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Zielstellung

Untersuchung von Muskelfleisch, Leber und
Niere von Dam- und Rotwildtieren auf

e ernahrungsrelevante Bestandtelle
* Fleischbeschaffenheitsparameter
e Vergleich mit Rind- und Lammfleisch
* Vorschlag fur Beratung und Werbung



S A ol A o

Gliederung

Einleitung und Zielstellung
Material und Methoden

Ergebnisse — erndhrungsrelevante Parameter
Makrobestandteile

Fettsauren

Spurenelemente

Ergebnisse ,Schwermetallstatus®

Ergebnisse - Fleischbeschaffenheit
Fleischhelligkeit
Grillverlust und Scherkraft

Fazit




Material und Methoden
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Proben und Untersuchungskriterien

(jeweils 6 Tiere, Ruckenmuskel und Auflagefett aus Lendenregion, Leber und Niere)

Herkunft

Schlachtkorper [kg]

Reifung in der
Decke

Erndhrungsrele-
vante Kriterien

Fleischbeschaffen-
heitskriterien

Alttiere (5-13Jahre)  Spielder (16 Mon.) Kalber (7 Mon.)

Kastner (n=4) Thol3 (n=1) Tischendorf (n=1)

Thol3 (n=2) Stier (n=3) Stockel (n=4)
Purflrst (n=2) Koéhler (n=1)

25+5 24 +3 31+8

3-6 Tage 3-4 Tage 2-4 Tage

Trockenmasse, Eiweil3, Asche, intramuskulares Fett, Wasser,
Spurenelemente, Fettsauren

pH, Leitfahigkeit, Impulsimpedanz, Fleischfarbe, Grillverlust,
Scherkraft, Sensorik



Schlachtkorper und enthommenes
Tellstuck

2. wahrend Teilstickentnahme

1. Bereich der Tellstickentnahme

'''''''




Ergebnisse

Makrobestandteile [g/100g] und Brennwert [kcal/100g]
von Wild verglichen mit Rind- und Lammfleisch?

Rotwild Rind Lamm
DW Alttiere | DW SpielRer Kalber

Eiweild 21.3 21.3 21.0 21.8 19,9
Fett 1,4 1,5 1,6 2,6 5,6
Brennwert 98 99 98 111 134

DDer Gehalt an Wasser unterschied sich nur wenig (730 — 760 g/kg), der an
mineralischen Bestandteilen war gleich (10-11g Asche/kg Fleisch).



Hauptfettsauregruppen des intramuskularen
Fettes der vier Wiederkauerarten in %

B Danwild
B Rotwild
B Rind

B Larm

Gesdttigte Einfach Mehrfach

Ungesdéttigte Ungesdttigte
(PUFA



Mehrfach Ungesattigte Fettsauren (PUFA) des
Intramuskularen Fettes der vier Wiederkauerarten %

25

B Damwild
B Rotwild
0 Rind

B Lanm

n-6 PUFA [%] n-3 PUFA[%4] LC n-3 PUFA [%4]



LLWTH

Fleisch als Spurenelementquelle

Gehalt von Wild, Rind und Lamm an Eisen, Zink und
Selen im Vergleich zu den Tagesempfehlungen der
Gesellschaften fur Erndhrung (DACH 2000)Y

Eisen mg 10-12 3,8 4,2 2,3 1,4
Zink mg 7-10 1,8 1,8 51 3,2
Selen ug 30-70 1,7 1,6 7,7 7,8

DFleisch ist mit unter 10 pg/kg jodarm. Kupfer bzw. Mangan kommen in unserer Nahrung reichlich
vor und die 0,2 bzw. 0,02mg/100g Fleisch sind nicht versorgungsrelevant.



Schwermetalle®

Blel, Cadmium und Quecksilber in Fleisch, Leber
und Niere [mg/kg]

Fleisch

Blei 0,003 0,002 0,004 0,1
Cadmium 0,001 0,001 0,001 0,05
Quecksilber <0,001 <0,001 <0,001 0,5
Leber

Blei 0,024 0,067 0,351 0,5
Cadmium 0,034 0,022 0,017 0,5
Quecksilber 0,001 0,002 0,002 1,0
Niere

Blei 0,087 0,111 0,073 0,5
Cadmium 0,879 0,162 0,069 1,0

Quecksilber 0,011 0,009 0,004 1,0



Fleischbeschaffenheit %

Fleischhelligkeit (Weil3standard=100) und Gehalt an
Muskelfarbstoff (Hampigment) der vier Wiederkauer-
arten nach TLL-Untersuchungen

Fleischhelligkeit [L] 32 34 39 44
Hampigment [mg/g] 9,0 9,2 9,3 5,5



Grillverlust und Scherkraft von Wild- und
Hauswiederkauern nach TLL-Untersuchungen

Grillverlust [%0] 33 30 33 27
Scherkraft [kg/cm?] 2,8 2,0 3,1 5,0

Laut CMA liegt der Scherkraft-Richtwert fir Qualitatsrindfleisch bei 4 kg/cm?
Grillverlust < 30 % = gut; 30 — 35 % = befriedigend; > 35 % nicht gut



Fazit
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Der Fettgehalt und Brennwert von Wild sind niedriger als von Rind und
Lamm. Eiweil3, Wasser- und Asche unterscheiden sich nur wenig.

Der Gehalt an mehrfach ungesattigten Fettsduren (FS) ist im
iIntramuskularen Fett des Wildes mehr als doppelt so hoch wie im Rind-
und Lammfleisch.

Hervorzuheben ist der hohe Gehalt an Q-3 FS und der niedrige Q-6/Q-3 —
Quotient von 2,5.

Der Eisengehalt von Wild ist doppelt so hoch wie der von Rind und Lamm,
wogegen die Zink und Selengehalte des Wildes niedriger sind.

Hinsichtlich Blei-, Quecksilber- und Cadmiumgehalt ist Wildfleisch absolut
unbedenklich.

Postmortal macht die 48 stiindige Reifung ,in der Decke” Wild zart.
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4. Ergebnisse

 Makrobestandteile Leber [g/kg]:

Rotwil
DW Alttiere DW SpieRer Selsel
706 731

Wasser 725
Trockenmasse 294 269 275
Protein 204 192 209

Asche 13,0 11,7 13,7
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4. Ergebnisse

 Makrobestandteile Niere [g/kg]:
I I

Kalber
Wasser 795 803 789
Trockenmasse 205 197 211
Protein 150 143 e

Asche 10,1 9,6 10,8



Fettsauren im Auflagefett [%0]

o Damwild 1 Rotwild
.| DWAIlttiere | DW SpieBer | __Kalber
Gesattigte Fettsauren 70,6 76,4 72,3
Einfach ungesattigte 25,2 20,0 24,8
Mehrfach ungesattigte 4,2 3,6 2,9
n-6 PUFA 1,7 1,7 1,7
n-3 PUFA 2,3 2,3 1,2
18:3cis 9, 12, 15 1,2 1,1 0,8
LC n-3 PUFA 0,9 0,7 0,1
CLA 0,7 0,5 0,7
trans Fettsauren 3,6 3,8 3,5
t1118:1

n-6 / n-3 0,7 0,7 1,4



Spurenelemente in Muskelfleisch des Wildes

| | 00 owwi ] row

| Aiiere

Eisen mg/kg

Zink mg/kg

lod pg/kg
Selen pg/kg
Kupfer mg/kg
Mangan mg/kg

16
5
252
1,7°
0,2°

19

3

gb
1,9°
0,2b

18
3
16°
2,32
0,32




Spurenelemente in der Leber des Wildes

| ocamwid |  Rowid
_ Klber (n=5)

Eisen mg/kg 116P 2922
Zink mg/kg 3620 31° 402
lod pg/kg 662 39P 35b
Selen pgr/kg 722 e 562
Kupfer mg/kg 9 6 6

Mangan mg/kg 4 4 4



Spurenelemente in der Niere des Wildes

- camws ] Row

| Altiere

Eisen mg/kg

Zink mg/kg

lod pg/kg
Selen pg/kg
Kupfer mg/kg
Mangan mg/kg

20b

37
6922
9,02
1,2

20b

30
308P
10,12

1,3

274
39
5512
6,5°
1,2




Vorschlag zu graphischer Darstellung
der Schwermetalle nur im Fleisch

am Beispiel von Fleisch:
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ahnliche Verhaltnisse zu den festgelegten Hochstweren
konnten fur Leber und Niere ermittelt werden




Sensorische Einstufung des Fleisches der
Wildwiederkauer

| 2 pamwid | Rotwid

Saftigkeit 1)

Zartheit 2) 3,8 3,6 4,0
Aroma/Geschmac 3,7 3,6 3,6
Gesamtpunktzahl 10,6 10,8 11,3
4)

1) 6 =sehr saftig, 5 = saftig, 4 = etwas saftig, 3 = leicht trocken, 2 = trocken, 1 = sehr trocken

2) 6 =sehrzar, 5 = zart, 4 = etwas zart, 3 = leicht zah, 2 = zéh/fest, 1 = sehr z&h

3) 6 =ausgezeichnet, 5 = sehr gut, 4 = gut, 3 = befriedigend, 2 = ausreichend, 1 = wenig ausreichend
4)  Summer der Punktzahl aus Saftigkeit, Zartheit, Aroma/ Geschmack; maximal 18 Punkte erreichbar



I

VY
TLL

DLG-Schnittfihrung

TLL Jena-Zwatzen / Schone / 10 2003

1
2
3
4
5
6
I
8
9
1

Hals

Kamm
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Nierenstuck
Keule
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Fettsauren im intramuskularen Fett —
Hauptfettsauregruppen [%]
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Rotwild
Kéalber

Gesattigte

Einfach ungesattigte
Mehrfach
ungesattigte (PUFA)
n-6 PUFA

n-3 PUFA
Verhaltnis n-6 / n-3

56,2 55,8
18,8 19,4
25.0 24.9
17,2 17,4
7,9 7,7
2.2 2,3

41,8
24,3
EiL) e

24,6
9,2
2,8



Fettsauren (FS) im intramuskularen Fett —weitere FS
mit Ernahrungsrelevanz [%]
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Rotwild
DW Alttiere DW SpielRer Kalber

18:3 cis 9,12, 15 3,2 3,2 3,5
LC n-3 PUFA 4,5 4,3 5,6
Konjugierte 0,3 0,3 0,6
Linolsauren (CLA)

trans Fettsauren 2,2 2,0 2,6

t1118:1 1,0 0,8 0,9



Konjugierte Linolsaure (CLA) und trans-
Fettsauren im IMF des Dam- und Rotwildes

verglichen mit Rind und Lamm in %

5.
4,51
n
3,51
3
2,5
5.
1,51
1.
0,51
0

B Damwild

£ Rnd

CLA Vaccensaure transkettsauren



