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AbschlulRbericht zum Projekt

, Gamsfleischqualitat — Saisonale Schwankungen®

Zusammenfassung

In dieser Arbeit werden Angaben zu den Eigenschaften der Muskulatur (insbesondere des
Rickenmuskels) von einjghrigen Gemsen gemacht, wobei auf saisonale Unterschiede
hingewiesen wird. Die im Fruhjahr erlegten einjahrigen Gemsen (n=10) wiesen ein im Mittel
etwa 5,55 kg niedrigeres Tierkorpergewicht auf als die im Herbst erlegten einjdhrigen
Gemsen (n=8). Dabel konnten folgende signifikante Unterschiede festgestellt werden: Der
vakuumverpackt bei 2 °C gelagerte m. longissimus der Frihjahrsgemsen wies 14 Tage nach
dem Erlegen geringere FlUssigkeitsverluste in der Vakuumpackung auf (1,37 im Vergleich zu
2,29 ¢/100g), der Wassergehalt der Muskulatur war hoher (76,76 im Vergleich zu 73,33
¢/100g), die Rohprotein- und Fettgehalte waren niedriger (um 1,14 bzw. 1,36 g/100g
Muskelmasse). Das Fleisch der Frihjahrsgemsen war signifikant heller (h6herer L*-Wert) als
das der Herbstgemsen. Diese saisonalen Unterschiede sollten bel  zukinftigen
wissenschaftlichen Studien zu Eigenschaften der Muskulatur von Gemsen beriicksichtigt
werden.

Einleitung und Fragestellung

Gemsen dellen in  Osterreich  die  zahlenméRig  drittwichtigste  jagdbare  und
|ebensmittelliefernde Wildwiederkéuerart dar. Dabel wurden z.B. im Jahr 2002 26100
Gemsen erlegt (WINKELMAYER et al., 2004a). Auf Grund der in Landesagdgesetzen
festgelegten Schul?- und Schonzeitbestimmungen dirfen Gemsen, mit Einschrankungen nach
Alter und Geschlecht, in den Monaten Mai — Dezember erlegt werden. Im Sinn einer
effektiven Wildstandsregulierung und zur Hintanhaltung von Waldschaden kann es nétig sein,
gerade zu Anfang der Jagdsai son einen gewissen Prozentsatz an Gemsen zu erlegen.

Im Fruhjahr werden die durch das Brunftgeschehen in den Monaten Oktober-November und
den nachfolgenden Nahrungsmangel im Spétwinter aufgebrauchten Fettreserven durch die
langsam heranwachsende Grinasung nur allmahlich wieder aufgebaut. Es stellt sich die Frage,
ob Unterschiede der Muskulatur von im Frihjahr erlegten Gemsen hinsichtlich der
Zusammensetzung oder sensorischer Eigenschaften im Vergleich zu im Herbst erlegten
Gemsen nachzuweisen sind.

In der vorliegenden Arbeit wurden die chemische Zusammensetzung und physikalische
Eigenschaften der Ruckenmuskeln einjéhriger Gemsen, die in den Monaten Oktober —
Dezember 2004 und Mai — Juni 2005 in einem Osterreichischen Nationalpark in voralpiner
Lage erlegt wurden, untersucht bzw. verglichen.



Material und M ethoden

Zur Untersuchung gelangten 8 im Herbst (Oktober — Dezember) 2004 und 10 im Frihjahr
(Mai — Juni) 2005 erlegte einjahrige Gemsen. Die Gemsen wurden durch einen Schul3 in den
vorderen Brustraum (,, Blattschuf3*) erlegt und verendeten am Ort des Anschusses.

Nach dem Ausweiden wurden die Tierkorper gewogen und 45-60 Minuten und 21-27 Stunden
nach dem Erlegen von eingeschultem Personal folgende Parameter im m. semimembranosus
erhoben: pH Wert (pH Meldstreifen Merck 9547), Wasserhaltevermogen (Filterpapier-
Prefmethode mit dem ,, Braunschweiger Gerét”; HOFMANN et al., 1982; Auswertung gemald
der dt. AVV zum Fleischhygienegesetz 2002) und Temperatur (Einstechthermometer
Testoterm 106T1). Wahrend der Kihllagerung waren die Tierkorper gleichméfdig an beiden
Hinterl&aufen aufgehangt.

Beim Zerwirken der Gemsen wurde ein Rickenmuskel ausgelost, vakuumverpackt und bis
zum Tag 14 nach dem Erlegungsdatum bei 2 °C gelagert. Nach der Entnahme des Muskels
aus der Vakuumverpackung wurde der Fleischsaftanteil bestimmt. Die am verbleibenden
Muskel sodann durchgefihrten Untersuchungen sind in Tabelle 1 zusammengestellt. Die
Untersuchungskriterien entsprachen dabei jenen, die auch bel landwirtschaftlichen Nutztieren
angewendet werden, insbesondere Zartheitskriterien (SMULDERS et al., 1998).

Die datistische Anayse der Mef3werte erfolgte mit den Softwarepaket SPSS 11.5 fir
Windows.

Tabelle 1: An den Rickenmuskeln durchgefiihrte Untersuchungen

Untersuchung Methode

Wassergehalt Trocknung zur Gewichtskonstanz; 835 LMBG,
L 06:00-3 (09/1986)

Fettgehalt Soxhlet- Extraktion; 835 LMBG, L06:00-6
(09/1980)

Rohprotein Stickstoffbestimmung nach Kjehldal; §35
LMBG, L06:00-7 (12/1989)

Kollagen Hydroxiprolinbestimmung; 835 LMBG,
L 06:00-8 (09/1986)

Kochverlust bei 70 °C Kochen des gewogenen, wasserdicht

verpackten Fleischstiickes bis 70 °C
Kerntemperatur (Wassertemperatur 72 °C);
V erwiegen nach Abkuhlung

Scherkraft Herausschneiden von Prismen (1 cm?
Querschnitt) aus gekochtem (siehe

K ochverlustbestimmung)
Fleisch;Durchscheren der Prismen (Scherblatt
rechteckig) in INSTRON

Materia prufmaschine; REZEK, 2001

Sarkomerlange Uber Laserlichtbeugung von
Aufschwemmungen fixierter Myofibrillen;
RezEK, 2001

Farbe L*a* b*-Messung mit Spektral-Farbmessgerét

Phyma Codec 400




Ergebnisse

Die Ergebnisse der am ausgeweideten Tierkdrper vorgenommenen Messungen sind in der
Tabelle 2 dargestellt, jene der vakuumverpackten Rickenmuskeln von Gemsen in den
Tabellen 3-5.

Tab. 2: Ergebnisse der am ausgeweideten Tierkorper vorgenommenen Untersuchungen
(Mittelwert £ Standardabwei chung)

Herbst (n=8) Fruhjahr (n=10)

Tierkorpergewicht (kg)* 13,94+2,18 8,39+1,36
M essungen im m. semimembranosus

pH, 6,63+0,42 6,49+0,31
WHV, 0,61+0,21 0,75+0,15
Temp, 34,15+£3,09 33,70+4,44
pH24 5,84+0,54 5,61+0,23
WHV 4 0,77+0,13 0,72+0,16
Tempy, 7,08+3,41 5,12+2,88

WHYV ... Wasserhatevermdgen; Temp. ... Temperatur; ; ... Messung nach 45-60 Minuten;
24 ... Messung nach 21-27 Stunden; * statistisch signifikanter Unterschied (p < 0,05, T - Test)

Tab. 3: Chemische Zusammensetzung der 14 Tage gelagerten Riickenmuskeln von Gemsen
(Mittelwert £ Standardabweichung)

Herbst (n=8) Fruhjahr (n=10)
Wassergehalt (g/100g)* 73,33+0,46 76,76+1,22
Rohprotein (g/100g)* 22,84+0,30 21,70+£0,72
Fettgehalt (g/100g)* 1,56+0,97 0,20+0,16
Kollagen (g/100g) 0,56+0,21 0,41+0,06

* statistisch signifikanter Unterschied (p < 0,05, T - Test)

Tab. 4. Gewichtsverluste, Scherkraftwerte und Sarkomerlange der 14 Tage gelagerten

Ruckenmuskeln von Gemsen (Mittelwert + Standardabwel chung

Herbst (n=8) Fruhjahr (n=10)
Gewichtsverlust in Vakuumpackung, 2,29+0,66 1,37+0,72
(9/1009)*
Gewichtsverlust, Kochen bei 70°C 17,38+2,21 16,36+1,94
(9/1009)
Scherkraft des gekochten Muskels 33,70+11,12 41,48+23,33
(N/cm?d)
Sarkomerlange (um) 1,74+0,09 1,79+0,16

* statistisch signifikanter Unterschied (p < 0,05, T - Test)

Tab. 5: Ergebnisse der Farbmessung (L* a*b* Werte) der 14 Tage gelagerten Rickenmuskeln

von Gemsen (Mittelwert + Standardabwel chung)

Herbst (n=8) Fruhjahr (n=10)
L* Wert (Helligkeit) 31+2,25 39,30+4,43
a* Wert (Rot-Griin- Wert) 16,83+2,01 15,50+1,78
b* Wert (Blau-Gelb- Wert) 10,83+1,70 11,51+1,28

* statistisch signifikanter Unterschied (p < 0,05, T - Test)




Diskussion

Zu den Proben

In dieser Arbeit wurde eine weitgehende Standardisierung der Proben angestrebt. Die Gemsen
stammten aus einer geographisch eng begrenzten Region des Voral penlandes und wiesen das
gleiche Alter auf. Die Art des Erlegens (Ansitz; , Blattschul3*) stellte sicher, dal3 die Gemsen
vor dem Erlegen nicht beunruhigt wurden, dal3 der Tod sofort eintrat und das Ausweiden ohne
Verzug erfolgen konnte. Dies ist einerseits tierschutzgerecht und andererseits wurden fir
Hygiene und Fleischqualitét nachteilige Einflisse vermieden (BANDICK und RING, 1995;
BrRoDOWSKI und BEUTLING, 1995; LENZE, 1977).

Unter schiede zwischen im Herbst und im Frihjahr erlegten Gemsen
Unter den erhobenen Mefdwerten lief3en sich folgende statistisch signifikante Unterschiede
nachweisen:

Die im Frihjahr erlegten einjdhrigen Gemsen wiesen ein im Mittel etwa 5,55 kg niedrigeres
Tierkorpergewicht auf als die im Herbst erlegten einjahrigen Gemsen. Dies ist elnerseits auf
die Gewichtszunahme der Herbstgemsen Uber die Sommermonate zuriickzufUhren,
andererseits auf die Tatsache, dal3 die Frihjahrsgemsen, die aus dem Folggahr stammten,
einen besonders strengen Winter hinter sich hatten.

Der m. longissimus der Frihjahrsgemsen wies einen hoheren Wassergehat (76,76 im
Vergleich zu 73,33 g/100g) auf. Hingegen war der Gehalt an Rohprotein und Fett der
Fruhjahrsgemsen signifikant niedriger, ndmlich um 1,14 bzw. 1,36 % (bezogen auf die
Muskelmasse). Der Gewichtsverlust in der Vakuumpackung war bei den Frihjahrsgemsen
signifikant niedriger. Diese niedrigeren Flussigkeitsverluste tragen zum hoheren Wassergehalt
der Fruhjahrsgemsen bei der chemischen Muskel zusammensetzung bel. Der Kochverlust war
zwar bei den Frihjahrsgemsen ebenfals niedriger, allerdings nicht signifikant. Hinsichtlich
des Zartheitsparameters Scherkraft war zwar festzustellen, da? die Proben der
» Frihjahrsgruppe” im Vergleich zu den Herbstgemsen hthere Scherkraftwerte aufwiesen,
diese Unterschiede waren aber nicht signifikant. Das Fleisch der Frihjahrsgemsen war
signifikant heller (hoherer L*-Wert) as das der Herbstgemsen, bei den a¢ und b* Werten
waren keine signifikanten Unterschiede festzustellen.

Vergleich mit Literaturangaben
Eigenschaften des Ruckenmuskel von Gemsen im Vergleich zu jenem anderer Tierarten

Der Gehalt an Wasser, Rohprotein, Fett und Kollagen liegt ungeféhr im von WINKELMAYER et
a. (2004b) fur Rehe ermittelten Bereich. Souci et al. (2000) geben fur Rehfleisch (Rucken)
Gehalte an Wasser von 72,2 ¢/100g, Protein 22,4 ¢/100g und Fett 3,55¢g/100g an.
BRANSCHEID (1998) gibt fur Rickenmuskeln von Damwild Gehalte von 75,6 g Wasser, 22,9 g
Protein und 0,3 g Fett /100g Muskulatur bzw. von Rotwild einen Gehalt von 76,9 g Wasser,
21,7 g Protein und 1,0 g Fett /100g Muskulatur an.

Die Gewichtsverluste in der Vakuumpackung und Kochverluste liegen in der Grélenordnung
der von WINKELMAYER et a. (2004b) fur Rehe ermittelten Werte, ebenfals die
Sarkomerlangen. Die Scherkrafte der Rehe lagen durchschnittlich bei 22,08-23,45 N/cm?.

Jahreszeitliche Unterschiede

WINKELMAYER €t al. (2004b) beobachteten bei Friihjahrsrehen ein niedrigeres Tierkorper-
gewicht (11,07 + 1,72 kg) als bei Herbstrehen (13,18 + 1,72 kg). Bel Fruhjahrsrehen war im
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Ruckenmuskel ein hoherer Wasser-, aber ein niedrigerer Fett- und Kollagengehalt
nachweisbar.

Schlul3folgerungen

Die Gewichtsdifferenz zwischen den Herbst- und Friihjahrsgemsen war auffélig, dirfte aber
aufgrund des strengen Winters, den die Frihjahrsgemsen hinter sich  hatten,
Uberdurchschnittlich hoch sein. Hinsichtlich einiger der untersuchten Qualitétseigenschaften
des Rickenmuskels konnten signifikante Unterschiede zwischen den Fruhjahrs- und den
Herbstgemsen festgestellt werden. Ob diese Unterschiede auch vom Konsumenten im
zubereiteten Fleisch wahrgenommen werden kdnnen, kann hier nicht beurteilt werden.

Bei wissenschaftlichen Studien zu Eigenschaften des Muskelfleisches von Gemsen mul
jedenfalls die Jahreszeit der Erlegung a's Variable beriicksichtigt werden.
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