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I N T R O D U C C I O N 

Este trabajo forma parte de una 

serie encaminada a determinar las caracte 

r!sticas BromatolÓgicas y Bacteriológicas 

de los alimentos más empleados en nuestro 

medio. Los productos básicos que se han-

escogido es~a vez son: carne de res y j~ 

món de más aceptación en el mercado, limi 

tándose el trabajo al análisis Bromatoló

gico de los mismos. 



E X A M E N B R O M A T O L O G 1 C O 



EX i\ MEN B R O M A T O L O G I C O 

. a).- Materiales. 

A fin de obtener un resultado representativo de 

los diversos productos del mercado, se escogieron cinco v~ 

riedades de carne de res y cinco variedades de jamón; las 

primeras de diversos lugares de la ciudad de Monterrey y los 

segundos dentro de las marcas de mayor consumo en esta ciu 

dad. Con respecto a las carnes, consideré oportuno mu e~ 

trear en diferentes áreas de la ciudad, puesto que éstos pr~ 

duetos no proceden de un depósito común y por lo tanto su ca 

lidad bromatolÓgica difiere en unos y otros. 

Con respecto al jamón fueron adquiridos de un mis

mo mercado ya que todos se manejan a partir de un depósito -

común y sólo se tomaron diferentes marcas. 

b ) • - ~lu es treo. 

El producto es completamente heterogéneo en todos

sus componentes pero principalmente en cuanto a grasa y por

lo tanto era necesario tomar una muestra que fuera lo más re 

presentativa posible; para ésto se tomó la muestra a anali -

zar y se tomaron aproximadamente cinco partes qu e e stu ~i eran 
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en d iferenb~s lucJares el e la muestr;.1, de ma nr.!r a que ~~tuvi era 

pre sente la grasa pero sin qu e fu era s6l amente iso lo que se 

tomara en cuenta, después er.tas cinco partes se homogeniz!. -

ron lo más posible por medio de picar la muestra, para evi -

tar lo más posible, error en los resultados y proseguir con

los diferentes métodos de análisis. 

e).- Métodos de Análisis. 

Para el análisis bromatol6gico a cada muestra se -

le hicieron las siguientes determinaciones: 

1.- HUN C: DAD: Muestra 1 gramo. 

Desecaci6n a la estufa a 110°C. por dos horas. 

2.- CENIZAS: Muestra desecada. 

Calcinaci6n por una hora en la mufla a 900°C. 

3~- GRASAS TO'rALES: t-1uestra 5 gramos. 

Se extrajo la muestra en el aparato de Gold -

fish con éter sulfÚrico anhidro por espacio 

de dos horas. 

4.- PROTEit-JAS: Nuestra 1 gramo. 

M'todo de Kjeldahl, utilizando el catalizador 

de selenio de Merck. Se recibi6n el destila~ 

do en ácido clorh!drico O.SN. y se titul6 con 
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hidróxido de sodio o.sN. Para esta determina 

ción se utilizó el aparato digestor y destila 

dor de Lab - Con - Co. 
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d).- D a t o s E S t a d i S t i C o s. 



D A T O S E X P E R I M E N T A L ¿ S C A R N E N O. 1 

J 

! 
1 

1 

1 

1 e - 1 HUMEDAD · cENIZAS GRAS A PROTEINAS ¡ 1 : ·--- -

1 f 
¡ 

1 76.42 i .205 .1334 18.5991 --¡ 
1 

¡ 
2 i 77.23 l .190 .1654 19.4848 1 

1 i 

1 

1 1 
¡ 

3 76.53 1 .175 .1711 18.0939 1 1 1 ' ¡----
1 1 

1 
4 77.45 .180 .1387 20.3705 

1 

! 
S 77.40 .110 .1613 ¡ 19.3443 

1 1 
' 1 
:~---

1 

1 

1 . PRONEDIO 1 
! 

1 
1 X 77.006 .172 . 1540 19.1785 
1 

1 
1 ' 
1 

' 
1 

DES VI/ .... CION ; 

.4410 .0326 1 .150 • 7815 ESTAN DARD ¡ i 
S ! 

' 

COEFICIENTE ¡ 
1 

DE 1 

1 

VARI ACION .5727 18.9823 

1 

9 .7769 4.075 2 1 
i 

V 1 

1 

1 
¡ 

i ¡ : 
1 ¡ 
! 

--~ - -- ·-· -



D ATO S E X P E R I M E N T A L E S C A R N E N o. 2 

e - 2 HUMEDAD CENIZAS · GRASA 

1 

PROTEINAS ' 

-
' 

1 76.3290 1.4321 .0723 15.0771 1 

1 i 
' i 2 76.8733 1.4170 .0753 17.6130 j 

3 76.7669 1.4026 .1398 17.5816 

4 76.9051 1.4216 .4444 17 . ·4139 

5 76.9645 1.3936 .0903 17.6481 
; 
i r ' 

1 

¡ 
l 
1 

i 
PROf-'lEDIO 

1 

1.4134 
1 

.1644 17.0667 X 76.7678 1 

1 

1 .DESVIACION 

C:STANDARD .2285 .083 .0142 .9980 

S ¡ 
! 

! 

1 
~O EFICIENTE 

1 DE 
1 V.-\RIACION .2977 1.3013 8.6416 5.8480 ' i 
1 

V 1 

i ' i 
1 -- ----

... __ 



.DATOS E X P E R I M E N T A L E S C A R N E N O • 3 
: 

e _ - 3 riUNEDAD CENIZAS GRAS A PROTEINAS 
1 

1 74.8678 .5997 .2216 20.9737 1 
1 - ; 

1 

2 73.2963 .6224 .5470 18.7425 1 -

3 74.6791 .6058 .0659 31. 1 627 

4 73.7004 .6370 .1755 20.4681 

S 73.1395 .6336 .3636 20. 0 672 

í 

: 

PROMEDIO 

X 
73.9366 .6197 .2735 2 2 .2828 

DESVIACION 

ES TAN DA!{D • 7098 .014 7 .0276 4.5011 ' 
1 ' 

S 1 

! 
1 

COEFICIENTE ' 

DE 
.9601 2.3852 10.1144 20.2001 1 

VARI ACION ' 

V ' 

l 1 
i 
! 



D A T O S E X P E R I M E N T A L E S C A R N E N O. 4 
1 ! 

~ e - 4 ! HUt-1EDAD CENIZAS GRASA PROTEINAS 1 

1 76.1033 i .9546 
¡ 

1 .2197 16.5852 1 ¡ 1 

l 
1 

1 

2 1 75.5109 1.0193 .3738 16.6497 i j 

3 76.5793 ! 1.0145 .1698 16.0879 1 - ---- .. 1 1 

i 
4 75.4385 .9446 .3722 16.6063 

5 75.9924 .9993 .1998 1 15.6924 
1 1 

1 
1 

1 

1 
1 

1 

1 
1 
1 
1 
1 PROMEDIO 75.9249 .9865 .2671 

¡. 
16.3225 

J -.X 
1 

1 

1 

DESVIACION i 
1 

ESTANDARD .4177 .0309 .0879 1 .3749 

COEFICIENTE 
DE 

.5502 3.1396 32.9266 2.2973 1 

VARIACION 1 

i 
V ~ 

l 

.......... 



D ATO S E X P E R I M E N T A L E S C A R N E N o. S 
1 1 

j 1 1 

e - S HUMEDAD i CENI ZAS 1 GRASA l PROTEINAS 

1 

' ' ' 1 
1 1 73.1S7S 1 1.9611 1 .S110 ' 26.8741 

' 1 l. 

1 1 

! 
2 74.4049 1.99S .4277 l 27.4182 i ! 

1 
1 

1 
1 3 74.430 i 1.9487 .,3355 1 27.3743 
' : ¡ 1 

1 1 
4 73.8519 1 1.9862 .2979 j 22.1363 1 

j ! i 

5 1 74.0393 2.0034 .3358 1 26.8580 
; ! 
1 

' 
1 1 

1 
1 
1 

1 
1 ' PROMEDIO 1 

1.9789 .3816 i 26.1262 73.9767 1 - i 

1 X 
1 : 
! 

1 
j 

1 1 DESVIACION : 1 
i ! ESTANDARD .4646 ¡ .0206 . .0775 1 2.0120 

1 
S 

1 1 

_COEFICIENTE 1 ! 1 
. DE 

.VARIACION .6280 1.04S6 20.3099 7. 7011 

.V l ¡ 1 



O A T O S E X P E R I M E N T A L E S JAMO N N o. 1 

f 
¡ 

.:[ - 1 f!UMEDAD CENIZAS GRASA I;lROTEINAS 

1 72.8580 2.8375 2.1403 14.5600 

1 

2 72.9151 . 2.8996 2.4613 
1 14.5949 1 

¡ i 

1 

¡ 
3 72.4160 2.9794 2.10 16 13.4152 1 

1 
-~- - - - -

4 
1 

1 71.6161 2.7518 2.9206 14.5600 1 

1 

1 

i 

S 72.0071 2.9615 2.3801 14 .5600 1 
¡ 1 

! 
1 ! 

! 
1 

: 1 

i 
! 

PROMEDIO 
72.3625 2.8860 2.4008 14.338 0 1 -

i X : -

' 
DESVIACION 1 

ESTANDARD .4974 .0836 .2931 
1 

.4616 

S 1 
1' 

COEFICIENTE : 
DE · ' ·.6874 2.8977 12.2111 3.2194 1 

VARIACION 1 

V 
1 
¡ 

-



D A T O S E X P E R I M E N T A L E S J A MO N N O. 2 
1 l 

í 

l. .. -J - 2 1 HUMEDAD GEN IZAS GRASAS ~ROTEINAS i -

1 
! 

71.135 1 1.295 6 .• 5869 12.9320 1 

! 1 
1 

¡ ¡ 
_2 71.905 1 1.?14772 5~6315 12.8728 

i ' 
1 

i i 

-3 i 71.005 ¡ ·· 1•28 7.2943 12.9320 
1 

1 1 
1 

-4 ¡ 72.30 1 . 1.67 6.4016 12.8728 
l 1 
! 1 

-S 1 72.745 ! t;4os 5.9398 21.2611 
1 1 

1 
1 

1 

i : 
1 

1 

¡ 
1 PROMEDIO 

1 

. . . ,.... .- 71.818 r . ~-~. 329 6.3708 14.5742 
X 

1 

1 

1 

1 

1 
PESVIACION 

1 
1 

ESTANDARD .7339 ·- ~~56 .5798 3.3435 
1 S 1 
1 

1· 

1 
COEFICIENTE 

1 

DE 
1.0219 10.1652 9.1013 22.9418 .· VARIACION 

1 

! V 1 
¡ : 

.> 



D A T O S E X P E R I M E N T A L E S J A M O N N O. 3 
·-

f 

; 
! 

J- 3 HUMEDAD CENIZAS ' GRASAS PROTEINAS i 1 

_¡ - 1 - - - -1 ! 1 

j 1 
1 1 74.3360 f 2.2214 3.6794 21.7041 

1 

1 
1 

; 2 1 74.585 1.865 1.9638 22.4859 1 

~ 1 

' 
3 74.635 2.5676 2.1335 24.8913 ¡ -

i 
' 

l 

J 4 74.5962 2.1839 i 1.8318 24.8170 1 
1 

! i 
1 ~ 73.6255 2.4740 ¡ 2.1612 24.4390 1 j 

1 

¡ 

i 
! 
1 : PROMEDIO 1 

74.3555 2.2624 1 2.3539 23.6674 ! 
X 1 

1 

! 

DESVIACION 
1 

¡ ES TAN DARD 1 

.3800 .2464 .6734 
1 

1 .6682 : 
S 

1 1 

1 

: 

1 

COEFICIENTE l DE 
.5110 10.8933 28.6080 

1 
7.0488 ¡ 

VARI ACION 
1 

V 1 
! 



D A T O S E X P E R I M E N T A L E S J A M O N N O. 4 

1 1 i 
- í 

' ! 

J- 4 HUMEDAD i CENIZAS GRASAS _!'ROT EI NAS ! 1 

i 1 _, 

1 

1 

1 71.7405 5.1658 3.3134 21.454 6 1 
1 

' ¡ 
1 

1 

' 
1 

¡ 1 

2 70.2462 5.8717 3.3359 21.8314 1 

1 
1 

1 

' ! 
! 3 68.4052 4.9949 3.5413 17.9518 
' 

l 1 

4 68.3024 5.6151 3. 1071 20.137J ' ' i 

: 
1 

' 5 70.2744 5.8641 1.9165 22.2813 
1 

' ¡ ' 
1 

1 

·- 1 

1 
i 
1 

PROMEDIO 69.7937 5.4623 3.0428 20.7312 
X i 

r 

l 
i 

I;>ESVIACION ! 
1 

' 
ESTANDARD 1.2944 .4208 

1 
.5797 1.5629 

· s i 
1 
1 

1 

i 

<;:O EFICIENTE 1 

DE 1.8546 7.7053 19.0518 7.5393 VARIACION 

V 1 

i 



D A T O S E X P E R I M E N T A L E S 
1 

.J - S HUl'iEDAD CENIZAS 

1. 73.9971 
1 

1.7242 ! 
; 
¡ 

2. . 72.9116 1 

1.7236 1 

1 3. 7S.1211 1 1.7042 
1 

! 
4 73.1966 1.6S12 

S· 70.9608 1.6988 
! 
1 
i 

1 

i 
; 
; 

PROMEDIO 1 ! 

73.2374 1.7004 -X 

I)ESVIACION 

ESTANDARD 1.3723 .0266 

s. 
1 

COEFICIENTE 

1 DE 
1.8737 1.S6S2 VARIACION 

V. 

GRAS AS 

4.2766 

2.4814 

2.4283 

2.087S 

5.3479 

3.3243 

1.2684 

38.1S68 

J A M O N N O. 

EROTEI NAS 

12.64S8 

12.6458 

13.0936 

13.1289 

13.1001 

1 12.9228 
1 

.2265 

1 

1 
1 

1 

1 

1 
1.7S28 

1 

S 

! 
1 

¡ 
! 
¡ 

' 
1 : 

j . 1 

~ 
m 



VARIACION 

BAJA 

c.v. < 10 

.. 

MEDIA . 

c.v. 10 - 20 

ALTA 

c.v. - 20 / 

TABLA DE EVALUACION DE METODOS 

C A R N E 

HUMEDAD CENIZA 

1, 2, 3, 2, 3, 4, 

4, s. s. 

1 
1 

1 

1. 

1 
' 
1 

! 
1 

l 
1 
1 

l 
1 
1 
1 

' ' 

-
! f 

1 
1 
1 

GRAS A PROT EI NP.S 1 
! 
¡ 
1 

! 

1, 2, 4, 1 

1, 2. 1 
¡ 

s. 

. . 

- ' 
' 

3. 

1 

¡ 

! 
i 

4, s. 3. ! 

! 

. ' 
' 

¡ 
¡ 



VARIACION 

BAJA 

c.v. < 10 1 

1'1EDIA 

c:.v. 10 - 20 

ALTA 

c.v. > 20 

l 

TABLA DE EVALUACION DE METODOS 

J A M O N 

-

HUME DAD CENIZA 

1, 2, 3, 1, 4, 

4, s. 1 s. 
1 i 

2, 3. 

;· 
! 

1 
1 
1• 

1 

1 

1 

., 

1 

GRASA PROTEINAS 

¡ 

1 

1 

1 

.1, 3, 4, 
1 ~- 1 ! 1 s. ! i 
1 

1 4. 1 

' 1 

1 

1 

1 

1 

1 
i 

3, s. 2. 1 



V A R I A C I O N 

1 
B A J A M E D I A A L. T A ! 

! 

1 

1 

i 

e A R N E 
1 

1 

' 
1 

¡ 

1 
1 

1 

,. H. G. P . c . 
1 

1 1 
1 

¡ ! 
! 

1 
1 
1 2 1 H. c . G. P. 1 

1 

1 

1 
1 

1 

1 

3 H. c. 
1 

G. P. 
1 

! 
! 

1 

' 1 

4 H. c. P. : 
1 G. 
1 j ' 

1 

' 

j 
! 

5 H. c. P. G. 
1 



V A R I 

B A J A 

J A M O N 

1 H. c. P . 

2 H. G. 

1 

3 . H. P. ! 

1 

1 

i 4 H. c. P. 

S H. C. P. 

._ 

A e I o N 

1'1 E D I A A 

G. 

c. 

1 

1 c. i 

G. 1 

L T A 

P. 

-·-- - - -

G. 

G. 

--, 

1 

! 

' 

- -
1 
1 

! 
1 
1 

1 
1 
! 

1 
1 

L 

!\) 
o 



TABLA DE EVALUACION DE LA CALID.AD DE, LOS PRODUCTOS JAMO N 

1 

M U E S T R A S 
Pruebas. F. de P. 

1 2 3 4 S 

A 72.3625 71.818 74.3555 69.7937 73.2374 

Humedad 1 B 6 8 6 10 6 

e 6 8 6 10 6 

A 2.8860 1.4329 2.2624 5.4623 1.7004 

Cenizas 1 B 6 10 6 6 8 

e 6 10 6 6 8 

A 2.4008 6.3708 2.3539 3.0428 3 .3243 

Grasas 4 B 6 10 6 8 8 

e 24 40 24 32 32 

A 14.3380 14.5742 23.6674 20.7312 ·12.9228 
-

Proteina 6 B 8 8 10 10 8 

e 48 48 60 60 48 
-- · 

CALIFICACION 84 106 96 108 94 

CALIFICACION 5 2 3 1 4 
POR CALIDAD 

F. de P. • Factor de Ponderación A Promedio 
B Calificación 

,. 
C Calificación por ponderación 



TABLA DE EVALUACION DE LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS 

' 

M 

p R U E B A S p o N D E R A e I o N N I V E L E S 
DE 

.liAMON 
:.-·-

.· 
H u M E D A D 1 7.1 = 10 

7.1 - 7.2 = 8 •• 1 

7.2 ... 6 

,. 

e E N I Z A S 1 .s = 10 
.s - .2 ... 8 

.2 ... 6 

G R A S A 4 3 = 6 
3 - 4 .. 8 

4 - 10 
' ,, 

' 

' p R O T E I N A S 6 12 - 6 
-

12 -20 -8 
20 :a 10 ·-

¡ 
~ 

--

- - --...-..-- .. .. 



C O N C L U S I O N 

Carne.- Los anteriore s r esultados nos conducen a la con 

clusión de que la carne es un alimento fuertemente hidratado, cuyo 

Único valor alimenticio estriba en su contenido de proteinas. No-

se hizo evaluación de la calidad del producto pues era un sólo ti-

po de carne. 

Jamón.- Es un alimento más completo que la carne ya que 

su contenido de grasas es mayor, sin embargo, el problema de la hi 

dratación persiste, y su valor alimenticio deja bastante que de 

sear, estos productos indudablemente mejoran al utilizarse en la J .\, 
confec~ión de embutidos y similares, ya que mediante el proceso de 

elaboración se elimina casi un SO% de humedad, y por lo tanto el -

valor alimenticio del conjunto aumenta. 

1 
1 
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FECHA DE QEVOLUCION 

El ú ltimo sello marca la fecha tope para ser. devuelto 

· este 1 ibro. 

Vencido el plazo, el lector pagará 1.00 peso por codo 

día que pose. Plata 153,314 

. ....... 

.] 
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