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High pigmeat quality requirements induced the authors to make 
transport tests of pigs for slaughter (weighing from 1 1 5 to 
125 kg). The principal object of these tests was to find a 
measure of transport stresses and to relate them to the quality 
of pigmeat, the heart rate being chosen as a measure of stres­
ses induced by transportation. The electrocardiogram was re­
corded with the use of a transistorized electrocardiograph. 
Self-designed puncture electrodes were used as electric con­
ductors. The pigs were transported under defined conditions, 
and the distances of transport were 10, 20, 30, and 60 km. The 
electrocardiogram was recorded continuously. The pigs were 
slaughtered after a short rest period or immediately after 
transportation. A chopped-off piece of meat taken from the 
Jcrgissimus dorsi muscle was used for testing the quality of 
muscle meat. The following parameters were tested: pH value, 
paleness of color, juice retention, losses due to cooking, and 
sensorial characteristics.
When the pigs for slaughter, which were included in this in­
vestigation, were put in the means of transportation, their 
cardiac rates increased nearly twofold. After this, the heart 
rate remained at a constant level for a certain period of time, 
following which it was found to increase again. Toward the 
end of transport it was possible to observe a distinct de­
crease in cardiac rate. Pigs transported over longer dis­
tances, say, more than 20 km, showed increases in heart rate 
toward the end of transport. It is evident from the data 
given in the Table below that meat quality characteristics 
will be influenced by different forms of transportation.
Quality Characteristics

pH value (45 min P.M.) 
Paleness of color (%)

X = 5 2 2  nm 
Juice retention: 
Pressed-juice ring (cmO 
Pressed-juice losses (%) 
Losses during cooking (%) 

Sensorial characteristics: 
Consistency (points) 
Juiciness (points)
Taste (points)

Proper Improper
Transport Transport
Conditions Conditions

6.3 5.6
18.5 26.8
4.9 5.8

46.1 48.2
40.1 42.6
1.9 2.6
2.0 2.4
1.8 2.0

gggala de transport effeotoée sur des poroa de bouoherle
0. SCHI1PBR, g. SCHARWR
Group* hygiène alimentaire de la Section Produotion animale et 
Médecine vétérinaire de 1»Université Karl Marx Leipzig, R.D.1.

Saohant que les exigenoeg formulées au sujet de la qualité de 
la viande sont élevées, nous avons effeotué des essais de tran*' 
port aveo des poros de bouoherle (115 à 125 kg). Notre but étal* 
surtout de définir un* mesure concernant les efforts endurés 
pendant le transport et de la mettre en rapport aveo la qualité 
de la viande. La mesure d'effort enduré pendant le transport q«« 
nous avons ohoisie est celle de la fréquence cardiaque. L'éleo- 
trooardiogramme a été enregistré aveo un éleotrooardiographe è 
transistors. Nous avons utilisé des éleotrodes enfonçables mis«« 
au point par nous-mêmes. Le transport a été effeotué dans des 
conditions définies sur des distances de 10, 20, 30 et 60 km. 
L ’électrooardiogramme a été enregistré sans interruption. L'a­
battage s'est effeotué soit après un temps de repos soit immé­
diatement après le transport. Dans l'examen de la qualité de 1* 
viande musoulaire, nous avons utilisé la oête représentée par 
le musole long dorsal. Paramètres étudiés: pH, oouleur, pouvoir 
de rétention du Jus, pertes dues à la ouisson et propriétés sei" 
sorlelles.

0h.£ les poros de bouoherle examinée, la fréquenoe oardiaque a 
presque doublé i  l'effort. Eli. reste oonstante pendant un oer- i 
tain temps pour monter de nouveau de fa,on très nette. Vers 1» j 
fin du transport, une ohute marquée de la fréquence oardiaque ( 
a pu être observée. Dans le oas de transports sur des dlstanoe» J
asses longues (dépassant 20 km), la fréquence oardiaque monte i
vers la fin du transport. Le tableau montre que les différents J J 
modes de transport Influent sur les caractéristiques de quallti s 
que nous avons examinées.
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Transportversuche an Dchlachtschweinen 
----------------

Fachgruppe Lebensnittelhygiene der Sektion Tierproduktion und 
Veterinärmedizin der Karl-Marx-Universität Leipzig, DDR
Ausgehend von hohen Anforderungen an die Pleirchaualität führ­
ten wir Transportversuche mit Lichlachtechweinen (115 - 125 kg) 
durch. Dabei kam es besonders darauf an, ein Ma3 für die Trans­
portbelastung zu finden und sie in Beziehung zur Fleischquali­
tät zu bringen. Als Ma3 für die Belastung während des Trans­
portes wählten wir die Herzfrequenz aus. Das Elektrokardio­
gramm wurde mit einem Transistorelektrokardiographen geschrie­
ben. Als Elektroden verwendeten wir selbstentwickelte Ein­
stichelektroden. Der Transport erfolgte unter definierten Be­
dingungen Uber 1o , 2o, 3o und 60 km. Das Elektrokardiogramm 
wurde laufend geschrieben. Nach einer Ruhezeit bzw. sofort 
nach dem Transport erfolgte die Jchlachtung. Zur Untersuchung 
der Muckelflfcischqialität verwendeten wir das Kote]ettstück, 
das durch den M. long. dorsi repräsentiert wird. Wir unter­
suchten folgende Parameter: pH-Wert, Farbbelligkeit, Safthal- 
tevermögen, Kochverlust und sensorische tigenschaften.
Die Herzfrequenz erhöhte sich bei den untersuchten Schlaeht- 
schweinen während des Beladeno um nahezu das Doppelte. Die 
bleibt danach eine gewisse Zeit konstant auf gleicher Höhe, 
um danach wieder anzusteigen. Gegen Ende des Transportes konn­
te ein deutlicher ivbfall der Herzfrequenz beobachtet werden.
Bei Transporten über längere Strecken, Liber 2o km, steigt die 
Herzfrequenz gegen Ende des Transportes an.
Die untersuchten Fleischqualitätanerknale werden durch unter­
schiedliche Transportarten beeinflult»wie aus der Tabelle er­
sichtlich ist.

^ualitätsmerkmal schonender
Transport

extrem unsachge- 
mäBer Transport

pH-Wert (45 min p.m.') 5,6
rcrbhelligkeit (■£)

= 522 nm 18,5 26,8
Jaf th&ltevermüger.:
Prelsaftring (cm^) 4,9 5,8
I re Isaftverlast (v) 46,1 48,2
Kochverlust (i) 4o, 1 42,6
Densorik:
Konsistenz (Pkt) 1,9 2 , 6
¿Saftigkeit ?Pkt) 2 , 0 2,4
Geschmack (rkt) 1 , 8 2 , 0

OnHTü no  TpancnopTHpoBKe yöoäHHX c  Birne ä 

r.UMEP, 3.IÍÍAPHEP

npejuáeTHaH rp y n n a  " I t a i e H a  miineBHX nponyKTOB" ceicm oi "IIpoH3-  
BOÄCTBO npO jyK m m  XKBOTHOBOflCTBa H BeTepHHapHaH MftTmrrawa'' 
yHZBepcHTOTa HM .Kapjia M apicca, J lefó im ur, I ^ p ,

Hcxoas H3 bhcokhx TpeÓOBaHHü K  KavecTBy Maca, mu npoBoamm onH' 
TH DO'- TpáHCnOpTHpOBKe ytíOitHHX CBMHeñ /I I 5  -  125 Kr/.Iipn 3T0 U M» 
ocoöeHHoe BHHMamre ynemm Tony, vtoöh Haitan Mepy oth TpaHooöP*' 
Hoit HarpysKH h causait eë o ¡tavecTBOM usea. KaK Mepy jyis Harpy3' 
KH bo BpeMH TpaacnopTa MH H3öpajH vaoToiy cepaevHHx coKpameHJÖ' 
SjieKTpOKapOTOrpaMMa 3aHHCHB8JiaCB TpHHSHCTOpHEIM SUIGKTpOKapXCHQ“* 
rpaiÿoM. B KavecTBe sjieKTponoB mh HcnojitsoBajiH cosnaHHüe HaMH 
npoKOjrtHHë aqeKTpoAH. TpajionopTHpoBKa npoH3BOHHUiaci, b onpeje- ! 
æghhhx ycjiomtax m  paocroaraie b 10 , 20, 30 h 60 km. aneiwpo- 
KapjpiorpaMMa imcaaacE nsnpepHBHo. laBOTHae 3a<5HBajmcE nocjie 
HeKOToporo otkhxe wm xe cpa3y no oKOHvaHnn nepeB03Kz. JJjm ho- 
cjieaoBaHES KanecTBa MHiiiSHHoro mhce mh Kcnojifc3oBajin KOTSieTHyio 
vacTE TJTBH. npeacTaïuieHHyD H. o/crh' . Mh HccjieaoBaOT
cjrejQncEjiie napaMeTpn: 3HaueHze pH, OKpacKa, cohhoctl, yBapna M
ceHCopHHG CBOîiCTBa, HacTOTa cepueHHKX coKpaiyeHKÄ yBejiKHiuiaGi> 
y nccJie,nyeMHX yóoftHHX cbhhsä bo BpeMa norpy3KH iiohth b kbb . pa" 
3a. HeKOTopoe BpeMa nocjie aroro ona ocTaeTca Hen3MeHHoA, 3aTew 
CHOBa yBejiHHHBaeTca. K Koimy nepeB03KH Haójuonajioci» acHoe yMeHfc" 
ineHze nacTOTH cepueaHHX coxpaiyeHHlt. IIpz TpaHcnopTiipoBKe Ha 
ÓojiBume paccToaHua, CBmue 20 k m , aacTOTa cepgeumrv coKpameHKft 
k KOHuy nepeB03KH y B e jm aa B aeT o a . Ha zccjiejQreMoe K aaecTB o M aca 
BJIZaeT pa3JIZHHHñ Bim TpaHCnOpTZpOBKZ, KaK BEUmo H3 TaÓJnmH.

noKa3aTejn> KaaecTBa OcTopoxHaa KpaflHe HeóJiarono"
nepeB03Ka JiyaHue ycjioBza n5?'

3Haaeime pH /4 5  mzh p.tt /
OKpacKa 7 % /
n « 522 n m
COHHOCTB J KOJIBUO OTXaTOTO COKa/CMy 

noTepz oTzaToro coKa/jC /
ygapKa r % T  . .

CeHcopintaíKoHCHCTeHUHH /riyHKTu/
COaHOCTB /nyHKTH/
BKyc /nyHKTH/

6,3 
18; 5 
4:9 

46|l 
40 I 
1 9  
2¡0 
1 8

5:6 
26;8 
5:8 

48^2 
42! 6
2Í6
2*0
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Vne«näraediz?nS!?itt?lh?glene der Sektion Tierproduktion und 1 medizin der Karl-Marx-Universität Leipzig, DDR
25 Elnleitung 
hl 4o Snhwd__ _ ,o 000 transportierten Schweinen errei- 

ten, die^r''“iu“uinat niobt iehend. Eine ganze Reihe von 
äufgetretf Transport zwar überleben, liefern auf Grund 

.teres fiel = fr“ Transportbelastungen ein qualitativ schlech­
t e  ln „  ?iese volkswirtschaftlich bedeutenden Ver- 
, vermeid;„ gli?hen Grenzen zu halten bzw. ln starkem Male 
f“ Lesern p?i>,7erde? gegenwärtig umfangreiche Untersuchungen 
a,Porungen ?urchgefiührt. Ausgehend von hohen An-e“ohe 2 “  die ileischqualität führten wir Transportver- 
t  an, e?° „a5hEsohwelnen durch.Dabei kam es besonders da- 
elbe in 3e ? t 3 fUr die Transportbelastung zu finden und die- 2, n. Beziehung zur Fleischqualität zu bringen.
Literatur

h?1 sPieltnHiStmelnein bäufigen Standortwechsel ausgesetzt. Da- 
:l»at die Transport der Schlachtschweine zum Flelschkom-
z t elastuiv h? Roll5- HnterBuchungen zu Fragen der Trans- 
Ai fl»dent nfadl'eser Tiere sind in der Literatur sehr häufig 
m  Transnort=ei werden allerdings die Fragen der Auswirkungen 
°ht l e d ^ V i f  die ilaischqualität der Schlachtschweinf jedem Falle komplex untersucht.

t ermüdun.8,in? jer 5olger Jahre wurde das Problem der Trans- tuell und, ?d deren Auswirkungen auf die Fleischqualität
untersucht (LERCHE 1954, HARLING 1955, LUDWIG 1956)

i>ktor*!ährend des» r t0ren ai.e 1 „ Transportes wirken psychische und physische
d» .ls°tiquali)-d?s ^ er ein und bestin>nen maßgeblich die spätere 

Anweitb»}; 1 mit> Als Stressoren können im einzelnen folgen- 
L?rstelien.“ingungen auftreten und eine Belastung für das Tier 

Aggr;aif*“J« u®8ebungj übermäßiges Treiben beim Beladen;
Gt u I Z ltÄnvdef ?iere beim Verlade* und Transport ge- t s TranSnn^?P n ’ ^ erladung von Transportfahrzeugen; Dauer 

2?**atuTrtvf8; Klimafaktoren wie Luftfeuchtigkeit und Außen- 
! vSJSKLY icU/ ^ r ersorgung; Fütterung vor dem Transport 
Ä L 19 6 9 S0MMER 1967» VOHRADSKY 1968, GRAU- 
8.5- 1 97 4') * n?LL0L 1969» LonR 1 97o, LENDFERo 197o, STEINHARDT, DJese äufgezeigten Faktoren wirken nun auf ein 
*oii r Anpasan«; SS ? *  vffschiedeaer Besonderheiten stark in 
2?®*nenF?f? ?Sfähigkeit gehemmt ist. Bestimmte Typen des 

anatomi^!!SCi!weinfs weisen ungünstige Beziehungen zwi- 
Da? ächtetenech-physiologischen Voraussetzungen und dem ihm 
d!® Jchwein ?ei‘U!kelbildungsvermößen auf (UNSHELM, OLDIGS 197o> 
Qü^BlofunkM duIch verschiedene Besonderheiten des Ablaufs 
S ^ t ä t  präd?26n fÜP*eiSe negative Beeinflussung der Fleisch- 
C ! ärn,ehau8h ^ ? ° nieri,4Diese Sind zu finden im Wasserhaushalt, l°n 8chpm . ira leistungsschwachen Kreislaufsystem und 

System, im endokrinem System und in der wenig

sicheren Darm-Blut-Schranke (SCHIEFER 1973, STEINHARDT, LYHS 
1974). Die schlechtere Konstitution der Schlachtschweine 
machen auch UNSHELM 1967 und LÖHR 1967 für eine negative Be­
einflussung der Fleischqualität mit verantwortlich.

Das Zusammentreffen aller dieser aufgezeigten Faktoren 
in Verbindung mit rassebedingten Besonderheiten der Schlacht­
schweine führt in den meisten Fällen zum Auftreten von PSE- 
Fleisch (SYBESMA, HART 1964, QUAAS, SCHÖBERLEIN 1972, SCHARNER 
1973)
3. Material und Methoden
Unsere Untersuchungen führten wir an Deutschen Landschweinen 
durch. Die durchschnittliche Lebendmasse der Tiere lag bei 
115 bis 125 kg.
3.1. Transportversuche
Als Maß für die Belastung während des Transportes wählten wir 
die Herzfrequenz aus. Das Elektrokardiogramm wurde mit einem 
Transistorelektrokardiographen geschrieben. Als Elektroden 
verwendeten wir selbstentwickelte Einstichelektroden. Die Elek­
troden legten wir an folgenden Körperstellen an: 

rechte Armelektrode: Regio apicis
linke Armelektrode: Regio praescapularis
linke Beinelektrode: Schwanzwurzel
rechte Beinelektrode: Schwanzwurzel

Als günstigste Registrierpapier-Ablaufgeschwindigkeit erwiesen 
sich 25 mra/sec.
Im einzelnen gestaltete sich die Versuchsdurchführung wie 
folgt: Schreiben eines Ruheelektrokardiogramras im Versuchs­
tierstall; Erfassen klinischer Parameter; Verladen; Transport 
(Als Versuchs- und Transportfahrzeug stand uns ein B 1ooo mit 
Spezialaufbau zur Verfügung. Der Transport erfolgte über 1o,
2o, 3o und 6o km. Das Elektrokardiogramm wurde laufend geschrie 
ben); Entladen. Nach dem Entladen wurde einem Teil der Tiere 
eine Ruhezeit gewährt, die anderen wurden sofort nach dem Ent­
laden geschlachtet. Die Ruhezeit betrug maximal 3 Stunden. 
Während dieser Zeit wurde das Elektrokardiogramm geschrieben. 
Zur Auswertung wurden Bestimmungen der Herzfrequenz durchge­
führt.
3.2. Bestimmung der Fleischqualitätspararaeter
Nach der Ruhezeit bzw. sofort nach dem Transport erfolgte die 
Schlachtung. Die Tiere wurden elektrisch betäubt. Zur Unter­
suchung der Muskelfleischqualität verwendeten wir das Kotelett­
stück, das durch den M. longissimus dorsi repräsentiert wird. 
Folgende Fleischqualitätsparameter wurden von uns untersucht: 

pH-Wert
Die Ermittlung des pH-Wertes erfolgte mit dem pH-Meter MV 11.
Die Elektrodenmeßkette bestand aus einer Glaselektrode (GA l o )  
und einer Kalomelelektrode (KE 1o). Die pH-Messungen wurden am 
kompakten M. long. dorsi an 2 frischen Einschnitten vorge-

'"’“»»en.

^  iarbbelllgkeit
CkÜ!e,,0fflitmS?fJ.der ileischfarbe erfolgte Uber Remissionsmes- 
to» °®eter “i, des sowjetischen registrierenden Bpektral- 
a n8 de» r 10 bel diffuser irobenbeleuchtung. Die Auswer- 

5 522 nm Vhelllgkelt erf°lite bei einer Wellenlänge von 
‘flbe m<; , M-long- dorsi wurde eine 1o mm dicke Fleisch-

lu*1*. D a b L e,lner 0rB3e Ton 35 X 95 mm abgetrennt und unter- 
°4et r“;?1 k°mmt es besonders daruf an, da3 die Probe mög- 

und sehnenfrei ist.

«ch

, Safthaltevermögen
undhultevermö«en wurde mit der Filter-PreG-Methode nach 

2Wel Q ?mm modifiziert nach Scharner bestimmt. Dazu wurden 
!f ? * schwere Proben des M. long. dorsi auf Filterpa-Ißl” - gebracht und I n pIu PT KfinetantdnwilrVi eVel wxcnnn

Je
Pie. 2 £ ÖUllwtirfe rrooen aes m. long. aorsi auf Filterpa

Belauf racbt und e^ner Konstantdruckhebelpresse mit 
I pn?<3iguna8iunß von 10 kp im Glasl£orapres8orium gepresst. Nach 
; te®l8chSaf.afs Hessens erfolgte eine Nachzeichnung des innere: 
Au iaPier flnges und das Abziehen des Fleischfilmes vom Fil- 
pifWei>Pun£-rait anschlielender Rückwaage des Fleischfilms. Die 

er^°lgte durch eine flächenmäßige Bestimmung des 
®Vimetrin8Js rait eines Polarplanimeters und durch eineIsche Bestimmung des Preßsaftverlustes.

; V  K°ohverlust
I ioSSeschn???n8 wurden vom M. long. dorsi 4 Würfel a 1o g her- 
l ten’ «ewogen, markiert und ansohlielend 15 Minuten

rden diaS Wa8ser erhitzt. Nach einer 15minütigen Abkühlzeit 
e Proben zurückgewogen und der Kochverlust berechnet.

(  ̂ Senöorische Eigenschaften
thiSi8tenKOCtlproze3 wurde darch ein Prüferteam Saftigkeit, 

i  ̂ng yon i Und Geschmack beurteilt. Dazu erfolgte eine Beno-

t ßebni8se und Diskussion; “iä.ß f,,
; die *?le sieltgefundenen Transportbelastungen wählten 

l8ende» „ ™ un£ der Herzfrequenz aus. Dies geschah aus 
1. Gründen:

Horzfrequenz kaim als Funktion der Belastung aufge- 
ni= , werden. Dazu gibt es eine Reihe von sportmedizi- 
Wnm2jn Bollrägen (BLOHMKE 1969, TIEDT, WOHLOEMUTH, 
2g«L0EMUTH 1973).
he« iierzfre9uenz läßt sich sehr gut aus den geschrie- 

°bst Fieletrokardiogrammtn erfassen.
Jch. ¡:Kr2hrten wir Transportbelastungsversuohe Uber 1o km 

f r  r . herrschten Temperaturen von + 2o°C - + 28°C bei 
der nativen Luftfeuchtigkeit von oa. 65 i.Aus der Abb.1 

I Ruh«rlauf der Herzfrequenz zu erkennen. Ausgehend von 
!4n6 8erzf®wert’ der bei 84 Schlägen pro Minute liegt, steigt 
* ' Bei u e9üenz während des Beladens auf nahezu das Doppelte

unseren Untersuchungen fanden wir, daG die Frequenz

2.

sieh in den ersten 4 Minuten auf gleicher Höhe hält. Danach 
stieg die Frequenz noch einmal deutlich an. Im folgenden war 
ein deutlicher Abfall der Herzfrequenz zu beobachten. Das ist 
einmal als Anpassung des Schweines an die Belastungen während 
des Transportes zu sehen. Die Herzfrequenz pegelt sich in den 
meisten Fällen auf bestimmte Werte ein, wobei natürlich 
Schwankungen auftraten. Nach Beendigung des Transportes fiel 
die Herzfrequenz Innerhalb kurzer Zeit stark ab. 1o Minuten 
nach der Entladung war aer Ruhewert 1 noch nioht wieder er­
reicht.

(roir̂ )

_i 0 5 50 15 21 ~ 26 t(mn)

Abb.1 : Transportbelastungsversuch (1o km) - Beeinflussung 
der Herzfrequenz 6

AJ.B nacnsv.es lunrten wir Transport belastungsversuche Uber 2o 
km durch, flir wählten den Zeitpunkt der Versuchsdurchführun* 
so, dal möglichst bei allen Versuchen die gleichen meteoro­
logischen Verhältnisse herrschten. Die Auswertung des Ver­
laufs der Herzfrequenz während des Transportes zeigte, dal 
das Beladen wiederum einen starken Anstieg der Frequenz mit 
sich bringt. Die Herzfrequenz bleibt dann in den nächsten 
Minuten auf ungefähr gleicher Höhe und fällt dann etwas ab 
Bei längerem Transport nach 2o - 25 Minuten steigt die Herz 
frequenz wiederum an. Dies ist als ein Zeichen der vermehrten 
Belastung dsr Sohlachtsohwelne und die bestehende Stress- 
Situation während des Transportes zurUokzuführen. Nach einer 
halbstündigen Ruhezeit hat sich die Herzfrequenz auf die Ruhe 
werte vor dem Transport eingepegelt.
In der Abb 2 sind die Veränderungen der Herzfrequenz bei 
einem Transportversuch Uber 3o km dargestellt. Es ist hier 
deutlioh erkennbar der Anstieg der Belastung der Schweine
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während des Beladens. Mit Beginn des Transportes steigt die 
zurückgegangene Herzfrequenz wieder an, um sich dann um einen 
bestimmten Wert einzuregulieren. Die Frequenz liegt hier bei 
9o Schlägen pro Minute bei einer Transportgeschwindigkeit von 
5o km/h. Bei der Erhöhung der Geschwindigkeit des Transport­
fahrzeuges wird die Belastung für die SchlachtSchweine eben­
falls größer. Starke Schwankungen der Herzfrequenz bei einer 
Geschwindigkeit von 80 km/h machen die Belastungen und die 
Regulationsversuche des Kreislaufsystems deutlich.

Bei einem Transport über 60 km erhalten wir ähnliche Kurven­
bilder der Herzfrequenz wie bei Strecken Uber 3o km. Es muß 
hier allerdings gesagt werden, dnß die Transportbelastung gegen 
Ende des Transportes ziemlich hoch ist, was sich in einer stark 
erhöhten Herzfrequenz mit sehr großen Schwankungen dokumentiert.

In der Abb. 3 haben wir die Herzfrequenz der transpor­
tierten Tiere in Beziehung zur Fahrweise gesetzt. Es ist deut­
lich erkennbar, daß ein unsachgemäßer Transport, wie z. B. 
starkes Beschleunigen, unregelmäßiges Fahren, scharfes Bremsen, 
Durchfahren von Kurven mit großer Geschwindigkeit eine deut­
liche Erhöhung der Herzfrequenz hervorbringt und damit eine 
vermeidbare Belastung dokumentiert. Die durchschnittliche Herz­
frequenz der untersuchten Tiere lag hier bei 1o6 Schlägen pro 
Minute. In der Abbildung sind nicht alle gemessenen Herzfre­
quenzen während des Versuches aufgezeichnet, sondern nur die 
Situationen, in denen eine besondere Belastung auftrat.

Der pH-Wert als wichtiges Qualitätsmerkmal liegt bei allen trans­
portierten Schweinen in den von SCHÖBERLEIN, SCHARNER und 
SCHLICHT 1973 aufgestellten Grenzen für eine gute bis mittelgra- 
dige ileischqualität. Es ist weiterhin zu erkennen, daß ein 
Transport über 6o km den pH-Wert deutlich beeinflußt. Die Ge­
währung einer Ruhezeit hatte bei den transportierten Tieren kei­
nen deutlich erkennbaren Einfluß auf die Fleischqualität.

Als weiteres wichtiges Qualitätsmerkraal untersuchten wir 
die Fleischfarbe. Der Verbraucher verbindet mit bestimmten Farb- 
nuancen Qualitätsvorstellungen. Als Ausdruck der Fleischfarbe 
bestimmten wir die Farbhelligkeit, die durch Remissionswerte 
ausgedrückt wird. Bei einen 1o km Transport liegen die Reraissi- 
onswerte bei 22 - 25 -h mit und ohne Ruhezeit. Sie liegen damit 
in Grenzen, die wir für Fleisch mittelgradiger Qualität fest­
legten. Bei einen Transport über 6o km liegen die Remissions­
werte deutlich höher. Bei Remissionswerten von 28 - 29,2 # müs­
sen wir schon von hellem Fleisch sprechen.

Beim Safthaltevermögen zeigen sich ähnliche Einflüsse des 
Transportes. Ein 1 o km Transport beeinflußt das Safthaltever­
mögen geringer als ein 6o km Transport. Die Ruhezeiten spielen 
hier eine größere Rolle. Mit einer gewährten Ruhezeit verbes­
sert sich auch das Safthaltevermögen. Die 7/erte von 6 ,o cnr für 
den Preßsaftring und 48,1 i für den Preßsaftverlust liegen an 
der Grenze zum PSE-Fleisch.

Ein weiteres wichtiges Fleischqualitätsmerkraal stellt der 
Kochverlust dar. Er wird nach unseren Untersuchungen durch den 
Transport nur sehr wenig beeinflußt.

Die sensorischen Eigenschaften wie Konsistenz, Saftig­
keit und Geschmack nach dem Kochprozeß unterliegen auch ge­
ringgradig den Transporteinflüssen. Die Gewährung einer Ruhezeit 
verbesserte bei unseren Transportversuchen nicht wesentlich, die 
sensorischen Eigenschaften.

In der Tabelle 2 haben wir den Einfluß der Transportart 
auf ausgewählte Fleischqualitätsparameter dargestellt. Es ist 
deutlich erkennbar, daß sich ein schonender Transport günstig 
auf die meisten Fleischqualitätsparameter auswirkt. Ein extrem 
unsachgemäßer Transport führte bei unseren Untersuchungen in 
den meisten Fällen zur Ausbildung von PSE-Fleisch ( von uns vor­
geschlagene Grenzwerte für PSE-Fleisch: pH-Wert 45 Minuten p. m.: 

< 5 , 8 ;  Farbhelligkeit: >28,o % ; Preßsaftverlust: > 4 8 , o #).
Es muß dabei aber noch festgestellt werden, daß diese Unter­
suchungsergebnisse nur für das Deutsche Landschwein verallgemei­
nert werden können. 3ei anderen Rassen können durch die am An­
fang aufgezeigten Besonderheiten die Verhältnisse der Beein­
flussung der Fleischqualität anders geartet sein.

Abb.3: Beeinflussung der Herzfrequenz (Hf) durch die F a h r w e i s e 
RW = Ruhewert; Be = Beladen; Bes: Beschleunigen; uF = ^ 
regelmäßiges Fahren; sB = scharfes Bremsen

Nachdem die Ergebnisse der Transportversuche in Hinblick auf ^  
Herzfrequenz als Zeichen der Belastungsintensität dargelegt 
worden sind, sollen nun die Einflüsse des Transportes auf die 
Fleischqualität erläutert werden.

Die gewonnenen Untersuchungsergebnisse sind in der Ta­
belle 1 zusammenjcstellt. Alle .ur.litatsparameter sind 24 Stufl' 
den p. m. erfaßt worden.
Tabelle 1: Einfluß des Transportes und der Ruhezeit (RZ) auf 
__________ ausgewählte Fleischqualitätsmerkmale
Merkmale Kontrolle 1 o km

mit RZ
Transport 
ohne RZ

6o km
mit RZ

rransport 
ohne RZ^,

pH-Wert 5,8 5,6 5,7 6,1 6 , o_
Farbhellig­
keit (tf)
A = 522 nm 17,5 2 2 , 0 25,0 26,0 29,2^.

Preßsaftring
Ccm2) 4,5 5,o 5,1 5,8 6 ,o
Preßsaftver- 
lust (%'> 37.9 42.7 4o. 1 46.7 48,1^Kochverl. (£.) 36,o 43,2 44,o 43,9 44,0^
Sensorik:(Pkt'
Konsistenz 2 , 0 2,5 2,5 2 , 8Saftigkeit 2 , 0 2 , 1 2 , 0 2 ,o 2 , 6
Geschmack 2 , 1 1,9 2 , 0 2 , 0 2 , o^J

Tabelle 2: Einfluß der Transportart auf ausgewählte Fleisch- 
qualltätsparameter_____

Merkmale schonender
Transport

extrem unsachge­
mäßer Transport

pH-Wert 45 min.p.m. 6,3 5,6
Farbhelligkeit ($) 522nm 18,5 26,8
Preßsaftring (cm^) 4,9 5,8Preßsaftverlust (%) 46,1 48,2
Kochverlust (#) 4o, 1 42,6
Konsistenz (Pkt.) 1,9 2 , 6Saftigkeit (Pkt.) 2 , 0 2,4Geschmack (Pkt.) 1 , 8 2 ,o

5. Zusammenfassung und Schlußfolgerungen
Es wurde über Transportbelastungsversuche an Schlacht schweif 
berichtet. Die Gründe für die hohen Verluste liegen einmal 
Schwein selbst, d.h. in mangelnder Konstitution, leichter Er' 
regbarkeit und in Besonderheiten des Kreislaufs, Wärmehaushai' 
motorischen und endokrinen Systems. Zum anderen macht sich d*' 
mastbedingte Haltung negativ bemerkbar. Ein unsachgemäßes Ve*" 
halten der Menschen gegenüber einem Schwein dokumentiert sic11 
in einer negativen Beeinflussung der Fleischqualität.

Auf Grund der dargelegten Erkenntnisse bieten sich fol' 
gende Möglichkeiten der Vermeidung von Transportverlusten und 
der Verhinderung einer negativen Beeinflussung der Qualität

1 . Senkung bestimmter Leistungsanforderungen an das Schwei11
2. Steigerung des physiologischen Leistungsvermögens des 

Schweines
3. Vermeidung bzw. Verminderung von Stress-Situationen i » {  

das Schwein
Die beiden letzten Forderungen werden verwirklicht werden 
nen. Die züchterische Beeinflussung des Tiermaterials wird ei* 
längere Zeit in Anspruch nehmen. Aus diesem Grunde ist der , 
Schaffung günstiger Umweltverhältnisee grölte Aufmerksamkeit ’ 
schenken. Der Transportkomfort wird in absehbarer Zeit auch ”! 
ökonomischen Gründen nicht optimal zu gestalten sein. Es kor»” 
also darauf an, den Transport unter den gegebenen Bedingung«” 
sachgemäß durchzuführen, um so Verluste zu vermeiden. Die Ge' 
Währung einer Ruhezeit garantiert nicht in jedem Fall einen 
Ausgleich für einen unsachgemäüen Transport.
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