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Einlei tung: ---
Die Temperatur vor dom Schlachten beeinflusst die Schlachtquali tM.t 

(Sybesma und V~:n Logtestijn, 1966). Neb en intensive!' Muskelzusammenzie­

hungen kBnnen bei Temperatursteig_er\lngen auch subklinische Injektionen 

eine Rolle spielen. 

Abgesehen von der Temperatu~s~eigerung kann die EntzUndung selbst eben­

falls das physiologische Gleichgewicht stBren. Dies gilt namentlich 

besonders filr Lungenentzilndungen. 

Diese Abweichung kommt bei Schweinen verhM.ltnism!:lssig ziemlich viel vor. 

Ausgedehnte LungenentzUndungen werden neben der schM.dlichUl Bildung von 

Toxinen auch ein Anlass zur Verringerung der Lungenkr(;iazitMt sein kBnnen. 

Diese Verringerung kann ihrerseits einen: Zustand von Hypoxia hervorrufen, 

was die Fleischqualit!!t bisweilen ungilnstig wUrde beeinflussen kBnnen. 

Diese Erwggungen waren der Anlass zur Durchfilhrung einer Untersuchung 

·in betreff der Beziehung zwischen Lungenentzilndung und FleischqualitMt. 

Die ·Untersuchung fand bei Schlachtschweinen ·statt, die sowohl ·vor, als 

auch nach dem Schlacnten, als normale Schlachtschweine gekennzeichnet 

waren. 

!'.!?.terial und Metho~ 

~ngenuntersuchun& 

Die Lungen wurden in der Schlachtbahn in Bezug auf die Ausdehnung des 

Entzilndungsprozesses untersuchto J'·ie Abweichungen wurden in 5 Rubriken 

eingeteilt: 

p 0 = 
p 1 = 
p 2 = 

p 3 = 
p 4 = 

negativer Befund 

zweifelhaft 

ein einzelner kleiner pneumonischer Herd 

anfangende Cpi tzenL:-.ppon}_)lloumonie 

vollsUlndige :.ob.'.l. c :>-:i.eumonie 
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Die Ausdehnung allein braucht jedoch nicht unbedingt ein Massstab 

flir die Sch.!J.dlichkei t der Lungenentzilndung filr den Org~:nismus zu sein , 

Um einen Eindruck bezUglich der Beschhldigung des Parenchymgewebes 

zu bekomnen (E, Schmidt etal. 1962), wurde dcohalb auch cine - totale LD · 
WertbestirmunG i n Schlachtblu t ausge fiihrt. Ubrig ens ktlnnen bei einer 

Steigerung des totalen LDH-We rtes auch Ubera Mssige Anstrengung und 

and ere Beanspruchungsfoktonm von Bedeu tung sein ( Zondag, 1964·; -- B~drak 
I 

1965). 
*) LDH = Laktodehydrogenase. 

2.2 Laktodeh~dzo_genase-Untersuchunv, 

Die Bestimmung des total en LDH-Vfortes geschah i!1 Blu tserurn mi t der 

Biochemica-Test-Kombination (UV-Methode) der Firna Boehringer, Die 

AktivitH.t wurde in Milli-Einheiten ( r1~u.) je ml. Serum ausgedrUckt, 

2. 3 Mess ungen von Ter;:ipera tu r , pH und Rigor 

Hierfilr ml:lge auf Sybesmc:i. und Van Logtestijn, 1966, verwiesen werden, .. 

2, 4 Visuelle Beurt .. tl.l~mg der Fleischquali ttlt. 

Die Beurt eilung der Musterproben d e r langen Rilckennuskeln erfolgte 

auf Grund eine r Ein teilung in 4 Klassen. Klasse 1 st ell t die norr:1ale 

Fleischquali ttl.t dar, w1::1.hrend Klasse 4 filr die ausgesproche~ degenerier­

tcn Proben bostimmt ist. Die Klassen 1 und 2 sind noch nornal, in Gegen­

satz zu don Klassen 3 und 4. 

3.0 ~xperinent~lJ. 

3.1 Lungenentzilr::_dung und Ter;1poraturst.22-r;e run;£ 

Boi 243 boliebigon norrnalon Schlachtschweinen dcr NiodorlMndischen 

Landschwein-Rasso vrnrden 40 Minu t ~n nach dor Schla chtung die Floisch­

temperaturon c;orJes.sen. Daboi von d om Standpunkt ausg otj2ngen, dass eine 

hohe KBrperternperatur vor de r Schlachtung van ~iner hohen Fleischtempe• 

ratur gofolgt wird. Als Flei s cht empornturgrenzo wurdo 41 ° c. genomraenp 

In Taboll o 1 sind die Ergebni sse je Lungenrubrik in Anz a hl und Prozent­

satz der Anznhl dor botreffonden Rubrik oingeordnet. 

;.2 
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Tab elle 1, Fleischt~rnperatur und Lungenentztindung 

~~n Kl.('tsse Alle Tiere Anzahl Elit ~ 41 
0 c. (%) 

p 0 106 22 (20) 

p 1 51 12 .-"[23) 

p 2 51 15 (3oJ 

p 3 29 10 (34) 

p 4 6 I 3 0oY-
' 

Der Prozentsatz Tiere mi t einer hi:)hercm Fleischternperatur nahm zu 

entsprechoud dem Ernst der Abweichung. Der grl)sste Teil der befallenen 

Tiere zeigte jedoch in diesem ~alle keine Temperatursteiger~ng. 

Die Gesamtzahlen sind je Gruppe ziemlich verschieden,: was eine genaue 
. . ' 

Vergleichung behindert. Di"eMl3glichkeit besteht, dass eine eventuelle 

Steigerung der Fleischtemperatur die Fleischqualit!:it beeinflussen 

wird. 

}12 Lungenentzilndung une!..1d2]l. 

Bei einer Gruppe von 132 NiederlHndi,schen Landschweinen bekannter 

Herkunft wurden die Lungen beschaut, sowie im Blutserum der Gehalt an 

Laktodehydrogena'se bestimmt. Zwischen den LDH-Ti tern und der Einstufung 

der Lungenentzilndungen wurde cine Wechselbeziehung van o. 34 (P <... O. 01) 

gefunden. 

Es wurden willkilrlich drei ·Grupp en van LDH-Vforten unterschieden, 

n!imlich: 

Grup.pe A von LDH-Werten 

Gruppe B van LDH-Werten 

Gruppe C v.on LDH-Werten 

< 700 Milli-Einheiten 

7 700 und < i '4oo M.E. 

/1400 Milli-Einheiten 

Die Einstufung der Lungenentzlindungen in die einzelnen Gruppen war 

folgend~rmass~n: 

Ta.belle 2. Lungenentztl.hdung und LDH-Wert 

Grunne Kla~se Lunirenentzlindun~ - Anzahl-

p 0 p 1 p 2 p 3 p 4 

A 3 9 8 5 1 26 

B 7 34 26 11 2 80 

c 2 - 4 13 7 26 

Total 12 43 38 29 10 132 
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In Gruppe C ist die Zahl der Tiere mit einer LungenentzUndung 

von ein~gem Umfang prozentual am ~rBssten. Nur 2 Tiere. Waren vBllig 

;f~e1/• 

Stellen wir die ausgedehntesten Pneumonien (P 3 und P 4) der.1 Rest 

gegenUber, dann erhalten wir eine Eint8ilung, welche auch statistisch 

beurteilt w~rden kann. Tabelle 3 zeigt das Ergebnis: 

Tabelle 3. L?H-~ruppen und Lungenentzilndungen 

Gruppe Q., E 1 und 12 2 _4 

A 20 6 26 

B 67 13 80 

c 6 20 26 

93 39 132 ---
Diese VerhHlinisse je Gruppe wichen laut Errechnung x2 erheblich 

voneinander ab (P <.0.001). 

Das bedeutet also, dass die ausgedehnten Pneumonien an hl1ufigsten in 

Gruppe C zu finden waren (77 %). In den Gruppen A und B waren die ent­

sprechenden ProzentsHtze 23 bzw. 16. 

In der weiteren Analyse wurden diese Gruppen intakt gelassen, obgleich 

nicht alle Tiere in Gruppe C eina L~ngenentztindung hatten. 

3.3 LungenentzUndung und_Fl~isc~~ualit~t 

Die FleischqualitHtskriterien, die in dieser Untersuchung ho.ntiert 

wurden, waren: 

1) der pH-Zustand, 40 Minuten rwch der Schlachtung 1 im 

M. i::;enimenbranosusj(pH
1

) 

2) der Rigor des M~ semimembranosus, gleichfalls 40 

Minuten nach der Schlachtung; 

3) die visuelle Beurteilung der M. long. dorsi 

24 Stunden nach der Schlachtung. 

Der·-nH 40 Minuten ·nach der Schlachtung 

~.. · dent Die pH..;VJahrnehmungen wurdGn in drei pH..oSenkun:=sklnssen ·unterschie 

~ ..... ·nElr11i ch: 

1 = Senkung bis ei:n:schl. 6.;··50--

2 = Senkung <. 6.50 und > 6.oo 

3 = Senkung < 6.oo 
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In Tabelle 4 ist die Verteilung de.r pH-KlaE;Jsen Uber die LDH-Gruppen 

wiedergegeben. 

Tabelle 4. pH-Senkung iri1 M. semimembranosus 

- pHl Klasse 
. -

Gru:12:ee 1 2 -3 -
A 6 17 3 
B 16 ·4o 24 

c 2· ·10 14 

Die X
2 Errechhung ergab einen. bedeutsamen Unterschied zwischen. den 

' 
Gruppen mi t einer Zuverll:!.ssigkei tssch:welle von P . ,<:::., 0,_05 •. Das bedeu tet, 

dass in Gruppe C eine schnellere pH-Senkung stattfand als in beispielsweise 

A und B. In der pH-Klasse 3 (pH <. 6,00) waren die ProzentsHtze beziehentlich 

12 (A), 30 (B) und 54 (c) • 

·nt- Die Rigor i.aortis- Entwicl;:lung 

rt 

illl 

edell t 

Das Eintreten der Todesstarre (Rigor r.10rtis), gernessen mi t den Rigor ... 

rnesser nach Sybesr,1a (1966), wurde in drei Klassen angegeben: 

I = der PrHrigorzustand; 

II = der Zustand des beginnenden Rigors; 

III = der Zustand von v8llige1:i Rigor mortis., 

In Tabelle 5 sind diese Klassen je LDH-Gruppe eingeordnet. 

Tabelle 5. Rigor mortis im M. ser.1imembranosus 

--
Gruppe ~gor Mortis Klasse 

I II III 

A 6 13 7 

B 24 28 28 
- -c 3. 8 15 

Hier wurde mit der x2 - Errechnung nicht die ZuverlKssigkeitsgrenze 

(P ~ 0,10) erreicht. 

Die Tendenz ist jedoch dieselbe wie in Tabelle 4. In Gruppe c, der Pneumo­

niegruppe, waren bei 40 Minuten nach der Schlachtung 58 % in v!:llliger 

Starre, In den Gruppen A und B waren dies 27 bzw~ 35 %. 
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Die visuelle Beurteilun der langen Rilck_2].1Emskel 

Die normalen Musterproben wurden in die Klassen 1 und 2 eingestuft 

' whl.hrend die Proben mit abweichender Beschaffenheit von Saft und Farbe 

3 und 4 klassifiziert wurden. 

Die Verteilung (Tabelle 6) Uber die LDH-Gruppen war die folgende: 

Tabelle 6. Visuelle Beurteilung d.er langen RUckenmuskel 

Gruppe ' nassifikation Visuelle I ··--
1 2 · ---2.. _ ___ 4_·----t 

A 7 16 1 2 

B 8 40 1 9 13 -
c 3 10 c_j_6 __ __, 

Die Errechnung des Verhl:lltnisses zwischen den normalen (1 und 2) 

den abweichenden Proben (3 und 4) je Gruppe lieferte ein deutliches 

chen (p < 0.01). Die Prozents1:ltze der anormalen Proben waren 12 (A) , 

4o (B) und 50 (C). 

Diskussion 

Die Fleischtenperatur in einer willkilrlich 

nen zeigte eine ansteigende Tendenz in dem Masse, wie die Ausgedehntheit 

der Lungenabweichungen zunahm. Bei anderen 

Prozentsatz von deutlich nachweisbaren LungenentzUndungen gefunden in 

Gruppe mi t hoher.1 LDH-Wert irn Blutserun ( / 1400 Milli-Einhei ten). 

Es war diese Schweinegruppe, bei weJ.cher auch eine schlechte 

quali t!it zu sehen war. 

In betreff schneller lJH-Senkung), schnell eintretcnder Starre 

abweichend~r Fleischquaiit1:lt vmrci"en in der Gruppe A mi t nied~-igen LDII- 8 

( <.700) folgende Prozentslitze gefundep: 12 % (pH-Senkung), 27 % (Rig<Dr) 

12 % ( abwefchcmde lange Rilckenmuskel }.. 

In der Gruppe B mi t LDfI-Werten > 700 Milli ... Einhei ten und 

Einheiten Waren .die entsp~echenden Daten 30, . 35 und 4o. __ 
Die Pneumoniegruppe C zeigte den hlJchsten Prozentsatz Abweichungel'lit 

lich 54, 58 und 50. 
~~e Unterschi~de zwischen den einzelnen Gruppen sprechen 

· Vor allem die Pneumonien scheinen filr die Fleischquali t!H nachteilig 
hobel.l 

sein; sie haben den Organismus lJathologisch belastet, was aus den 

LDH-Werten klar hervorgeht. 
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Umgekehrt wUrde man sagen kBnnen, dass bei den niedrigen LDH-Werten 

der Organismus in geringerem Masse belastet ist. Hier ist ja die Zahl der 

Abweichungen verhHltnismMssig klein. . . 
Die Hypothese, dass die FleischqualitMt nachteilig beeinflusst wird, 

wenn die SauerstoffkapazitMt durch Hypoxie der Gewebe Cnach Anstrengung) 

geringer geworden ist, wird durch die Ergebnisse dieser Untersuchungen ge­

stiltzt. 

Die Schlussfolgerung -
Aus der Untersuchung hat sich ' ergeben, dass mit den Lungenentzilndungen 

bei Tieren, die zugleich einen hohen Laktodehydrogenase-Gehalt ira Serum 

haben, eine schlechte Fleischqualittlt einhergehte Eine hHhere Fleischtem­

peratur kann hierbei eine Rolle spielen. 

Zusammenfassung 

Es wurde eine Untersuchung · angestell t nach deni Zusammenhang zwischen 

dem Vorkommen van Lungenentzlindungen und der HHufigkeit van Fleischquali­

tM.tsabweichungen. Dabei V1rurden die Lungenabweichungen entsprechend der 

Ausgedehntheit der Abwej_chung rubriziert. 

Bei 234 Schweinen der NiederlMndischen Landschwein-Rasse wurde unter­

sucht, ob Schweine mi t Lungenentzlindungen ir:.1 allgemeinen eine hBhere 

Fleischtemperatur (infolge hHherer Temperatur vor dem Schlachten) aufwie­

sen. Dies war, wie sich zeigte, nur zun Teil der Fa~l. 

Bei einer Gruppe von Schweinen, 132 an der Zahl, wurden die Fleischqua­

li tM.tskri terien, wie z9 B. pH-Senk.ung, En tv1icklung van Rigor mortis, visu­

elle Beurteilung der Fleischproben, mit dem Vorkommen van Lungenentzilndun­

gen verglichen. Hierbei wurde die totale Laktodehydrogenase-AktivitHt des 

Blutseruos als Indikation filr die schMdliche Reizwirkung auf den Organismus 

dieser EntzUndungena 

Die Kornbination Lungenentzilndung - hoher LDH-Wert ( .? 1400 Milli-Ein~ 

heiten) lieferte einen hohen Prozentsatz abweichendes Fleisch • 

In der Gruppe nit niedrigen LDH-Werten ( -c:700 Milli-Einheiten) kamen 

dagegen nur wenig FleischqualitMtsabweichungen vor. 

Gefolgert wird, dass Lungenentzilndungen, die eine Belastung flir den 

Organismus sind, r:1i t schlechter Fleischquali Hlt verknilpft sind. 

Die Temperatursteigerung kann hier t eilweise eine Rolle spielen. 
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PNEUEONJA 1!.l'JD IJEAT Q..UALI'l1Y, 

Dr. w. Sybesma. 

The relation between pneumonia and meat quality was examined in Dutch 

Landrace pigs 1·rhich 1·1ere slav.c;htered as normal pies. 

In a L,Toup of 234 pigs a tendency was found of a higher meat tempera­

ture in pneumonia pigs (table 1). 

In another group of 132 pies the meat quality (pH f~ll, rigor mortis 

onset and visual ~uEi>.li ty classification) was compared Fi th the severity 

of the pneumonia (macroscopical pathological chanses). 

V!e used the LDH titer in blood o,s an indication about the disease 

damage in the body, The combination pneumo11ia - high LDH titer ( ' 1400 m. u.) 

showed a high frequency of neat deceneration where as the pies 'vi th a low 

LDH titer ( < 400 a.u. ) had little pneumonia and much better meat quality, 

This experiment strongly su~gested that pneumonia Gives rise to phy­

siological changes which has a bad effect on the meat quality. Temperature 

effects could also be involved. 


