Vad hander i julskinkan?

Aven runt julborden finns intressanta
temperaturfrgor att diskutera. Hur kan
kokboken pastd att skinkan fortfarande
varms trots att man just tagit upp den ur
grytan? Professor Dan Loyd forklarar och
jamfoér skinkans uppférande med en
temperaturgivares.

Mattekniskt brukar tillredningen av jul-
skinkan ga till s& att man placerar kott-
termometerns spets i mitten pd skinkan.
Sedan later man skinkan ligga i en gryta
med sjudande vatten tills termometern visar
att "skinktemperaturen” har uppnétts. En-
ligt kokboken fortsatter uppvarmningen en
stund efter att man har tagit upp skinkan ur
grytan. Vad menar egentligen kokboks-
férfattaren?

Vérmeflddet till skinkan slutar givetvis
ndrman tar upp skinkan ur grytan. Kokboks-
forfattaren tanker férmodligen pd den
temperaturutjdmning som sker i skinkan
under avsvalningen.

Né&r kokningen avbryts finns en tempe-
raturvariation i skinkan; ytan &r varmast och
centrumtemperaturen &r l&gre &n yttempe-
raturen. Under svalningsférloppet avges
varme fran skinkans yta till luften via strél-
ning och konvektion samt till underlaget via
varmeledning. Inledningsvis transporteras
ocksa vérme genom ledning mot skinkans
centrum och centrumtemperaturen dkar. Nar
avsvalningen har pagétt en tid har tempera-
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Principiell julskinka métutrustad fér kokprocessen.
Temperaturmétning i centrum ger sdkraste mat-
resultatet och ddrmed bésta smaken.

turen utjdmnats och varmetransporten sker
darefter fran skinkans centrum ut mot ytan
och darefter till omgivningen. Varmeavgiv-
ningen pagar sé lange skinkans temperatur
dverstiger omgivningstemperaturen.

"Skinkstiftet” osdkert

For ungefar 15 &r sedan fanns det ett speci-
ellt "skinkstift” som man kunde trycka in i
skinkan nar den skulle kokas. Stiftet marke-
rade sedan nar skinkan var fardigkokt och
man slapp pa s& satt att anvénda en termo-
meter. | spetsen pd stiftet fanns ett material
som smélte nér en [dmplig temperatur hade
uppnatts. Nar materialet hade smélt [6sgjor-
des en knapp som med hjélp av en fiader
pressades ut ur stiftet och markerade att
skinkan var fardigkokt.

Anordningen férutsatte bland annat att
skinkan hade en viss storlek och formiforhal-
lande till stiftets I&ngd. Vidare forutsattes att
kéttet var homogent och att fettet hade en
viss tjocklek. Det var darfér mycket viktigt att
stiftet monterades pa rétt satt. P4 grund av
alla forutsattningar tycks inte kéttbranschen
ha lyckats sérskilt vil med att montera stiften
ratt. Felmarkeringar férekom ofta och anord-
ningen verkar ha kommit ur bruk. Har ndgon
i lasekretsen nagra upplysningar om
"skinkstiftet” - hor garna av er.

Termometern  A™™V

liknar skinkan
Ett liknande varmedver-
foringsforlopp finns vid tillex-
empeltemperaturgivare med
inbyggda Pt100 mételement.
N&r omgivningstempera-
turen Okar, transporteras
varme fran skyddsrorsytantill
mételementet i centrum av
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bér att omgivningstemperaturen och den
uppmétta temperaturen ligger ur fas.

Om métvardet skall anvandas for exem-
pelvis processreglering kan fasférskjutningen
innebara ett problem. Fasférskjutningens
storlek beror av Pt100-givarens konstruktion
ochaktuellastrdmningsférhallanden dérman
mater temperaturen. Generellt géller att ju
mindre ytterdiameter temperaturgivaren har,
desto mindre fasférskjutning far man.

P4 samma sétt som i "skinkfallet” kan
den uppmaétta temperaturen i vissa fall 6ka
trots att omgivningstemperaturen minskar.
For det mesta &r dock forloppet s& snabbt
att man inte mérker ndgon temperatursteg-
ring innan temperaturen bérjar falla.

Har du synpunkter eller fragor kontakta professor
Dan Loyd, LiTH, pa e-post: danlo@ikp.liu.se

Sval

Fett 1. Skinkan tas upp
Kott och kokningen avslutas

2. Efter en tids
avsvalning

skyddsrérsspetsen. Man
kommer dérfor att méta
temperaturstegringen med
enviss efterslépning. Narom-

\ 3. Efter ytterligare en

tids avsvalning

givningens temperatur sjun-
ker kommer man pa samma
séttattméataenforsenadtem-
peratursankning. Dettainne-
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Principiell temperaturférdelning Idngs julskinkans radie vid tre tid-
punkter efter upptagning ur grytan. Forst &r yttemperaturen hégst (1),
sedan transporteras vdrmen mot skinkans centrum och mot ytan och
ut (2). Darefter leds vérme till ytan och ut i omgivningen (3).
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