DAS KOCHEN VON RINDFLEISCH IM WASSER BEI D 16

VERSCHIEDENEN TEMPERATUREN

F.Bucar, A . Frohlich

Das Kochen von Frischfleisch im Wasser fur dis Herstellunf
von gekochtem Fleisch und Brtuhe (Suppe) ist ein verbreitetes Gar’
verfahren. TILGNER, in seiner Ubersicht iiber die technologisch®
Systematik der warmebehandlung von Fleisch (1964), zitiert gwel
varianten dieses Verfahrens : a) Garziehen (+85°C bis 98°C) undb
Kochen im siedendem WwWasser (+10030). Neben den genannten zwei V&’
rianten ist in der Haus- und Gastwirtschafi noch eine schneller’
variante des Kocﬁens im Wasser immer mehr verbreitet, n&mlich as*
Kochen im Wasser unter Druck (+100°C bis +130°C). \

p
Da die meisten Typen der kommerziellen Dampfitpfe fur Kocha

mter Druck mit prazisen Instrumenten fur die Wassertemperatul”

: ¥
oder Dampfdruck- und Kerntemperaturkontrolle nicht ausgerustets

ist das Kochen empirisch, Es wird allgemein angenomumen, dass di®

sgb
Qualitat des so gekochten Fleisches und der Brtuhe schlechter is
als beim Garziehen oder beim Kochen im siedenden Wasser,

o
pDie Literatur enth#lt sehr wenige Angaben tber das Kochel :

Frischfleisch im wasser bei Temperaturen unter +100°C und uberhﬂ
keine tiber das Kochen im wasser bei Temperaturen ttber +100°C. TL
GNER (1964,&) meint ganz allgemein, dass die Kochverluste des
Fleisches um so grosser sind, je hoher die Endkerntemperatur aof
Fleisches bei gleicher Temperatur des Widrmettbhertrdgers lieg? “nd
je hoher die Temperatur des Warmetbertrigers bei gleicher Endk® o
temperatur des gegarten Fleisches ist,

Um einen Einblick in die Prozesse beim Kochen im wasseTl s¥ .
gewinnen, wurde diese Untersuchung ttber den Einfluss der Vefschy
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dep
®0 Temperaturen (+90°C bis +130°C) auf einige Eigenschaften

es N :
€ekochten Rindfleisches und der Brtthe programmiert,
L ]

Ve

~XSuchsprogramm

Vom musc, semitendineus 4 'ahren alter Kfthe wurden 1250 gr
Bchwere Fleischstticke gleicher Liange, HOhe und Breite geformt,
Ten PH-Werte zwischen 5,3 und 5,45 lagen und deren Wasserbin-
ungSvel"mo,gen 50,4% ¥ 2,7 betrug,

Sechs Stucke wurden in 10 1 wWasser bei einer Temperatur von

900
C in einer Friteuse eingelegt und bei genannter Temperatur

88kq
Cht, wWeitere sechs Stucke wurden in siedendes Wasser einge-
gt
3 Und pei einer wassertemperatur von +100°C gekocht, Achtzehn
tu
¢k : :
€ wurden in 10 1 siedendes Wasser in einen mit Manometer und

The
I.mo:"ettér ausgertustetem Dampftopf eingelegt und das Kochen ei-

g
rs ”
N erie von sechs Stucken bei Wassertemperatur +110°C, der zwei-

&n ;
Serie bei 4+120°C und der dritten Serie bei +130°C programmiert,
Wahrend des Kochens wurde die Kerntemperatur des Fleisches

uy
te :
1s eines elektrischen Temperaturmessgerates der Firma "ISKRA"

&em
eg
" Sen, Nach den Ergebnissen der praliminarer Versuche wurde, um
|
e
desto genauere Endkerntemperatur des Fleisches vom +80°C

(v
T
gar) zy erreichen, das Fleischsttick beim Kochen bei +90°C und

*IOOoC

¢ bej Kerntemperaturen +78°C bzw. +76°C aus der Brtthe ent-
N

Ty :
X « Beim Kochen bei +110°C, +120°C und +130°C wurde bei Kern-
e

Upg
t4 Taturen +74°C, +70°C bzw, +60°C der pampftopf von thermosta-
ler

t

oa elektrischen platte entfert, der Dampf freigelassen und

Ay

F)

161$Chstuck nach Normalisierung des Dampfdruckes aus der

B 2
entternt.

% Dauer der Einwirkung der programmierten Temperatur und der
Hrlv
& s verschiedener Kochtemperaturen auf Kerntemperaturanstieg,

ug .
= Kochverlust sowie auf verschiedene Eigenschaften des
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Fleisches und den Kreatiningehalt der Brtuhe wurden siudiert

Methodik
wassergehalt wurde mit klassischen Methode, Kreatiningehal?
mit der Methode mach Folin, Wasserbindungsvermdgen und auspress<

bare Flussigkeit mit rilterpapierpressmethode bestiumi

Ergebnisse und Diskussion

. : 3 5
pauer der Einwirkung dexr programmierten Temperaturen, Wie a¥

der Abbildung XN°i ersichtlich ist, kann wan nur bei wassertemper5
turen von +90°C und +100°C eine gleichmissige Einwirkung der pro-

grammierten Temperaturen auf das Fleisch w#dhrend der GesamtkoC

zeit erreichen., Beim Kochen im Dampftopf ist einerseitls wegen de’

pauger des Wassertemperaturanstieges und der Dampffreilassung und
. ; u*
anderseits wegen des schnelleren lerntemperaturanstieges, die D2

er der Einwirkung der programmierten Kochtemperatur um so kurze¥

je hoher die programmiert ist, So dauerte die Finwirkung der Tew”

peratur

: # 5! e et s ag@f
Abbildung N°1. Geschwindigkeil des Fle1scukerntemperaturanstlege

- : f
bei verschiedenen Wassertemperaturen und Daue¥ ae

Einwirkung der programmierten Kochtemperaturen
und

+130°C 17,5 Minuten, +120°C 38 Minuten, und +110°C 47 Minuten

die Gesamtkochenszeit im wasser 44 Min, 56 Min, bzw, 61 Min, ES

2 2 2 i ‘
ist klar, dass die durchschnittliche Kochtemperatur niedrigeT 18

als die programmierte (Tabelle X°1)

. e
vab _N*:. Theoretisch errechnete durchschnittliche nﬂchtempiiiff;

Programmizgrte Wassertemperatur Durchschnittliche Wassertempe’
*C ratur °C (% der prograumier?®”
Temperatur)
90 90 (100,0
100 100 (1060,0)
110 108,06 98,7

120 116,1 { 96,7,
130 _ 123,60

95,1) - 8
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Flej = !
‘\Elﬁggggrntemperaturanstieg. Aus der Abbildung N°1 ist ersicht-
1ich,

dass die Fleischkerniemperatur desto schneller ansteigt, je
Sher die Kochtemperatur programmiert ist. Deswegen vermindert
Slch die pauer des Kerntemper: turanstieges bis zur Fndtemperatur
(e (vollgar) von 103 Minuten bei Kochtemperatur +90°C auf 55
Mln“ten bei Kochtemperatur +130°C, durchschnittlich fur 9,6 Minu-
*R pro 10°C Erhohung der Kochtemperatur.

Ge\, i
~IChtsverlust des Fleisches, Aus der Tabelle N°2 ist ersichtlich,

rass der Gewichtsverlust des Fleisches mit zunehmender rochtempe-
Stur linear zunahm, was mit der Meinung TILGNERS (1964,a) gzut

. ereinstimmt. Die Befunde siud ein weiterer Beweis gegen die sehr
derbreitete Meinung, dass die hOheren Temperaturen eine Verdichtuag

8y
Susseren Fleischschichten, die den Gewichtsverlust verhinderm

Sol
lten nicht verursacht.

Tay
‘N°2- Gewichtsverlust des Fleisches bei verschiedenen Kochtem-
\\\\\\§‘Bfffturen
Pl‘ggr& .
Mmierte Kochtemperatur Gewichtsverlust des Fleisches

\\\\\555‘_fc %

90 33,1

100 34,5

110 35,1

120 38,2

w 38,8

Dexr Testgestellte absolute Gewichtsverlust des Fleisches wa-

l‘en
d
\y des Kochens im Wasser bei +90°C, der 34,5% betrug, ist nicht

e
Ve e Ergebaissen von GRINDLEY und Mit. (1905), die ein gewichts-
Tl

ug
M, t von 42,4% feststellten, im Einklang. Scheinbar wurde das
i

8

c :
tem h in ger genannter Untersuchung ohne Rucksicht auf Endkern-
De

Ta
*ur ung pauer des Kochens gekocht .

Gea
Aty
\\\\“Eﬂﬁisgggalt des Fleisches und Menge an auspressbarer Flus-
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sickeit (Tabelle N°3). Mit zunehmender Kochiemwperatur nahmen der
Gesamtwassergehalt und die Menge an auspressbarer Flussigkeit 1i-

near ab, Auf Grund der Ergebnisse von BUCAR und FROHLICI (1969),

(v}

die hochsignifikante Korrelationen zwischen dem Gesamtwasserge-
halt und/cder }Menge an auspressharer FlUssigikeit und der organo-

gepruften Saftigkeit des gebratenen Fleisches feststell~-

leptisch g
ten, konnte man folgern, dass die organoleptische Saftigkeit des
im Wasser gekochten Fleisches mit zunehmender Kochtemperatur wahl”

scheinlich abnimmt,
Tabelle N°3, Gesamtwassergehalt und Menge an auspressbarer

Flussigkeit des gekochten Fleisches

IR
Programmierte Wassertemperatur Gesamtwassergehalt Auspressbare
Flussigkeit?
°C % %
S "
90 64,0 33,0
100 63,4 33,7
110 62, 29,8
- 120 61,5 29,5
130 61,0 29,2
S

Eigenschaften der Brtthe (Tabelle N°%4). Der Volumenverlust der Br%”

he nahm mit zunehmwender Kochtemperatur zu, Wie erwartet, lag der
Volumenverlust der Bruhe wegen wenig gedeckter Friteuse bei Kochb~

temperatur +90°C und +100°C hoher als beim Kochen im Dampftopf.

Tabelle N°4. Volumenverlust und Kreatiningehalt der Brthe

B
Programmierte Volumenverlust Kreatiningehalt
Kochtemperatur
°C % mg /%
90 8,5 4,54
100 32,5 4,90
110 3,6 6:58 *
120 4,8 9,60
130 595 16,93
%
Regressionskoeffiziente b = -0,229, ¢ = 0,011
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Der i .
T Kreatiningehalt der Brtuhe nahm mit zunehmender Kochtempe-

by
ity
L Nit oy ek 3 i . : 3
b eincer quadratischen Progression zu (aie Regression na-
Opy
83 . < .
ﬁ Ch den yerten der quadratischen Kurve), Der Befund stimmt
(1(3)‘ =3 -

Ergebniss von lLobanow und Bikowa (1935), die einem htheren

" halt nach dewm Kochen bei Wassertemperatur 3+90°C als bei
0o
T 2 : : ; - ; :
“t 1S 4185¢( feststellten, teilweise uberein, Anderseits berich-
Q}}Q A A
i £ BALTES (1968) uber e€ine Verminderung des Kreatiningehaltes
P :

ei . :
Schextraktes nach zwei- und sechssttndiger Haltung bei tro-

Ty
ley
., Warme von +100°C und +150°C. Es kann sein, dass die trocke-

'
Vag ® Kreatininabbau beschleunigt oder whrend des Kochens im
Ser 4.
“ml die Extraktion von Kreatinin umfangreicher ist als der Ab-

Di
® Zunahme des Kreatiningehaltes konnte bedeuten, dass die

Uay
nih: 3% Qer prune bei hoheren Kochtemperaturen besser ist als bei
hmmreg;ren. Ist aber kein Beweis dafur, da unbekannt ist, wie die
o xtrassertemperaturen auf das Ausmass der Extraktion von ande-
gy, 8ktivstoffen, welche auch die Qualitat der Bruhe beein-

* @®inwirken,
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