
DAS KOCHEN VON RINDFLEISCH IM WASSER BEI 
VERSCHIEDENEN TEMPERATUREN

D 16

F.B ucar, A .Fröhlich

Das Kochen von F r is c h f le is c h  im W asser fü r  d ie  H erstellung

von gekochtem F le isch  und Brühe (Suppe) i s t  e in  v e r b r e ite te s  G &

verfah ren . TILGNER, in se in e r  Übersicht über die technologische
System atik der Wärmebehandlung von F le isc h  ( 196*1) ,  z i t i e r t  zwei

, t
V arianten d ie se s  V erfahrens : a ) Garziehen (+85°C b is  98°C) und 

Kochen im siedendem Wasser (+iOO;c). Neben den genannten zwei 

rian ten  i s t  in  der Haus- und G astw irtsch a ft noch eine sch n e lle*-6 
V ariante des Kochens im Wasser immer mehr v e r b r e i t e t ,  nämlich 

Kochen im Wasser unter Druck (+100°C b is  +130®C).
Da die m eisten Typen der kommerziellen Dampftöpfe fü r  KOc 

ínter Druck mit p räz isen  Instrumenten fü r  d ie W asserteraperatuf 

oder Dampfdruck- und K erntem peraturkontrolle n ich t au sgerü ste t

b«”

9'

i s t  das Kochen em pirisch . Es wird allgem ein  angenommen, dass di«
istQ u a litä t des so gekochten F le isc h e s  und der Brühe sch lech te r  * 

a l s  beim Garziehen oder beim Kochen im siedenden W asser,

Die L ite r a tu r  en th a lt seh r wenige Angaben aber das Koche®

Frischfleisch im Wasser bei Temperaturen unter +100°C und aber
4

keine aber das Kochen im Wasser b e i Temperaturen aber +iOO°C. 
GNER (1 9 6*4,a) meint ganz allgem ein , dass d ie  Kochverluste des 
F le isc h e s  um so g ro sse r  s in d , je  höher d ie  Endkerntemperatur

&

F le isc h e s b e i g le ic h e r  Temperatur des Wärmeübertragers l i e g t u 0“

Je höher d ie  Temperatur des Wärmeübertragers b e i g le ic h e r  Eh1 
tem peratur des gegarten  F le isc h e s  i s t .

dk«

Um einen E in b lick  in  d ie Prozesse beim Kochen im Wasser 2u

gewinnen, wurde d ie se  Untersuchung aber den E in flu ss  der ver®c

4  f
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de:

des
Qen Temperaturen (+90°C bis +130®C) au f einige Eigenschaften 

gekochten R in d fle isch es und der Brtthe programmiert.
JefShchs

schv,
de

Vom musc. sem itendineus 4 -ähren a l t e r  Ktthe wurden 1250 gr 

ere P le isch stu ck e  g le ic h e r  Länge, Hohe und B re ite  geform t,

reh PH-Werte zwischen 5,3 und 5 , 4 5 lagen und deren wasserbiu- 
^Ssvermogen 50,4# - 2,7 betrug.

Sechs Stucke wurden in 10 1 Wasser bei e in er Temperatur von 

 ̂ iu  e in er F r ite u se  e in g e le g t und bei genannter Temperatur+9o<

Seif,
° c h t

l
Weitere sechs Stucke wurden in siedendes Wasser einge-

6gt bud b e i e in er W assertemperatur von +iOO°C gekocht. Achtzehn
S t l>cke

Thi
wurden in 10 1 siedendes Wasser in einen mit Manometer und

eihe

eiiaoaeter ausgerüstetem  Dampftopf e in ge leg t und das Kochen e i-
hej. „

°®r ie  von sechs stucken bei W assertemperatur +iiO °C , der zwei­
ten

Ser ie  b e i +120°C und der d r itte n  Serie  bei +130°C programmiert. 

Wahrend des Kochens wurde die Kerntemperatur des F le isch es 

As e in es e le k tr isch e n  Teraperaturm essgerätes der Firma "ISKRA" 

e8sen. Nach den Ergebnissen der prälim in ärer Versuche wurde, um 

desto genauere Endkerntemperatur des F le isch es von +80°C
'Vqi,

zu erre ich en , das F le isch stü ck  beim Kochen bei +90°C und

C bei Kerntemperaturen +78#C bzw. +76°C aus der Brühe ent-

• Beim Kochen bei +liO°C, +120°C und +130°C wurde bei Kern-

Pe^ tu re n  +74*0, +70°C bzw. + 6 0 ° C  der Dampftopf von thermosta-

en e le k tr isch en  p la t te  e n t fe r t ,  der Dampf f re ig e la s se n  und 
d̂ s

^eischstuck  nach Normalisierung des Dampfdruckes aus der
ö*dhe

eb t fe r n t .

*1
^bber der Einwirkung der programmierten Temperatur und der 

Uss versch iedener Kochtemperaturen auf Kerntem peraturanstieg, 

^as Kochverlust sowie auf verschiedene Eigenschaften des
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Fleisches und den Kreatiningehalt der Brühe wurden studiert.

Methodik
Wassergehalt wurde mit klassischen Methode, Kreatlningehal* 

alt der Methode nach Polin, Wasserbindungsvennagen und auspress- 
bare Flüssigkeit mit Filterpapierpressmethode bestimmt,
Ergebnisse und piskussi m i

Dauer der Einwirkung der programmierten Temperaturen. Wie fttfS 
der Abbildung N*i ersichtlich ist, kann man nur hei Wasserterapef* 
turen von +90*C und +100°C eine gleichmassige Einwirkung der pr°' 
graatsierten Temperaturen auf das Fleisch wahrend der Gesamtkoch®11 
reit erreichen. Beim Kochen ira Dampf topf ist einerseits wegen & e i  

Dauer des vasserteraperaturanstieges und der Dampffreilassung un<* 
anderseits wegen des schnelleren icerntemperaturanstieges, die DftU 
er der Einwirkung der programmierten Kochtemperatur um so kurzer 
Je naher die programmiert ist. So dauerte die Einwirkung der Tctf 
peratur

Abbildung N°l. Geschwindigkeit des Fleischkeratemperaturanstiege 
bei verschiedenen Wasserteraperaturen und Dauer 
Einwirkung der programmierten Koctateraperaturen 

♦ •130*C 17,5 Minuten, +1200C 38 Minuten, und +110*0 47 Minuten ^  
die Gesamtkochenszeit im Wasser 44 ifin, 56 Min, bzw. 6l Min. Es 

ist klar, dass die durchschnittliche Kochtemperatur niedriger 
als die programmierte (Tabelle N*l)
Tab.V**. Theoretisch errechnete durchschnittliche Kocbtempera
Programmierte Wassertemperatur Durchschnittliche Wasserte®?

*C ra tu r  °C [f der programmiert
____________________________________  Temperatur) ____

90 90 1, 100, 0 )
100 100 I io o ,o )
110 106,6 1; 98 ,7 )
120 116,1 <> 96 ,7 /
130 123,6 1l 9 5 ,l )

-  980 -



■ Sischkerntemperatu r a n s t ie g . aus der Abbildung N«1 i s t  e r s ic h t-

'»Oh.
dass d ie  F le isch kem tem peratu r desto  sc h n e lle r  a n s te ig t ,  Je

er d ie Kochtemperatur programmiert i s t .  Deswegen verm indert
sieh die Dauer des Kerntemper tu ran stie g e s  b is  zur Endtemperatur

Ml

§!V;

"  C (v o llg a r )  von 103 Minuten bei Kochtemperatur +90*C au f 55 
&Uten b e i Kochtemperatur +130°C, d u rch sch n ittlich  fn r 9,6 Minu- 

Pro io °c  Erhöhung der Kochtemperatur.

¿£ d tsv e r lu st  des F le isc h e s . Aus der T abelle  N°2 i s t  e r s ic h t l ic h ,
8  ̂ o

üer G ew ichtsverlust des F le isch e s mit zunehmender Kochtempe- 

l in e a r  zunahm, was mit der Meinung TILGNERS ( i9 6 4 ,a )  gut 

»■ ^stimmt. Die Befunde sind ein  w eiterer Beweis gegen die sehr 

e i t e t e  Meinung, dass die höheren Temperaturen eine Verdichtung

da.;

»■ et

Mb

rbr
Mer »

Qsseren  F le isch sch ich te n , d ie den G ew ichtsverlust verhindern 
S°U t«
Tftb

®a n ich t v e ru rsa c h t.

^ 2. G ew ichtsverlust des F le isc h e s  bei verschiedenen Kochtem­
peraturen

°gr<̂ » ü e r t e  Kochtemperatur 
C

G ew ichtsverlust des F le isch es
%

9 0

100
110

120

130

33.1 
3*, 5
35.1
38.2
38,8

>»b,«hd
X e s tg e s te ll te  ab so lu te  G ew ichtsverlust des F le isch es wa-

des Kochens im Wasser bei +90*C, der 3A,5% betrug, i s t  nicht
der Ergebnissen von GRINDLEY und M it. ( 1905) , d ie ein Gewlchts-

">it

v°n b2,A5i f e s t s t e l l t e n ,  im Einklang. Scheinbar wurde das
^i».i

in der genannter Untersuchung ohne Racksicht au f Endkern-

dr und Dauer des Kochens gekocht. 

gerg eh a lt des F le isc h e s  und Menge an au sp ressb arer F la s-
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s ig k e it  (T abelle  N °3). Mit zunehmender Koehteraperatur nahmen der 

Gesamtwassergehalt und d ie Menge an au sp ressb arer F lü s s ig k e it  l i ­

near ab. Auf Grund der Ergebnisse von BUCAll und FRÖHLICH ( 1969) , 

die h och sign ifikan te  K orrelationen  zwischen dem Gesamtwasserge­

h a lt  und/oder Menge an au sp re ssb arer F lö s s ig k e it  und der organo­

le p t isc h  geprüften  S a f t ig k e it  des gebratenen F le isch e s f e s t s t e l l ­

ten , konnte man fo lgern , dass die organ olep tisch e S a f t ig k e it  des 

im Wasser gekochten F le isch es mit zunehmender Kochtemperatur waJif 

sch ein lich  abnimrat.
T abelle N°3. Gesaratwassergehalt und Menge an au sp re ssb arer  

F lü s s ig k e it  des gekochten F le isc h e s

Programmierte W assertemperatur Gesam twassergehalt Auspressbare
F lü s s ig k e it

°c % %
90 6k, 0 33,0

100 63, k 33,7
110 62,2 29,8
120 61,5 29,5
130 6 i , 0 29,2

E igenschaften  der Brahe (T ab elle  N °4). Der Volumenverlust der B^0'  

he nahm mit zunehmender Kochtemperatur zu. wie erw arte t, lag  der 

Volumenverlust der Brühe wegen wenig gedeckter F r ite u se  b e i Koch- 
tem peratur +90°C und +100°C höher a l s  beim Kochen im Dampftopf.

T abelle Nc4. Volumenverlust und K reatin in geh alt der BrUhe

Programmierte
Kochtemperatur

•C

Volumenverlust

________ %  .

K reatin in geh alt

mg /
90 8,5 4,54100 32,5 k , 9 0110 3,6 6 ,38 *120 k,6 9,60

130 5,5 16,93
*

R egression skoeX fizien te : b = -0 , 229, c = 0,011
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Der K re a t in in g e h a lt  der  Brühe nahm mit zunehmender Kochterape- 

. c,i t  e in e r  quadra tischen  P rogress ion  zu (d ie  Regression na- 

8ich den M o r t e n  der qu adratischen  Kurve). Der Befund stimmt

Öe!-! E:,, E rgebnlss von Lobanow und Bikowa ( i9 3 5 ) j die einem höheren

tu

^ h in g e h a lt  nach dem Kochen h e i  W assertem peratur +90°C a l s  he i  

+85°C f e s t s t o l l t e n ,  t e i lw e i s e  nberein . A n derseits berich- 

i1 Baltes  ( 1968) Uber eine Verminderung des K reatin in geh alte s

C bi s

hbe

®i s ch extrak tes nach zwei- und sech sstü n d iger Haltung h ei tro -

Warme von +iOO°C und +150°C. Es kann se in , dass die trocke- 

 ̂ in°6 Kreatininabbau besch leu n igt oder whrend des Kochens i a

bV
'Ü® E xtraktion  von K reatin in  um fangreicher i s t  a l s  der Ab-

g e Zunahme des K re a tin in g eh a lte s konnte bedeuten, dass die
^ l i t a .
>n 1 aer Brühe b e i höheren Kochtemperaturen b e sse r  i s t  a l s  be i 

w  gei*en. i s t  aber kein  Beweis d a fü r , da unbekannt i s t ,  wie die 

â s serteraperaturen auf das Ausmass der E xtraktion  von ande- 

^ tra h t iv s to f fe n , welche auch d ie  Q u a litä t der Brühe beein-
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