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El mundo esta esperando ceeccceses

La meta mds alta no ha sido lograda,

La idea mds brillante no ha sido concebida,
El honor mds grande no ha sido conferido,
Los laureles son tuyos para ganarlos!

La melodfa mds dulce no ha sido cantada,
La carrera mds larga esta por correrse,

La victoria més noble no ha sido ganada,
Haz de esto tu brillante comienzo.

La vida te espera eceececoccoce
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por su apoyo y estimu

lo constante
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INTRODUCCION

El presente trabajo forma parte de una serie encami-
nada a determinar las posibles variaciones de la carne duran
te el proceso de coccién. Se trata de un trabajo preliminar
en el cual se estudia algunas de las variables posibles de -
dicho fenbémeno dejando campo abierto para posteriores inves-
tigaciones.,

El objeto de este estudio se basa en que no habiendo
podido encontrar referencias a los fenomenos que se verifi -
can durante la coccién en ningin tratado ni revista de Broma
tologia o Quimica, consideramos que el estudio puede tener -

algin interés para el manejo de alimentos.
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MATERIALES Y METODO

Las posibles variables que pueden intervenir en el --
intercambio de grasa o proteina al caldo durante la coccidn -
de la carne son:

1).- Tiempo

2).- Tamafio

3).~ Presién

4).- Presencia de electrélitos

5).- Estructura de la carne

6).- Presencia de aceites y otros agentes

7).- Tratamientos previos ( salado, desecado, congelado, etec.)

8).- Relacién carne / agua

de todas ellas las que se eligieron para estudiar en el pre -

sente trabajo fueron: el tiempo, el tamafio y la presién.
Debido a que es un trabajo muy extenso y no se podria

terminar en el tiempo establecido se decidié dividirlo em cua

tro sistemas, para trabajar mds a fondo en cada uno de ellos

y as{ poder determinar con mds exactitud las tendencias que -

se siguen; los sistemas son:

I.- Proteinas a presién normal

II.- Grasas a presibén normal

III.- Proteinas a alta presién

IV.- Grasas a alta presién

variando en los cuatro sistemas el tamafio y el tiempo de co -

ccibn.

El sistema que se estudia en este trabajo es, determi



nacién de grasa a alta presibén variando el tiempo y el tama-
fio.

Se escogid un tipo de carne lo mds homogéneo posible,
que no tuviera grasa adicional para que la muestra no resulta
ra extremadamente heterogénea. En esta ocasibén se eligié la -
parte de la carne de res denominada "pulpa bola" ya que llena
los requisitos anteriores, de cualquier forma toda carne es -
una muestra heterogénea, por consiguiente los resultados son
aproximados, sin embargo dicho factor no importa mucho ya que
en este caso lo que se busca no son resultados exactos sino -
tendencias que nos expliquen el fenémeno.

Principiamos por hacer una serie de ensayos prelimina
res variando el grado de divisién de la carne al muestrear.
Los grados de divisién fueron:

a).- Molida
b).- Cortadillo
¢).- Trozo

Después se procedid a determinar la influencia del -
factor tiempo haciendo cocciones a:

a).- 10 minutos
b).- 20 minutos

¢).- 30 minutos

Para que fuese mds exacta la determinacién se muestreéd
de un solo trozo inicial para los cuatro sistemas, de estas -
mustras se tomé como punto de refernecia un andlisis inicial
de la carne para asegurarnos de su homogeneidad.

Se hicieron cocciones con distintas téenicas buscando



eliminar los posibles factores de error,

Técnica l.- En un principio se ponia una muestra de -
150 gramos de carne dentro de la olla presto con 900 ml de a-
gua destilada y se cocia durante 10 minutos, el tiempé se em—
pezaba a contar cuando se ofa un chillido y el control de pre
gién iniciaba un incesante movimiento, cumplido el tiempo se
enfriaba la olla inmediatamente vertiendo agua sobre la vdlvu
la de seguridad hasta que ésta llegaba a su estado inicial,
Luego se pasé la carne a un colador para separarla del caldo,
se lavé con 700 ml de agua destilada.a 60 - 70 C. Seguido de
esto se envolvié con papel filtro y se exprimié, finalmente se
guardd en frascos de vidrio en el congelador. Lo mismo se hizo
para las cocciones de 20 y 30 minutos.

Técnica 2.~ Variamos la cantidad de muestra y agua de
coccidn para que fuera comin a los cuatro sistemas, cociendo
400 gramos de carne en 1800 ml de agua destilada, ademds ya -
no guardamos la carne en el congelador sino que cociamos la -
carne y trabajabamos inmediatamente con ella, el resto de la
técnica se mantuvo constante.

Durante las cocciones se observé un marcado descenso
de la cantidad de carne, aproximadamente un 50%, circunstan -
cia por la cual los resultados analiticos no pueden comparar-
se con los de la carne inicial. Esto deja abierto el campo —-
para una posterior investigacidén de la cantidad de grasa que
pasa al caldo durante la coccidn.

De cada muestra se hicieron doce determinaciones de -

grasa para obtener un promedio matemdticamente aceptable.



Por otra parte se hicieron determinaciones de humedad
para poder referir los datos anteriores a materia seca pues -
to que de lo contrario no serian concordantes.

En cuatro ocasiones se hicieron también determinacio-
nes de cenigzas para ver si podiamos o no despreciar la canti-
dad de sales contenidas en el producto.

Posteriormente se hicieron cocciones con menor tiempo,
a 5 minutos y se introdujo la modalidad de moler con licuado-
ra el producto fresco para ver si habia influencia de este es
tado de emulsibn, ya que existia la duda de que pudiera haber
cierta dificultad de extraccién de la grasa interpuesta entre

la fibra del tejido.

Para el andlisis bromatoldégico a cada muestra se le -

hicieron las siguientes determinaciones :

l.- HUMEDAD:- Muestra 1 gramo
Desecacién a la estufa a 110°C por 1 hora
2.- GRASAS TOTALES:- Muestra 5 gramos
Se extrajo la muestra en el aparato Gold
fish con éter sulfirico anhidro por espa

cio de 2 horas.
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DATOS EXPERIMENTALES

CARNE CRUDA MOLIDA-I

MUESTRA HUMEDAD GRASA
2 66.73 6.99
4 6,68
5 16.70
6 10,54
7 13,92
8 11.89
9 8074
10 7.89
11 12,94
ERENERIG 65 . 65 9.86
X
DESVIACION
ESTANDARD 1.92 3.62
S
COEFICIENTE
DE 2.92 36.71
VARIACION
v




DATOS EXPERINENTALES COCIDO-10-MIN-MOLIDA-I

MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 56.30 6.36
2 59.94 6.13
3 __57.80 5.86"
4 ‘ £.86
5 T.13
6 657
1 8,42
8 6.29
10 8,00 v
11 8.23
PHQ?EDIO 58.01 7.00
X F
DESVIAGION
ESTANDARD 1.83 0.88
5
COEFICIENTE
DE 345 12,61
VARIACION
v
BIBLIOTECA
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DATOS EXPERIMENTALES

COCIDO-20-MIN-MOLIDA-I

MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 59,21 8,40
2 59,30 5.26
3 61.72 4.69
4 4,42
5 6.1Q
6 5,04
7 T.87
8 Q.77
9 10,08
10 9.81
11 8.40
EREREDLS 60.07 7.20
X
DESVIACION
ESTANDARD 1.42 2.14
S
COEFICIENTE
DE 2.36 29,72
VARIACION
v




DATOS EXPERIMENTALES

COCIDO-30-MIN~-MOLIDA-I

MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 58,38 3,40
> 61,53 3,63
3 58.08 4.63
4 4.55
5 4,02
6 4,39
7 3.88
8 4,12
9 3.79
10 3.10
11 4.50
FRUNELLY 59.33 4.02
X
DESVIACION
ESTANDARD 1.91 0.50
S
COEFICIENTE
DE 3.22 12.50
VARIACION
v




DATOS EXPERIMENTALES

CARNE CRUDA CORTADILLQ:;,

MUESTRA HUMEDAD GRASA
§ 73.25 3413
2 T3:57 2,36
3 75.36 3.30
4 2.34
2 1,98
6 Jeeitd
1 3.82
8 4,35
9 500
10 SadT
11 2+85
PROMEDIO
¢ 74.06 3.08
DESVIACION
ESTANDARD 1.29 1.00
)
COEFICIENTE
DE 1.74 32.47
VARIACION

V
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DATOS EXPERINENTALES COCIDO-10-MIN-CORTADITLO-T

MUESTRA HUMEDAD GRASA _
1 57.94 4,46
2 58,08 5,53
3 57,10 4.12.
4 4,24
5 4,38
6 h QA
T | 5,01
8 | 5,84
Q 563
10 5,73
11 4.35
PROMEDIO
~ 57.70 5,02
DESVIACION
ESTANDARD 0.53 0.72
S
COEFICIENTE
DE 0.92 14,43
VARIACION
v




DATOS EXPERIMENTALES

COCIDO-20-MIN-CORTADILLO-I

MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 57,15 5,79
2 60.25 5,11
3 58,29 5,56
4 8.04
5 5437
6 8,26
6,34
8 4.85
9 5.33
10 5,12
11 5.48
PROMEDIO
¥ 58.56 5.93
DESVIACION
ESTANDARD 1.57 1,17
5
COEFICIENTE
DE 2,68 19.73
VARIACION

v
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DATOS EXPERIMENTALES COCIDO-30~MIN-CORTADILLO-I

MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 56,40 4.91
2 . _ 56,48 4,66
4 5.66
5 5.01
6 4,75
7 4.90
8 5,06
9 4,65
10 4,98
; i d 4,54
PROMEDIO
DESVIACION
ESTANDARD 0.15 0.34
S
COEFICIENTE
DE 0.27 7.10
VARIACION
\'




DATOS EXPERIMENTALES

CARNE CRUDA CORTADILLO-II

MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 76,07 1.45
2 1951 1,43
3 74,59 0.82.
4 0,76
2 1.41
PROMEDIO
X 1939 5.87
DESVIACION
ESTANDARD 0.75 0.35
S
COEFICIENTE
DE 0.99 30,04
VARIACION

v
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ATOS EXPERIMENTALES

C0CID0=10-MIN-CORTADILLO-II

MUESTRA HUMEDAD A GRASA
: 54,71 4,81
2 53.84 4,97
3 54,15 4,39
4 4,23
5 4,84
[ 3,39
T 4.97
8 4,50
9 4,61
10 4,45 -
11 4,25
PROMEDIO :
X 54,23 4,49 ‘
DESVIACION
ESTANDARD 0.44 0,45
S
COEFICIENTE
DE 0.81 10,07
VARIACION
v




__DATOS EXPERIMENTALES

COCID0-20-MIN-CORTADILLO-II

\

MUESTRA HUMEDAD GRASA
% 55,90 3,78
2 56,38 3,83
3 54,95 3,93
4 3,65
- 3,50
6 4,82
1 3.48
8 4,03
9 4,51
10 4,52
11 3,78
PROMEDIO
54 55,74 3,98
DESVIACION
ESTANDARD 0.73 0.44
S
COEFICIENTE
DE 1,30 11.16-:
VARIACION
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COCIDO-30-MIN-CORTADILLO-II

DATOS EXPERIMENTALES

MUESTRA HUMEDAD GRASA

1 56,06 3,83

2 56.58 3,49

3 55,85 3,49

4 3,62

., 3,45

6 3,67

7 3,98

8 3,98

9 31

10 3.80

11 3,26

PRERELLY 56.16 3,61

X

DESVIACION

ESTANDARD 037 0,28

S

COEFICIENTE

DE 0.67 7.78
VARIACION

v
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DATOS EXPRRIMENTALES

CARNE_CRIDA_TROZ

MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 70.39 0.74
- 69,74 1.30
3 T1.55 1.29
4 1,28
) 2.2
6 2,40
7 1,28
1.11
9 0.90
10 1.43
11 2,01
PROMEDIO
b4 T70.56 1.44
DESVIACION
ESTANDARD 0.92 0.50
S
COEFICIENTE
DE 1,30 34.93
VARIACION

'




DATOS EXPERIMENTALES

COCIDO-10-MIN-TROZO

‘ MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 59+35 6.19
2 59,68 TslL
3 59,01 6.501
4 1.04
5 5¢45
6 6.06
T 5+61
8 De23
9 Se24
S0 7.90
11 6,00
PRO%EDIO 59,34 6.24
X
DESVIACION
ESTANDARD 001 7 0.90
N
COEFICIENTE
DE 0,19 14.41
VARIACION
\'i

19



DATOS EXPERIMENTALES

COCIDO-20-MIN-TROZO

MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 57.89 4,55
2 58.89 4,63
3 60.10 4.16
A .09
5 3.97
6 4.97
7 4.84
8 4.70
9 5,15
10 4.88
11 4.46
i maad 58.96 4,72
X v
DESVIACION
ESTANDARD 1.10 0.47
S
COEFICIENTE
DE 1.86 9.96
VARIACION
v
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DATOS EXPERIVENTATLES [610) DO-30-MIN-TROZO
MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 57.47 4.12
> 57.97 2.87
55,91 4.22
4 3,31
' 4,03
6 3.80
7 4.79
8 3,79
Q. 2 _5Q
10 4,30
11 3,45
SRR 57.11 3,93
p 4
DESVIACION :
ESTANDARD L. O f 0.42
S
COERICIENTE
DE 1.87 0. T
VARIACION
vV
BIBLIOTECA
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DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA NOLIDA II

MUESTRA HUMEDAD GRASA

1 73.84 2531

2 72,38 2.49

3 68,76 2.74

4 72,94 1.26

5 68,30 1.54

6 73.24 137

T T73.94 1.79

8 74.31 1.83

9 73.26 1.25

10 12,31 2:.513

11 73.93 0.72

FHONRTLE 72,47 1.80

X

DESVIACION

ESTANDARD 2,05 0.64

S

COEFICIENTE

DE 2.83 33,70
VARIACION

v
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_DATOS EXPERIMENTALES

C0CIDO-10~-MIN-MOLIDA-ITI

MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 57463 Hele
2 57179 5259
3 58.96 5.07
4 58.76 5.08
5 58,14 4,54
6 R8.21. n.84
A 57.90 4 30 a4
8 58,44 5.+ 05
9 ST+ 7 5,94
10 5957 4,96
11 56,92 530
PRQTEDIO 58.18 5,05
X
DESVIACION
ESTANDARD 0,72 0.40
S
COEFICIENTE
DE sl s T-T1
VARIACION
4
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~DATOS EYPERTMENTAIES COCTDO-20_JIN.
MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 57.20 5,53
5 57,36 5,59
3 56.80 5.10.
4 57.79 4.67
5 57,01 5,28
6 57.69 4.75
7 57.29 5.00
8 57 .44 _5_04
9 58,84 5,52
10 55,41 5.70
11 60,70 5,27
ERREY 57.59 5,22
8
DESVIACION
ESTANDARD 1.31 0.34
S
COEFICIENTE
DE 2.27 6.57
VARIACION
v

24
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DATOS EXPERIMENTALES COCIDO = -
MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 5730 5445
-3 58.51 5.83
3 57«95 5436
4 5765 4,99
5 58.72 5.18
6 56497 5466
7 57 « 69 4,68
8 57,62 523
9 59.72 4,18
10 56430 5¢45
11 56427 5,02
PRQTEDIO 57.70 5.18
X 4
DESVIACION
ESTANDARD 1.03 0.46
S
COEFICIENTE
DE 1.78 8,94
VARIACION

25



DATOS EXPERIMENTALES

CARNE CRUDA MOLIDA III

MUESTRA HUMEDAD GRASA
i} T72.63 131
2 12435 1435
3 73.80 1.57
4 T2.82 1.16
5 73.19 1.90
6 73,42
T T2.95
8 13,50
9 13,47
10 13.59
11 T3.47
PROMEDIO
X 1320 1.46
DESVIACION
ESTANDARD 0.45 0.29
S
COEFICIENTE
DE 0,62 19,68
VARIACION

'
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DATOS EXPERIMENTALES

COCIDO-5-MIN~MOLIDA-III

v

[ NUESIRA HUMEDAD GRASA
1 56,06 4.80
2 56,22 4,60
3 56,91 4,23
4 55475 4.43
5 54,10 2,03
6 53.21
7 53.24
8 54.52
PROMEDIO
X 55,00 4,02
DESVIACION
ESTANDARD 1.42 1,23
S
COEFICIENTE
DE 2,58 28,11
VARIACION

27



DATOS EXPERIMENTALES

CARNE CRUDA MOLIDA IV

\

MITES TRA HUMEDAD GRASA
1 73.76 2,37
2 74.06 2,99
2 74,36 2,10
4 73.18 4.47
5 2.69
ERPREL 73.84 2,93
X
DESVIACION
ESTANDARD 0,50 0.92
S
COEFICIENTE
DE 0.68 31.47
VARIACION

28



DATOS EXPERIMENTALES

COCIDO-5-MIN-MOLIDA-IV

MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 56,17 4.50
2 55,11 4.44
3 55, 20 3,74
4 53,93 4,40
5 3,87
e 55,10 4.19
X
DESVIACION
ESTANDARD 0.92 0.36
S
COEFICIENTE
DE 1,66 8.50
VARTACION

v
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DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA PAPILIA IV

MITESTRA HUMEDAD (FRASA

1 76,77 1.78

2 7722 1,38

3 76,00 1,00

4 | 1.08

5 1.05

6 1.25

7 1.87

8 1,07

9 1.03

10 1.06

1 : Lo 31

ERUREOLY 76.66 1,26

X

DESVIACION

ESTANDARD 0.62 0.30

S

COEFICIENTE

I 0.80 24,24
VARIACION

v
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DISCUS I ON

Durante la coccidén hay una fuerte disminuciébén de la -
muestra, eventualmente podemos considerar qﬁe esta reduccidn
es de un 50%. Sugerimos buscar la relacién exacta de este -—-
factor.

Aparentemente esta disminucién es mayor cuando la car
ne se cuece a presidén si comparamos los resultados obtenidos
con el grupo de compafieras que lo hizo a presién normal.

Los resultados analiticos obtenidos con productos de
distinto tamafio son practicamente los mismos.

Las determinaciones de cenizas nos dan resultados me-
nores que la desviacién estandard del método para grasas, por
lo que descartamos la posibilidad de que los electrdédlitos pue
dan influir en la variacién de resultados.

Si examinamos los resultados obtenidos variando el -
tiempo de coccidn podemos ver que estos se mantienen méds o me
nosg constantes a partir de los 10 minutos. Se pueden explicar
las aparentes variaciones de contenido graso por la posible -
alteracién de la relacidn entre el peso de la carne antes y -
después de la coccidn, por lo que nuevamente insistimos en la
necesidad de sacar esta relacién.

Ias pruebas que se hicieron con tiempos de cocido me-
nores de 10 minutos nos indican que el mdximo de variacidn eg
ta entre el cero y los cinco minutos,

Comparando los resultados obtenidos entre el grupo --

que trabajo a presibén normal y el que trabajo en la olla de -
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presién se observé que en esta Gltima el producto es mds po -

bre tento en grasas como en proteinas.,
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5- CONCLUSION

Durante la coccién una gran parte del tejido se des -
truye y sus componentes pasan al caldo. El producto resultan-
te sin embargo es mds rico en proteinas y grasas que el pro -
ducto inicial, no importando para esto ni el grado de divisién
ni el tiempo de coccibn, sin embargo aparentemente la canti -
dad de este producto concentrado disminuye con el tiempo de -
cocciédn.

La coccidn natural da productos mds ricos en protef -

nas y grasas que la coccién en olla de presién,
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6.- RESUMEN

Se hizo el estudio de algunas variables en el fenéme-

no de coccibén de la carne.
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