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Vergleich objektiver Parameter der sensorischen
Qualitit von Wildfleisch von im Frithjahr erlegten
Rehen mit jenen von im Herbst erlegten Rehen

Peler Paulsen,” Rudoll Winkelmayer,” Peter Hofbauer

Vorworl

In der Jagerschaft — und auch unter den Kensumenten — Ist immer wieder dia
Mainung anzutraffen, dass Wildwiedarkauer, die im Frihjahr eregt werden,
wissriges und wenig wohischmeckendes Fleisch hatten. Insbesondere beim
Rehwild soile dies auch mit dem Haarwachsel, dem Vertarben, zu tun haben.
Erst wenn die Rehe vom grauen Winterhaarkleid volistandig aul die rote Sommer-
decke gewechselt haben, sei das Wildbret auch gut— so der Votksmund. Da die
Volksmeinung oft viel empirisch erworbenes Wissen in sich tragt, kann dieser
Standpunkl nicht von vorne herein als Voruneil abgetan werden, auch wenn in
Analogie zu unseren landwirtschattlichen Nutztieren bakannt ist, dass der Haar-
wachse! keinen messbaren oder sensorisch nachvoliziehbaren Elnfluss auch
die Fleischqualitat hal. Bei Wildwiederkduem ~ im gegenstandlichen Fall beim
Aehwild - kbnnte besonders in Gebirgsiagen der Umstand eine Rolle spielen,
dass die Tiere im Frishjahr witterungsabhéngig in einer katabolen Stoffwechsel-
situation sind und sich daher die Fleischqualitat hinsichtiich der Herbstrehs, die
sich physiologischer Weise in einer anabolen Stoftwechselphase {Herbstmast)
hefinden, doch messbar oder sensorisch erulerbar unterscheidel. Die Abkiarung
dieser Frage hat hinsichilich der Wildbretvermarktung im allgemeinen und der
Direktvermarktung im besonderen fir viele Reviere unmitteibare wirtschaftliche
Relevanz,

Um diese Frage zu untersuchen, wurden an 10 im Fribjahr und 10 im Herbst im
salben Lebensraum (OBF AG, NP Oberdsterr. Kalkalpan, FM DI J. Kammleitner)
erlegtan Jahringsrenen Messungen zur Bestimmung des Nahr- und Genuss-
werles des Wildfleisches vorgenommenn.

*  Vetorinimediznische Unevorsil Wien
Dogartment 10t Nutztiors und Otfentlichos Gesundnantawasen In dof Votsanhmadizin
Inataut e Flalschhygions, Flelschiaciinologle und Lebonsmitinlwissenschall.

“ Amt dar NO Landerragiarung
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Eine Abschatzung des Nahrwertes erfoigte dabei durch die chemische Bastim-

mung der Zusammensatzung (Wasser-, Eiweif3-, Feligehalt der Muskulatur),

Der Genusswert wurde ebenfalls mit objektiven Methoden erfasst.

* Zihigkelt baw. Zarntheit (0ber die Scherkraft, Sarkomerlange, Wasserhalte-
vermagen, Kollagengehall);

* Farbe (Messung miltels Refiexions- Spektralpholometer),

* geschmacksbeeinflussende Substanzen aus dem Stickstoff-Stolfwechsal
(inosinmonophosphat und Hypoxanthin),

Ein Aufschiuss Ober die Haltbarkeit konrte durch die bakteriologische Unter-
suchung und auch dia Bestimmung bakterialler Eiwel3-Abbauprodukte (blogena
Amine) gewonnan werden.

Untersuchungsgut

Zur Untersuchung gelangten 16 im Frahjahr (Mai — Juni) und 12 Im Herbst
(Oktober — Dezember) erlegte elnjéhrige Reha (Tabelle 1).

An den eriegten Rehen wurden ca. 1 Stunde und ca. 24 Stunden nach dem
Erlegen Messungen vorgenommen, Beim Zerwirken der Rehe wurde ain
Rickenmuskel ausgeldst, vakuumverpack! und an das Institut far Fleischhygiene

unter KGhlung verschickl. Dort wurde der Riickenmuske! bis zum Tag 14 nach.

dem Erlegungsdatum bei 2 °C gelagert.
Tabulio 1: Angabea zu den pougton Rehen

2002 2003 Gaesamt pro Jahreszeit
Fruhjahr (Mal — Juni) " s 16
Heebsl (Okt, - Dez.) 4 8 12
Gesarnt pro Jahr 16 13
Untersuchungsergebnisse

Von den Erlegem wurden etwa 1 Stunde nach dem Eregen sowie nach 24 Std,
erste orientierande Messungen durchgetiihrt (Tabellen 2 und 3).

Tab. 2: Tietkbipetgewicht (ausgewaidet, lnk). Deckw)

JFrihjahrsgruppe™ wHerbstgruppe"
(15 Rehe) (11 Rehe)
TiorOrpergewicht (kg)* 1072172 1318+ 1,72

Angaben ats Mitlalwer + Standardabweiching
* statstisch signilikantar Unterschilod (p « 0,05, t- Test)
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Taballo 3: Von dan Eregarm durchgulinne Messungon

WFrihjatwsgruppe™ (15 Rehe) WHerbutgruppe” (12 Reho)

Noah 17 Stundo [ Noch 247 Skt | Nach 17 Stunde | Nach 24* Sia

PH 654203 56621020 641046 5,66 £ 0,15

Flalschtarnparaiu *C 354 =208 T35221 33685430 73520921

i Wisgorhattuviemogen | 060 = 0,17 0722018 0792034 0245 + 0,08

Angaborn a4 Mittehwart = Standardatiwalchung
* 4580 Minuten
“+ 21 blg 27 Stundan, Baim Wassemnflavanmogen nach 24 St9, bastolt oin statiitlisch signitinnter

Unjerschied
(pe 0.05; F— Toot)

Folgende Untersuchungen wurden am Institut fir Fleischhygiene, Vet Univ.
Wien, vorgenommaen:

Tabalia 4: Chamecte Zusimynensezung der Mushalprotian

JFribjshosgruppe” (15 Rehe) | Hoerbstgruppe® (12 Rebie)
Wasserpohst, %" 7492+ 102 72052 0,78
Edwnifd, % 2244 2 042 2772049
Fatt, W* 0.352 000 1782139
Kollagen, %** 0,254 0,08 0,38 = 0,01

Angabar ald Mittelwert = Standardabweichung, * stutsdisch sigrdianier Untarscniod (p < 0,05, F-Teat),
** Maf fir Sutan/Bindegawebsintold

Taballe 5; Gawichinvoriuglo bel Lagorung / Rochen; Zanhall [Scherora#t, Sarkomeridnge)

JFrihjahrsgruppe” (15 Rehe) | Horbatgruppe” (12 Rele)
Gewichisvaaunt in
Vahuumpacking (Flalcnsal) JN=113 2352105
n %
Gawichisvarim! nnch Kochan 187 =04 10,67 2 295
bl 70 °C in %
Scnurkealt 00s gokochien
Mushaly 2045 2 4 81 7208+43
N/ am)
Sarkarmeringe (jam} 1,76 £ 0.063 1,89 + 0,085

Angabon bls Mitledwirt = Standardaiweichurng
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Taballo (5: Ergobinisan der Farbmossung

LFrilhjahrsgruppe” (15 Herbstgruppe" (12
Rehe) Rahe)
L Wert (Halligkel) 4706  3.06 3694 «2,73
a Wert (Rot-Gnin- Won) 14,91 £ 125 1596 +223
b Wert (Blau-Gel- Wer) 10,3621,7 11,37 = 1,59
Angaben sls Minelwert = Standardaiwalchung

Taballe 7: Waltote Inhattantotio in 14 Tage gelagerten Rilckonmunkaln von Rebon (Modisrwerta)

mg'kg, (in Klammarn: pmolig) .Frﬂtﬂnh&mppe' ”mﬂ"'n?a' ppe’
Inoginmonophosphat 8679 (2,49) 8865 {2,55)
Inosin 172 (0.85) 194.5 (0,73}
Hypoxanthin® 671,90 (4,84) 83,7 (0,61)
Putrascin 7.7 4,2
Cadaverin 8 48
Mistamnin 0,25 1
Tyramin 406 45

Aus tachnischen Geintan kannto nur win Tell dor Prabon unlamucht wardon,
* statistiach signifikarer Unterschiod (p « 0,05, F- Teal)

Alle Rehmuskeln wurden nach Offnen der Verpackung bakteriologisch untar-
sucht. Hinsichllich des Geruchs waren die Proben noch unauftéili, die Gesamt-
keimzahl betrug im Mittel 1,8 Millionan /g (Friihjahragruppe) bzw. 1,68 Millionen
g (Herbstgruppe), mit Laktobazillen und Pssudomonaden als dominieranden
Bakleriengruppean.

Bewertung der Ergebnisse

Dis Gewlehte der elhjdhrigen Harbstrehe® waran deutiich Ober janen der Frih-
jahrsreha®, der Unterschied war auch statistisch absicharbar. Dies entspricht
den Envartungen,

Die Muskelproben der Herbstgruppe wiesen geringera Wassar-, aber hihera
Fattgehalte aul, Auch dieser Unterschied war statistsch signifikant

24 Stunden nach dem Erlegen wiesen die Proben dac Frihjahragruppe ein
geringeres Wasserhalievermogen auf als jene der Hertbstgrupps. Das Kann
auch dle aus der Praxis kommende Beobachtung erkldren, dass das Fleisch
von Frihjahrsrehen 2, B. beim Aus-der-Decke-Schlagen sinen shar wassrigen
Eindruck macht.

Fir dan Konsumenten ergeben sich daraus aber offensichllich kKeine Unter-
schiade.

Die Proben der Frihjahrsgruppe mit hdherem Wassargehall wiesar zwar hobere
Saftverluste wahrand der Lagerung in der Vakuumverpackung auf, daflir abar
beim Erhitzen geringare Saltveruste als dis Herbsigruppe, Diese Unterachiada
waran statistisch nicht abzusichem und glichan sich in Bezug auf das Frisoh-
gawicht praktisch aus (Gesamt-Saftvarlust 21,2 Im Vergleich 2u 21,5 %),

Dia Frihjahrsgruppe wies hohers Hypoxanthinkenzenirationan als die Herost-
gruppe aut, Mangels Vergleichswerten st eina Bewertung disses Sachvarhalles
nicht méglich.

Hinsichtlich zanheitsbezogener Parametar wis Scherkrall und Sarkomarkinge
und hinsichtlich der Farbwerte bestanden keine signilikanton Unterschiede
zwischen dar Frihjahrs- und dar Heibstgruppe,

Relevanz der Ergebnisse

In dieser Studie konntan Unterschiada In der Zusammensatzung des Rickan-
muskals zwischen im Frihjahr (hdherer Wasser-, abar garingarer Fetigehall) und
im Herbs! erlegten Rehen tastgastelt werden. Diese sind abar nichl 50 daullich
ausgepragl, um die verbreitete Melnung 2u unterstitzen, dass Muskeifleisch
von Im Frilhjahr edegten jJungen Rehen qualitaliv getingwertiger (in Hinblick auf
Wasserlassigkeil, Eiwelfigehalt und Zartheit) wire.

Es isl dabel durchaus mdglich, dass erfahrene Personen belm Hantieren mit
dem Wildkdrper, beim Aus-der-Decke-Schlagen und av. auch baim Zorwirken
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Unterschiede (Wissrigkelt) feststellen, aber nach den Ergebnissen dieser Studie

ist nicht zu erwarten, dass nach der Zubersitung des Fleisches noch Untersehie-
de hinsichtiich Wassrigkeit und Zartheit bestehen. Es ist vielmehr anzunehmaen,
dass der Konsument keine Unterschiede leststalien wird.

Literaturhinweise
Winkiknayar, AL, Hofbauor, P, Paitosn, P. (2004): Qualitht des FRlckenmuskets - Quulitstspmrarrye.
tar des Fickemuskaln von Fahen aue dem Vomipangotiot in Ostamich. Flnischwirlsch 84,

Hoibaver, P, Paaksan, ., Witkeknayor, L WikdBiainch-Oualilat [2004) Dar Viorgloich macht sichor |

Ostarpichs Weidwork, Holt 92004, S. 14-18
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Gamsfleischqualitat—- Saisonale Schwankungen

Patar Holbaver und Peter Paulsen’

Zusammenfassung

In disser Arbeil warden Angaben zu den Eigenschalten der Muskulatur
(insbesondera des Rickenmuskels) von ainjahrigen Gamsen gamacht, wobei
auf saisonale Unlerschiede hingewlesen wird. Die im Frihjahr erlegten einjdh-
rigen Gamean (n=10) wiesan ain im Mittal etwa 5,55 kg niedrigeres Tiarkdrper
gewicht auf ale die im Herbst eregten einjdhrigen Gamsean (n=8), Dabei kannten
folgende signifikante Unterschiede lestgestellt werden: Dar vakuumvarpackt bai
2 °C gelagerte m. longissimus dar Frihjahrsgamsen wiss 14 Tage nach dem
Erlegan geringere Fllssigkeitsverlusta in der Vakuumpackung auf (1,37 Im
Vergleich zu 2,20 g/100g), der Wassergehall der Muskulatur war héher (76,76
im Vergieich zu 73,33 g/100g), die Aohprotein- und Fattgshalte waran niedrigar
(um 1,14 bzw. 1,36 a/100g Muskelmasse). Das Flaisch dar Frohjahrsgamsen war
signilikant heller (hoherer L*-Went) als das der HerbstgAmsen. Diese saisonalen
Unterschiade solllan bei zukanftigen wissenschaltlichen Studien zu Eiganschal-
len der Muskulatur von Gamsen berlcksichtigt werden,

Einleitung und Fragesteilung

Gamsen stellen in Ostarreich dle zahlenmafig dritiwichtigste jagdbare und
lebensmittelliefernde Wildwiederkauerart dar. Dabel wurden 2. B, Im Jahr 2002
26100 Gamsen eregt (Winkelmayer et al,, 2004a), Auf Grund der in Landesjagd-
geseizen festgelegten Schuss- und Schonzeitbestimmungen dirden Gamsen, mit
Einschrankungan nach Alter und Geschlech, in dan Monatan Mai -~ Dezember
arlegt werden. Im Sinn ainer effekliven Wildstandsregulierung und zur Hintan-
haltung von Waldschaden kann as ndlig sein, gerade zu Anfang der Jagdsaison
einen gewlssen Prozentsatz an Gamsen zu erlegen.

Vetotmarmeodizinischa Univaraitht Wien
Department Nir Nutttior und Oltentiches Gasundheltawesen in dar Veternd mmeduin
Institut 10r Flatschhygene, Plasohechnaloge und Labensmittbwissenschnd),
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