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"INTRODUCCTION



INTRODUCCION

E1 presente trabajo forma parte de una serie encaminada a deter
minar las posibles variaciones de la carne durante la coccidon. Se --
trata de un trabajo preliminar en el cual se estudian algunas de las
variables posibles de dicho fenémeno, dejando el campo abierto para
posteriores investigaciones.

E1 objeto de este estudio se basa en que no habiendo podido en-
contrar referencias a los fendémenos que se verifican durante la coc-
cion en ningdn tratado de bromato]ogfa 0 quimica, consideramos que -
el estudio puede tener algin interés para el manejo de alimentos.
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MATERIALES Y METODOS



MATERIALES Y METODOS

Partiendo de los trabajos anteriores realizados por las Sritas.
- Ma. Eulalia Licea Villarreal, Sara Lucia Amarante Rodriguez, Deyani-
ra Guajardo Garza y Sara Trevifio Garza, empleamos la siguiente técni
ca para el tratamiento de la carne: se tomaban alrededor de 250 gr.,
se cortaban en trozos de 1 pg. aproximadamente, se les agregaba 1 1t
de agua, se ponia a hervir contando el tiempo desde el momento de co
menzar la ebullicidn.

Una vez terminado el tiempo de coccidn se separaba la carne, se
exprimia recogiendo el 1iquido de expresidn y se completaba el caldo
al 1t.; la carne se lavaba posteriormente con agua destilada, se se
caba entre papel filtro y se procedia a hacer las determinaciones.

La carne cruda no se sometia a mds proceso que desmenuzado para
facilitar la pesada. De cada muestra se hicieron: 6 de carne cruda -
y 12 de carne cocidé, para obtener un promedio aceptabla.

Con el caldo se procedid de 1a forma siguiente: se aford a 1 1t
y se tomaron alicuotas de 25 ml. y se les tratd por el método - - --
Kjeldahl, utilizando el catalizador de selenio de Merck. E1 destila-
do se recogié en dcido sulfirico 0.5N y se titulé con hidréxido de -
sodio 0.5N. Para esta determinacion se utilizo el aparato digestbr y
destilador de LAB-CON-CO. e

En Tas muestras de carne se hicieron las siguientes determina--

ciones:
Humedad: muestra de 1 gr.- desecacién en la estufa por 2 hr. a 110°C
Proteinas: muestra de 2 gr.- por el método de Kjeldahl, utilizando
mezcla de reactivo de selenio de Merck; el destilado se recibid en -
acido sulflrico 0.5N y se tituld con hidrdxido de sodio 0.5N. Para -
esta determinacion se usd el aparato digestor y destilador de LAB- -
CON-CO. _

Para el muestreo de 1a carne se siguid el sistema de adquirir -
una muestra para cada corrida, es decir que esta muestra se utiliza-
ba para los trabajos que se iban a efectuar en un solo dia.
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CARNE CRUDA

Muestra % humedad % proteina

1 74.75 62.39

2 76.95 5931

3 75.80 62.32

4 66.16

5 63.43

X 75.83 61.92

CARNE COCIDA 1 - 2 min.

Muestra % humedad % proteina

1 61.33 76.44

2 61.04 81,13

3 60.82 69.73

4 82.88

5 72.10

6 77.60

1 80.44

8 83.36

9. 74.67

10 76.99

11 67,12

X 61.06 76.59




CARNE CRUDA

Muestra % humedad % proteina
i 72.44 80.37
2 72.02 83.76
3 73.87 72.40
4 85.96
5 79.25
X . 487 80.92
CARNE COCIDA 11 - 2 min.
Muestra % humedad % proteina
| 58.19 96.01
d - 61.00 82.95
3 58.83 77.96
4 83.02
b 86.34
6 74 .67
7 85.38
8 75.92
9 86.54
10 84.80
11 88.18
X 58.67 83.79




CARNE CRUDA

Muestra % humedad % proteina

1 69.91 68.61
2 73.74 65.77
3 74.59 64.38
4 68.00

69.07
. 72.74 67.16

CARNE COCIDA 111 - 2 min.
Muestra % humedad % proteina

1 62.14 68.78
5 63.91 7839
3 61.04 74.21
4 71.94
5 78.10
6 66.69
7 79.02
8 67.13
9 70.03
10 74.25
11 78.93
% 62.36 73.40




CARNE CRUDA

Muestra % humedad % proteina
1 74.33 it
2 73.68 65.45
3 72.02 65.68
; 67.48
: 64.72
X 73.34 _66.62
CARNE COCIDA 1 - 3 min,
Muestra % humedad % proteina
1 63.50 88.64
2 63.49 85.47
3 63.50 61,59
- 75.12
5 79.48
" 88.51
; 90.58
5 87.15
g 88.00
- 84.28
- 85.15
% 63.49 Sl




CARNE CRUDA

Muestra 9 humedad % proteina
1 75.71 82.44
2 74.51 86.52
3 76.37 84.70
1 88.05
: 89.29
X 75.59 86.20
CARNE COCIDA 11 - 3 min.
Muestra % humedad % proteina
1 62.93 91.64
2 62,65 84.59
3 62.93 89.93
X 94.87
: 94 .65
- 85.17
. 85.67
8 88.15
: 93.27
* 87.85
= 98.27
X 62.83 90.36




CARNE CRUDA

Muestra % humedad % proteina
1 1217 60.32
2 71.43 57.05
3 12,13 56.86
4 58.69
5 62,27
X 71.91 59.03
CARNE COCIDA 111 - 3 min.
Muestra % humedad % proteina
1 64.14 §oulc
2 62.18 ki
3 62. 30 e
4 77 .69
5 78,14
6 78.34
7 87.27
8 81.47
9 80.74
10 77.00
11 83.73
X 62.87 ik




CARNE CRUDA

Muestra % humedad % proteina
1 73.12 59.19
2 68.65 68.33
3 69.75 61.00
4 60.86
5 67.94
X 70.50 63.46
CARNE COCIDA 1 - 4 min.
Muestra % humedad % proteina
1 61.80 72.92
2 §7.07 83.97
3 61.78 77.08
4 85.38
5 80.65
6 77.03
7 75.20
8 84.00
9 -76.01
10 78.47
11 75.98
% 60.21 . 79.15
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CARNE CRUDA

Muestra % humedad % proteina
1 12.72 56.80
2 71.88 ~ 47.58
3 70.70 51.12
4 57.91
5 48.64
X 71.76 52.41

CARNE COCIDA 11 - 4 min.

Muestra % humedad | % proteina

62.78 72.21

63.14 75.06

63.39 : 15.29

15,18

76.46

76.23

11.22

77.70

wlo|lvwlalo|slw| |-

70.93

10 76.14

11 71.09

X 63.10 74.86
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CARNE CRUDA

Muestra % humedad % proteina
1 73.80 8306
2 74.43 84.22
3 74.75 88.62
p 87.05
g 89.72
. Eeps 86.53
CARNE COCIDA 111 - 4 min.
Muestra % humedad % proteina
1 60.06 %.72
2 61.07 i
3 59.96 £5.61
y 87.45
. 92.29
I 97.94
» 94.68
8 96.47
: 90.36
0 84.48 -
1 88.29
% 60.23 20




CARNE CRUDA
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Muestra % humedad % proteina
1 73.80 H b
2 74.43 fde
3 74.75 82.82
1 81.61
5 83.79
X 74,32 .78

CARNE COCIDA 1 - 5 min.

Muestra % humedad % proteina
1 63.09 93.02
2 64.57 88.31
3 62.28 88.69
4 90.90
5 93.20
6 87.38
5 81.09
8 80.12
9 92.73
10 86.52
11 84.14
3 63,31 87.74
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CARNE CRUDA

Muestra % humedad % proteina
1 70.78 56.82
2 71.69 64.75
3 69.75 62.57
4 69.33
5 69.16
X 70.74 64.52
CARNE COCIDA 11 - 5 min.
Muestra % humedad % proteina
1 60.85 74.62
2 59.59 85.33
3 60.60 84.64
4 83.71
5 77.88
6 84.77
7 87.73
8 87.17
9 . 83.66
10 89.22
11 89.55
X 60.34 84.38
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CARNE CRUDA

Muestra % humedad % proteina
1 72.38 70,21
2 75.38 75,21
3 73.32 72.97
4 71.39
5 69.35
X 73.69 71.82
CARNE COCIDA 111 - 5 min.
Muestra % humedad % proteina
1 65.16 78.16
2 64.76 75,63
3 63.75 78.72
4 83.45
5 82.74
6 81.01
7 81.02
8 74.03
9 82.75
10 82.07
) 83.49
X 64.55 80.34




CALDO 1 - 2 min.

Muestra % proteina

11.60

11.60

11.60

12.00

12.40

Do I (62 B B~ U (S T [ 0 T P

11.84

CALDO 11 - 2 min.

Muestra % proteina

12.80

12.00

14.40

15.20

12.80

<t o [ |w | |-

13.44

CALDO 111 - 2 min.

Muestra % proteina

.20

.40

.20

.20

.40

X1 o | W [N =
OWIO(lw|w|oo| O

.02




CALDO 1 - 3 min.
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Muestra

% proteina

12.80

12.80

12.80

12.80

(S T = T EOS T o I T

12.80

x1

12.80

CALDO 11 - 3 min.

‘Muestra

% proteina

10.40

10.40

10.40

10.40

12.80

b LI (S T = N (O 0 (AN I ]

10.91

CALDO 111 - 3 min.

Muestra

% proteina

10.40

9.60

10.80

10.80

10.40

X1 o B W N [

10,54




17

CALDO 1 - 4 min.

Muestra

% proteina

10.80

8.00

9.60

8.00

9.60

X1 o B W N |

9.39

CALDO 11 - 4 min.

Muestra

.% proteina

10.80

9.60

10.40

10.40

10.40

b U (€ 2 T = R (T | A I )

10.43

CALDO 111 - 4-min.

Muestra

% proteina

10.80

10.80

10.40

10.40

10.40

DL I (& 2 B B~ (S I { AN I R

10.23
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CALDO 1 - 5 min.

Muestra

% proteina

.60

.60

.60

.60

.60

X1 O | W N (=

o O O O RO RO

.60

CALDO 11 - 5 min.

Muestra

"% proteina

10.40

9.60

10.80

10.80

10.80

Xt O | W N = s

10.58

CALDO 111 - 5 min.

Muestra

% proteina

.60

.00

.80

20

.80

X1 O |- W N =

ko lo ko o o ko

SL




CARNE CRUDA
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X % humedad % proteina
1 75.83 61.92
1 72.77 80.92
111 712.74 67:16
X 73.78 70.00
CARNE COCIDA - 2 min.
X % humedad % proteina
1 61.06 76.59
11 58.67 83.79
111 62.36 13.40 .
X 60.69 77.92
CALDO - 2 min.
X g proteina
1 11.84
11 13.44
9.02

111

11.43
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CARNE CRUDA

X % humedad % proteina
1 79,34 - 66.62
11 75.59 86.20
111 71.91 59,03

X 73,61 11.92

CARNE COCIDA - 3 min.

X : . % humedad - % proteina

1 63.49 84.88

11 ‘ 62.83 90.36

111 o - 62.87 78.52

X  63.06 84,58
CALDO - 3 min.

X % proteina

1 12.80

11 10.91

111 10.54

X 11.41
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CARNE CRUDA

X % humedad % proteina
1 70.51 64.46.
i1 71.76 5l1.41
111 74.75 86.53
X fEwsd 67.46

CARNE COCIDA - 4 min.

X % humedad % proteina
1 60.61 719.1%5
11 63.10 74.36
111 ~ 60.23 90.89 -
X 61.18 81.63

CALDO - 4 min.

X % proteina
1 Q.39
11 10.43
10.73

111

10.18




CARNE CRUDA
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% humedad

X g prbteina
1 74.32 80,74
11 70.74 64.52
111 73.69 71.82
X 72.91 12.31
CARNE COCIDA - 5 min.
X % humedad % proteina
1 63.31 87.74
11 60.34 84,38
111 64.55 80.34
X 62.73 84.15
CALDO - 5 min.
X % proteina
1 9.69
i1 10,58
111 9.02

9.76




AUMENTO DE PROTEINA DURANTE LA COCCION
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(% de proteina sobre muestra cruda seca)

2 min. 3 min. 4 min. 5 min.

1 23.69 21.41 42 .84 11.86
11 3.55 4,83 24,72 8.62
111 9.29 33.02 5.04 - 30.78
X 12.18 21.75 24.20 17.09
CALDO (% de proteina sobre muestra cruda seca)

2 min. 3 min. 4 min. 5 min.

1 19.60 19.21 16.06 13.72
i1 19.75 17.89 12.74 15.11
111 13.24 15.06 16.73 14 .47
X 17.53 17.39 15.18 14.43
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EN PESO DE CARNE COCIDA
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CON RELACION A LA CRUDA

2 min. 3 min. 4 min. 5 min.
1 58.20 58.20 61.73 61.60
11 58.40 59.60 58.20 60.80
all 60.40 59.60 58.40 60.40
X 59.00 59,13 59.44 60.93

/

% EN PESO DE CARNE COCIDA

CON RELACION A LA CRUDA

(muestra seca)

2 min. 3 min. 4 min. 5 min.
1 93.72 79.69 80.66 83.01
11 88.66 90.76 78.50 . 86.92
111 83.40 78.79 90.17 81.85
X 88.59 83.08 83.11 83.93
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CARNE CRUDA - X

% humedad % proteina
73.78 70.00_
73.61 70.61
712.33 67.46
72.91 72.37
CARNE COCIDA - X
% humedad % proteina
2 min. 60.69 77.92
3 min. 63.06 84,58
4 min. 61.18 81.63
5 min. 62,73 84.15
CALDO - X
% proteina
2 min. 11.43
3-Min.. 11.41
4 min. 10.18
5 min.

9.16
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DISCUSION

Durante los 5 primeros minutos del proceso de coccién, hay una
disminucion de producto s61ido aproximadamente de un 18% referido a
muestra seca, 1o cual supone alrededor de un 40% de disminucion de -
muestra himeda.

La humedad de la carne cocida es aproximadamente un 10% menor -
que la de la respectiva carne cruda.

Hay un aumento notable en la cantidad de proteinas de la carne
cocida con respecto a la cruda, este incremento 1lega hasta un 24% -
a los 4 minutos de coccidon, a partir de aqui comienza una aparente -
reabsorcion de proteinas, que sin embargo no es muy marcada.

Respecto al caldo su composicidon es mds o menos constante y - -
fructlGa alrededor del 11% de proteinas. ’

Si se revisan las tablas del andlisis hay una gran variacidn de
una muestra a otra, pero las tendencias generales del fendmeno son -
manifiestamente las mismas a pesar de estas variaciones.
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CONCLUSIONES

Durante el fendmeno de la coccidn hay una fuerte concentracién
tanto de la materia s6lida como del porciento de proteinas de la car
ne, este proceso de traduce en una disminucién constante del peso --
del producto y aumento del porciento de proteinas.

E1 fendmeno tiene una ligera inflexidn entre 4 y 5 minutos debi
do probablemente a algln punto de coagulacidon del conjunto de compo-
nentes de la carne.

E1 porciento promedio de las proteinas de la carne cocida refe--
rida a muestra seca es aproximadamente el 80%, mientras que las .- -
muestras crudas en las mismas condiciones dan un promedio de un 70%.

E1 caldo es de composicidon bastante constante y resulta un ali-
mento acpetable bajo el punto de vista proteico y su promedio es al-
rededor del 11%. ' i
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RESUMEN

Se hizo el estudio de algunas variables en el fendémeno de coc-
cion de la carne.
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