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Vergleich der Fleischqualitat von Hahnen
einer Zweinutzungslinie und einer Legelinie

Teil I: Betrachtung der Mastleistung und Fleischbeschaffenheit mannlicher Zweinutzungstiere der
Linie Lohmann Dual im Vergleich zu Hahnen aus der Legelinie Lohmann Brown Plus

In Deutschland werden zum aktuellen Zeitpunkt in jedem Jahr tber 42
Millionen ménnliche Eintagskiiken aus Legelinien getdtet, da sie nur eine
geringe Mastleistung zeigen. Die Nutzung einer Zweinutzungs-Gefliigel-
genetik bietet die Moglichkeit, diese unethische Praxis zu beenden. In
diesem Artikel werden die Fleischcharakteristika von Hédhnen der Zwei-
nutzungslinie Lohmann Dual im Vergleich zu Hahnen aus der Legelinie
Lohmann Brown Plus beschrieben. Die Tiere stammen aus demselben
Mastdurchgang und wurden unter identischen Haltungsbedingungen
aufgezogen. Die Zweinutzungshiihner zeigen eine deutlich bessere
Mastleistung mit héherem Fleischansatz und einem hdheren Anteil wert-
voller Teilstiicke (Brust und Schenkel) sowie Vorteile bei der Blutver-
sorgung des Brustmuskels und ein besseres Wasserbindungsvermdgen.
Die Abnahme beider Geschlechter durch einen Betrieb ermdglicht beim
Zweinutzungshuhn eine gleichwertige Nutzung in der Mast- und Ei-
produktion. Da auch die Vermarktung der Hennen aus einer Zweinut-
zungs-Gefliigelgenetik als Suppenhuhn von Interesse ist, wurde in einem
zweiten Teil deren Schlachtkdrperbeschaffenheit nach einer Legeperiode
im Vergleich zu eine Legelinie untersucht und in einem weiteren Beitrag
fiir die kommende FLEISCHWIRTSCHAFT zusammengefasst.

S eit den 50er Jahren wird Gefligel nach Mast- und Legeleistung
selektiert und getrennt voneinander gezichtet. Es sind somit hoch-
spezialisierte Hybridlinien entstanden, die bei gutem Management
optimale Leistungen beziglich der Eianzahl und -gréBe (Legehybriden)
bzw. der Entwicklung der Muskulatur (Masthybriden] erbringen kdnnen
(PreisinGer, 2003). Bei Mastgefligel werden trotz des deutlichen Ge-
schlechtsdimorphismus in hoherem Alter im Allgemeinen beide Ge-
schlechter fur die Fleischproduktion genutzt. Bei den Legehybriden ist
dies jedoch nicht moglich, da die Hahne nicht in der Produktion von
Eiern einsetzbar sind. Bemthungen, die Hahne der Legehybriden in der
Mast einzusetzen, sind aufgrund der schlechten Futterverwertung,
langer Mastperioden mit geringer Mastleistung und einer zusatzlich
unglinstigen Verteilung der Fleischanteile (wenig Brustmuskulatur]
nicht konomisch umzusetzen (Damme und Ristic, 2003; Gerken et al.,
2003; Hasic et al., 2016, Koenis et al., 2012, MueLLer et al., 2018]. Aus die-
sem Grund werden zum jetzigen Zeitpunkt allein in Deutschland jedes
Jahr Uber 42 Millionen mannliche Eintagskiken als Geschwister der
Legehennennachzucht getotet (Destatis, 2019). Diese Praxis steht
zunehmend in der Kritik und es wurde Klage erhoben, da das Téten der
Eintagskiken aus wirtschaftlichen Grlinden nicht als ,verntnftiger
Grund” im Sinne des § 1 Satz 2 des Tierschutzgesetzes anzusehen sei
und Alternativen wie die Geschlechtsbestimmung im Brutei und der
Einsatz van Zweinutzungshihnern maglich wére. Mitte Juni 2019 ent-
schied das Bundesverwaltungsgericht Leipzig jedoch, dass das Toten
der Eintagskiken - wie bereits jahrzehntelang zuvor - wahrend einer
Ubergangsfrist toleriert werden miisse. Eine doppelte Umstellung, bei
der durch das Verbot unmittelbar alle Hdhne aus Legelinien gemastet
werden mussten, bis die Selektion im Ei breitflachig angewendet bzw.
bis erfolgreich auf verbesserte Zweinutzungslinien umgestiegen werden
konne, seinicht zu verlangen (Bundesverwaltungsgericht Leipzig, 2019).
Als Alternative wird neben der Geschlechtsbestimmung im Ei, welche
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die Selektion bereits vor dem Schlupf ermdglicht (KrautwaLp-JunsHANNS et
al., 2018), auch die Verwendung von Zweinutzungshiihnern thematisiert.
BezUglich der Selektion im Brutei wird beispielsweise die Firma Seleggt
GmbH (K&ln) ab 2020 eine Methode zur endokrinologischen Geschlechts-
bestimmung am neunten Bebritungstag anbieten kdnnen - die Einfih-
rung hat bereits jetzt auf regionaler Ebene begonnen (DGS et al., 2018).

Zweinutzungshihner sind im Gegensatz zu den hochspezialisierten
Hybridlinien nicht speziell auf eine Nutzungsrichtung geztichtet (Icken et
al., 2013]. Sehr wohl sind sie jedoch durch die ausgeglichenen Leistun-
gen beider Geschlechter interessant: Die Hennen gehen in den Legestall
und die Hahne in die Mast, wodurch das Toten der mannlichen Eintags-
kiken nicht mehr erforderlich ist.

Das Ziel der in diesem Artikel vorgestellten Studie war die Charakteri-
sierung der Mastleistungen und der Fleischqualitdt der Hdhne aus der
Zweinutzungslinie Lohmann Bualim Vergleich zur Legelinie Lohmann
Brown Plus. Hierbei war von besonderem Vorteil, dass beide Genetiken
durch die Firma Lohmann Tierzucht GmbH (Cuxhaven] in ausreichender
Zahlverfigbar gemacht werden kdnnen - ein wichtiges Argument be-
zuglich der zukunftigen Verwendung der Zweinutzungshdhner Lohmann
Dual.

Materialien und Methoden
Ethik

Diese Studie wurde unter Berticksichtigung des deutschen Tierschutz-
gesetzes und unter Achtung der Vorgaben der Tierschutznutztierhaltungs-,
Tierschutztransport- und Tierschutzschlachtverordnungen durchgefihrt.

Mast- und Schlachtbedingungen

Alle von der Firma Lohmann Tierzucht GmbH stammenden Tiere der Gene-
tiken Lohmann Dual (LD) und Lohmann Brown Plus (LBplus) wurden unter
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standardisierten Bedingungen gemastet. Eine Mastdauer von 64 Tagen
wurde unter Bertcksichtigung vorhergehender Versuche ausgewahlt, bei
der die LD-Genetik wie die gleichzeitig untersuchten Mastbroiler auf ein
mittleres Endgewicht von 2000 g geméstet wurden (Siekmann et al.,
2018b). Von jeder Genetik wurden rund 2000 Tiere bei einer Besatzdichte
von bis zu 25 kg/m?in zwei Abteilen derselben Halle gehalten. Als Ein-
streu dienten Holzspane (600 g/m?) und als Beschaftigungsmaterial
wurden Strohballen eingesetzt. Die Lufttemperatur reduzierte sich von
33 °C bei Aufstallung auf 18,8 °C an Tag 63. Eine Luftfeuchtigkeit von 80%
wurde wahrend des gesamten Durchganges nicht Uberschritten. Nach 48
Stunden Dauerbeleuchtung ist am dritten Tag zunéchst eine vierstindige
Dunkelphase eingefuhrt worden, die ab dem vierten Tag auf acht Stun-
den verldngert wurde. Futter und Wasser waren ad libitum verflgbar. Die
Futtermittel stammten von der Mega-Tierernahrung GmbH § Co. KG (Hal-
densleben). Nach einem kommerziellen Starter (12,6 MJ ME/kg mit 22%
Rohprotein, Tag 0 - 10) wurden zwei Grower-Rationen (Grower I: 12,2 MJ
ME, 19% Rohprotein, Tag 11 - 38; Grower II: 12,6 MJ ME, 19% Rohprotein,
Tag 39 - 50) und im Anschluss eine Finisher-Ration (13,2 MJ ME, 19,5%
Rohprotein, Tag 51 - 63) gefittert. Die Schlachtung wurde nach zehn-
stiindiger Niichterung (Transport innerhalb von zwei Stunden) in einem
kommerziellen Schlachtbetrieb fir Legehennen durchgefihrt. Nach der
elektrischen Betdubung (Wasserbad, 100 - 150 mA, 9 s] wurden die
Tierkorper entblutet, die Tiere fur 150 - 210 s bei 58 °C gebruht und an-
schlieBend gerupft. Nach der maschinellen Eviszeration wurden rando-
misiert von jeder Genetik 30 Schlachtkdrper aus der Schlachtlinie ent-
nommen, gekuhlt und bei 4 °C zur Zerlegung und weiteren Untersuchung
nach Gottingen verbracht.

Zerlegung, Probengewinnung und
Durchfiihrung der Messungen

Vierundzwanzig Stunden nach der Schlachtung (24 h p.m.) wurden die
ausgewahlten Schlachtkdrper zunéchst gewogen und in Brustmuskula-
tur [Musculus pectoralis superficialis , MPS, ohne Haut und ohne Kno-
chen) und Schenkel (ohne Haut, mit Knochen) zerlegt. Die Teilstiicke
wurden gewogen und der prozentuale Anteil am Schlachtkdrper be-
rechnet (Abb. 1).

Direkt im Anschluss wurden mithilfe eines pH-Meters (Knick, Porta-
mess 913, Berlin) der pH-Wert (pH) und Uber ein Leitfahigkeitmessgerat
(LF-Star, Matthdus GmbH & Co.KG, Eckelsheim] die Leitfahigkeit (LF)
bestimmt. Hierflir wurden die Messinstrumente zentral in den MPS und
den M. iliotibialis lateralis (ITL fir den pH-Wert] bzw. den M. gastrocnemi-
us (MG fir die LF) eingestochen. Beide Gerate wurden regelmé&Big anhand
zweier Standardpufferlosungen (pH 4,0 und 7,0) bzw. eines Kalibrations-
blockes (10 mS/cm] kalibriert.

Aus den beiden linken MPS bzw. ITL wurden fur die histologischen
Untersuchungen der Muskelstruktur unmittelbar nach der Zerlegung
quadratische Proben mit 5 mm Kantenlange entlang der Faserrichtung
entnommen und in flissigem Stickstoff gefroren. Bis zur Analyse wurden
die Proben bei -72 °C gelagert.

Zusatzlich wurde die Muskelfarbe am rechten MPS und ITL in Dreifach-
bestimmung mit einem Chromameter CR-400 [Konika Minolta, Langenha-
gen) an der unbeschédigten Muskeloberflache festgestellt. Die Helligkeit
(L*), der Rotwert (a*) und der Gelbwert (b*) wurden mit den Einstellungen
D65, einem Standardbeobachtungswinkel von 10° und einer Messéffnung
van 8 mm ermittelt. Das Chromameter wurde regelmaBig mittels einer
weilen Kalibrationsplatte kontrolliert.

Die rechten Brustmuskeln wurden nach der Gewichtsdokumentation
einzeln bis 72 Stunden nach der Schlachtung bei 4 °C in verschlieBbaren
Boxen gelagert. Danach wurde anhaftendes Wasser entfernt und durch
Riickwaage der Proben der prozentuale Tropfsaftverlust bestimmt (MoLet-
TE et al., 2003):

Tropfsaftveriust (%) = ( Gewicht 24h p.m. - Gewicht 72h p.m.) %100

Gewicht 24h p.m.

AnschlieBend wurden diese Proben in Palyethylenbeuteln vakuumiert
und bei -20 °C gelagert.
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Abb. 1: Rechte Musculi pectorales superficiales (MPS) direkt nach der
Zerlegung. Linke Seite: Lohmann Dual, rechte Seite: Lohmann Brown Plus.
Abb. 1: Right Musculi pectorales superficiales (MPS) immediately after
dissection. Left hand: Lohmann Dual, right hand: Lohmann Brown Plus.

Drei Monate nach der Schlachtung wurden die rechten MPS tber Nacht
bei -4 °C aufgetaut. Am Folgetag wurden sie trocken getupft, gewogen
und der Auftauverlust analog nach MoLeTTe et al. (2003) berechnet:

Auftauverlust (%) = (Gewicht 72h p.m. - Auftaugewicht ) %100

Gewicht 72h p.m.

Danach wurden diese Proben erneut in Polyethylenbeuteln vakuumiert
und bei 77 °C innerhalb von etwa 30 (LD) bzw. etwa 20 min (LBplus] in
einem Wasserbad (Kottermann, Uetze/Hanigsen) auf eine Kerntem-
peratur von 74 - 75 °C erhitzt. Fir die Uberpriifung der Kerntemperatur
wurde ein Thermometer (Testo 926, Lenzkirch] verwendet. Nach dreimi-
nutigem Abkuhlen wurden die Proben ausgepackt, vorsichtig abgetupft
und rdckgewogen.

Der Kochverlust wurde wie folgt errechnet (MoLeTTe et al., 2003):

Kochverlust (%) = (Auftaugewwht - Gewicht nach dem Kochen) %100

Auftaugewicht
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Ein Tag nach der Bestimmung des Kochverlustes (Lagerung Uber Nacht
bei -4 °C) wurde die Scherkraft mit den gekochten Brustmuskeln be-
stimmt (Abb. 2]. Hierzu wurde der TA.XTplus texture analyzer (Stable Micro
Systems Ltd., Surrey, UK) mit einer 5-kg-Kraftzelle, dem Meullenet-
Owens-Razor-Shear-Blade (MORS-Blade, 8,9 mm x 24 mm), einer Mess-
geschwindigkeit von 60 mm/min, einer Ausl8sekraft von 10 g und einer
Schertiefe van 20 mm verwendet (Xione et al., 2006). Bei jedem MPS wurde
die Messung in zwei Reihen (Reihenabstand: 10 mm, Abstand einzelner
Einschnitte: 5 mm) sechsmal quer zum Faserverlauf durchgefiihrt. Nach
100 Schnitten wurde das MORS-Blade ausgewechselt (Lee et al., 2008).
Bei der Auswertung wurde die aufgewendete Kraft beim ersten erkenn-
baren Scheren der Muskelfasern als Scherkraft in Newton (N) und die bis
dahin Uber die Flache aufgewendete Energie als Scherenergie (in N x mm]
festgelegt.

Fur die histologische Auswertung wurden von jeder Muskelprobe drei
Schnitte (12 um] quer zur Faserrichtung angefertigt und mit der a-Amyla-
se-Perjodsaure-Farbung (a-Amylase-PAS, periodic acetic acid) modifi-
ziert nach Anpersen (1975) geférbt. Die Schnitte wurden nach Aufnahme
mit einer Kamera (DS-Fi2, Nikon 6GmbH, Disseldorf) mithilfe der Software
NIS-Elements (Imaging Software, Version AR 4.00.12, Nikon GmbH, Dissel-
dorf) ausgewertet. Fir die Bestimmung der Muskelfaserflachen (in um?)
wurden je Probe und Schnitt 30 Fasern ausgewertet (Hoving-Bouink et al.,
2000). Die Kapillardichte (Anzahl Kapillaren/mm2) und das Verhéltnis der
Kapillaren zu der Muskelfaseranzahl wurde in drei Ausschnitten &

0,25 mm? ausgezahlt und anschlieBend auf 1 mm? hochgerechnet (Ho-
ving-BoLink et al. 2000; Snvoer, 1990).

Statistik

Die statistische Auswertung wurde mit der Software SAS (Statistical
Analysis System, Version 9.3, 2011, SAS Institute Inc., Cary, NC) durch-
gefuhrt. Nach Prifung der Normalverteilung wurde ein Zweistichproben-
t-Test (gepoolt bei Varianzgleichheit, Satterthwaite-Approximation bei
ungleicher Varianz) bzw. bei nicht normalverteilten Daten ein Wilcoxon-

FLEISCHWIRTSCHAFT 9_2019

Vergleich der Fleischqualitdt von Hahnen einer Zweinutzungslinie und einer Legelinie

Abb. 2: Rechte Musculi pectorales superficiales (MPS) direkt
nach Ermittlung des Kochverlustes. Linke Seite: Lohmann
Dual, rechte Seite: Lohmann Brown Plus.

Abb. 2: Right Musculi pectorals superficiales (MPS)
immediately after determination of cooking loss. Left hand:
Lohmann Dual, right hand: Lohmann Brown Plus.

Mann-Whitney-Test durchgeflnhrt. Die Tabellen geben Mittelwerte und
Standardabweichungen an, nicht normal verteilte Daten sind mit einem *
gekennzeichnet. Unterschiede mit einem alpha-level ab 0,05 wurden als
signifikant betrachtet.

Ergebnisse und Diskussion

Wie aus Tabelle 1 zu entnehmen, zeigten die Zweinutzungshihner nach
B4 Tagen Mast signifikant hthere Schlachtkdrper-, MPS- und Schenkelge-
wichte sowie MPS-Anteile. Der prozentuale Schenkelanteil war allerdings
nicht unterschiedlich.

Diese Ergebnisse sind vergleichbar mit Resultaten, die andere Mast-
versuche mit Zweinutzungsh&hnen und Héhnen aus Legelinien gezeigt
haben. MueLLer et al. (2018) masteten mehrere Genetiken und verglichen
deren Masteigenschaften. Wahrend die Genetiken Ross 308 und Sasso 51
hohere Gewichte als die Lohmann Dual zeigten, erreichten die Zweinut-
zungsgenetiken Belgische Mechelner und Schweizerhuhn niedrigere
Gewichte. LBplus-Hihner hatten bei MueLLer et al. (2018) wie auch in
dieser Studie die geringsten Schlachtkorper- und Teilstickgewichte.
Haic et al. (2016] verglichen Wachstumsdaten von LD und Lohmann Brown
und konnten nach einer Mastperiode von 63 Tagen ebenfalls bessere
Mastleistungen der LD-Tiere zeigen. Die Hahne aus Legelinien konnten
bereits in friiheren Studien nur Schlachtkdrper-Gewichte von etwa einem
Kilogramm erzielen [Damme und Ristic, 2003; Gerken et al., 2003).

In Tabelle 2 sind die Parameter der Fleischbeschaffenheit des Brust-
muskels aufgefihrt. So hatten die MPS der LD signifikant hohere pH- und
LF-Werte, sowie niedrigere L* und b*-Werte und signifikant geringere
Auftauverluste. Alle anderen untersuchten Parameter waren nicht si-
gnifikant unterschiedlich (P > 0,05). Die pH-Werte beider Genetiken sind
in dem Bereich, der fir Gefliigelfleisch zu erwarten ist (FLetcher, 1999).
MueLLer et al. (2018) fanden im Gegensatz zur vorliegenden Studie in ihren
Untersuchungen keine Unterschiede zwischen den pH-Werten von LD
und LBplus, wobei der geringe Unterschied von 0,1 Punkt in der Studie in
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Tab. 1: Mittelwerte und Standardabweichungen der Schlachtkdrperbeschaffenheit

Tab. 1: Mean and standard deviation of carcass quality

Lohmann Dual

Lohmann Brown Plus

MW

SD MW SD p-Wert

Schlachtkdrpergewicht (g) 1455,7

1231 909 68,5 <0,0001

Brustmuskelgewicht (g) 194,5

20,5 105,5 10,3 <0,0001

Anteil des Brustmuskels* (%) 13,4

1 11,6 0,7 <0,0001

Schenkelgewicht (g) 448,5

34 282,2 22,4 <0,0001

Anteil des Schenkels* (%) 30,7

der praktischen Bedeutung nicht Uberbewertet werden sollte. Die ge-
messenen LF-Werte beider Genetiken stimmen weitestgehend mit den
Ergebnissen aus anderen Studien tberein (Janisc et al., 2011; Werner et
al., 2009), allerdings sind bisher keine Untersuchungen beziiglich der
LF-Werte von langsam und schnell wachsenden Hihnergenetiken ver-
offentlicht.

Die Farbwerte stimmen ebenfalls mit Ergebnissen aus einer anderen
Publikation tberein (WiLkins et al., 2000). Die Helligkeitswerte der LBplus
sind dhnlich zu den Ergebnissen von MueLLer et al. (2018), im Vergleich zu
Wikins et al. (2000) allerdings etwas hoher. Dies kann auf die geringe
Dicke der Brustmuskeln zurlickzuftihren sein, wodurch ein ,Burchschei-
nen” der weiBen Brettoberflache bei den Messungen nicht komplett
ausgeschlossen werden kann (Bianci und FLeTcher, 2002). Die Summe der
Tropfsaft-, Auftau- und Kochverluste des MPS ist bei den LBplus mit etwa
35% auch insgesamt héher, als bei den LD, die nur etwa 30% ihrer Masse
an FlUssigkeit verloren haben (Daten nicht dargestellt). Bei den LD ent-
sprechen die Abtropfverluste den Ergebnissen, die von Siekvann et al.
(20184, 2018b), die in einer anderen Studie flr die LD-Genetik ermittelt
wurden. Im Gegensatz dazu stellten MueLLer et al. (2018) bessere Wasser-
bindungseigenschaften des MPS der LBplus fest. Die Flussigkeitsver-
luste der LBplus konnen im Zusammenhang mit den niedrigeren pH-
Werten bei dieser Genetik stehen, da ein reduzierter pH-Wert mit einer

Brustmuskulatur

11 31 1 0,1087

verringerten Wasserhaltefahigkeit einhergeht. Dies wird von Berri et al.
(2007 unterstitzt, die eine negative Korrelation zwischen dem pH-Wert
und den Tropfsaftverlusten gefunden haben. Aufgrund der nur geringen
Differenz zwischen den pH-Werten sollten diese Unterschiede aber
ebenfalls nicht Uberbewertet werden, zumal in dieser Studie auch nur bei
den Auftauverlusten eine Signifikanz festgestellt werden konnte. Die
Scherkraftwerte des Fleisches beider Genetiken entsprachen den Scher-
kraftwerten, die bei kommerziellen Broilern der Genetik Ross 308 be-
stimmt wurden (Siexmann et al., 2018b), sodass die langere Mast der LD
hier offensichtlich keinen Einfluss auf die Zartheit des Geflugelfleisches
zu haben scheint.

In der Schenkelmuskulatur (Tab. 3) zeigen die beiden Genetiken -
abgesehen von signifikant hoheren Rot- und Gelbwerten bei den LBplus -
keine Unterschiede in der Fleischbeschaffenheit. Die Selektion der LD auf
hohere Brustmuskelgewichte und -anteile gegentber den LBplus hat sich
vermutlich nur wenig auf die Qualitat der Schenkelmuskulatur ausgewirkt.

Die Daten aus der histologischen Untersuchung sind in der Tabelle 4
dargestellt und stimmen weitestgehend mit bereits verdffentlichten
Daten Uber LD-Muskelproben Uberein (Siekmann et al., 2018b). Die Muskel-
faserflache ist im MPS der LD-HUhnern signifikant gréBer, wahrend im ITL
kein signifikanter Unterschied nachzuweisen ist. Das Gewicht und die
GroBe eines Muskels werden zunachst maBgeblich durch die zum Zeit-

Tab. 2: Mittelwerte und Standardabweichungen der Fleischbeschaffenheitsparameter des M. pectoralis superficialis
Tab. 2: Mean and standard deviation of meat properties in M. pectoralis superficialis

Lohmann Dual

Lohmann Brown Plus

MW

SD MW SD p-Wert

pH-Wert 24h p.m. 56

01 5.5 0,1 <0,0001

Leitfahigkeit 24h p.m. (mS/cm)

2,1 0,4 <0,0001

L* 24h p.m.*

63,7 2,8 <0,0001

a* 24h p.m.*

2,2 0.9 0,5385

b* 24h p.m.

2,9 1,2 <0,0001

Tropfsaftverlust* (%)

3,1 1,4 0,3329

Auftauverlust (%)

8,7 L4 <0,0001

Kochverlust (%)

22,18 1,46 0,0883

Scherkraft (N)

7,45 11 0,2806

Scherenergie (N x mm)

15,2 3,2 0,7933
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Tab. 3: Mittelwerte und Standardabweichungen der Fleischbeschaffenheits-parameter des M. iliotibialis lateralis bzw.

M. gastrocnemius (LF)

Tab. 3: Mean and standard deviation of meat properties in M. iliotibialis lateralis resp. M. gastrocnemius (LF)

Lohmann Dual

Lohmann Brown Plus

MW SD MW SD p-Wert
pH-Wert 24h p.m. 6 01 6,1 0,1 0,0697
LF 24h p.m.* (mS/cm) 3,4 0.8 3.4 0,7 0,5787
L* 24h p.m. 56,9 2,4 58,2 2,7 0,6406
a* 24h p.m. 2,8 0,7 3,7 0,6 <0,0001
b* 24h p.m.* 1,3 1,5 2,2 1,3 0,0215

Die Mittelwerte sind bei einem p-Wert < 0,05 signifikant unterschiedlich. MW = Mittelwert, SD = Standardabweichungen

Quelle: Siekmann und KRriscHek

punkt des Schlupfes festgelegte Gesamtanzahl der Muskelfasern be-
stimmt und konnen spater nur noch Uber eine GréBenzunahme der ein-
zelnen Muskelfasern (Hypertrophie) verandert werden (OsHima et al.,
2007). Da es sich bei den LD um eine Kreuzung zwischen Lege- und
Masthybriden handelt (lcken et al., 2013), ist das hdhere Muskelgewicht
des MPS auf den Einfluss der auf groBe Brustmuskeln selektierten Mast-
hybriden zurlickzufthren.

Branciari et al. (2009), die die Muskelstruktur von schnell (Ross), mittel
(Kabir) und langsam (Leghorn] wachsenden Tieren untersucht hatten,
konnten ebenfalls zeigen, dass mit zunehmendem Muskelwachstums-
vermogen groBere Muskelfaserdurchmesser nachzuweisen sind.
Allerdings fanden Branciari et al. (2009) diesen Unterschied zusétzlich in
der Schenkelmuskulatur.

Wahrend weder im MPS noch im ITL Unterschiede in der Kapillardichte
nachgewiesen werden konnten, hatten die LD in beiden Muskeln ein
signifikant htheres Kapillar-/Faserverhaltnis. Dies bedeutet, dass eine
hohere Anzahl Kapillaren fur die Versorgung der Muskelfasern vorhanden
ist, was auf eine bessere Sauerstoffversorgung sowie einen schnelleren
An-und Abtransport von Stoffwechselmetaboliten schlieBen (8sst (Soike
und Bersmann, 1998).

Zusammenfassend zeigten die Untersuchungen Unterschiede zwi-
schen den beiden Genetiken, wobei diese Differenzen nicht nur, wie zu
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erwarten, bezuglich der Schlachtkdrpermerkmale und der Muskelstruktur
bestanden, sondern auch hinsichtlich einiger Fleischbeschaffenheits-
merkmale. Aufgrund der hoheren Fleischanteile, der besseren Wasser-
bindungseigenschaften und auch angesichts der vergleichbaren Zart-
heitswerte scheint die Mast der Zweinutzungshuhngenetik LD eine gute
Alternative zur Aufzucht von Hdhnen aus Legehybridlinien zu sein. Be-
ricksichtigt man die in dieser vorliegenden Studie bestimmten Schlacht-
kérpermerkmale der LD, so ist allerdings aller Voraussicht nach ein Er-
satz der spezialisierten Masthybriden durch eine Zweinutzungsgenetik
unwahrscheinlich. Da bei den Masthybriden beide Geschlechter zur
Fleischproduktion verwendet werden, besteht auch kein zwingender
Bedarf, diese Genetiken zu ersetzen. Um das Toten der Eintagskiken zu
beenden, stellt eine Umstellung auf Zweinutzungstiere aufgrund der
besseren Mastleistung der Zweinutzungshdhne gegenuber der Aufzucht
der Legehybridh&hne jedoch eine sinnvollere Losung dar. Hierbei muss
allerdings auch die verringerte Legeleistung der Hennen mit abgewogen
werden.

Bedeutung fir die Praxis

Das Téten mannlicher Eintagskiken aus Legehybridlinien aufgrund
tkonomischer Interessen wird in der Uffentlichkeit und auch durch die

Tab. 4: Mittelwerte und Standardabweichungen der histologischen Strukturmerkmale des M. pectoralis superficialis und

M. iliotibialis lateralis

Tab. 4: Mean and standard deviation of histochemical structure characteristics in M. pectoralis superficialis

Lohmann Dual

Lohmann Brown Plus

MW SD MW SD p-Wert
M. pectoralis superficialis
Muskelfaserfldche (um2) 1874,12 420,18 1393,16 266,21 <0,0001
Kapillardichte (Kap/mm?) 189,16 41,24 208,27 44,42 0,1372
Kapillar-/Faserverhéltnis 0,38 0,06 0,32 0,05 <0,0001
M. iliotibialis lateralis
Muskelfaserfldche (um?) 1767,1 429,1 1604,9 289,33 0,1116
Kapillardichte (Kap/mm?) 285,54 59,7 282,34 44,8 0,8222
Kapillar-/Faserverhaltnis 0,62 0,13 0,53 0,07 0,0018

Die Mittelwerte sind bei einem p-Wert < 0,05 signifikant unterschiedlich. MW = Mittelwert, SD = Standardabweichungen

Quelle: Siekmann und KRriscHek
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aktuellen Gerichtsurteile hierzu zunehmend diskutiert. Es besteht die
Frage, wie lange diese Vorgehensweise noch toleriert wird und ab wel-
chem Zeitpunkt das wirtschaftliche Argument angesichts der Fort-
schritte in der Geschlechtsbestimmung im Brutei und der Leistungen von
Zweinutzungslinien wie Lohmann Dual nicht mehr als ,verntnftiger
Grund” angesehen werden kann. Es muss weiter geforscht werden, um
mithilfe praktikabler Alternativen das Téten der Kiken zu beenden. Die
vargestellten Ergebnisse tragen dazu bei, das Leistungsvermdgen der
moglichen Alternative Zweinutzungshuhn darzustellen. Die Hahne der
Zweinutzungslinie Lohmann Dual zeigen dabei im direkten Vergleich eine
gute Fleischbeschaffenheit und einen deutlich besseren Fleischansatz
als die Hahne der Legegenetik Lohmann Brown Plus. Ein Legehennenhal-
ter, der sich offen gegenuber einer Umstellung z.B. auf Lohmann Dual
(bei gleichzeitiger Mast der Hahne) zeigt, bekommt durch diese Ergeb-
nisse einen Eindruck Uber die besseren Masteigenschaften der Zweinut-
zungshahne gegenuber den Legelinien-Hahnen.
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Summary

Comparison of meat quality of Lohmann Dual and
Lohmann Brown Plus

Part I: A closer view on meat production performance and meat
properties of male dual-purpose chickens compared to male
layer-chickens

Lisa Siekmann and Carsten Krischek - Hannover/Germany

Dual-purpose chicken | Carcass quality | Meat production
performance | Meat quality | Muscle structure | Shear force
measurement

Today, in Germany more than 42 million of male one-day-old chickens
of layer lines are culled, as the cockerels have a low meat perfor-
mance. Dual-purpose chicken enable the abolition of the unethical
practice of culling. This article deals with the meat characteristics of
male Lohmann Dual [dual-purpose) and Lohmann Brown Plus (layer-
line] from the same farm reared under similar husbandry conditions.
Dual-purpose chicken show a clearly better fattening performance
with higher meat yields and superior percentage of value-determining
parts (breast and meat), a better capillarisation and better water
holding capacity. Takeover of hens and cockerels by the same farm
enables an equivalent use for fattening and egg production.
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