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Schlachtkérperqualitat

Einleitung

In einem umfassenden Rassenvergleichsversuch
mit reinen Fleischrinderrassen wurden neben der
Fleischqualitét - der Hauptversuchsfrage - auch
die Schlachtkérperqualitat und die daran gekop-
pelte Fleischausbeute untersucht. For die der
Primérproduktion nachgelagerte Verarbeitung,
d.h. auf Stufe der Metzger, hat die Schlachtkér-
perqualitét nach wie vor eine grosse Bedeutung.
Im Umgang mit reinen Fleischrassen sind in der
Schweiz noch Wissens- und Erfahrungslicken zu
verzeichnen. Im vorliegenden Projekt wurden
Fleischrassen anhand zweier Schlachtkriterien
miteinander verglichen. Einerseits erfolgte die
Schlachtung aufgrund des Gblicherweise verwen-
deten Ausmasigrades, anderseits bestimmte das
Erreichen des vorgegebenen intramuskuldren
Fettgehaltes (ImF) im longissimus dorsi (LD} den
Schlachizeitpunkt, der mit Ultraschallmessungen
geschdizt wurde und somit experimentellen Cha-
rakter hat.

Die Resultate der Mastleistungen sind in Num-
mer 1/2002 erschienen (Dufey et al., 2002). Die
Fleischqualitat und wirtschaftliche Aspekte wer-
den in spdteren Beitréigen publiziert.

Versuchsanordnung

Insgesamt 138 reinrassige Ochsen der Fleisch-
rassen Angus (AN; 75% AN-Biut), Simmental
(51}, Charolais (CH; ohne Doppellender), Limou-
sin (LI}, Blonde d'Aquitaine (BL) und Piemonteser
(Pl) wurden in zwei Serien zu je 12 und 11 Tie-
ren pro Rasse in Laufstdllen geméstet. In der er-
sten Serie erfolgte die Schlachtung bei einem der
Fetigewebeklasse 3 (gleichméBig gedecki} ent-
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Quualité bouchére

Introduction

La qualité de carcasse, ou qualité bouchére, est
un des aspects pris en compte dans un projet
comparant différentes races bovines & viande.
Son principal objectif portait sur la qualité de la
viande, mais la qualité de corcasse et par consé-
quent les rendements en viande qui en décou-
leront été aussi déterminés parce quiils sont es-
sentiels pour le segment en aval de la production
agricole dans la filiére viande, la boucherie.

En Suisse, les informations sur les races & viande
sont encore insuffisantes, en particulier pour les
races pures. Dans ce projet, les comparaisons
entre races ont été effectuées selon deux critéres
d'abatiage, fun conventionnel, correspondant &
un méme état d'engraissement, l'avire & caracté-
re expérimental, basé sur une méme teneur en
graisse intramusculaire {GIM) dans le muscle
longissimus dorsi (LD} estimée par ultrasonogra-
phie.

Les performances zootechniques de ces races
ont été présentées dans le numéro 1/2002 (Du-
fey et al., 2002). Les aspects liés & la qualité de
viande et aux colis de production feront |'objet
de prochaines publications.

Races et conditions expérimentales

Au total, 138 beeufs de six races pures, Angus
(AN; 75% sang AN}, Simmental (SI), Charolais
(CH; type "culard" exclu), Limousin (LI}, Blonde
d'Aquitaine (BL) et Piémontais (P}, ont été en-
graissés en stabulation libre en deux séries com-
prenant respectivement 12 et 11 animaux par
race. Dans la premiére série, les animaux ont été
abattus & un état d'engraissement correspondant



sprechenden Ausmastgrad (FG3-Serie), wéh-
rend in der zweiten Serie das Erreichen eines in-
tramuskuléren Fetigehaltes von 3 bis 4% im LD
{(IMF-Serie), ein Muskel des Roastbeefs, den
Schlachtzeitpunkt definierte. Die detaillierten An-
gaben zu den Versuchsbedingungen sind in der
vorangegangenen Publikation aufgefihrt (Dufey
et al., 2002).

Schlachtkérperzerlegung

Die Schlachtkdrpertaxierung wurde einen Tag
nach der Schlachtung durch einen Schlachtvieh-
experten der Proviande vorgenommen, der Typ,
Knochenbau und Feischigkeit visuell beurteilte.
Die subkutane Fettdicke wurde zwei Tage nach
der Schlachtung zwischen der 12. und 13. Rippe
bei ¥ Breite des LD-Muskels von den Wirbeln an
gemessen. Die Schlachtkérperlénge ist definiert
als Distanz zwischen der kranialen Seite der 1.
Rippe in der Mitte bis zum Schambeinkopf {sym-
physis pubis); die Stotzenlénge reicht vom
Schambein bis zum Knéchelbein {os malleolare).
Nach einer 48-stindigen Kihlung wurden die
Schlachthélften zwischen der 9. und 10. Rippe in
Vorder- und Hinterviertel zerlegt. Die Abiren-
nung des Lempen erfolgte entlang des distalen
Teiles des Muskels iliocostalis lumborum quer
durch die Rippen bis zum Schnitt zwischen der 9.
und 10. Rippe. Diese Schnittfihrung untereilt die
Schlachthélfte in die Pistole und den Vordervier-
tel mit Lempen. Die Pistole wurde anschliessend
in Stotzen und NierstGck mit Huft 5 cm kranial
unterhalb des Schambeinkopfes zerlegt. Die Huft
wurde unterhalb des 6. Lendenwirbels abge-
trennt, Durch die Feinzerlegung des Nierstickes
gemass den Richtlinien des ABZ (1997) fallen die
dressierten Fleischsticke Roastbeef und Filet so-
wie Knochen, Fleisch- und Fettabschnitte an.

Visuelle Schlachtkérperheurteilung

Die Schlachikérperklassierung in der FG3-Serie
verdeutlicht die fir die Fleischrassen LI, BA, Pl
und CH charakteristische Ausprégung des
Fleischtyps. Die drei ersten Rassen erhielten fir

a une couverture de graisse réguliére et & la
classe de tissus gras 3 (série TG3)et dans la deu-
xieme lorsque le taux de 3 & 4% de GIM dans le
LD, un muscle du faux-filet, fut aiteint (série
GIM). Les conditions expérimentales sont
détaillées dans l‘article précédent (Dufey et al.,
2002).

Carcasses et découpe

Une appréciation subjective des carcasses, éva-
luant le type, l'ossature et la charnure, a été ef-
fectuée le lendemain de l'abattage par le res-
ponsable des experts de Proviande. L'épaisseur
de la graisse sous-cutanée (GSC) a été mesurée
2 jours aprés l'abattage entre les 12éme et
13éme cdtes aux trois quarts de la largeur du
muscle LD & partir des vertébres. La longueur de
la carcasse a été déterminée enire le milieu de la
Tére céte (c6té cranial) et la téte de ['os symphy-
sis pubis et celle de la cuisse depuis I'os symphy-
sis pubis jusqu'a I'os malleolare. Aprés un refro-
idissement des carcasses de 48 heures, la moitié
gauche a été divisée en quartier avant et quar-
tier arriére entre les 9e et 10e cbtes. Le flanc a
été coupé le long de la partie distale du muscle
iliocostalis lumborum & travers les cotes jusqu'a
la découpe entre les 9¢ et 10e cotes. Cette
procédure divise la carcasse en deux parties: le
pistolet et le quartier avant, comprenant le flanc.
Le pistolet a ensuite été séparé en cuisse et en
aloyau avec rumpsteack & 5 em cranial en des-
sous de la téte du symphysis pubis. La séparati-
on du rumpsteack s'est faite ensvite aprés la 6e
vertébre lombaire. L'aloyau a par la suite été dé-
sossé en faux-filet, filet, os et tissu adipeux aprés
parage. La procédure de parage s'est basée sur
les directives de 'ABZ (1997).

Appréciation subjective des carcasses

Lors de 'appréciation subjective des carcasses, le
type viande s'exprime trés bien chez les races LI,
BA, Pl et CH de la série TG3. Les trois premiéres
races obtiennent le maximum de points lors de
I'évaluation de la charnure. Si leur charnure est
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die Fleischigkeit die Maximalnote. Allerdings va-
riierte bei gleicher Fleischigkeit die Kérperform
und vor allem der Knochenbau. BA-Ochsen wie-
sen den ldngsten Schlachikérper und wie die L
einen mittleren Knochenbau auf. Die Endpunkte
der Skala werden einerseits von CH mit dem
grébsten und anderseits von Pl mit dem feinsten
Knochenbau eingenommen. SI-Ochsen erhielten
for die Fleischfille von Nierstiick und Stotzen dié
schlechtesten Noten bei ldngerem aber weniger
breitem Schlachtkérper und gréberem Knochen-
bau als AN-Ochsen.

Im Unterschied zur FG3-Serie schnitten die PI-
Ochsen in der IMF-Serie in Bezug auf die Flei-
schigkeit weniger gut ab, obwohl das Schlacht-
kdrpergewicht im Mittel um 53 kg héher lag. Si-
Ochsen zeigten in dieser Serie eine weiter fori-
geschrittene Kérperentwicklung, die in einem
langeren Schlachtkérper zum Ausdruck kommt.
Auch die Fleischigkeit wurde gegentiber AN-
Ochsen insgesamt besser benotet.

Schlachikérperbeschreibung

Die Lange der Schlachtk&rper nimmt mit zuneh-
mendem Schlachigewicht zu, ist aber zusaizlich
rassenabhdngig. Bei gleichem Ausmastgrad
(FG3-Serie) weichen die Masse und Gewichte der
Schlachtkérper deutlich voneinander ab {Tab. 1).
Dies ist auf die sehr unterschiedliche Frihreife der
untersuchten Rassen zurickzufGhren, BA-Ochsen
erreichten die schwersten und léngsten Schlacht-
kérper, die sich signifikant von den gleichaltrigen
PI-Ochsen unterscheiden. AN-Ochsen erzielten
zusammen mit SI-Ochsen die tiefsten Schlachtge-
wichte und in der Entwicklung vorab im Bereich
des Stotzens kommen sie nicht an die Auspré-
gung der andern Rassen heran.

In der IMF-Serie (Tab. 2) erreichten die Si-Ochsen
die gleiche Schlachtkérperlénge wie LI und Pl bei
allerdings wesentlich tieferem Schlachtgewicht,
das 87 bzw. 66 kg unter dem der LI und Pl liegt.
Diese Zahlenverhélinisse driicken die Uberlegen-
heit der LI und Pl Rassen in den Merkmalen Be-
muskelung und Fleischfolle aus. Bei gleicher
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semblable, par contre leur type et surtout leur
l'ossature différent. Les BA ont le type le plus long
et une ossature moyenne comme les L. Aux ex-
trémes, on retrouve les CH avec l'ossature la plus
forte et les Pl avec Fossature la plus fine. Les S
ont obtenu les notes les moins bonnes pour la
charnure de l'aloyau et des cuisses, ayant une
carcasse plus longue mais moins large avec une
ossature moins fine que les AN.

Dans la série GIM, les différences principales
par rapport & la série TG3 résident dans les
moins bons résultats des Pl quant & a charnure,
alors qu'ils ont 53 kg de carcasse en plus. Le
développement des Sl est dans cette série plus
important, ayant gagné en longueur et étant
noté globalement avec une meilleure note de
charnure que les AN,

Caractéristiques des carcasses

La longueur des carcasses augmente avec
l'élévation du poids d'abattage, mais pos de fag-
on semblable pour toutes les races. Pour un mé-
me état d'engraissement (série TG3), les poids et
mensurations des carcasses différent de fagon
importanies (tab. 1) en raison de lo précocité
trés différente des races examinées. Les BA ont
les carcasses les plus lourdes et les plus longues.
A 4ge égal, la longueur et le poids de leur car-
casse sont significativement supérieurs & ceux
des Pl. Les AN ont avec les Sl les carcasses les
plus légeres et les moins développées, surtout au
niveau des cuisses.

Dans la série GIM {tab. 2), les Sl ont la méme
longueur de carcasse que les LI et Pl avec un
poids mort nettement inférieur de respectivement
87 et 66 kg. Ces caractéristiques reflétent claire-
ment la meilleure conformation bouchére des LI
et Pl. Pour une méme longueur de carcasse, les
Sl ont également des cuisses plus courtes et
moins larges que les deux autres races,. Parmi
les races ayant atteint le taux cible de 3 & 4% de
GIM dans le LD, les SlI, CH et L] ont une épais-
seur de GSC semblable. Chez les AN par cont-
re, elle est plus épaisse de 3,1 & 3,9 mm. Les BA



Tabelle 1. Schlechtkérpermerkmale von Ochsen sechs verschiedener Rassen in der FG3-Serfe'.

Blende
Angus Simmental  Charolais Limousin  d'Aquitaine  Piemondese  Mittelwert 5
Anzahl Tiere 12 12 12 11 10 11
Gewichte und Masse
kaltes Schlachtgewicht (kg} 228¢ 2444 3z 309% 384¢ 3407 300 9,3
Schlachikérperiéinge (cm) 1_22,5‘ 124,3% 129,08 125,4% 135,9° 128,5° 127.,4 1,30
Stotzenlange (cm) . . 62,60 66,51 68,7¢ 69,9% 73,7° 71,79 686 0,72
Stotzenbreite (cm] o - '_ - ‘25,3" 25,74 o 29,5¢ 29,75 31,0% 31,0° 28,6 0,38
Subkmane Feﬂdlcke 12/13 Rlppe (mm) 09 64“ N T = 5,2° 4,4 66 059
‘Stotzen 'rene/sc enunge : "-'_};0',38'# 04300 -0.425%  0421% 0,432 - 0,416 0,0053
Sfoizen Lﬁnge/Gewncht (cm/kg) _ 0,965 . 0,772 0,786 0,674°% - 0,766° 0,842 00199
:schlachfkarper. L&nge/Gew:cht (cm/kg] i _-.0.505"__ Pon .0_,4155_ .. 0408 . 0356 . 0384 0438 00092
: Schluchtkorperzusammensefzung e S L ‘ T _ R
Pistole (%) ' 43, e Coaas A4 45,0° 44,40 441 028
CLoeem T 9g® 9.4 10,1° 9,9% 98 011
28,1° .. 28,6°. 28,9° 28,6" 28,0° 281 0,27
cer e 6,4 6,2 6,5° 63 oM

' Sch[czchlung der Tiere bei Ausmasigrod 3 [CH-TAX) o
“Werle ‘einer tinie mit Un!erschledhchen 1nd|zes smd &gmf‘kcnt verschleden (Newmon Keuls-Tesr 2= 5%]

. Sicndurdfeh[er des Mlﬁelweﬂes

Tclb[éau_l. Cu_réé:-ti.éri_éi)iq.ués';.ie' la ccrcassé__des beeufs de six races pour la sére TG3.

Blonde

R : e . Aﬁgt.;s Simmental Charolais  Limousin  d'Aquitaine Fiémontais Moyenne 5,
Nombre d'animaux .~ ' 12 2 12 1 10 1
Poids et mensurafions’
Poids mort froid (kg) 2284 2464 3N 309 384° 3400 300 9,3
Longueur de lo carcasse (em) 122,5¢ 124,3% 129,0° 125,4% 135,9° 128,5° 127,4 1,30
Longueur de la cuisse {cm) 62,6° 66,5° 68,7¢ 69,94 " 73,7¢ 71,7 68,6 0,72
Largeur de la cuisse {cm) 25,3¢ 25,7¢ 29,5¢ 29,7% 31,0% 31,00 28,6 0.38
Epaisseur de le groisse sous-cutanée 12/13° fmm} ~ 10,9° 6,4° 5,6 6.8 5,2° 4,4 6,6 0.59
Indicateurs de charnure
Largeur/Longueur de [a cuisse 0,404% 0,387¢ 0,430° 0,425%® 0,421 0,432° 0,416 0,0053
Cuisse: longueur/poids {cm/kg) 1,052  0,965° 0,772 0,786 0,674° 0,766¢ 0,842 0,0199
Carcasse: longueur/poids (crm/kg) 0540° 0,505 0,415 0408  0356* 0,384 0,438  0,0092
Proportion dans la carcasse
Pistolet (%) 42,4 43,8 44,5° 44,7° 45,00 44,4° 44,1 0,28
Aloyau (%) 9,90 9,4t 9.8 9,4° i0,1° 9,9 9.8 0,11
Cuisse (%} 26,34 28,1° 28,6° 28,9° 28,6° 28,0° 28,1 0,27

6,3% 6,10 6,1° 6,4% 6,28 6,5° 6,3 0,11

Rumpstecck (%}

' Animaux abatius avec la note 3 d'éiat d'engraissement {CH-TAX)
Les valeurs d’une méme ligne portant des indices différents sont significativement différentes {test de Newman-Keuls, # =5%).

s,: erreur standard de la moyenne.

Schlachtkérperlange sind die Stotzen der SI-Och- et Pl n'ont pas atteint le taux cible (seulement 2,4
sen im Vergleich zu Ll und Pl kirzer und weniger et 2,3% de GIM) et présentent également une
breit. Von den Rassen, die den vorgegebenen épaisseur de GSC moindre, en particulier les Pl.

ImF von 3 bis 4% erfullt haben, wiesen Si, CH
und Ll eine vergleichbare subkutane Feitdicke
auf, wahrend AN-Ochsen auf eine um 3,1 bis
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3,9 mm dickere Fettabdeckung kamen. BA und
PI-Ochsen haben mit einem ImF von 2,4 und 2,3

% den angestrebten Fettgehalt unterschriiten und

eine gleichfalls dinne subkutane Fettdicke gebil-

det, was fir Pl-Ochsen ganz ausgepragt der Fall

war.,

Tabelle 2. Schlachtkérpermerkmole von Ochsen sechs verschiedener Rassen in der IMF-Sersie!.

Blonde
Angus Simmental  Charolais  Limousin  d’Aquilaine  Piémenteser  Mitielwert s;

Anzahi Tiere i 17 1 10 o n

Gewichle und Masse

kaltes Schlachigewicht (kg) 2774 327 418P 414° 504° 3930 388 10,6
Schlachikérperlénge [cm) 129.8° 135,1¢ 140,5° 135,6° 145,00 135,0¢ 136,9 1,52
Stotzenlénge {cm) 65,6° 71,39 73,8¢ 74,00 80,3° 76,3 73,5 0,66
Stotzenbreite (em) 26,14 27,8 32,00 31,8° 33,5° 31,2k 30,4 0,36
Subkutane Fettdicke 12/13 Rippe {mm) 16,2° 12,5° 13,10 12,3° 7,3 3,4¢ 10,8 0,92
Fleischigkeitsmerkmale

Stotzenbreite/Stotzenlénge ) 0,398« 0,388¢ 0,433° 0,430° 0,418 0,409 0,413 0,0051 -
Stotzen: Lange/Gewicht {cm/kg) 0,965° 0,858% 0,680¢ 0,694¢ 0,599¢ 0,729 0,755 0,0165
Schlachtkrper: Langs/Gewicht [em/kg) 0,471° 0,416° 0,339« 0,327¢ 0,288 0,346° 0,365 00,0073 j
Schlachtkérperzusammensetzung
Fistole (%) 41,3° 42,00k 42,00 42,74k 42,9° 43,3° 42,3 0,35
Niersiiick(%} 10,2° 10,0°% 9,7% 10,0¢b 9,9 9,6° 9.9 0,13 ‘
Stotzen (%) 24,7¢ 25,6 26,2 25,7% 26,8% 26,9° 26,0 0,32 |
Huft %} 6,3% 6,4 6,2° 6,4% &,2b 6.7¢ 6,4 013 |
' Schlachtung der Ochsen bei einem mit Uliraschall geschéizten intramuskuléren Fetigehalt von 3-4% im longissimus dorsi Muskel. i
Werle einer Linie mit unferschiedlichen Indizes sind signifikant verschieden (Newman-Keuls-Test, 2=5%).

s,: Standardfehler des Mittelwerles.

Tableau 2. Coractéristiques de lo corcasse des besufs de six races pour lo séria GIM!.

Blonde _ Y
Angus  Simmental Charolois  Limousin id'Aquilnine Piémentals Moyenne LN

Nombre d'enimaux n 11 11 10 1 1

Poids et mensurafions S T T ST o
Poids mort froid (kg) 277¢ 327¢ 418° 414% 504° 3930 388 10,6
Longueur de la carcasse (cm) 129,8° 1351¢ 140,58 135,6¢ 145,00 135,0¢ 136,9 1,52
Longueur de la cuisse (cm) 65,60 71,34 73,8° 74,0¢ 80,3° 76,38 73,5 0,66
Largeur de la cuisse {cm) 26,19 27,8¢ 32,0 31,8% 33,5° 31,2¢ 30,4 0,36
Epaisseur de la graisse sous-cutanée 12/13° {mm) 14,2¢ 12,5b 13,1° 12,3° 7.3 3,4¢ 10,8 0,92
Indicateurs de charnura T e e o ST
Largeur/Longueur de o cuisse 0,398% 0,388 0,433 - 0,430° 0,418% ' 0,409 0,413 0,0051
Cuisse: fongueur/poids (cm/kg} 0,965° 0,858" 0,680¢ 0,694¢ 0,599¢ 0,729¢ 0,755 0,0165
Carcasse: longueur/poids cm/kg) 0,471° 0,416% 0,339+ 0,327¢ 0,288¢ 0,346° 0,365 0,0073
Proﬁorﬁon dans o .curcusse

Pistolet (%} 41,3% 42,000 42,000 42,74k 42,9° 43,3* 42,3 0,35
Aloyau {%) 10,2° 10,0° 9,7% 10,0% 9,9% 9,6° 9,9 0,13
Cuisse (%) 24,7¢ 25,6 26,2°% 25,7% 26,8 26,9° 26,0 0,32
Rumpsteack (%} 6,3 6,4 6,2° 6,4 6,28 8,7° 6,4 0,13 [

! Animaux abattus avec une feneur estimée aux ulirasons de 3-4%
Les valeurs d’une mame ligne portani des indices différents sont si

s erreur standard de la moyenne.
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Fleischigkeitsmerkmale

Das Schlachtkriferium bzw. der Schlachizeitpunkt
bewirkt keine Verdnderung des Verhdlinisses
Stotzenbreite/Stotzenldnge. Davon ausgenom-
men sind die PI-Ochsen, bei denen das Verhalt-
nis bei hinausgeschobenem Schlachtzeitpunki
kleiner wird {Tab. 1 und 2). Die Anzahl cm, die
for ein Kilo Stotzen oder Kilo Schlachtkérper
nétig sind, dricken das Mass der Kompaktheit
dieser Kérperteile aus. Unabhéngig von der Ras-
se steigt die Kompaktheit mit dem Tiergewicht
an. Dagegen treten bei beiden Verhéltniszahlen
die gleichen Rassenunterschiede auf. In aufstei-
gender Reihenfolge, [assen sich die sechs Rassen
in vier Kompaktheitsklassen zusammenfassen:
(1) AN {2} Sl (3) CH,LI und Pl und (4) BA.

Schlachtkérperteilsticke

Wie aus Tabelle 1 und 2 hervorgeht, verzeichnen
AN-Ochsen den kleinsten Pistolenanteil am
Schlachtkérper. Die S| ausgenommen, unter-
scheiden sich AN in diesem Merkmal signifikant
von den anderen Rassen in der FG3-Serie,
wdhrend in der iMF-Serie nur noch BA und PI
sich signtfikant von AN abheben. Diese Unter-
schiede liegen im wesentlichen in der Auspra-
gung des Stotzens begrindet, dessen Anteil bei
den beiden letzten Rassen mehr als 1,5%-Punk-
te Uber dem der AN-Ochsen liegt. Anderseits
zeichnen sich AN-Ochsen durch einen hohen
Nierstickanteil aus, der in der FG3-Serie signifi-
kant besser als bei LI und in der IMF-Serie bes-
ser als bei PI-Ochsen ausféllt. Es bleibt hervor-
zuheben, dass SI-Ochsen gute, den CH und LI
vergleichbare Ausschlachtungsergebnisse erziel-

ten.

Nierstickzerlegung

Die unterschiedlichen Schlachtkérpergewichie
widerspiegeln sich in den absoluten Gewichten
und Grodssen von Roastbeef und Filef. im Ver-
gleich zu AN-Ochsen, die am unteren Ende der
Skala sind, sind diejenigen der BL-Ochsen dop-
pelt so schwer (Tab. 3 und 4). Hingegen erzielen

Indicateurs de charnure

Le rapport largeur de cuisse sur longueur de
cuisse n'est pas modifié selon le critére d'abatia-
ge utilisé, & l'exception des Pl chez lesquels ce
rapport se réduit s'ils sont tués plus tardivement
(tab. 1 et 2). Le nombre de centimétres néces-
saire pour obtenir un kilo de cuisse ou de car-
casse exprime la compacité de ces différentes
parties. La compacité augmente avec ['élévation
du poids des animaux quelle que soit la race. Par
contre, les différences entre races demeurent
semblables et présentent la méme image pour
les deux rapports examinés. Dans un ordre cro-
issant de compacité, on peut distinguer quatre
groupes de races: {1) AN (2) SI (3) CH,LI et Pl et
(4) BA.

Differentes parties de la carcasse
Comme lindiquent les tableaux 1 et 2, les AN
ont la plus faible proportion de pistolet dans la
carcasse. Dans [a série TG3, les différences sont
significatives avec l'ensemble des autres races, &
l'exception des Sl, alors que dans la série GIM,
elles sont significatives avec les BA et les Pl. ['o-
rigine de ces différences provient essentiellement
du développement des cuisses, puisque, dans
tous les cas, ces derniéres races ont une propor-
tion de cuisses qui dépasse de 1,5 points-% cel-
les des AN. Par contre, les AN ont une part d'a-
loyau élevée, significativement supérieure aux LI
dans la série TG3 et aux Pl dans la série GIM.,
Notons encore le bon comportement des S| qui
obtiennent, pour ces différenies parties de la car-
casse, des résultats comparables & ceux des CH
et des LI.

Découpe de l'uloyau

Le poids et la taille des faux-filets et des filets sont
le reflet du poids d'abattage, qui passe pour les
extrémes du simple au double entre les AN et les
BL (tab. 3 et 4). Par contre, proportionnellement
au poids de l'aloyau, les Pl obtiennent les meil-
leurs résultats, ayant une part de faux-filet et de
filet plus élevée, due essentiellemeni & une moin-
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die PI-Ochsen aufgrund ihres hohen Roastbeef-
und Filetanteils im Nierstiick die besten Ergebnis-
se. Dies ist hauptséchlich auf einen geringeren
Fettgewebeanteil und besonders in der FG3-Se-
rie auf einen kleineren Knochenanteil zurickzu-
fuhren. Dieser Sachverhalt ist im Fleisch/Fett- und
Fleisch/Knochenverhéltnis wiederzufinden. Bej
gleichem Ausmastgrad erzielten BA und Pl die
besten Fleisch/Fettverhdltnisse. Zusammen mit LI
kommen diese beiden Rassen auch auf ein bes-
seres Fleisch/Knochenverhalinis als SI-Ochsen.
Die Abbildung 2 illustriert diese Beziehungen. Die
abgebildeten Niersticke stommen alle von Och-
sen mit gleicher Nofe fir den Ausmastgrad.

Von den Rassen, die 3 bis 4 % ImF erreichten,
zeichnen sich LI-Ochsen durch einen héheren
Roastbeefanteil als AN, SI und CH aus bei glei-
chem Anteil Filet und Fettabschnitte wie SI und
CH. Der héhere Roastbeefanteil bei LI-Ochsen
wird durch einen verminderten Knochenanteil
kompensiert. SI, CH und LI erbringen 5,2 bis 5,5
kg Fleisch pro kg Fett wahrend es AN-Ochsen
nur auf 3,5 kg bringen. Auch pro kg Knochen ist
die Fleischausbeute bei AN am geringsten, aller-
dings in geringerem Ausmass und nur von LI-
Ochsen signifikant verschieden.

Mit dem Schlachtkriterium ImF streuen die Antei-
le Fettabschnitte, die von 5,7 bis 18,5 % reichen,
in einem weiten Bereich, die signifikanten Unter-
schiede verhalten sich analog zu den Differenzen
in der subkutanen Fettdicke (Tab. 2). Werden die
Daten beider Serien zusammengelegt {(n= 133),
korrelieren Fettabschnitte (%) und subkutane
Fettdicke mit 0,84.

Beim Rind ist das Filet das teuerste Fleischstiick.
Der Filetspitz, der Teil, der weniger als 4 cm hoch
ist, wird als Filet Stroganoff vermarktet. Der er-
zielte Preis betragt rund 85 % des Filetpreises.
Aus finanziellen Uberlegungen wird ein mag-
lichst kleiner Anteil Filetspitz gewinscht. Welches
Schlachtkriterium auch angewendet wurde, BA-
und PI-Ochsen verzeichneten in dieser Hinsicht
die besten und AN-Ochsen die schlechtesten Re-
lationen.
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dre proportion de tissu adipeux. Leur proportion
d'os est également plus faible, en particulier
dans la série TG3. Lles deux rapports
viande/graisse et viande/os sont l'expression
globale de ces relations. Dans la série TG3, &
état d'engraissement égal, les meilleurs rapports
viande/graisse sont obtenus par les BA et les Pl
Ces deux races, de méme que les LI, ont égale-
ment un rapport viande/os plus important que
les Sl. La figure 2 illustre une partie de ces rela-
tions, les aloyaux présentés provenant tous d'a-
nimaux ayant obtenu la méme note d'état d'en-
graissement.

Parmi les races de la série GIM ayant lo méme
teneur en GIM , soit AN, SI, CH et LI, les LI ont
une part de faux-filet plus importante que les au-
tres races, une méme proportion de filet et de
déchets de graisse que les Sl et CH, les différen-
ces dans le faux-filet étant compensées par une
moindre proportion d'os. Les SI, CH et LI don-
nent enfre 5,2 et 5,5 kg de viande par kg de
graisse alors que les AN n'en donnent que 3,5
kg. Les AN ont également le moins bon rapport
viande/os, mais dans une moindre mesure, les
différences n'étant significatives qu'avec les LI.
Avec ce critére d'abattage, les proportions de
déchets de graisse varient trés fortement (5,7 &
18,5%}. Elles correspondent aux différences sig-
nificatives observées dans I'épaisseur de la GSC
{tab. 2). Si 'on prend I'ensemble des données de
l'essai (n= 133), on obtient une corrélation de
0,84 entre ces deux critéres.

Le filet est la partie la plus chére du beeuf. La
pointe du filet, ou partie ayant moins de 4 cm de
hauteur, est commercialisée sous le nom de filet
Stroganoff. Son prix équivaut & environ 85% du
prix du filet. La proportion de cette partie moins
intéressante financiérement doit étre la plus ré-
duite possible. Quel que soit le critére d'abatia-
ge, les BA et Pl obtiennent les meilleurs résultats
a cet égard et les AN les moins bons.



Tabetle 3. Nierstickzerlegung {linke Schlachihélfte] von Ochsen sechs verschiedener Rassen in der FG3-Serie'.

Blonde
Angus Simmenial  Charolais Limousin | d'Aquitaine  Piemonteser  Mitielwert Sy
Anzahl Tiere 12 12 12 11 10 1
IRoustbeef - H I [ T o fﬁLﬁAH_
Gewu:hi (kg} L ; 4,24 4,4% . 5% 59 8,3° 7,3 59 0,20
lengefemy .. 573 5754 588% . 5601 | 624° 601 586 | 071
UHebefemy sy 575 66 1 6 740 74 6,5 015!
F:Iet . ) ‘ E w o
Gewucht (Icg) L R 200 25 2,6° 3,5 31" 2,5 0, n
49,3 534° © 530° 53,1 56,8° 535 . 531 | 93!
6,1¢ 64c . T° 7,1® 7,9° 7.3 70 0,4
A 365 386% 40,20 | 42,6% 434 896 050
1500 1641 165 17,5 | 1810 182 169 037
abschnitte (%8) ze e es D ama L owa o g b 70 Taast
ettabschnite (%) M g6 gz 72< | 4™ a7 4k L TA T s
Knochen OE 168 L 193 ' <_ 19,10 16,3% 1504 | 13,94 L0169 '"'."-(jt57é
hnen, Houl (%) - Choage 2 o200 7% | 16 160 18 o3
5:h/Feﬁvarhﬁ[ims DRRTTENON- L SRRV B T RS | ool IR P27 A [ X ne .'_096
.Flelsch/Knochenverhulims L4z 38 o3se L aree | 52 sg 45 o3
fsp"z/ F,[e1 1010| [%) - L 8 20 ..E S '6;455 3 5.0 e 500 39 C 3,3 P o 5'4 * 0 37
it Séhlcchtung der Tiere bel Ausmustgrad 3 (CH TAX) ' . _4 o BENSE
" \Werle einer Linie mit unterschiedlichen Endazes smd mgn:ﬁkunt verschieden (Newmun -Keuls-Test, ? 5%}, s b
= s, Stcndcrdfehler des Mitlelwertes. ' : )
Tubfeuu 3. Résulfcis de la decoupe de laloyau gauche des boeufs de six races pour la série TG3'.
- T o " Blonde ] o
Angus Simmental  Charolais leousm d’'Aquitaine Flemontcus Moyenne 5
- Nombre d'animaux 12 12 12 m 10 11
: éF_aux'-ﬁlet e T
Poids (kg) 4,2¢ 4,4° 5,9¢ 5,9 8,3 7.3 5.9 0,20
* Longueur {cm) 57,3 57,54 58,8 56,0° 62,4° 60,1b 58,6 0,71
Havteur fem) 5,9¢ 5,7¢ 6.4 6,4° 7,4° 7,48 6,5 0.15
e e A
‘Poids {kg) 174 2,0¢ 2,5¢ 2,6 3,5° 31 2,5 0,11
Longueur (cm] 493 | 534 530 5315 56,8° 5350 | 53,1 0,93
Hauteur {cm) 6,1¢ 6,4° 7,10 7,10 7.9° 73 7,0 0,14
7Ptlépo:1ion- dans l'uloydu ) 7 o - i 7
Faux-filet (%) 37,1¢ 36,5 38,6 402% 42,6 4340 396 0,50
Filet (%) 15,0° 164% 16,5 17,50 180 1820 169 0,37
Déchets de viande (%) 17,0 17.0 16,3 17,1 17,4 v -17,7 2 171 0,35
Déchets de graisse (%} 12,5° 8,2% 7,2% 8,7 4,7 4,6° 7.4 0,55
Os (%) 16,9 19,3° 19,1° 16,3% 15,0 13,94 16,9 0,57
Tendons, peau {%) 1,7¢ 2,2 2,1 1,7¢ 1,6° 1,6% e 1.8 0,13
Rapport viande / graisse 5.9° 889  10,5% 1,5 17,7 185 | 119 0,96
1 Rapport viande / os 4,25 3,6° 3,8 4,7 5,200 5,8° 4,5 019
Pointe de filet / Filet total (%) 8,2° 6,4 5.0 5,0% 3,3 3,3 . 5.4 0,37

T Animaux abottus avec la note 3 d'étal d'engraissement (CH-TAX)
Les valeurs d’une méme ligne portant des indices différenis sont significativement différentes (fest de Newman- Keuls, ¢ =5%).

s,: erreur standard de la moyenne.
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Tabelle 4. Nierstiickzerlegung {linke Schlachthélfte) von Ochsen sechs verschiedener Rassen in der IMF-Serie’.

Blonde

Angus Simmental  Charolais  Limousin  d’Aquiteine | Piemonteser  Mittelwert 5;
Anzohl Tiere 11 1t 1 10 1 11
Roastbeef
Gewicht (kg} 4,9¢ 5,8¢ 7,2° 8,0 10,3 7.7° 7.3 0,24
Lange (cm] 58,0¢ 60,1° 61,7 61,1° 64,9° 62,00 61,4 0,91
Hehe fem) 5,9¢ 6,5 7,08 7.1® 7,60 6,9 6.8 0,15
Filet
Gewicht (kg} 1,8° 2,4¢ 3,00 3,0° 4,4° 3,50 3,0 0,10
Lange {crn) 49,4 55,2%  569% 56,2  584° 54,2° 55,0 0,89
Hahe {cm) 6,34 6,9¢ 7,5° 7.7° 8,9° 7,9° 7.5 0,16
Nierstickzusammensetzung
Roastbeef (%) 34,14 35,3« 35,9¢ 38,8° 40,5° 40,5° 37,5 0,50
Filet (%) 12,8 14,4 15,1¢ 14,6¢ 17,3 18,5° 15,5 0,36
Fleischabschnitte (%) 16,6 17.8 17,0 16,7 17,5 18,0 17,3 0,37
Fettabschnitte (%) 18,5 12,8° 13,50 12,50 8,9¢ 5,74 12,0 0,53
Knochen (%) 17,12 17,5° 16,3 14,9 13,60 | 152% 15,8 0,40
Sehnen, Haut (%) 1,40 2,00 2,00 1,8 1,8% 1,9¢% 1,8 0,14
Fleisch/Fettverhaltnis 3,54 5,4¢ 5,2¢ 5,5¢ 9,0° 13,9° 7,1 0,44
Fleisch/Knochenverhalinis 3,84 3,9 4,204 4,7 5,6° 5,1¢b 4,5 0,13
Rl /Flationl (6 740 52T e T dpe a9 Uas U TEETT omr

! Schlachiung der Ochsen bei einem mit Ultraschall geschétzien intramuskularen Feltgehalt von 3-4% im longissimus darsi Muskel,
Werte einer Linie mit unierschiedlichen Indizes sind signifikant verschieden {Newmon-Keuls-Test, 2 =5%).
s,: Standardfehler des Mittelwertes.

Tableau 4. Résuliats de la découpe de l'aloyau gauche des beeufs de six races pour la série GIM'.

Blonde

. . Angus Simmental  Charolois | Limousin { d'Aquitaine | Piémontais Moy;enne Spo
Nombre d'animaux 11 i 11 ; L W0 o 1. ;
Faux-filel __ N : ol N
Poids kg) Coag T sg g 8o* | 13 oy | vrg
Longueur (cm) _ 58,0¢ 6010 41,7 6100 | 6490 62,00 i 61,4
Hauteur (cm} 5,9¢ 6,3° 7,0° AL 7,6% 69 |68
i e e :
Poids (kg) 1,8 244 ' 300 3,0¢ a4 | o35 30 o010
Longueur {cm) 49 4¢ 55,20 56,9 56,2 58,4° 54,2% 550 089
Mauteur (e} 6,3 6% | 75 7,7b 8,9° B2 A B AR, S PR
Proportion dens l'aloyou ' ' '
Faux-filet (%) 34,19 353« 35,9¢ 38,8% 40,5° 40,5° 37,5 0,50
Filet (%) 12,84 14,4¢ 15,1¢ 14,6 17,3 18,5° 155 -t 0,36
Déchels viande (%) 16,6 17,8 17,0 16,7 17,5 18,0 17,3 0,37
Décheis graisse (%) 18,5 12,8° 13,5 12,9* 8,9¢ 5,74 12,0 0,53
Os (%) 17,1° 17,5° 16,3 14,9 13,6 15,26 158 040
Tendons, peau (%) 1,4 2,0° 2,0° 1,8 1,80t 1,5 1,8 0,14
Rapport viande / groisse 3,59 5.4¢ 52 5,5¢ 9,00 13,9 71 0,44
Rapport viande / os 3,87 3,9+ 4,25 ! 4,7% 5,6° 5,1°® 45 0,13
Pointe de filet queue / Filet total (%) 740 57 4,6 | 49k 29 | 3 | a8 T g

I
! Animaux abaltus avec une teneur eslimée aux ullrasons de 3-4% de graisse intramusculaire dans le muscle fongissimus dorsi.
Les voleurs d'une méme ligne portant des indices différents sont significativemnent différentes ftest de Newman-Keuls, 2 =5%).
5p: erreur standord de la moyenne.
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Auswirkungen der Schlachtung

bei 3 bis 4% ImF

Der in der FG3-Serie als Schiachtkriterium ange-
wendete Ausmastgrad entspricht dem in der
Schweiz und den meisten europdischen Markten
Ublichen Vorgehen. Bei diesem Entwicklungssta-
dium geschlachfet, ist die Marmorierung noch
wenig ausgebildet, d.h. zwischen 1 und 2,5%
{Dufey und Chambaz, 1999). Um auf einen
héheren und gut sichtbaren Marmorierungsgrad
zu kommen, der mit 3 bis 4 % ImF erreicht wird,
muss der Schlachtzeitpunki hinausgeschoben
werden. Der so resuliierende Ausmastgrad wird
aber dls zu stark gedeckt eingestuft {Dufey et al.,
2002). Ohne Neudefinition des optimalen Aus-
mastgrades erwachsen dem Master bei diesem
Produktionstyp erhebliche finanzielle Einbussen.
Auf Stufe Vermarktung bewirkt das Erreichen des
gewinschten ImF fettere Schlachtkérper mit um
4,6 bis 6,3 %-Punkten héheren Anteilen Fettab-
schnite und reduzierte Fleisch/Fettverhéltnisse.
Es ist eine bekannte Taisache, dass Bauch-
héhlenfett, subkutanes- und intermuskulares Fett
vor dem inframuskulérem Fett, welches die Mar-
morierung ausmacht, eingelagert wird (Smith,
1988). In unserer Untersuchung konnte der fest-
gelegte ImF nur mit Schlachtkdrpern erreicht
werden, die als Gberfett klassiert wurden. Dari-
ber hinaus stésst vorab bei spatreifen Rassen die
Groésse der verkaufsfertigen Fleischsticke auf ei-
nem Standardmarkt auf Absatzprobleme. Nicht
zuletzt wird der Pistolenanteil vermindert. Dieser
Schlachikérperteil stellt rund 60 % des Verkaufs-
wertes dar bei einem Gewichisanteil am
Schlachtkérper von 44 %. Der Rickgang im Pi-
stolenanteil mit zunehmenden Schlachtgewicht
(Keane und Allen, 1998} liegt in der gegenGber
dem Hinterviertel spateren Ausbildung des Vor-
derviertels begrindet.

Conséquences d'un abattage

a 3-4% de GIM

L'état d'engraissement des beeufs de la série TG3
correspond au critére d'abattage actuel du mar-
ché suisse et de la plupart des marchés eu-
ropéens. A ce stade de développement, les ani-
maux ont en général un persillé peu important
correspondant & un taux de GiIM de 1 & 2,5%
(Dufey et Chambaz, 1999). Pour obtenir un per-
sillé plus important et bien visible, c'est-a-dire 3
& 4 % de GIM, il est nécessaire d'abattre les ani-
maux plus tardivement, L'étai d'engraissement
est considéré alors comme trop important (Dufey
et al., 2002). Sans une redéfinition de celui-ci
pour ce type de production, les répercussions
économiques négatives sont importantes pour
I'éleveur. Au niveau de la commercialisation, les
carcasses plus grasses provoquent une augmen-
tation de 4,6 & 6,3 points de la proportion des
déchets de graisse pour les races ayant atteint le
taux de GIM souhcité, ainsi qu'une diminution
du rapport viande/graisse. |l est bien connu que
le dépdt des graisses infernes, sous-cutanées et
intermusculaires intervient avant celui de la
graisse inframusculaire (Smith, 1988), qui forme
par la suite le persillé. Ainsi, le taux de GIM sou-
haité dans cette étude n'a pu étre atteint qu'avec
des carcasses considérées comme trop grasses.
De plus, 'augmentation parfois importante de la
taille des morceaux de viande, en particulier
chez les races tardives, pose des problémes d'é-
coulement dans un marché classique. Enfin, la
part du pistolet diminue. Cette partie de I'animal
représenfe environ 60% de la valeur commer-
ciale pour un poids correspondant & 44 % de la
carcasse. La diminution de la part du pistolet
avec ['augmentation du poids d'abattage (Keane
et Allen, 1998) s'explique par le développement
plus tardif du quartier avant.

55



Bezichungen zwischen

den Fettmerkmailen

Bei gleichem ImF (3 bis 4%) unterscheiden sich die
untersuchten Rassen im Ausmastgrad. Angus legen
signifikant mehr Depotfett im Schlachtkérper an als
die andern Rassen. In dieser Mastphase entwickeln
sie kein gutes Schlachtprofil oder gute Bemuske-
lung. Werden die Ochsen bei gleichem Ausmast-
grad geschlachtet, unterscheiden sich die subkuta-
nen Feftdicken zwischen den Rassen nicht. Einzig
AN-Ochsen weichen aufgrund einer verzégerten
Schlachtung davon ab, was einen Ausmastgrad
von 4 (stark gedeckt) anstelle von 3 bewirkte (Dufey
et al., 2002).

Mit diesen Rassen erweist sich die subkutane Fett-
dicke als gufer Indikator des Ausmastgrades, die
stellvertretend fir die anderen sichtbaren Fetidepots
anlgsslich der Schlachtkérpertaxierung herangezo-
gen werden kann.

Kérperbau von Fleischrassen

Die Ergebnisse der FG3-Serie sind am ehesten mit
der Arbeit von Chavaz (1988) vergleichbar. In die-
ser Untersuchung mit Mastmuni, die bei gleichem
Ausmastgrad geschlachtet wurden, kamen ver-
schiedene Rassen und Kreuzungen mit Milchrassen
zum FEinsatz. Das Verhdltnis Stotzenbreite/Stotzen-
linge reichte von 0,358 fur den ausgeprégten
Milchtyp, bis 0,408 fur die Rasse Eringer, die als
sehr “kompckfelSch]ach’rkc‘jrpex" attestiert wurden.
S-Muni erreichten einen Quotienten von 0,387,
was mit dem an SI-Ochsen ermittelien Wert der
vorliegenden Studie véllig Ubereinstimmt. AN-Qch-
sen liegen im Bereich der Eringermuni. Dieser
Quofient als eine Masszahl fur Fleischigkeit charak-
ferisiert die Rassen CH, LI, BA und Pl als ausge-
prégte Fleischtypen, in der sie sich deutlich von den
andern abheben. Die Relation zwischen Stotzenlan-
ge oder Schlachtkdrperlainge und dem jeweiligen
Gewicht ergibt eine Masszahl fir die Kompakiheit
(Keane und Allen, 1998) des Schlachtkérpers, die
das Uberlegene Kérperprofil von Fleischrinderras-
sen noch deutlicher hervorhebt. Dies trifft insbeson-
dere fir BA-Ochsen und unabhéngig des verwen-
deten Schlachtkriteriums zu.

56

Relation entre les indicateurs

de graisse

Pour une méme teneur en GIM (3 & 4%), I'état
d'engraissement différe entre races. Les AN dé-
posent significativement plus de graisse dans la
carcasse que les autres races et n'arrivent pas &
atteindre une bonne conformation bouchére ou
un bon développement musculaire durant cette
période d'engraissement. Lorsque les animaux
sont abaftus & un méme étai d'engraissermnent,
I'épaisseur de la GSC ne varie pas pour l'ensem-
ble des races examinées. Seuls les AN diffrent,
mais en raison d'un abattage trop tardif, qui s'est
traduit par un état d'engraissement de 4 (forte
couverture) au lieu de 3 (Dufey et al.,, 2002).
L'épaisseur de la GSC est donc un bon indicateur
de l'état d'engraissement, représentatif des aut-
res dépdts de graisses visibles servant de base a
la taxation des carcasses pour les races ex-

aminées.

Conformatica des races a viande

Les résultats de la série TG3 peuvent étre com-
parés a ceux de Chavaz {1988) observés sur des
taurillons abattus au méme état d'engraisse-
ment. L'étude portait sur différentes races et cro-
isements laitiers. Les S| avaient obtenu un rap-
port largeur sur longueur de cuisse de 0,387, les
extrémes allant pour le type le plus laitier de
0,358 a 0,408 pour la race d'Hérens, cette der-
niere ayant dans cette étude des carcasses qua-
lifiées de "trés compactes". Dans notre essai, les
S| obtiennent exactement la méme valeur, les AN
étant comparables aux Hérens. Cet indicateur
de charnure met bien en évidence le type vian-
de, puisque les CH, LI, BA et Pl sont bien en des-
sus de ces valeurs. Le rapport de la longueur des
cuisses ou de la carcasse sur leur poids respectif
est un indicateur de compacité (Keane et Allen,
1998) et reflete encore mieux, et de facon plus
discriminante, la meilleure conformation des ra-
ces bovines & viande et en particulier celle des
BA, quel que soit le critére d'abattage.



Schlachtkorperwert

Bei gleicher Fleischigkeitsklasse und gleichem
Ausmastgrad, das heisst bei gleicher Handels-
klasse, unterliegt die Fleischausbeute einer ge-
wissen Streuung. Zum Beispiel erzielten in der
FG3-Serie CH, LI, BA und PI-Ochsen dlle die
Maximalnote fir Fleischigkeit und wurden in die
Fettgewebeklasse 3 eingestuft. Bedingt durch ei-
nen unterschiedlichen Knochenbau unterschie-
den sie sich aber in der Ausbeute des Nier-
stickes.

Von den AN, SI, CH und LI, die fir beide
Schlachtkriterien vergleichbare Resultate aufwei-
sen, haben die LI-Ochsen die beste Fleischaus-
beute, besonders die besseren Magerfleischan-
teile. Die leichte Uberlegenheit der LI-Ochsen
gegenUber den CH, aber vor allem gegenitber
den Sl und AN bestétigen andere Arbeiten, in
denen LI, Sl und AN (Byers et al., 1988), LI und
CH (Geay et Malterre, 1973; Geay, 1982) oder
LI, CH und AN {Geay et Micol, 1988} verglichen
wurden.

Bei beiden Schlachtzeitpunkten wiesen Si-Och-
sen ein signifikant tieferes Schlachigewicht als
CH-Ochsen auf, mit entsprechend leichteren Ro-
astbeef- und Filetgewichten. Hingegen traten
keine signifikanten Unterschiede in der relativen
Zusammensetzung des Nierstickes auf.

Heterogenitét der Piemonteser

Obwohl die Pl in der IMF-Serie gegeniber der
FG3-Serie schwerer und dlter geschlachtet wur-
den, wurde die Fleischigkeit schlechter benotet,
die subkutane Feitdicke fiel dinner aus und das
Verhdlinis Breite/Léinge des Stotzens verschlech-
terte sich. Dies belegt, dass wir es in den beiden
Mastserien mit unterschiedlichen Tiertypen zu fun
hatten. Diese Heterogenitat scheint for Piemont-
eser rassentypisch zu sein, zeigten doch die bei
gleichem Ausmastgrad ermittelten Daten bei P
die grésste Variationsbreite (Ergebnisse nicht ge-
zeigt).

Valorisation bouchére des carcasses
Pour une méme charnure et un méme état d'en-
graissement, c'est-a-dire en définitive pour la
méme classe commerciale, les carcasses peu-
vent présenter des rendements en viande dif-
férents. Clest le cas, par exemple, pour les races
CH, LI, BA et Pi de la série TG3, qui obtiennent
toutes les notes maximales de charnure et la no-
te de 3 pour 'état d'engraissement, mais qui dif-
férent dans les rendements de l'aloyau en fonc-
tion du type d'ossature.

Entre les races AN, SI, CH et LI, qui sont compa-
rables quel que soit le critére d'abattage, les
boeufs LI présentent la meilleure qualité bouché-
re par leur meilleur rapport en fissus maigres. La
légére supériorité des LI par rapport aux CH,
mais surtout par rapport aux Sl et AN, est en ac-
cord avec d'autres études comparant soit les L,
Sl et AN (Byers et al., 1988), LI et CH (Geay et
Malterre, 1973; Geay, 1982) ou LI, CH et AN
(Geay et Micol, 1988).

Pour les deux critéres d'abattage, les Sl ont des
poids d'abattage nettement inférieurs & ceux des
CH ,se fraduisant par des poids de faux-filet et
de filet également inférieurs. Par contre, aucune
différence significative n'apparait lorsque lon
considére l'ensemble des variables en pourcen-
tage de ['aloyau.

Hétérogénéité de la race Piémontuise
Les Pl de la série GIM, quoique plus lourds et
plus Ggés que ceux de la série TG3, sont moins
bien taxés quant & la charnure, ont une épais-
seur de la GSC plus faible et un rapport large-
ur/longueur de cuisse inférieur. Cela démontre
que nous avons eu des animaux de type différent
entre les deux séries . Cette hétérogénéité sem-
ble &fre une caractéristique de la race P, puis-
que, a un méme état dengraissement (série
TG3), les données mesurées chez cette race pré-
sentaient la plus grande dispersion (résultats non
publiés).
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Schlussfolgerungen Conclusions

Zusammenfassung Tableau récapitulatif
Parameter Critére AN St CH Ll BA i Pi
Fleischigkeit Charnure F(4) H(F) | A A Dt
Knochenb.au | Cssature ++ o -E-+ +_++ +-+ Ao E + E
Kompaktheit {em/kg) Compacité [em/kg) + +{+) ++ ++ +++ ++{+)

Pistole (%) Pistolet (%)

Verhalinis Fleisch/Feft

Rapport viande/graisse +

+ ++  F++ A+t b

+{+) , ++ 4+ e+ bt

Verhdaltnis Fleisch/Knochen Rapport viande/os

+++: sehr gute Resultate; +: weniger gute Resultate

+++: meilleurs résulfals; +: moins bons résultats

Andere Schlussfolgerungen
@ Innerhalb einer subjektiv beurteilten Fleischig-
keitsklasse kann nicht von vornherein auf gleiche
Fleischausbeute geschlossen werden. Pl und BA-
Ochsen sind in dieser Hinsicht den CH und LI
Oberlegen.

B Die Vermarktung von stérker marmoriertem
Fleisch erfordert bei diesem Produktionstyp An-
derungen im ganzen Fleischsektor und eine An-
passung der Konsumentenpreise.

m Der Schlachtkdrperwert ist bei gleicher Flei-
schigkeit und gleichem Ausmastgrad eng an den
Knochenbau gekoppelt. Ein feiner Knochenbau
zieht eine hdhere Fleischausbeute nach sich.

" Die ausserordentliche Schlachtkérperqualitat
gewisser Fleischrinderrassen darf nicht dartber
hinwegtduschen, dass Probleme mit zu gross
werdenden Fleischsticken auftreten kénnen, z.B.
bei den Edelsticken Roastbeef, Filet und Huft.
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Autres conclusions

B A une méme note de charnure ne correspond
pas toujours un méme rendement en viande. Les
Pl et BA sont & cet égard supérieurs aux CH et L.
® La mise sur le marché d'une viande plus per-
sillée ne se justifierait qu'avec une adaptation de
la filiere & ce type de production et une adapta-
tion des prix & la consommation.

E La valorisation bouchére des carcasses, pour
une méme charnure et un méme état d'engrais-
sement, est éroitement liée au type d'ossature.
Une ossature fine donne de meilleurs rende-
ments en viande.

@ L'excepiionnelle qualité bouchére de certaines
races & viande ne doit pas masquer les problé-
mes que peut poser la taille trop importante de
certains morceaux de viande, notamment des
morceaux nobles tels que le faux-filet, le filet et
le rumpsteack. &



