Einfluss der Fettart auf die Leistung von Masthiihnern
sowie auf verschiedene fiir Konsumenten wichtige

Qualititskriterien im Schlachtkorper

3. Mitteilung: Einfluss des Einsatzes von Rapsol und tierischem Fett in der Broilermast
auf die Fettsdurenzusammensetzung von gegrilltem Broilerfleisch

S. Bickel und W. Wetscherek

Influence of fat source on the performance of broilers and on relevant
carcass characteristics for consumers

3t Report: Effects of the use of rape seed oil and animal fat in poultry fattening on fatty
acid quality of grilled broiler meat

Summary

In a poultry fattening experiment, the effects of the use of rapeseed oil and animal fat on the fatty acid composition
of grilled broiler meat was tested. The complete feed consisted of corn, soybean meal, corn gluten, mineral and vita-
min premix and 3.9 % added fat.

3.9 % of the animal fat in the ratio was gradually replaced by rape seed oil in steps of 1.3 %. The fats differ strongly
in the content of saturated fatty acids (animal fat 46.8 % fatty acid in % of fat, rapeseed o0il 7.1 %), in the content of
monounsaturated fatty acids (animal fat 42.9 %, rapeseed oil 61.4 %), and in the content of polyunsaturated fatty
acids (animal fat 6.6 %, rapeseed oil 29.5 %).

The content of saturated fatty acids was in the ratio 33.3 % in the animal fat group and decreased in the rapeseed oil
group to 10.2 %. The monounsaturated fatty acids increased from 36.6 % to 47.3 %, and the polyunsaturated fatty
acids increased from 27.6 % to 41.1 %.

The fatty acid pattern consumed is evident in the analyzed fatty acid composition of grilled breast, grilled thigh meat
and the grilled oven-ready broiler. The amount of saturated fatty acids decreased significantly as the content of rape-
seed oil in the complete feed increased. In the breast meat it decreased from 45.7 % to 36.7 %, and in the oven-ready
product from 47.2 % to 38.4 %. In the grilled thigh meat the saturated fatty acid decreased from 52.8 % to 49.0 %.
The content of unsaturated fatty acids in the breast meat and the oven-ready product were significantly different. A
higher level of rapeseed oil in the complete feed caused an increase in the breast meat from 45.0 % to 51.9 %, and in
the oven-ready product from 45.1 % to 50.4 %. The increase from 42.4 % to 45.8 % in the grilled thigh meat was
not significant.

The difference in percentage of polyunsaturated fatty acids was not significant. The increase in the grilled breast meat
was from 6.8 % to 9.4 %, in the oven-ready product from 4.5 % to 8.0 % and in the thigh meat from 3.0 % to
2.5 %.

In conclusion, it can be stated that the fatty acid pattern of the complete feed had a significant influence on the fatty
acid pattern of broiler meat.
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Zusammenfassung

In einem Hiihnermastversuch wurde der Einsatz von Rapsol und tierischem Fett in der Broilermast auf die Fettsiu-
renzusammensetzung von gegrilltem Broilerfleisch untersucht. Dem Alleinfutter mit den Komponenten Mais, Soja-
extraktionsschrot, Maiskleber, Mineral-, Spurenelement- und Wirkstoffmischung wurden 3,9 % Fett zugesetzt. Die
vier Gruppen unterschieden sich nur in der zugesetzten Fettart. Der Gruppe 1 wurde nur tierisches Fett zugesetzt und
der Gruppe 4 nur Rapsél. Die Gruppen 2 und 3 enthielten diese Fette in einem Mischungsverhilenis von 2/ zu '/,
bzw. 1/ zu ?/5.

Die Fette unterschieden sich stark im Fettsiuremuster (Gesittigte Fettsiuren — Tierfett: 46,8 %, Rapsdl 7,1 %, an
einfach ungesittigte Fettsiuren — Tierfett 42,9 %; Rapsol 61,4 %) und an mehrfach ungesittigte Fettsiuren — Tierfett
6,6 %, Rapsol 29,5 %).

Diese Differenzen zeigten sich auch sehr deutlich in den Versuchsmischungen. Der Gehalt an gesittigten Fettsiduren
lag bei der reinen Tierfettgruppe bei 33,3 % und sank bis zur reinen Rapsélgruppe auf 10,2 % ab. Die einfach un-
gesittigten Fettsiuren stiegen dafiir von 36,6 % auf 47,3 % und die mehrfach ungesittigten Fettsiuren stiegen von
27,6 % auf 41,1 % an.

Die analysierten Fettsdurenmuster der gegrillten Brust, des gegrillten Oberschenkels und der gegrillten bratfertigen
Ware spiegelten das von den Tieren aufgenommene Fettsiurenmuster wieder. Der Anteil an gesiittigten Fettsiuren ver-
ringerte sich bei vermehrter Rapsolbeimischung im Brustfleisch von 45,7 % auf 36,7 % und bei der bratfertigen Ware
von 47,2 % auf 38,4 % signifikant. Beim Oberschenkelfleisch war nur eine tendenzielle Verringerung von 52,8 % auf
49,0 % zu verzeichnen.

Die Gehalte an einfach ungesittigten Fettsiuren waren beim Brustfleisch und bei der bratfertigen Ware ebenfalls
signifikant unterschiedlich. Sie stiegen mit steigenden Rapsélgehalten in der Futtermischung beim Brustfleisch von
45,0 % auf 51,9 % und bei der bratfertigen Ware von 45,1 % auf 50,4 % an. Beim gegrillten Oberschenkelfleisch war
ein Anstieg von 42,4 % auf 45,8 %, der jedoch nicht signifikant ist, zu verzeichnen.

Die Gehalte an mehrfach ungesittigten Fettsiuren differierten nicht signifikant. Sie stiegen beim Brustfleisch und
lagen zwischen 6,8 % und 9,4 % und bei der bratfertigen Ware zwischen 4,5 % und 8,0 % beim Schenkelfleisch lagen
Sie zwischen 3,0 % und 2,5 %.

Die in den Futtermitteln enthaltenen Fettsduren beeinflussten somit das Endproduke Hiihnerfleisch in Punkto
Fettsdurenmuster signifikant.

Schlagworte: Broiler, gegrilltes Hiihnerfleisch, Fettsiduren, Rapsol, tierisches Fett.

bratfertig hergerichtete Huhn wird in diesem Versuch
untersucht.

1 Einleitung

Im ersten Beitrag wurden die Ergebnisse der Mast- und

In der menschlichen Ernihrung wird in den letzten Jahren
immer mehr auf gesunde Lebensmittel Wert gelegt. Da
Hiihnerfleisch das Image einer gesunden Fleischart hat,
zihlt es zu einem immer beliebteren Nahrungsmittel. Hiih-
nerfleisch wird vom Konsumenten roh gekauft und zube-
reitet oder es wird von der Lebensmittelindustrie zu ferti-
gen oder halbfertigen Produkten verarbeitet.

Da beim Gefliigel die Haut mit ihrem hohen Fettanteil
mitgegessen wird, spielt die Zusammensetzung des Fettes
eine grofle Rolle in der Ernidhrung des Menschen aber auch
bei der Verarbeitung des Produktes. Der Einfluss der in den
Futtermischungen eingesetzten Fette auf das Fettsiuren-
muster des gegrillten Hiihnerfleisches und auf das gegrillte,
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Schlachtleistung dargestellt (BICKEL et al., 2001). Der zwei-
te Beitrag behandelte die Zusammensetzung von Broiler-
fleisch (BICKEL et al., 2002). Der vorliegende und abschlie-
ende Beitrag ist auf die Fettsdurenzusammensetzung von
gegrilltem Broilerfleisch ausgerichtet.

2 Literatur
YAU etal. (1991) gingen davon aus, dass bei Monogastriden

die aufgenommenen Fette absorbiert werden und sich diese
in Muskel- und Fettgewebe wieder finden. Um Hiihner-
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fleisch mit unterschiedlichem Fettsiurenmuster zu erzeu-
gen, haben sie Tiere mit Saflordl (79 % Linolsdure), Oli-
vensl (70 % Olsiure) und Kokosnussol (83 % gesittigte
Fettsiuren) gefuttert. Die im Futter vorherrschenden Fett-
sduren stiegen sowohl im Fettgewebe als auch im Muskel-
fleisch an. Der Anstieg im Fettgewebe war ausgeprigter. Da
beim Mastgefliigel ein Grossteil des Fettes mitgegessen wird
und auch die Konsistenz fiir den verarbeitenden Betrieb
und den Konsumenten wichtig ist, kann durch gezielte Fiit-
terung den Wiinschen und Forderungen der Konsumenten
besser entsprochen werden.

WETSCHEREK et al. (1990) zeigten auf, dass in der Geflii-
gelmast bis zu 20 % Rapsexpeller eingesetzt werden kon-
nen. Das sind bis zu 2,5 % Rapsol im Alleinfutter. Da das
Fett des Rapsexpellers zu 59 % aus Olsiure bestand, ver-
schob sich in dem Versuch mit steigendem Rapsexpelleran-
teil in der Mischung die Fettzusammensetzung des Innerei-
enfettes des Schlachtkorpers. Der Gehalt an Olsiure nahm
um bis zu 3,3 % zu, der Gehalt an Linolsiure nahm um bis
zu 2,4 % und der an Linolensiure um bis zu 1,3 % zu.
Datfiir verminderte sich der Gehalt an Palmitinsiure um bis
zu 4 %. Der Einsatz von Rapsexpeller hatte aber keinen
Einfluss auf die Verfettung der Schlachtkérper.

In einem Versuch haben DVORIN et al. (1998) den Effekt
des Sittigungsgrades von Sojasl beziehungsweise hydroge-
niertem Sojadl in verschiedenen Mischungsverhiltnissen auf
das Fettsiurenmuster von Masthiihnern getestet. Der Sitti-
gungsgrad des in der Ration eingesetzten Fettes hatte nur
sehr geringe Effekte auf den Gehalt von gesittigten Fettsiu-
ren in Schlachtkorper. Der Gehalt von einfach ungesittigten
Fettsiuren verringerte sich, dafiir stieg der Gehalt von mehr-
fach ungesittigten Fettsiuren mit steigenden Gehalten an
mehrfach ungesittigten Fettsiuren in der Ration.

AJUYAH et al. (1991) haben in einem Versuch verglichen,
wie sich die Zusammensetzung der Fette des Schlachtkor-
pers durch die Verfiitterung unterschiedlicher Fette verin-
dert. Das Fettsiurenmuster des Brust- und Schenkelflei-
sches spiegelte das Fettsiurenmuster der gefiitterten Fette
und Ole wieder. Der Finsatz von Leinsaat reicherte die
Omega-3-Fettsiuren im Fleisch an. Fiir den Konsumenten
wirkt sich Fleisch mit hoheren Gehalten an Omega-3-
Fettsduren positiv auf die Gesundheit aus.

ZOLLITSCH et al. (1992) haben in einem Versuch Sojasl
gegen Rapsol substituiert. Die 4 % des eingesetzten Sojasles
wurden schrittweise (zu %2, 3% und vollstindig) durch
Rapsél ersetzt. Das Fettsdurenmuster des Abdominal- und
Innereienfettes wurde durch den Einsatz von Rapsdl signi-
fikant verindert. Die Gehalte an Palmitinsiure (C ),
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Stearinsiure (C |4,) und Linolsiure (C |4 ,) wurden ver-
mindert, der Anteil an Olsiure (C 18.1) und Linolensiure
(C |g.3) erhoht.

Mit der Verinderung des Fleisches wihrend des Kochens
und Bratens beschiftigten sich YOUSSEF et al. (1989). Sie
untersuchten den Einfluss von Kochen und Braten auf die
Fett- und Fettsdurequalititseigenschaften des Brust- wie
auch des Schenkelfleisches, wihrend sich bei gekochtem
und gebratenem Gewebe der Anteil der gesittigten Fettsidu-
ren etwas erniedrigte, nahm der Gehalt an ungesittigten
Fettsduren etwas zu.

3 Versuchsdurchfiihrung
3.1 Versuchsanlage und Fiitterung

Der Versuch wurde im Gefliigelversuchsstall, Aufere
Wimitz in Kraig durchgefiihrt. Es wurden 180 Eintags-
kitken der Herkunft Ross 288 angekauft und auf 4 Ver-
suchsgruppen aufgeteilt. Jede Versuchsgruppe bestand aus
3 Boxen a 15 Tiere. Die Alleinfuttermischungen wurden ad
libitum angeboten. Die Grundmischung bestand aus
59,4 % Mais, 30 % Sojaextraktionsschrot HP, 3 % Mais-
kleber und 3,7 % Vitamin- Spurenelementmischung. Der
Grundmischung wurde 3,9 % Fett beigemischt. In das Fut-
ter der 1., 2., 3. und 4. Versuchsgruppe wurden 3,9 %,
2,6 %, 1,3 % und 0 % tierisches Fett und 0 %, 1,3 %,
2,6 % und 3,9 % Rapsél eingemischt (BICKEL et al., 2001).

3.2 Futteranalyse

Von den Futtermischungen wurden Trockenmasse, Roh-
protein, Gesamtfett, Rohfaser, Rohasche, Stirke, Zucker
und das Fettsdurenmuster analysiert. Die umsetzbare Ener-
gie wurde nach der WPSA Schitzgleichung berechnet.

3.3 Fleischanalysen

Alle Fleischproben fiir die Grillfleischanalysen wurden tief-
gekiihlt gelagert. Anschliefend wurden sie aufgetaut, ge-
grillt und die Probe nochmals tiefgefroren um sie in gefro-
renem Zustand fiir die Analyse zu homogenisieren.

Bei 10 Tieren pro Gruppe wurde die rohe bratfertig her-
gerichtete Ware, das entspricht dem Gewicht des geschlach-
teten Huhnes ohne Federn, Blut, Verdauungstrakt, Inne-
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reien (Herz, Leber, Milz), Abdominalfett, Kopf und Stin-
der nach erfolgter Tiefkiihllagerung und dem Auftaupro-
zess, im Backofen bei 200 °C 75 Minuten gegrillt. An-
schlieffend wurde die ganze gegrillte Ware homogenisiert
und analysiert. Weiters wurden von 10 zerlegten Tieren pro
Gruppe jeweils vom rechten Oberschenkel und der rech-
ten Brusthilfte Grillfleischanalysen durchgefiihrt. Dafiir
wurden die Fleischteile mit Haut in den Tassen eines han-
delsiiblichen Raclettegrills (TEFAL — Raclette Gourmet
Grill deluxe, mit 1150 W) beidseitig je 10 Minuten auf
hochster Stufe gegrillt.

Von allen gegrillten Fleischproben wurde das Fettsiuren-
muster mittels Gaschromatograph (GC) untersucht. Dafiir
wurde das aus den gegrillten Fleischproben bei der Ween-
der-Analyse extrahierte Fett verestert und mittels GC ana-
lysiert.

3.4 Versuchsauswertung

Dazu wurden alle Daten, die in Form von Prozentangaben
vorlagen, winkeltransformiert:

x'= arcsin,/(p/100).

Simtliche Daten wurden mit dem Modell 1 des LSMLMW
— Computerprogrammes nach HARVEY (1985) ausgewertet.

Fiir die Auswertung der Fettsdurenmuster wurde folgen-
des Merkmalsmodell unterstellt:

Yijk =m+ Gj + Sj + (Gs)ij + eijk

Yik = Beobachtungswert ijk

m = gemeinsame Konstante

G; = fixer Effekt der Gruppe i, i = 1 bis 4

i = fixer Effekt des Geschlechtes j, j = 1, 2

(Gs)ij = Wechselwirkung zwischen der Gruppe i und
dem Geschlecht j

¢ijk = Residue

Bei den objektiven Fettbeschaffenheitsmerkmalen werden
die LS-Gruppenmittelwerte und die Standardabweichung (s)
angegeben. Der P-Wert gibt die Irrtumswahrscheinlich-
keit aus der Varianzanalyse an. Signifikante Differenzen (P <
0,05) aus den paarweisen Gruppenvergleichen nach BON-
FERRONI-HOLM werden in den Tabellen mit unterschied-
lichen, hochgestellten Buchstaben gekennzeichnet (ESL,
1987).
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4 Versuchsergebnisse

4.1 Analysenergebnisse der Futtermittel-
untersuchungen

Erwartungsgemif dnderte sich das Fettsdurenmuster durch
den Austausch von tierischem Fett gegen Rapsol. In Tabel-
le 1 werden die Fettsiurenmuster der Futtermischungen
und der Fettkomponenten angegeben. Zusitzlich werden
auch die Ergebnisse der Untersuchung auf Rohprotein und
Gesamtfett beziechungsweise der errechnete Energiegehalt
angefiihre.

Tabelle 1: Nihrstoffgehalt und Fettzusammensetzung in den Futter-
mischungen und den Fettkomponenten

Table 1:  Nutrients content and fatty acid composition of diets and fat
components
Nihrstoffe Versuchsmischung
g'kg 1 2 3 4 |Tierfett | Rapsol
Rohprotein 208 205 202 203
Gesamtfett 78 79 79 78
ME MJ/kg 13,0 12,9 12,8 13,0
Fettsiure, % vom Fett
C 14:0 1,3 0,9 0,4 <0,2 2,2 <0,2
C 14:1 0,3 0,2 <0,2 <02 0,6 <0,2
C16:0 21,7 17,9 12,8 8,2 | 27,1 5,3
C16:1 1,4 1,0 0,5 <02 3,0 0,2
C18:0 10,3 7,8 4,7 2,0 17,5 1,8
C18:1 34,9 39,2 43,6 47,3 | 39,3 61,2
C18:2 25,8 28,4 32,1 34,5 5,5 20,4
C18:3 1,8 3,1 4,5 6,6 1,1 9,1
>C18:3 0,6 0,6 0,6 0,9 1,5 1,4
SFA 33,3 26,6 17,9 10,2 | 46,8 7,1
MUFA 36,6 40,4 44,1 47,3 | 42,9 61,4
PUFA 27,6 31,5 36,6 41,1 6,6 29,5
SFA = saturated fatty acids (gesittigte Fettsiuren)

MUFA = monounsaturated fatty acids (einfach ungesittigte Fettsduren)
PUFA = polyunsaturated fatty acids (mehrfach ungesittigte Fettsduren)

Der Gehalt an gesittigten Fettsiuren war im tierischen Fett
um etwa 40 % hoher als im Rapsol. Andererseits lagen im
tierischen Fett die Gehalte der einfach ungesittigten und
der mehrfach ungesittigten Fettsiuren weit unter dem im
Rapsol. Im Gegensatz dazu lagen die Gehalte der einfach
ungesittigten und der mehrfach ungesittigten Fettsiuren
beim Rapsél bei 61 % bzw. 30 %. Analog dazu verhielten
sich die Fettsiduren in den einzelnen Futtermischungen. Der
Anteil an gesittigten Fettsiuren in der Futtermischung der
Gruppe 1 mit tierischem Fett lag bei 33 %. Diese nahmen
bei zunehmender Rapsslbeimischung kontinuierlich ab,
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und lagen bei der Gruppe 4 der Rapsélgruppe bei 10 %.
Genau umgekehrt verhielten sich die Werte der einfach-
und der mehrfach ungesittigten Fettsiuren. Sie nahmen
von der Gruppe 1 zur Gruppe 4 kontinuierlich zu.

4.2 Fettsiurenmuster der Fleischproben

4.2.1 Brustfleisch

Der Gehalt an gesiittigten Fettsiduren nahm beim gegrillten
Brustfleisch durch den Rapséleinsatz von 45,7 % auf
36,7 % ab. Die einfach ungesittigten Fettsiuren nahmen
von 45,0 % auf 51,9 % signifikant zu. Die mehrfach un-
gesittigten Fettsiuren nahmen von 6,8 % auf 9,4 % nur
geringfiigig zu. Somit wurde der Riickgang von gesittigten
Fettsiuren zum grofiten Teil durch den Anstieg der unge-
sittigten Fettsiuren ausgeglichen.

Der Gehalt an Olsiure nahm im gegrillten Brustfleisch
durch die Verfiitterung von Rapsél, anstelle von tierischem
Fett signifikant um 8 % zu. Die gesittigten und einfach
ungesittigten Fettsduren Myristinsiure Myristolsiure, Pal-
mitinsdure, Palmitoleinsiure und Stearinsiure nahmen
durch steigenden Rapsoleinsatz signifikant ab. Die iibrigen
Fettsiuren zeigten nur tendenzielle Einfliisse durch die
Fettfiitterung (Tabelle 2).

Die Gehalte der Fettsiuren umgerechnet in Gramm pro
Kilogramm Fleisch waren bei den Fettsiuren Myristin-
sdure, Myristolsidure, Palmitinsiure, Palmitoleinsiure und

Tabelle 2: Fettsiurenmuster — Brust gegrillt

Stearinsiure zwischen den Futtergruppen signifikant ver-
schieden. Durch den steigenden Einsatz von Rapsél sanken
die Gehalte dieser Fettsiuren in Gramm pro Kilogramm
Fleisch. Die iibrigen Fettsiuren zeigten keinerlei signifi-
kante Differenzen.

4.2.2 Schenkelfleisch

Die Verinderungen des Fettsiurenmusters im gegrillten
Schenkelfleisch waren nicht so stark ausgeprigt wie beim
Fettsiurenmuster des Brustfleisches. Mit steigendem Einsatz
von Rapsol nahm der Gehalt an gesittigten Fettsiuren ab.
Dies wurde durch den Anstieg der ungesittigten Fettsiuren
ausgeglichen. Bei den einzelnen Fettsiuren war der Einfluss
des Futterfettes bei der Olsiure mit einem Anstieg von 4 %
bei steigendem Rapséleinsatz am ausgeprigtesten. Die Ge-
halte an Myristinsidure, Stearinsiure und Arachinsiure nah-
men signifikant ab. Die iibrigen analysierten Fettsduren
zeigten keine signifikanten Differenzen zwischen den unter-
schiedlichen Versuchsgruppen (Tabelle 3).

Die Gehalte der Fettsiuren Myristinsiure, Palmito-
leinsdure und Stearinsiure ausgedriickt in Gramm pro Kilo-
gramm Fleisch, zeigten durch den unterschiedlichen Fett-
gehalt der verglichenen Proben einen signifikanten Riick-
gang durch steigenden Rapsoleinsatz. Der Gehalt der
Olsiure ausgedriickt in Gramm pro Kilogramm Fleisch
zeigte keine Signifikanzen durch den unterschiedlichen
Fettgehalt der Proben.

Tabelle 3: Fettsdurenmuster — Schenkel gegrillt

Table 2:  Fatty acid composition — grilled breast meat Table 3:  Fatty acid composition — grilled thigh meat
Versuchsmischung Versuchsmischung
Merkmal 1 2 3 4 s p Merkmal 1 2 3 4 s p
Anzahl, n 10 10 10 10 Anzahl, n 10 10 10 10
Rohfett, g/kg | 57 56 53 47 0,133 | 0,585| |Rohfett, g/kg| 153 153 144 144 0,606 | 0,926
Fettsdure, % des Fetts Fettsdure, % des Fetts
C 14:0 1,42 1,1>  0,9¢ 0,64 | 0,18 |<0,001 C 14:0 1,72 1,5b L,1e 09| 0,23 [<0,001
C14:1 0,4* 03> 02° 0,14 | 0,05 |<0,001 C14:1 0,43 0,3 02> 04*| 0,13 | 0,007
C16:0 34,90 31,78 31,13 282b | 4,65 0,030 [C16:0 39,8 39,6 383 372 | 3,12 | 0,231
C16:1 4,41 43 35 345 1080 0,028 C16:1 3,7 3,6 2,9 3,0 | 0,78 | 0,060
C18:0 78 7,1% 66 57¢ | 0,75 |<0,001 C 18:0 8,52 83 83  7,1b| 098 | 0,012
C18:1 40,24 433° 454> 483 | 1,95 |<0,001 C18:1 38,3 39,000 40,4 4242 | 2,89 | 0,018
C18:2 6,5 8,2 8,5 9,0 | 4,41 0,605| |C18:2 2,7 2,2 2.4 2,1 1,16 | 0,707
C18:3 0,3 0,4 0,3 04 | 0,12 0,126| |C18:3 0,3 0,3 0,4 03 | 011 | 0,281
C20:0 1,6 1,6 1,5 2,2 | 1,06 0,443 | [C20:0 2,7 32 36 38 | 0,59 | 0,002
SFA 45,7 41,5 40,0 36,7° | 5,73 0,013 | |SFA 528 52,6 51,4 49,0 | 3,97 | 0,150
MUFA 45,0 478> 491> 5192 | 2,17 |<0,001 MUFA 424 429 43,6 458 | 3,08 | 0,097
PUFA 6,8 8,6 8,9 94 | 4,44 0,583 | |PUFA 3,0 2,5 2,7 2,5 | 1,93 | 0,742
UFA 51,72 56,5% 58,00 61,3> | 5,62 0,006 | |UFA 453 454 46,3 482 | 4,07 | 0371
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4.3.2 Bratfertige Ware

Der Gehalt an gesittigten Fettsiuren im bratfertig herge-
richteten, gegrillten Huhn reagierte bereits auf die Fiitte-
rung von geringen Rapsolmengen. Schon beim Einsatz von
nur 1,3 % Rapsél im Alleinfutter, nahm der Gehalt signifi-
kant um 6 % ab. Bei Fiitterung von 3,9 % Rapsél im Allein-
futter war der Gehalt an gesittigten Fettsiuren um 9 %
geringer. Im Gegensatz dazu stiegen die Gehalte der einfach
und mehrfach ungesittigten Fettsiduren an. Der Anstieg war
am ausgeprigtesten und signifikant bei den Gehalten der
Olsiure (Tabelle 4).

Das Fettsiurenmuster der gegrillten grillfertigen Hiihner
verhielt sich dhnlich wie das der Teilstiicke Brust und
Schenkel. Der Gehalt an gesittigten Fettsduren nahm
durch steigenden Rapséleinsatz ab, derjenige an ungesit-
tigten Fettsiduren nahm zu.

Tabelle 4: Fettsiurenmuster — bratfertige Ware gegrillt
Table 4:  Fatty acid composition — grilled oven-ready chicken

Versuchsmischung
Merkmal 1 2 3 4 s p
Anzahl, n 10 10 10 10
Rohfett, glkg| 157 146 143 151 0,093 | 0,005
Fettsiure, % des Fetts
C 14:0 1,72 1,26 1,0b 0,7¢ 0,31 |<0,001
C 14:1 0,42 0,3> 0,3b 0,1¢ 0,07 |<0,001
C16:0 34,42 30,23 30,5  282b 4,01 | 0,015
C16:1 5,52 5,20 493 440 | 073 | 0,011
C18:0 8,5% 7,7 70 6401 122 | 0,008
C18:1 39,3 41,6b¢ 4350 45093 2,85 [<0,001
C18:2 4,7 8,3 6,6 7,5 4,10 | 0,259
C18:3 0,3b 0,8 06 0,8 0,39 | 0,029
C20:0 2,8 2,2 2,7 3,0 1,36 | 0,628
SFA 47,22 41,3 415% 384%| 642 | 0,032
MUFA 45,16 4723 486 50,47 3,25 | 0,008
PUFA 4,5 8,6 7.3 8,0 4,80 | 0,244
UFA 50,1 56,2 55,8 58,7 7,23 | 0,078

5 Diskussion

WETSCHEREK et al. (1990) zeigten auf, dass in der Geflii-
gelmast bis zu 2,5 % Rapsol in Form von Rapsexpeller im
Alleinfutter eingesetzt werden konnen. Da das Fett des
Rapsexpellers zu 59 % aus Olsiure bestand, verschob sich
in dem Versuch mit steigendem Rapsexpelleranteil in der
Mischung die Fettzusammensetzung des Innereienfettes im
Schlachtksrper. Der Gehalt an Olsiure nahm um bis zu
3,3 % zu. Auflerdem erhohte sich der Gehalt an Linolsdure
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um bis zu 2,4 % und der an Linolensiure um bis zu 1,3 %.
Dafiir verminderte sich der Gehalt an Palmitinsiure um bis
zu 4 %. Im vorliegenden Versuch beeinflusste das Futterfett
das Fettsiurenmuster des Schlachtkérpers ebenfalls. Zu
derselben Erkenntnis kamen ZOLLITSCH et al. (1992). Das
Fettsiurenmuster des Abdominal- und Innereienfettes
wurde durch den Einsatz von Rapsél signifikant veridndert.
Die Gehalte an Palmitinsiure, Stearinsiure und Linolsiure
wurden vermindert, der Anteil an Olsiure und Linolensiu-
re erhoht.

DVORIN et al. (1998) beschreiben in ithrem Versuch, dass
der Sittigungsgrad von Sojasl und hydrogeniertem Sojasl
nur sehr geringe Effekte auf den Gehalt von gesittigten
Fettsduren im Fleisch zeigt. Beim Einsatz von ,,Sojasl mit
mehr mehrfach ungesittigten Fettsiuren in der Ration
beobachteten die Autoren einen Anstieg von mehrfach
ungesittigten Fettsiuren jedoch eine Verringerung der ein-
fach ungesittigten Fettsiuren im Schlachtkdrper. Dies
stimmt nicht mit den Ergebnissen des eigenen Versuches
tiberein. In der eigenen Untersuchung war der Einfluss der
Futterfette deutlich erkennbar. Mit zunehmendem Rapsol-
einsatz nahmen die gesittigten Fettsiuren ab, die einfach
und mehrfach ungesittigten Fettsiuren zu.

AJUYAH et al. (1991) haben in einem Versuch verglichen,
wie sich die Zusammensetzung der Fette des Schlachtkér-
pers verindert. Der Versuch wurde mit weiblichen Hub-
bard-Hiihnern durchgefiihrt, die bis zu einem Alter von
6 Wochen mit verschiedenen Fettzusitzen oder fetthaltigen
Futtermitteln gefiittert wurden. Die Futtermischungen
enthielten 10 % rohe oder erhitzte, vollfette Rapssamen
oder vollfette Leinsaaten, bezichungsweise waren es ange-
passte Diiten, die mit Ol oder tierischem Talg versetzt
waren. Das Fettsiurenmuster des Brust- und Schenkelflei-
sches spiegelte das Fettsiurenmuster der gefiitterten Fette
und Ole wieder. Der Einsatz von Leinsaat in jeder Form rei-
cherte die gesundheitsférdernden Omega-3-Fettsiuren im
Fleisch an.

Das Fettsiurenmuster des gebratenen Brust- und Schen-
kelfleisches des eigenen Versuches wies Unterschiede zur
Arbeit von YOUSSEF et al. (1989) auf. Beim Brustfleisch
lagen die Gehalte der Myristinsiure, der Palmitinsidure und
der Stearinsiure im Versuch von YOUSSEF et al. (1989)
unter denen des eigenen Versuches. Der Gehalt an Linol-
sdure im gebratenen Brustfleisch war dafiir bei YOUSSEF et
al. (1989) um das Doppelte bis Dreifache héher als im
gegrillten Brustfleisch des eigenen Versuches. Die Gehalte
an Palmitinsiure und Olsiure lagen im eigenen Versuch in
selber Hohe wie bei YOUSSEF et al. (1989). Die Unterschie-
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de des Fettsiurenmusters des Schenkelfleisches verhielten
sich dhnlich wie die des Brustfleisches. Der Anstieg an
Linolsdure im gebratenen Schenkelfleisch war beim Ver-
such von YOUSSEF et al. (1989) im Vergleich zum gegrillten
Schenkelfleisch des eigenen Versuches noch ausgeprigter.
Auch die Gehalte der beiden Fettsiuren Palmitinsiure und
Olsiure waren bei YOUSSEEF et al. (1989) hoher als im eige-
nen Versuch.

Fiir den Konsumenten wirkt sich Fleisch mit hoheren
Gehalten von Omega-3-Fettsiuren positiv auf die Gesund-
heit aus. Linolsiure hat ebenfalls eine positive Wirkung auf
den LDL- und HDL-Gehalt im Blutplasma. Das hat zur
Folge, dass der Blutfettgehalt sinkt. Die Fetteinlagerung in
den Gefiflen wird verringert und die Viskositit des Blutes
ebenso. Dies fiihrt zu einer besseren Durchblutung was ein
verringertes Infarktrisiko mit sich bringt (GRUBER-NOGG-
LER, 1993). Auch YAU et al. (1991) schreiben, dass der Plas-
macholesterin- und der LDL-Spiegel beim Menschen
durch gesittigte Fette erhoht werden. Somit sind Lebens-
mitte] mit einem hoheren Gehalt an gesittigten Fettsiuren
hinsichtdlich der Cholesterinproblematik beim Menschen
ungesiinder als solche mit hoheren Gehalten an ungesittig-
ten Fettsiuren. Das lisst darauf schlieflen, dass die aus-
schliefflich mit Rapsél gefiitterten Tiere gesiinderes Hiih-
nerfleisch lieferten.
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