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EinflUhrung
Reprasentative Rassen von Hausrindern fur Fleisch
Schlachtkorperteile

Qualitat von Rindfleisch
- Chemische Zusammensetzung

Sicherheitsindikatoren fur Rindfleisch

- Organoleptische Eigenschaften

— Die sensorische Analyse

- Bwertung des Zusatndes durch sensorische Eigenschaften

- Die physikalisch-chemischen Methoden zur Beurteilung der
Rindfleischqualitat

» Lebensmittelsicherheitsverordnung

> Vor-/Nachteile von Rindfleisch in der menschlichen
Ernahrung

» Konventionell versus organisch

> Referenzen
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Das Modul "Qualitats- und Sicherheitsindikatoren fur frisches und
gefrorenes Rindfleisch, konventionell versus organisch" liefert
Informationen Uber Rinder, chemische Zusammensetzung und
sensorische Eigenschaften von Rindfleisch, physikalisch-chemische
Analysen, und die spezifischen Richtlinien.

Die erworbenen Fahigkeiten beziehen sich auf die Identifizierung
der Rindfleischqualitat und die Bewertung der Eignung von
Rindfleisch fur den menschlichen Verzehr.
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Bedeutende Fleischrinderrassen

e RO 5 '_'W"._“f‘fﬂ:‘:
51057 Oklahoma State University. 1

> Aberdeen Angus > Hereford

> Shorthorn > Charolaise
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Representative breeds of domestic [&="
cattle for meat

> Limousine

> WeiBblauer Belgier > Chianina
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cattle for meat

» Marchigiana > Romagnola

> Piemonteser > Podolica

Module: Sustainable processing for organic food products
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The carcass pieces of the cattle

Schulter Rippe Roastbeef Filet
pot roast, rib eye roast and T-bone, porterhouse,  sirloin steaks
short ribs, steak, back ribs tenderloin steaks

top blade steak,
mack Lender,
ground

Brust +
Vorderhachse

corned beet,
crosscul shank,

brisket, .
ground Flanke Hiifte + Schale
flank steak, tip steak,
skirt steak, rurmp roast,

steak rolls round steak

121 99 Encyclopaedia Britannica, Inc. and roast

CORE'”grganic



Fleischqualitat CORE Brganic

Die Qualitat von Rindfleisch hangt vom Verhaltnis der Komponenten ab:
Muskeln, Fett und Bindegewebe. Je hoéher der Muskelanteil und je
weniger das Bindegewebe , desto hdoher die Qualitat.

Chemische Zusammensetzung von Muskelgewebe

18 - 22 %
0.5 -3.5%
0.8 -1%
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Muskelproteine

Muskelproteine sind besonders wichtig, da sie auf Grund ihres Gehalts aller
essentiellen Aminosaure deren. Wb*ltms_g ueinander, in die hohe
biologische Protelnklass f

Je nach Lage werde 3% vebe E‘\%\drel Hauptklassen

eingeteilt:
Sa finden und

ind sind in
ahrwert des
sséntlellen

"'*_-‘-l : .’: 0
n M ﬁ.

eifie en 10¢ md. vg';'.""ﬁw e wichtige
ing der Textur des FleTse es.

Rolle bei der Bes

Damit der menschliche Organismus Proteine synthetisieren kann, bendétigt er
20 Aminosauren, wobei 8 essentielle Aminosauren sind (sie kbénnen vom
menschlichen Koérper nicht synthetisiert werden und missen durch Proteine
aus tierischen und pflanzlichen Produkten eingebracht werden).
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Aminosauren im Rindfleisch CORE Grganic

Muskelgewebe Rind

Wasser, % 76,8
Protein, % 26,80
Transformationskoeffizient 6,25
Gesamte essentielle Aminosauren, 8093
mg/100g, davon:
e Valin 1148
939
e Leucin 1624
e Lysin 1747
588
e Treonin 875
e Tryptophan 373
e Phenylalanin 904
Gesamte nicht-essentielle 12967
Aminosauren, mg/100g, davon:
1365
1296
e Asparaginsaure 2326
e Hystidin 769
e Glycin 878
e Glutaminsaure 3609
e Oxyprolin 58
658
904
e Tyrosin 800
e Cystein 310

Insgesamt mg/100g 21060
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CORE Organic

Fett ist der variabelste Bestandteil des Fleisches, wobei der Anteil direkt von
Art, Alter, Rasse, Geschlecht und Tierzustand beeinflusst wird. Muskelfett sorgt
fur den Geschmack von Fleisch.

Muskelfett befindet sich in den Muskelfasern oder dem Bindegewebe, das
einen integralen Bestandteil des Muskelgewebes bildet. Lipide in Muskelfasern
haben eine energetische und plastische Funktion.

Der biologische Wert von Lipiden ist eng mit ihrem Gehalt an gesattigten
Fettsdauren korrelieliert.
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(Ruckenmuskulatur) g / 100 g

Fett Im Rinder-
muskel
Gesamt 2.50
Triglyceride 1.70
Phospholipide 0.70
Cholesterol 0.06
gesattigte Fettsauren
C14:0 (Myristinsaure) 2.29
C15:0 (Pentadecansaure) 1.11
C16:0(Palmsaure) 0.06
C17:0 (Margarinsaure) 0.01
C18:0(Stearinsaure) 0.65
. einfach gesattigt 0.02
C14:1 (Myristoleinsaure) 0.37
C16:1 (Palmitoleinsaure) 1.05
C18:1 (Olsaure) 0.02
Polyunsaturated 0.08
C18:2(Linolsaure) 0.30
C18:3 (Linolensaure) 0.13
C20:4 (Arachidonsaure) 0.09

0.02
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Die Mineralstoffe stor
Muskelsteifigkeit, die
Wasserspeicherkapazitat des
Fleisches sowie die Aktivitat

ein glykolythischer und
pr ischer Enzyme.
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Vitamine

Fleisch ist eine wichtige Quelle flr B-Vitamine. Bei
Wiederkduern kdénnen B-Vitamine durch die
Mikroflora im Darm synthetisiert werden, auch
wenn sie nicht im Futter enthalten sind.

Rindfleisch ist eine der wichtigsten Quellen far
Nikotinamid (4-10 mg%) in der Nahrung und liefert
erhebliche Mengen an Riboflavin und Pyridoxin.

Vitamingehalt in Rindfleisch

(pro 100 g)
Vitamin Im Fleisch
Be, Mg 0.42
Bio, Mg 3.00
Biotin, ug 3.50
Niacin, mg 5.40
Pantothensdaure, mg 0.60
Riboflavin, mg 0.20
Thiamin, mg 0.10
Folsédure, g 9.60
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M
zustand

A

The organoleptic characteristics of

beef

trockener Film auf der
Oberflache
im Anschnitt leicht feucht;

glanzende, elastische und

starke Sehnen,
klare FlUssigkeit;

Bindegewebe weiB-perlig und
elastisch; BerlUhrung mit dem
Finger Kaltegefliihl ohne zu

kleben

auf der Oberflache rosa bis rot
gefarbte Film;

im Anschnitt charakteristische
Farbe

CORE Breanic

als solches

kompakter Block,
manchmal mit einer
dinnen Schicht
feiner Kristalle
bedeckt, ahnlich

Schneekristallen.

an der Oberflache
normale Farbe mit
intensivem Ton,
manchmal dunkler;

Bei BerUhrung mit
einem heiBen
Messer oder Finger
erscheint ein rot-
weiBer Fleck.

aufgetaut
die Oberflache von nassem
Fleisch; manchmal kann es

einen trockenen Film
haben;
im Anschnitt glatt und

feucht, das Drlcken mit
dem Finger setzt relativ
]Icei(;ht opaleszierenden Saft
rei;

nicht
Bindegewebe
verminderter Elastizitat

glanzendes
mit

auf der Oberflache, Farbe
von rosa bis dunkelrot;

Bindegewebe und
interfaszikulares Fett von
roter Farbe;

roter,
Fleischsaft

opaleszierender



Organoleptische Eigenschaften CORE Breanic

Temperalur- Gekunl
zustand
Geruc
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Sensorsiche Analyse




Das Ergebnis der organoleptischen Fleischuntersuchung zeigt an, wie sie

verwendet werden kann, namlich:

» Frisches Fleisch ist fur den Verzehr geeignet und kann durch Konservierung
und Verarbeitung in Fleischzubereitungen verwendet werden.

» Relativ frisches Fleisch sollte so schnell wie mdglich verzehrt werden. Es sollte
nicht konserviert oder in Fleischzubereitungen verwendet werden.

» Nicht verwertbares Fleisch wird vernichtet oder fur technische Zwecke
verwendet.
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Bewertung des Fleischzustandes [&iEEis
durch sensorische Eigenschaften
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Bewertung des Fleischzustandes [&iiii
durch sensorische Eigenschaften
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Bestimmung des pH-Wertes von Rindfleisch

Die Bestimmung des pH-Wertes zeigt den

Frischegrad des Fleisches nur dann an, wenn die

- Schlachtung der Tiere unter geeigneten

' Bedingungen durchgefihrt wurde.

Die Messung des pH-Wertes erfolgt entweder

mittels Indikatorpapier mit einem Fehler von + 0,5

pH-Einheiten oder mit einem pH-Meter mit einem

Verfahrensfehler von + 0,01 + 0,03 pH-Einheiten.

Abhangig von der Frische ist der pH-Wert:

- far Frischfleisch: 5,5 - 6,0

- fur relativ frisches Fleisch: 6.0 - 6.7

- flr verdorbenes Fleisch Uberschreiten die Werte
den zulassigen Hochstwert fur relativ frisches
Fliesch.

Abhangig vom Temperaturzustand ist der pH-Wert:

far gekdhltes Fleisch: 5,8 - 6,2

far Gefrierfleisch: 6,2 - 6,4

far Gefrierfleisch: 6,2 - 6,4
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Bestimmung der Gesamtproteinsubstanzen
N/ . Bestimmung der Peroxidase
'—“...5“ - Identifizierung von Schwefelwasserstoff

*
( A NaOH

iy ' Bestimmung von Ammoniak (NH;)

Bestimmung des Aminosauregehalts von Fleisch

Bestimmung von Kohlenhydraten in Fleisch
Bestimmung von Wasser
Bestimmung von Fettsubstanzen durch Extraktion mit organischen

Losungsmitteiln

Bestimmung der bakteriellen Aktivitat



Lebensmittelsicherheitsverordnungen R
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+/- von Rindfleisch in der Erndhrung i
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In den letzten zwei Jahrzehnten ist der gesteigerte Konsum von
Okologischem Rindfleisch in gewissem MaBe auf die Wahrnehmung der
Verbraucher zuruckzufihren, dass Bio-Lebensmittel nahrhafter und
gesunder sind als nicht-biologische Lebensmittel.

Laut Srednicka-Tober et al. (2016) gibt es aber keine Studie, die

speziell den Nahrstoffgehalt von organischem und konventionellem
Fleisch verglichen hatte.
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Zusammensetzung von Bio-Fleisch

MPD* Standard Sensitivity
% higher in CONV % higher in ORG meta-analysis meta-analysis 1
-80 -60 -—-40 -20 0 20 40 60 80 Animal groupst n Pt n Ln rati0§ Pi
' Fat
O —e— Beef 6 0-076 7 4-35 0-080
E SFA
— Beef 5 0-835 8 4-57 0-231
MUFA

Beef - 0-097 7 4-53 0-016

PUFA
e Beef : 0-277 7 476 0006

According to Srednicka-Tober Dominika et al., 2016. Composition differences between organic and conventional meat: a systematic literature review and
meta-analysis. British Journal of Nutrition, 115: 994-1011.



\F’g}énic

Insgesamt ist Rindfleisch:

v'Eine ausgezeichnete Quelle flr
hochwertiges biologisches
Protein, Vitamine und Mineralien.

v'Eine Quelle fur kérpereigene
Antioxidantien und andere
bioaktive Substanzen.

v'Eine Delikatesse, wenn sie von
einem "Meisterkoch" zubereitet
wird.

CORE Breanic
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This work is licensed under the Creative Commons
Attribution-NonCommercial-NoDerivatives 4.0
International License. To view a copy of this license,
visit http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/.



