelfleisches verschiedener Herkiinfte (n=1000)

Herkunft Saftigkeit Zartheit Aroma Gesamteindruck
% s % s % s % s
ASA 47 04 52 04 41 05 42 04
AA 48 05 52 03 40 06 40 0,6
Hybro 47 04 51 04 39 06 40 06
Lohmann 47 04 51 04 38 05 40 05
Ross 47 05 52 04 40 0,6 4,1 0,6
Shaver 46 04 51 02 41 05 42 05
Pilch 48 05 53 04 39 05 4,1 0,5
Peterson 4,9 0,3 54 0,3 3,7 0,4 3,9 0,4
Cobb 500 47 03 53 0,3 42 06 43 05
F-Wert - o o o
Tab. 6: Einige Merkmale des Schlachtkdrpers und des Fleisches (n=1000)
Herkunft Schlachtkdrper- Abdominal- Brustfleisch
gewicht (g) fett (%) Fettgehalt (%) Proteingehalt (%)

X S X S % ] % s
ASA 1172 171 2,5 1,0 0,32 0,16 23,6 0,5
AA 1269 156 28 09 0,38 0,18 23,5 0,5
Hybro 1236 158 26 09 042 0,25 23,4 0,5
Lohmann 1213 177 2,6 0,9 0,41 0,23 23,5 0,6
Ross 1242 158 24 09 0,33 0,19 23,7 0,5
Shaver 1256 130 28 09 0,37 0,17 23,4 0,8
Pilch 1290 197 24 08 0,44 0,38 23,6 0,5
Peterson 1199 155 2,2 0,7 0,41 0,24 23,5 0,6
Cobb 1221 120 23 08 0,31 0,16 23,5 0,5
F-Wert o e o *

11



Ristic, M. (2009) Mitteilungsblatt der Fleischforschung Kulmbach 48, Nr. 183

Mit einer hdéheren Belastung der Umwelt
durch die 6kologische Produktion, sowie
mit hoéheren Kosten muss gerechnet
werden (ELLENDORFF, 2002). Bezuglich
der sensorischen Qualitat war kein signifi-
kanter Unterschied zwischen Intensiv
einerseits und Auslauf, sowie Oko ande-
rerseits feststellbar. FISCHER et al. (2006)
fanden bei schweren Schweinen zwischen
verschiedenen Endmastgewichten senso-
rische Noten, die sich in einem Bereich
von 3,0 bis 3,9 bewegten, d.h. diese lagen
im mittleren Qualitatsniveau im Vergleich
zum Broilerfleisch. In einer Studie Uber
die Verbraucherakzeptanz von uruguayi-
schem und deutschem Rind- und Lamm-
fleisch wurde festgestellt, dass mit héhe-
rem Fettgehalt und einer langeren Reifung
bessere sensorische Noten erzielt wurden
(BRANSCHEID et al., 2006). Bei den Rind-
fleischproben hatten die Zartheit und beim
Lammfleisch das Aroma eine grélere Be-
deutung. Die dabei erreichten Zartheits-
noten des Rindfleisches lagen im Durch-
schnitt von 5,0 bis 5,5 bei einem Bewer-
tungsschema von 1-8. Die Grenze fir
»hoch gute* Bewertung lag bei Note 5.
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