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Herausragende Qualität
Fleisch von Direktvermarktern untersucht

U
m die Direktvermarkter in 
Oberfranken bei der Herstel-
lung sicherer und qualitativ 

hochwertiger Fleischerzeugnisse  zu 
unterstützen, führt das Max Rub-
ner-Institut (MRI) in Kulmbach 
in Zusammenarbeit mit dem Amt 
für Ernährung, Landwirtschaft und 
Forsten Münchberg seit mehr als 15 
Jahren Untersuchungen an Fleisch 
und Wurstwaren durch.

Vor kurzem nahm das Institut 31 
Frischfl eischproben im gereiften 
Zustand von den Tierarten Rind, 
Schwein, Damwild und Schaf un-
ter die Lupe. In erster Linie han-
delte es sich um Fleisch, welches 
zum Kurzbraten geeignet ist. Beim 
Rindfl eisch wurden überwiegend 
Teilstücke wie Hüfte, Roastbeef 
und Nuss geprüft. Bewertet wurden 
sensorische Qualität, Hygienesta-
tus und Festigkeit des Fleisches.

Umfassend bewertet

Für die sensorische Prüfung wur-
de das Fleisch nach DLG-Richtli-
nien zubereitet. Das gegarte Fleisch 
wurde von vier Sachverständigen 
bezüglich Aussehen, Konsistenz, 
Geruch und Geschmack nach dem 
DLG-5-Punkte-Schema bewertet. 
34 Prozent der untersuchten Pro-
ben erreichten die Qualitätszahl 
5,0 (ausgezeichnet), 52 Prozent 
der Proben erhielten die Quali-
tätszahlen von 4,50 – 4,99 (sehr 
gut) und 14 Prozent Qualitäts-
zahlen von 4,00 – 4,49 (gut). Damit 
waren alle geprüften Frischfl eisch-
proben nach DLG-Standard prä-
mierungswürdig. Die häufi gsten 
Fehler waren Abweichungen in der 
Konsistenz wie „zu trocken“ (ca. 30 
Prozent), „zu fest“ (ca. 10 Prozent) 
und „zu zäh“ (ca. 10 Prozent), die 
auf eine ungenügende Reifung hin-
weisen. Im Geschmack und Geruch 
wurde bei drei Rindfl eischproben 
eine leicht säuerliche Komponen-
te bemängelt.

Der pH-Wert ist bei Fleisch ein 
wichtiges Qualitätskriterium, das 
sowohl den Genusswert als auch 
die Verarbeitungseigenschaften 
beeinfl usst. Bei allen Fleischproben 
lagen die pH-Werte im normalen 
Bereich von 5,5 bis 5,8. 

Mikrobiologische Untersu-
chungen geben Aufschluss über 
die Keimbelastung eines Lebens-
mittels und somit über seine Halt-
barkeit bzw. Verkehrsfähigkeit und 
gesundheitliche Unbedenklichkeit. 
Bei Fleisch ist dies von besonderer 
Bedeutung, da es einen optimalen 
Nährboden für Keime aller Art dar-
stellt. Ermittelt wurden die aerobe 
Gesamtkeimzahl (GKZ) sowie die 
Enterobacteriaceen-Zahl. Ledig-
lich bei zwei Proben (6 Prozent) 
lag eine überhöhte Enterobacteri-

aceen-Zahl vor. Diese Indikator-
keime geben Aufschluss über das 
hygienische Umfeld während der 
Schlachtung, Zerlegung und Ver-
packung und deuten auf die Konta-
minationsquellen hin. Die Keimge-
halte anderer Fleischproben lagen 
im zulässigen Bereich.

Zartheit ist für die meisten Ver-
braucher eines der wichtigsten 
Merkmale. Sie steht in engem Zu-
sammenhang mit Struktur, Kon-
sistenz und Textur. Als Indika-
tor für Festigkeit und Zartheit 
des Fleisches wurden Scherkraft-
messungen am gegrillten Fleisch 
durchgeführt. Sie geben die Kraft 
an, die notwendig ist, um die Pro-
be zu durchscheren. Bei den Rind-
fl eischproben waren 60 Prozent als 
„zart“, 35 Prozent als „akzeptabel“ 
und fünf Prozent als „zäh“ bewer-
tet. Das Schweinefl eisch war in der 
Konsistenz etwas fester: 25 Prozent 
der Proben wurden als „zart“, 63 
Prozent als „akzeptabel“ und zwölf 
Prozent als „zäh/fest“ eingestuft. 
Diese Ergebnisse korrelieren mit 
der sensorischen Bewertung. 

Eine optimale Bewertung in Ge-
nusswert, Hygiene und Konsis-
tenz haben folgende Proben er-
reicht: Roastbeef (Rasse: Holstein 
Schwarzbunte, Jungbulle 18 Mo-
nate, Reifezeit 18 Tage), Entrecôte 
(Rasse: Blonde d‘Aquitaine, Kal-
bin, 31 Monate, Reifezeit 19 
Tage) und Hüfte (Rasse: Blonde 
d‘Aquitaine, Kalbin, 31 Monate, 
Reifezeit 19 Tage).

Zusammenfassend kann festge-
stellt werden, dass die untersuchten 
Frischfl eischproben eine über-
durchschnittliche sensorische Qua-
lität aufweisen. Der überwiegende 
Teil der Fleischproben (94 Prozent) 
bot aufgrund der Untersuchung des 
hygienischen Status bzw. der ge-
sundheitlichen Unbedenklichkeit 
keinen Grund zur Beanstandung. 
Ein durchgängiges Hygienekonzept 
sowie die konsequente Einhaltung 
der Kühlkette sind entscheidend 
für die hygienische Produktquali-
tät. Die Unterschiede in der Zart-
heit der Fleischproben werden im 
Wesentlichen von tierspezifi schen 
Faktoren wie Rasse, Kategorie, 
Alter sowie vom chemisch-physi-
kalischen Zustand (Reifung) des 
Fleisches beeinfl usst. 

Das MRI Kulmbach bietet der-
artige Untersuchungen auch wei-
terhin für Direktvermarkter an. 
Besonderes Interesse besteht an 
speziellen Programmen (Beispiel 
Weiderind Frankenwald), Rassen, 
auch etwa von Schaf und Ziege, 
oder einer besonders qualitätsbe-
wussten Behandlung des Fleisches 
(Beispiel Reifen am Knochen).
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