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(54) Verfahren zur Zartmachung von vorgefertigtem Rindergulasch und zum Verbessern dessen
Qualitat mittels Mikrowellenwiedererwarmung.

(57) Die Erfindung offenbart ein Verfahren zur Zartmachung von
vorgetertigtem Rindergulasch und zum Verbessern dessen Qua-
litat mittels Mikrowellenwiedererwarmung und gehort zum tech-
nischen Gebiet der Fleischproduktverarbeitung. In der Erfindung
wird das aufgetaute rohe Rindfleisch mit Messerseite fur 30 Se-
kunden geklopft, anschlie3end in die Ultraschall-unterstutzte Pa-
painlosung eingetaucht und eine Vorbehandlung der Zartma-
chung wird durchgeftuhrt. Wahrend dem Kochen werden den
Hilfsstoften Tee-Polyphenole und Bayberry-Polyphenole antel-
lig hinzugegeben und das gekochte Rindergulasch mit Bruhe
wird In einem hochtemperaturbestandigen Kochbeutel vakuum-
verpackt und in einem 4°C-Kuhlraum gelagert. Im Vergleich zum
Rindergulasch ohne Vorbehandlung der Zartmachung kann die
Zartheit bel dem erfindungsgemafen Produkt des Rindergula-
sches wahrend der Kaltlagerung gut gehalten werden. Wegen
der Zartmachung und der Zugabe des Antioxidationsmittels hat
das Rindergulasch nach abwechselnder Wiedererwarmung mit
der Mikrowelle 915MHz/2450MHz somit eine starkere rote und
hellere Farbe. Der Grad der Fettoxidation ist auf 30% bis 40%
reduziert.

Das Magerfleisch ist mafBig weich, aber nicht trocken und
elastisch, und das Fettfleisch schmilzt im Mund. Die Zarthelt ist
gegenuber der unbehandelten Probe um 30% bis 50% verbes-
sert.
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Beschreibung

Technisches Gebiet

[0001] Die Erfindung gehort zum technischen Gebiet der Fleischproduktverarbeitung und bezieht sich auf ein Verfahren
zur Zartmachung von vorgefertigtem Rindergulasch und zum Verbessern dessen Qualitat mittels Mikrowellenwiederer-
warmung.

Stand der Technik

[0002] Als ein wirksames Fleischverarbeitungsverfahren spielt das Zartmachen eine wichtige Rolle bei der modernen
Verarbeitung von Fleisch und Fleischwaren. Derzeit zahlen zum wichtigsten Zartmachungsverfahren im In- und Ausland
das physikalische Verfahren (wie z.B. Verfahren der elektrischen Stimulation, Hochdruckverfahren, Ultraschallverfahren,
Schlagverfahren oder mechanisches Zartmachungsverfahren) und das biochemische Verfahren (wie z.B. Salzzartma-
chungsverfahren, organische Saurezartmachungsverfahren, biologische Zartmachungsverfahren mit Enzymen).

[0003] Unter den vielen Verfahren hat das Zartmachungsverfahren mit Enzymen die Aufmerksamkeit von Fleischforschern
aufgrund dessen Vorteile auf sich gezogen. Dieses Verfahren ist einfach zu bedienen, benotigt keine zusatzliche Ausrus-
tung, andert den bestehenden Produktionsprozess nicht im Wesentlichen und verbessert die Zartheit des Fleisches er-
heblich. Das Papain ist das am haufigsten verwendete exogene Enzym fur die Fleischzartmachung, weil das Papain nicht
nur eine hohe Enzymaktivitat, eine stabile Natur und eine starke proteolytische Fahigkeit besitzt sondern auch biologisch
sicher ist. Mit Papain ist die Fleischzartheit zu erhohen und das Fleischaroma zu verbessern, aber auch der schlechte
Geschmack zu vermeiden. Daher ist das Papain in der Lebensmittelindustrie weit verbreitet.

[0004] Ultraschallwelle ist eine Schallwelle mit einer Frequenz von mehr als 20 kHz und eine Art von Ausbreitungspro-
zess der mechanischen Schwingung in einem Medium. Mit hoher Frequenz, kurzen Wellen weist sie viele Vorteile wie
gute Direktionalitat, hohe Leistung und starke Durchschlagskraft auf. Die drei Wirkungsweise der Ultraschalltechnologie
umfassen vor allem Kavitationswirkung, mechanische Einwirkung und thermische Wirkung. In einer Flussigkeit befinden
sich oft kleine Vakuumblasen bzw. kleine Blasen in verschiedenen Grol3en, die geringe Mengen an Gas oder Dampf ent-
halten. Wenn eine Ultraschallwelle mit einer bestimmten Frequenz auf die Flussigkeit einwirkt, konnen nur die kleinen
Blasen geeigneter Grol3e in Resonanz treten, und die Blasen, die grof3er als die Resonanzgrof3e sind, werden aus der
Flussigkeit getrieben, und die Blasen, die kleiner als die Resonanzgrol3e sind, werden unter der Wirkung von Ultraschall
allmahlich grof3er. Wenn die Grol3e der kleinen Blasen der Resonanzgrol3e entspricht, schwellen die kleinen Blasen bei der
Rarefaktionsphase der Schallwelle schnell an, und in der Kompressionsphase der Schallwelle werden die kleinen Blasen
plotzlich adiabatisch komprimiert, bis sie vernichtet sind. Wahrend der Vernichtung kann das |Innere der kleinen Blasen
eine hohe Temperatur von einigen tausend Grad und ein vielfaches des normalen atmospharischen Druck erreichen, was
als Kavitationseffekt bezeichnet wird. Die Ultraschallwellen breiten sich im Medium aus, damit ihre Schwingungsenergie
durch die Absorption des Mediums fortlaufend in Warme umgewandelt wird, wodurch die Temperatur des Mediums erhoht
wird. Die Absorption der Energie der Schallwellen kann eine gesamte Erwarmung im Medium, eine lokale Erwarmung
auBBerhalb einer Grenze und eine lokale Erwarmung an der Wellenfront bei Ausbildung einer Schockwelle durch die Kavi-
tation verursachen. Je grofBer die Intensitat der Ultraschallwelle ist, desto starker ist die erzeugte Warmewirkung. Dieser
Effekt ist der Warmeeffekt von Ultraschall. Die mechanische Wirkung der Ultraschallwelle ist durch die Ausbreitung me-
chanischer Schwingungsenergie erzeugt, die eine Verwirbelung und Stromung in der Flussigkeit bewirkt, dass die Struktur
des Mediums zerstort wird und die Teilchen in der Flussigkeit pulverisiert werden, wodurch ein Effekt erzielt werden kann,
der mit ublichen niederfrequenten mechanischen Verwirbelung nicht erreicht werden kann. Die mechanische Wirkung wird

oft zum Zerkleinern, Schneiden, Agglutination usw. verwendet.

[0005] Die Studie ergab, dass die Ultraschallwelle selbst zur Zartmachung von Fleischprodukten beitragt. Bei traditionel-
len Zartmachungsverfahren verwendet man normalerweise mechanische Verfahren, um das Fleisch zu zerstol3en und
somit den Geschmack des Fleisches zu verbessern. Dies kann durch die Ultraschallwelle besser erreicht werden, wobel
nach Untersuchung von T. Roberts das Bindegewebe in einem Rinderfilet hochster Qualitat nach einer zweistundigen
Ultraschallbehandlung bei Raumtemperatur mit 40 kHz und 2 W/cm? deutlich reduziert werden. Mit der Ultraschallwelle
sind die Myofibrillen des Fleisches zu zerstoren. Die geschadigten Myofibrillen sezernieren Schleim, sodass die Viskositat
des Fleisches erhoht wird und dadurch die Zartmachung des Fleisches erfolgt. Dies erzielt einen besseren Effekt als das
traditionelle Tumbeln. Das vakuumverpackte Rindfleisch wird fur 0,5 bis 10 Minuten unter hochenergetischem Ultraschall
(22 kHz, 22 W / cm?) behandelt und dann flr 6-10 Tage stehengelassen. Das so behandelte Rindfleisch zeigt sich als
locker und leicht zu schneiden. Mit zunehmender Lagerzeit nimmt die rote Farbe ab und die orange Farbe nimmt zu. Ah-
mad und Hasnhain (2013) verwendeten eine Ultraschallbehandlung in 20 kHz fur 10 Minuten, um die Zusammenwirkung
zwischen Aktin und Myosin signifikant zu reduzieren und somit die Zartheit des Huhns zu erhohen. Die Studie von Stadnik
und Dolatowski (2011) zeigte, dass niederfrequenter Ultraschall mit niedriger Dichte 24, 48, 72 und 96 Stunden nach
der Schlachtung den pH-Wert, die Scherkraft und die Farbabweichung von Rindfleisch signifikant verandern kann. Dies
verbessert nicht nur die Zartheit des Fleisches, sondern verhindert auch signifikant die Ausbildung von Oxymyoglobin. Mit
der Ultraschallwelle kann die Zusammenwirkung der inneren Struktur der Muskelfasern so geschwacht werden, dass die
Struktur der Zellen durch direkte oder indirekte ,Kavitation” zerstort und die ,Hintergrundharte” - ,Myofibrillar und Kollagen®
des Fleisches reduziert wird, wodurch die Zartheit des Fleisches verbessert wird. AuBBerdem zeigten die Experimente,
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dass unter der Ultraschallwelle die Aktivitat des Enzyms aktiviert werden kann. Zum Beispiel wird Casein als Substrat
verwendet und die Aktivitat von a-Chymotrypsin wird durch Bestrahlung einer 20 kHz Ultraschallwelle verdreifacht.

[0006] Beim Zartmachen des Rindfleisches unter niedrig-intensivem Ultraschall mit Unterstutzung von Papain hat sich
die Zellstruktur durch den Kavitationseffekt und die mechanische Einwirkung von Ultraschall geandert, wobei die Kontakt-
moglichkeit der Enzyme erhoht und der Zartmachungseffekt verbessert wird. Das Ultraschallassistierte Enzymverfahren
wird hauptsachlich auf die Extraktion von Wirkstoffen angewendet, aber es gab bisher wenige Berichte Uber die Anwen-
dung zur Fleischzartmachung. Mit dem Papain als eine spezifische proteolytische Hydrolase ist es moglich, das sarko-
plasmatisches Rinderprotein, das myofibrillares Protein, Kollagen und das Bindegewebselastin abzubauen, um andere
kleinmolekulare Proteine zu bilden. Unter Einwirkung von Ultraschall kann die Zusammenwirkung zwischen Myosin und
Aktin geschwacht und damit die Muskelfasern zerstort werden. Wenn die Ultraschallwelle mit gleichzeitiger Unterstutzung
von Papain auf Fleisch von Flussmuschel einwirkt, erzeugt sie mechanische und physikalische Schaden des Muskelfibrins,
deren Kavitation die Mitochondrien, das sarkoplasmatische Retikulum und die lysosomale Membran zerstoren kann, wo-
mit der Zartmachungseffekt durch Beschleunigung der Diffusion und der Eindringung der Papainlosung verbessert wird.

[0007] Bel der Kaltlagerung von Fleischprodukten ist die Fettoxidation einer der wichtigsten Faktoren, die zu einer Ver-
schlechterung von Fleischprodukten filhren. Zusatzlich dazu, dass ein Fett oder Ol dadurch ranzig wird, fiihrt es auch
ZzU Verblassen, Braunung und Vitaminschaden, wodurch der Nahrwert verringert wird. Die hohe Temperatur wahrend des
Wiedererwarmens erhoht den Grad der Fettoxidation. Mit der kontinuierlichen Entwicklung von wissenschatftlichen und
technologischen Mitteln sind polyphenolische Verbindungen in Pflanzen aufgrund ihrer starken antioxidativen Eigenschatt
welit verbreitet. Tang Shuze usw. berichteten, dass das gleiche Niveau (0,3 g/ kg) von Catechinen eine bessere Bestandig-
keit gegen Oloxidation und Farbschutz fiir Fisch- und Gefliigelfleisch besitzt als VE. Sun Chengfeng usw. berichteten, dass
unter Verwendung von 0,05% Apfelpolyphenole in Kombination mit 0,05% Nikotinamid ein gefrorenes Schweinefleisch
nach 7 Tagen noch frisch-rot gehalten werden konnen. Zhang Jinjie usw. berichteten, dass der Farbzerfall durch die Zu-
gabe von 0,2% bis 1,0% Bayberry-Tresterextrakt in gekuhltem frischem Schweinefleisch wirksam verhindert werden kann;
und dass ein ahnlicher antioxidativer Effekt der Fette unter der Zugabemenge von 0,6% oder mehr erreicht werden kann,
wie beil 0,2% Butylhydroxyanisol. Bayberry ist eine wichtige wirtschatftliche Pflanze in der Provinz Zhejiang, die reich an
polyphenolischen Antioxidantien wie Anthocyanen, Flavonoiden und phenolischen Verbindungen ist. Bel der Herstellung
von Produkten des Bayberrys (alle Arten von Fruchtsaft, Obstwein, Obstessig usw.) ist eine grol3e Menge an Bayberry-Po-
lyphenolen im Trester des Bayberrys zu finden. Die Teepolyphenole sind eine allgemeine Bezeichnung fur eine Klasse von
Polyhydroxyphenole, die aus Tee extrahiert werden und ihre Hauptbestandteile sind Catechine (Flavanole), Flavonoide,
Flavonole, Anthocyane, Phenolsauren, Depsipeptid-Kategorien und polymere Phenole usw. Tee-Polyphenole sind ein rein
natlirliches Lebensmittel-Antioxidans. In tierischen Fetten und Olen sind mehr geséttigte Fettsauren enthalten, bei deren
Oxidationsprozesse freie Radikale erzeugt werden. Das freie Radikal der Fettsaure ist durch die Bindung mit in phenoli-
scher Hydroxylgruppe der phenolischen Substanz enthaltener Aktivitat eines Wasserstoftdonors an die freie phenolische
Hydroxylgruppe des Fetts verbraucht, wodurch eine Kettenreaktion unterbrochen wird, um den Zweck der Antioxidation
des Ols zu erreichen.

[0008] CN201310315623.3 von Rengong Cheng betrifft Rindfleischverarbeitung, bel der ein Verfahren zur Herstellung
von gedunstetem Rindfleisch bekannt ist, wobei Rindfleisch von 500 bis 600 g aufgetaut wird und beim Dunsten werden
Melonenblatt, Gynostemma und Kastanie zu den Zutaten hinzugefugt, bel der die Gesundheitsfursorgefunktion erhoht
und der menschlichen Gesundheit zugutekommt.

[0009] CN201611205398.8 von Hongjun Li usw. betrifft Fruhstuckrindfleischprodukt, bei der ein Verarbeitungsverfahren
bekannt ist, wobel die Verarbeitung mittels rohen Rindfleisches erfolgt. Das rohe Rindfleisch wird vorgefroren, um das
Rindfleisch frisch zu halten. Vor dem Vorgefrieren ist es notwendig, die Vorfrier-Tieftemperaturbehandlung fur eine gewisse
Zeit durchzufuhren, so dass der Spalt der Poren im rohen Rindfleisch gehalten werden kann, weil das rohe Rindfleisch
perforiert ist. Im spateren Dampfprozess konnen die Dampfmolekule, die durch das kochende Wasser unter den Fleisch-
stucken erzeugt werden, durch die Poren in die Fleischstucke eindringen, wodurch der molekulare Spalt der Fleischstucke
vergrof3ert wird und dadurch wiederum die innere Struktur des Fleisches verbessert und das Fleisch der Fleischstucke
weich wird.

[0010] In Bezug auf die Fleischzartmachung erfand Zhang Bin usw. (CN201510618149.0) ein ultrahochdruckbasiertes
Verfahren zum Zartmachen von Flussmuscheln-Fleisch. Hierbel werden die handelsublichen Flussmuscheln abgespult
und die Schalen entfernt. Nach dem Entfernen des Kiemens wird das frische Fleisch genommen. In flieBendem Was-
ser werden die Flusskarpfen gespult und fur 10 Minuten im Wasser eingeweicht. Das eingeweichte Muschelfleisch wird
abgelassen und mit einem Messer in quadratische Stucke von 40 mm x 40 mm x 40 mm getellt. Die geteilten Fleisch-
stucke werden in einen Vakuumverpackungsbeutel hineingelegt, vakuumversiegelt und dann in einem Hochdruckbehalter,
der entionisiertes Wasser enthalt, bei einem Druck von 100-500 MPa fur 5-20 Minuten lang behandelt. Die Verwendung
von Ultrahochdruckbehandlung von Flussmuschelfleisch bewirkt, dass eine signifikante Verbesserung der Scherkraft, der
Kochverlustrate und des pH-Werts erreicht wird.

[0011] Ganz naturliche Gansefleischzartmacher und dessen Herstellungsverfahren sind bei Halyan Gao usw. (chinesi-
sches Erfindungspatent, Patentnummer: 201410064628.8) beschrieben. Hierbel wird frische Papaya entsaftet und filtriert,
um Papayasaft mit einer Volumenkonzentration von 20% -40% bereitzustellen. 20% -30% des entsafteten und gefilterten
Ananassatftes wird in den Papayasaft hinzugefugt. Nach dem Mischen wird 20% -30% des gepressten Kiwisaftes hinzu-
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gefugt. Die vorbereitete Zartmachertflussigkeit wird zum Zartmachen der Gansefleischprodukte verwendet und die Was-
serruckhaltung von Gansefleisch wird verstarkt.

[0012] Im Hinblick auf das Mikrowellen-Wiedererwarmungsverfahren untersuchten Juyang Zhao usw. (2017) die Auswir-
kungen der unterschiedlichen Mikrowellen-Wiedererwarmungsleistung und Wiedererwarmungszeit auf die Qualitat von
tiefgefrorenem, praktischem, geschmortem Schweinefleisch. Nach der Untersuchung wurde festgestellt, dass die Ausbeu-
te, der Feuchtigkeitsgehalt, die Zartheit und die sensorische Qualitat von geschmortem Schweinefleisch signifikant hoher
waren als bei anderen Behandlungsgruppen (P <0,05), wenn die Leistung und die Zeit des Mikrowellenerwarmens 720W
und 60s betrugen. Das Rindergulasch ist weich, kostlich, leuchtend rot und reich an Aroma.

Offenbarung der Erfindung

[0013] Die Aufgabe der Erfindung besteht darin, die Qualitatsanderungen wie das Mundgefuhl, die Farbe, die Scherkraft
und die Fettoxidation von Rindergulasch im Prozess der Herstellung, Kuhlung und Mikrowellenerwarmung zu forschen
und die Auswirkungen verschiedener Vorbehandlungsverfahren, verschiedener Zugabe von Antioxidantien, verschiedener
Mikrowellenerwarmungsparameter auf seine Qualitatsanderung zu untersuchen und schlief3lich eine Losung fur das ernste
Problem der Fettoxidation wahrend der Herstellung und Mikrowellenerwarmung des Rindergulasches zu finden. Dadurch
wird das Problem, dass die Kuhlung und die Mikrowellenerwarmung die Zartheit stark reduziert und das Fleisch trockener
und elastischer wird, gelost und gleichzeitig wird das Farbniveau des wiedererwarmten Rindergulasches bis zu einem
gewissen Grad verbessert, so dass es einen guten Nahrwert und eine sensorische Qualitat hat.

[0014] Um die obige Aufgabe zu losen, verwendet die vorliegende Erfindung die folgenden technischen Losungen:

Verfahren zur Zartmachung von vorgefertigtem Rindergulasch und zum Verbessern dessen Qualitat mittels Mikrowel-
lenwiedererwarmung, welches folgende Schritte umfasst:

mechanische Zartmachung, Schneiden in Stucke, Ultraschall-unterstutzte Vorbehandlung einer Zartmachung mithilfe

von Papain, Vorkochen in siedendem Wasser, Kochen, Kuhlen, Verpacken und Wiedererwarmen. Das Verfahren kann
die folgenden Schritte umfassen:

(1) Mechanische Zartmachung von Rindfleisch, insbesondere von Rinderbauch oder Bauchlappen vom Rind,
wobel das rohe Rindfleisch nach Auftauen mit Messerseite fur 30 Sekunden geklopft wird, damit es eine lo-
ckere Textur erhalt:

(2) Schneiden des rohen Rindfleisches in Stucke:

(3) Ultraschall-unterstutzte Vorbehandlung einer Zartmachung mithilfe von Papain, wobei das in Stucke ge-
schnittene Rindfleisch in eine Papainlosung eingetaucht wird und einer stufenweisen Ultraschallvorbehand-
lung derart unterzogen wird, dass das in Stucke geschnittene Rindfleisch in einer ersten Stufe bel einer Ul-
traschallleistung von 40W und einer Frequenz von 20kHz und bei einer Temperatur von 25°C fur 15 Minuten
behandelt wird, und in der zweiten Stufe bel einer Ultraschallleistung von 150W und einer Frequenz von
40kHz und bei einer Temperatur von 25°C fur 15 Minuten behandelt wird, und wobel in der Papainlosung die
Massenkonzentration 0,07% und der pH-Wert 7,0 betragt, und die Fleischstucke nach der Vorbehandlung
aus der Papainlosung herausgenommen, zweimal mit Wasser abgespult und abgetropft werden;

(4) Vorkochen des in Stucke geschnittenen Rindfleisches in siedendem Wasser, wobei das Rindfleisch fur
20 Minuten in siedendes Wasser gelegt wird, anschliel3end der schwimmende Schaum entfernt und das
Rindfleisch daraus herausgenommen und abgespult wird;

(5) Kochen des Rindfleisches mit doppelwandigem Kochkessel,
wobei zuerst Salatol, Lauchzwiebel und Ingwer in einen doppelwandigen Kochkessel gegeben werden und
4 Minuten lang unter Ruhren angebraten werden, wahrend der Ventildruck des doppelwandigen Kochkessels
auf 0,1 MPa eingestellt wird, und wobeil danach die gemass Schritt (4) vorbereiteten Fleischstucke hinzuge-
fugt und fur 8 Minuten unter Ruhren angebraten werden, und
wobei danach Wasser, Tee-Polyphenole, Bayberry-Polyphenole, dunkle Sojasol3e, Salz, raffinierter Weil3zu-
cker, Tomatensof3e, Glutamat, Huhn Essenz, Chilisol3e, Sternanis, Lorbeerblatter, Zimt, getrocknete Chili,
getrocknete Mandarinenschale und chinesischer Blutenpfeffer hinzugefugt werden, wahrend der Ventildruck
auf 0,5 MPa eingestellt wird, und
wobel danach wahrend dem Sieden der Kochkessel mit einem Deckel abgedeckt und der Ventildruck auf
0,3 MPa eingestellt wird und nach dem zweistundigen Schmoren das Rindergulasch fertig wird, und darunter
das Gewichtsverhaltnis von Salatol: Lauchzwiebel: Ingwer: rohes Rindfleisch = 1: 1: 1. 25 betragt, und das
Gewichtsverhaltnis von Wasser: Tee-Polyphenole: Bayberry-Polyphenole : dunkle Sojasol3e: Salz: raffinierter
Weil3zucker: Tomatensol3e: Glutamat: Huhn Essenz: Chilisol3e: Sternanis: Lorbeerblatter: Zimt: getrocknete
Chili: getrocknete Mandarinenschale: chinesischer Blutenpfeffer: rohes Rindfleisch = 7500: 2: 3: 20: 20: 100:
100: 30: 30: 30: 20: 10: 15: 20: 30: 20: 5000 betragt;
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(6) Herausnehmen des Gulasches aus dem Kochkessel und Abkuhlen des Gulasches auf unter 10°C:

(7) Vakuumverpackung des abgekuhlten Gulasches und Lagerung des Gulasches bei 4°C, wobei das Gewichts-
verhaltnis zwischen dem abgekuhlten Gulasch und der Bruhe 4.1 betragt;

(8) Wiedererwarmen des Gulasches, wobel zuerst das Gulasch mittels niederfrequenter Mikrowellen von
915 MHz fur 30-40 Sekunden wiedererwarmt wird, so dass die Mitte des Gulasches eine Temperatur von
40-50°C erreicht, und anschliel3end das Gulasch mittels hochfrequenter Mikrowellen von 2450 MHz fur 20-
30 Sekunden wiedererwarmt wird, so dass die Mitte des Gulasches eine Temperatur von 80-90°C erreicht.

[0015] Vorzugsweise ist es vorgesehen, dass in Schritt (2) die Grol3e des Rindfleischstucks 3 x 3 x 3 cm bis 4 x 4 %
4 cm betragt.

[0016] Vorzugsweise ist es vorgesehen, dass in Schritt (7) ein Nylon-Retortenbeutel mit einer Temperaturbestandigkeit
von bis zu 121°C zur Vakuumverpackung fur Nahrungsmittel verwendet wird.

Die Vorteile der Erfindung

[0017] Durch Messerseitenklopfen und Ultraschall-unterstutzte Vorbehandlung einer Zartmachung des rohen Rindflel-
sches mithilfe von Papain kombiniert mit Zugabe des Teepolyphenol- und Bayberry-Polyphenol-Antioxidationsmittel in das
Hilfsmaterial wird der Grad der Fettoxidation des Rindfleisches nach dem Kochen reduziert und nimmt die Scherkraft wah-
rend der Lagerung nimmt langsamer zu, d.h. die Zartheit des Rindergulasches ist gut gehalten. Durch die abwechselnde
Wiedererwarmung des Rindergulasches mit der Mikrowelle von 915 MHz und 2450 MHz ist die Farbe starker rot und heller.
Der Grad der Fettoxidation ist auf 30% bis 40% reduziert. Das Magerfleisch ist mal3ig weich, nicht trocken und elastisch,
und das Fettfleisch schmilzt im Mund. Die Zarthelit ist gegenuber der unbehandelten Probe um30% bis 50% verbessert.
Durch dieses Verfahren wird das Problem, dass beim Kochen, bei der Kaltlagerung und der Mikrowellenerwarmung die
Fettoxidation verstarkt, die Zartheit wesentlich reduziert ist und das Fleisch trockener und elastischer wird, gelost. Gleich-
zeitig wird das Farbniveau des wiedererwarmten Rindergulasches bis zu einem gewissen Grad verbessert, wahrenddem
es einen guten Nahrwert und eine sensorische Qualitat hat.

Ausfuhrungsformen der Erfindung

[0018] Spezifische Ausfuhrungsbeispiele der vorliegenden Erfindung werden nachfolgend im Zusammenhang mit den
technischen Losungen detalilliert beschrieben.

Ausfuhrungsbeispiel 1

[0019] Herstellungsablauf und Mikrowellenwiedererwarmungsverfahren von 2 Kg Rohmaterial fur Rindergulasch

Rohes Rindfleisch (2 Kg) wird aus dem Tiefkuhlraum genommen und aufgetaut. Das aufgetaute grof3stuckige Rindfleisch
wird mit Messerseite fur 30 Sekunden geklopft, damit das Rindfleisch eine lockere Textur erhalt. Das grof3stuckige rohe
Rindfleisch wird in 3 x 3 x 3 cm -4 x 4 x 4 cm quadratische Fleischstucke geschnitten. Das in Stucke geschnittene rohe
Rindfleisch wird in eine Papainlosung eingetaucht und behandelt, wobeil in der Papainlosung die Massenkonzentration
0,07% und der pH-Wert 7,0 betragt und die Behandlungstemperatur bei 25°C liegt. In der ersten Stufe betragt die Ultra-
schallleistung 40W, die Frequenz 20kHz und die Behandlungszeit 15 Minuten. In der zweiten Stufe betragt die Ultraschall-
leistung 150W und die Frequenz 40kHz und die Behandlungszeit wieder 15 Minuten. Die Rindfleischstucke werden aus der
Papainlosung herausgenommen, zweimal mit Wasser abgespult und abgetropft. Nachdem das Wasser zum Kochtopf mit
einer Zwischenschicht hinzugefugt und das Dampfventil geoffnet wird, werden die Fleischstucke bei Luftdruck von 1 MPa
fur 45 Minuten erwarmt. Beim Sieden des Wassers werden die Rinderstucke ins Wasser gelegt. Mit dem Loffel wird das
Wasser mit den Rinderstucken 10 Mal in einer Minute geruhrt und nach Vorkochen von 20 Minuten in siedendem Wasser
soll der schwimmende Schaum entfernt werden. Die Rindfleischstucke werden herausgenommen und fur 5 Minuten mit
flieBendem Wasser abgespult, bis sie sauber gespult sind. Nachdem das Gasventil des Kochtopfs mit einer Zwischen-
schicht geoffnet wird und der Druck 0,1 MPa betragt, werden 80 g Salatol, 80 g Lauchzwiebel, 80 g Ingwer hinzugefugt
und fur 4 Minuten angebraten. Die in siedendem Wasser vorgekochten Rindfleischstucke werden hinzugefugt und fur
8 Minuten angebraten. Dazu werden Wasser 3kg, Tee-Polyphenole 0,89, Bayberry-Polyphenole 1,2 g, dunkle Sojasol3e
89, Salz 8g, raffinierter Weil3zucker 40g, Tomatensol3e 40g, Glutamat 12g, Huhn Essenz 12g, ChilisoBe 12g, Sternanis
89, Lorbeerblatter 49, Zimt 6g, getrocknete Chili 8g, getrocknete Mandarinenschale 12g und chinesischer Blutenpfeffer
89, welche eine Marinade bilden, hinzugefugt und gekocht, bis der Ventildruck ca. 0,5 MPa erreicht. Bel Sieden der Ma-
rinade wird der Deckel geschlossen, der Druck des Gasventils wird auf 0,3 MPa eingestellt und die Rindfleischstucke
werden 2 Stunden lang geschmort. Das Rindfleisch wird herausgenommen, in eine Edelstahlschale gelegt und danach in
einen luftgekuhlten Lagertank zum Abkuhlen gestellt, bis die Temperatur unter 10°C liegt. Nach dem Abkuhlen wird das
Rindergulasch derart mit Vakuumbeutel vakuumverpackt, dass funf Fleischstucke mit Zugabe der Bruhe in die jewelligen
Beutel gefullt werden, wobel das Verhaltnis von Rindergulasch zu Bruhe 4: 1 betragt. Der Beutel wird fur 18 Sekunden
bei einem Druck von -0,15 bis -0,1 MPa unter Verwendung einer Vakuumverpackungsmaschine vakuumgesaugt und bei
einer mittleren Temperatur von 80-90°C in 1,8 Sekunden versiegelt. Nach Vervollstandigung der Verpackung wird das
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Rindergulasch bei 4°C kuhl gelagert. Wenn das Rindergulasch durch Mikrowellen wieder erwarmt werden soll, soll ein
Vakuumbeutel zuerst geoffnet und das Rindergulasch darin zum Wiedererwarmen in eine Mikrowellen-Konservierungs-
schale gegossen werden. Das Wiedererwarmungsverfahren ist so ausgefuhrt, dass zuerst das Rindergulasch mittels nie-
derfrequenter Mikrowellen von 915 MHz fur 40 Sekunden wiedererwarmt wird, so dass die Mitte des Rindfleisches eine
Temperatur von 40-50°C erreicht, und anschlie3end das Rindergulasch mittels hochfrequenter Mikrowellen von 2450 MHz
fur 20 Sekunden wiedererwarmt wird, so dass die Mitte des Rindfleisches eine Temperatur von 80-90°C erreicht.

Ausfuhrungsbeispiel 2

[0020] Herstellungsablauf und Mikrowellenwiedererwarmungsverfahren von 4 Kg Rohmaterial fur Rindergulasch

Rohes Rindfleisch (4 Kg) wird aus dem Tiefkuhlraum genommen und aufgetaut. Das aufgetaute grol3stuckige Rindfleisch
wird mit Messerseite fur 30 Sekunden geklopft, damit das Rindfleisch eine lockere Textur erhalt. Das grof3stuckige rohe
Rindfleisch wird in 3 x 3 x 3 cm - 4 x 4 x 4 cm quadratische Fleischstucke geschnitten. Das Iin Stucke geschnittene
rohe Rindfleisch wird in eine Papainlosung eingetaucht und behandelt, wobel in der Papainlosung die Massenkonzentra-
tion 0,07% und der pH-Wert 7,0 betragt und die Behandlungstemperatur bei 25°C liegt. In der ersten Stufe betragt die
Ultraschallleistung 40W, die Frequenz 20kHz und die Behandlungszeit 15 Minuten. In der zweiten Stufe betragt die Ultra-
schallleistung 150W, die Frequenz 40kHz und die Behandlungszeit 15 Minuten. Die Rindfleischstucke werden aus der
Papainlosung herausgenommen, zweimal mit Wasser abgespult und abgetropft. Nachdem das Wasser zum Kochtopf mit
einer Zwischenschicht hinzugefugt und das Dampfventil geoffnet wird, werden die Fleischstucke bei Luftdruck von 1 MPa
fur 45 Minuten erwarmt. Bel Sieden des Wassers werden die Rinderstucke ins Wasser gelegt. Mit dem Loffel wird das
Wasser mit den Rinderstucken 10 Mal in einer Minute geruhrt und nach Vorkochen von 20 Minuten in siedendem Wasser
soll der schwimmende Schaum entfernt werden. Die Rindfleischstucke werden herausgenommen und fur 5 Minuten mit
flielBendem Wasser abgespult, bis sie sauber gespult sind. Nachdem das Gasventil des Kochtopfs mit einer Zwischen-
schicht geoffnet wird und der Druck 0,1 MPa betragt, werden 160 g Salatol, 160 g Lauchzwiebel, 160 g Ingwer hinzuge-
fugt und fur 4 Minuten angebraten. Die in siedendem Wasser vorgekochten Rindfleischstucke werden hinzugefugt und fur
8 Minuten angebraten. Dazu werden Wasser 6kg, Tee-Polyphenole 1,69, Bayberry-Polyphenole 2,4 g, dunkle Sojasol3e
169, Salz 16g, raffinierter Weil3zucker 80g, Tomatensol3e 80¢g, Glutamat 249, Huhn Essenz 24q, Chilisol3e 249, Sternanis
169, Lorbeerblatter 8g, Zimt 129, getrocknete Chili 169, getrocknete Mandarinenschale 249 und chinesischer Blutenpfeffer
169, welche eine Marinade bilden, hinzugefugt und gekocht, bis der Ventildruck ca. 0,5 MPa erreicht. Beim Sieden der
Marinade wird der Deckel geschlossen, der Druck des Gasventils wird auf 0,3 MPa eingestellt und die Rindfleischstucke
werden 2 Stunden lang geschmort. Das Rindfleisch wird herausgenommen in eine Edelstahlschale gelegt und danach in
einen luftgekuhlten Lagertank zum Abkuhlen gestellt, bis die Temperatur unter 10°C liegt. Nach dem Abkuhlen wird das
Rindergulasch derart mit Vakuumbeutel vakuumverpackt, dass funf Fleischstucke unter Zugabe von Bruhe in die jewelli-
gen Beutel gefullt werden, wobel das Verhaltnis von Rindergulasch zu Bruhe 4: 1 betragt. Der Beutel wird fur 18 Sekunden
bel einem Druck von -0,15 bis -0,1 MPa unter Verwendung einer Vakuumverpackungsmaschine vakuumgesaugt und bei
einer mittleren Temperatur von 80-90°C in 1,8 Sekunden versiegelt. Nach Vervollstandigung der Verpackung wird das
Rindergulasch beil 4°C kuhl gelagert. Wenn das Rindergulasch durch Mikrowellen wieder erwarmt werden soll, soll ein
Vakuumbeutel zuerst geoffnet und das Rindergulasch darin zum Wiedererwarmen in eine Mikrowellen-Konservierungs-
schale gegossen werden. Das Wiedererwarmungsverfahren ist so ausgefuhrt, dass zuerst das Rindergulasch mittels nie-
derfrequenter Mikrowellen von 915 MHz fur 30 Sekunden wiedererwarmt wird, so dass die Mitte des Rindfleisches eine
Temperatur von 40-50°C erreicht. Anschlie3end wird das Rindergulasch mittels hochfrequenter Mikrowellen von 2450 MHz
fur 30 Sekunden wiedererwarmt, so dass die Mitte des Rindfleisches eine Temperatur von 80-90°C erreicht.

Patentanspruche

1. Verfahren zur Zartmachung von vorgefertigtem Rindergulasch und zum Verbessern dessen Qualitat mittels Mikrowel-
lenwiedererwarmung, dadurch gekennzeichnet, dass es die folgenden Schritte umfasst:
1) Mechanische Zartmachung von Rindfleisch, wobei das rohe Rindfleisch nach Auftauen mit Messerseite fur 30 Se-
kunden geklopft wird, damit das Rindfleisch eine lockere Textur erhalt;
2) Schneiden des rohen Rindfleisches in Stucke;
3) Ultraschall-unterstutzte Vorbehandlung einer Zartmachung mithilfe von Papain, wobei das in Stucke geschnittene
Rindfleich in eine Papainlosung eingetaucht wird und einer stufenweisen Ultraschallvorbehandlung derart unterzogen
wird, dass das in Stucke geschnittene Rindfleisch in einer ersten Stufe bei einer Ultraschallleistung von 40W und einer
Frequenz von 20kHz und bei einer Temperatur von 25°C fur 15 Minuten behandelt wird, und in der zweiten Stufe bel
einer Ultraschallleistung von 150W und einer Frequenz von 40kHz und bei einer Temperatur von 25°C fur 15 Minuten
behandelt wird, und wobel in der Papainlosung die Massenkonzentration 0,07% und der pH-Wert 7,0 betragt, und
die Fleischstlicke nach der Vorbehandlung aus der Papainlosung herausgenommen, zweimal mit Wasser abgespult
und abgetropft werden;
4) Vorkochen des in Stucke geschnittenen Rindfleisches in siedendem Wasser, wobei das Rindfleisch fur 20 Minuten
In siedendes Wasser gelegt, anschlieBend der schwimmende Schaum entfernt und das Rindfleisch daraus heraus-
genommen und abgespult wird;
5) Kochen des Rindfleisches mit doppelwandigem Kochkessel,
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wobel zuerst Salatol, Lauchzwiebel und Ingwer in einen doppelwandigen Kochkessel gegeben werden und 4 Minu-
ten lang unter Ruhren angebraten werden, wahrend der Ventildruck des doppelwandigen Kochkessels auf 0,1 MPa
eingestellt wird, und

wobel danach die gemass Schritt (4) vorbereiteten Fleischstucke hinzugefugt und fur 8 Minuten unter RUhren ange-
braten werden, und

wobel danach Wasser, Tee-Polyphenole, Bayberry-Polyphenole, dunkle Sojasol3e, Salz, raffinierter Weil3zucker, To-
matensol3e, Glutamat, Huhn-Essenz, Chilisol3e, Sternanis, Lorbeerblatter, Zimt, getrocknete Chili, getrocknete Man-
darinenschale und chinesischer Blutenpfeffer hinzugefugt werden, wahrend der Ventildruck auf 0,5 MPa eingestellt
wird, und

wobel danach wahrend des Siedens der Kochkessel mit einem Deckel abgedeckt und der Ventildruck auf 0,3 MPa
eingestellt wird und nach dem zweistundigen Schmoren das Rindergulasch fertig wird, und darunter das Gewichts-
verhaltnis von Salatol: Lauchzwiebel: Ingwer: rohes Rindfleisch = 1: 1: 1. 25 betragt, und das Gewichtsverhaltnis
von Wasser: Tee-Polyphenole: Bayberry-Polyphenole: dunkle Sojasol3e: Salz: raffinierter Weil3zucker: Tomatensol3e:
Glutamat: Huhn Essenz: Chilisol3e: Sternanis: Lorbeerblatter: Zimt: getrocknete Chili: getrocknete Mandarinenscha-
le: chinesischer Blutenpfeffer: rohes Rindfleisch = 7500: 2: 3: 20: 20: 100: 100:; 30: 30: 30: 20: 10: 15:; 20: 30: 20:
5000 betragt;

6) Herausnehmen des Gulasches aus dem Kochkessel und Abkuhlen des Gulasches auf unter 10°C;

7) Vakuumverpackung des abgekuhlten Gulasches und Lagerung des Gulasches bei 4°C, wobeil das Gewichtsver-
haltnis zwischen dem abgekuhlten Gulasch und der Bruhe 4:1 betragt;

8) Wiedererwarmen des Gulasches, wobei zuerst das Gulasch mittels niederfrequenter Mikrowellen von 915 MHz fur
30-40 Sekunden wiedererwarmt wird, so dass die Mitte des Gulasches eine Temperatur von 40-50°C erreicht, und
anschlie3end das Gulasch mittels hochfrequenter Mikrowellen von 2450 MHz fur 20-30 Sekunde wiedererwarmt wird,
so dass die Mitte des Gulasches eine Temperatur von 80-90°C erreicht.

Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass in Schritt (2) die Grol3e des Rindfleischstucks 3 x 3 X
3cm bis 4 x 4 x 4 cm betragt.

Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass in Schritt (7) ein Nylon-Retortenbeutel mit einer
Temperaturbestandigkeit von bis zu 121°C zur Vakuumverpackung fur Nahrungsmittel verwendet wird.
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