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Ausgangssituation:

Zahlreiche pramortale Stressfaktoren vom Ein-
fangen Gber den Transport bis unmittelbar vor
der Schlachtung sowie postmortale Faktoren
wie Brihprozess, Kihlverfahren oder der Zeit-
punkt Zerlegung kénnen die Qualitat des Roh-
stoffes ,Putenfleisch” negativ beeinflussen.

Es haufen sich zudem Hinweise, dass aufgrund
intensiver Selektion auf Wachstum und Muskel-
fulle auch beim Gefligel ein aviadres, dem porci-
nen ahnliches Stress-Syndrom besteht, das eine
erhohte Anfalligkeit fir verschlechterte Fleisch-
beschaffenheit, Myopathien und Transporttod
zur Folge hat.

Ziel des Forschungsvorhabens war es daher, ei-
nen Erkenntniszuwachs beziglich der Fleisch-
qualitdat von Puten und ihre Beeinflussung durch
pramortale Belastungsfaktoren zu erzielen. Die
Untersuchungen sollten die komplexen Zusam-
menhange zwischen potentiellen Stressfaktoren
einerseits und sensorischen sowie technologi-
schen Anderungen in der Fleischqualitdt schwe-
rer Putenlinien andererseits aufdecken.

Forschungsergebnis:

Im Zeitraum eines Kalenderjahres wurden in drei
verschiedenen kommerziellen Geflligelschlacht-

betrieben insgesamt 1.279 Putenhdhne der
schweren Putenlinie BIG 6 (B.U.T.) aus 22 Er-
zeugungsbetrieben untersucht. Die Zeitspanne
zwischen letzter Fltterung im Mastbetrieb und
Schlachtung (Ndchterungszeit) lag im Mittel bei
elf Stunden (Min.: 4 h; Max.: 21 h). Die Zeit-
spanne zwischen Ende des Beladevorganges des
Transportfahrzeuges bei der Abholung der Tiere
im Erzeugerbetrieb und der Schlachtung (Warte-
zeit) betrug im Mittel zehn Stunden (Min.: 4 h;
Max.: 21 h). Die Transportentfernung der insge-
samt 22 Fahrten zwischen Mast- und Schlacht-
betrieb lag im Durchschnitt bei 90 km (Min.:
2 km; Max.: 270 km). Die mittleren AulRentem-
peraturen wahrend der gesamten Wartezeit la-
gen zwischen -0,5 °C und 20 °C.

Direkt im Schlachtbetrieb wurden zu drei Zeit-
punkten pH-Wert-Messungen im M. pectoralis
superf. vorgenommen: 20 min, 3 h und 24 h
p. m. Die Leitfahigkeit im M. pectoralis superf.
wurde nach 3 und 24 h nach der Schlachtung
bestimmt, nach 24 h p. m. wurde am Teilstlick
Brust, d.h. nach der Zerlegung, eine Farbmes-
sung (L* a* b*) durchgefiihrt. Weitere physika-
lische Messungen an den Teilstlicken Brust und
Oberkeule sowie sensorische Untersuchungen
nach Grillen oder Kochen wurden in der Bundes-
anstalt fir Fleischforschung durchgefihrt.

Nuchterungszeiten tUber 12 h bewirkten tenden-
ziell hohere pHzs-Werte nur in der Brustmusku-
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latur; in der Muskulatur der Oberkeule war keine
Auswirkung feststellbar. Wartezeiten von mehr
als 12 h erhéhten die pHzs-Werte in der Ober-
keule signifikant, dagegen waren im Brustmuskel
nur die nach 24 h gemessenen Leitfahigkeits-
werte (LF) tendenziell héher als nach kurzen
Wartezeiten. Transportentfernungen von mehr
als 130 km waren mit signifikant erhéhten pHaa-
Werten in der Oberkeule verbunden. In der
Brustmuskulatur lieR sich keine Abhangigkeit
zwischen Transportentfernung und pH- sowie
LF-Werten nachweisen. Mittlere Aullentempera-
turen wahrend des Transportes und der Warte-
zeit im Schlachtbetrieb unter 8 °C und uber
16 °C beeinflussten die pH- und LF-Werte zu
allen Messzeitpunkten negativ.

Fir die weitere Auswertung wurden die pH-
Messwerte zum Zeitpunkt 20 min und 3 h p. m.
drei Klassen zugeordnet, alle anderen Messwerte
wurden in zwei Klassen eingeteilt. Niedrige pHzo-
Werte korrelieren signifikant mit hohen LF-
Werten, hohen Kochverlusten, erhéhten Scher-
werten und schlechterer sensorischer Bewertung
fir gekochte Brustproben. Fir niedrige pHs-
Werte ergab sich ein ahnliches, aber nicht so
deutliches Ergebnis. Die Klassenbildung fir die
LFs — und LF2s-Werte bestatigte diese Feststel-
lung.

Helleres Brustfleisch (L* < 52) wurde in der
sensorischen Prifung besser beurteilt als dunkle-
re Brustmuskelproben, die auch mit einem er-
héhten Kochverlust verbunden waren.

Wirtschaftliche Bedeutung:

Aus den Ergebnissen der Untersuchung ergibt
sich die Uberragende Bedeutung der Nuichte-
rungszeit und Wartezeit fir die resultierende
Qualitat des wirtschaftlich bedeutendsten Teil-
stiickes Brust. Wartezeiten Uber 12 Stunden
sollten daher vermieden werden, denn auf Grund
der Abweichungen kénnen sensorische Mangel
fir den Verbraucher sowie erhéhte Verluste und
Inhomogenitat in Kochpdkelwaren fir die verar-
beitende Industrie resultieren. Da der Einfang-
und Beladevorgang fir einen Lastzug Ublicher-
weise ungefdhr eine Stunde beansprucht (ca.
1.000 Tiere), sollte die Wartezeit zehn Stunden
nicht Ubersteigen. Dann kénnte die Fltterung
der Tiere eine Stunde vor Beginn des Einfangens
zur Verladung in die Transportbehéaltnisse einge-
stellt werden. Daher sollte in den Qualitatssiche-
rungssystemen der putenverarbeitenden Betriebe

die hochstzulassige Warte- und Niichterungszeit
verbindlich festgelegt werden.

Fir eine Sortierung der Putenschlachtkdrper im
Hinblick auf die sensorische Qualitdt und Verar-
beitungseignung sollte die Leitfahigkeit im
Brustmuskel 24 p. m. bestimmt werden. Die Er-
gebnisse dieser Messung ermdglichen eine ge-
zieltere Vorhersage der resultierenden Fleisch-
qualitat als die Ergebnisse der pH20-Messungen.
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