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� � 1996年 8月 14日下午 4点, 杞县南湖食

品公司给我厂送来一车肥猪 30 头, 体重平均

100公斤左右。用载重 4吨卡车装运, 比较拥

挤, 当天最高气温 34 � , 途中正值阳光直射,

一天最热时间, 行程 6小时 150公里。尽管中

途两次饮水, 同时体表淋浴, 但到厂后 15 头

死亡, 死亡率 50%。

据押运员说, 当天收购时都是村里健康生

猪, 喂的是以玉米为主的新鲜混合饲料, 平时

均按当地农牧部门规定药物及时预防注射和驱

虫。而且该车生猪的非疫区健康证明、检疫

证、车辆消毒证齐全。

计划经济时期, 即使在个别年份疫病高发

阶段或严冬酷暑季节, 我厂也没发现过这样高

的死亡率, 生猪市场放开后至今也是第一次遇

到。此例引起我厂卫检人员高度重视, 必须及

时作出正确结论和处理意见, 否则将危害消费

者健康。现将本病诊断经过及肉尸处理简介如

下:

一、奄奄一息的 15头猪临床症候

这 15 头猪大都簇拥或单立 (严重者卧

地) , 垂头耷耳, 精神高度沉郁, 腹围稍大,

平均体温 42 � , 体表温度手感较热, 耳朵灼

热, 眼结合膜深红, 巩膜高度枝状充血, 口腔

暗红。颈下部、腹部、腋下、鼠蹊部皮肤紫

红, 肛门粘膜暗红。呼吸微弱且慢, 平均 10

次/分, 心音弱而快, 只能听到第一心音, 平

均 90次/分。经休息、饮水和强心、缓解酸中

毒等治疗, 4 小时后, 部分猪开始有好转趋

向。

二、死亡的 15头猪检验

对死因不明的牲畜应先作细菌学检验, 不

属恶性传染病方可作进一步检验。

1、镜检, 无菌取血和颌下淋巴结触片、

染色镜检, 未发现可疑的炭疽杆菌或菌影, 也

未查到猪丹毒杆菌和巴氏杆菌等传染性致病

菌。解剖后心、肝、肺及支气管、肝、肠系膜

淋巴结作细菌检验, 未发现上述致病性细菌,

肺部查到不典型球杆菌, 但都发现大量红细

胞。

2、肉尸及淋巴结剖检。肉尸阴红, pH 值

6�9~ 7�2, 其余未见可疑病变。头部颌下、颈

浅、髂内、腹股沟浅、深淋巴结色泽基本正

常。主要脏器淋巴结, 如胃、肝、支气管、肠

系膜淋巴结, 全部呈深红色或黑红色, 极度瘀

血、出血。

3、脏器剖查。 ( 1) 胃体积有所增大, 胀

气。胃壁血管为明显的枝状充血, 呈紫兰色。

切开有较多酸性臭气, 内容物为淡黄色玉米粉

为主的食物和糊状物, 重达 10公斤左右。pH

值 6�5左右。( 2) 空肠前段肠壁血管为红色枝

状分布, 充满多量气体。内容物为淡黄色稀薄

糊状物。( 3) 肺脏体积有所增大, 水肿。为深

红色, 下部为黑红色。切开流出深红色血液、

粘液。( 4) 肝脏体积增大, 严重瘀血, 为黑红

色。切开流出多量暗红色血液。 ( 5) 心脏柔

软, 心肌呈阴红色。切开左右心室均有凝血

块, 呈黑红色。

4、理化检验。胃内容物作有机磷测定为

阴性。亚硝酸盐测定为 35ppm, 这个量对机体

无不良影响, 是胃中微生物所致。如饲料所

致, 亚硝酸盐达到 150ppm, 可表现中毒症状。

三、分析与结论

与急性中毒病及症状相似容易混淆病作鉴

别性检验、试验, 结果表明: 不属于传染性

病。有机磷中毒和亚硝酸盐中毒, 就应从下面

几点分析。

1、超载与时速。30头平均 100kg 重的肥
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猪, 用载重 4吨的卡车装运, 从头数看是超载

几头较拥挤。一般要求载重 5 吨卡车, 100kg

以上肥猪可装运 25 至 30 头。但这车猪不是

150kg左右的大肥猪, 这种情况的拥挤应该说

不是大问题; 再说时速才 35 公里左右, 不算

块。如时速在 50公里左右, 颠簸厉害, 容易

压挤致死; 看起来都不是致死的原因。

2、内脏变化是病因的反映。胃肠有所鼓

气, 胃内容物达 10kg, pH 值 6�5左右。肥猪
胃可容纳 8升以上 (如是很大的肥猪胃反而小

些) , pH 值 5�0 左右, 这属正常范围, pH 值

6�5容易引起微生物繁殖产气。对这批 100kg

重的肥猪, 途中几个小时还两次饮水淋浴, 即

便胃内容物超过正常范围也是可以耐受的, 看

起来也不是致死的主要原因。既便可以致死,

也不会达 50%的死亡率, 而且其余 15头猪都

奄奄一息; 解剖的脏器也表现不同的变化, 这

些都是病因的症状。经过休息、饮水, 适当强

心和缓解酸中毒治疗, 很快就恢复了。

3、死亡的根本原因

当天最高气温 34 � , 下午 4 点到我厂,

途中 6个小时, 正是一天气温最高的时间。阳

光直射, 虽中途饮两次水又淋浴, 体温仍降不

下来, 到厂体温还在 42 � 。死亡的 15头途中

可能达到 43 � , 甚至还高一些。猪正常体温

38~ 40 � , 在治疗实践中, 对半岁之内的猪,

体温在 39�8 � 左右就要考虑用解热镇痛或抗

菌素药物治疗, 因这时就开始有轻微的症状。

40 � 常指成年种用猪。育肥猪大都在半岁之内

对体温变化反映较敏感, 何况 42 � , 甚至

43 � 以上。这时中枢神经系统处于高度抑制状

态, 调节体温的中枢失去控制能力。猪的汗腺

不发达, 排汗散热差, 热量在体内聚积。体温

升高必定导致各组织系统代谢加快消耗, 机体

醣元直至消耗殆尽, 同时产生大量乳酸造成酸

中毒, 使机体机能紊乱以至机能障碍, 特别是

呼吸、循环系统障碍而死亡。

通过上述一系列的生前检验和死猪解剖检

验、试验及分析诊断, 结论为 �生猪运输热�

病。

四、肉尸处理

按 �肉品卫生检验试行规程� 第 13条规

定, 患其他传染病及一般疾病死亡的畜禽, 不

得冷宰食用。确诊为物理性原因致死的畜禽,

经检验肉质良好者, 无害处理后出厂。这 15

头猪属一般性疾病, 但死亡时间较长, 挥发性

盐基氮平均 35mg/ 100克, pH 值为 7�0。国标
规定白条肉一级鲜为 15mg / 100 克, 二级鲜为

25mg/ 100克。新鲜肉 pH 值 5�8~ 6�4, 次新

鲜肉 pH 值 6�5 ~ 6�6, 变质肉 pH 值 6�7 以
上, 均超过标准。另外, 感观指标也不符合要

求。所以不应作食用, 应作工业用并监督处

理。
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