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Fleisch von ausgewachsenen Jungpferden geniesst in Metzgerkreisen gen ergeben gute Indikatoren fiir das Was-
keinen guten Ruf. Dieses Fleisch soll von schlechterer Qualitét sein als das serbindungsvermégen. Die Reifungs- und
von dlteren Tieren. In unserem Versuch mit Freibergerpferden weist das  Gcfrierverluste sind im Fohlenfleisch bei
Fleisch der Altersgruppe 30 Monate verglichen mit Fleisch von Fohlenund .41 Muskeln signifikant am hochsten
von iiber 5-jahrigen Pferden sehr interessante Eigenschaften auf. Es verfigt Im Vergleich zu den Alteren Tieren betra:
Uber ein besseres Wasserbindungsvermégen als Fohlenfleisch und ist gen die relativen Unterschiede 25 bis 56 %

zarter als das Fleisch alterer Tiere. ; g g

im Fall der Reifungsverluste beziehungs-
1993 deckte die schweizerische PferdeMuskeln, wobeider pH-Wertim LT-Mus- weise 21 bis 31 % bei den Gefrierverlusten.
fleischproduktion nicht mehr als 20 % deskel noch tiefer liegt als im ST-Muskel. Die Kochverluste sind in der Kategorie
Bedarfes ab. Die Suche nach Alternativ85 % der Werte des LT-Muskels und 25 %der adulten Tiere am grdssten. Im LT-
produkten aus der extensiven Griinlandnuder Werte des ST-Muskels liegen unteMuskel sind die Verluste gegentiber den
zung hat die Pferdehaltung als Fleischpro5,40. Bei den &lteren Tieren wird diesei30 Monate alten Tieren um 10,7 % und
duzent ins Gespréach gebracht. Bei diesertiefe pH-Wert Giberhaupt nie erreicht undgegentber den Fohlen um 11,9 % héher,
Produktionssystem handelt es sich um einauch die Unterschiede zwischen den Musaas statistisch abgesichert ist.
Labelproduktion von rund 30 Monate altenkeln treten nicht so klar hervor. Wenn wieEisenist das wichtigste Spurenelementim
Freibergern. Diese Altersgruppe ergibt sictbeim Rindfleisch der Grenzwert fiir DFD- Fleisch. Eisen, das in Form von Hameisen
aus dem Anliegen nach einer zweijahrigerirleisch (Fleischfehler: dunkel, z&h, trok-vorliegt, ergibt ein Mass fur die Menge an
Weideperiode. Aber diese Alterskategorieken) bei einem pH-Wert von 5,90 festge-Myoglobin im Muskel und folglich fir
stosst bei der Metzgerschaft im In- undegt wirde, dann hatte ein einziger Falldessen Farbung. Das Fleisch von Fohlen
Ausland auf grosse Skepsis. lhre Zuriick(5,97) diesen Fehler. Die Probe stammenthélt signifikant am wenigsten Eisen
haltung gegeniiber einem solchen Produkrvom ST-Muskel eines 30 Monate altenund Hameisen, wobei die Abweichungen
tionssystem begriinden sie mit einer mantieres. zu den &lteren Tieren im ST-Muskel noch
gelnden Fleischqualitéat. Unter anderenDie Saftverluste oder Flissigkeitsverlu- ausgepragter als im LT-Muskel hervortre-
soll derartiges Fleisch sehr zah sein. Fir diste wurden nach einer Reifungs- und nacten. Das eisenreichste Fleisch ist in der
Promotoren der Pferdefleischproduktionder Gefrierperiode erfasst. Diese MessunAltersgruppe 30 Monate anzutreffen, wel-
ging esdarum, im Rahmen eines Versuches
diesen Aussagen auf den Grund zu gehe
Der Versuch umfasste Pferde aus drei Al-
tersgruppen, namlich Fohlen, 30 MonatéVersuchsanordnung
alte Tiere und Uber 5-jahrige Tiere, dererjere
Fleisch hinsichtlich der sensorischen, Nuzg Freibergerpferde, alle mit Abstammungsausweis als Garantie fir Rassenzugehérigkeit und Alter
tritiven und physikalisch-chemischen Ei-

Yerfahren

genschaften untersucht und miteinande

verglichen wurde (Versuchsanordnund;Oh'e”: bei der Stute auf der Weide aufgezogen (Alter+7121 Monate), aus 12 Betrieben
. 0 Monate: Jungstuten im Alter von 30;#6,2 Monaten

siehe KaSten)' Adulte Stuten: Uber 5-jahrige Abgangsstuten (6,5 bis 20,5 Jahre alt)

. . . Fleischprobennahme
Physikalisch-chemisch
N ysikalisch-che sche Vier Tage nach der Schlachtungiongissimus-thoraci¢k T)-Muskel im Roastbeefstiick (Nierstiick) und
E'gens‘:hu'ﬂ'en semitendinosugST)-Muskel im runden Mocken (Stotzen)

Die physikalisch-chemischen Eigen-Konservierung

schaften der untersuchten Muskeln (LTkir die sensorische Beurteilungvakuumverpackt (High Vac), Reifung bei 0 bi€is 14 Tage nach der
und ST) sind in Tabelle 1 aufgefiihrt. Dar-Schlachtung, dann tiefgefroren bei 228

aus geht hervor, dass der pH-Wert—RUckAndere Proben: vakuumverpackt und tiefgefroren

gang altersabhangig ist. Der End-pH-Sensorische Beurteilung und Préferenztest

Wertim Fohlenfleisch weist einen signifi- aysgefiihrt durch die Degustationsjury der RAP mit jeweils acht Personen pro Sitzung. Angewendete

kant tieferen Wert auf als das Fleisch deprifmethode: Bewertende Priifung mit Hilfe einer nicht strukturierten Skala von 8 cm. Die Degustation

alteren Tiere. Dieser Befund gilt fur beideumfasst zwei Teile, eine objektive Beurteilung der sensorischen Fleischeigenschaften Geschmack, Saftigkeit
und Zartheit gefolgt von einer subjektiven Bewertung, die die personliche Bevorzugung der Degustatorinnen

tIn Zusammenarbeit mit Guiseppina Baechler undund Degustatoren zum Ausdruck bringt.
Claudine Biolley
Ubersetzung: Annelies Bracher-Jakob, Neyruz
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Tab. 1. Physikalisch-chemische Eigenschaften des longissimus thoracis(LT)- und  Diese Grosse erlaubt eine Aussage Uber die

semitendinosus(ST)-Muskels von unterschiedlich alten Pferden Farbstabilitit. In der Kategorie Fohlen-

Parameter LT-Muskel ST-Muskel fleisch bleibt die Farbe des LT-Muskels
Fohlen 30 Monate Adulte Fohlen 30 Monate Adulte signifikant stabiler als bei den alteren Tie-

End-pH-Wert 5358 570 5 66° 546> 5730 549« ren, auch wenn die Unterschiede relativ

Saftverluste nach bescheiden sind. Die Farbveréanderung im

- Reigung J % 6,29¢ 4,51*; 4,03*; 4,60° 3,68*; 2,99*; LT-Muskel in der Altersgruppe 30 Monate

- Getrierperiode % 7,33 591 6,06 6,482 4,96 526" st mit der der adulten Tiere vergleichbar

Kochverluste % 17,87 18,06° 19,99 20,94 21,58 21,85 Aber im ST-Muskel ich d'g beid '

Hameisen mg/100g 1,09 1,94 1,610 067> 1,43 1,36° er im >f-Muskel weichen die beiden

Eisen mg/100g 1,66 2,48 2,21k 0,83*  2,04° 2,00 Altersgruppen voneinander ab, besonders

Hdlrlneisen/ Eisen % / 66,66 78,5 73,9 694 71 g 69{)0 inden Positionen Rotfarbung, Gelbfarbung

Kollagen mg/100g 392 385 375 941 800¢ 838 und Sattiogun

Kollagenl&slichkeit % 46,1 27,25 15,3¢ 51,8=  25,8° 13,7¢ gung.

MFI 83,95 97,9 754 1022 1187 11,0

Sarkomerléinge pm 1,94 2,06° 2,10¢ 2,26° 2,100 2,20¢ N :

Scherkraft kg 2,77° 3,22 3,37¢ 3,41 6,57 7,23 Roastbeef: Chemische

: — — — . . und sensorische Analyse

Fir einen gegebenen Muskel sind Mittelwerte einer Linie mit unterschiedlichen Indices verschieden (p<0,05).

'MFI: myofibrilldrer Fragmentationsindex Mit Ausnahme von Cholesterin verandert
sich die chemische Zusammensetzung
desLT-Muskels mit zunehmendem Alter

ches im LT-Muskel die Eisenwerte derDie Sarkomere bilden die kontraktilen (Tab. 3). Fohlenfleisch enthalt am meisten

adulten Tiere noch signifikant Ubersteigt.Einheiten der Myofibrillen. lhre Léange Wasser, Rohprotein, Asche und Nicht-Pro-

Generell liegt der Eisengehalt im ST-ergibt ein weiteres Mass fur die Charakteteinstickstoff und anderseits am wenigsten

Muskel tiefer als im LT-Muskel bei risierung der Myofibrillenstruktur. Im intramuskuldres Fett und Restglykogen.

gleichzeitig tieferem Anteil an Hameisen.LT-Muskel sind die Sarkomere der Foh-Die Komponente, die im Verlaufe des

Diese Feststellung trifft besonders fiir diden im Mittel um 6 bis 8 % klrzer als bei Wachstums am meisten variiert, ist das

Fohlen zu, deren ST-Muskel nur noch hallden alteren Tieren im Gegensatz zum STintramuskuldre Fett. Es steigt von 1,07 %

soviel Eisen enthélt wie der LT-Muskel. Muskel, in dem die Fohlen langere Sarkoim Fohlenfleisch auf 2,35 % bei den 30

Kollagen, das wichtigste intramuskulare mere aufweisen. Insgesamt sind die SaiMonate alten Tieren, um schliesslich

Bindegewebeprotein, ist an der Kohasiorkomere des ST-Muskels langer als im LT-4,24 % bei den adulten Tieren zu erreichen.

der Muskelfasern beteiligt. Dieses GeweMuskel. Die Unterschiede betragen 2 bidier schwanken die Werte zwischen 2,2

be macht die «Grundzartheit» eines Musb % in der Altersgruppe 30 Monate undund 7,6 %. Bei den zwei letzten Gruppen ist

kels aus. Dessen Menge aber auch diélter und bis 16 % in der Kategorie Fohlender Gesamt-Mineralstoffgehalt gleich.
thermische Stabilitat des Proteins, dad/it der Messung deBcherkraft wird die  Beidersensorischen BeurteilungDegu-
heisst die Qualitat ausgedriickt als LosZartheit instrumentell erfasst. Eine Kraftstation) werden die Fleischproben auf ih-
lichkeit, sind die wichtigsten Faktoren fiir von 2,77 kg muss ausgelbt werden, um been Geschmack, ihre Saftigkeit und Zart-
diese Grundzartheit. Der Kollagengehalt-ohlenfleisch den LT-Muskel zu schnei-heit hin bewertet. Die Degustationsjury
des LT-Muskels steigt mit fortschreiten- den, das sind 0,6 kg weniger als bei adultehat in Bezug auf Geschmack, Saftigkeit
dem Alter nicht an. Dagegen erweist sichlieren. Im ST-Muskel sind die tiefstenund Zartheit Alterseffekte wahrgenom-
die Loslichkeit als deutlich altersabhan-Werte wieder in der Gruppe der Fohlen zunen (Tab. 3). Fohlenfleisch ist am ge-
gig. Sie betragt bei Fohlen 46,1 %, féllt beffinden, wobei die Unterschiede zu denschmacksintensivsten, was auf den wéh-

30 Monate alten Tieren auf 27,2 % und beélteren Tieren in diesem Fall mit +3,2rend der Reifung entstehenden sauerli-

adulten Tieren werden gerade noch 15,3 %eziehungsweise +3,8 kg markanter sindchen Geschmack zurtickzufiihren ist. Die-

erreicht. Der ST-Muskel enthalt rund dop-Die zum Schneiden des ST-Muskels nétises Phanomen wird von den Degustatorin-
pelt soviel Kollagen wie der LT-Muskel. ge Scherkraft in der Altersgruppe 30 Mo-nen und Degustatoren bei sieben Tieren

Dabei kommen die héchsten Gehalte bemate und Adulte ist doppelt so hoch wie imnachgewiesen. Des weiteren ist Fohlen-

den Fohlen vor. Wiederum kann beobachL T-Muskel. fleisch signifikant weniger saftig als

tet werden, dass die Loslichkeit stark vomJede Alterskategorie hat ihre eigene, cha-leisch alterer Tiere, aber fir die Zartheit

Alter beeinflusst wird. rakteristischeFleischfarbe wie dies aus erhdlt es die hochste Note, leicht Uiber der

Der myofibrillare Fragmentationsindex Tabelle 2 hervorgeht. Sie wurde in beiderder Altersgruppe 30 Monate. Das Fleisch

(MFI) umschreibt den physikalischen Zu-Muskeln 4 und 14 Tage nach der Schlachder tber 5-jahrigen Tiere wird signifikant

stand der Myofibrillen. Je héher der Indextung gemessen. Das hellste Fleisch stammteniger zart eingestuft als das der beiden

desto mehr Briiche kommen in der Myofi-von den Fohlen, was im ST-Muskel amjiingeren Gruppen. In diesem Fleisch-
brillenstruktur vor, was in der Regel mit deutlichsten zum Ausdruck kommt. Dasmerkmal sind die Gruppenunterschiede
der Zartheit positiv korreliert ist. Die Al- Fleisch der 30 Monate alten Tiere ist geam gréssten.

tersgruppe 30 Monate weist den hoéchsteringfiigig dunkler, aber auch réter und we-An die sensorische Beurteilung schliesst

MFI-Wert auf. Im LT-Muskel unterschei- niger gelb. Zehn Tage nach der ersten Me®in Praferenztestan, bei dem es um die

den sie sich signifikant von den Ubrigensung wird das Fleisch in allen Altersgrup-personliche Bevorzugung der Degustato-

Altersgruppen. Die Fragmentation derpen heller, réter und gelber, was eineminnen und Degustatoren geht. Da in der

Myofibrillen ist quer durch alle Alters- héheren Sattigungsgrad (globale FarBevolkerung die Empfindlichkeit gegen-

gruppen im ST-Muskel starker als im LT- bungsintensitat) ergibt. Im WekE* wer-  Uber dem séuerlichen Geschmack recht

Muskel. den die Gesamtveranderungen integrierstark variiert, ist die Darstellung der indi-
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Tab. 2. Fleischfarbe und Farbstabilitét 4 und 14 Tage nach der Schlachtung des  Pferdefleisch konnte durch die Degustati-
longissimus-thoracis-(LT) und semitendinosus(ST)-Muskels unterschiedlich alter onsjury nicht wahrgenommen werden,

Pferde was obige Aussage als eines der zum Teil
Parameter LT-Muskel ST-Muskel sehr alten Vorurteile rund um Pferde-
Fohlen 30 Monate Adulte Fohlen 30 Monate Adulte fleisch nicht bestétigt_ Hingegen hat sich
nach 4 Tagen bei einigen Fohlen ein saurer Geschmack
Helligkeit L 37,170 33,02 34525 41,23° 34,59 3553 eingestellt, weshalb ein Teil der Jury die-
Rofférbung a* 13,70 13,72¢ 12,610 11,51« 13,70° 12,88 : [y
Gelbfiirbung b e 31 4210 4016 347 45ge €S Fleisch als"schle_cht qualifiziert hat.
Séifigung c* 14315 14.01° 1332 12200 14,150 13,71=  Als Essware wirde ein solches Produkt
zurickgewiesen. Die Griinde, die zu die-
nach 14 Tagen o - s .. ..
Helligkeit L* 39,15 33,80 3576> 43,060 35,47° 36,200  Ser tibermassigen Sauerung flihrten, kon-
Rofférbung a* 14,62° 16,86° 15,34> 12,52« 15,90° 14,34 nen aus dem vorhandenen Datenmaterial
Gelbfirbung b* 6,63  6,20° 7,16 675 6,01 607 nicht abgeleitet werden. Weder der pH-
Saitigung C 16,07 17,98 16,96 1423 17,01 15,60 Wert-Verlauf noch die Mikroflora, vorab
ﬁiflflerfnz 4-14 Tage . 500 078 | 24 184 4089 067 die Lactobazillen, wurden wahrend des
elligkeit AL* +2, +0, +1, +1, +0, +0, . R
Rofférbung Ao* W93 1314 4273 41015 42200  414¢  leischreifungsprozesses erfasst. Den
Gelbférbung nb* ¥2,53  +3,01 ¥295 4274 42,54  +149  €inzigen Hinweis liefert uns der pH-Wert
Séittigung AC* +1,776 43,89 +3,64 142,045 42,87¢ +1,8%> 4 Tage nach der Schlachtung, der im Foh-
Gesamtdifferenz  AE* 3,568 4,84 4,51° 363 383 2,88 lenfleisch besonders tief war. Badiaati

Fiir einen gegebenen Muskel sind Mittelwerte einer Linie mit unterschiedlichen Indices signifikant verschieden (p < 0,05). al. (1993) machten bei vier bis sieben
Monate alten Fohlen die gleiche Feststel-
Tab. 3. Chemische und sensorische Analyse des longissimus-thoracis-Muskels UNg. Es besteht ein Zusammenhang zwi-
(LT) unterschiedlich alter Pferde schen dem tiefen pH-Wert und dem
schlechteren Safthaltevermdgen nach der

Parameter LT-Muskel . )
Fohlen 30 Monate Adulte Reifung und nach dem Auftauen. Die

. A grosseren Saftverluste erklaren teilweise

\;Z;:ir ;’ ;‘15'34310 ;f';gb ;8]72 die schlechteren Noten fir die Saftigkeit.

inframuskuléres Fett % 1.07¢ 2,355 424+ Die Korrelation zwischen Saftigkeit und

Asche % 1,16° 1,000 1,000 Saftverlust betréagt -0,6.

Restglykogen mg/100 g 551b 724¢ 854¢

Nicht-Proteinstickstoff mg/100 g 4502 439 4330 . .

Cholesterin mg/100 g 459 45,4 458  Fleisch adulter Tiere

Geschmack Note 4,61° 4,100 4,11k ist am Wenl9$|'en zart

H H b a a
igi?ﬁ;f” Hg:z i'ggg 3'230 g'ggb Die Zartheit ist ein Hauptmerkmal von

Pferdefleisch. Es hat allgemein den Ruf,
auch noch bei alteren Tieren zart zu sein.

, , , , : ...IN Wirklichkeit trifft dies nur teilweise zu.
0,
viduellen Bewertungen in der Form einerte alten Tieren nur in 7,8 % der FaIIeI Fall des Roastbeefs von Fohlen und 30

Haufigkeitsverteilung aussagekraftigerzutrifft. Diese Fleischkategorie schneidetM . : )
. : . e onate alten Tieren stimmt diese Annah-
als globale Durchschnittswerte. Es wurim Urteil der Degustationsjury in 50 % der . . . .
. . : R me, da keine Unterschiede in der Zartheit
den die drei folgendenden BevorzugungsBeurteilungen als gut ab, wahrend Fohlen;
. . . . . .. festgestellt wurden. In der Gruppe der
klassen aus dem Préaferenztest gebildefieisch und Fleisch adulter Tiere mit einer.. iy : .
o ) . e . Uber Funfjahrigen geht allerdings die
schlecht, befriedigend, gut. Die relativenHaufigkeit von rund 40 % in der Bewer- . N S
AP S . Zartheit zurtick. Das Ausmass ist jedoch
Haufigkeiten wurden fur jede Klasse undtungsklasse «gut» vertreten sind. : . .
. . . . angesichts eines Durchschnittsalters von
Tierkategorie berechnet und in Abbildung . . :
1 grafisch dargestellt. In mehr als 20 % deN teil icht bestatiat 14 Jahren bescheiden. Rindfleisch zum
gratis 9 ) . orurreile nic estatg Beispiel wird viel zaher. Dieses Phano-
Beurteilungen wurde Fohlenfleisch als . . . . . N . . .
schlecht eingestuft. was bei den 30 Monal_:’ferdeflelsch ist flr seinen im Vergleichmen lasst sich mit dem tiefen Kollagenge-
9 ' zu anderen Fleischsorten héheren Glykohalt erklaren, der, im Gegensatz zu Beob-
% gengehalt bekannt. Unmittelbar nach deachtungen von Robelgt al.(1984) an 12
Schlachtung (postmortal) eines Tieres istind 18 Monate alten Tieren, in unserer
Muskelglykogen direkt am pH-Wert- Untersuchung nicht altersabhéangig ver-
Ruckgang beteiligt. Bei einer bei derlauft. Sogar die markante Veranderung
Schlachtung ungenigenden Glykogender Kollagenqualitat, das heisst Loslich-
menge tritt DFD-Fleisch, ein Qualitats- keit, die im Verlaufe des Wachstums von
mangel, auf. Bei Pferdefleisch ist diesegl6 auf 15 % absinkt, reicht nicht aus, um
‘ Risiko allerdings klein. Die in diesem die Muskelmasse in ihrer Zartheit gross zu
SCHLECHT ~  BEFRLEDIGEND Gut Versuch gemessenen Restglykogengehdbeeinflussen. Robeliet al. (1984) haben
Abb. 1. Haufigkeitsverteilung (in %) der Be- € SiNd zwar hoher als bei andern Tierareine Loslichkeit von 40 bis 50 % bei 12
vorzugungsklassen schlecht, befriedigend  ten, aber mit einem Anteil von unter 1 %Monate alten und 22 bis 27 % bei 30
und gut im Urteil der Degustationsiury fir .\ ohocami tief ausgefallen. Der oft er-Monate alten Tieren gemessen, was mit

Pferdefleisch der Altersgruppen Fohlen, 30 > . S " N -
Monate und iber 5-jéhrige Tiere. wahnte, leicht slissliche Geschmack vomnseren Werten Ubereinstimmt. sami-

Mittelwerte einer Linie mit unterschiedlichen Indices sind signifikant verschieden (p < 0,05).

60

50 4 mFohlen

30 Monate
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tendinosusder runden Mocken (ein Mus- Schlachtung) zwischen -0,75 und -0,85HTERATUR

kel im Stotzen) verlauft die Kollagenlés- Hameisen und Rotfarbung (a*) sind posi-= Badiani A., Manfredini M. e Nanni N., 1993.

lichkeit analog. Hingegen enthalt der run-tiv korreliert. Im ST-Muskel betragt der Qualita della carcassa e della carne di puledri lattoni.

de Mocken im Vergleich zum RoastbeefKoeffizient 0,75, aber im LT-Muskel ist 200t Nutr. Anim19, 23-31.

d_oppelt so viel K(_)Ilagen,_was sicherlichdie Beziehung erst 14 Tage nach d_er Boccard R., 1975. La viande de chevaull.

die Ursache fir die verminderte ZartheitSchlachtung eng (r = 0,6). Fir den Zeit-techn. CRzV Theix, INRA1, 53-57.

ist. In der Altersgruppe 30 Monate musspunkt 4 Tage nach der Schlachtung kann

doppelt soviel Scherkraft wie beim Foh-keine Beziehung hergestellt werden. Es isg PufeyP--A. undWirz H., 1995. Lammfleischqua-

lenfleisch aufgewendet werden. In diesenmoglich, dass der zu diesem Zeitpunk#ﬁ?;'cwdig'éc)hzsog_%dl'zmport'enes Fleisétyrar-

Muskel reicht demnach der Altersunter-tiefe pH-Wert das Myoglobin im Fohlen- '

schied aus, um die Zahigkeit messbar zfleisch chemisch verandert hat. Wahren¢' Robelin J., Boccard R., Martin-Rosset W., Jussi-

erhohen. Robeliet al.(1984) beobachte- der Fleischreifung andert die Rotfarbung?ux M. et Trillaud-Geyl C., 1984. Caractéristiques

ten fur den gleichen Muskel bei 12 und 3dm Fleisch der Fohlen praktisch nicht, ¢S careasses etqualites de laviande de cheval. InR.
. ) . g . ' Jarrige, W. Martin-Rosset (Ed.): Le Cheval. Repro-

Monate alten Tieren eine vergleichbarevahrendinden lbrigen Altersgruppen daguction - Sélection - Alimentation - Exploitation.

Entwicklung. Bei noch A&lteren Tieren Rot intensiver wird. INRA Publications, Paris. 602-610.

steigt die Zahigkeit nur unbedeutend an.

Der Einfluss der Myofibrillenstruktur auf . . E '
m RESUME
die Zartheit ist zwischen den Altersgrup—sehr hohe Hé elsengehalte el . .
Propriétés sensorielles et physico-

pen von untergeordneter BedeutungHameisen spielt nicht nurim Zusrclmmen—chimiques de la viande de chevaux
Trotzdem bleibt zu erwéhnen, dass im SThang mit der Fleischfarbe eine wichtigege différentes catégories d’age
Muskel der Fragmentierungsgrad demRolle, sondern ist auch fur die menschli—L duction de viande de cheval issue d'ani-
o . . .. " . QA production de viande ae cheval issue a ani
Myofibrillen sehr hoch liegt, was die Zart- che Ernahrung von Bedeutung. Hameisep agés d'environ 30 mois suscite les criti-
heit positiv beeinflusst. Der Kontraktions- ist die Eisenform, die von unserem Orgagues et le scepticisme dans les milieux de la
zustand der Sarkomere kann als normalismus am besten verwertet wird. Fohlenboucherie en Suisse mais également & I'étran-
bezeichnet werden, ein Zeichen dafiirfleisch enthalt die gleiche Eisenmengeger. La qualité de la viande est évoquée pour
dass das Eintreten der Leichenstarre ohneie Rindfleisch. Im Fleisch der Alters- m°*éver.U”e telle lrégce’:;e a |'é9°rd| de CTT*‘?
Probleme verlief. gruppe 30 Monate wurde noch eine u”ﬁ;olquizf:dfggslaerafe SSSEziZi;:&iitge
80 % héhere Menge bestimmt, was emeBnes, des animaux dgés d’environ 30 mois ont
bedeutenden Beitrag zZur Eisenvel’SOI‘gunQé compqrés a des poulqins de 7 mois et des

darstellt. Cholesterin, die andere interesehevauxde réforme de plus de 5 ans. Malgré les

Fleischfarbe:
heller als man meint sante Komponente aus der Sicht deprofondes modifications que subit la viande
entre 7 et 30 mois, la viande des 30 mois est

Im Verkauf spielt die Fleischfarbe eine menschlichen Erndhrung, kommt in Pfer- | b ' lus h e of d
wichtige Rolle. Pferdefleisch wird oft als defleisch in geringeren Mengen vor als o o M08, observarions plus nomogene €t e

. . ) . conservation plus facile durant la maturation.
sehr dunkel bis «schwarz» taxiert. Inunseanderen Fleischsorten. Die Gehalte singje posséde un pouvoir de rétention d’eau plus
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