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(54) Verfahren zum Zubereiten eines Rindfleisches mittels des Vakuumtrocknens tiber kurz- und
mittelwelliges Infrarot in Kombination mit einer flexiblen Sterilisation.

(57) Die vorliegende Erfindung betrifft das Gebiet der Fleisch-
verarbeitung, insbesondere ein Verfahren zum Zubereiten eines
halbtrocken aufbereiteten, samtig zarten Rindfleisches mittels
des Vakuumtrocknens Uber kurz- und mittelwelliges Infrarot in
Kombination mit einer flexiblen Sterilisation. In der vorliegenden
Erfindung ist frisches Rindfleisch der wichtigste Rohstoff, wobei
nach Vorbehandeln der Rohstoffe, Pékeln, Kochen, Schneiden in
die Scheiben, Behandeln mit Ol, Vakuumtrocknen Gber kurz- und
mittelwelliges Infrarot, Vakuumverpacken und Kombinationsste-
rilisation von Nano-Zinkoxyd und flexibler RF-Sterilisation das
Produkt — halbtrocken aufbereitetes, samtig zartes Rindfleisch
— erhalten wird. Das mit dem Verfahren der vorliegenden Er-
findung hergestellte aufbereitete, samtig zarte Rindfleisch hat
einen Wassergehalt von 40% bis 50%, wobei es den Eigenschaf-
ten des halbtrockenen Fleischprodukts entspricht, und wobei die
Schneidkraft relativ niedrig ist und nur etwa 4 kg betragt, und
wobei das Fleisch frisch und zart ist, und wobei das getrockne-
te Rindfleisch eine gute Faserfestigkeit hat und in Hinsicht auf
den Gewebezustand einen ausgepragten samtig zarten Zustand
hat bzw. in Hinsicht auf die Farbe eine naturliche braune Farbe
des getrockneten Rindfleisches hat. Die vorliegende Erfindung
ist ein Verfahren zum Zubereiten eines halbtrocken aufbereite-
ten, samtig zarten Rindfleisches, das eine hohe Produktsaus-
beute, eine lange Haltbarkeitsdauer, einen einfachen Verfahren-

prozess und einen niedrigen Energieverbrauch hat und sich zur
industrialisierten Produktion eignet.
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Beschreibung

Technisches Gebiet

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft das Gebiet der Fleischverarbeitung, insbesondere ein Verfahren zum Zubereiten
eines halbtrocken aufbereiteten, samtig zarten Rindfleisches mittels des Vakuumtrocknens ber kurz- und mittelwelliges
Infrarot in Kombination mit einer flexiblen Sterilisation.

Stand der Technik

[0002] Das Rindfleisch ist reich an Nahrstoffen, und es wird immer beliebter, das Rindfleisch ins trockene Produkt, gesal-
zene Produkt und andere Lebensmittel zu verarbeiten. Die Rindfleischindustrie Chinas hat einen relativ spaten Beginn, die
Rindfleischprodukte haben unterschiedliche Qualitat, die Zichtungsmethoden sind relativ riickstandig und die Schlacht-
methoden sind veraltet, so dass das Rindfleisch auf dem Markt Ublicherweise einen Mangel hat, dass es nicht leicht zu
kauen ist und einen schlechten Geschmack hat, dadurch wird die Entwicklung der Rindfleischindustrie schwerwiegend
beschrankt. Aufgrund dessen ist es von grosser Bedeutung, die Qualitdt und die Ausbeutet des Rindfleisches und der
Rindfleischprodukte Chinas standig zu verbessern, um die wirtschaftlichen Gewinne der Unternehmen zu erhdhen.

[0003] Das herkdmmliche getrocknete Rindfleisch wird durch Schneiden der Rohstoffe, primares Kochen, Schneiden in
die Scheiben, sekundéres Kochen, Kochen bis Trocknen der Saucen, Trocknen, Kithlen, Verpacken und andere Prozes-
se hergestellt. Das Rohstofffleisch soll frisches mageres Rindfleisch sein, in der Regel ist mageres Fleisch der vorderen
und hinteren Beine bevorzugt, dabei sollen Haut, Knorpel, Sehnen, Fett und Bindegewebe und andere Verunreinigungen
entfernt werden. Das priméare Kochen dient dazu, das Blut aus dem Fleisch zu pressen, so dass das Fleischstiick harter
wird, um das Schneiden in die Scheiben zu erleichtern. Das Ziel des sekundaren Kochens liegt darin, die geschnittenen
Fleischstlicke in der gewlirzten Suppe zu kochen, so dass das Fleisch weiter gekocht wird und die Gewlirze adsorbiert.
Nach der Verarbeitung mit dem herkdmmlichen Verfahren verliert das frische Rindfleisch an zartem und saftigem Merkmal,
eine Schrumpfung und eine Verringerung des Volumens treten auf. Es ist mdglich, dass das Muskelgewebe alle elasti-
schen Teile verliert, wegen der Dehydration kann das Protein auch modifiziert werden, die Anordnung und die mikrosko-
pische Struktur der Muskelgewebefasern haben eine wesentliche Veranderung, die Wasserhaltefahigkeit verschlechtert
sich erheblich, die Zahigkeit er Gewebefasern verbessert sich, jedoch sind das Aussehen, der Feuchtigkeitsgehalt und
die Harte usw. schlechter als die des frischen Fleisches. Dadurch kann herausgefunden werden, dass das herkémmliche
Verfahren relativ kompliziert ist und die Produktsausbeute niedrig ist.

[0004] Aligemein gesagt liegt das hauptsachliche Problem des herkémmlichen getrockneten Rindfleisches konzentriert
darin, dass das getrocknete Rindfleisch eine unstabile Qualitat, eine schlechtere Farbe, eine klrzere Haltbarkeitsdauer
und einen zu langen Produktionszyklus hat. Dabei ist die Kontrolle des Wassergehalts des getrockneten Rindfleisches
immer ein zu Idsendes Problem. Mit einem niedrigeren Wassergehalt ist das Fleisch schwer zu kauen, mit einem héheren
Wassergehalt kdnnen Probleme mit iberméssigen Mikroorganismen leicht verursacht werden. Ein halbtrockenes Lebens-
mittel ist ein Lebensmittel mit einer Wasseraktivitat von 0,05 bis 0,85 und einem Wassergehalt von 15%—-50%. Im Vergleich
zum getrockneten Lebensmittel ist die Wahmehmungsqualitét des halbtrockenen Lebensmittels naher der des frischen
Lebensmittels, dabei bestehen weniger Nahrstoffverluste, weiter verfligt das halbtrockene Lebensmittel Uber kleines Ge-
wicht, hohe Energie, leichtere Aufbewahrung und andere Vorteile.

[0005] Zurzeit umfasst die Zartmachenmethode des Rindfleisches hauptsachlich eine physikalische Zartmachenmethode
(Reifenmethode mit automatischer Saurenentladung durch Hangen bei niedriger Temperatur, mechanische Zartmachen-
methode, Elektrostimulations-Zartmachenmethode und Hochdrucks-Zartmachenmethode usw.), eine biologische Zartma-
chenmethode (Zartmachenmethode mit exogenen Enzymen, Zartmachenmethode mit endogenen Proteasen usw.), eine
chemische Zartmachenmethode (Phosphat-Zartmachenmethode, Zartmachenmethode mit organischer Saure) sowie eine
gentechnische Zartmachenmethode (Yanzi Xiong, 2007). Obwohl das Papain ein haufig benutztes Zartmachenmittel des
Fleisches ist, wird seine Funktion durch die Zugabemenge und die Verarbeitungszeit sowie die Temperatur beschrankt. Da
die aus den Pflanzen extrahierte Protease eine niedrigere Substratspezifitat hat, kann ein ibermassiges Zartmachen des
Fleisches leicht verursacht werden. Das Objekt der vorliegenden Erfindung ist zartes und weiches Rindfleisch, in Hinsicht
auf den Gewebezustand wird ein ausgepragtes, samtig weiches Gefiihl gefordert, deshalb wird in der vorliegenden Er-
findung keine biologische Zartmachenmethode verwendet. Die chemische Zartmachenmethode hat einen einfachen Pro-
zess und einen niedrigen Energieverbrauch, deshalb ist sie auch eine haufig benutzte Zartmachenmethode. Wahrend des
Erwarmungsprozesses des Fleisches kann das Polyphosphat den Wassergehalt besser beibehalten, so dass das Fleisch
flexibel, zart und saftig bleibt. Jedoch wird das Phosphat mit einer hohen Konzentration (0,4%—0,5%) eine unangenehme
metallische Sauerlichkeit erzeugen, was dazu fiihrt, dass der Geschmack des Fleischprodukts sich verschlechtert und
die Gewebestruktur rauh wird. Eine hohere Konzentration des Phosphats kann weiter zu Sicherheitsrisiken fihren. Das
Calciumchlorid kann die Konzentration von Ca2+ im Fleisch erh6hen und das Calpain im Fleisch aktivieren, so dass es
forderlich flr das Zartmachen des Fleisches ist, jedoch kann eine hohe Konzentration vom Calciumchlorid zur Sauerlich-
keit des Fleisches flihren, was nicht férderlich fir die Wahrnehmungsqualitat des Fleisches ist.

[0006] Seit den letzten Jahren wird die Entwicklung des phosphorfreien Wasserabsorptionsmittels zu einem Forschungs-
schwerpunkt im Fleischproduktgebiet, um die Mangel des Phosphat-Wasserabsorptionsmittels zu (iberwinden, gleichzei-
tig kann es im Fleischprodukt realisiert werden, die Wasserhaltungsfahigkeit im Inneren des Lebensmittels zu erhalten,
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das Fleisch zart zu machen, die Stabilitat des Produkts zu verbessern, die Verschlechterung des Fleischproteins und des
Fettes zu verhindern, die Kochzeit zu kiirzen sowie das Aussehen, die Verschlechterung, den Geschmack und die Farbe
des Lebensmittels zu verbessern. Hydrokolloide, Sojaprotein, modifizierte Starke, Trehalose, Sorbitol, Natriumbicarbonat,
Natriumcitrat und andere phosphorfreie Wasserabsorptionsmittel wurden nacheinander gemeldet. Kemeng Gao und an-
dere Forscher (2015) flihrten eine Verbundszusammensetzung der Trehalose mit Sorbitol und Natriumcitrat durch, so dass
die Massenerhdhungsrate der gefrorenen zubereiteten Schweinelende nach Auftauen 7,78% erreicht. Feng Zhang und
andere Forscher (2015) erforschten die Wasserabsorptions- und Zartmachenwirkung des frisch geklhlten Kalbfleisches
nach Eintauchen von 150 s in einem Verbunds-Wasserabsorptionsmittel, das durch 0,8% Chitosan, 0,2% Na-Lactat, 0,25%
Natriumchlorid, 1% Natriumacetat zusammengesetzt ist, so dass das Kalbfleisch wahrend der Wasserabsorption und des
Zartmachens gleichzeitig den urspriinglichen Geschmack beibehalt; dabei wird die Wasserverlustrate des frisch gekihl-
ten Kalbfleisches um 41,4% reduziert, die Wasserhaltungsféhigkeit wird um 8,79% erhdht und die Schneidkraft wird auf
2,90 kg reduziert. Der grésste Unterschied zwischen der obigen Literatur und der vorliegenden Erfindung liegt darin, dass
das Forschungsobjekt unterschiedlich ist, dass in der obigen Literatur gekihltes/frisches Fleisch beschrieben ist, wahrend
das Forschungsobjekt der vorliegenden Erfindung ein Fleischprodukt ist.

[0007] Die Trehalose ist ein sicherer und zuverlassiger natirlicher Zucker und kann in schlechten Umgebungsbedingun-
gen den biologische Zellen und biologischen Molekilen eine sehr gute Schutzfunktion bieten und verfligt tiber eine stabile
Eigenschaft. Als Frostschutzmittel fir Fleischprodukte und Surimiprodukte kann die Trehalose eine wesentliche Verande-
rung des Proteins verhindern, den Abbau der Fettsdure unterdriicken, die Gewebestabilitdt des Fleisches beibehalten
und das Fleisch frischhalten, deshalb wird die Trehalose weit verbreitet in der Verarbeitung der Lebensmittelindustrie ver-
wendet. Wei Guo und andere Forscher (2015) gaben TG-Enzym (3,9 g/kg) und Trehalose (182 g/kg) usw. zusammen mit
Salz, Zucker und Gewlrzen im Rohstofffleisch zu, um getrocknetes Fleisch zuzubereiten und die Qualitat, die Struktur
und die Wahrnehmungsqualitat des getrockneten Fleisches zu verbessern. Der Grund liegt darin, dass die Trehalose als
Schutzmittel dienen kann, um zu hemmen, dass die Hydrophobe-Reste des Proteins eine durch Hydrophobe-Basis ver-
ursachte Proteinaggregate bilden, um dem TG-Enzym mehr Substrate zu bieten; Uber die Unterstiitzung und die Hullung
des Proteins wird eine dichtere Netzwerkstruktur gebildet, um die Wassermolekdle zu stabilisieren, so dass die Harte des
getrockneten Fleisches reduziert und die Flexibilitat verbessert wird; am Ende wird eine besondere Struktur dem getrock-
neten Fleisch geboten. Ein phosphorfreies Wasserabsorptionsmittel fir den Kalmar mit Haut und sein Verwendungsver-
fahren (Anmeldungsverdéffentlichung Nr.: CN 104 430 807 A) offenbart eine Wasserabsorptionsmittel-Rezeptur, die durch
15 bis 25 Portionen von Trehalose, 10 bis 15 Portionen von modifizierter Maniokstérke, 55 bis 65 Portionen von D-Isoas-
corbat-Natrium und 55 bis 65 Portionen von Natriumbicarbonat zusammengesetzt ist, wobei das Verwendungsverfahren
Reinigen, Zubereiten des Wasserabsorptionsmittels, Einweichen und Kihlen umfasst. Das Verwendungsobjekt der phos-
phorfreien Wasserabsorptionsmittel des vorliegenden Patents ist deutlich anders als das der vorliegenden Erfindung, wo-
bei das endgultige Aufbewahrungsverfahren auch anders ist.

[0008] Das Natriumalginat ist auch eine natirliche Polysaccharid-Verbindung, seine natlrliche langkettige Molekularstruk-
tur kann die Wassermolekille sperren, so dass sie wahrend der nachfolgenden Verarbeitung nicht entweichen werden.
Das Natriumalginat verbessert erheblich die Wasserretention und den Gewebezustand, um die S&urehitzebestandigkeit,
die Wasseraufnahme, die Haftung und die Geleigenschaft zu verbessern. Yuedi Yan und andere Forscher (2011) wéhlen
Carrageen, Sorbit, Sojaprotein-Isolat und Natriumalginat aus, um ein Verbunds-Wasserabsorptionsmittel mit einer bes-
seren Auswirkung fiir gehacktes Schweinefleisch zu optimieren. Ein phosphorfreies Wasserabsorptionsmittel fir Fleisch-
produkte und ihr Zubereitungsverfahren (Anmeldungsveréffentlichung Nr.: CN 101 756 259 A) offenbart seine Rezeptur,
die durch 0,01-8,0% Natriumalginat (Natriumalginat), 0,01-8,0% Speisekalzium, 0,1-70% Geflligelfleisch, 1,0-10% Ge-
schmacksstoffe zusammengesetzt ist, wobei der Rest Wasser ist. Ein phosphorfreies Wasserabsorptionsmittel zum Ver-
bessern des Gewebegeschmacks und der Saftigkeit der verarbeiteten Fleischprodukte (Anmeldungsveréffentlichung Nr.:
CN 104 187 791 A) mit einer Rezeptur, die durch 8 bis 15 Portionen von Natriumalginat, 5 bis 15 Portionen von Carrage-
enan, 3 bis 10 Portionen von Xanthangummi, 20 bis 40 Portionen von Natriumbicarbonat, 10 bis 20 Portionen von Kali-
umcarbonat, 10 bis 20 Portionen von Natriumcitrat, 10 bis 20 Portionen von Cyclodextrin zusammengesetzt ist. Die obi-
ge Literatur und Patente brauchen jeweils ein rollend reibendes Verfahren, dabei erfolgt ein wiederholtes gleichméssiges
Mischen mit dem Rohstoffsfleisch vor dem Durchfiihren der spateren Bedienung. In der vorliegenden Erfindung wird ein
Einweichverfahren verwendet, um den Verfahrensablauf zu vereinfachen und die Kosten zu sparen. Ein Verbunds-Wasser-
absorptionsmittel fir Fleischprodukte (Anmeldungsverdffentlichung Nr.: CN 102 450 660 A) wird aus 30 bis 50 Portionen
von Natriumalginat, 10 bis 20 Portionen von Calciumchlorid, 10 bis 20 Portionen von Calciumlactat, 10 bis 20 Portionen
von Calciumpropionat und 20 bis 30 Portionen von Antioxidantien zusammengesetzt. Im Vergleich zur vorliegenden Erfin-
dung besteht ein unterschiedliches Verwendungsverfahren, nach der Mischung des Verbunds-Wasserabsorptionsmittels
mit GewUlrzen wird es im Fleisch zugegeben, um den Arbeitsschritt von Pékeln durchzufihren.

[0009] Das Trocknungsverfahren ist einer der wichtigsten Faktoren, die die Qualitat des getrockneten Rindfleisches be-
einflussen. In der Industrialisierungszeit wachsen die Bedlrfnisse nach einer energieeffizienten und hochwertigen neu-
en Trocknungstechnik. Tianxing Hu und andere Forscher (2011) bereiteten samtig zartes Rindfleisch dadurch zu, dass
das Fleisch mit der Warmluft von 65 °C im Voraus zu einem Wassergehalt von 50% getrocknet wird und dann eine Mi-
krowellentrocknung von 350 W durchgefiihrt wird, um die Qualitdt des samtig zarten Rindfleisches und die wirtschaftli-
chen Gewinne zu verbessern. Die Ungleichméssigkeit der Mikrowellentrocknung hemmt die Anwendung der separaten
Mikrowellentrocknung. Yanping Zhang (2008) verwendet ein Vakuum-Trocknungsverfahren bei mittlerer Temperatur, bei
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der eine Verarbeitung in den Vakuumsbedingungen mit einem Druck von 0,06 MPa und einer Temperatur von 70 °C fir
eine Stunde und dann eine Temperaturerhdhung im Trocknungsschrank auf 80 °C durchgeflihrt werden; nach Beibehalten
von 30 Minuten wird das Fleisch in einen Kllhlschrank bei einer Temperatur von —25 °C eingelegt, danach dauert eine
Kihlung 30 Minuten, das dadurch erhaltene Produkt hat einen passenden Zartheitsgrad. Nach einer Aufbewahrung von
3 Monaten bei der Raumtemperatur hat das Produkt noch eine gute Farbe, Aroma und Geschmack, dabei besteht keine
Schimmelbildung. Uber die Studie haben Xiaolei Xie und andere Forscher (2015) herausgefunden, dass im Vergleich zum
herkdmmlichen Trocknen mit Warmluft eine Mitteninfrarot-Warmluft-Kombinationstrocknung die Oxidation von Myoglobin
und die Kontraktion der mikroskopischen Struktur der Muskeln reduzieren, um die Einheitlichkeit der Verteilung der inne-
ren und ausseren Wassermolekille innerhalb zu verbessern, so dass die Farbe, die Qualitdt und andere physikalische
Eigenschaften des getrockneten Rindfleisches verbessert werden. Die Forschungsobjekte der obigen beiden Literaturen
sind jeweils getrocknetes Rindfleisch, das Forschungsobjekt der vorliegenden Erfindung ist halbtrockenes Rindfleisch,
dabei soll eine Sterilisationsverarbeitung durchgefiihrt werden, um eine lange Haltbarkeitsdauer sicherzustellen. Das Va-
kuumtrocknen Uber kurz- und mittelwelliges Infrarot kombiniert die Vorteile der Vakuumtrocknung und der Trocknung lber
kurz- und mittelwelliges Infrarot. Bei einer Lebensmitteltrocknung unter einem héheren Vakuumgrad (—0,07 bis 0,095 MPa)
wird der Siedepunkt des Wassergehalts im Rohstoff reduziert, und unter der Wirkung der Druckdifferenz und der Feuch-
tigkeitsgefélle wird die Diffusion beschleunigt. Weiter kann die Oxidationsreaktion wahrend des Trocknungsprozesses der
Lebensmittel extrem verringert werden, wie z.B. Oxidation und Ranzigkeit des Fettes und enzymatische Braunung etc.,
was férderlich fir das Beibehalten der Farbe, des Geschmacks und der Nahrstoffe der Rohstoffe ist. Gleichzeitig wird der
Rohstoff bei der Trocknung Uber kurz- und mittelwelliges Infrarot mittels der Infrarotstrahlung erwérmt, dabei bestehen
folgende Vorteile: kurze Trocknungszeit, hohe thermische Effizienz und gute Produktqualitat usw. Im Vergleich zum fer-
nen Infrarot kann die kurz- und mittelwellige Erwérmung eine Infrarotstrahlung mit hoher Energie, hoher Starke, vollem
Frequenzband und guter Eindringfahigkeit bieten, deshalb eignet sie sich auch zum industrialisierten Trocknen der Roh-
stoffe. Bei einem Herstellungsverfahren fir ballaststoffreiche, rekombinante knusprige Spargelscheiben (Anmeldungsver-
offentlichung Nr.: CN 104 522 551 A) wird ein zweistufiges Trocknen verwendet, ndmlich wird zuerst eine Mikrowellen-
vakuumtrocknung durchgefihrt, dann erfolgt ein Vakuumtrocknen Uber kurz- und mittelwelliges Infrarot; dadurch wird es
angezeigt, dass die beiden Trocknungsverfahren folgende Vorteile haben: eine hohe Trocknungseffizienz, eine niedrigere
Trocknungstemperatur und eine hohe Nahrstoffretention etc.

[0010] Obwohl die Hochtemperatur- und Hochdruckssterilisation die Sicherheit der Fleischprodukte sicherstellen kann,
werden die Nahrstoffe im Fleisch in verschiedenen Graden zerstért, gleichzeitig konnen die Erscheinungen leicht bewirken,
dass das Fleisch zu weich ist und ein schwerwiegender Geschmacksverlust besteht. Die flexible Sterilisation ist ein Steri-
lisationsverfahren, bei dem Uber die Kombination von verschiedenen Sterilisationstechniken oder die Zugabe bestimmter
Konservierungsmittel die Sterilisationsstarke reduziert wird, wahrend die Produktssicherheit sichergestellt werden kann,
s0 dass die Produktsqualitét im héchsten Grad erhalten wird (Yiming Wang und andere Forscher, 2012). RF ist eine elek-
tromagnetische Hochfrequenz-Wechsel-Welle mit einer Frequenz von 3 kHz bis 300 MHz und kann ins Innere des Roh-
stoffs durchdringen, was zur Schwingungsbewegung der geladenen lonen innerhalb des Rohstoffs fihrt, um die elektri-
sche Energie in die Warmeenergie umzuwandeln, so dass das Ziel der Erwarmung erreicht wird. Unter der Wirkung des
elektromagnetischen Feldes mit einer bestimmter Starke kénnen Schadlinge in landwirtschaftlichen Produkten, Eiern und
Mikroorganismen in Lebensmitteln aufgrund der molekularen Polarisationserscheinung die elektromagnetischen Wellen
absorbieren und erwérmen, was zur thermischen Denaturierung des Proteins flhrt, so dass ein Verlust an biologischer
Aktivitat auftritt (Huojie Shi und andere Forscher, 2014). Aufgrund einer selektiven Erwarmung und der Hocheffizienz,
einer hoher Geschwindigkeit, eines niedrigen Energieverbrauchs und einer niedrigen Temperatur der Rohstoffe und an-
derer Vorteile wird die Verwendung der RF-Technik im Bereich der Sterilisation der landwirtschaftlichen Produkte und
Lebensmittel schon zum Forschungsschwerpunkt im In- und Ausland (Yanhong Liu und andere Forscher, 2010). Nach
den Literaturberichten hat die RF-Sterilisationstechnik in Kiwi-Saft (Xiaoying Lv und andere Forscher, 2015), Weissbrot
(Yanhong Liu und andere Forscher, 2009), Konserven-Dosenfleisch (Nian Chen, 2014) eine relativ gute Sterilisationswir-
kung. Andererseits wird ein umfassender Wert auf Nano-Metalloxid aufgrund seines hohen Oberflachenverhéltnisses und
seiner einzigartigen physikalischen und chemischen Eigenschaften und seiner antibakteriellen Eigenschaft gelegt. Dabei
wird das Nano-Zinkoxyd aufgrund einer besseren Sicherheit, Stabilitat und antibakterieller Eigenschaft zum Forschungs-
schwerpunkt. Qian Liu (2014) verwendete Nano-Zinkoxyd und die Mikrowellensterilisation kombinierend fiir das Aufberei-
ten des Gemuises, dadurch wird das Problem mit der schwierigen Sterilisation und Aufbewahrung gelést. Zusammenfas-
send gesagt ist Uber die Kombination der RF-Sterilisationstechnik und der antibakteriellen Nano-Technik im halbtrockenen
Fleischprodukt noch nie berichtet geworden.

[0011] Hinsichtlich des oben geschilderten Problems verbessert die vorliegende Erfindung das herkdémmliche Verfah-
ren, um ein halbtrocken aufbereitetes, samtig zartes Rindfleischprodukt zuzubereiten. Das verbesserte Verfahren umfasst
Vorbehandeln mit natiirlichem Wasserabsorptionsmittel, Pékeln, Kochen, Schneiden in die Scheiben, Behandeln mit O,
Trocknen, Verpacken und flexible Sterilisation, dabei werden hauptsachlich das Zartmachenverfahren mit natirlichem
Wasserabsorptionsmittel und die Vakuumtrocknungstechnik Gber kurz- und mittelwelliges Infrarot zum Zubereiten des
halbtrockenen Rindfleisch verwendet, wahrend seine Haltbarkeitsdauer durch die Kombination von Nano-Zinkoxyd und
RF-Sterilisationstechnik verlangert wird.

[0012] Die Patente, die eine enge Assoziation mit dem vorliegenden Patent haben, werden wieder aufgefunden, die de-
taillierte Analyse ist wie folgt:
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[0013] Ein samtig zartes Rindfleisch und sein Produktionsverfahren (Verdffentlichung Nr.: CN 1 383 748 A): Pokeln der
jeweiligen Zutaten flir Uber 7 Tage, Trocknen fir 2 bis 4 Tage, Einweichen im lauwarmen Wasser, Reinigen, Kochen und
Verpacken. Im Vergleich zur vorliegenden Erfindung besteht eine zu lange Produktionszeit, dadurch wird die Erweiterung
des Produktionsausmasses schwerwiegend beschrankt, weiter kénnen leicht eine mikrobielle Kontamination und andere
Probleme verursacht werden.

[0014] Ein Produktionsverfahren des samtig zarten Rindfleisches (Verdffentlichung Nr.: CN 101 066 136 A): umfassend
Auswahlen der Rohstoffe, Schneiden in Streifen, Pékeln, Trocknen, Diinsten im kochenden Wasser, Kiihlen, Schneiden in
Stiicke, Vakuumverpacken, Hochtemperatursterilisation und andere Schritte. Dabei erfolgt ein Pékeln bei einer niedrigen
Temperatur von 0 °C-7 °C fiir 18 bis 48 Stunden, die Trocknungstemperatur betragt 50 °C—90 °C, die Trocknungszeit betragt
24 bis 48 Stunden, bis der Wassergehalt des Rohstofffleisches auf 40% reduziert wird. Im Vergleich zur vorliegenden
Erfindung ist die Trocknungszeit viel langer als die Trocknungszeit des Vakuumtrocknens Uber kurz- und mittelwelliges
Infrarot, dabei besteht eine niedrige Trocknungseffizienz.

[0015] Ein gewdlrztes, samtig zartes instantes Rindfleischprodukt (Anmeldungsveréffentlichung Nr.: CN 104 687 068 A),
dabei umfasst das Produktionsverfahren Aufbereiten des frischen Fleisches, rollendes Reiben und Pékeln, Dinsten mit
Zutaten, Braten im heissen Ol, Zutaten zugeben und Gewlirze, Vakuumverpacken, Sterilisationsverarbeitung und andere
Schritte. Das samtig zarte Rindfleisch hat keinen Prozess der Voraustrocknung und hat einen hohen Wassergehalt, wéh-
rend die vorliegende Erfindung ein halbtrockenes, samtig zartes Rindfleisch ist, die beiden Produkte haben einen erheb-
lichen Unterschied in Hinsicht auf die Wahrnehmungsqualitat.

Inhalt der vorliegenden Erfindung

[0016] Es ist ein Ziel der vorliegenden Erfindung, ein hocheffizientes und hochwertiges Zubereitungsverfahren fir ein
halbtrocken aufbereitetes, samtig zartes Rindfleisch mit einer langen Haltbarkeitsdauer zu entwickeln. Ein Einweichen-
Vorbehandeln im natlrlichen Wasserabsorptionsmittel, Pékeln, Kochen, Schneiden in die Scheiben, Behandeln mit o]}
hocheffizientes Vakuumtrocknen Uber kurz- und mittelwelliges Infrarot, Kiihlen, Vakuum-Verpacken und flexible Sterilisa-
tion werden fur Rohstoffrindfleisch durchgefiihrt, danach wird ein Fertigprodukt erhalten.

[0017] Technische Ldsung der vorliegenden Erfindung: ein Verfahren zum Zubereiten eines halbtrocken aufbereiteten,
samtig zarten Rindfleisches mittels des Vakuumtrocknens Uber kurz- und mittelwelliges Infrarot in Kombination mit einer
flexiblen Sterilisation, bei dem frisches Rindfleisch der wichtigste Rohstoff ist, wobei nach Vorbehandeln, Pékeln, Kochen,
Schneiden in die Scheiben, Behandeln mit O, Vakuumtrocknen tber kurz- und mittelwelliges Infrarot, Verpacken und
flexibler Sterilisation ein relativ zartes Rindfleischerzeugnis erhalten wird, das in Hinsicht auf den Gewebezustand einen
ausgepragten, samtig zarten Zustand hat und in Hinsicht auf die Farbe eine natirliche braune Farbe des getrockneten
Rindfleisches hat, und wobei die detaillierten Schritte wie folgt sind:

[0018] (1) Vorbehandeln des Rohstoffs: dass frisches Rindfleisch als Rohstoff ausgewahlt wird, wobei Sehnen, Fett und
Faszien ausgeschieden werden, und wobei Rinderbrust und Rindvorderhaxe bevorzugt sind, und wobei das Rindfleisch
zu 250 g/Stlick geschnitten wird, und wobei das Rindfleisch in einer durch Natriumalginat mit einer Massenkonzentration
von 0,05% bis 0,10% und Trehalose mit einer Massenkonzentration von 2% bis 4% zusammengesetzten Wasserldésung
fir 1,0 Stunde eingeweicht wird;

[0019] (2) Pdkeln: dass Salz mit einer Menge von 3% der Rindfleischmasse gleichmassig auf der Oberflache des nach
dem Schritt (1) erhaltenen Rindfleischstiicks angestrichen wird, wobei das Pdkeln bei einer Temperatur von 4-7 °C 15
Stunden dauert, und wobei wahrend des Zeitraums das Fleischstlick flir 3 bis 4 Male umgedreht wird;

[0020] (3) Kochen: dass das nach dem Schritt (2) erhaltene Fleischstiick im Topf zugegeben wird, wobei Kochwein mit
einer Masse von 8% des Rohstoffrindfleisches, Sojasauce von 3%, Ingwer von 3%, Zimt von 3%, Sternanis von 2% und
trockener Chili von 2% zugegeben werden, und wobei Wasser zugegeben wird, bis das Fleischstiick gerade eingetaucht
ist, und wobei nach Kochen mit grossem Feuer ein Kochen mit kleinem Feuer flir 75 Minuten erfolgt, und wobei 10 Minuten
vor dem Beenden des Kochens Salz von 1% und Mononatriumglutamat von 1% zugegeben werden, und wobei ein Kochen
mit grossem Feuer erfolgt, so dass die Sauce absorbiert wird;

[0021] (4) Schneiden in die Scheiben: dass nach der Kihlung des Fleischstiicks das Fleischstlick in die Scheiben mit
einer Grosse von 40 x 20 mm und einer Dicke von 10 mm geschnitten werden, wobei die Formen und die Grossen aller
Fleischscheiben identisch gehalten werden;

[0022] (5) Behandeln mit OI: dass gleiche Mengen an Chilisl, Sesamdl und Sojasauce gleichméssig gemischt werden,
wobei die Rindfleischscheiben fur 0,5 Stunden in Ol eingetaucht werden;

[0023] (6) Vakuumtrocknen Uber kurz- und mittelwelliges Infrarot: dass die nach dem Schritt (5) erhaltenen Rindfleisch-
scheiben im Vakuumtrockner Uber kurz- und mittelwelliges Infrarot zum Trocknen eingelegt werden, wobei der Vakuumgrad
—0,085 bis —0,09 MPa, der Bestrahlungsabstand 140 bis 175 mm, die Leistungsdichte 1 bis 3 W/g, die IR-Wellenlange 2
bis 5 um, die Trocknungstemperatur 60 °C und die Trocknungszeit 1 bis 1,5 Stunden betragt, um halbtrockenes Rindfleisch
zu erhalten;
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[0024] (7) Klhlen und Vakuumverpacken: dass das nach dem Schritt (6) erhaltene halbtrockene Rindfleisch zur Raum-
temperatur geklhlt wird, wobei Nano-Zinkoxyd mit einer Masse von 0,01 bis 0,02 der Masse des halbtrockenen Rindflei-
sches zugegeben wird, und wobei anschliessend ein Vakuumverpacken erfolgt;

[0025] (8) RF-Sterilisation: dass eine HF-Verarbeitung bei 27,12 MHz flir das nach dem Schritt (7) erhaltene vakuumver-
packte Produkt fir 30 bis 60 Minuten durchgeflihrt wird, wobei der Polarplattenabstand 20 bis 60 mm betragt, um das
Produkt, halbtrocken aufbereitetes, samtig zartes Rindfleisch, zu erhalten.

[0026] Das halbtrocken aufbereitete, samtig zarte Rindfleisch hat einen Wassergehalt von 40% bis 50%, wobei die
Schneidkraft auf 4 kg kontrolliert wird, und wobei das Fleisch zart und elastisch ist, und wobei das Fleisch in Hinsicht auf
die Farbe eine natlrliche braune Farbe des getrockneten Rindfleisches hat und in Hinsicht auf den Gewebezustand einen
ausgepragten, samtig zarten Zustand hat.

[0027] Ein P&keln-Vorbehandeln wird dadurch realisiert, dass das Fleisch in einer zusammengesetzten Wasserlésung
mit 0,05%—0,10% Natriumalginat und 2%—4%Trehalose eingeweicht wird, um die Wasserhaltungsfahigkeit des Rohstoff-
fleisches und den Zartheitsgrad des Produkts zu verbessern.

[0028] Die Verwendung des Vakuumtrocknens Uber kurz- und mittelwelliges Infrarot hat folgende Vorteile: eine hohe Trock-
nungsgeschwindigkeit und eine gute Produktqualitat. Dabei wird die Technik der flexiblen Sterilisation verwendet, némlich
werden die antibakterielle Technik von Nano-Zinkoxyd und die HF-Sterilisationstechnik in Kombination angewendet.

[0029] Die vorliegende Erfindung hat folgende Vorteile: ein mittels der vorliegenden Erfindung zubereitetes halbtrockenes,
somit zartes Rindfleisch hat eine lange Haltbarkeitsdauer, wobei der Wassergehalt 40% bis 50% betragt und wobei der
gesamte Produktionsprozess hocheffizient und umweltfreundlich ist, und wobei im Vergleich zum herkdmmlichen Trock-
nungsverfahren die Trocknungszeit mittels des Vakuumtrocknens Uber kurz- und mittelwelliges Infrarot um etwa 70% ver-
klrzt wird.

[0030] Die vorliegende Erfindung verwendet das neue Verfahren der flexiblen Sterilisation, namlich werden antibakterielle
Technik von Nano-Zinkoxyd und HF-Sterilisationstechnik in Kombination verwendet, dadurch wird das Problem geldst,
dass die Hochtemperatur- und Hochdruckssterilisation die Nahrstoffqualitdt und die Wahrnehmungsqualitét des samtig
zarten Rindfleisches zerstért.

[0031] Die vorliegende Erfindung verwendet die durch natlrliche Wasserabsorptionsmittel — Natriumalginat und Trehalo-
se — zusammengesetzte Wasserlésung zum Einweichen des Fleisches, so dass das Fleischprodukt zart ist, wobei die
Schneidkraft relativ niedrig ist und nur etwa 4 kg betragt, und wobei das getrocknete Rindfleisch eine gute Faserfestigkeit
hat und in Hinsicht auf den Gewebezustand einen ausgepragten zerfetzten Zustand hat bzw. in Hinsicht auf die Farbe eine
natlrliche braune Farbe des getrockneten Rindfleisches hat.

Ausfiihrliche Beschreibung

[0032] Erste Ausflihrungsform: Zubereitungsverfahren des halbtrocken aufbereiteten, samtig zarten Rindfleisches mit Rin-
derbrust als Rohstoffe.

[0033] Frische Rinderbrust wird als Rohstoff ausgewahlt, wobei Sehnen, Fett und Faszien ausgeschieden werden, wobei
das Rindfleisch zu 250 g/Stiick geschnitten wird, und wobei das Rindfleisch in einer durch Natriumalginat von 0,05% und
Trehalose von 2% zusammengesetzten Wasserldsung fir 1,0 Stunde eingeweicht wird; nach Herausnehmen und Trocknen
des meisten Oberflachenwassers wird Salz von 3% gleichmassig auf der Oberflache des Rindfleischstlicks angestrichen,
wobei das Pdkeln bei einer Temperatur von 4—7 °C 15 Stunden dauert, und wobei wahrend des Zeitraums das Fleischstiick
3 bis 4 Male umgedreht wird; Kochwein von 8%, Sojasauce von 3%, Ingwer von 3%, Zimt von 3%, Sternanis von 2%
und trockener Chili von 2% werden zugegeben, wobei Wasser zugegeben wird, bis das Fleischstlick gerade eingetaucht
ist. Nach Kochen mit grossem Feuer erfolgt ein Kochen mit kleinem Feuer flr 75 Minuten, wobei 10 Minuten vor dem
Beenden des Kochens Salz von 1% und Mononatriumglutamat von 1% zugegeben werden, und wobei ein Kochen mit
grossem Feuer erfolgt, so dass die Sauce absorbiert wird. Nach der Kihlung des Fleischstlicks wird das Fleischstlick
in die Scheiben mit einer Grésse von 40 x 20 mm und einer Dicke von 10 mm geschnitten, wobei die Formen und die
Grossen aller Fleischscheiben identisch gehalten werden. Gleiche Mengen an Chilidl, Sesamdl und Sojasauce werden
gleichmassig gemischt, wobei die Rindfleischscheiben fir 0,5 Stunden in Ol eingetaucht werden. Die Rindfleischscheiben
werden im Vakuumtrockner Uber kurz- und mittelwelliges Infrarot zum Trocknen eingelegt, wobei der Vakuumgrad —0,085
bis —0,09 MPa, der Bestrahlungsabstand 140 bis 175 mm, die Leistungsdichte 1 bis 3 W/g, die IR-Wellenlange 2 bis
5 um, die Trocknungstemperatur 60 °C und die Trocknungszeit 1 Stunde betragt. Das getrocknete halbtrockene Rindfleisch
wird zur Raumtemperatur gekdhlt, wobei Nano-Zinkoxyd mit einer Masse von 0,01 g/kg der Masse des halbtrockenen
Rindfleisches zugegeben wird, und wobei anschliessend ein Vakuumverpacken erfolgt. Eine HF-Verarbeitung bei 27,12
MHz wird fir 50 Minuten durchgefuhrt, wobei der Polarplattenabstand 20 betragt.

[0034] Zweite Ausfuhrungsform: Zubereitungsverfahren des halbtrocken aufbereiteten, samtig zarten Rindfleisches mit
Rinderbein als Rohstoffe.

[0035] Frisches Rinderbein wird als Rohstoff ausgewahlt, wobei Sehnen, Fett und Faszien ausgeschieden werden, wobei
das Rindfleisch zu 250 g/Stlick geschnitten wird, und wobei das Rindfleisch in einer durch Natriumalginat von 0,075%
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und Trehalose von 3% zusammengesetzten Wasserlosung fir 1,0 Stunde eingeweicht wird; nach Herausnehmen und
Trocknen des meisten Oberflachenwassers wird Salz von 3% gleichmassig auf der Oberflache des Rindfleischstiicks
angestrichen, wobei das Pokeln bei einer Temperatur von 4 °C-7 °C 15 Stunden dauert, und wobei wahrend des Zeitraums
das Fleischstiick 3 bis 4 Male umgedreht wird; Kochwein von 8%, Sojasauce von 3%, Ingwer von 3%, Zimt von 3%,
Sternanis von 2% und trockener Chili von 2% werden zugegeben, wobei Wasser zugegeben wird, bis das Fleischstlick
gerade eingetaucht ist. Nach Kochen mit grossem Feuer erfolgt ein Kochen mit kleinem Feuer flir 75 Minuten, wobei 10
Minuten vor dem Beenden des Kochens Salz von 1% und Mononatriumglutamat von 1% zugegeben werden, und wobei
ein Kochen mit grossem Feuer erfolgt, so dass die Sauce absorbiert wird.

[0036] Nach der Kihlung des Fleischstiicks wird das Fleischstiick in die Scheiben mit einer Grésse von 40 x 20 mm und
einer Dicke von 10 mm geschnitten, wobei die Formen und die Grdssen aller Fleischscheiben identisch gehalten werden.
Gleiche Mengen an Chiliél, Sesamél und Sojasauce werden gleichméssig gemischt, wobei die Rindfleischscheiben flr
0,5 Stunden in Ol eingetaucht werden. Die Rindfleischscheiben werden im Vakuumtrockner (ber kurz- und mittelwelliges
Infrarot zum Trocknen eingelegt, wobei der Vakuumgrad —0,085 bis —0,09 MPa, der Bestrahlungsabstand 140 bis 175 mm,
die Leistungsdichte 1 bis 3 W/g, die IR-Wellenlange 2 bis 5 um, die Trocknungstemperatur 60 °C und die Trocknungszeit
1,25 Stunden betragt. Das getrocknete halbtrockene Rindfleisch wird zur Raumtemperatur gekihlt, wobei Nano-Zinkoxyd
mit einer Masse von 0,02 g/kg der Masse des halbtrockenen Rindfleisches zugegeben wird, und wobei anschliessend ein
Vakuumverpacken erfolgt. Eine HF-Verarbeitung bei 27,12 MHz wird flir 40 Minuten durchgefiihrt, wobei der Polarplatten-
abstand 30 betragt.

Patentanspriiche

1. Verfahren zum Zubereiten eines halbtrocken aufbereiteten, samtig zarten Rindfleisches mittels des Vakuumtrocknens
Uber kurz- und mittelwelliges Infrarot in Kombination mit einer flexiblen Sterilisation, dadurch gekennzeichnet, dass
frisches Rindfleisch der wichtigste Rohstoff ist, wobei nach Vorbehandeln, Pbkeln, Kochen, Schneiden in Scheiben,
Behandeln mit Ol, Vakuumtrocknen (ber kurz- und mittelwelliges Infrarot, Verpacken und flexibler Sterilisation ein
relativ zartes Rindfleischerzeugnis erhalten wird, das in Hinsicht auf den Gewebezustand einen ausgepragt samtig
zarten Zustand hat und in Hinsicht auf die Farbe eine natirliche braune Farbe des getrockneten Rindfleisches hat;
und wobei die detaillierten Schritte wie folgt sind:

I Vorbehandeln des Rohstoffs: dass frisches Rindfleisch als Rohstoff ausgewahlt wird, wobei Sehnen, Fett und Faszi-
en ausgeschieden werden, und wobei Rinderbrust und Rindvorderhaxe bevorzugt sind, und wobei das Rindfleisch zu
250 g/Stlck geschnitten wird, und wobei das Rindfleisch in einer durch Natriumalginat mit einer Massenkonzentration
von 0,05% bis 0,10% und Trehalose mit einer Massenkonzentration von 2% bis 4% zusammengesetzten Wasserld-
sung fur 1,0 Stunde eingeweicht wird;

Il Pékeln: dass Salz mit einer Menge von 3% der Rindfleischmasse gleichméssig auf der Oberflache des nach dem
Schritt | erhaltenen Rindfleischstiicks angestrichen wird, wobei das Pdkeln bei einer Temperatur von 4-7 °C 15 Stun-
den dauert, und wobei wahrend des Zeitraums das Fleischstiick 3 bis 4 Male umgedreht wird;

Ill Kochen: dass das nach dem Schritt Il erhaltene Fleischstlick im Topf zugegeben wird, wobei Kochwein mit einer
Masse von 8% der des Rohstoffrindfleisches, Sojasauce von 3%, Ingwer von 3%, Zimt von 3%, Sternanis von 2%
und trockener Chili von 2% zugegeben werden, und wobei Wasser zugegeben wird, bis das Fleischstlick gerade
eingetaucht ist, und wobei nach Kochen mit grossem Feuer ein Kochen mit kleinem Feuer flr 75 Minuten erfolgt,
und wobei 10 Minuten vor dem Beenden des Kochens Salz von 1% und Mononatriumglutamat von 1% zugegeben
werden, und wobei ein Kochen mit grossem Feuer erfolgt, so dass die Sauce absorbiert wird;

IV Schneiden in Scheiben: dass nach der Kithlung des Fleischstiicks das Fleischstiick in Scheiben mit einer Grésse
von 40 x 20 mm und einer Dicke von 10 mm geschnitten wird, wobei die Formen und die Grossen aller Fleischscheiben
identisch gehalten werden;

V Behandeln mit Ol: dass gleiche Mengen an Chilisl, Sesamél und Sojasauce gleichmassig gemischt werden, wobei
die Rindfleischscheiben fur 0,5 Stunden in Ol eingetaucht werden;

VI Vakuumtrocknen Uber kurz- und mittelwelliges Infrarot: dass die nach dem Schritt V erhaltenen Rindfleischscheiben
im Vakuumtrockner Uber kurz- und mittelwelliges Infrarot zum Trocknen eingelegt werden, wobei der Vakuumgrad
—0,085 bis —0,09 MPa, der Bestrahlungsabstand 140 bis 175 mm, die Leistungsdichte 1 bis 3 W/g, die IR-Wellenlange
2 bis 5 uym, die Trocknungstemperatur 60 °C und die Trocknungszeit 1 bis 1,5 Stunden betragt, um halbtrockenes
Rindfleisch zu erhalten;

VII Kiihlen und Vakuumverpacken: dass das nach dem Schritt VI erhaltene halbtrockene Rindfleisch zur Raumtem-
peratur gekihlt wird, wobei Nano-Zinkoxyd mit einer Masse von 0,01 bis 0,02 der Masse des halbtrockenen Rindflei-
sches zugegeben wird, und wobei anschliessend ein Vakuumverpacken erfolgt;

VIII RF-Sterilisation: dass eine HF-Verarbeitung bei 27,12 MHz fur das nach dem Schritt VII erhaltene vakuumver-
packte Produkt fir 30 bis 60 Minuten durchgefiihrt wird, wobei der Polarplattenabstand 20 bis 60 mm betragt, um das
Produkt, halbtrocken aufbereitetes, samtig zartes Rindfleisch zu erhalten;

wobei das halbtrocken aufbereitete, samtig zarte Rindfleisch einen Wassergehalt von 40% bis 50% hat, wobei die
Schneidkraft auf 4 kg kontrolliert wird, und wobei das Fleisch zart und elastisch ist, und wobei das Fleisch in Hinsicht
auf die Farbe eine natirliche braune Farbe des getrockneten Rindfleisches hat und in Hinsicht auf den Gewebezustand
einen ausgepragten, samtig zarten Zustand hat.
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