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pH-Senkung - nach 5.6 oder niedriger innerhalb 60 Min. - gepaart 
niit einem Temperaturanstieg von ca. 0.9°C. in der selben Periode. Wenn 
die pH-Senkung, die in dem Zeitraum von 1 0 - 5 0  Min. p.m. vollkom^n linear 
war, auch in den ersten 10 Min. p.m. linear war, könnte der pH-Wert des 
Muskels zur Zeit des Todes ca. 6.97 gewesen sein, so dass dennoch eine 
starke Azidose bestanden hätte.

Der weitaus grösste Unterschied zwischen den beiden 
Schinken manifestierte sich in der spontanen Kontraktilität der Muskeln. 
Die Muskeln der mit 02 behandelten Schinken kontrahierten sehr intensiv 
und kräftig während längerer Zeit. Bei 5 der 4 Schinken kontrahierten 
die mit 02 behandelten Muskeln 20 - 50 Minuten länger als die Muskeln der 
Kontrollschinken. 50 Minuten nach dem Verbluten kontrahierten alle 02~ 
Muskeln noch immer sehr kräftig, auch die in der Tiefe gelegenen.

24 Stunden p.m. gab es keine Unterschiede in dem pH- 
Wert, und ebensowenig in der Fleischqualität (Transmissionswert, Farbe, 
subjektive Beurteilung; Daten nicht erwähnt). Nur waren die mit 02 
behandelten Schinken durch eine weichere Konsistenz gekennzeichnet.

Es wurde deutlich dass mit dieser Methode der prä­
mortalen Injektion keine guten Ergebnisse zu bekommen waren. Andere 
Möglichkeiten um de Einfluss von Sauerstoff genauer studieren zu können 
wären eine Behandlung von Schweinen in einem Raum mit erhöhtem 02~ Gehalt 
in der Luft, evt. mit erhöhtem Druck (diese Versuche wurden inzwischen im 
"Schoonoord" durchgeführt und werden bald veröffentlicht werden), oder 
eine 0o-Injektion nach dem Verbluten der Tiere. Über dergleiche Versuche 
wii’d sub 5*2 berichtet.
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nach einem ca. eine halbe Stunde dauerenden normalen Transport auf 
einem L.K.W. geschlachtet wurde. Dennoch war dieses Schwein offenbar 
m  vollkommen ermüdetem Zustand geschlachtet. Der End-pH-Wert ver­
schiedener Muskeln was 6.5- 6.6. Dieser Fall illustriert, wie schnell 
einige Schweine ihre Muskelglykogenreserve verlieren können.
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Die Fleischqualität der mit 02 behandelten Schinken war nicht besser 
als die der nicht behandelten, im Gegenteil, sie war sogar schlechter.
Es gab keine signifikanten Unterschiede bei den pH-Endwerten, der Farbe 
und der Wässrigkeit. Auch hier hatten die behandelten Schinken eine 
weichere Konsistenz als die Kontrollschinken.

4•_ Schlussfolgerungen

Es ist klar, dass die Versuche zur Verbesserung der Fleischqualität 
der uchwein^ durch künstliche Erhöhung der Sauerstoffkonzentration im 
Fleisch ein negatives Ergebnis gebracht haben. Es war auf diese Weise 
nicht möglich, das Auftreten einer zu schnellen postmortalen pH-Senkung 
zu verhindern, die durch sehr intensiv und schnell verlaufende anaerobe 
glykolytische Prozesser verursacht werden.

Aus den hier erwähnter Untersuchungen können die folgenden Schluss­
folgerungen gezogen werden?

Sauerstoff

1 * Die Prämortale Injektion von Sauerstoff veranlasst eine Gasembolie, 
üin fiel des Gases verschwand sofort nach anderen Körperteilen, u.a. 
auch nach dem Kontrollschinken.

Die Unterschiede in der postmortalen pH- und Temperaturentwicklung 
waren nur gering. Im Durchschnitt verlief die pH-Senkung in den mit 0 
behandelten Schinken etwas schneller, war die Wärmeentwicklung etwas ge- 
ringer und verlief die Temperatursenkung etwas schneller als in den Kon- 
biollschinken.
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2* Die postmortale Injektion von Sauerstoff konnte viel einfacher durch- 
geführt werden und verursachte viel grossere Unterschiede im Sauerstoff- 
gohalt der Schinken.

Pie postmortale pK-Senkung verlief im Durchschnitt bedeutend lang­
samer, die Würmeproduktion war etwas grösser und die TemperaturSenkung 
verlief etwas langsamer als in den Kontrollschinken,

Bei der Insufflation gelangt aber der grösste Teil des Gases in 
die oberflächigen Schichten der Schinken.

( C 9 )

Aus den pH- und Temperaturmessungen pro Gruppe geht hervor, dass 
bei der höchsten Temperatur dfe pH-Senkung am geringsten ist.

Eine Erklärung hierfür könnte sein, dass die Kontraktion mechanisch 
Wärme frei machte und Resynthese von ATP länger möglich war. Die Muskeln 
waren also länger lebensfähig und produzierten Wärme.

Weil kein Blut mehr da ist, könnte man sich aber auch vorstellen, 
dass die Milchsäure sich durch diese Kontraktionen schnell anhäufte, 
wodurch der pH-Abfall schnell stattfinden musste.

Dies könnte also auch austimmen für schnelleren pH-Abfall nach 
Prämortaler O^-Applikation.

Ferner muss man bedenken, dass durch die Insufflation vor dem Tode 
die behandelten Schinken eher blutleer waren, wodurch die postmortalen 
Prozesser früher anfangen konnten.

5* Die Fleischqualität der prämortal und postmortal mit 0o behandelten 
^hinken war nicht besser als die der Kontrollschinken. Es gab keine 
aißnifikanter Unterschiede bei pH-End-Wurt, Farbe und Wässrigkeit. Nur 

Konsistenz der behandelten Schinken war etwas slechter.
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pH und Temperature

4. Die bei den postmortalen biochemischen Prozessern freikommende Wärme 
verursacht im allgemeinen einen bedeutenden Temperaturansteig im Schinken. 
Die Versuche geben den Eindruck, dass der Temperaturanstieg grösser ist
je intensiver die Muskeln nach dem Tode konti ahieren.

Obwohl die Schinken nach dem Tode ausgesetzt waren an der Luft- 
Zimmer) temperatur und deshalb abkühlen konnten, war nach 30 -60 Minuten 
die Temperatur mit 0.4 bis 1.1°C. erhöht.

5. Die postmortale pH-Senkung verlief in fast allen Fällen vollkommen 
linear und hatte offenbar sofort nach dem Tode der Tiere angefangen. Ob­
wohl die ersten Messungen erst 6.7 Minuten nach dem Tode durchgeführt werden 
konnten, geben die Kurven von Schinken mit einer abnorm schnellen pH-Sen- 
kung den Eindruck, dass im Moment des Todes der pH-Wert nicht höher als
7.0 - 7.1 gewesen sein konnte. Die Erfahrung ist in Übereinstimmung mit 
der von Muylle et al. (1965) gefundenen Azidose im Blut von Schweinen, 
die stark beansprucht worden waren.

-  ( c 9 )

Zusammenfassung
In den Niederlanden kommt FMschdegeneration bei geschlachteten 

Schweinen noch immer häufig vor.
Zur Zeit werden Möglichkeiten untersucht um die Schweine in einer 

besseren Verfassung zur Schlachtung absuliefern, so dass die zur Degene­
ration führende fatale Kombination: zu schnelle pH-Senkung bei zu hoher 
Fleischtemperatur mit schnellem Eintritt des Rigor mortis weniger oft 
Vorkommen kann«

Bis zur Lösung dieser Anlioferungsprobleme könnte man vielleicht 
die Fleischdegeneration bekämpfen durch eine effektive Behandlung der 
Schweine gerade vor oder nach der Tötung.
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In diesem Beitrag wird über eine der von uns untersuchten 
Möglichkeiten berichtet. Es wurde versucht, ob eine Verhinderung oder 
Verzögerung der anaeroben Glykolyse durch künstliche Erhöhung der Sauer­
stoffkonzentration im Muskel möglich sei.

Es wurden 8 Schweine untersucht. Die Tiere wurden mit Thiopen- 
tone und CO^ narkotisiert. Bei den hängenden Tieren wurde dann nach einer 
•J-nzision in der Linea alba eine Kanüle in die Art. iliaca externa eines 
Schinkens gebracht. Bei 4 Tieren wurde hierdurch gerade vor und bei 4 
Tieren gerade nach der Verblutung 02~Gas injiziert. Der nichtinjizierte 
Schinken der Tiere diente zum Vergleich. Durch diese (^-Behandlung ver­
lief die pH-Senkung und der Temperaturabfall durchschnittlich etwas lang­
samer. Die Muskeln kontrahierten viel kräftiger und während viel längerer 
Seit (bis 3 Stunden p.m.) als bei den Kontrollschinken. Leider wurde die 
Mleischqualität hierdurch nicht verbessert, sondern eher etwas .verschlech­
tert .

Die kontinuierlichen Messungen von pH und Temperatur gaben den 
Eindruck, dass bei einigen Schweinen beim Eintritt des Todes eine Azodose 
(pH 7.0 - 7.1) in den Muskeln bestand. Auch schien der postmortale 
Temperaturanstieg grösser zu sein je intensiver und schneller die bio­
chemischen Prozesser verliefen. »
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