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Einleitung

Zadar, eine charmante Kleinstadt an der Kiste Kroatiens, wird zurecht als «Perle an der Adria»
genannt. Auf Einladung der kroatischen WSPA-Gruppe haben vom 15. bis 17. September 247
Personen aus 38 Landern am 20. WPSA-Symposium «Egg & Meat» teilgenommen. Das
reichbefrachtete wissenschaftliche Programm umfasste 54 Kurzvortrage und 49 Poster und bot den
Teilnehmenden eine breite Palette rund um die Gefliigelfleisch- und Eiqualitat. Zu folgenden
Themenkreisen der Qualitdt von Schaleneiern und Eiprodukten wurden sowohl spannende wie
zuweilen aus wissenschaftlicher Perspektive «kuriose» Beitrdge geboten:

e aktuelle Fortschritte in der Produktionstechnologie und der Beurteilung von Qualitdtsmerkmalen
e mikrobiologische Aspekte der Eiqualitdt und deren Einfluss auf die Lebensmittelsicherheit

e Nahrwert und funktionale Qualitdtseigenschaften

e Produktion von Eiern im Spannungsfeld zwischen Effizienz und Nachhaltigkeit

e Einfluss von diversen Tierwohlkriterien auf die Eiqualitat.

Diese breite Auslegeordnung von Themen rund um Qualitat von Eiern Eiprodukten sowie der
Gefligelfleisch-Qualitat bot den Teilnehmenden aus Wissenschaft und Praxis wahrend des
Symposiums einen Einblick in aktuell von der Wissenschaft und der Zulieferindustrie «bearbeiteten»
Themen. Dies regte laufend zu spannenden Diskussionen und Wissenstransfers an — sowohl wahrend
der Vortrage als auch in den kulinarisch reichhaltigen Pausen.

Riickblick auf die Themen-Schwerpunkte der WPSA-Eiqualitats-
Symposien in den vergangenen 45 Jahren

Unter dem Titel «Eine Reise durch die Qualitat von Eiern und Eiprodukten: Welches sind die nachsten
Etappen?» prasentierte eine italienische Referentin mit langjahriger wissenschaftlicher Erfahrung und
entsprechender Fachkompetenz den Teilnehmenden einen spannenden Riickblick auf die
Entwicklung der Themenschwerpunkte in der 45-jahrigen Geschichte der WPSA-Eiqualitats-
Symposien. Als Quelle ihres Referats dienten tiber 5000 wissenschaftliche Arbeiten, publiziert
zwischen 1981 und 2025, die nach Eingabe von entsprechenden Stichworten aus den Tiefen einer
Datenbank mit Forschungsliteratur auftauchten. Zwischen 1981 und 1990 stand ein breites Themen-
Spektrum zur Eiqualitdt im Fokus der wissenschaftlichen Arbeiten — so z.B. die Rolle von
unterschiedlichen Mineralstoffen und Spurenelementen im Hinblick auf die Schalenstarke oder das
Risiko von Mykotoxin-Rlickstanden im Eiweiss. Ein weiterer Forschungs-Schwerpunkt der 80er-Jahren
lag auf dem Herdenmanagement (Lichtprogramme, Fiitterungsstrategien und Besatzdichten in
Kafighaltungen) und dem Einfluss auf die Produktivitdt der Legehennen und diverse Eiqualitats-
Parameter. In diesem Jahrzehnt erlangte die Wissenschaft auch vermehrt Erkenntnisse Gber die
Bedeutung von Stress und Krankheiten als Schliisselfaktoren fiir eine Verschlechterung der Eiqualitat.

In der 90er-Jahren wurden diverse Arbeiten im Zusammenhang mit dem Gehalt an Omega-3-
Fettsduren und Cholesterol prasentiert. Durch entsprechende Anreicherungen des Legehennenfutters



wurden Eier erzeugt, die als reich an Omega-3-Fettsdauren oder sogar als Cholesterol-reduziert
angepriesen wurden. In Bezug auf die Eifrische standen z.B. die Starke der Dotterhaut als Frische-
Kriterium sowie Enzyme im Eiklar als Marker fur die Eifrische im Fokus der Wissenschaft. Aus den
Verdnderungen von Glykoproteinen (Proteine mit einem Kohlenhydratanteil) — insbesondere dem
Ovomucin, das hauptsachlich fiir die Gelbildung und Viskositat des Eiklars verantwortlich ist —,
konnten Erkenntnisse Uber die Eiklars-Verflissigung gewonnen werden. Merkmal dafir sind die
Haugh Units (gewichtskorrigierte Eiweissdicke), die als Frische-Kriterium herangezogen werden. Bei
der Zichtung wurde nebst den Leistungskriterien auch der Eiqualitdt Bedeutung beigemessen, indem
die Erblichkeit verschiedener Eiqualitats-Merkmale bestimmt wurde. In den 90er-Jahren standen
zudem die Salmonellen als Risiko fiir die Lebensmittelsicherheit nicht nur im Fokus der Offentlichkeit,
sondern auch auf der Agenda der Wissenschaft. Davon zeugen diverse Arbeiten im Bereich der
Salmonellen-Analytik und der Hygienemassnahmen, z.B. Methoden zur Eischalendesinfektion oder
zur Pasteurisation von Schaleneiern.

Zwischen 2000 und 2010 standen unter anderem die sogenannten ,Designer-Eier” auf den
Forschungsagenden. Nebst Omega-3-angereicherten Eiern lagen Futterzusatzstoffe im Fokus, die im
Eidotter zu hdéheren Gehalten an Selen, Vitamin E, Lutein oder Carotinoiden flhrten. In den spateren
Jahrzehnten verlor die Anreicherung von Eiern mit ernahrungsphysiologisch wertvollen Inhaltsstoffen
an Bedeutung. Konsumenten in den meisten europaischen Landern schatzen berechtigterweise das Ei
als wertvolles Nahrungsmittel, ohne dass es durch flitterungstechnische Massnahmen angereichert
wurde. Viele wichtige und wertvolle Inhaltstoffe kommen bereits im naturbelassenen Hiihnerei
reichhaltig vor. So hat auch in der Schweiz das ,,O0mega-Ei“ kaum eine nennenswerte Bedeutung
erlangt. Wahrend in den 90er-Jahren vor allem die Salmonellenkontamination von Eiern und
Eiprodukten im Zentrum der Wissenschaft standen, fokussierte sich diese in den 2000er-Jahren auf
die Lebensmittelsicherheit im Allgemeinen. Themenschwerpunkte waren dabei z.B. die natiirliche
Abwehr des Eis gegen diverse krankmachende Keime. In etlichen wissenschaftlichen Arbeiten wurde
die Frage nach dem Hygienestatus von Eiern aus unterschiedlichen Haltungssystemen gestellt,
insbesondere interessierten die Unterschiede zwischen Eiern aus Kafig- und Boden- bzw.
Freilandhaltung. Hintergrund war damals das Verbot der konventionellen Kafige in der EU, dessen
Inkrafttreten gemass Richtlinie 1999/74 im Jahr 2012 bevorstand. Zahlreiche vergleichende
Untersuchungen dazu haben jedoch die breit gehegten Beflirchtungen hinsichtlich eines héheren
Hygienerisikos von Eiern aus kafigloser Haltung nicht nachhaltig bestatigt. Untersuchungen zur
Erblichkeit bestatigten, dass Merkmale der Eiklarqualitat (z.B. Haugh Units) sowie diverse
Eischalenqualitats-Parameter zuverlassige Auswahlkriterien im Hinblick auf die zlichterische
Verbesserung der Eiqualitdt sind. Dabei riickten zunehmend molekularbiologische Methoden ins
Zentrum der Wissenschaft.

Ab 2011 widmet dich die Wissenschaft zunehmend den Trend-Themen Nachhaltigkeit und
Kreislaufwirtschaft. So wird z.B. die Verwendung von alternativen Proteintragern in der Legehennen-
Fltterung (u.a. Insektenmehl, Agro-Industrielle Nebenprodukte, Algen usw.) und deren Auswirkungen
auf die Leistung und die Eiqualitat gepriift. Und zunehmend interessiert die Klimawirkung der
Gefliigel- und Eierproduktion sowie die Suche nach Reduktionsmassnahmen. Eine Grundlage dafiir
bildet das sogenannte «Life Cycle Assessment» («Lebenszyklusanalyse», Umweltbilanz, Okobilanz) —
eine systematische Analyse der Umweltauswirkungen von Lebensmitteln entlang der gesamten
Wertschopfungs- und Verwendungskette ,,from farm to fork” (vom Hof auf den Tisch), d.h. von der
Rohstoffgewinnung und Produktion Giber Transport, Verarbeitung, Konsum und Entsorgung der
Produkte. In die Forschung zur Eiqualitat werden auch weiterhin Fragen zu Tierschutzmassnahmen in
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der Legehennenhaltung, zu unterschiedlichen Haltungsformen sowie zunehmend auch zur
Anpassungsfahigkeit der Legehennen an den Klimawandel (Klimaresilienz) integriert. Weiter haben
technologische Fortschritte Eiqualitats-Messmethoden hervorgebracht, die das Ei bei der Messung
nicht zerstéren (non-destructive measurements). Eine davon ist die Messung der «dynamischen
Steifigkeit», die als Mass fir die Schalenfestigkeit und -qualitat dient. Sie wird aus der Analyse der
akustischen Schwingungen berechnet, die ein Ei erzeugt, wenn es mit einem kleinen Hammer
angeschlagen wird. Eine hohere dynamische Steifigkeit weist auf eine festere Schale hin, die weniger
anfallig fir Risse ist. In einer Arbeit, die nicht am Symposium prasentiert wurde, konnte
nachgewiesen werden, dass mittels der dynamische Steifigkeit die Wahrscheinlichkeit vorhersagt
werden kann, mit der ein Ei auf dem Weg vom Hiihnerstall bis in die Eierpackung beschadigt wird. Da
dieses Mass eine vergleichsweise hohe Erblichkeit aufweist, wurde es von den Autoren als
vielversprechende Methode zur Verbesserung der Eischalenqualitat beurteilt.

In der Zeit ab 2011 haben molekularbiologische Methoden, vor allem die sogenannte Omics, laufend
an Bedeutung gewonnen — gerade als wichtige Werkzeuge fir die Ziichtung und das Verstandnis von
Mechanismen, die die Eiqualitat beeinflussen. Die Molekularbiologie befasst sich mit den Grundlagen
des Lebens, insbesondere der Struktur und Funktion der Erbinformationen (DNA) und der Proteine.
Der wissenschaftliche Ansatz der Omics hingegen ist es, die Funktionsweise der genetischen
Informationen (Gene, Proteine) zu verstehen und diese z.B. fiir die Ziichtung zu nutzen.

In der Lebensmitteltechnologie haben in den vergangenen Jahren Ultraschall- und
Bestrahlungstechnologien sowie KI-Methoden an Bedeutung gewonnen. Die wissenschaftlichen
Erkenntnisse dazu werden zur Weiterentwicklung der Lebensmittelsicherheit von Eiprodukten
genutzt.

Das Uberblicks-Referat der italienischen Wissenschaftlerin lieferte eine appetitanregende
Einstimmung auf die Kurzreferate, welche den Teilnehmenden in den folgenden zwei Tagen, teils auch
als didaktische Leckerbissen, serviert wurden. Das Programm vermittelte Einblicke in einen
breitgefacherten Themenkreis rund um die Qualitdt von Eiern und Gefligelfleisch.

Highlights und «wissenschaftliche Kuriositaten»

Die Eischale mit ihrer Schutz- und Abwehrfunktion

Zwei erwdhnenswerte Vortrage lieferten interessante Informationen zur Kutikula der Eischale sowie
dem Einfluss von unterschiedlichen Impfregimen auf die Qualitat der Eischale.

Die Kutikula ist eine diinne, proteinhaltige Schicht auf der Oberflache eines Eis. Sie ist bekannt als
sogenannte Schutzschicht und erste Verteidigungslinie, die zugleich als physikalische und chemische
Barriere wirkt. Einige der Kutikula-Proteine besitzen entweder bereits bekannte oder vermutete
antimikrobielle Eigenschaften. Studien haben nachgewiesen, dass Eier mit einer mangelhaft
ausgepragten Kutikula haufiger von Bakterien kontaminiert werden. In der Literatur wird zum einen
auf die Abnahme der Schutzfunktion im Verlaufe der Lagerung hingewiesen. Zudem gibt es auch
Hinweise dafiir, dass die Kutikula bei dlteren Hennen diinner wird. Daraus kann geschlossen werden,
dass die Schutzfunktion bei Eiern von dlteren Hennen abnimmt. Genetische Studien haben zudem
ergeben, dass die Ablagerung der Kutikula auf der Eischale eine massig hohe Erblichkeit aufweist,
beeinflusst durch das Zusammenspiel mehrerer Gene. Die mechanische Reinigung von Schmutzeiern
mit Birsten, Schleifpapier usw. sowie das Eierwaschen konnen die Schutzfunktion der Kutikula
ebenfalls beeintrachtigen. Am Symposium zeigte ein schottischer Wissenschafter in seinem Referat



auf, dass in Studien bis zu 29 % der Eier bestimmter Zuchtlinien eine «fleckige», d.h. eine nicht tber
die gesamte Schalenoberflache vollstindig ausgebildete Kutikula aufwiesen. Dies kann das Risiko fiir
das Eindringen von Bakterien ins Ei-Innere erhdhen. Das Ziel seiner Studie war die Schatzung
diesbezliglicher genetischer Unterschiede zwischen reinen Legelinien. Die Ergebnisse zeigten
signifikante Unterschiede der Kutikula-Ablagerungen innerhalb des Eis zwischen den untersuchten
Linien auf. Zwischen der Menge der Kutikula und der Variabilitdt innerhalb des einzelnen Eis wurde
kein Zusammenhang gefunden, was auf genetisch unabhangige Merkmale hindeutet. Durch
zlichterische Selektion kénnte die Variabilitat der Kutikula-Ablagerung auf der Schalenoberflache
eines Eis verringert werden, was schliesslich den Eintrag von Bakterien verringern und dadurch die
Lebensmittelsicherheit erh6hen wiirde.

Einfluss der Impfprogramme auf die Eischalenqualitat

Es ist bekannt, dass Infektions-Erreger (z.B. Infektiose Bronchitis, Mykoplasmen) die Bildung und die
Qualitat der Kalkschale beeintrachtigen. Ein belgischer Wissenschafter prasentierte zwei interessante
Studien, in welchen der Einfluss unterschiedlicher Impfprogramme gegen Infektiése Bronchitis (IB)
und Mycoplasma Synoviae (MS) auf verschiedene Leistungs- und Eiqualitdtsparameter untersucht
wurden. Die erste untersuchte die Wirksamkeit von Lebendimpfstoffen im Vergleich zu inaktivierten
Impfstoffen gegen MS hinsichtlich der Verringerung von Anomalien (Rau- und Diinnschaligkeit) am
stumpfen Pol der Eischale sowie den Einfluss auf die Legeleistung bei Legehennen nach einer
kiinstlichen Infektion mit einem virulenten MS-Stamm. Die zweite Studie bewertete die Leistung
verschiedener inaktivierter IB-Impfstoffe bei Mastelterntieren im Hinblick auf die Aufrechterhaltung
der Legeleistung sowie der Eischalenqualitdt nach der kiinstlichen Infektion mit einem IB-Feldstamm.
Trotz einem hoheren Impftiter der mit dem inaktivierten MS-Impfstoff behandelten Tiere wiesen die
Eier der lebend geimpften Tiere signifikant weniger Anomalien am stumpfen Pol des Eis auf. Die
belgischen Autoren interpretierten dieses Ergebnis auch dahingehend, dass die Antikorper-Titer nur
eine begrenzte Vorhersage bezlglich des zu erwartenden Impfschutzes haben. Nach einer
kiinstlichen Infektion mit einem IB-Stamm zeigten die Tiere der anderen Versuchsgruppen, die
verschiedene IB-Lebendimpfstoffe erhielten, ebenfalls signifikant bessere Legeleistungsergebnisse
(88,8 % vs 81,0 %). Nebst einem hoheren Ei- und Schalengewicht wurde bei dieser Versuchsgruppe
auch eine deutlich bessere Eischalen-Bruchfestigkeit gemessen. In seinem Fazit folgerte der Referent,
dass die Wahl eines geeigneten Impfstoffs gegen IB und MS von entscheidender Bedeutung fiir die
Sicherstellung der Legeleistung und der Schalenqualitat ist.

Verlangerte Umtriebe: Einfliisse auf Schalenqualitat und Knochenstruktur

Die Verlangerung der Nutzungsdauer der Legehennen hat in den letzten Jahren an Bedeutung
gewonnen. Dieser Trend wird sich wohl fortsetzen und macht aus Sicht der Nachhaltigkeit, der Ethik
und der Nutzung des genetischen Potenzials Sinn, stellt jedoch gleichzeitig eine Herausforderung im
Hinblick auf die saisonale Produktionsplanung dar.

Ein franzosischer Wissenschaftler thematisierte in seinem Referat die Eischalenbildung und die
abnehmenden Eischalenqualitat mit zunehmendem Alter der Legehennen.

Der Kalziumbedarf fiir die Eischalenbildung erfordert eine tagliche Kalzium-Mobilisierung aus dem
sogenannten medulldren Knochengewebe, das sich bei Vogeln insbesondere im Innern der langen
Réhrenknochen des Ober- und Unterschenkels befindet. Der Aufbau dieses Gewebes erfolgt bei
Végeln vor dem Beginn der Legetétigkeit unter dem Einfluss des weiblichen Sexualhormons Ostrogen.
Es dient sozusagen als Kalzium-Zwischenspeicher fir die Eischalenbildung und unterscheidet sich



grundsatzlich vom dusseren, harten Kortikal-Knochengewebe, das fiir die Stabilitdt der Knochen
verantwortlich ist.

In der Literatur wird angegeben, dass 20% bis 40% der insgesamt rund 2 Gramm Kalzium, die fiir die
tagliche Schalenbildung notwendig sind, aus dem medullaren Knochengewebe mobilisiert werden.
Dabei handelt es sich um einen permanenten und hormonell gesteuerten Zyklus: Im Laufe des Tages
wird dieses Knochengewebe abgebaut und Kalzium fir die Schalenbildung in den Blutkreislauf
freigesetzt, unmittelbar danach wird dieses Kalzium-Reservoir wieder mit Kalzium aus dem Futter
bzw. dem Verdauungstrakt aufgefiillt, so dass es wieder fiir die Bildung der nachsten Eischale zur
Verfligung steht. Gesteuert wird dieser Vorgang durch eine Mehrzahl von Genen. Nach einer langeren
Produktionsphase kann jedoch auch aus dem Kortikal-Knochengewebe Kalzium mobilisiert werden,
sodass die Knochen anfallig fiir Osteoporose werden kdnnen.

Wie der franzosische Wissenschaftler ausfiihrte, wurden in einer Studie an hundert Tieren bis zur 90.
Alterswoche die Masse, Elastizitdt und Bruchfestigkeit der Knochen sowie die Eischalenqualitat
gemessen. Gleichzeitig wurde genetisches Material aus dem medullaren und den Kortikal-
Knochengewebe entnommen, sowohl zum Zeitpunkt des Eisprungs, wenn die Kalziummobilisierung
bereits erfolgt ist, als auch 10 Stunden danach, wenn das medulldare Gewebe wieder mit Kalzium
aufgefillt ist.

Die Ergebnisse der Studie zeigten, dass die Knochenfestigkeit mit Beginn der Legetatigkeit noch nicht
verandert war. Sie nahm anschliessend mit zunehmendem Alter der Legehennen sogar zu, dies im
Gegensatz zu den Ergebnissen anderer Studien. Als Grund dafiir vermutete der Autor hauptsachlich
die genetische Selektion auf eine hohe Persistenz, also eine hohe Legeleistung und Schalenqualitat
auch bei langer Nutzung der Tiere. Hingegen verschlechterte sich mit zunehmendem Alter die
Eischalenqualitat.

In der Studie zeigte sich im Alter von 90 Wochen eine abnehmende Umbauaktivitat im medullaren
Knochengewebe, das heisst in der Abfolge des Ab- und Aufbaus. Dies stiitzt die Hypothese, dass sich
die Stoffwechselaktivitdt am Ende der Legephase verandert, wobei der Knochenumbau im Kortikal-
Knochengewebe reaktiviert und im medullaren Knochengewebe abnimmt. Mittels PCR-Analysen
konnten die Genaktivitdten zur Steuerung Knochenumbaus sichtbar gemacht werden. So konnte
belegt werden, dass die physiologischen Vorgadnge im Knochengewebe zur Kalzium-Mobilisierung fur
die Eischalenbildung durch mehrere Gene gesteuert werden, die in einer bestimmten zeitlichen
Abfolge zum Zeitpunkt der Ovulation und 10 Stunden danach aktiviert werden.

Wissenschaftliche Kuriositdten — zum Beispiel die Transluzenz als nicht-invasive Messmethode

Nebst wissenschaftlich fundierten Beitragen werden dem Publikum an Symposien immer wieder auch
«exotische» Beitrage prasentiert — dies war auch anlasslich des 20. Eiqualitats-Symposiums in Zadar
der Fall. Ein Beispiel lieferte ein Referat zur Bewertung der Schalenqualitdt anhand nicht-invasiver
Methoden. Die Inhalte des Referats waren durchaus informativ und unterhaltsam, die daraus
gezogenen Schlussfolgerungen fiir «Eiqualitats-Kundige» hingegen nicht vollstandig nachvollziehbar.
Einleitend flhrte der Referent ins Feld, dass Qualitatsmessungen, bei denen die Eier aufgeschlagen
werden, zu Produktverlusten fiihren. Daher bestehe ein Bedarf an Technologien, die Verluste
reduzieren und gleichzeitig den Bewertungsprozess verbessern. Eine daflir geeignete Methode sei die
Transluzenz, eine indirekte und nicht-invasive Methode zur Beurteilung der Eischalenqualitat, bei der
LED-Licht in einer Dunkelkammer eingesetzt wird. Die Transluzenz beschreibt die Durchschein- und
Durchleuchtungseigenschaften in Form einer teilweisen Lichtdurchlassigkeit, z.B. im Erscheinungsbild
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von hellen Punkten beim Durchleuchten. Ziel dieser Studie war es, die Schalenqualitat bei
Weisslegern zu drei verschiedenen Alterszeitpunkten zu beurteilen. Vor der Beurteilung wurden die
Eier bis zu 30 Tage bei 22°C gelagert. Zu verschiedenen Zeitpunkten wurden die Transluzenz und
gleichzeitig verschiedene Eischalen-Parameter, u.a. die Bruchfestigkeit, (invasiv) beurteilt und die
Ergebnisse verglichen. Der Versuch wurde an einer brasilianischen Universitat fiir Veterindrmedizin
und Tierwissenschaften durchgefiihrt. Die visuellen Transluzenz-Werte wurden durch Bestimmung
der Anzahl der transluzenten Punkte (Pixel) im Verhéltnis zur gesamten Eierschalenflache analysiert
(siehe Bild). Mit zunehmendem Alter der Hennen erhdhte sich das Eigewicht, wahrend die
Bruchfestigkeit der Schale und der Schalenanteil abnahmen. Ein signifikanter Zusammenhang wurde
beim spezifischen Gewicht (Dichte) beobachtet, wobei Eier von 73 Wochen alten Hennen nach 1 und
5 Tagen Lagerung niedrigere Werte aufwiesen. Nach 30 Tagen hingegen zeigte sich kein Unterschied
mehr (dies wiirde jedoch bedeuten, dass die Eier nach dem 5. Tag kein Gewicht mehr verloren haben
...). Signifikante Auswirkungen der Lagerdauer auf die Eierschalenstarke ergaben sich bei den
Messungen erwartungsgemass nicht. Im Weiteren resultierte eine stark positive Beziehung
(Korrelation) zwischen dem Eigewicht und der Anzahl der durchscheinenden Pixel im Verhaltnis zur
Schalenflache. Das heisst, je schwerer die Eier, desto mehr transluzente Punkte, ausgedriickt durch
den Transluzent-Score (siehe Bild), konnten auf der Schalenoberfliche beobachtet werden. Die die
brasilianischen Wissenschaftler fanden ebenfalls eine positive Korrelation zwischen dem Transluzenz-
Score (1-4) und der relativen Transluzenz, ausgedriickt durch die Anzahl der durchscheinenden Pixel
im Verhaltnis zur gesamten Eierschalenflache. Aus den Ergebnissen folgerte der Referent, dass das
Alter der Hennen und die Lagerungsdauer im prasentierten Versuch die Qualitat der Eierschalen von
weissen Legehennen beeinflussen. Dies kdnne sowohl mit invasiven als auch mit nicht-invasiven
Methoden (siehe oben) gemessen werden.

Im anschliessenden Gesprach konnten allerdings selbst renommierte Eiqualitats-Wissenschaftler
nicht abschliessend verstehen, welche Bedeutung der Transluzenz als nicht-invasive Methode zur

Vorhersage bestimmter Qualitatseigenschaften beimessen werden kann.

Abbildung: Transluzenz-Scores 1-4, von links nach rechts, nach Wang et al., 2019

«Seriése» Studien zur Transluzenz

Im Gegensatz zur brasilianischen Studie findet man in der Literatur interessante Beitrage zum Thema
Transluzenz, aus denen nachvollziehbarere Erkenntnisse hervorgehen. Als Ursache fiir die hellen
Punkte beim Durchleuchten werden strukturellen Veranderung im mehrschichtigen Aufbau der
Kalkschale erwahnt. Ein hoherer Anteil an organischen Bestandteilen (Proteine) der Eischalen-Matrix
flihrt zu einem tendenziell hoheren Wassergehalt in diesem Bereich. So haben Studien einen
Zusammenhang zwischen der Menge an Matrixprotein und dem Feuchtigkeitsgehalt in Eischalen
gezeigt. Als weiterer Einflussfaktor auf durchscheinende Punkte in der Eischale werden strukturelle
Defekte und eine damit verbundene abnehmende Dicke der Mamillen- und Palisadenschicht der



Kalkschale beschrieben. Zudem fiihren strukturelle Abnormitdten (zunehmende Grésse und
verminderte Anzahl) der Mamillen-Kerne der dusseren Schalenmembran zu einer héheren
Transluzenz. Die aus Proteinen bestehenden Mamillen-Kerne sind fest mit der dusseren
Schalenmembran verankert und leiten die Bildung der gesamten Schalenstruktur ein, indem sie eine
Oberflache fiir die Bildung der Palisadenschicht bereitstellen. Durch die oben erwdhnten
Abnormitaten kann eine Beeintrachtigung Mineralisierung und somit des Aufbaus der Kalkstruktur
entstehen. In die Bereiche, in denen die Schalenschichten schwach sind, kann mehr Feuchtigkeit
eindringen, wodurch die durchscheinenden Bereiche der Schale entstehen. In der Literatur werden
verschieden Einfliisse auf die Transluzenz beschrieben. Deren Erblichkeit variiert je nach Studie und
wird insgesamt als massig bis schwach eingestuft. Als dussere Einfliisse auf die beschriebenen
Schalenstruktur-Veranderungen werden z.B. Hitzestress, Lagerungs-Bedingungen sowie Variationen
bei der Futtermittelzusammensetzung beschrieben. Rezepturen, die reich an Fettsdauren und
Spurenelementen (Zink, Mangan, Cu) sind, kdnnen die Transluzenz verringern, wahrend ein Mangel
an Kalzium und Phosphor oder bestimmten Spurenelementen (z.B. Mangan) die Transluzenz erhéhen
kdnnen. Gemass Literaturangaben wurden keine Zusammenhange zwischen der Transluzenz und
diversen Qualitdtseigenschaften von Eiern gefunden. So wurden z.B. nach Kontaminations-Versuchen
keine Unterschiede betreffend des Eindringens von Keimen und der anschliessenden Besiedelung des
Eiinhalts gefunden. Somit sei bei durchscheinenden Eiern das Kontaminationsrisiko nicht héher,
weshalb sie bedenkenlos verzehrt werden kénnen, so die Schlussfolgerung. Fiir diverse interne
Qualitats-Merkmale (z.B. Haugh Units) gibt es keine eindeutigen Hinweise auf nachteilige Einfliisse
bei durchscheinenden Eiern. In Bezug auf die Schalen-Bruchfestigkeit finden sich in der Literatur
widerspriichliche Ergebnisse. Einige Studien zeigen, dass durchscheinende Eier eine hohere Festigkeit
und Eischalendicke haben, moglicherweise aufgrund von Variationen in ihrer Struktur. Andere
hingegen weisen darauf hin, dass sie eine geringere Bruchfestigkeit aufweisen, vermutlich aufgrund
einer schwdcheren Schalenmembran.

Schlussbetrachtung — Zadar, eine Reise wert

«Zadar ist eine Reise wert, da es eine einzigartige Mischung aus reicher Geschichte, mediterranem
Charme und natirlicher Schénheit bietet und die Stadt durch historische Sehenswiirdigkeiten aus
verschiedenen Epochen, bis zuriick in die Bliite des romischen Reiches, besticht». So wird Zadar auf
diversen touristischen Internetportalen beschrieben. Zwischen dem 15. und 17. September 2025 war
Zadar als wissenschaftlicher Mittelpunkt der Ei- und Gefligelfleisch-Qualitdt ebenfalls eine Reise
wert. An der Schlusszeremonie blickte das Organisationskomitee auf ein gelungenes, interessantes
und wissenschaftlich hochstehendes Symposium zuriick. Dem ist insgesamt auf jeden Fall
zuzustimmen, denn die meisten Beitrage verdienten diese Attribute tatsachlich. Ebenso wertvoll
waren die zahlreichen guten Kontakte, die sich an solchen Anldassen kniipfen lassen, sowie die
spannenden Pausen-Diskussionen. Gespannt und mit Vorfreude blicken wir auf das nachste
Symposium im Jahr 2027, das in Italien stattfinden wird.

Daniel Meierhans, Wohlen b. Bern



