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Trotz der bereits heute sehr hohen Qualitat verbessert sich das Schweizer Rindfleisch im

Markt weiter. (Foto: Olivier Bloch, Agroscope)

Einleitung

Eine erste Kampagne zur Untersuchung der Zartheit von
Rindfleisch auf dem Schweizer Markt war von Agroscope
2009 durchgefuhrt worden, gefolgt von einer zweiten
Kampagne 2014, mit der die Entwicklung der Zartheit
von Rindfleisch auf dem Schweizer Markt verfolgt wer-
den sollte. Mit dieser Art von Erhebung werden verschie-
dene Ziele verfolgt. Zu den wichtigsten Zielen gehdren
die Analyse der Situation des Schweizer Rindfleisch- so-
wie Schweinefiletmarkts und die Messung der Auswir-
kungen allfalliger Anderungen in der Praxis, sowohl bei
der Haltung als auch bei der Schlachtung. Die Ergebnisse
der beiden ersten Kampagnen wurden 2017 publiziert
(Dufey et al. 2017a). Die dritte Kampagne fand 2018 mit
einigen Anderungen des Protokolls im Vergleich zu den
beiden vorhergehenden Kampagnen statt. Die Zahl

der berucksichtigten Sttcke wurde von neun auf sechs
reduziert, wobei auf die Untersuchung von Roastbeef
mit Knochen, Hohrlicken und runder Mocken verzichtet
wurde. Die ersten beiden Stiicke wurden weggelassen,
weil der Muskel Longissimus lumborum bereits mit dem
Roastbeef untersucht wird, der runde Mocken, weil
er nur zu einem geringen Teil fur die Zubereitung von
Steaks genutzt wird. Eine weitere Anderung gegeniber
den beiden vorherigen Erhebungen bestand darin, dass
nur Fleisch aus Schweizer Herkunft analysiert wurde.
Seit dem 1. Juli 2018 fuhrt Proviande, die Branchen-
organisation der Schweizer Fleischwirtschaft, in Zusam-
menarbeit mit dem Labor IdentiGen in Schlieren ein Pro-
gramm zur Kontrolle der Herkunft von Rindfleisch mit
Hilfe von DNA-Tests durch. Mit diesem Programm soll ein
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Mehrwert fur die gesamte Produktionskette geschaffen
werden, indem die Ruckverfolgbarkeit und die Kontrolle
der Herkunft «Schweiz» sichergestellt wird. Zum Zeit-
punkt der Erhebung nahmen 33 Schlachthéfe am Pro-
gramm teil, von denen zwolf systematisch bei allen Tie-
ren Proben nahmen. Ende Marz 2019 stieg die Zahl der
teilnehmenden Schlachtbetriebe auf 43, wobei 13 davon
systematisch Proben nahmen. Mit der Einfihrung die-
ses Programms konnten erganzende Daten wie die Rei-
fungsdauer gesammelt und mit den Deklarationen der
Metzgereien verglichen werden. Eine weitere Anderung
wurde bei den analysierten Parametern eingefuhrt: Bei
allen Proben wurde die Menge des intramuskuléren
Fetts und dessen Zusammensetzung analysiert. Zum ers-
ten Mal wurden schliesslich auch Schweinefilet-Proben
analysiert. Diese Analysen dienten dem Vergleich und
lieferten Informationen zur Qualitat von Schweinefilet
auf dem Schweizer Markt. Diese Ergebnisse werden am
Ende des Artikels separat aufgefuhrt.

Material und Methoden

Probenahme

Die Proben wurden in 13 Schweizer Stadten gesammelt.
Mit Ausnahme von Locarno handelte es sich um diesel-
ben Stadte wie in den beiden vorhergehenden Kam-
pagnen (Dufey et al. 2017a). Es wurden pro Stadt drei
Metzgereien besucht. Die Proben wurden an der Theke
gekauft, ausser bei drei Laden, in denen die Stucke vaku-
umverpackt waren. Die Erhebung wurde nicht anonym
durchgefuhrt und es wurde ein Informationsblatt mit
den Zielen der Erhebung abgegeben. Die Metzgereien
wurden zum Geschlecht der Tiere, zur Reifungsdauer
der Roastbeef-Proben sowie zur Identitat des zuliefern-
den Schlachthofs befragt.

Lagerung, Messung der Zartheit und der Oxidation
von Fettsauren

Die Lagerung und die Messungen zur Zartheit und zum
Wasserverlust erfolgten gemass Dufey et al. (Dufey et al.
2017a). Das Schweinefilet wurde in gleicher Weise be-
handelt, mit dem einzigen Unterschied, dass die Kern-
temperatur bei 69+2°C lag. Die gemessenen Werte zur
Zartheit wurden gemass der bereits veroffentlichten
Normen fir die Instrumentelle Bestimmung klassifiziert
(Dufey et al. 2017b).

Die Oxidation der Fettsduren wurde anhand einer
3g schweren Probe von gebratenem Fleisch nach der
TBARS-Methode (Thiobarbituric acid reactive substan-
ces) gemessen gemass einem zuvor beschriebenen Pro-
tokoll (Botsoglou et al. 1994).

Die dritte Kampagne der Erhebung zur Zart-
heit von Rindfleisch wurde wéahrend des letz-
ten Quartals 2018 durchgefiihrt. Im Handel
wurden 168 Rindfleischproben und - zu Ver-
gleichszwecken - 38 Schweinefilets gekauft.
Ein Teil der Proben konnte im Rahmen des
Programms von Proviande zur Kontrolle der
Herkunft von Rindfleisch analysiert werden.
Fir die Zartheit von Rindfleisch konnte im
Proviande-Programm eine optimale Rei-
fungsdauer von durchschnittlich 29 Tagen be-
stimmt werden. Die Ergebnisse zur Zartheit
zeigen fir Rindfleisch allgemein eine sehr

Zusammenfassung W

zufriedenstellende Situation. Namentlich die
Verbesserung der Zartheit von Huftdeckel
seit der ersten Kampagne ist eindriicklich.

Es wurde festgestellt, dass das Risiko der
Fettoxidation beim Braten von Huftdeckel
und Rindsfilet — im Vergleich zu den anderen
Stiicken - in Zusammenhang mit einer ho-
heren Konzentration an mehrfach ungesat-
tigten Fettsduren besteht. Das Rindsfilet ist
weniger zart als Roastbeef, Huftdeckel oder
Huft, trotz des héheren Preises in der Er-
hebung. Schliesslich bestatigen die Analysen
von Schweinefilet die hohe Qualitat dieses
Produkts auf dem Schweizer Markt.

Intramuskuldres Fett und Zusammensetzung

der Fettsduren

Die tiefgefrorenen Proben wurden lyophilisiert (Delta,
1-24, Christ, Deutschland) und vermahlen (1 mm). Der
Trockensubstanz-Gehalt wurde gemass der ISO-Norm
6496:1999 bestimmt. Das Lyophilisat wurde zur Bestim-
mung der intramuskuldren Fettkonzentration gemass
der Methode nach Berntrop (ISO 6492:1999) verwendet.
100mg lyophilisierte Probe wurden zur Bestimmung der
Zusammensetzung der Fettsduren des intramuskularen
Fettes durch Gaschromatographie (GC-FID) eingesetzt.
Alle angegebenen Wert entsprechen dem Durchschnitt
von zwei Wiederholungen und werden in g/Kg Fleisch
angegeben.

Analyse des Geschlechts der Tiere

8ng aus Muskelgewebe extrahierte genomische DNA
wurden fur eine Multiplex-PCR mit Primern fur den
Nachweis des SRY-Gens (Sex-determining region Y; Mar-
ker fur das Y-Chromosom) und als Kontrolle mit Primern
fur das GAP-Gen (D-Glyceraldehyd-3-Phosphat-Dehy-
drogenase) verwendet.
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Abb. 1 | Werte zur Scherkraftmessung (WBS) von sechs Rindfleischmuskeln.

Datenanalyse

Ohne gegenteilige Angabe entsprechen die im Text an-
gegebenen Werte dem Mittelwert + Standardfehler.
Die Varianzanalysen (ANOVA) und die Vergleiche zwi-
schen Gruppen mit dem t-Test fur die normalverteilten
Daten bzw. mit dem Wilcoxon-Mann-Whitney-Test fur
die Gbrigen wurden bei p <0,05 als statistisch signifikant
betrachtet. In den Abbildungen und Tabellen deuten
unterschiedliche Buchstaben auf statistisch abweichen-
de Gruppen (p <0,05).

Resultate und Diskussion

Allgemeine Angaben

Im Durchschnitt konnte jede Metzgerei vier der sechs
in der Erhebung untersuchten Rindfleischstlcke liefern
und 38 der insgesamt 39 Metzgereien konnten Schwei-
nefilet zur Verfliigung stellen. Wie in den vorhergehen-
den Erhebungen gelang es, ein gewisses Gleichgewicht
zwischen Metzgereien in Supermarkten (53,8 %) und

Tab. 1 | Anteil der Proben in den verschiedenen Zartheitsklassen fiir
die einzelnen Muskeln (in %) im Jahr 2018.

Muskel zart mittel zah
(<3,3kg) (3,3-3,9kg) (>3,9kg)
Roastbeef 97,3 2,7 0,0
Huft 87,9 9,1 3,0
Runde Nuss 64,7 17,7 17,6
Huftdeckel 94,7 53 0,0
Filet 50,0 32,4 17,6
Eckstiick 53,6 71 39,3

gewerblichen Metzgereien (46,2 %) herzustellen. Ins-
gesamt wurden 168 Rind-Steaks erhoben (37 Proben
Roastbeef, 33 Huft, 16 runde Nuss, 21 Huftdeckel, 36
Filet und 25 Eckstlick). Von diesen 168 Proben erfull-
ten 123 die Kriterien des Programms von Proviande
zur Ruckverfolgbarkeit. Sie wurden ans Laboratorium
IdentiGen in Schlieren fur die Genotypisierung gesen-
det. Bei 101 Proben (82,1 %) wurden Ubereinstimmun-
gen mit der Datenbank gefunden. Bei den 22 Ubrigen
Proben bieten sich verschiedene Griinde fur die man-
gelnden Ubereinstimmungen an: i) Die Proben kommen
aus Schlachtbetrieben ohne systematische Probenahme.
ii) Moglicherweise wurden bestimmte Proben nach ab-
geschlossener Reifung tiefgefroren und anschliessend in
der Auslage verkauft. Die Tiere waren demnach vor Juli
2018 geschlachtet worden, als das Programm begann.
iii) Es besteht ein grundlegendes Problem mit der Ruck-
verfolgbarkeit, das eine ungerechtfertigte Verwendung
des Labels «Schweizer Fleisch» zur Folge héatte. Sobald
das Programm von Proviande vollstandig funktionsfahig
ist, sollten mogliche Probleme mit der Ruckverfolgbar-
keit rasch erkennbar sein. Gegebenenfalls kénnten ge-
eignete Korrekturmassnahmen schnell umgesetzt wer-
den. Gemass den Daten von Proviande stammen 60,2 %
der Proben von weiblichen und 39,8 % von méannlichen
Tieren. Diese Daten decken sich nicht mit den jahrlichen
Schlachtstatistiken von Proviande, nach denen der An-
teil von Ochsen und Munis bei etwa 60-65% und der
Anteil von weiblichen Rindern bei 35-40 % liegt. Dieser
Unterschied kdnnte sich durch zufallige Abweichungen
bei der Probenahme erklaren lassen oder mit dem aus-
sergewohnlich trockenen Klima 2018. Dadurch standen,
durch weniger Futtermittel zur Verfiigung, so dass die
Haltungsbetriebe die Zahl der weiblichen Rinder redu-
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Abb. 2 | Nach dem Braten gemessene Rate der Oxidation von Fettsauren.

zierten. Das Alter bei der Schlachtung lag bei 521+30 Ta-
gen und das Schlachtgewicht betrug 272 +4kg. Die Pro-
ben stammten zu 38 % von hybriden Rassen und zu 62 %
aus reinen Rassen. Die Uber alle 101 Proben berechnete
mittlere Reifungsdauer lag bei 29,1 Tagen, mit einem
Minimum von neun Tagen bei einer Eckstlck-Probe und
einem Maximum von 72 Tagen bei einer Roastbeef-Pro-
be. Es wurde kein signifikanter Unterschied bei der Rei-
fungsdauer zwischen den verschiedenen Stlcken be-
obachtet. Eine Reifungsdauer von 29 Tagen ist fur die
Entwicklung der Zartheit von Rindfleisch optimal. Da in
den Kampagnen von 2009 und 2014 dazu keine Daten
gesammelt wurden, lassen sich keine Aussagen zur Ent-
wicklung der Reifungsdauer machen. Die letzte im Rah-
men des National Beef Tenderness Survey (Guelker et al.
2013; Martinez et al. 2017) durchgefuhrte amerikanische
Studie ergab eine tendenziell langere durchschnittliche
Reifungsdauer (25,9 Tage 2015 gegeniber 20,5 Tage
2010). Diese Zunahme der Dauer kénnte allgemeingultig
sein und die héheren Anspriiche der Konsumentinnen
und Konsumenten an die Qualitat widerspiegeln.

Der Preis pro kg nahm zwischen 2009 und 2018 um durch-
schnittlich 17,9 % und zwischen 2014 und 2018 um 10,9 %
zu. Die grossten Preiszunahmen wurden bei Roastbeef
und Huft festgestellt. Filet bleibt mit durchschnittlich
107 CHF/kg das teuerste Stuck der Erhebung.

Tab. 2 | Gewichtsverlust in % beim Braten.

Roastbeef Huft Runde Nuss

17,7+0,3° 21,9+0,5b¢ 23,4+0,9° 20,9+0,6°

Huftdeckel

Scherkrafte

Die Zartheit ist der wichtigste Qualitatsparameter fur
die Bestimmung der Zufriedenheit der Konsumentin-
nen und Konsumenten (Dufey et al. 2017b) und folg-
lich der wichtigste Parameter fur diese Erhebungsart.
Abbildung 1 zeigt, dass Roastbeef wie in den beiden
vorhergehenden Kampagnen das zarteste Stlck ist. Die
Werte zur Zartheit von Huftdeckel und Huft sind sehr
gut und liegen deutlich unter dem oberen Grenzwert
der Kategorie «zart».

Runde Nuss, Filet und Ecksttick sind weiterhin die am
wenigsten zarten Stlcke, aber nur der durchschnittli-
che Scherkraftindex von Eckstlick lag in der Kategorie
«mittel». Wie in Tabelle 1 dargestellt, hat sich auch die
Homogenitat der Qualitat von Roastbeef, Huftdeckel
und in geringerem Ausmass von Huft verbessert. Die
prozentualen Anteile der Proben, die sich in der Katego-
rie «zart» klassifizierten, beliefen sich auf 87,9 % (2014:
77,8 %) fur Huft, auf 94,7 % (2014: 87,5 %) fur Huftdeckel
und auf 97,3 % (2014: 88,9 %) fur Roastbeef. Eine Ver-
besserung wurde auch bei runder Nuss (52,9 % 2014 ge-
genuber 64,7 % 2018) beobachtet, wohingegen sich die
Situation bei Filet (59,1 % 2014 gegenlber 53,6 % 2018)
und Ecksttick (59,1 % 2014 gegenlber 53,6 % 2018) zu
verschlechtern scheint. Besonders deutlich zeigt sich dies
bei Rindfilet mit einem Mittelwert fur die Scherkraft von
3,25kg und einem Anteil von 32,4 % der Proben in der

Filet Eckstiick ANOVA

22,6+0,5%0 27,0+0,10° p <0,05
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Abb. 3 | Prozentuale Anteile gesattigter, einfach ungeséattigter und mehrfach ungeséattigter Fettsauren

in den verschiedenen, in dieser Studie untersuchten Fleischstiicke.

Kategorie «mittel» beziehungsweise von 17,6 % in der
Kategorie «zdh». Dieses Problem zeigte sich bereits in
den vorhergehenden Kampagnen.

Nach einer deutlichen Verbesserung der allgemeinen
Zartheit von Rindfleisch zwischen den beiden Kampa-
gnen 2009 bis 2014 scheint sich die Situation 2018 zu
stabilisieren. Bei den Werten fir Huft und Huftdeckel
wurden Verbesserungen festgestellt, ebenso wie far
Roastbeef, auch wenn hier das Verbesserungspotenzial
bereits ausgeschopft scheint. Die Situation ist stabil bei
runder Nuss und Ecksttck. In der Erhebung 2009 hat-
te sich das Problem gezeigt, dass die Zartheit von Filet
zwar gut, aber im Vergleich zu den anderen Muskeln
nur durchschnittlich war. Die 2014 beobachtete Verbes-
serung bestatigte sich 2018 nicht. Diese Werte waren auf
eine Rigorverklrzung der Muskelfasern nach der elekt-
rischen Stimulation der Lendenregion des Ruckens beim
Enthauten zurtickgefuhrt worden. Diese Praxis wird im-

mer noch angewendet und die bei Filet beobachteten
Ergebnisse Gberraschen deshalb nicht. Da der Preis fur
dieses Stick nicht gesunken ist, lasst sich vermuten, dass
die Nachfrage nicht nachgelassen hat und das Problem
folglich von den Konsumentinnen und Konsumenten
nicht wahrgenommen wurde.

Flissigkeitsverlust

Der beim Braten gemessene Wasserverlust der Steaks
wurde als prozentualer Gewichtsverlust der verschiede-
nen Sticke angegeben. Die in Tabelle 2 aufgefiihrten
Ergebnisse zeigen, dass der Gewichtsverlust beim Braten
bei Roastbeef deutlich geringer ist als bei den anderen
Stucken. Auch Huftdeckel zeichnet sich gegentber run-
der Nuss und Eckstick durch einen beschrankten Was-
serverlust aus. Diese Daten stimmen mit der langeren
Reifungsdauer von Roastbeef und Huftdeckel Uberein,
eine von den weiter oben dargestellten Ergebnissen

Tab. 3 | Mengen an intramuskuldrem Fett [g/kg Fleisch] und die verschiedenen Arten von Fettsauren.

Muskel Roastheef Huft Runde Nuss Huftdeckel Filet Eckstiick ANOVA
Intramuskuléres Fett 30,7 +3,3¢ 21,6+1,7° 25,0+3,5%0 41,0+7,22¢ 35,0+2,4¢ 18,6+2,2° p <0,001
Gesattigte Fettsauren 13,7+1,6% 8,8+0,8" 10,4+1,6%° 16,6 £3,2%¢ 15,9£1,2¢ 74+1,0° p<0,001
Einfach ungesattigte Fettsauren 14,7+1,7° 10,0+1,0°4 11,6 £1,8204 21,4+4,3¢ 15,3+1,22¢ 8,4+1,2¢ p <0,001
Mehrfach ungesattigte Fettsauren 2,5+0,1° 2,7+0,12 2,7+0,2° 4,0+0,4° 3,6+0,2° 2,5+0,12 p <0,001
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teilweise bestatigte Hypothese (Tab. 2). Beim Gefrieren
wurde kein signifikanter Unterschied festgestellt.

Oxidation, Menge und Zusammensetzung der intra-
muskuldren Fettsduren

Die Oxidation der Fettsduren beim Braten ist ein Pha-
nomen, das die geschmackliche Qualitat des Fleisches
negativ beeinflussen kann, indem sie einen ranzigen
Geschmack begunstigt (Campo et al. 2006). Im Rah-
men dieser Erhebung wurde dieses Phanomen mit der
TBARS-Methode gemessen. Die in Abbildung 2 darge-
stellten Ergebnisse zeigen, dass bei den untersuchten
Stucken nur Huftdeckel statistisch erhohte Werte auf-
wies. Die Durchschnittswerte blieben allerdings unter
2mg MDA/kg Fleisch, ein Grenzwert, Gber dem von den
Konsumentinnen und Konsumenten moglicherweise ein
ranziger Geschmack wahrgenommen wird (Campo et al.
2006). 30 % der Huftdeckel-Proben erreichten Werte
Uber dieser Grenze. Bei Filet wurden dhnliche Werte wie
bei den anderen Stlicken gemessen, 6 % der Filet-Proben
Uberschritten allerdings die Grenze von 2mg MDA/kg
Fleisch.

Die Menge und die Qualitat des intramuskularen Fet-
tes sind Faktoren, welche die Oxidation von Fleisch be-
einflussen. Huftdeckel und Rindsfilet, die gegentber
einer Fettoxidation beim Braten am empfindlichsten
sind, haben die héchsten Konzentrationen an intramus-
kuldrem Fett und an den drei Klassen von Fettsauren
(Tab. 3). Roastbeef mit den tiefsten Oxidationswerten
weist einen ziemlich hohen Gehalt an intramuskuldarem
Fett sowie an gesattigten und einfach ungesattigten
Fettsauren auf. Dagegen ist der Gehalt an mehrfach
ungesattigten Fettsduren im Vergleich zu Huftdeckel
und Filet weniger hoch. Mit diesem Unterschied beim
Gehalt an mehrfach ungesattigten Fettsauren kénnte
sich die hohere Anfalligkeit gegentber einer Oxidation
wahrend des Bratens erklaren lassen (Mottram 1998;
Elmore et al. 1999). Es wurden signifikante Korrelatio-
nen (p <0,05) zwischen den gemessenen TBARS-Werten
und den Mengen intramuskularen Fetts (0,36), gesattig-
ter Fettsauren (0,32), einfach ungesattigter Fettsauren
(0,40) und vor allem mehrfach ungesattigter Fettsauren
(0,46) festgestellt.

In Abbildung 3 sind fir jedes Stlck die prozentualen An-
teile der verschiedenen Klassen von Fettsauren schema-
tisch wiedergegeben. Der Anteil gesattigter Fettsauren
liegt zwischen 40 und 46 %, der Anteil einfach unge-
sattigter Fettsauren zwischen 44 und 51 % und der An-
teil mehrfach ungesattigter Fettsauren zwischen 8 und
14 %. Die Unterscheide zwischen den einzelnen Stiicken
sind nicht signifikant.

Eine FUtterungsstrategie, mit der antioxidierende Stoffe
in den Muskeln erhoht werden kénnten, wie beispiels-
weise eine extensive Haltung, kdnnte bei diesen Stlicken
einen Mehrwert erzeugen, indem das Risiko der Ent-
wicklung eines ranzigen Geschmacks beschrankt wirde.
Es konnten auch Empfehlungen erwogen werden, um
sicherzustellen, dass die Konsumentinnen und Konsu-
menten solche Stlcke nicht erneut erwarmen.

Informationen beim Verkauf

Wie bei den beiden vorhergehenden Kampagnen wur-
den die Verkaufsstellen gebeten, einige Informationen
zu den erhobenen Roastbeef-Proben zu liefern. Sie
wurden zur Reifungsdauer der gelieferten Stucke und
zum Geschlecht der betreffenden Tiere befragt. Dank
des Programms von Proviande zur Ruckverfolgbarkeit
liess sich die von den Metzgereien angegebene Rei-
fungsdauer mit der tatsachlichen Reifungsdauer ver-
gleichen, die bei 60% der Proben berechnet wurde.
Gemadss den Informationen der Verkaufsstellen, von
denen 87 % antworteten, lag die durchschnittliche
Reifung bei 25,4+9,1 Tagen (Mittelwert + Standardab-
weichung), was in ermutigender Weise mit dem Wert
von 29,1+ 14 Tagen (Mittelwert + Standardabweichung)
Ubereinstimmt, der sich aus den Analysen von Provian-
de ergab. Beim Geschlecht der Tiere gaben 84% der
Metzgereien an, dass das Fleisch von weiblichen Rindern
stammt (Tab. 4). Um diesen Parameter zu prufen, wur-
de eine Y-Chromosom-Bestimmung vorgenommen, die
eine deutliche Verbesserung bei den Angaben zeigte:
Der prozentuale Anteil der zutreffenden Angaben war
von 44 % 2009 auf 32% 2014 gesunken und stieg 2018
auf 62 %. Damit verbesserte sich die Genauigkeit der
Angaben durch die Metzgereien deutlich. Die Einfuh-
rung des Programms von Proviande kann zweifellos die
Ruckverfolgbarkeit der Produkte ginstig beeinflussen,
wovon die Konsumentinnen und Konsumenten genauso
profitieren wie die ganze Branche.

Schweinefilet

Als letzte Neuheit dieser dritten Erhebungskampagne
wurde die Situation von Schweinefilet auf dem Schwei-
zer Markt untersucht. Die Ergebnisse sind sehr gut: Es

Tab. 4 | Prozentualer Anteil der zutreffenden Angabe zum Geschlecht
des betreffenden Tieres bei Roastbeef-Proben.

Jahr 2009 2014 2019
n 38 39 36
% a4 32 62
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wurde eine durchschnittliche Zartheit von 3,0+0,1kg
(WBS-Index) gemessen, was leicht Uber dem Wert von
Roastbeef liegt. Bei funf Proben wurden Werte Uber
3,3kg («mittel») und bei drei Proben tber 3,9kg («zah»)
gemessen. Die Schwankungen der Messungen zur Zart-
heit (18,7 %) sowie die prozentualen Gewichtsverluste
beim Braten (17,5 % % 0,4) sind vergleichbar mit den Wer-
ten fur Roastbeef. Fur die Menge des intramuskularen
Fettes wurde ein Mittelwert von 29,5+2,3g/kg gemes-
sen, mit 36,3 % gesattigten, 52,2 % einfach ungesat-
tigten und 11,5 % mehrfach ungesattigten Fettsauren.
Trotz des relativ hohen Werts fur die mehrfach unge-
sattigten Fettsauren stellte die Oxidation kein Problem
dar, vermutlich, weil die Reifungsdauer bei Schweine-
filet krrzer ist als bei Rindfleisch.

¢ Im Allgemeinen ist die Zartheit von Rindfleisch sehr zu-
friedenstellend. Die Situation hat sich insbesondere bei
Huftdeckel betrachtlich verbessert. Die Schwankungen
haben sich ebenfalls positiv entwickelt, was auf eine
bessere Handhabung der Reifungsdauer hinweist.

e Die durchschnittliche Reifungsdauer von Schweizer
Rindfleisch auf dem Markt ist fur ein Qualitatsprodukt
optimal.

Die bei Rindsfilet instrumentell gemessene Zartheit
ist — trotz des hohen Preises — weniger gut als bei den
anderen Stucken.

Bei Huftdeckel und Rindsfilet kann es Probleme mit
der Fettoxidation beim Braten geben. Diese Situation
liesse sich moglicherweise durch Futterungsstrategien
verbessern, mit denen der Gehalt von Antioxidantien
in den Muskeln erhéht werden kann.

Der Anteil der zutreffenden Angaben der Metzgereien
beim Verkauf ist deutlich grosser geworden.

e Dank des Programms von Proviande kann die Entwick-
lung des Marktes sehr detailliert Gberwacht und die
Ruckverfolgbarkeit von Rindfleisch betrachtlich ver-
bessert werden.

Die Situation beztglich Schweinefilet auf dem Schwei-

zer Markt ist ebenfalls zufriedenstellend. ]

Dank
Wir bedanken uns bei Pierre-Alain Dufey fiir die Beratung wéhrend der ganzen
Durchfiihrung dieser Studie.
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Studio sulla tenerezza della carne bovina
svizzera: terza campagna 2018

La terza campagna di indagine sulla tene-
rezza della carne bovine é stata condotta
nell’ultimo trimestre del 2018. Sono stati
acquistati 168 campioni di carne bovina e 38
filetti di maiale a titolo di confronto. Una
parte dei campioni e stata anche analizzata
nell’ambito del programma di Proviande per
il controllo dell’origine della carne bovina.

Riassunto H

Questo programma ha permesso di determi-
nare un tempo medio complessivo di
maturazione di 29 giorni, ottimale per la
tenerezza della carne bovina. | risultati
relativi alla tenerezza attestano una situa-
zione generale molto soddisfacente per la
carne bovina. E particolarmente degno di
nota il miglioramento della tenerezza della
fesa rispetto alla prima campagna. Sono
stati rilevati rischi di ossidazione dei grassi
durante la cottura della fesa e del filetto di
manzo, in correlazione con una maggiore
concentrazione di acidi grassi polinsaturi
rispetto agli altri pezzi. Il filetto di manzo &
meno tenero rispetto al controfiletto, alla
fesa o allo scamone, ma il suo prezzo é il piu
alto dello studio. Infine, le analisi dei filetti
di maiale confermano l'alta qualita di questo
prodotto sul mercato svizzero.
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Summary H

Swiss beef tenderness survey: third 2018
campaign

The third beef tenderness survey campaign
was carried out during the final trimester of
2018. One hundred sixty-eight samples of
beef were purchased in retail outlets, as well
as 38 pork fillets for purposes of comparison.
Some of the samples were also analysed as
part of the beef origin verification program
set up by the Swiss meat sector association
Proviande. The results of the Proviande
analysis identified an average overall aging
time of 29 days, which is optimal for produc-
ing tender beef meat. The tenderness results
reveal a highly satisfactory overall situation
for beef. The improved tenderness of the
beef sirloin since the first campaign is
particularly striking. Risks of beef sirloin and
tenderloin fat oxidation during cooking were
detected in correlation with a higher
concentration of polyunsaturated fatty acids
than in other cuts. Beef fillet is less tender
than sirloin, tenderloin or rump steak,
despite its price being the highest in the
survey. Lastly, analyses of the pork fillet
confirm the high quality of this product on
the Swiss market.

Key words: beef, market survey, tenderness,
Warner-Bratzler shear force, steaks.
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