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------- i s o t h e r m s  /y - —5-ij—  /
b+t

c ook ing  l o s s  cu rv e  as  p e r ta in ing  

to  T / t /  f u n c t i o n  /Y  / t /  / .
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Grundle gen de Zusammenhänge z w i s c h e n  G e w i c h t s ­

v e r l u s t  , Tem peratur  und Z e i t d a u e r  beim Kochen

L ,  Körnend , T. F e n y e s ,  I .  S z e r e d y ,

E.  Zukäl  und Gy. Gantne r

U n g a r i s c h e s  F o r s c h u n g s i n s t i t u t  f ü r  F l e i s c h w i r t s c h a f t ,

B u d a p e s t .

Es werden d i e  Zusammenhänge z w i s c h e n  G e w i c h t s v e r l u s t ,  

Tem peratur und Z e i t d a u e r  beim Kochen u n t e r s u c h t ,  V e r f a s s e r  s t e l l e n  

f e s t ,  d a s s  d i e  Messpunkte z w i s c h e n  dem K o c h v e r l u s t  / Y /  und der 

K o c h z e i t  / t /  b e i  k o n s t a n t e r  Tem peratur s i c h  der  R e g r e s s i o n s ­

h y p e r b e l  y  z i e m l i c h  g u t  a n p a s s e n .  Die K o n s t a n t e n  a und

b und damit  d i e  L i d e r u n g  des K o c h v e r l u s t e s  i n  A b h ä n g i g k e i t  von 

d e r  Z e i t  können a n s c h a u l i c h  e r k l ä r t  werd en.  Es wird  d i e  U n t e r ­

suchungsmethode e in g e h e n d  b e s c h r i e b e n ,  d e r  F e h l e r  der  Bestimmung 

a n a l y s i e r t  und d i e  A r t  d e r  Anpassu ng,  f e r n e r  d e r  Zusammenhang 

d e r  K o n s t a n t e n  a und b i n  A b h ä n g i g k e i t  von der  Tem pe ratur e r ö r t e r t .  

Auf das  V e r h a l t e n  des  mit  und ohne Phosphat  wärmebe handelte n 

F l e i s c h e s  und a u f  d i e  Probleme d e r  Änderung d e s  G e w i c h t s v e r l u s t e s  

d e s  b e i  n i c h t  k o n s t a n t e n  A u s s e n t e m p e r a t u r  g e k o c h t e n  F l e i s c h e s

w ird  auch e i n g e g a n g e n



Some Fundamenta l  R e l a t i o n s h i p s  of Cooking 

L o s s e s ,  Tempera ture  and Time.

L. Kormendy, T. Fenyes ,  I .  S z e r e d i ,  E. Zukal 

and Gy. G an tner

Summary.

The o b j e c t  of the  i n v e s t i g a t i o n s  was t o  e s t a b l i s h

r e l a t i o n s h i p s  of cook ing  l o s s e s  t ime and t e m p e r a t u r e .  I t  was

found t h a t  a t  a g iv en  t e m p e r a t u r e  t h e  e x p e r i m e n t a l  p o i n t s

be tween cook ing  l o s s e s  / y /  and t ime / t /  f i t  q u i t e  w e l l  t h e  
a t

~ +  "t type  r e g r e s s i o n  h y p e r b o l a .

C o n s t a n t s  _a and b_ and t h e r e b y  t h e  cook ing  l o s s  as 

chang ing  w i th  t ime may be g r a p h i c a l l y  i n t e r p r e t e d ,  A d e t a i l e d  

d e s c r i p t i o n  i s  g iv e n  of  t h e  e x p e r i m e n t a l  p r o c e d u r e .  E x p e r im en ta l  

e r r o r  and goodness  of f i t  a r e  ana ly sed '  and th e  t e m p e ra t u re  

r e l a t i o n s h i p  of _a and b c o n s t a n t s  i s  g i v e n .  The b e h a v io u r  

of  meat on a d d i t i o n  of p h o sp h a te  was s t u d i e d .  Problems r e l a t e d  

t o  cook ing  l o s s e s  i n  meat as  c au sed  by p r o c e s s i n g  a t  n o t  c o n s t a n t  

t e m p e r a t u r e s  were touched  upon.



HEKO TO PblE OCHOBHblE B3AKM HHE CB33H t l M E M E C f l  M E E M  

IIO TEPEvl B B E C E  T O  B A P E H M . TELlilEPATyP Q p j H 

n P O flO M T E flB H O C T B K ) B A P E H H fl.

KepivieHflM JI, QeHLem T, CepeflM M, 3yKaji E, TaHTHep £b . 

PocyflapCTBeHHHH HCCJieaOBaTeJIBCKMii HHCTKTyT 
mhchom npoMHiiijieHHOCTM, EyaaneniT.

A H H 0 T  A  I U 1  H

W c c j i e a o B a j m  B3anMHyio c b h 3 b  HMeioniyiocH M e s s y  n o T e p e p i  b  B e c e  

npw BapeHHH, T e M n e p a T y p o f i  BapeHi/ta h n p o f lo j ir a T ej iB H O cT B io  

s a p K H .  ycTaHOBMJiM, s t o  M e s s y  n o T e p e i i  b  B e c e  r ips  B a p e H r a  

Ha nocTOHHHow T e M n ep a T y p e  ( Y  ) m npososm Tej iBH O C TB io  BapKH 

("t ) t o s k h  H3MepeHMH s o b o s b h o  xo p o n io  n p i i s e r a i o T  k  p e r p e c -

a.  x
b+t

chMhoM runepdojie TPiria y =

KoHCTaHTaM "a" H "b"

" ^PWOMJW®« nowpi, b se te  bo . ¿¿mo iaTB ;uraTO_
Hoe noHHTHe. Ilocse nospodHoro ormcaHMH npoipecca xccseso- 

aHMH> SHasM3a ouiHdoK onpeaeseHHH h sodpoTti npiuieraHHH, 
0(5cysHSH 3aBHCHM0CTB TeMIiepaTypH KOHCTaHTOB "a" PI "b" 

PoaHajiH3MpoBajiPi Tose noBeseHPie iiaca TepivioodpadoTaHHoro
c ^°c$aTOM ii d e 3  $ o c $ a T a .

^ ° K j i a s  3 a i p a r n B a e T  npodjiei.ibi odpa30BaHMH noTeppi  b B e c e

napeHPiH MHca, BapeHHbix nppi HenocTOHHHoM BHeiHeM 
TeMneP a T y p e .


