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Kriterien zur Erkennung unzulässig gewonnenen Schweinefleisches 

A. STOLLE & G. REUTER

Hu, Institut für Fleischhygiene, Freie Universität Berlin
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Transporttod von Schlachtschweinen, seine Ursachen sowie Vorschläge 
Ssmaßnahmen sind in erheblicher Anzahl in der in- und ausländischen Fachpresse 

Vetg n?er dem Eindruck der dadurch bedingten erheblichen finanziellen Verluste wurden 
H W 1" (LENdp swe;i-se transportverendete Tiere hergerichtet und visuell und physikalisch

3̂ 2e- ERS, 1969). Von 76 .Tierkörpern wiesen 9 DFD- und 43 PSE-Charakter auf. Die rest- 
rPsr fü9tei} eine normale Fleischbeschaffenheit. Auch wurde die Verwertung derartiger 

dl-e Herstellung von Tiernahrung erwogen (van LOGTESTIJN et al., 1970). Es 
HtU.^enuß n bestimmten Fällen ihre Ausweidung und anschließende Verwertung für den mensch- 

j.e^e^0rdert (MÜLLER, 1972), sofern die "Merkmale fehlen, die den Tierkörper als 
Hie rf̂ B^nzeichnen". In den Niederlanden bestand offenbar sogar bereits eine Möglichkeit,

ürid
^ ‘ Über die derzeitige Handhabung liegen jedoch keine Informationen vor.
5k °rgan Wur<ie auch die strikte Ablehnung derartiger Vorhaben vertreten, selbst wenn 
A  , 6 eibe stärkere Blutfülle zeigten (KÖSTERS, 1974).
^  ̂  ^^2)
l̂sĉ ien He°nn^e bei Sektionen an 338 transportverendeten Schweinen nur höhere Gewichte 

öa, sichtbrZVentri^e -̂s statistisch sichern, jedoch darüber hinaus keine weiteren makro-

Ik U ok entsPrechend ¡'Art. 4 des k'euringsregulativ" noch auszuschlachten und taug
Äbpp Und a' So^ern keine allgemeinen Abweichungen im Muskel-, Fett- oder Bindegewebe 

bakteriologische Untersuchung sowie Koch- und Bratprobe negativ waren

He H  6irî ^ er transportverendete Schweine in den Schlachtprozeß eingeschleust wurden,
3aren Veränderungen nachweisen.

v°t6in,2elneeth i^n Mitteilungen über Gerichtsentscheidungen 
liehen Dunkelziffern gesprochen.

ersichtlich (N.N., 1981). Dabei

gliche Schlachtung bzw. Ausweidung und Herrichtung der Tierkörper wurde in 
$cjHlHchiaCh,er Begriff "Kaltschlachtung" geprägt. Indessen sollte besser der Begriff 
S|Hha' *it verwendet werden, da es sich nicht um das Ausschlachten bereits er-

°tdn Tlen Symptomen des Todes gekennzeichneter Tierkörper, sondern vielmehr um 
bengSgem®ß schlachttechnisch hergerichtete Tierkörper handelt, die kurz vor 

i® Antransport verendet sind.

■Utt,SEs
%

iSSShungen

\ H i ^ ^ H ! s t h o d i k
ïi^ A^Ï Ûrr

März 1979 bis Februar 1981 wurden 41 transportverendete Mastschweine, je 
Mit Ai Durchführbarkeit, einzeln an verschiedenen Tagen schlachttechnisch_herge;; 

V S s6rtelltsnahme des Monats September waren die Tierkörper über den gesamten Jahres- 
tAK t K_. • Die Tiere stammten aus der näheren Umgebung Berlins. Die übliche Trans-struc«tÜ^ar nach zwischen 2 und 2>5 Stunden.

es 11 hem Auffinden der Tiere wurde mit dem Einstichfühler eines elektrischen

- 1

"rp ftuirmaen aer Tiere wurae mir aem rjinstiuiiiuiiiei eines eiejs.ri isui
Gnnotherm 1500"), die Kerntemperatur__(Toi_in_beiden_Schinken_gemessen^

in der Regel zwischen 20 und 80 Minuten nach dem Auffinden.
Ho ifti In®ren Gruppe im Viehhof verendeter Tiere war das erst 2 - 1 0  Stunden nach 

lisgen°ülich. Nach dem Transport ins Schlachthaus wurde ein erster Entblutungs- 
‘ 2viSc/ ein Nachstechen nach dem Aufhängen auf die Rohrbahn vor dem Brühkessel vor- 

V  •>, en beiden Entblutungsschritten lag ein Zeitraum von 4 bis 5 Minuten.

t "p «an, bei normal geschlachteten Tieren wurde 1 Stunde nach dem Herrichten
or-(-ain̂ 0b der "PH24" - Wert im Schinken, Kamm und Kotelett mit einem tragbaren

Ss 651" gemessen.
3i§ohN H  ttirttld®h~TWUrden Muskulaturproben der i schon genannten Körperstellen an 3 aufein- 

0 ^hter9^611 orientierend im Direktausstrich auf Lebensmittelkeimzählagar (Merck
sHh 11511 Biu+.anaer°ber Kultivierung auf RCM-Agar COxoid CM 151) mit Zusatz von 5 %

''H'ä , es im Gas Pak-System überprüft.
1 s? Eil£~-2Eggr ||_wurden_adspektorisch nach fleischbeschaulichen Vorschriften unter- 

A ,  Üil3i'5Ee-§SBrgbe mittels "Braunschweiger Kompressorium" wurde mit Kotelettmusku- 
v ^ > b el acü der Herrichtung vorgenommen. Die Auswertung der Proben erfolgte plani- 
Hlbh, 6It Wuraf Qaotient (Q) aus der Gesamtfläche (F..) zur eigentlichen Fleischfläche 

äe. Dabei wurde orientierend der Ausblutungsgrad bewertet.

wurde das vorhandene Kollektiv von 41 Tieren in 3_Klassen nach deren 
Schinken eingeteilt. Das war notwendig, weil der Zeitpunkt des Verendens



62

jiChm bekannt war und retrospektiv an Hand der Körpertemperatur auf den ungefähren Zei^e, 
des Todes geschlossen werden sollte Der Gruppe I (n = 27) wurden die Tiere zugeordnet-^/ 
eine Temperatur zwischen 36 und 41 c vor dem Ausweiden aufwiesen. Die Tierkörper der 
}ZJ n ~ 6 lagSn lm Temperaturbereich von 28° bis 34° C. Weitere 8 Tiere befanden sich r#  
haibi^le!er Bereiche und wurden der Gruppe III (n = 8) zugeordnet. Für die weitere /
und für die Herausarbeitung von Erkennungskriterien unzulässig hergerichteter TierköiP 
den nachfolgend bevorzugt die Befunde der Gruppe I herangezogen.

r
Die durchschnittlich gewonnene_Blutmen2e nach dem direkten Stich und nach dem Nächste0!? ¡¡¡’
i“ v 91 mit s

. - .. _______ ;lic!!Ä0,42 1). Die entziehbare Blutmenge bei einer Vet9 ßf1?1--- u  _ _ ~  ̂,___ .. - ....... — - die h 3t

j i:  ̂ y x UJ-e uruppe 1 oei J ,/9 1 mit s = 0,32 1, bei der Gruppe IX D 
und bei der Gruppe III bei 0,8 1. Bei der Auswertung aller Tiere ergab sich für den 
Stich im Liegen eine^entziehbare Blutmenge von x = 0,49 1 (s = 0,25 1) und zusätzÜ1 gen eine solche von x = Ina l = n a'i n  oj _ __________gen eine solche von x = 1,08 1 (s 
gruppe_von 33 DFD-Tieren betrug 3,1 kg mit s 
I ein x ” —  ' -1i733j-DFD TtS^ n betru? 3,1 kg mit s - 0,3 kg. Umgerechnet ergäbe sich für di? ¡j 
h ä M l V , , ™  . von 1,86 kg mit s = 0, 34 kg. Die entziehbare Blutmenge war offensichtlich 
f“ 9 ® °n de7 noch vorhandenen Körperinnentemperatur. Je höher die Kerntemperatur i® gtjS 

t0 5r°ßer, w^r der mögliche Blutentzug. Bei der makroskopischen Überprüfung,!??^** 
Stelle zeigte sich bei allen scheingeschlachteten Tieren eine sichtbare7“blutlge Inf3-1 des umgebenden Gewebes. ^

Als wesentliches Erkennungskriterium für die abweichende Fleischqualität wurden die £%*' 
^nalYSlei'?' Dle durchschnittlichen EHi::Werte_im_Schinken lagen bei den tranSP%e' 

ten Tieren aller Gruppen durchweg hoch und waren bei den pH_.-Werten noch weiter stiegen. *--2 4------- .<0?

1:--ii?-i---2£§l§£t lagen bei allen Gruppen um 0,3 bis 0,5 Einheiten niedriger a> 
Schinken, stiegen aber bis zum p H - W e r t  ebenfalls um 0,1 bis 0,3 Einheiten an.

1--§-?f-|2 §§mm lagen bei allen Gruppen im Vergleich zu Schinken und Kotelett ^  
höchsten, mit 6,68 ± 0,35 bei Gruppe I, 6,86 + 0,16 bei Gruppe II und 6,91 ± 0,29 ^  s]e(j 
gleicht J = L P|24--!-- wfr ,̂eln weiterer Anstieg um 0,1 bis 0,2 Einheiten erfolgt. 
teter Un n ^  ^  6lner DF°-Vergleichsgruppe und einer Gruppe normal f  „uiteter Tiere ließ eindeutig erkennen, daß die Tendenz zu einem angestiegenen pH-,,TWe krP6 
den scheingeschlachteten Schweinen vorlag, während bei DFD-Tierkörpern und bei24,rierK
mit normaler Fleischqualität ein Abfall zu verzeichnen war.

Wertedde?SGruppe T h l  e^hebliche Streuungen vorhanden. Generell 2» ̂
d e r L r L l  1 ,$ 1 1 d^ „ SCheinSChlachtUn^ n ™ d  der DFD-Gruppe erheblich hütet

Bei einer Darstellung der pH a
I und 50 normal geschlachteter Schweifil in Form vonK O T“ Q m — —   ______ T- -y . — _

GfhPfii

Kotelett gemessenen Werten, daß 
gen an Hand der pH2 .-Werte vorgenommen

o”? ??24~'!ierbe der 27 scheingeschlachteten Tiere der  ̂
” Streudiagrammen zeigte sich be^lact't'>

t"l CT tp "i d  V'iCir-i a n n  M « v m a 1  S
----o L i c u u i a g rammen zeigte s i c h  l i a i
durchaus eine Trennung von Tieren aus den Normalsch , 
inommen werden kann, wenn man pH_. = 6,0 für K o t e l e *r

3 '

prQn “ . _ tJn2 4 ~ ^ rize vorgenommen werden kann, wenn man pH = 6 0  für Kotele^ n (&*;
L  i T 16 , lur ? der 27 ^heingeschlachteten Schweine ll^en unterhalb von 6 ,0 V  

h '. . nd 3 f 50 nctmalgeschlachteten oberhalb von 6,0 (bis 6,2) Ähnlich verlAd*3 e?cue3*
gesch!ach?eifenWaraen\ o enn man pH24 = ^ 2  als Grenzwert anni^t! Jeweils T i e r  27 
wertes Di^xn w“* d?r -5? uormalgeschlachteten lagen unterhalb bzw. oberhalb dieses 13

h t-, u Ver^leich herangezogenen Mittelwerte eines DFD-Kollektivs von 32 (33) Ai 
k deutlich, daß diese durchaus auch für die 27 Tiere der Gruppe I gelten könnende

i.«„bSD5L?rtaSricklun5 also" -1” “-«»»“ES
genauer^berorült^n63 f 1̂ennungskr:iterium wurden die Kerntemperaturen nach dergenauer überprüft. Die KerntemEeratur_im_Schinken betrug bei den transDortverendeten (h
durchschnittlich^37f61odpn qTo) 38,75° C und 1 Stunde nach dem Ausweiden und Uerric^e ^ J  durchschnittlich 37,61° C . Sie verringerte sich also um durchschnittlich 0 96°C- E1i W  .4
t a 1Rh”?rUPPe V°n 27 am 3leichen Ort normal geschlachteten Schweinen zeigt^unmitte1̂ ^  
dem Brühen einen Wert von 40,49°C (TB) und einen T.-Wert von^39?78°^¿?e Redukti°nhV i
v o n  nittliCh ° ' 72 C- Der durchschnittliche T,-Wert einer aCderL V e r g l ^ f s Hvon 33 Schweinen mit DFD-Charakter eines anderen SchlaChtortes betrug 38 36 ° C. D1®äß f 
dardabweichungen der T -Werte waren bei den scheingeschlachteten TierkörpCrn naturge^ ̂  ,
k r  DFD-Gruooe insaesf / 15 °'49. C bei der n°rmal geschlachteten Gruppe undGruppe. Insgesamt waren aber die Unterschiede der Mittelwerte der 3 GrupPen.p
temperatur k a n n am ö g l i c h e k  ^  ^  ^  einem Erke n n u ugskri t e r i u m  sprechen konnte. in R e i r k ^  o m ö glicherweise nur in V e r bindung mit pH-Wert als DifferenzierungSkrJn?
und entscheidende^Tnformationen* liefern.Befunde über die Ausprägung des Rigors ert®

lendeÖode?hm^ Er^ n"ungskriterium für scheingeschlachtete Tiere der Gruppe I kommt
k f ? 7  t ? L s k r t v e k k J - §EI - F S?--§S-5i22E§ nach der Herrichtung in Bericht.transportverendeten Schweine war bei 8 Tieren eine leichte Erstarrung im Hal

teU e
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dem i e?gliedinaßen festzustellen/ bei 3 anderen an Vorder- und Hintergliedmaßen 
*.c ,e Starre bei 4 Tieren an allen Gliedmaßen. Die übrigen 12 Tierkörper wi

ergab eine weitgehende Übereinstimmung der Tierkörper der
¡¿Ni toten ^ Bild der Tieikörper

N ,

f starre bei 4 Tieren an allen Gliedmaßen. Die übrigen 12 Tierkörper wiesen 
H ^ n n u n q  ®kulatur auf. Nach dem Brühen besaßen aber fast alle Tiere eine so geringe 
bi 19t Wp m  daa da-e Gliedmaßen wegen des zu geringen Widerstandes in der Kratzmaschine ^ raen konnten.

2  «o 1  mit
c°ten'"n Klid der Tierkörper aus Normalschlachtungen mit folgenden Ausnahmen: Bei 

Qj.t s tet j-iSäESö fiel eine allgemeine Blutfülle und das vergrößerte Volumen auf, ins- 
8k >)Ht deh Nier11 'Bur'gen und der Leber. Nur bei einem Teil der Tierkörper liefen aus einer 
Ofcfe lr> den tj®n naoh Anschnitt nennenswerte Blutmengen ab. Hypostaseerscheinungen waren 
'¡ 3 ^  Schmutzteren' nicht aber im Tierkörper selbst auffällig. Dagegen erwiesen sich die 
W  Viŝ t Wand ig-rote Verfärbung des Brustfells und die wulstförmig erschlaffte rechte

®tapetl s regelmäßiges und deutliches Kennzeichen. Eine grünlich-graue Verfärbung 
t Von m ? rosenüberzuges des Flomens war nur bei den Tieren der Gruppe III mit einer 

tn Ar als 3 Stunden eindeutig erkennbar.
1 Schilt p,,

, ?chteJg-^EEäEi§rgreßprobe erhobenen Befunde an Kotelettproben zeigten keine eindeu- 
V leht as ausnr blutung der Muskuiatur als bei normal geschlachteten Tieren und DFD- 

Geg,eaBare Wasser, dargestellt nach den Empfehlungen von HOFMANN (1 981) als 
^ , V u eit e n T fla~he zur Fleischfläche betrug bei den Tieren der Gruppe I 1,52, bei 

>7q ^^here w, lerkörpern mit DFD-Charakter 1,53. Diese waren also nahezu identisch.
%  ‘ erte ergaben allerdings die Proben der Tiere aus den Normalschlachtungen
^jVj'2bjoi0
Sh?p|?2iie_Untersuchung_der_Muskulaturgroben erbrachte bei 10 von 41 Tieren einen 

6 1 i prüftamgehalt- Als positiv wurden nur solche Tierkörper bewertet, bei denen an 
Ûai .^erk«9611 ein echter Tiefenkeimgehalt festgestellt wurde. Davon entfielen auf 

hativp^6^ (= 22,2 %) und auf Gruppe II und III jeweils 2 (=33,3SH'i
Hi

bzw. 25 %)
eine n mikrobiologischen Befunde geben keinen Anhaltspunkt für den besonderen 

Hh. 6jr Tip-», cbeinschlachtung, da sie ähnlich auch bei der Untersuchung normal ge- 
3C 5 d. 16 anzutreffen sind.

9ePrüf
eter en Kriterien vermag für sich allein eine eindeutige Abtrennung schein- 

6k aus^6 VOa anderen zu ermöglichen. Nur im Verbund und bei Gewichtung einzel- 
■% ’ 6b6':9ehai-(: a9ekräftiger Merkmale kann eine Entscheidung getroffen werden. Ein er- 
JjO ^ig!ns° Wie J7r Lun9en’ der Leber und gelegentlich auch der Nieren ist ein wichtiges 
k C tQte Br dJ;e wulstförmig erschlaffte rechte Herzkammerwand und das stumpfe,
Hi? • S • pHf-Werte im Schinken von 6,5 und höher, eine Kerntemperatur von

n r'19er
IC d als w4iflne auffallende Erschlaffung der Muskulatur eine Stunde nach der Schlach- 

6let?:n Besit Sre Krite:fien zur Verdachtserhebung am Tierkörper dienen. Sofern diese 
Hk uhd derSr noch nicht überzeugen, kann durch die Ermittlung der pH.-Werte im Kamm
..k w °nKen ^gleichförmig gestiegenen pH^-Werte an diesen 3 MeßstelleA das endgültige

a9fWendi
°se über^11" beinabe kriminalistischen Erhebungen würden jedoch entfallen, wenn 

achung der lebenden Tiere bis zur Schlachtung gewährleistet werden

kV  ’ 4V  •

ü;v ;•V  w.
V .

r ^ sti3h.
V
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pH^ und pH24~Werte bei 41 transportverendeten Mastschweinen

Schinken _ P
X s

PH
X 24

S P«1 / p h 24
I (n=27) 6,56 + 0,39 6,65 ± 0,34 0,09

II (n= 6) 6,71 ± 0,23 6,86 ± 0,39 0,15

III(n= 8) 6,80 ± 0,50 6,90 ± 0,38 0,10

Kotelett

I 6,21 ± 0,43 6,33 ± 0,36 0,12

II 6,24 ± 0,27 6,30 ± 0,39 0,06

III 6,51 ± 0,37 6,77 ± 0,39 0,26

Kamm
I 6,68 - 0,35 6,76 ± 0,28 0,08

I11 6,86 - 0,16 6,92 ± 0,32 0,06

III 6,91 - 0,29 7,14 +
" 0,27 0,23




