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Lungenentzlindungen bei Schweinen und deren Folgen fllr diec
Fleischqgalitﬁt

( XII. Kongress der EuropHischen Fleischforschungsinstitute,
Sandefjord 1966 )

von Dr. W, Sybesmas

pénleitung:
| ‘ Die Temperatur vor dem Schlachten beeinflusst die Schlachtqualitit
‘ (Sybesma und Ven Logtestijn, 1966). Neben inteunsiver Muskelzusammenzie-
hungen kbnnen bei Temperatursteigerungen auch subklinische Injektionen
eine Rolle spielen.
; Abgesehen von der Temperatursteigerung kann die Entzilndung selbst eben-
i falls das physiologische Gleichgewicht stBren. Dies gilt namentlich
besonders fllr Lungenentzilndungen. _ ‘
Diese Abweichung kommt bei Schweinen vethltnismgssig ziemlich wviel vor.
‘ *  Ausgedehnte Lungenentzlindungen werden necben der schidlichsn Bildung von
Toxinen auch ein Anlass zur Verringerung der Lungenkn-pazitlt sein kbBnnen.
Diese Verringerung kann ihrerseits einen Zustand von Hypoxie hervorrufen,
was die Fleischqualitlt bisweilen unglnstig wllrde beeinflussen kBnnen,
Diese ErwlHgungen waren der Anlass zur Durchfllhrung ciner Untersuchung
‘in betreff der Bezichung zwischen Lungenentzlndung und FleischqualitHt.
Die Untersuchung fand bei Schlachtschweinen 'statt, die sowohl vor, als
auch nach dem Schlacnten, als normale Schlachtschweine gekennzeichnet

waren.

| Material und Methoden

Lungenuntersuchung

Die Lungen wurden in der Schlachtbahn in Bezug auf die Ausdehnung des
| Entzlindungsprozesses untersucht., I'ie Abweichungen wurden in 5 Rubriken

‘ eingeteilt:

P O = negativer Befund

Pl = zweifelhaft

P 2 = ein einzelner kleiner pneumonischer Herd
1H P 3 = anfangende fpitzenlappenpncumonie

P 4 = vollstldndige>.obll.c Dieumonie
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Die Ausdehnung allein braucht jedoch nicht unbedingt ein Massstay

filr die Sch¥dlichkeéit der Lungenentzlindung filr den Orgenismus zu Seiy

Um einen Eindruck beziiglich der BeschHdigung des Parenchymgewebeg
zu bekommen (E. Schmidt etal. 1962), wurde deshalb auch cine- totale Iy
Wertbestimmung im Schlachtblut ausgefilhrt., Ubrigens kBnnen bei einep |
Steigerung des totalen LDH-Wertes auch Ubermissige Anstrengung und
andere Beanspruchungsfaktoren von Bedeutung scin (Zondag, 1964; Bodyal
1965). .

*) LDH = Laktodehydrogenase.

=

Laktodehydrogenase-Untersuchung

Die Bestimmung des totalen LDH-Wertes geschah in Blutserum mit der
Biochemica-Test-Kombination (UV-Methode) der Firma Boehringer. Die

AktivitHt wurdé in Milli-Einheiten (meu.) je ml. Serum ausgedrickt,

Messungen von Temperatur, pH und Rigor

Hierflir nBge auf Sybesma und Van Logtestijn, 1966, verwiesen werden,

Visuelle Beurteilung der FleischqualitHt

Die Beurteilung der Musterproben der langen Rilckenmuskeln erfolgte

auf Grund einer Einteilung in 4 Klassen. Klasse 1 stellt die normale
Fleischqualit#t dar, wHhrend Klasse 4 fllr die ausgesprochen degenerier=
ten Proben bestimmt iste Die Klassen 1 und 2 sgind noch normal, in Gegen:

satz zu den Klassen 3 und 4.

Experimentell

Lungenentzindung und Temperatursteigerung

Bei 243 beliebigen normalen Schlachtschweinen der WiederlHndischen
Landschwein-Rasse wurden 40 Minuten hach der Schlachtung die Fleisch-
temperaturen gemessens. Dabei von dem Standpunkt ausgegangen, dass eine
hohe KBrpertemperatur vor der Schlachtung von éiner hohen Fleischtempe~
ratur gefolgt wird. Als Fleischtemperaturgrenzce wurde 4° c. cenommeile
In Tabelle 1 sind dic Ergebnisse je Lungenrubrik in Anzahl und Prozent=

satz der Anzahl der betreffenden Rubrik eingeordnets
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Tabelle 1. Fleischtemperatur und Lungenentziindung

Lungen Klasse Alle Tiere Anzahl mit > 410 C. (%l_‘
p O 106 22 (20)
p 1 51 12 . (23)
p 2 51 15 (30)
P 3 29 10 (34)
p 4 6 3 (50)

Der Prozentsatz Tiere mit einer hBhercen Fleischtemperatur nahm zu
entsprechond dem Ernst der Abweichung. Der grBsste Teil der befallenen
Tiere zeigte jedoch in diesem Falle keine Temperatursteigerung.

Die Gesamtzahlen sind Je Gruppé ziemlich verschieden,; waé eine\genaue
Vergleichung behindert. Die MBglichkeit besteht, dass eine eventuelle
Steigerung der Fleischtemperatur die Fleischqualitlt beeinflussen

wird.

Lungenentziindung und LDIH,
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Bei einer Gruppe von 132 NiederlHndischen Landschweinen bekannter

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

Laktodehydrogenase bestimmt. Zwischen den LDH-Titern und der Einstufung
der Lungenentzilndungen wurde eine Wechselbeziehung von 0.34 (P <_0,01)
gefunden, o

Es wurden willklirlich drei Gruppen von LDH-Werten unterschieden,
nHmlichs

Gruppe A von LDH-Werten < ' 700 Milli-Einheiten
Gruppe B von LDH-Werten 3 700 und < 1400 M.E.
Gruppe C von LDH-Werten > 1400 Milli-Einheiten

Die Einstufung der Lungenentzlindungen in die einzelnen Gruppen war

folgendérmassen:

Tabelle 2. Lungenentzidhdung und LDH-Wert

Gruppe Klasse Lungenentzilndung Anzahl
PO}l pllp2|p3|pk
A 3 9 8 5 1 26
B 7 3k 26 11 2 80
g 2 - b 13 7 26
Total 12 43 38 29 10 132
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In Gruppe C ist die Zahl der Tiere mit einer Lungenentzlindung
von einigem Unmfang prozentual am grBssten. Nur 2 Tiere waren VBllig

Stellen wir die ausgedehntesten Pneumonien (P 3 und P 4) den Rest
gegéhﬂber, dann erhalten wir eine Einteilung, welche auch statistigey

beurteilt werden kann. Tabelle 3 zeigt das Ergebnis:

Tabelle 3. LDH-Gruppen und Lungenentziindungen

Gruppe v 0, pl und p 2 . p 3 und D4
A 20 6 26
B 67 13 80
c 6 . 20 26
93 29 152

Lungenentziindung und Fleischqualitit

Diese VerhHltnisse je Gruppe wichen laut Errechnung X2 erheblich

voneinander ab (P < 0,001).

Das bedeutet also, dass die ausgedechnten Pneumonien an hHufigsten in
Gruppe C zu finden weren (77 %). In den Gruppen A und B waren die ente-
sprechenden ProzentsHtze 23 bzw. 16,

In der weiteren Analyse wurden diese Gruppen intakt gelassen, obgle

nicht alle Tiere in Gruppe C eine Lungenentzllndung hatten,

3¢50l Dér~p£ 40 Minuten nach der Schlachtung

Die FleischqualitHtskriterien, die in dieser Untersuchung hantiert

wurden, waren:

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

M. semimembranosus;(pH1)

2) der'Rigor des M, semimembranosus, gleichfalls 4o

Minuten nach der Schlachtung;

3) die visuelle Beurteilung der M. long. dorsi

24 Stunden nach der Schlachtung.

T dHmldchs OGN MR SRR e

Die pH-Wahrnehmungen wurden in drei pHaSenkungsklassen-unterschiedem

Senkung bis einschl, : 6450

Senkung & 6450 und > 6,00 :
Senkung < 6,00

1



In Tabelle 4 ist die Verteilung der pH-Klassen Uber die LDH-Gruppen

wiedergegeben,

Tabelle 4.

-5

pH=-Senkung im Me semimembranosus

le Klaése
Gruppe 1 2 3
A 6 17
B 16 4o 2k
c 2 10 1h
Die X2 Errechnung ergab einen bedeutsamen Unterschied zwischen den

Gruppen mit einer Zuverl&ssigkeitsschﬁelle von P« 0,05. Das bedeutet,

dass in Gruppe C eine schnellere pH=Senkung stattfand als in beispielswelse

A und B. In der pH-Klasse 3 (pH «. 6,00) waren die ProzentsHtze beziehentlich
12 (4), 30 (B) und 54 (C).

Rigor mortis-Entwiclzlung

Das Eintreten der Todesstarre (Rigor mortis), gemessen mit dem Rigor~

messer nach Sybesma (1966), wurde in drei Klassen angegeben:
I = der PrHrigorzustand;
IT = der Zustand des beginnenden Rigors;
IIT = der Zustand von vBlligenm Rigor mortis.

In Tabelle 5 sind diese Klassen je LDH-Gruppe ecingeordnet,

Tabelle 5. Rigor mortis im M. senimembranosus
Gruppe Ripob Mortis Klasse
il III
6 13 7
24 28 28
5 8 15

Hier wurde mit der x° - Errechnung nicht die Zuverlissigkeitsgrenze
(P €0,10) erreicht.
Die Tendénz ist jedoch dieselbe wie in Tabelle 4. In Gruppe C, der Pneumo-
niegruppe, waren bei 40 Minuten nach der Schlachtung 58 % in vBlliger
Starre, In den Gruppen A und B waren dies 27 bzwe 35 %.

14
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Die visuelle Beurteilung der langen Rﬁckepmuskel

T

Die normalen Musterproben wurden in die Klassen 1 und 2 eingestyps
wHhrend die Proben mit abweichender Beschaffenheit von Saft und Fyuy.
3 und 4 klassifiziert wurden, ‘

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

Tabelle 6. Visuelle Beurteilung der langen Rllckenmuskel

Gruppe : Visuelle Klassifikation
1 2 3 L
7 16 1 2
8 Lo 19 13
C 3 10 7 6

Diskussion

Die Errechnung des VerhHltnisses zwischen den normalen (1 und 2) yup
den abweichenden Proben (3 und 4) je Gruppe lieferte ein deutliches An
chen (P < 0,01). Die ProzentsHtze der anormalen Proben waren 12 (A)!
40 (B) und 50 (C). '

Die Fleischtemperatur in einer willkllrlich gebildeten Gruppe von Sei
nen zeigte eine ansteigende Tendenz in dem Masse, wie die Ausgedehnthe
der Lungenabweichungen zunahm. Bei andercn Schweinen wurde ein sehr ho
Prozentsatz von deutlich nachweisbaren Lungenentzlindungen gefunden in
Gruppe mit hohem LDH-Wert im Blutserum ( » 1400 Milli-Einheiten).

Es war diese Schweinegruppe, bei welcher auch eine schlechte Fleigol
qualit¥t zu sehen war.

In betreff schneller pH=-Senkung), schnell eintretender Starre uﬂd‘?
abweichender FleischqualitHt Wufdén in der Gruppe A mit niédf{gen LDE=
(<700) folgende ProzentsBtze géfundep: 12 % (pH~-Senkung), 27 % (RigoX
12 % (abweichende lange Rilckenruskel). L B .

In der Gruppe B mit LDH-Werten 3> 700 Milli-Einheiten und < 1400
Einheiten ﬁaren.die entsprechenden Daten 30,. 35 und 40.. ...

Die Pneumoniegruppe C zeigte den hBchsten Prozentsatz Abweichungehs
lich 54, 58 und 50, _

Die Unterschiede zwischen den einzelnen Gruppen sprechen fir sich f
telt:

“Vor allem die Pneumonien scheinen fllr die FleischqualitHt nach )
hohe*

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

ILDH-Werten klar hervorgeht. ~
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Umgekehrt wilrde man sagen k¥nnen, dass bei den niedrigen LDH-Werten
der Organismus in geringerem Masse belastet ist, Hier ist ja die Zahl der
Abweichungen verhHltnismissig klein,

Die Hypothese, dass die FleischqualitHt nachteilig beeinflusst wird,
wenn die SauerstoffkapazitHt durch Hypoxie der Gewéb¢ (nach Anstrengung)

geringer geworden ist, wird durch die Ergebnisse dieser Untersuchungen ge-
stﬂtzt. )

Die Schlussfolgerung

Aus der Untersuchung hat sich ergeben, dass mit den Luhgenentzlindungen
bei Tieren, die zugleich einen hohen Laktodehydrogenase-Gehalt im Serum
haben, eine schlechte FleischqualitHt einhergeht. Eine hBhere Fleischtem=

peratur kann hierbei eine Rolle spielen.

Zusammenfassung

Es wurde eine Untersuchung angestellt nach den Zusammenhang zwischen
dem Vorkommen von Lungenentzlndungen und der HHufigkeit von Fleischquali=-
tHtsabweichungen. Dabei wurden die Lungenabweichungen entsprechend der
Ausgedehntheit der Abweichung rubrizierte.

Bei 234 Schweinen der Niederldndischen Landschwein-Rasse wurde unter-
sucht, ob Schweine mit Lungenentzlndungen im allgemeinen eine hBhere
Fleischtemperatur (infolge hBherer Temperatur vor dem Schlachten) aufwie-
sen, Dies war, wie sich zeigte, nur zum Teil der Fall,

Bei einer Gruppe von Schweinen, 132 an der Zahl, wurden die Fleischqua=-
litUtskriterien, wie z.B. pH=-Senkung, Entwicklung von Rigor mortis, visu-
elle Beurteilung der Fleischproben, mit dem Vorkommen von Lungenentzilndun-
gen verglichen. Hierbei wurde die totale Laktodehydrogenase-AktivitHt des
Blutserums als Indikation flilr die schHddliche Reizwirkung auf den Organismus
dieser Entzllndungen,

Die Kombination Lungenentzlindung - hoher LDH-Wert ( > 1400 Milli-Ein-
heiten) lieferte einen hohen Prozentsatz abweichendes Fleisch.

In der Gruppe mit niedrigen LDH-Werten ( -« 700 Milli-Einheiten) kamen
dagegen nur wenig FleischqualitHtsabweichungen vor.

Gefolgert wird, dass Lungenentzilndungen, die eine Belastung fllr den
Organismus sind, mit schlechter FleischqualitHt verknlpft sinde.

Die Temperatursteigerung kann hier teilweise eine Rolle spielene
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ABSTRACT XIIth. Bur. Mee., Mecat Res. ¥Workers

Sandefjord 1966,

PNEUMONTA AlD JEAT QUALITY,
Dr, W, Sybesma.

The relation between pneumonia and meat quality was examined in Dutch
landrace pigs wvhich were slaughtered as normal pigs.

In a group of 234 pigs a tendency was {ound of a higher meat tempera-
ture in pneumonia pigs (table 1).

In another group of 132 pigs the meat quality (pH fzll, rigor mortis
onset and visual quality classification) was compared with the severity
of the pneumonia (macroscopical pathological changes).

e used the LDH titer in blood os an indication about the disease
damage in the body, The combination pneumonia - high LDH titer ( > 1400 WaVs )
showed a high frequency of meat degeneration vhere as the pigs with a low
IDH titer ( < 400 m,u. ) had little pneumoniz and much better meat quality.

This experiment strongly suggested that pneumonia gives rise to phy=-
siological changes which has a bad effect on the meat quality. Teuperature

effects could also be involved.




