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Zusammenfassung 
 
Für die Erfassung der chemischen Zusammensetzung von Geflügelfleisch wurden verschie-
dene Geflügelarten einbezogen und deren Werte miteinander verglichen. Der Wasser-, 
Asche- und Proteingehalt des Brust- und Schenkelfleisches von Broilern kann als konstant 
betrachtet werden (n = 3390). Das Brustfleisch wies einen Wassergehalt von 75 %, Asche-
gehalt von 1,2 % und einen Proteingehalt von 24 % auf, Schenkelfleisch 75 % Wasser-, 
1,1 % Asche- und 20 % Proteingehalt. Der Fettgehalt des Brustfleisches liegt im Durchschnitt 
bei 0,6 %, im Schenkelfleisch bei 3,9 %. Die Suppenhühner wiesen höhere Fettgehalte des 
Brustfleisches von 1,35 % (n = 720) auf. Das Putenfleisch zeigte gleiche Messwerte der che-
mischen Zusammensetzung des Filets und Oberschenkels wie das Broilerfleisch. Die 
Hennen (16 Wochen) hatten niedrigere Fettwerte des Filets als die älteren mit 18 Wochen 
(0,72 zu 1,06 %; n = 190). Die Hähne im Alter von 22 Wochen erreichten einen Fettgehalt 
des Filets von 2,12 %. Im Oberschenkelfleisch lagen diese Werte bei 3,14 % (nach 16 
Wochen) und 3,63 % (nach 18 Wochen). Beim Wassergeflügel (Enten und Gänse) ver-
schoben sich die prozentuellen Verhältnisse der chemischen Zusammensetzung des Brust- 
und Oberschenkelfleisches im Vergleich zu Broilern und Puten (n = 140). Mit zunehmendem 
Alter der Tiere verringerte sich der Wassergehalt des Brust- und Oberschenkelfleisches bei 
verschiedenen Entenarten und Gänsen, gleichzeitig stieg der Proteingehalt an. Der Fett-
gehalt des Brustfleisches betrug bei Pekingenten 2,2 %, bei Flugenten 2,12 %, bei Stock-
enten 2,92 % und bei Gänsen 4,69 %. Die gleiche Tendenz wurde auch im Oberschenkel-
fleisch festgestellt. Die einfach und mehrfach ungesättigten Fettsäuren kamen bei verschie-
denen Geflügelarten ausreichend vor. Diese Ergebnisse zeigen an relativ zahlreichem 
Datenmaterial (n = 4440), dass das Geflügelfleisch einen bedeutenden Beitrag zur mensch-
lichen Ernährung leistet und im Vergleich zum Schwein- und Rindfleisch preislich günstiger 
ist. 
 
 

Schlüsselwörter Broiler – Suppenhuhn – Pute – Ente – Gans –  
chemische Zusammensetzung des Fleisches und Fettes  

Key Words broiler – soup hen – turkey – duck – goose –  
chemical composition of meat and fat  

 
 
Summary 
 
For the determination of the chemical composition of poultry meat and comparison of the 
values different poultry species were included. The content of water, ash and protein in 
breast and thigh meat of broilers can be considered as being constant (n = 3,390). The 
values for breast meat were 75 % for water content, 1.2 % for ash content and 24 % for 
protein content, the values for thigh meat were 75 % for water content, 1.1 % ash content 
and 20 % protein content. The fat content was on average at 0.6 % for breast meat and 
3.9 % for thigh meat. Breast meat of soup hens showed a higher fat content (1.35 %; 
n = 720). With respect to the chemical composition of the fillet and upper thigh, turkey meat 
showed measurements similar to those of broiler meat. Younger female turkey showed lower 
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fat values of fillet than older ones (16 and 18 weeks, resp.; 0.72 to 1.06 %; n = 190). Male 
turkey (22 weeks) reached a fat content of the fillet of 2.12 %. In upper thigh meat, these 
values were 3.14 % (after 16 weeks) and 3.63 % (after 18 weeks). Comparing water poultry 
(ducks, geese) to broilers and turkey, percentages of the chemical composition of breast and 
upper thigh meat changed (n = 140). With advanced age, water content of the breast and 
upper thigh meat of ducks and geese of different origins decreased. At the same time the 
protein content increased. The fat content of Pekin breast meat was 2.20 % (Muscovy duck 
2.12 %; mallard 2.92 %; geese 4.69 %). The same tendency was found out for upper thigh 
meat. Saturated and polyunsaturated fatty acids were found to a sufficient extent in all the 
species. Based on a relatively high amount of samples (n = 4,440), these findings show that 
poultry meat makes a considerable contribution to human nutrition, being less expensive 
compared to beef and pork. 
 
 
Einleitung 
 
Die Beliebtheit des Geflügelfleisches 
nimmt immer mehr zu. Dementsprechend 
steigt sein Verbrauch ständig, in Deutsch-
land in den vergangenen 10 Jahren um 
über 30 Prozent. Das Geflügelfleisch kann 
schnell zubereitet werden, ist preisgünstig 
und ernährungsphysiologisch kann es mit 
Rind- und Schweinefleisch konkurrieren. 
Die Fleischqualität beinhaltet u. a. auch die 
chemische Zusammensetzung des Flei-
sches, die als eine Grundinformation be-
trachtet werden kann. In einem Vergleich 
werden einzelne Komponenten des Flei-
sches und des Fettes verschiedener Ge-
flügelarten dargestellt (n = 4440).  
 
 
Material und Methoden 
 
In diese Untersuchung wurden mehrere 
Broilerherkünfte einbezogen (AA, Cobb, 
Hybro, Ross; n = 3390). Die chemische Zu-
sammensetzung wurde bei 10 Prozent der 
Proben mit Hilfe der konventionell nass-
chemischen Untersuchung (§ 64 LFGB) 
erfasst und der Rest mit NIT-Schnell-
analytik (RISTIC und FREUDENREICH, 
2000). Die statistische Auswertung dieser 
Daten erfolgte mit einem SAS- bzw. SPSS 
(ANOVA)-Programmpaket nach einem fix-
en Modell. Der multiple Mittelwertvergleich 
wurde mit Hilfe des TUKEY-Tests durch-
geführt (p ≤ 0,05). Nach Beendigung der 
Legeperiode wurden die Hennen (LSL, 
Waren) im Alter von ca. 17 Monaten ge-
schlachtet (n = 720). Bei den Puten kamen 
die Hennen (Big 6) mit 16 bzw. 18 Wo-
chen zur Schlachtung, die Hähne mit 22 

Wochen (Big 6; n = 190). Die Pekingenten 
(Cherry Valley) wurden im Alter von 54 
Tagen geschlachtet, die Flugenten (CANE-
DINS R 61 der Fa. Grimaud und Brinkmann 
GmbH, Balve-Beckum) mit 70, die Stock-
enten mit 120 und die Gänse (Legarth x 

Emdener) mit ca. 230 Tagen (n = 140). Die 
angewandten Methoden sind bei RISTIC et 
al. (1994) beschrieben. Die Zusammen-
setzung des Abdominalfettes an einzelnen 
Fettsäuren wurde gaschromatografisch 
(Modell 7890, Hewlett Packard) bestimmt.  
 
 
Versuchsergebnisse und Diskussion  
 
Der Wassergehalt des Brustfleisches von 
Broilern lag im Durchschnitt bei 74,0 % 
(Tab. 1). Der Aschegehalt kann als kons-
tant angesehen werden (0 =1,2 %). Beim 
Fettgehalt traten größere Unterschiede 
auf, der Mittelwert lag bei 0,6 % mit einer 
Standardabweichung von 0,38 %. Der 
Proteingehalt ergab keine großen Unter-
schiede, der Mittelwert betrug 23,6 % 
(" 0,7). Der Wasser-, Asche- und Protein-
gehalt des Schenkelfleisches war relativ 
konstant. Im Durchschnitt lagen diese 
Werte bei 75,4 % (Wasser), bzw. 1,1 % 
(Asche), bzw. 19,6 % (Protein). Der Fett-
gehalt betrug 3,88 % (" 1,33), wobei eine 
relativ große Differenz zwischen Minimum 
und Maximum bestand (0,64 bis 8,52 %). 
Der Wasser- und Aschegehalt des Brust-
fleisches von Suppenhühnern kann als 
konstant angesehen werden (73 % bzw. 
1,1 %; Tab. 1). Der Fettgehalt lag bei 
1,35 % (" 0,55) und der Proteingehalt bei 
25 % (" 0,9).  
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Tab. 1: Chemische Zusammensetzung des Brust- und Schenkelfleisches von Broilern  
(n = 3391 bzw. 1399) sowie des Brustfleisches von Suppenhühnern  
(n = 720; % des Frischgewichtes) 

 

Tierart Wasser Asche Fett Protein 
 0 " s 0 " s 0 " s 0 " s 
Broiler (35 Tage)         

Brustfleisch 74,9    0,7 1,2    0,1 0,6     0,38 23,6    0,7 
Schenkelfleisch 75,4    1,1 1,1    0,1 3,88   1,33 19,6    0,9 

Suppenhühner (17 Monate)         
Brustfleisch 72,9    1,0 1,1    0,1 1,35    0,55 25,0    0,9 

 
 
 
 
Tab. 2: Fettsäuremuster des Abdominalfettes von Broilern und Suppenhühnern  

(g/100 g aller gemessenen Fettsäuren) 
 

Tierart 3 ges. Fettsäuren 3 monoene 3 polyene 
 0 " s 0 " s 0 " s 
Broiler 26,7    1,76 40,7    2,98 31,7    2,51 
Suppenhühner 23,4    1,89 46,2    3,39 30,1    2,96 

 
 
 
 
Tab. 3: Chemische Zusammensetzung des Filets und Oberschenkelfleisches von Puten  

(n = 190; % des Frischgewichtes) 
 

Tierart Wasser Asche Fett Protein 
 0 " s 0 " s 0 " s 0 " s 
Hennen (16 Wochen)         

Filet 74,8    0,5 1,3    -    0,72    0,49 23,4    0,5 
Oberschenkelfleisch 75,4    0,7 1,3    - 3,14    0,7 20,3    0,4 

Hennen (18 Wochen)         
Filet 74,5    0,4 1,3    - 1,06    0,51 23,5    0,4 
Oberschenkelfleisch 74,8    0,6 1,3    - 3,63    0,77 20,6    0,4 

Hähne (22 Wochen)         
Filet 73,9    0,6 1,2    - 2,12    0,72 23,9    0,5 

 
 
 
 
Tab. 4: Fettsäuremuster des Filets, Oberschenkelfleisches sowie des Abdominalfettes von Puten 

(g/100 g aller gemessenen Fettsäuren) 
 

Tierart C 18-11 C 18-2 C 18-3 
 0 " s 0 " s 0 " s 
Hennen (16 Wochen)       

Filet 24,9    3,13 35,6    2,58 2,7    0,25 
Oberschenkelfleisch 29,8    4,03 37,4    6,61 3,2    0,52 

Hennen (18 Wochen)       
Filet 24,1    0,54 36,7    1,0 2,8    0,19 
Oberschenkelfleisch 27,4    0,47 41,1    1,4 3,6    0,16 

Hähne (22 Wochen)       
Filet 27,7    1,13 30,3    1,01 2,4    0,16 
Abdominalfett 32,3    0,82 32,6    1,47 2,6    0,14 

 

1C18-1 Ölsäure; C 18-2 Linolsäure, C 18-3 Linolensäure 
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Die Summe der gesättigten Fettsäuren 
des Abdominalfettes lag bei Broilern höher 
als bei den Suppenhühnern (Tab. 2). Bei 
der Summe der Monoensäuren war dieses 
Verhältnis umgekehrt, d. h. bei den Sup-
penhühnern höher als bei den Broilern 
(46,2:40,7 %). Die Summe der Polyen-
säuren ergab keinen Unterschied zwi-
schen Broilern und Suppenhühnern.  
 
Der Wassergehalt im Filet von Puten-
hennen im Alter von 16 Wochen lag im 
Durchschnitt bei 74,8 % und der Asche-
gehalt bei 1,3 % (Tab. 3). Der Fettgehalt 
variierte beim Filet zwischen 0,72 % nach 
16 Wochen und 1,06 % nach 18 Wochen 
und beim Oberschenkelfleisch zwischen 
3,14 und 3,63 %. Der Proteingehalt im 
Filet lag höher als im Oberschenkelfleisch. 
Beim Filet der Putenhähne war im Ver-
gleich zu den Hennen ein geringerer 
Wasser- und Aschegehalt, aber ein höher-
er Fettgehalt zu vermerken. Der Anteil der 
Ölsäure im Filet blieb konstant bei Puten-
hennen nach 16 und 18 Wochen, er war 
bei den männlichen Puten aber signifikant 
höher (Tab. 4). Bei der Linolsäure konnte 
diese Tendenz nicht festgestellt werden. 
Der niedrigste Anteil an Linolensäure war 
bei den Putenhähnen zu finden. Die o. g. 
Fettsäuren des Oberschenkelfleisches er-
gaben höhere Messwerte im Vergleich 
zum Filet. Noch höhere Messwerte wur-
den bei der Ölsäure im Abdominalfett 
gefunden.  
 
Der Fettgehalt des Brustfleisches bei 
Pekingenten nach 54 Tagen lag bei 2,2 % 
(Tab. 5). Stockenten hatten mehr Fett 
(2,9 %), die geringste Fettmenge wurde 
bei Flugenten mit 2,1 % festgestellt. Der 
Fettgehalt des Brustfleisches von Gänsen 
betrug im Durchschnitt 4,7 %. Die Ober-
schenkelmuskulatur zeigte wesentlich hö-
here Fettgehalte als die Brustmuskulatur. 
Sie bewegten sich zwischen 1,9 % bei 
Flugenten und 5,6 % bei Gänsen. Die 
Daten des Wasser- und Proteingehaltes 
entsprechen in etwa den Messwerten des 
Brustfleisches. Der Aschegehalt des 
Brust- und Oberschenkelfleisches lag im 
Durchschnitt bei 1,3 %. Die Summe der 
gesättigten Fettsäuren war bei Gänsen 
niedriger als bei Enten, der Anteil der ein-
fach ungesättigten wiederum höher als bei 
den Gänsen (Tab. 6). Unterschiede bei 

der mehrfach ungesättigten Fettsäure 
waren ebenfalls vorhanden.  
 
Der Fettgehalt des Brustfleisches von 
Broilern aus der konventionellen Produk-
tion liegt heute bei ca. 0,5 %. Durch die 
ökologische Fütterung hat sich der Fett-
gehalt des Schenkelfleisches drastisch er-
höht, sie brachte jedoch keine Verbesse-
rung der sensorischen Kriterien (RISTIC, 
2000, 2003). Das intramuskuläre Fett des 
Brustfleisches lag nach RISTIC et al. 
(2001) bei 0,31 %, etwas niedriger als 
Versuchsergebnisse aus den Mastleis-
tungsprüfungen in den Jahren 1984 bis 
1992 (0,34 " 0,6 % bei n = 780). HONIKEL 
und KLÖTZER (1996) kamen bei Broilern 
zu den gleichen Messergebnissen wie die 
in der vorliegenden Untersuchung. Dabei 
wurden neben den zwei wertvollen Teil-
stücken Brust und Schenkel auch andere 
Teilstücke des Schlachtkörpers, die im 
Handel angeboten werden, untersucht. 
Beim essbaren Anteil von ganzen Hähn-
chen wurde ein Eiweiß- von 19,9 % 
(" 0,65) und Fettgehalt von 9,25 % (" 1,95) 
festgestellt. Das Teilstück Brust ohne Haut 
ergab einen relativ niedrigen Cholesterol-
gehalt von 43,5 mg/100 g Rohware. 
 
Die chemische Zusammensetzung des 
Brustfleisches von Suppenhühnern im 
Vergleich zu Broilern wies Unterschiede 
beim Wasser-, Fett- und Proteingehalt auf. 
Die Suppenhühner hatten 2 % weniger 
Wasser, 0,7 % mehr Fett und 1,4 % mehr 
Protein als die Broiler (RISTIC et al., 
2005b). Die Summe der gesättigten Fett-
säuren des Abdominalfettes von Suppen-
hühnern ist um 4,3 % niedriger als bei 
Broilern (RISTIC et al., 2005a). Die Sup-
penhühner wiesen einen höheren Anteil 
an einfach- und einen niedrigeren Anteil 
an mehrfach ungesättigten Fettsäuren auf 
als das Abdominalfett von Broilern.  
 
Der Fettgehalt von Puten lag im Durch-
schnitt bei 0,9 % (Filet) bzw. 3 % (Ober-
schenkelfleisch). Ältere Hennen hatten um 
0,3 bis 0,5 % mehr Fett. Es wurde ein Ei-
weißgehalt zwischen 20,3 und 23,9 % er-
mittelt. Ähnliche Messwerte im Filet und 
Oberschenkelfleisch von Puten beim 
Protein- und Fettgehalt wurden nach 
HONIKEL und KLÖTZER (1997) festgestellt.  
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Tab. 5: Chemische Zusammensetzung des Brust- und Oberschenkelfleisches von Enten und Gänsen 
(n = 140; % des Frischgewichtes) 

 

Tierart Wasser Asche Fett Protein 
 0 " s 0 " s 0 " s 0 " s 
Pekingente (54 Tage)         

Brustfleisch 76,2    0,7 1,3    0,1 2,20    0,55 20,4    0,6 
Oberschenkelfleisch 74,9    0,7      1,1     - 4,44    0,69 19,6    0,4 

Stockente (120 Tage)         
Brustfleisch 71,9    0,7      1,4     - 2,92    0,80 23,8    0,3 
Oberschenkelfleisch 70,8    1,1 1,2    0,1 6,92    1,53 21,1    0,5 

Flugente (70 Tage)         
Brustfleisch 74,7    1,1      1,3     - 2,12    0,89 21,6    0,6 
Oberschenkelfleisch 75,7    1,0      1,2     - 1,91    0,65 21,0    0,4 

Gans (230 Tage)         
Brustfleisch 70,8    1,1      1,3     - 4,69    1,04 23,2    0,5 
Oberschenkelfleisch 71,9    1,0      1,2     - 5,63    1,20 21,4    0,5 

 
 
 
Tab. 6: Fettsäuremuster des Abdominalfettes von Enten und Gänsen  

(g/100 g aller gemessenen Fettsäuren) 
 

Tierart 3 ges. Fettsäuren 3 monoene 3 polyene 
 0 " s 0 " s 0 " s 
Pekingente (54 Tage) 36,2    3,78 43,2    3,38 20,0    2,11 
Stockente (120 Tage) 37,6    2,93 44,3    3,69 17,7    1,84 
Flugente (70 Tage) 37,7    3,47 45,7    3,78 16,0    1,69 
Gans (230 Tage) 30,6    3,03 52,5    4,05 16,6    2,03 

 
 
 
 
Auch im Cholesteringehalt wiesen die 
Brustteilstücke sehr niedrige Werte auf. 
Sie lagen um 45 mg Cholesterin/100 g 
Rohware.  
 
Der Fettgehalt des Brustfleisches von 
Pekingenten verschiedener Hybriden lag 
im Durchschnitt bei 0,9 % (RISTIC und 
KLEIN, 1990). Nach GOLZE und SCHRÖ-
DER (2003) und GOLZE und PINGEL 
(2003) lag er bei 1,5 bzw. 1,8 %. Die vor-
liegende Untersuchung ergab Messwerte 
von 2,2 %. Der Proteingehalt erreichte 
Messwerte um 21 %. Auf die ernährungs-
physiologische Bedeutung des Enten- und 
Gänsefettes und -fleisches wurde bereits 
in der Publikation von WETZEL (2003) hin-
gewiesen. Die angegebenen Daten der 
Fettsäuren in der Tabelle 6 sind mit den 
Daten von GOLZE und PINGEL (2003) 
nahezu identisch.  
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