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Kriterien zur Erkennung unzuldssig gewonnenen Schweinefleisches

A. STOLLE & G. REUTER

e Institut flir Fleischhygiene, Freie Universitdt Berlin
10 &
‘krmiﬁin Uber gen Transporttod von Schlachtschweinen, seine Ursachen sowie Vorschldge

R gSMmaBnahmen sind in erheblicher Anzahl in der in- und auslindischen Fachpresse
Et\@rsuzﬁer @em Eindruck der dadurch bedingten erheblichen finanziellen Verluste wurden
lay (LENDFESWelse transportverendete Tiere hergerichtet und visuell und physikalisch
6r232ei tRS’ ?969). Von 76 Tierkdérpern wiesen 9 DFD- und 43 PSE-Charakter auf. Die rest-
l Pep UE e? eine normale Fleischbeschaffenheit. Auch wurde die Verwertung derartiger
‘%h&mar s gle Herstellung von Tiernahrung erwogen (van LOGTESTIJN et al., 1970). Es

) qeﬁ@nuﬁ €Sstimmten F&dllen ihre Ausweidung und anschlieBende Verwertung filir den mensch-
;erche kegefordert (MULLER, 1972), sofern die "Merkmale fehlen, die den TierkOrper als

“Ch 3

T4 5
o0 %98 errmzelchnen". In den Niederlanden bestand offenbar sogar bereits eine M&glichkeit,
l%pﬁﬁche = entsprechend !'Art. 4 des keuringsregulativ" noch auszuschlachten und taug-

\%Plnm di Sofern keine allgemeinen Abweichungen im Muskel-, Fett- oder Bindegewebe
erﬁ' 197 = bﬁkterlologische Untersuchung sowie Koch- und Bratprobe negativ waren
Lfeit Uber die derzeitige Handhabung liegen jedoch keine Informationen vor.
“Qrgane erde auch die strikte Ablehnung derartiger Vorhaben vertreten, selbst wenn
€lne stidrkere Blutfiille zeigten (KOSTERS, 1974).

(19
R 2 )
Q?w@n Hginnte bei Sektionen an 338 transportverendeten Schweinen nur hdhere Gewic
Sig = 2ventrikels statistisch sichern, jedoch dariiber hinaus keine weiteren makro-
Wi aren Verinderungen nachweisen.

-~y Un

Ny Ayg 9 Wi
A vseianTder transportverendete Schweine in den SchlachtprozeB eingeschleust wurden,
n DNen Mitteilungen iiber Gerichtsentscheidungen ersichtlich (N.N., 1981). Dabei

®blichen punkelziffern gesprochen.

8
414 nﬁch = .
‘{;§htu§r32110he Schlachtung bzw. Ausweidung und Herrichtung der Tierkdrper wurde in
%rquachtur %egriff "Kaltschlachtung" geprdgt. Indessen sollte besser der Begriff
g by ! Wit alng verwendet werden, da es sich nicht um das Ausschlachten bereits er-
A r Ordnu len Symptomen des Todes gekennzeichneter Tierkodrper, sondern vielmehr um
en e?gsgeméﬁ schlachttechnisch hergerichtete Tierkdrper handelt, die kurz vor
M Antransport verendet sind.
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fﬁall o Mdrz 1979 bis Februar 1981 wurden 41 transportverendete Mastschweine, Jje

j\ésﬁt ‘uSDUrchfﬁhrbarkeit, einzeln an verschiedenen Tagen schlachttechnisch herge-
l@u%ftei Hahme des Monats September waren die TierkOrper ilber den gesamten Jahres-
@Dme“)betru' Dl§ Tiere stammten aus der ndheren Umgebung Berlins. Die {ibliche Trans-

ﬂranar Hacg 2Wischen 2 und 2,5 Stunden.
S dem Auffinden der Tiere wurde mit dem Einstichfiihler eines elektrischen
in_beiden_Schinken gemessen.

&
g.erfol

ein gte in der Regel zwischen 20 und 80 Minuten nach dem Auffinden.

. mgre? Gruppe im Viehhof verendeter Tiere war das erst 2 - 10 Stunden nach
legey gl%Ch. Nach dem Transport ins Schlachthaus wurde ein erster Entblutungs-

" Wi €in Nachstechen nach dem Aufhingen auf die Rohrbahn vor dem Briihkessel vor-

N beiden Entblutungsschritten lag ein Zeitraum von 4 bis 5 Minuten.

o
Ung igihen bei normal geschlachteten Tieren wurde 1 Stunde nach dem Herrichten
pDrtamach der "pHy," - Wert im Schinken, Kamm und Kotelett mit einem tragbaren
; €Ss 651" gemessen.
, ‘gisc
K%v ug?“@ﬂb Zufden Muskulaturproben der S schon genannten Korperstellen an 3 aufein-
“th unter 9en orientierend im Direktausstrich auf Lebensmittelkeimzidhlagar (Merck
Sn Anaerober Kultivierung auf RCM-Agar (Oxoid CM 151) mit Zusatz von 5 %

M _

#ﬁngd. €S im Gas Pak-System iiberpriift.

A%, Sy RS "

it Dlgsdlerky " :

NG Wst EilEéf‘EEQE__WEE§§§_§§§E§EEQEE§EQ nach fleischbeschaulichen Vorschriften unter-
Y SQh Unge=SiRrefprobe mittels "Braunschweiger Kompressorium" wurde mit Kotelettmusku-

mdésmbei ach der Herrichtung vorgenommen. Die Auswertung der Proben erfolgte plani-
0 SES Wurgr Quotient (Q) aus der Gesamtflidche (F.) zur eigentlichen Fleischfl&che
8 €. Dabei wurde orientierend der Ausblugungsgrad bewertet.
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~~tur
ur-3-d Wurde das vorhandene Kollektiv von 41 Tieren in 3 5 ssen nach deren
1

unkt des Verendens

1
Schinken eingeteilt. Das war notwendig, weil der Zeit

a
P




62
a

" eitlio
nicht bekannt war und retrospektiv an Hand der Kdrpertemperatur auf den ungefahrendiet,d?

des Todes geschlossen werden sollte, Der Gruppe I (n = 27) wurden die Tiere zugeoT ¥ Gﬁ;
eine Temperatur zwischen 36 und 41° C vor dem Ausweiden aufwiesen. Die Tierkdrper o a%L
IT (n = 6) lagen im Temperaturbereich von 28° bis 34 C. Weitere 8 Tiere befanden Sﬂﬁwam?b
halb dieser Bereiche und wurden der Gruppe III (n = 8) zugeordnet. Fiir die weitere 2 or tall .

; ; i : : te)
und fir die Herausarbeitung von Erkennungskriterien unzuldssig hergerichteter Tierk
den nachfolgend bevorzugt die Befunde der Gruppe I herangezogen. i

che?
Die durchschnittlich gewonnene Blutmenge nach dem direkten Stich und nach dem NaChE;f1,w t
der Herrichtung lag fiir die Gruppe I bei 1,79 1 mit s = 0,32 1, bei der Gruppe II |
und bei der Gruppe III bei 0,8 1. Bei der Auswertung aller Tiere ergab sich fﬁf de?c
Stich im Liegen eine entziehbare Blutmenge von x = 0,49 1 (s = 0,25 1) und zusatzllrg' ¢
gen eine solche von X = 1,08 1 (s = 0,42 1). Die entziehbare Blutmenge bei eineruvedie 4
gruppe_von 33 DFD-Tieren betrug 3,1 kg mit s = 0,3 kg. Umgerechnet ergdbe sich f?r £1icl
I ein X - Wert von 1,86 kg mit s = 0,34 kg. Die entziehbare Blutmenge war offenSlChi
hdngig von der noch vorhandenen Kérperinnentemperatur. Je h&her die Kerntemperatul e,gkﬂ d
war, desto grdBer war der mdgliche Blutentzug. Bei der makroskopischen Uberpriifund_z=7¢r0"
stelle zeigte sich bei allen scheingeschlachteten Tieren eine sichtbare, blutige In 0

des umgebenden Gewebes.

y
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Als wesentliches Erkennungskriterium fiir die abweichende Fleischqualitidt wurden disﬂﬂtﬂ i
genauer analysiert. Die durchschnittlichen pH zWerte im Schinken lagen bei den traf®* e

: “ Z 7 ]
endeten Tieren aller Gruppen durchweg hoch uné waren bei den p§24—Werten noch weite

_______ e
stiegen. hnitfﬂyf
Die Gruppe I mit der grdB8ten entziehbaren Blutmenge zeigte den niedrigsten Durchsc2 éhb
von pH, = 6,56 ¥ 0,39, die Gruppe II mit einem geringeren Blutentzug von 6,71 £ Os pif

Gruppe III von 6,80 * 0,50. Die PH,,-Werte lagen bei allen Gruppen um ca. 0,1 bis Or

ten hoher. 3

am __off
Q;§_9§1:w§ggg_;@_§§@m lagen bei allen Gruppen im Vergleich zu Schinken und Kot61et;e‘G¢€m \
h8chsten, mit 6,68 ¥ 0,35 bei Gruppe I, 6,86 * 0,16 bei Gruppe II und 6,91 ¥ 0,29 per Velgci‘ ¢
III. Bis zum pH,,-Wert war ein weiterer Anstieg um 0,1 bis 0,2 Einheiten erfolgt'l qesdzr* .
gleich dieser Bé%unde mit denen einer DFD-Vergleichsgruppe und einer Gruppe norma ertn%ﬂ d
teter Tiere lieB eindeutig erkennen, daB die Tendenz zu einem angestiegenen pH24'w orP

Z ‘erk
den scheingeschlachteten Schweinen vorlag, wdhrend bei DFD-Tierk&drpern und bei” T

mit normaler Fleischqualit&dt ein Abfall zu verzeichnen war. o ﬁ
div 4

. . . . en i

Allerdings waren in allen Kollektiven erhebliche Streuungen vorhanden. Generell 1§q raﬁ

she
Werte der Gruppe I bis III der Scheinschlachtungen und der DFD-Gruppe erheblich hoh 4
der normal geschlachteten Tiere. {

Bei einer Darstellung der PH,- und pH,,-Werte der 27 scheingeschlachteten Tiere de.deﬂ
I und 50 normal geschlachteter Schweifié in Form von Streudiagrammen zeigte sich be; ach
Kotelett gemessenen Werten, daB durchaus eine Trennung von Tieren aus den Normalscttalig
gen an Hand der sz -Werte vorgenommen werden kann, wenn man pH = 6,0 fir Kotele (%

Grenzwert ansieht. ﬁur 3 der 27 scheingeschlachteten Schweine l3gen unterhalb voD és5li/
5,8) und 3 der 50 normalgeschlachteten oberhalb von 6,0 (bis 6,2). Ahnlich verhiét sche i

; - 7 4
bei den Schinkenwerten, wenn man pH = 6,2 als Grenzwert annimmt. Jeweils 3 der . Grd;ﬁ; }
geschlachteten und der 50 normalgeschlachteten lagen unterhalb bzw. oberhalb dles?33)T15W
wertes. Die zum Vergleich herangezogenen Mittelwerte eines DFD-Kollektivs von 32 dé

: : = - snnens o

machen deutlich, daB diese durchaus auch fiir die 27 Tiere der Gruppe I gelten konﬂschuﬁ
sich bei der PH-Wert-Entwicklung also um ein &hnliches Geschehen wie bei normal 9€

teten DFD-Tieren handelt. o

: ch C{‘l

) ey ] ) . rr3-. of

Als weiteres m&gliches Erkennungskriterium wurden die Kerntemperaturen nach der Hi Tlﬂﬂ’

genauer iberpriift. Die Kerntemperatur im Schinken betrug bei den transportverend® et .-

der Gruppe I beimAuffinden (T,) 38,750 C und 1 Stunde nach dem Ausweiden und HefrgiChe Ve,faf"
durchschnittlich 37,610 C. Sie verringerte sich also um durchschnittlich O,960Cj epﬂrtﬂﬂ
gleichsgruppe von 27 am gleichen Ort normal geschlachteten Schweinen zeigte unmlt?on
dem Brithen einen Wert von 40,49°C (Tg) und einen T4-Wert von 39,78° C. Die Reduktlidﬁg
also durchschnittlich 0,72 © C. Der durchschnittliche Tq-Wert einer anderen VergleDie.
von 33 Schweinen mit DFD-Charakter eines anderen Schlachtortes betrug 38,36 ©c. em'el
dardabweichungen der T,-Werte waren bei den scheingeschlachteten TierkSrpern naturg(lb'f
1,55 © C erheblich héher als 0,49° C bei der normal geschlachteten Gruppe und 1/ n
der DFD-Gruppe. Insgesamt waren aber die Unterschiede der Mittelwerte der 3 GrupP® .,
ander nicht so abweichend, daB man von einem Erkennungskriterium sprechen konnte‘kritfar de
temperatur kann m&glicherweise nur in Verbindung mit pH-Wert als Differenzierund® 4n?
in Betracht gezogen werden; evtl. kdnnen Befunde iiber die Ausprdgung des Rigors €

und entscheidende Informationen liefern. @%\
aié g

Als m&gliches Erkennungskriterium fiir scheingeschlachtete Tiere der Gruppe I komm;ﬂAuiiﬁ

lende oder mangelhafte Ausprégung_des Rigors nach der Herrichtung in Betracht. BE7 . pef

der 27 transportverendeten Schweine war bei 8 Tieren eine leichte Erstarrung im
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n vy, ;
°Tdergliedmagen festzustellen, bei 3 anderen an Vorder- und HintergliedmaBen

= i . . .
uglfche Starre bei 4 Tieren an allen GliedmaBen. Die iibrigen 12 Tierkdrper wiesen
un Muskulatur auf. Nach dem Briihen besaBen aber fast alle Tiere eine so geringe

19, da

B3 die GliedmaBen wegen des zu geringen Widerstandes in der Kratzmaschine
konnten.

Werden

e
f#k§§§ﬁekt
y f«gz mig~aﬁghg_§§ggggggggg ergab eine weitgehende Ubereinstimmung der Tierkdrper der
0 fﬂ%d; rotenem Bild der Tierkdrper aus Normalschlachtungen mit folgenden Ausnahmen: Bei
4 g SYe

4 b bej YYXganen fiel eine allgemeine Blutfiille und das vergréBerte Volumen auf, ins-
of) U Qld 1 den S -

i, My oen 4 Lungen und der Leber. Nur bei einem Teil der Tierkdrper liefen aus einer

“%fqln dener?n nach Anschnitt nennenswerte Blutmengen ab. Hypostaseerscheinungen waren

k'schmut‘ueren, nicht aber im Tierk&rper selbst auffillig. Dagegen erwiesen sich die

VV% erWand 2lg-rote Verfdrbung des Brustfells und die wulstfdrmig erschlaffte rechﬁe

%r%?eralen als rYegelmdBiges und deutliches Kennzeichen. Eine griinlich-graue Verfdrbung

SerOSenﬁberzuges des Flomens war nur bei den Tieren der Gruppe III mit einer

‘mh:d Mehr ajs 3 Stunden eindeutig erkennbar.

8 er s

W«@?nechtgilt@EEéPi@EEE?EEEQQ? erhobenen Befunde an Kotelettproben zeigten keine eindeu-

o Dag auz Ausblutung der Muskulatur als bei normal geschlachteten Tieren und DFD-

on Gegreﬁba;e Wasser, dargestellt nach den Empfehlungen von HOFMANN (1981) als

ertena?ﬁfldche zur Fleischfl&che betrug bei den Tieren der Gruppe I 1,52, bei

6here flerkbrpern mit DFD-Charakter 1,53. Diese waren also nahezu identisch.
Werte ergaben allerdings die Proben der Tiere aus den Normalschlachtungen

ol

L
q

===0¢ Untersuchung der Muskulaturproben erbrachte bei 10 von 41 Tieren einen

9ehalt. Als positiv wurden nur solche Tierkdrper bewertet, bei denen an
ierkégen ein echter Tiefenkeimgehalt festgestellt wurde. Davon entfielen auf
uhlverhalitatiVOrper (= 22,2 %) und auf Gruppe IT und III jeweils 2 (=33,3 % bzw. 25 3).
‘%h{ut Qi €n mikrobiologischen Befunde geben keinen Anhaltspunkt fiir den besonderen
Sy Ster TAQr SCheinschlachtung, da sie dhnlich auch bei der Untersuchung normal ge-

Y :
PRI *®® anzutreffen sind.

1 <
P | hethy der
“p Jepri;
N 'mwezguﬁteiruﬁten Kriterien vermag filir sich allein eine eindeutige Abtrennung schein-
A RIS nders 2 lere von anderen zu ermdglichen. Nur im Verbund und bei Gewichtung einzel-
oy & EgﬁgehaTSSagekréftiger Merkmale kann eine Entscheidung getroffen werden. Ein er-
24, o0 t der Lungen, der Leber und gelegentlich auch der Nieren ist ein wichtiges
fy © e ;e die wulstformig erschlaffte rechte Herzkammerwand und das stumpfe,
fﬁqkym e rUStfell.pH.'—Werte im Schinken von 6,5 und héher, eine Kerntemperatur von
{ nj
'J%igﬁn ger'.eine auffallende Erschlaffung der Muskulatur eine Stunde nach der Schlach-
tq\den Bew?ltere Kriterien zur Verdachtserhebung am Tierkdrper dienen. Sofern diese
Skt Sitzer noch nicht liberzeugen, kann durch die Ermittlung der pH,-Werte im Kamm

Lo er gleichférmig gestiegenen pH. ,-Werte an diesen 3 MeBstelleA das endgliltige
h p
€n wGrden . 24
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| k'R Ry,
“%t%mks Qufwend_
& nlose w-19en, beinahe kriminalistischen Erhebungen wiirden jedoch entfallen, wenn
erWaChung der lebenden Tiere bis zur Schlachtung gewdhrleistet werden
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1 und pH24—Werte bei 41 transportverendeten Mastschweinen

e _  PH pH i
Schinken = 11 < % 24 pH, / pH
| | 1 24
I (n=27) 6,56 | £ 0,39 | 6,65|% 0,34 0,09 |
II (n= 6) 6,71 | 0,2 6,86 (15,29 0,15
T TH(n—N8) 6,80 | * o,50| 6,90 | * 0,38 0,10 ,
| | f
Kotelett |
I 621 NN, a3l G, 33 N0 86 0,12
| |
T 6,24 |+ 0,27| 6,30| * 0,39 0,06
|
|TIT 61, 5N IR o0 STRIENG T NS o3 0 0,26
Kamm 1 | |
[ |
i 6,68 | 0,35| 6,76 £ 0,28 0,08
|+
[IT 6,86 i - 0,16 6,92 * 0,32 0,06
; \
‘ + +
3‘III 6,91 1 - 0,29 7,14 = 0,27 0,23 }
|
A B C i
e |
St D~
Scheinschlachtung (n=27) Normalschlachtung (n=50) Selektiertfq?r -
kdrper (n=34/ t
» T . I . [ ot
Priifi= Schinken : Kotelett Schinken | Kotelett Schinken | 5
kriterium = | = - | = - X o
X S | X S X S X S b4 S |
|
[ i = Or
PH, 6,56 ©,39] 6,21 0,43 | 6,21 0,19l 6,09 ©,15]| 6,66 03RS
\ ‘ |
| .
pH " : : 6,39 0,28
PH, 4 | 6,65 ©0,34! 6,33 0,36 | 5,86 0,15/ 5,79 0,15 >6,%44.‘ﬂ~’;/;:;///'
| | ;
[ [
PYep- [ | | | ) 87
probe (1h) ; | | | 41 i
F ; | 5,58 1,61 I 6,21 0,92 L
‘ I 17—
F | 8,50 1,82 | 10,53 1,21 1y 5 :
G | ‘C;
; | ol = len | @ = 1,70 |
. ! I
= ; i
Kerntemp. C | | I ! o !
1 h n.Aus- | 37,61 1,55! 39,8 0,491 | 38,4 (e g
schlachtung | ! I | | |
1 | I \
- ! | = '
Entzogene [ | o .
Blutmenge 5z s ; X s
in kg 1,86 0,34 8, 10
in 1 i) 032 | 1
F : Fleischfldche in cm2 F., : Gesamtfldche in cm2 _ Fg






