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Geflugelfleisch und Eier unter unterschiedlichen Produktionsbedingungen —
ein Uberblick iiber 30 Jahre Qualititsforschung
Broiler meat and eggs under different production conditions —
an overview about 30 years quality research

M. RISTIC, P. FREUDENREICH und S. EHRHARDT

Zusammenfassung

Die Qualitdt des Schlachtkérperwertes und des Gefllgelfleisches steht in einer engen
Beziehung zu folgenden Einflussfaktoren: Haltung, Schlachtmethodik, Lagerzeit, Genetik und
Futterung. Innerhalb von mehr als 30 Jahren hat sich das Mastalter von Broilern anhand der
Mastleistungsprifungen von 50 auf 34 Tagen verkirzt. Die Genetiker haben die Futter-
verwertung verbessert und gleichzeitig wurde die tagliche Zunahme erhdht. Die wichtigsten
Kriterien fir die Verbraucher beim Gefligelfleisch sind: Frischegrad, Zartheit, Farbe,
Geschmack sowie Zubereitungsverluste. Die Bedeutung des Geflligelfleisches fir die
menschliche Erndhrung wird unterschiedlich in den verschiedenen europaischen Landern
geschatzt. Parallel zur Qualitat des Gefllgelfleisches aus der konventionellen Produktion hat
der Verbraucher noch die Moglichkeit, sich flr Produkte aus der dkologischen Produktion zu
entscheiden. Die sogenannte innere Eiqualitadt bleibt durch verschiedene Haltungssysteme
der Legehennen unbeeinflusst.

Abstract

The quality of carcass and poultry meat has a close relation with following influence factors:
keeping, slaughtering method, storage time, genetics and feeding. In over 30 years the
fattening period of broilers decreased from 50 to 34 days. The genetic experts improved the
feed evaluation and simultaneously the daily intake has been increased. The most important
criteria for the consumers at poultry meat are: freshness, tenderness, colour, flavour and
cooking loss. The meaning of poultry meat is differently estimated in the European countries.
Parallel to the quality of the poultry meat from conventional production, the consumer has the
possibility to decide in favour of organic products. The so called inner quality of eggs remains
uninfluenced by the different keeping systems.
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Einleitung bessere Zartheit und einen gunstigeren
Schlachtkdrperwert aufweisen. FLOCK

Bereits im Jahr 1968 wurde bei Broilern (1977) und FLOCK und LEITHE (1986)
innerhalb von 2 Monaten ein Lebend- nennen eine genetische Verklrzung der
gewicht von 2 kg bei einer Futterverwer- Mastperiode um 2,5 % pro Jahr, d. h. etwa
tung von 1:2 (SCHOLTYSSEK, 1968, um 1 Tag pro Jahr.
1969) erreicht. Schon damals warnte
Scholtyssek, die Mastdauer nicht weiter zu Die wichtigsten Selektionsmerkmale bei
verkirzen, weil die alteren Tiere eine Broilern sind:
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Wachstumsvermogen, Futterverwertung,
Uberlebensrate, Ausgeglichenheit, Konfor-
mation und Schlachtkérperqualitat. Unter
der Schlachtkérperqualitat wird von einem
Genetiker die Schlachtausbeute, der Anteil
wertvoller Teilsticke sowie Hautfarbe und
-festigkeit verstanden. Da es sich um eine
intensive Produktion handelt, wurde die
Mastperiode immer weiter verkirzt, bei
gleich bleibendem Lebendgewicht und
gleichzeitiger Verbesserung der Futter-
verwertung. Diese Vorteile nutzen sowohl
die Vermehrer als auch die Geflugel-
schlachtbetriebe. Zur Zeit kommen die
Broiler im Alter von weniger als 5 Wochen
mit einem Lebendgewicht von ca. 1,8 kg,
einer Futterverwertung von 1:1,6-1,7 mit
einer Verlustrate von 3-5 % zur Schlach-
tung (Kurzmast). Alternativ dazu werden
Broiler auch als Langmast gehalten, wo
langsam wachsende Herkilinfte eingesetzt
werden.

Material und Methoden

Uber einen Zeitraum von Uber 30 Jahren
wurden Schlachtkérperwert und Fleisch-
qualitdt unter Einbeziehung der Einfluss-
faktoren Genetik, Haltung, Futterung,
Schlachtmethodik und Lagerdauer unter-
sucht (n=8238). Als Material standen
Broiler verschiedener Herklinfte (ASA, AA,

Hybro, Lohmann, Ross, Shaver, Pilch,
Peterson, Cobb; n=1000) sowie langsam
wachsende Genotypen (ISA J 257, ISA J
457, AVIAGEN, SASSO) zur Verfligung.

Fur die Erfassung des Schlachtkdrper-
wertes und der Fleischbeschaffenheit
dienten verschiedene Methoden, die bei
ROTH et al. (1993), RISTIC et al. (1994)
und RISTIC und FREUDENREICH (2000)
beschrieben worden sind. Die statis-
tische Auswertung erfolgte mit einem
SAS- bzw. SPSS(ANOVA)-Programm-
paket nach einem fixen Modell. Der
multiple Mittelwertvergleich wurde mit Hilfe
des TUKEY-Tests durchgefiihrt (p <0,05).

In drei aufeinander folgenden Versuchs-
durchgdngen wurde die sogenannte
innere Eiqualitat von Legehennen aus
intensiver Bodenhaltung mit und ohne
Auslauf sowie aus der Kafighaltung unter-
sucht. Die Eier kamen alle 3 Monate inner-
halb eines Durchganges zur Untersuchung
(n=5760). Dabei wurden die chemische
Zusammensetzung, Aminosauren und
Mineralstoffe des gesamten Eiinhaltes
sowie Vitamin A, Farbe und Fettsduren im
Dotter untersucht. Mit Hilfe einer Split-plot-
Anlage wurden Modellansatze fur 2 Jahre
und eine Herkunft sowie fur 1 Jahr und
2 HerkUnfte (LSL, Warren) angewandt
(RISTIC, 1981).

Tab. 1: Schlachtleistung und Fleischqualitat von Broilern bei unterschiedlichem Mastalter

(n =320)
Varianz- Lebend- Schlacht- Fleisch- BRUSTFLEISCH
Ursache gewicht, g ausbeute % anteil Brust
% TS Saftigkeit Zartheit Aroma
Mastalter/Woche
S 1345 67,8 62,2 4,2 49 4.4
6 1750 69,6 62,8 4,6 51 4,7
7 2134 70,1 64,3 49 5,2 5,0
8 2519 71,3 66,1 5,0 5,2 51
Signifikanz - - - - - -
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Versuchsergebnisse und Diskussion
Einfluss des Mastalters

Durch Verlangerung des Mastalters von
der 5. auf die 8. Lebenswoche wurde das
Lebendgewicht um 46 % erhdht und eine
Verbesserung der Schlachtausbeute um
3,5% sowie eine Erhéhung des Ab-
dominalfettes um 1 % erreicht (Tab. 1).
Der Fleischanteil des Teilsticks Brust
stieg um 3,9 % an. Die Saftigkeit des
Brustfleisches verbesserte sich  mit
zunehmender Mastdauer signifikant um
ca. 1 Note. Die Zartheit wurde ebenfalls
beginstigt. Beim Aroma zeigte sich auch
eine gunstigere Bewertung mit Ver-
langerung der Mastdauer.

Daten aus den Mastleistungspriifungen

In der Zeit von 1983-1992 wurden in
Kitzingen die bayerischen Mastleistungs-
prifungen mit verschiedenen Herkinften
(ASA, AA, Hybro, Hubbard, Lohmann,
Ross, Shaver, Pilch, Peterson, Cobb)
durchgefthrt (n=1000). An diesem Ver-
suchsmaterial wurden der Schlachtkoérper-
wert und die Fleischqualitat ermittelt. Der
Fleischanteil der wertvollen Teilstlcke
Brust und Schenkel lag zwischen 35,1 %
(Peterson) und 38,5 % (Cobb) (Abb. 1).
Den niedrigsten Fettanteil der Teilsticke
Brust und Schenkel hatten Cobb-Broiler
mit 2,1 % und den hochsten Shaver-
Broiler mit 3,1%. Der Anteil des
Abdominalfettes lag im Durchschnitt bei
26% (s+x0,9%). Die pH-Werte des
Brustfleisches lagen nach dem Auftauen in
einem normalen pH-Messbereich, namlich
zwischen 5,70 bis 5,84. Bei der chemi-
schen Zusammensetzung des Brust-
fleisches waren Wasser-, Asche- und
Protein-Gehalt wie auch der Fettgehalt
(zwischen 0,3 und 0,4 %) relativ konstant.
Die sensorischen Kriterien des Brust- und
Schenkelfleisches fuhrten nur zu geringen

unterschiedlichen Bewertungen der
gepruften Herkinfte.
Vergleich  verschiedener européischer

Gefliigelfleischproduktionen

Hier handelt es sich um Boilerproduk-
tionen aus verschiedenen europaischen
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Landern, bei denen die Produktions-
bedingungen variieren. Dabei wurden fol-
gende Herkunfte untersucht: Lohmann (D)
mit 37 Tagen, ,Pollo-Arena“ (I) mit 40
Tagen, ,Mamsell’'s-Mini-Roaster (Tetra,
D) mit 50 bzw. 70 Tagen sowie ,Label-
Rouge® (F) mit 90 Tagen. Das Schlacht-
gewicht lag zwischen 1083 g (I) und
2757 g (D). Den hoéchsten Brustanteil
hatten die Roaster-Broiler mit 70 Tagen
mit ca. 32 %, den hochsten Schenkelanteil
mit ca. 34 % die aus ltalien. Der Anteil des
Abdominalfettes bewegte sich zwischen
0,41 % (Roaster, 70 Tage) und 1,64 %
(Lohmann, 37 Tage). Die sensorisch
ermittelten  Zartheitswerte des Brust-
fleisches lagen in einem Bereich von 5,2
(Lohmann, herkébmmliche Mast) bis 5,6
(Italien) und im Schenkelfleisch um 5,1,
wobei sich keine grof’en Unterschiede
zwischen den Herkiinften ergaben. Der
Proteingehalt des Brustfleisches war
konstant (ca. 24 %) und der Fettgehalt
variierte zwischen 0,12 % bei Label Rouge
und 0,48 % bei weiblichen Mamsell's
Roaster (Abb. 2).

Der pH-Wert des Brustfleisches

Die Anfangs-pH-Werte (pH;=15 min p.m.)
des Gefllgelfleisches geben Auskunft
Uber den Verlauf der Glykolyse. Die
beschleunigte Glykolyse bedingt gleich
nach der Schlachtung einen raschen pH-
Abfall, bei der verlangsamten st
entsprechend nur ein geringer pH-Abfall
zu verzeichnen (SCHON und RISTIC,
1977). NIEWIAROWICZ et al. (1978, 1979)
sowie TROJAN et al. (1971, 1973) er-
mittelten bei Broilern in der Brust-
muskulatur 15 min p.m. 3 pH-Bereiche,
die Ausdruck fur die unterschiedliche
Fleischbeschaffenheit sind (PSE, normale
Fleischbeschaffenheit, DFD).

An einem genetisch  strukturiertem
Material lagen die pH:-Werte des Brust-
fleisches in einem Messbereich von 5,50
bis 6,79 (n=5058) (Abb.3). Hierbei
wurden Unterschiede zwischen den
Zuchtlinien, Geschlecht und Handels-
klasse gefunden (RISTIC et al., 1978).
Die Reifung des Geflugelfleisches ist
normalerweise nach 3 Stunden post
mortem abgeschlossen, so dass die End-
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pH-Werte um 5,80 liegen (RISTIC et al.,
1980). Kurze und lange Transportdauer
fuhrten zu einer normalen Fleisch-
beschaffenheit im Brustfleisch, dagegen
fuhrte eine mittlere Transportdauer zu
hoheren Anfangs-pH-Werten, die nach 24-
stiindiger Lagerung Uber einem pH-Wert
von 6,41 blieben (RISTIC, 1978).

Okologische Produktion

Bei der dkologischen Produktion mussen
langsam wachsende Herkunfte (ISA J 257,
ISA J 457, AVIAGEN, SASSO) verwendet
werden, die aus Okologischen Elterntier-
herden stammen. Weiterhin sind Regelun-
gen zur Futterung, Mastdauer, Besatz-
dichte und Auslaufflache festgelegt. Dabei
ist mit einer schlechteren Futterverwertung
zu rechnen und somit mit erheblich
héheren Produktionskosten.

Das Schlachtgewicht von Broilern aus der
herkdmmlichen Produktion betrug nach 35
Tagen ca. 1200 g, das aus der okologi-
schen bzw. alternativen Produktion lag in
einem Bereich von 1800-3000 g (Abb. 4).
Die Verfettung des Schlachtkdrpers
anhand des Abdominalfettes bewegte sich
zwischen 2,3 % (konventionell) und 4 %
(6kologisch). Die hoéchste Fleischmenge
der beiden wertvollen Teilsticke hatten die
Senna- und Ross-Broiler sowie die Broiler
aus der konventionellen Produktion (42,1
bzw. 41,2 %). Der Fettgehalt des Brust-
fleisches lag zwischen 0,44 % (Senna-
und Ross-Broler — alternativ) und 1,03 %
(ISA J 457/ISA J 257 — Okologisch). Das
Schenkelfleisch ergab einen Fettgehalt in
Hoéhe von 3,92 % (0,54 %). Bei der Be-
wertung  der  sensorischen Daten
(Saftigkeit, Zartheit, Aroma) trat keine
Verbesserung durch die 0©kologische
Produktion im Vergleich zu konventioneller
auf.

Bei den Genotypen, die ausschlieflich in
der okologischen Produktion eingesetzt
werden, wie z.B. ISA J 457, ISA J 257,
AVIAGEN, SASSO, ergaben sich grolie
Unterschiede sowohl beim Lebendgewicht
(1917 g — SASSO bis 2803 g — ISA J 257)
als auch im Schlachtgewicht, namlich
zwischen 1385 g (AIVAGEN) und 2013 g
(ISA J 257) nach einer Mastdauer von 54
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Tagen. Dementsprechend waren auch
Unterschiede beim Fleisch- und Fettanteil
der Teilsticke Brust und Schenkel vor-
handen. Den hochsten Fleischanteil der
beiden Teilstiicke hatten die AVIAGEN-
Broiler mit 44,6 % sowie den niedrigsten
Fettanteil mit 2,8 %. Der Fettgehalt des
Schenkelfleisches mit Haut und Fett — nur
im Muskelgewebe bestimmt — stieg von
4,5 % auf 15,2 %.

Innere Eiqualitat

Das Eigewicht unterlag dem Einfluss des
Haltungssystems (Uber die gesamte
Untersuchungszeit nicht. Der Gehalt an
Vitamin A im Dotter zeigte tendenziell
hohere Werte flr die Eier aus Kafighaltung
(Auslauf: 25,8; Bodenhaltung: 25,6; Kafig:
27,4 |IE). Die Dotterfarbe (Yellowness-
Index) war bei den Eiern aus Kafighaltung
intensiver (134 :138:141). Beim Fett-
gehalt des Gesamteies wurden keine
Unterschiede zwischen den Haltungs-
systemen ermittelt (11,2:11,2: 11,4 %).
Bei den Mineralstoffen des Gesamteies
bildete der Eisengehalt eine Ausnahme,
hier ergaben sich deutlich hohere Wer-
te bei den Eiern aus Kafighaltung
(17,7 : 17,6 : 20,0 mg/kg).

Mit der Verlangerung des Mastalters
wurden neben der Erhdhung des
Lebendgewichtes auch noch andere

Qualitadtsmerkmale des Schlachtkdrpers
und der Fleischqualitat verbessert
(SEEMANN, 1986; RISTIC und KORTHAS,
1987; TAWFIK et al, 1989). In einem
Vergleich  zwischen der modernen
Broilerherkunft (ROSS 308) und den
Broilern, die sich auf dem zlchterischen
Niveau von 1957 befanden, wurden
Einflisse von Genotyp, Erndhrung und
Geschlecht auf Wachstumsrate, Futter-
verwertung, Verluste und Schlachtkérper-
zusammensetzung untersucht (HAVEN-
STEIN et al., 2003a und b). Die Tiere
wurden im Alter von 6, 8, 10 und 12
Wochen geschlachtet. Der ROSS 308-
Broiler bringt etwa das 5-fache
Lebendgewicht, das 6-fache Schlacht-
gewicht und das 10-fache Brustfleisch-
gewicht gegeniber den Kontrollbroilern
von 1957. Der genetische Fortschritt je
Jahr wird nach VAN DER SLUIS (2000) far
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ROSS-Broiler wie folgt angegeben:
Koérpergewicht im Alter von 42 Tagen:
+55-60g, Ausschlachtung mit 2kg
Korpergewicht: +0,2-0,25 % und Brust-
muskelanteil: +0,25-0,30 %. Das Zucht-
ziel for Broiler ist die mdglichst
kostenguinstige Produktion von Gefligel-
fleisch in der vom Konsumenten verlang-
ten Qualitdt. Dazu gehdrt im Einzelnen:
Kosten je kg Lebendgewicht (Broiler-
leistung), Wert flr die Schlachterei
(Schlachtkorperqualitat) und Kikenkosten
als Ausdruck der Elterntierleistung
(FLOCK, 1977; FLOCK und LEITHE, 1986).
Nach Meinung von PINGEL (2003) ist in
der Zukunft mit einem langsameren Zucht-
fortschritt in den wirtschaftlich wichtigen
Merkmalen zu rechnen.

Von den Zichtern wurde bereits vor 10
Jahren die Frage gestellt, wann die
Leistungsgrenze bei Broilern erreicht ist.
Damals erschienen 4 Wochen als das
AuRerste des Denkbaren (FLOCK und
SEEMANN, 1993). In der Zwischenzeit
kommen die Broiler aus der konven-
tionellen Haltung tatsachlich schon mit
30 Tagen zur Schlachtung.

Der pH-Wert als Qualitadtsmerkmal gibt,
wie auch beim Schweinefleisch, genaue
Auskunft Uber die Fleischbeschaffenheit
nach der Schlachtung (SCHON und
RISTIC, 1977; SCHEPER, 1973). Die Brih-
temperatur sowie die Transportentfernung
beeinflussten den Verlauf der pH-Werte
nach dem Schlachten von Broilern
(RISTIC, 1978 und 1982). Dabei wurde
eine abweichende Fleischqualitat (PSE)
von uber 10 % gefunden. Im Rahmen der
Okologischen  Produktion haben die
Verbraucher die Moglichkeit, die Qualitat
der Produkte unter unterschiedlichen
Produktionsbedingungen zu vergleichen.
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Abb. 1: Fleischanteil der Teilstlicke Brust und Schenkel bei Broilern unterschiedlicher Herkiinfte
(% des Schlachtgewichtes; n = 1000)

Protein Fett
U p (37 Tg) D(70Tg) ™ D (50 Tg) ™ 1(40Tg) F (90 Tg)

Abb. 2: Chemische Zusammensetzung des Brustfleisches bei Broilern unterschiedlichen Alters
und aus unterschiedlichen Produktionssystemen (% des Frischgewichtes)
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