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(57) Die Erfindung betrifft ein Verfahren, das geeignet ist, den Garzustand von Lebensmitteln, insbesondere von
Fleisch wéahrend des Garprozesses entsprechend zu steuern, Aufgabe der Erfindung ist es, ein Verfahren zur
Steuerung des Garprozesses zu entwickeln, mit dessen Hilfe der Garzustand von Lebensmitteln, insbesondere von
Fleisch sicher beurteilt werden und der Garproze® beim Erreichen des optimalen Garzustandes abgebrochen werden
kann. ErfindungsgemaR wird die Aufgabe dadurch geldst, da ein an sich bekanntes Penetrometer zur Messung des
Garzustandes im Gargerét verwendet wird und bei Erreichen des optimalen Garzustandes ein Signal zum Abbruch
des Garprozesses gegeben wird.
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1. Verfahren zur Steuerung des Garprozesses von Lebensmitteln, insbesondere von Fleisch,
gekennzeichnet dadurch, daf ein an sich bekanntes Penetrometer verwendet wird.

2. Verfahren nach Anspruch 1, gekennzeichnet dadurch, daf3 in definierten Zeitabstanden eine
Messung vorgenommen wird, indem bekanntermafen der Eindringkdrper auf die Oberflache des
Gargutes aufgesetzt und mit einer konstanten Kraft oder Gber einen konstanten Weg fiir eine
bestimmte Zeitdauer in das Gargut eingedriickt und anschlie3end losgelassen wird und dann der
Weg der freien Rlckfederung des Eindringkdrpers gemessen und die MeRwerte gespeichert
werden.

3. Verfahren nach Anspruch 1 und 2, gekennzeichnet dadurch, dal3 der Betrag des letzten MeRwerte
vom Betrag des vorletzten MelRwertes subtrahiert wird und das Signal zum Abbruch des
Garprozesses dann gegeben wird, wenn die Subtraktion, die zu Beginn des Garprozesses negative
Werte lieferte, dann positive Werte lieferte, den ersten wiederum negativen Wert ergibt.

Anwendungsgebiet der Erfindung

Die Erfindung betrifft ein Verfahren, das geeignet ist, den Garzustand von Lebensmitteln, insbesondere von Fleisch wihrend de:
Garprozesses entsprechend zu steuern.

Charakteristik des bekannten Standes der Technik

Die sichere Beurteilung des Garzustandes ist sowohl fiir die Qualitat der Lebensmitte! als auch insbesondere in GroRRkiichen f{
die zeit- und energiesparende Speisenzubereitung von grof3er Bedeutung. Zur Zeit wird der Garzustand nach Erfahrungswerte
" beurteilt. Diese beziehen sich entweder auf die Gardauer, auf die durch Einstechen manuell festgestellte Konsistenz, darauf, da
kein Saft mehr austritt bzw. auf die Begutachtung der Schnittfldche. Diese vom Kiichenpersonal durchgefuhr“ce Beurteilung de
Garzustandes ist ausgesprochen subjektiv.
Bekanntsind international angewendete MeRRverfahren der Oberflachen- bzw. Kerntemperatur, sowie des Masseverlustes beirr
Garen. Die gewonnenen MefBergebnisse korrellieren aber nicht ausreichend mit dem Garzustand der wichtigsten Lebensmitte
Weiterhin sind Gassen3oren bekannte, die die Abluft aus Gargeréaten analysieren, um daraus auf den Garzustand zu schlieen
Diesen Verfahren haftet der Nachteil an, daf die MeRergebnisse bei der Verwendung wirzender Zusatzstoffe erheblich
verfédlscht werden.
Bereits vorgeschlagen wurde ein Verfahren zur Beurteilung des Garzustandes, indem das Gargut zu Schwingungen angeregt
und das Schwingungsverhalten des Gargutes gemessen wird. Diese an sich sehr genaue Memethode ist aber mit einem hoher
gerétetechnischem Aufwand, d. h. mit relativ hohen Kosten verbunden. .
Allgemein bekannt ist zur Messung viskoelastischer Eigenschaften die Verwendung von Penetrometern. Das MeRprinzip beruhi
darauf, daB ein Eindringkdrper auf das zu messende Objekt aufgesetzt wird, der Eindringkdrper entweder mit einer konstanter
Kraft oder (iber einen konstanten Weg in das Gut eingedrickt und nach dem Entlasten die Riickbewegung des Eindringkérpers
gemessen wird, als MaQ fiir die plastische Verformung. Bekannte Penetrometer sind Gerate, die ausschiieBlich fir den Einsatz
im Labor bestimmt sind, sich also nur fiir Proben eignen, deren Eigenschaften sich liber eine gewisse Zeit, die zum Messen
bendtigt wird, nicht veréndern, beispielsweise durch Kaltverfestigung. Im speziellen Falle von Fleisch ist bekannt, daR sich die
Konsistenz beim Garen mehrmals veréndert, auch die Ausgangswerte von Stiick zu Stiick unterschiedlich sind, man also nicht
einfach herleitbar von der Messung absoluter Werte des viskoelastischen Verhaltens auf den Garzustand schlieBen kann. Dieser
bestehende Problemkomplex 4Rt das Penetrometer als Mef3gerét fiir den Garzustand als ungeeignet erscheinen, was dariibe!
hinaus seine Bestatigung darin findet, daf3 in der Fachliteratur keinerlei Hinweise Uber Versuche zur Anwendung von
Penetrometern im GarprozeB zu finden sind.

Ziel der Erfindung

Ziel der Erfindung ist es, eine Mdglichkeit zu finden, den Garzustand von Lebensmitteln objektiv und sicherzu erkennen, um den
GarprozeR mit minimalem Energie- und Zeitaufwand zu einem optimalen Ergebnis zu fiihren.

Darlegung des Wesens der Erfindung

Aufgabe der Erfindung ist es, ein Verfahren zur Steuerung des Garprozesses zu entwickeln, mit dessen Hilfe der Garzustand von

Lebensmitteln, insbesondere von Fleisch, sicher beurteiit werden und der Garprozefd beim Erreichen des optimalen
Garzustandes abgebrochen werden kann.
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ErfindungsgemdR wird die Aufgabe dadurch geldst, da ein an sich bekanntes Penetrometer zur Messung des Garzustandes im
Gargeratverwendet wird. Die auf bekannte Art und Weise mit dem Penetrometer jeweils in gleichen Zeitabstanden gemessenen
Wege der Riickbewegung des Eindringkérpers werden als Zahlenwerte gespeichert. Die Subtraktion des Betrages des letzten
MeRwertes vom Betrag des vorletzten MeRwertes liefert zu Beginn des Garprozesses einen negativen Wert. Bei weiter
fortschreitendem GarprozeR liefert die Subtraktion dann zunachst positive Werte. Der erste, danach wiederum negative Wert,
dersich bei der Subtraktion ergibt, zeigt den optimalen Garzustand an. Bei Erkennen des optimalen Garzustandes wird ein Signal
zum Abbruch des Garprozesses gegeben.

Es wurde gefunden, da? die Garkinetik eine eindeutige Zuordnung von rheologischen Guteigenschaften und optimalen
Garpunkt liefert. Die Bildung der Differenz der Betrage aufeinanderfoigender MeRwerte erlaubt es, bei jedem Einzelstiick
unabhéngig von dessen urspriinglicher Beschaffenheit, den optimalen Garzustand zu erkennen.

Ausfiihrungsbeispiel

Die erfindungsgeméRe Verwendung des Penetrometers wird anhand des Garens von Schweinefleisch erlautert:

Zu Beginn des Garprozesses steigen die Betrige der MeRwerte der RUckfederung bis zu einem Maximum an, um danach im
Verlauf des weiteren Garprozesses bis zu einem lokalen Minimum abzusinken, das identisch mit dem optimalen Garzustand ist.
Durch die Subtraktion des Betrages des letzten MeRwertes vom Betrag des vorletzten MeRwertes wird der optimale Garzustand
erkannt, wenn die Subtraktion nach anfanglich negativen, dann zunéchst positiven, wiederum negative Werte ergibt. Durch den
Vorzeichenwechsel wird ein Signal zum Abbruch des Garprozesses fiir das zu betreffende Fleischstiick gewonnen. Es wurde
gefunden, daB das Riickfederungsverhalten Uber die Garzeit fir beliebige Fleischstiicke prinzipiell gleich ist, sich lediglich durch
die absolute GréRe der MeBwerte je nach urspriinglicher Beschaffenheit des Fleischstiickes bzw. der Fleischsorte unterscheidet.
Durch die erfindungsgeméRe Verwendung eines Penetrometers zur Messung und Auswertung der MeRergebnisse wird
vorteilhaft unabhéngig vom Ausgangszustand der einzelnen Fleischstiicke der optimale Garzustand jedes einzeinen, beliebigen
Fleischstlickes sicher erkannt.
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