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Einleitung

Hahnenkiiken von Legehybriden eignen sich nicht zur
Mast, da eine hohe Legeleistung negativ mit einem
hohen Fleischansatz korreliert (GRASHORN 2013). Als
Alternative zur Tétung von jahrlich 44. Mio. mannlichen
Eintagskiiken in Deutschland werden technische Még-
lichkeiten, wie die In-Ovo-Geschlechtsbestimmung
durch  endokrinologische oder spektroskopische
Untersuchungsmethoden entwickelt. AuBerdem wird an
zlchterischen Losungsansdtzen gearbeitet (DESTATIS
2018, Top AGRAR ONLINE 2018). Der geforderte Wandel
zu einer nachhaltigen Gefllgelwirtschaft kann durch die
Mast der Legehybridhdhne oder Etablierung alter
Zweinutzungsrassen bzw. Zichtung neuer Zweinut-
zungshybriden erfolgen (REUTER 2014). Nach UPMANN u.
LAUTENSCHLAGER (2017) eignet sich das Fleisch gemaste-
ter Legehybridrassen aufgrund seiner technologischen
wie sensorischen Vorteile fiir hochwertige Fleisch- und
Wurstwaren.

Ziel dieser Untersuchung ist der Vergleich der Fleisch-
qualitdt von H3hnen aus Lege- (Lohmann Brown (LB))
und Zweinutzungshybriden (Lohmann Dual (LD)) sowie
der Rasse Rheinldnder (R) bei 10- und 20-wochiger
Mast.

Tiere, Material und Methoden

Dazu wurden etwa 840 Hahne in Zusammenarbeit mit
der Rheinischen Friedrich-Wilhelms-Universitdt Bonn
extensiv gemastet. In einem konventionellen Maststall
mit Auslaufhaltung wurden die Herkiinfte LB, LD und R
10 bzw. 20 Wochen gemastet und Verhaltensunter-
schiede zwischen den Herkilinften erfasst (TIEMANN et al.
2017). Die anschlieRende Schlachtung erfolgte durch die
Ardeyer Landhdahnchen GmbH und Co. KG. Die Bio-
Fleischerei Burchhardt in Essen tGbernahm die Weiter-
verarbeitung zu Fleisch- und Wurstprodukten. Parallel
dazu wurden je Herkunft und Altersstufe zwdolf Hahne
aus insgesamt sechs Gruppen (LD10, LB10, R10, LD20,
LB20, R20) im Lebensmittellabor auf ihre Fleischqualitat
hin untersucht. Nach der Zerlegung der aufgetauten
Schlachtkorper in Keulen, Brustfilets und Fligel, sowie
Innereien und Karkasse wurden die Einzelteile gewogen,
um Rickschlisse auf die Schlachtkdrperqualitat ziehen
zu kénnen (ScHUTz et al. 2018). AnschlieRend erfolgten
zur Beurteilung der Fleischqualitat die Messung des pH-
Wertes, der Fleischfarbe, des Wasserbindevermoégens
und der Muskelfaserdicke.

- pH-Wert

An zwei Punkten wurde der pH-Wert an der Keule bzw.
an einem Punkt am Filet gemessen. Der pH-Wert gibt

eine Aussage Uber den Sauregrad des Fleisches. Zudem
liefert der Wert Hinweise zu Eigenschaften des Fleisches
wie Textur und Wasserbindefédhigkeit. Je nach Tierart,
Genetik, Teilstiick und Messzeitpunkt variiert der pH-
Wert, verlduft aber in sehr engen Grenzen (LOEFFLER und
GABEL 2013; KALLWEIT et al. 1988).

- Farbeindruck

An jedem Messpunkt, zwei an der Keule, drei am Filet,
wurden Daten zur Helligkeit (L*-Wert), zum Farbton (a*-
Wert) und zur Farbsattigung (b*-Wert) mit einem
Minolta CR410-Gerat erhoben. Diese Farbmessmethode
beruht auf dem CIELAB-Farbsystem und ermoglicht es,
objektiv die Farbe verschiedener Fleischarten zu
vergleichen (KALLWEIT et al. 1988).

- Wasserbindevermégen (WBV)

Mithilfe der Filterpapierpressmethode nach GRAU und
HAaMM wurde das Wasserbindevermogen (WBV) des
Muskelgewebes von Filet und Keule von je finf Hahnen
pro Gruppe gemessen. Der Wert liefert Hinweise zu
physikalischen Eigenschaften des Fleisches, wie
Konsistenz oder Festigkeit / Zahigkeit (KALLWEIT et al.
1988). Das Wasserbindevermogen wird durch den WBV-
Quotienten ausgedriickt. Je groRer der Wert ist, desto
hoher ist auch das Wasserbindevermogen.

- Muskelfaserdicke (MFD)

Hierzu wurde bei finf Hahnen je Gruppe eine Muskel-
probe aus dem Filet entnommen und unter Zugabe von
Salpetersdaure warmebehandelt. AnschlieBend konnten
die Muskelbilindel in ihre Fasern zerlegt und die Dicke
von zehn Fasern je Probe bestimmt werden (nach FREI-
TAG 2017).

Alle erhobenen Daten wurden nach einer Plausibilitats-
kontrolle mit dem Statistikprogramm SPSS und der
Prozedur ANOVA  mittels einer  multivariaten
Varianzanalyse ausgewertet.

Ergebnisse
- pH-Wert
Mit 20 Wochen waren die pH-Werte der Brustfilets um
0,1 signifikant hoéher (5,8), die der Keule signifikant
niedriger (6,1) als mit 10 Wochen. Die LD wiesen sowohl
bei Brustfilets mit 5,9 als auch bei Keule mit 6,3 um 0,2

bzw. 0,3 signifikant héhere Werte im Vergleich zu LB
und R auf (siehe Tabelle).

- L*a*b*-Werte

Die Farbmessungen zeigten, dass der Alterseffekt ein
etwas dunkleres Fleisch bei Brust (L* 57,3 zu 54,8) und
Keule (L* 46,8 zu 41,2) erbrachte, hingegen sich die a*
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und b*-Werte der Brust und Keule nur um ca.
1 Punktwert unterschieden. Die deutlichsten und auch
signifikanten Unterschiede zwischen den Genetiken
zeigten sich in der Rotfarbung des Brustfilets (a* fir R =
6,3; LB = 5,1 und LD = 3,0) und der Keule (a* fiir R =
19,7; LB = 16,9 und LD = 15,1), wohingegen die b*-
Werte keine gerichtete Tendenz erkennen lieRRen.

Tabelle 1: pH-Wert, Wasserbindevermdgen (WBV) und Muskelfaserdi-
cke (MFD) von Brustfilet und Keule der untersuchten Herkiinfte Loh-
mann Dual (LD), Lohmann Brown (LB) und Rheinlénder (R) bei 10- und
20-wéchiger Mast*

pPH-— pH- WBV WBV  MFD**
Wert  Wert Filet** Keule** (um)
Filet Keule H
D10 5,89° 6,41° 0,35 0,34° 68°
0,09 0,11 0,07 0,10 9,27
LB10 5,55° 6,07 0,26 0,32° 47°
0,08 0,18 0,08 0,05 4,62
R10 5,68° 5,99° 0,25 0,42%° a4°
0,09 0,09 0,04 0,05 7,40
D20 5,89° 6,24° 0,43 0,55° 71°
0,07 0,07 0,12 0,22 10,82
LB20 5,84°  6,05° 0,48 0,31° 68°
0,08 0,11 0,17 0,08 5,95
R20 5,69° 5,82° 0,30 0,30° 55°
0,09 0,08 0,12 0,03 7,31

*Unterschiedliche Buchstaben in einer Spalte kennzeichnen signifikante
Unterschiede (p<0,05); kursive Zahlen entsprechen der Standardabwei-
chung; wenn nicht anders erwdhnt, gilt n=12

* *n:5
- Wasserbindevermégen

Wahrend im Brustfilet das WBV mit 20 Wochen bei 0,40
(+0,11) signifikant hohere Werte erreichte, zeigte sich in
der Keule kaum ein Alterseffekt (+0,03), jedoch lag bei
10 Wochen mit 0,36 bereits ein hoher Wert vor (siehe
Tabelle). In der Keule war das WBV der LD mit 0,45
signifikant héher im Vergleich zu LB (0,32) und R (0,36).

- Muskelfaserdicke

Die Muskelfaserdicke des Brustfilets wies sowohl
signifikante Alterseffekte auf (10 Wochen 53 um, 20
Wochen 64 um), als auch Herkunftseffekte (LD 69 pm,

Untersuchung lasst aufgrund der inhomogenen
Ergebnisse der Fleischqualitat keine Zusammenhdnge
zwischen den Messparametern nachweisen. Ein hoherer
Stichprobenumfang kdonnte zusatzlichen Aufschluss tber
einen gerichteten Zusammenhang der Parameter
geben.

Mit zunehmendem Alter wurden sowohl Filet als auch
Keule dunkler und zeigten eine starkere Rotfarbung. Das
Wasserbindevermogen und die Muskelfaserdicke
korrelierten und wiesen bei zunehmendem Alter der
Hadhne eine steigende Tendenz auf. So eignet sich die
Fleischqualitat bei langerer Mastdauer fir die
Verarbeitung zu hochwertigen Produkten. Nach UPMANN
u. LAUTENSCHLAGER (2017) l&@sst sich die attraktive Rot-
farbung und Schnittfestigkeit fiir die Herstellung von
Rohwurst  (Salami) nutzen und hierbei eine
vergleichsweise hohe Wertschdpfung erzielen. Unter
Beriicksichtigung verschiedener Qualitdtsparameter u.a.
Farbe, Festigkeit und Schlachtkérperqualitdt der Hahne
(ScHUTZ et al. 2018) diirfte eine 10-wdchige Mast des
Zweinutzungshybrids LD dem konventionellen Mast-
hdahnchen am adhnlichsten sein. Die héhere Qualitats-
anmutung der Lege- und Zweinutzungshybriden im
Vergleich zum Marktdurchschnitt sollten in diesem Fall
an das Fleischereihandwerk transportiert werden. Zu
bericksichtigen ist dabei, dass Verbraucherlnnen bei
Gefliigelwurst eine helle Bratfarbe erwarten, so dass die
Akzeptanz  dieser  Erzeugnisse  Ziel  weiterer
Untersuchungen sein sollte.
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Diskussion

Laut KALLWEIT et al. (1988) besteht zwischen dem pH-
Wert, dem WBV und der Helligkeit des Fleisches (L*-
Wert) ein Zusammenhang. So wurde nachgewiesen,
dass Hahne mit einer dunklen Fleischfarbe, einem guten
WBV und einem hohen pH-Wert eine feste Fleisch-
konsistenz aufweisen (STIEBING et al. 2011). Ein hoher
L*-Wert, d.h. helles Fleisch, ist ein Indiz fir locker
zusammenhangende Muskelbilindel, was auf weiches
Fleisch hindeutet (KALLWEIT et al. 1988). Die vorliegende
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