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Bestimmung des Tropfsaftverlustes

- als Hilfsmerkmal fiir die Beurteilung der Fleischbeschaffenheit -

Dr. Jurgen Looser, LSZ Forchheim

Als Tropfsaftverlust bezeichnet man bei Frischfleisch den Verlust von Fleischsaft ohne auere Einwirkung an der
Oberflache.

Probenahme

An den in Forchheim gepriiften Tieren
wird bei der Teilstiick-Zerlegung in Héhe
des 13./14. Brustwirbelkdrpers eine ca. 5
cm dicke Scheibe des Kotelett-Muskels
(Musculus longissimus dorsi) entnom-
men. Daraus wird eine Fleischscheibe
mit frischen Anschnitten gewonnen und
deren Gewicht bestimmt.

Die Kotelettscheibe kommt in eine Kunst-
stoff-Tilte. Diese wird so verschlossen,
dass ein Hohlraum entsteht. Die Tite
verhindert, dass der Luftzug innerhalb
des Umluftkiihischranks das Fleisch aus-
trocknet. Mit einer kraftigen Nadel wird
eine Schnur durch Tate und Fleisch ge-
zogen.

Frei hangend in einem Plastikbeutel wer-
den die Proben fiir 24 Stunden in einem
Umluftkihischrank bei einer definierten
Temperatur gelagert. AnschlieRend wird
der Gewichtsverlust ermittelt. Ganz
rechts eine Probe mit sehr hohem Tropf-
saftverlust.

Bedeutung

In den letzten Jahren wird Schweinefleisch zunehmend fertig portioniert und in durchsichtige Kunststoffbehalter
eingeschweil’t Uber Selbstbedienungstheken vermarktet.

Fleisch mit einem zu geringen Wasserbindungsvermdgen ist nicht nur unattraktiv im Aussehen, sondern fihrt auch
in der Weiterverarbeitung zu erheblichen wirtschaftlichen EinbuRen (Gewichtsverlust). Zudem kann in extremen
Fallen die Zartheit des zubereiteten Fleisches beeintrachtigt sein
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Ursache

Als Hauptfaktor flr erhdhten Tropfsaftverlust gilt eine schnelle pH-Wert-Senkung bei noch hohen Temperaturen
nach dem Schlachten. Dadurch werden die Zellmembranen der Muskelfasern durchlassig. Die Folgen sind neben
der erhéhten Wassrigkeit auch eine blasse Farbe des Frischfleisches und eine verminderte Zartheit des zubereite-
ten Fleisches.

Problematik

Zichterische Moglichkeiten einer Verbesserung sind dadurch eingeschrankt, dass der Tropfsaftverlust mehr von
Umwelteinflissen (z.B. zu geringe oder zu starke und zu schnelle Kiihlung) abhangig ist als von erblichen Fakto-
ren. Auch die Unterbrechung der Kiihlkette im Handel oder beim Verbraucher wirkt sich unglinstig auf den Tropf-
saftverlust aus.

Nachteilig ist zudem die aufwandige Untersuchungsmethode.

Leistungspriufungsanstalt Forchheim
2003 - 2005
Tropfsaftverlust

Tropfsaft-

verlust
%

Deutsche Mittelwert 1,19%
Landrasse Anzahl 453

(Kastraten)
Minimum 0,15%
Maximum 6,87%

Schwabisch Mittelwert 0,97%

Hallische Anzahl 97
(Kastraten)
Minimum 0,03%
Maximum 4,01%
Large Mittelwert 1,33%
W hite Anzahl 280
(Kastraten)
Minimum 0,27%
Maximum 4,38%
Piétrain Mittelwert 3,19%
(weibliche) Anzahl 668
Minimum 0,25%
Maximum 8,43%
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