Tjale tinas da knolen bakas

Sedan sex ar har StoPextra i decem-
berutgévan innehdllit teknikartiklar eller
lasarfrdgor med anknytning till jul- och
nyarstiden. Vi fortsétter har traditionen
med att professor Dan Loyd griper sig an
den varmetekniska bakgrunden till den
nagot markligatillagningenavtjélknal. Sig-
naturen Kerstin A far svar pa sin fraga.

"Enligt min kokbok skall den frusna kéttbiten
- en éalgstek - l&ggas i en ugn som endast
haller temperaturen 80 °C och sedan skall
denftillagas under hela 12 timmar. Varfér skall
maninte tina kéttet (tjalkndlen) forst och varfér
skallman ha salag temperatur under lang tid”,
undrar Kerstin .

Tillagningen av en tjalkndl bygger pé flera
vérmetekniska mekanismer. Nér det frusna
kéttstycket placerasiugnen kommer det forst
attvarmastill 0 °C. Uppvarmningen gér inte s&
fort, eftersom ugnens temperaturen &r lag (80
°C). Varmeflodettill steken genom strélningoch
konvektion &rlitet och varmeledningenisteken
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Figur 2. Exempel pé robust temperaturgivare
med kanylspets som &r avsedd fér métning i
delvis fruset kétt. Kabeln har silikongummiisole-
ring och kontaktens gréna farg anger att termo-
elementet &r av typ K. Fr genomfryst kétt finns
korkskruvsliknande temperaturgivare att tillga.

ar forhallandevis god, vilket gor att tempera-
turskillnaderna inom steken blir smé.

Fasomvandling
N&r temperaturen pa stekens yta har nétt upp
till 0 °C bérjar den frusna steken att tina, vilket
innebarenfasomvandling. Denna 6vergang fran
fast fas till vatskefas kréaver mycket varme och
eftersomvarmetillférselnvid ytan,
arlag ror sig fasomvandlingsfron-
ten mycket langsamt frén ytan in

mot stekens centrum. Innanfér
fronten &r stekenstemperatur0°C.
Mellan stekens yta och fasfronten
ar temperaturdifferensen liten. Se
figur 1.

Nér hela steken &r tinad kom-
merdesstemperaturattokafran0

°C, men 6kningen sker lAngsamt,
eftersom véarmeflodet till steken
ar litet. Temperaturdifferenserna

Figur 1. Ugnsbakning av tjélkndl. Isotermerna 1-3 ses léngs linjen A-A.
1) Vérmning f6re upptining. Hela kéttbitens temperatur &r under 0 °C.
2) Upptiningsfériopp. Ej tinat kétt har temperaturen 0 °C och ytterkan-

tens temperatur &r ndgot 6ver 0 °C.

inom steken blir ocksd sma. Om
man skulle méta temperaturen i
centrum av steken s finner man
att vid cirka 65 °C &r steken rosa.
Det ar endast partiet nirmast
ytan som kommer att vara lite
mer vélstekt. Vid ungefér 75 °C
&r kottbiten helt genomstekt. Hur
l&nge stekenskallvarainneiugnen
beror bland annat av stekens
geometri och storlek.
Fasomvandlingen bidrar

3) Varmning efter upptining. Hela kéttbitens temperatur & nu éver 0 °C.  till att stekforloppet tar lang

tid och den laga varmetillfdrseln bidrar till
att man far sma temperaturdifferenser inom
steken. Tillagningsférloppet gér att steken blir
mycket moroch dessutomarviktforlusten liten,
dvs kottet blir saftigt. Efter tiden i ugnen skall
steken under cirka 6 timmar l&ggas i en lag
bestdende av bland annat vatten, salt, socker,
vitloksklyftor och diverse hackade orter.
Har hanvisas den matintresserade I&saren
till ndgon 1amplig kokbok, dar tillagningstid
och saltlag finns beskrivna i detalj. Smaklig
varmeteknisk maltid!

| temperaturomréadet under 100 °C kan
oftaavvikelsenmellaninstélld ugnstemperatur
och verklig temperatur vara ganska stor. Den
forsiktige kocken méter darfér ugnstempera-
turen separat. Om man mater ugnstempera-
turen, kan man ocksa passa pa att méita
stekens temperatur. Har kan man med f6rdel
anvanda en givare som &r speciellt anpassad
for djupfrysta livsmedel. Se figur 2.

Frusen termometer
Sammatypavvarmetekniskafenomensomvid
tjélkndlen kan ibland férekomma vid métning
av utomhustemperatur. Ett sddant fall uppstar
om utetermometern har blivit isbelagd. Sa
lange lufttemperaturen ar lagre &n 0 °C méter
sensom |uftens temperatur under forutsattning
att utrustningen &r ratt kalibrerad. Isbeldgg-
ningen gor dock att termometerns dynamiska
egenskaper forsdmras. Nar lufttemperaturen
stiger fran minusgrader till plusgrader kom-
mer den isbelagda termometern att méta fel
temperatur. Sa ldnge sméltningen av isen pa
termometern pagér kommer sensorn att visa
0 °C. Nar smaltfdrloppet &r avslutat kommer
temperaturen ter att stiga. @

Tjdlknélsbak tar tid.....

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