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Einleitung

Im Jahr 2006 wurde am Bundesamt fiir Wasserwirtschaft, Okologische Station Waldviertel,
begonnen, den Fettgehalt der Filets von Speisekarpfen (Cyprinus carpio) in Osterreich zu erhe-
ben (Bauer et al., 2007). Anlass war die Anschaffung eines Gerétes (Distell Fish Fatmeter FM
692), welches die Messung des Fettgehaltes im Filet mit Haut am lebenden Fisch ermdoglichte.
Der Vorteil dieses Gerites liegt auf der Hand, da fiir die Bestimmung des Fettgehaltes keine
Karpfen geschlachtet werden miissen. Dariiber hinaus soll diese Methode rasch und auch drau-
Ben am Teich zu einem Ergebnis fithren. Ein ideales Instrument also, um wahrend des Som-
mers zu ermitteln, wie es um den Fettgehalt der Fische bestellt ist bzw. im Herbst vor dem Ver-
kauf die Qualitdt ein weiteres Mal tiberpriifen zu konnen. Leider erfiillte das Gerét bei weitem
nicht die Erwartungen, so dass die Untersuchungen des Fettgehaltes im Jahr 2006 (Bauer et al.,
2007) ausschlieBlich auf einer Labormethode beruhten, die eine Schlachtung der Fische not-
wendig macht. Mittlerweile wurden die anfianglichen Probleme behoben und das Fettmessge-
rit wird seit 2008 im Routinebetrieb eingesetzt. Im Jahr 2010 wurde den Teichwirteverbanden
in Niederosterreich sowie der Steiermark ein Fettmonitoring mit dem Fettmessgerit angebo-
ten. Aus Niederdsterreich nahmen 10 Betriebe an dieser Aktion teil.

Uberpriifung des Fettmessgeriites

Um die Genauigkeit und Zuverléssigkeit des Fettmessgerdtes Distell FM 692 zu testen, wurde
der Fettgehalt der Filets mit Haut von 149 Karpfen aus 5 Karpfenzuchtbetrieben sowohl mit
dem Fettmessgerit als auch chemisch im Labor erhoben. Fiir die Beschreibung der Laborme-
thode sieche Bauer et al. (2007).

Bei ersten Tests zeigte sich jedoch, dass mit dem Gerit keine zufriedenstellenden Messungen
moglich waren. Das Fettmessgerét lieferte durchwegs deutlich hohere Werte als die chemische
Labormethode (Abb. 1).

Nachdem sowohl Fehlfunktionen des Fettmessgerites durch den Hersteller ausgeschlossen wer-
den konnten und auch die Ergebnisse des Labors an der Veterinirmedizinischen Universitit
Wien durch ein zweites Labor (AGES) stichprobenweise bestitigt wurden, lag die Vermutung
nahe, dass die vom Fettmessgerit genutzte Eichkurve (Oberle, 2008) fiir dsterreichische Ver-
hiltnisse nur bedingt geeignet ist. Da fiir die Eichkurve zudem Filets mit Bauchlappen ver-
wendet wurden, bei den Untersuchungen in Osterreich aber zugerichtete gebrauchsfertige Filets
(ohne Bauchlappen), bestand die Moglichkeit, dass der Bauchlappen einen signifikanten Ein-
fluss auf den Gesamtfettgehalt im Filet haben konnte. Eine Untersuchung an zehn Karpfen,
bei denen der Fettgehalt des linken Filets mit Bauchlappen und des rechten ohne Bauchlappen
verglichen wurde ergab jedoch keinen Unterschied im Fettgehalt mit oder ohne Bauchlappen
(Mann-Whitney-Test, p = 0,7623).
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Abb. 1: Die Ergebnisse der Messungen des Fett-
gehaltes mit dem Fettmessgerat (Distell) und che-

Chemische Extrakdion, Fettgehalt [%)]

Distell FM 602, Feagehal [%]

Abb. 2: Die Werte des Fettmessgerétes (Distell FM
692), aufgetragen gegen die Ergebnisse der che-

mischen Analyse. Die Gleichung der linearen Re-
gression: f(x) 0,66x-0,86

misch im Labor (Extraktion)

Da die Ergebnisse des Fettmessgerites und der Labormethode trotz der erheblichen Unter-
schiede eine hohe Korrelation aufwiesen (Spearman’s rs = 0,914), wurde ein lineares Model
herangezogen, um eine Umrechnung der vom Fettmessgerit ermittelten Werte zu den ent-
sprechenden Laborwerten zu erméglichen (Abb. 2). Das lineare Model f(x) 0,66x—0,86 erklért
83 % der Variation in den Daten. Dieses Modell kam in der Folge beim Fettmonitoring-Pro-
gramm »Fett-Monitor 2010« zur Anwendung.

Fett-Monitor 2010

Vier Jahre nach der ersten groBeren Erhebung des Fettgehalts von Speisekarpfenfilets in Oster-
reich (Bauer et al., 2007) wurde im Herbst 2010 das »Fett-Monitor 2010«-Programm gestar-
tetund von 10 Betrieben aus Niederosterreich auch angenommen. Abbildung 3 gibt einen Uber-
blick iiber die Ergebnisse dieses Programms. Mit einer Ausnahme (T10) wurden in jedem
Betrieb mindestens 10 Speisekarpfen untersucht. Bei T4 handelt es sich zum Vergleich um
Besatz- und nicht um Speisefische. T1 gibt den Fettgehalt jener Karpfen wieder, die von der
Okologischen Station im Rahmen der Versuche zur nachhaltigen Teichwirtschaft und der natur-
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Abb. 4: Fettgehalt von Karpfen aus der Ver-
suchsanlage der Okologischen Station in
drei aufeinander folgenden Jahren mit un-
terschiedlicher Bewirtschaftung (Bewirt-
schaftungsdaten siehe Tab. 1)

Abb. 3: Fettgehalt im Filet von Speisekarpfen. Gesammelte
Daten aus 2006-2010 (n = 333) sowie die 2010 unter-
suchten Betriebe (T1-T11). T4: Besatz-, keine Speise-
fische; T10: nur 4 untersuchte Karpfen (alle anderen min-
destens 10)
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nahrungsabhingigen Fiitterung (Schlott und Schlott, 2010) produziert wurden. Legt man die
Spannweite der verfiigbaren Untersuchungen des Fettgehaltes aus den Jahren 2006—2010
(n=333) zugrunde, so ist zu bemerken, dass die Mediane von 6 der 11 Betriebe oberhalb des
Medians der langjdhrigen Daten liegen. Fiir das Waldviertel liegt der durchschnittliche Fett-
gehalt im Speisefilet derzeit bei 4,5 % mit einem Minimum von 0,7 % und einem Maximum
von 11% (n=333).

Dass eine mehrfache Kontrolle des Fettgehaltes durchaus Sinn machen kann, legt das Beispiel
jenes Betriebes nahe, der Mitte August 2010 bei einer Probefischung an 5 Karpfen den Fett-
gehalt messen lieB (7,2 % im Mittel). Im November 2010, nach erfolgter Abfischung, wurde
nochmals der Fettgehalt von 10 Fischen ermittelt (8,1% im Mittel). Beide Male lag der Betrieb
deutlich iiber dem Durchschnitt, und gerade hier stellt sich die Frage, ob eine Anpassung der
Fiitterung nach der Probefischung das Ansteigen des Fettgehaltes auf 8,1% verhindern hitte
konnen.

Dass Besatzdichte und Fiitterung den Fettgehalt maf3geblich beeinflussen konnen, lassen auch
mehrjdhrige Daten vermuten, die im Rahmen von Bewirtschaftungsversuchen der Okologi-
schen Station 2008—-2010 erhoben wurden (Abb. 4 und Tab. 1).

Tab. 1: Mehrjihrige Bewirtschaftungsdaten und Fettgehalte fiir Karpfen aus den Ver-
suchsteichen des Bundesamts fiir Wasserwirtschaft, Okologische Station Wald-

viertel
2008 2009 2010
Besatz [kg/ha] 93 306 249
Futter [kg/ha] 415 1653 1065
Produktion [kg/ha] 444 741 586
Fettgehalt [%] 2,0 6,6 5,3

Bei all den erhobenen Daten darf man aber nicht vergessen, dass bei Speisekarpfen im Wald-
viertel kein Fettgehalt gemessen wurde, der eine geschmackliche Beeintrachtigung befiirch-
ten lieBe. Bei vergleichbaren Untersuchungen in Bayern wurde etwa ein mittlerer Fettgehalt
im Filet mit Haut von 11% ermittelt (Wedekind et al., 2008). Vergleichsdaten aus anderen
Teichwirtschaftsregionen im eigenen Land sind rar, da kein Betrieb aus der Steiermark am
diesjahrigen Fettmonitoring-Programm teilgenommen hat. Lediglich 2006 wurde bei Speise-
karpfen aus der Steiermark ein mittlerer Fettgehalt im Filet mit Haut von 6,9 % und bei Besatz-
karpfen von 10,0% gemessen (jeweils ein teilnehmender Betrieb).
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Folgende frei und kostenlos verfiigbare Softwarelosungen wurden verwendet: Datenanalyse: GNU R; Officepaket:
OpenOffice.

72



ZOBODAT - www.zobodat.at

Zoologisch-Botanische Datenbank/Zoological-Botanical Database
Digitale Literatur/Digital Literature

Zeitschrift/Journal: Osterreichs Fischerei

Jahr/Year: 2011

Band/Volume: 64

Autor(en)/Author(s): Bauer Christian, Gratzl Gunter, Schlott Giinther

Artikel/Article: Qualitdtskontrolle bei Speisekarpfen mit dem Fettmessgerét Distell
FM 692 Fettmonitoring 2010 70-72


https://www.zobodat.at/publikation_series.php?id=1943
https://www.zobodat.at/publikation_volumes.php?id=41862
https://www.zobodat.at/publikation_articles.php?id=224011

