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VERWENDETE ABKÜRZUNGEN

ATP Adenosintriphosphat
DFD Fleischqualität ‘dark, firm, dry’
FlU Fleischuntersuchung
KBE Kolonie bildende Einheit
LW Large White
LD Muskulus longissimus dorsi
Le + Leber weist bis zu 5 Parasitennarben auf
Le ++ Leber weist mehr als 5 Wurmknoten auf
Lu + bis zu 10 % des Lungengewebes ist krankhaft verändert
Lu ++ 11-30 % der Lunge ist verändert
Lu +++ über 30 % des Lungengewebes ist betroffen
Min. Minute
MHS Maligne Hyperthermie Syndrom
Mfa. Magerfleischanteil
N/N homozygot belastungsunempfindlich
N/n heterozygot belastungsgefährdet
n/n homozygot belastungsempfindlich
o.b.B. ohne besonderen Befund
PIQ Projekt für integrierten Tierschutz und Qualitätssicherung
pH negativ dekadischer Logarithmus der Wasserstoffionen-

konzentration
p.m. post mortem
PRCV Porcine Respiratory Corona Virus
PRRS Porcine Reproductive and Respiratory Syndrome
PSE Fleischqualität ‘pale, soft, exudative’
PSS Porcine Stress Syndrome
Sek. Sekunde
SKG Schlachtkörpergewicht
SM Muskulus semimembranosus
SKT Schinkenkerntemperatur
WBV Wasserbindungsvermögen
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