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Der Einfluss hOherer (klimatischer) Temperatur wihrend

des Schweinetransportes auf den pH-Wert des Schweine-
fleisches nach der Schlachtung

Der Transport von Schachtschweinen zum Schlachthof verur-
sacht fast immer eine gewisse Midigkeit der transportier-
ten Tiere, welche abhingig ist von der Transportdauer, von
der Art und Weise des Transportes, sowie von anderen Bedin-~
gungen, unter denen der Transport vor sich geht, vor allem
von den klimatischen Bedingungen.

Die mit der Ermfidung im Zusammenhang stehenden physiolo-
gisch-chemischen Vorglnge haben im Grunde den gleichen
Charakter, ob es sich nun um eine Ermfidung infolge der
MuskeltBtigkeit oder infolge Gberhitzung oder Unterkftihlung
des Organes handelt. Die Reaktion des Organismus betrifft
wahrscheinlich alle Gewebe, denn sie h#ngt mit der T8tig-
keit der Gehirnrinde.zusammen. Am markantestefi Hussert sie
sich vor allem in den Muskel-Geweben, wo es zur Ersch8p-
fung der makroergischen Vsrbindungen - der primlren\gnergie‘
quellen - kommt, wodurch Anderungen des glykolytischen Me~
tabolismus eintreten. Je nach dem Grad der Ermfidung wirkt
sich diese inderung unglinstig auf die Reifung des Flei-
sches, sowie auf die fibrigen postmortalen Vorginge in der
Muskulatur aus, was im engen Zusammenhang mit der Qualitdt
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nach Ablauf von 2 Stunden und 24 Stunden nach der Schlach-
tung. Dabei stellte er fest, dass es bei gesteigerter Ent-

fernung und verll#ngerter Transportdauer zu einer unbedeu-

tenden Steigerung der durchschnittlichen pH-Werte kommt

u. 2zw. je nach der Transportart um cca 0.10.

Soweit es sich um
turen handelt, ist man allge

Tieren, welche vor

ten werden - gleichgtiltig, ob bei kfinstlichen oder natfirli

chen Bedingungen - auch die Muskeltemperatur erhdht, wodur

kolyse postmortem beschleunigt. Ausseres Mer

dessen ist das schnelle Absinken des pH-Wertes (S
). Auch Briskey (1962), Kastenschmidt (1964, 1965) u.a- |

haben nachgewiesen, dass das Absinken des pH-Wertes nach der
Sehlachtung, sowie die Glykolyse und rigor mortis sch

verliefen, wenn die Schlachtschweine kurz vor der Schlachtuné
durch 30 - 60 Minuten bei einer Temperatur von 42 - 45°C ge~

halten wurden.

Vetterlein und Kidney (1965 ) haben bei Schweinefleisch -
24 Stunden nach der Schlachtung - folgende Durchschnittswer-

te gemessen: im Winter 5.59, im Herbst 5.65, im Sommer 5.71e |

Der Einfluss h8herer klimatischer Temperatur ist nicht nur
wichtig in Anbetracht der direkten Einwirkung auf die physi~ ‘
ologischen und biochemischen Ver#nderungen in der Muskulatu” |
vor und nach der Schlachtung, sondern er stellt auch einen
bedeutenden Faktor dar, der direkt auf das Fleisch nach deT
Schlachtung einwirkt. Fleisch mit h8herem pH-Wert - um oderl
iber der oberen Grenze - unterliegt bei h8herer Umgebungs-
Temperatur viel yschneller dem Verderb und der Qualit#tsmind€”
rung als Fleisch mit niedrigerem oder durchschnittlichem
pH-Wert. Dies ist von besonderer Wichtigkeit in tropischen
und subtropischen Regionen, wo hohe klimatische Temperature?
eine l8ngere Haltbarkeit derartiges Fleisches unm8glich ma~
chen, so dass es zu bedeutenden Verlusten kommen kann.
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schlossen werden, dass de
klimatischen Temperatur

r Schweinetransport t t
e 34,40 C) den pH-Wert des
lachtung derart beeinflusst,

Fleisches nach der Sc

es zur Steigerung der Durchschnittswerte kommt,

%

sowohl unmittelbar nach der

Schlachtun

g als auch

Endwerten. Diese Steigerung

igte sich nicht nur

untersuchten Gruppen, sondern auch in allen unters

F8llen, sowohl in der Schultermuskulatur wie der
Schinkenmuskulatur. Dies Ansteigen des pH-Werte: nn teili”
grisser ist als bei

Folge des direkten Einflusses der h8heren r auf
die skulatur ang n wie aus Untersuchung an~
derer Autoren hervorge B. Kastenschm u.

Im Gegendatz zu diesen Autoren konnte jedoch ein pl#tzliche
Absinken des pH-Wertes nicht festgestell v

waren die pH-Werte, sowohl unmitte

als auch nach 24 Stunden m#ssig angestiegen.

Da die transportierten Schweine aller Gruppen vor der
Schlachtung durch 24 Stunden unter normalen Beariebsbgdin",
ungen gehalten wurden, kam es zu einer Minderung der negat?
en Ermfidungseinfliisse nach dem Transport. Dies zeigte sich
auch in den Unterschieden zwischen Lastkr&ftwagen—TranepOrt ‘
und Behn-Transport. Bei letzterem waren die durchschnittlf
chen pH-Werte stets h8her, da der Bahntransport bei gleicher
Entfernung l&nger dauert als der Transport mit Lastkraftwd”
gen. Der Einfluss der hBheren Temperatur #usserte sich Jjé~
doch bei beiden Transporten gleichml#ssig, d.h. der durch-
schnittliche Anstieg der pH-Werte war beim Transport in aer
warmen Jahreszeit bei beiden Transportarten éleicha

Bei der Beurteilung der gewonnenen pH-Durchschnittswerte
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(30 bis 34,4° ¢)

pH-Durschnittswerte des Fleisches beim Schweinetransport in der warmen Jahreszeit

zahl

Untersuchte Gruppen Stfick-

pH-Wert

S.¢ehinken

S ¢ hwlhtis ¢

pH pH

0=2 Stund. 24 Stund.

pH pH

0-2 Stund.24 Stund.

Gruppe:

Transport mit
LKW bis 100 km

Durchschnitt

6,14 6,03

6,17 6,05

max.Abweichung
min.Abweichung

+0,56
-0,24

+0,17
-0,23

+0,53
-0,17

+0,25
=0,15

mittlere mass-
gebl. Abwei-
chung

20,20 20,10

Gruppe:

Transport mit
LKW fiber 100 km

Durchschnitt

6,24 6,03

max.Abweichung

min.Abweichung

+0,.16
-0,14

+0,17
-0,13

mittlere mass=-
gebl. Abwei~-
chung

20,05

20,05




Fortsetzung der Tab. 1.

S hin kegq S ch 1 ter
Untersuchte Gruppen Stfick- popinken  Schulter
zahl  pH-Wert 0-2 Stund. 24 Stund. 0-2 Stund. 24 Stund.
III. Gruppe: 20 Durchschnitt e U = 6,08 322 6107
Bahntransport max. Abweichung +0,22 #0112 +0,28 +0,20
bis 100 k= min. Abweichung =0,18 -0,18 =0,22 3 05 1724 © IOREIADY
mittlere mass-
gebliche Abwei- +
chung -C,10 -0,05
IV. Gruppe: 20 Durchschnitt 6,28 6,12 1t
Bahntransport max. Abweichung +0,32 +0,28
10 : ; 5
ber 100 km min. Abweichung =-0,28 -0,22

mittlere mass-
gebliche Abwei-

chung -0,20 -0,10 -0,15 -3,15

>
-
w




pH-Durchschnittswerte des Fleisches beim Schweinetransport in der kfthlen Jahreszeit
(0 bis =4° ()

Untersuchte Gruppen Stfick- g Schinken Schul¢ter
zahl pH-Wert pH PH H pH
24 Stund.

P
0-2 Stund. 24 Stund. 0-2 Stund.

Gruppe: Durchschnitt 6,09 5,90 6,09 9,95
Transport mit max.Abweichung +0,41 0. 20 +0,61 +0,35
MW Die 100 km 22/ mitnidbwetchung -0, 20 -0,10 -0,19 =0,15

mittlere mass-
gebl.Abwei-
chung 20,15 20,10 20,15 20,10

Gruppe: Durschnitt 6,15 5,94 G213 6,01
Transport mit max.Abweichung +0,30 +0,16 FO LY +0,19
LEW fiber 100 km 122 nin,Abweichung =0,20 -0,14 <0, 33 -0,21

mittlere mass-
gebl. Abwei- & " +
chung 5 -0,05 -0,15 -0,10




Fortsetzung der Tab.?2.

Untersuchte Gruppen Stiick- S I o 8 U Y
zahl pH=Wert p
0-2 Stund. 24 Stund.
III. Gruppe: Durchschnitt 6,05 L
Bahntransport max.Abweichung +0,35
o B 21 min.Abweichung -0,15
mittlere mass-
gebl. Abwei- T
chung +9,10
IV. Gruppe: Durchschnitt 6,11
Bahntransport max.Abweichung +0, 39
fiber 100 km 22

min.Abweichung =0T

mittlere mass-
gebl. Abwei-
chung

18 4

&




des Fleisches zwischen der warmen und kalten

Jahreszeit

Untersuchte G *h i n k € Sieh u l tie o

0-2 Stund.




