
' .. ....._. "'· 

FECHA DE DEVOLUCION 

El último se ll o marca la fecha tope para ser devuelto 

este 1 ibro . 

Vencido el plazo, el lector pagará 1 .00 peso por cada 

día que pase. (11·013) 



UNIVERSIDAD DE MONTERREY 
DIVISK>N DE CIENCIAS NATURALES Y EXACTAS d 

{f.,it14/ 

~¡;, ~~ 
jvfft-3-L 

) /tÍO 

UlllltiSIUHD 
llttlltltlTtlltY 

ESTUDIO DE ALGUNAS V~~IABLES EN EL 
PROCESO DE .COCCION DE LA CARNE 

(VIII) 

REPORTE DEL PROGRAMA DE 
EV ALUACION FINAL 

QUE PRESENTA 

Ottt; : BERTHA L YDIA MO·RENO BARRA7_A 
EN OPCiot4 Al TITUlO Dt 

UCENCIADO EN QUIMICA CON 
ESPECI.AUDAD EN QUIMICA INDUSTRIAL 

MONTERREY, N. L , MAYO DE 1980 

e ./ 

BIBLIOTECA 
UNIVERSIDAD DE MONTEUft 



MONTERREY, N.L. 

UNIVERSIDAD DE MONTERREY 

ESTU DIO 

DE ALGU NAS VARIABL ES EN EL PROCESO 

DE LA COCCION DE LA CARNE 

( VIII ) 

MAYO 1980 . 



I N D I C E 



INDICE 

Página 

INTRODUCCION . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . • • . . 1 

MATERIALES Y METODOS . . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . . . . . . . . . 2 

TABULACION DE RESULTADOS . . . . . . . . . • . . . . . . . . . . . . . . . • . . . . . . . . 3 

DISCU·5ION . . . • . . . . . . . . . • • • . • . • . . . . . . . . . . • . . . • . . . . . . . • . . . . . . 26 

CONCLUSIONES .. .. .. ..... ..•. •... ~ . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . 27 

RESUMEN • • . • . . • . • . . • • . . . • . . . • . . • . . . . . . . . . . . . . . . . . • . • . . . . • • . 28 

BIBLIOGRAFIA . . . . . . . . . • . • . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . . . . . . . . 29 



I N T R O D U e e I O N 



1 

INTRODUCCION 

El presente t raba j o forma parte de una se r ie encaminada a deter 

minar las posibl es variaciones de la carne durante la cocción. Se 

trata de un t rabajo preliminar en el cual se es t udian algunas de las 

va r iables posibles de dicho fenómeno, dejando el campo abierto para 

pos t eriores i nvestigaciones. 

El objeto de este estudio se basa en que no habiendo podido en
contrar referencias a los fenómenos que se verifi can durante la coc

ción en ningún tratado de bromatología o química , consideramos que -

el estudio puede tener algún i nterés para el manejo de alimen t os. 
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MATERIALES Y METODOS 

Parti endo de los trabajos anteriores realizados por las Sritas. 

Ma . Eu la lia Licea Villarreal, Sara Lucía Amarante Rodríguez, Deyani

ra Guajardo Ga rza y Sara Treviño Garza, empleamos la siguiente técni 

ca para el t ratamiento de la carne: se toma ban al rededor de 250 gr. 
se cortaban en trozos de 1 pg . ap roximadamente, se l es agregaba 1 lt 
de agua, se ponía a hervir, contando el tiempo desde el momento de -
comenzar l a ebullic ión. 

Una vez terminado el tiempo de cocción se separaba la carne , se 
exprimía recogiendo el líquido de expresión y se completaba el caldo 
a 1 lt.; la carne se lavaba posteriormente con agua desti lada y se -
secaba entre papel filtro y se procedía a hacer las determinaciones. 

La carne cruda no se sometía a más proceso que desmenuzado para 
faci litar la pesada. De cada muestra se hic ieron determinaciones: 
6 de carne cruda y 12 de carne cocida, para obtener un promedio acef 

table. 

Con el caldo se procedió de la forma siguiente: se aforó a 1 lt 

y se tomaron al ícuotas de 25 ml. y se les trató por el método de Kj~ 

ldahl, util i zando el catalizador de selenio de Merck. El destilado 
se recogió en ácido sulfür ico 0.5N. Para es ta determinación se ut i 
li zó el apa rato diges tor y destilador de LAB-CO N- CO. 

En las muestras de carne se hicieron las si guientes determina-
ciones: 

Humedad: mues tra de 1 gr. desecación en la estufa por 2 hr. a 110°C. 

Proteínas: muestra de 2 gr . por el método de Kjeldahl, utilizando -
mezcla de reactivo de selenio de Me rck; el destilado se recibió en -
ácido sulfüri co 0.5N y se tituló con hidrósido de sodio 0. 5N. Para 
esta determinación se usó el aparato digestor y destilador de LAB- -
CON-CO. 

Para el muestreo de la carné se siguió 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 día. 
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CAR NE CRUDA 

Muestra % humedad % prote ina 

1 63.42 86.15 

2 73.51 85.15 

3 79.60 70.88 

4 84 .79 

5 76.24 
-
X 72.19 81.26 

CAR NE COCIDA 1 - 10 min. 

Muestra % humed ad % proteina 

1 59.16 80.25 

2 58 .43 87.06 

3 61.15 84. 83 

4 79.72 

5 82.88 

6 94.40 

7 75 . 65 

8 89.27 

9 89.80 

10 91.63 

11 91.04 
- 59.72 86.04 X 
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CARNE CRUDA 

Muestra % humedad % proteína 

1 74.65 59.68 
2 73.65 63.52 
3 73.19 57.06 
4 65.97 
5 63.42 
-
X 73.83 61.93 

CARNE COCIDA 11 - 10 mín. 

Mue st ra % humedad % proteína 

1 61.28 77.79 
2 61.79 84.06 
3 62.06 83.95 
4 82.17 
5 79.61 
6 82.36 
7 80.62 
8 77.54 
9 82.49 
10 79.92 
11 79 96 
-
X f... 71 80.95 
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CARNE CRUDA 

Muestra % humedad % proteina 

1 70.91 60.59 

2 70. 43 70.44 

3 74.88 61.95 

4 67.14 

5 72.56 
-

7? 09 66 .53 X 

CARNE COCIDA 111 - 10 min 

Mues t ra % humedad % proteina 

1 60.88 74.33 

2 59.45 75.66 

3 61.13 76.60 

4 67.45 
1 82.82 5 

6 86.04 

7 80.45 

8 80.90 

9 83.77 

10 86.10 

11 69 .64 
- 60.55 78.52 X 
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CA RNE CRUDA 

Muestra % humeda d % proteina 

1 75. 86 81.44 
2 72.91 75 .37 
3 74 .21 73.66 
4 78.93 
5 73 .85 
-
X 74. 32 76 . 65 

CARNE CO CI DA 1 - 15 min. 

Mues t ra % humedad % protei na 

1 61.03 74.88 
2 60.65 86 .20 
3 60 . 53 85. 70 
4 84.09 
5 84.84 
6 89.18 
7 97 .61 
8 99 .03 
9 96.97 
10 99.41 
11 96.95 
- 60 . 74 90.49 X . 
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CARNE CRUDA 

Mues tra % humedad % proteina 

1 75.91 82.48 
2 74.51 86.57 
3 76.37 84.73 
4 80.10 
5 80.30 
-
X 75.60 82.83 

CARNE COCIDA 11 - 15 min. 

Muestra % humedad % proteína 

1 64.07 94.54 
2 64.22 94.44 
3 60.19 94 .02 
4 91. 18 
5 94.26 
6 94.33 
7 93.63 
8 98.10 
9 95.82 
10 97.63 
11 97.42 
-
X 62.83 94.87 



CARNE CRUDA 

Muest ra % humedad % proteina 

1 69. 62 62.00 

2 70 ,_5_5_ 66. 43 

3 70.06 63.06 

4 64.45 

5 61.25 
-

7Jl2Z 63.43 X 

CARNE COCIDA 111 - 15 min . 
Muestra % hume dad % proteina 

J 65 .88 87.20 

2 67.24 86.78 

3 64 .48 1 82. 18 

4 83. 13 

5 84.66 

6 78.70 

7 80.82 

8 76 . 15 

9 85.50 

10 89.45 

11 89.83 
- 65. 87 H4.03 X 
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CARNE CRUDA 
.. 

Muestra % humedad % proteina 

1 68.47 47.57 

2 71.81 50.68 

3 69.04 51.59 

4 56.17 

5 51.08 
- 69.78 51.40 X 

CARNE COCIDA 1 - 20 min. 

Muestra % humedad % proteina 

1 54.14 83.78 

2 56.80 80.26 

3 66.02 79.95 

.. 4 82.31 

5 81.96 

6 70.61 . 
7 80.25 ~~ 

1 

8 83.22 1 
1 

9 78.44 

10 75 .02 

11 72.05 
- 58.99 78.89 X 
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CARNE CRUDA 

Muestra % humedad % proteina 

1 72.17 57 Jl5. 
2 71.43 5_6_ .Bfi 

3 72.92 58Lfi9_ 
4 64 7_6 

5 62 27 
-
X 71.92 59.92 

CARNE COCIDA 11 - 20 min. 

Muestra % humedad % proteina 

l 58.50 _8Q_.A5_ 

2 58.37 71 _5_4_ 

3 57.76 _Z3._A_Q_ 

4 74.84 
5 74.62 
6 79.02 
7 7!J .5_5 

8 J!l ill._ 

9 7_5 _ _92_ 

10 J!j_.Jll 

11 76_ 94 
-
X 58.21 l.fi.Bl 
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CARNE CRUDA 

Muestra % humedad % proteina 

1 .6.9_ q 1 68.65 

2 n 74 65.81 

3 .lA. 59 64.41 

4 67. 15 

5 69.10 
-
X _?_2 75 67 . 36 

CARNE COCIDA 111 - 20 min. 

Muestra % humedad % proteina 

1 5.9. S 1 93.42 

2 _62. 4 7 84.72 

3 _62. 4 7 74.19 

4 78.83 

5 82 . 77 

6 81.29 

7 79.08 

8 80.81 

9 82.16 

10 86.23 

11 87.74 
- ...6..1 59 82.84 X 
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CA RNE CRUDA 

Muestra % humedad % prote ina 

1 68.47 11.7 C:.7 

2 71. 81 c:.n ¡:;A 

3 69 .04 e; 1 c:,q 

4 ¡:¡¡:; 17 

5 c:.1 nA 
-
X 69.78 5] !1] 

CARNE COCIDA 1 - 30 min. 

Muestra % humedad % prote ina 

. 1 59.66 7A 1C:. 

2 60 !1? 7Q 7F. 

3 60.01 7C:. Q? 

4 7/l AC:. 

5 77 7/l 

6 Q{ ?/1 

7 A1 A? 

R Al ¡:;¡:; 

9 7A ?1 

10 A< c:.n 

11 7A 1F. 
-
X 60 .0Fi 70 /1.1 
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CARNE CRUDA 

Muestra % humedad % proteina 

1 73 1? 70.01 

2 68 fi4 60.93 

3 69 71 60.78 

4 55.26 

5 67.86 
- 70.50 62 . 96 X 

CARNE COCIDA 11 - 30 min 

Mues t ra % humedad % proteina 

1 fi 1 1 S 79.54 

2 60 01 83.59 

3 61 1 g 84.45 

4 74.32 

5 83.97 

6 82.28 

7 75.43 

8 90.93 

9 90.97 

10 92.56 

11 86.30 
- fin An 76.43 X 
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CARNE CRUDA 

Muest ra % humedad % prot ei na 

1 72 .17 S7 ns 

2 1 71.43 Sf1 Rf1 

3 72.13 SR f)Q 

4 fill 7 11 

5 F.? Q/ 
-
X 71.91 59.92 

CAR NE COCIDA 111 - 30 min 

Muest ra % humedad % proteina 

1 56 . 12 nn .?l 
2 54. 46 7<. 11 

3 55.74 ¡:; q '17 

4 70 Q7 

5 n n7 

6 7S 11 

7 71 SR 

8 71 f) Q 

9 777? 

10 7<1 ¡:;q 

11 ' 76 .75 
-
X 55.44 71 O? 



CAL DO 1 - 10 min . 

Muestra % pr oteina 

1 8.0 0 
2 7. 20 
3 9.60 
4 9. 60 
5 9. 60 
-
X 8.8 0 

CALDO 11 - 10 min. 

Mue s t r a % prote i na 

1 8 . 82 
2 7.20 

l\ 3 8 .02 
4 7. 20 
5 6.41 
-
X 7. 53 

CALDO 111 - 10 min. 

Muestra % proteina 

1 8.00 
2 8 .80 
3 8.80 

4 8.00 
5 8.00 
-
X 8. 16 
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CALDO 1 - 15 mín. 

Muestra % proteína 

1 11 20 
2 10 40 
3 11 2 o 
4 14 40 
5 12 80 
-
X 12 00 

CALDO 11 - 15 mín. 

Muestra % proteína 

1 14.40 
2 13 60 
3 13 60 
4 13 60 
5 15 20 
-
X 14 08 

CALDO 111 - 15 min. 

Muestra % proteína 

1 9 . 60 
2 9 60 

3 10 40 
4 9 60 
5 10 40 
-
X ' 9 92 
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CALDO 1 - 20 mín 

Muestra % proteína 

1 7.20 
2 R. 80' 

3 7.20 
4 8.80 
5 8.0 0 
-
X 8.00 

CAL DO 11 - 20 min . 

Muestra % proteína 

1 7.00 
2 n.2o 
3 6.20 
4 6.20 
5 4 64 
-
X 6.04 

CALDO 111 - 20 min. 

Muestra % prote 1na 

1 10.88 
2 10 08 

3 9 42 

4 10 08 
5 10.88 
-
X 10.24 
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CAL DO - 30 min 

Muestra % proteína 

1 7 20 
2 8 00 

3 7 20 
4 8 00 

5 7 20 
-
X 7 52 

CALDO 11 - 30 min. 

Muestra % protei1na 

1 9 60 

2 9 69 

3 10.80 
4 10 BO 

5 13 20 
-
X 10 80 

CALDO 111 - 30 min. 

Muestra % proteina 

1 7 76 

2 ~ 00 

3 _6_ 2 o 
4 6 20 

5 __6._ 20 
-
X _6_ 6 7 
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CARNE CRUDA 
-
X % humedad % protei na 

1 72.19 81.26 
11 73.83 61.93 

-
111 72.09 66.52 . = 
X 72.70 69.90 

CARNE COCIDA -10 min. 

-
X % humedad % proteina 

1 59.72 86.04 
11 61.71 80 .95 
111 60.55 78.52 
= 
X 60.66 81.83 

CALDO - 10 min . 

-
X % proteina 

1 8. 8_0_ 

11 7.53 

111 8.16 
= 
X 8.16 



LU 

CARNE CRUDA 

-
X % humedad % proteína 

1 74.32 76.65 
11 75 .60 82 .83 
111 70.27 63 .43 
= 
X 73 .39 74 30 

CARNE COCIDA - 15 min. 

-. X % humedad % proteína 

1 60 .74 90.49 
11 62. 83 94.87 
111 65.87 84.03 
= 
X 63.14 89 . 79 

CALDO - 15 mín . 

X % proteína 

1 12 _Q_Q_ 

11 14.08 
. 111 9.92 

= 
X 12 00 
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CARNE CRUDA 

-
X % humedad % proteína 

1 69.78 51.40 
11 71.92 59.92 
111 72.75 67. 36 
= 
X 71.48 59.56 

CARNE COCIDA - 20 min. 

-
X % humedad % proteína 

1 58.99 78.89 
11 58.21 76.81 
111 61.59 82.84 
= 
X 59.59 79.51 

CALDO - 20 mín. 

-
X % proteína 

1 8.00 

11 6.04 
111 10.24 
= 
X 8.09 



CARNE CRUDA 

-
X % hu medad % proteína 

1 69 . 78 51.41 
11 70 .50 62.96 
111 71. 91 59.92 
= 
X 70. 73 58.09 

CAR NE COCID 1\ - 30 mín. 

-
X % humedad % proteína 

1 60.06 79.44 
11 . 60.80 76 .43 
11 1 55.44 73.02 
= 
X 58.76 76.29 

CALDO - 30 mín . 
-
X % proteína 

1 7.20 
11 10.80 
111 6 . 67 
= 
X 8.33 
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AUMENTO DE PROTEINA DURANTE LA COCCION 
( % de proteina sobre muestra cruda seca) 

10 min. 15 min. 20 min. 
11 

30 min . 

1 5.88 18.05 53.48 54.55 

11 30. 71 14.5 3 28. 18 21. 39 

111 18.02 32.47 22.98 21.86 
-
X 18.20 21.6 8 34.88 32.60 

CALDO ( % de proteina sobre muestra cruda seca) 

10 min. 15 min. 20 min. 30 min. 

1 12.66 20.78 10.59 9.95 

11 11. 51 23.09 15.85 14.65 

111 11.69 13.34 8.86 11. 32 
-
X 11.95 19 . 07 11. 76 11.98 
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% EN PESO DE CARNE COCIDA CON RELACION A LA CRUDA 

10 min. 15 min. 20 min. 30 min . 

1 54.40 59 .55 54.80 49.80 
11 58.00 56.00 69.56 50.00 
111 57. 80 58.80 60.80 57.39 
-
X 56.73 58.1 1 61.72 52.39 

% EN PESO DE CARNE COCIDA CON RELACION A LA CRUDA 
_{_muestra se cal 

10 min. 15 min. 20 min . 30 min. 

1 78.77 91.09 74. 37 ! 65.82 

11 84.86 85.32 90.57 66.46 
111 81. 70 67.47 85.72 91.04 
-
X 81.77 81.29 83.55 74.44 
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-CARNE CRUDA - x 

% humedad % proteína 

72.70 6 9 __9_0_ 

73.39 74 30 
71.48 59 56 
70.73 58.09 

-CARNE COCIDA - x 

% humedad % proteína 

10 min. 60.66 8 1 ._8__3_ 

15 mín 6 3. 14 89.79 
20 mín 59.59 79. 51 
30 mi n 58.76 76 29 

-CALDO - x 

% proteína 

10 min. 8 80 

15 min. 12 00 

20 min. 8 09 

30 min. 8.33 
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DISCU&ION 

Durante la cocción prolongada .de la carne se observaron los mis 
mos fenómenos que durante la cocción corta. Durante los primeros -

15 minutos disminuye el por ciento de producto con respecto a la ca~ 

ne cruda sufriendo un ligero aumento entre los 20 y los 30 minutos -
para descender rapidamente a partir de éstos. La disminución del -

producto sólido es al rededor de un 18% hasta los 20 minutos, lo-
cual supone un 40% de disminución con respecto a la muestra húmeda. 

Se mantiene el 10% de disminución de humedad en el producto ob

servado en los primeros 5 minutos. 
El aumento de la cantidad ~e proteínas en el producto cocido -

que había comenzado a descender a los 5 minutos va sufri~ndo un lig~ 

ro descenso por lo cua l podemos considerar que a l os 20 minutos la -
composición se estabiliza en forma definitiva. Hay sin embargo una 
ligera infl exión a los 15 minutos, tiempo en el dual se manifiesta -
un ligero aumento. 

El caldo mantiene durante todo el proceso una composición más o 
menos constante. 
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• CONCLUSIONES 

Ex is te una fuerte concentración de materia sóli da durante la --
cocción. Esta concentración es del orden de un 40% de materia húme 

da y se mantiene constante durante todo el proceso de cocción. 

El por ciento promedio de proteinas en la carne cocida es alre
dedor de un 10% superior al de la cruda y su variación es máxima du
rante los primeros minutos de cocción y permanece más o menos cons-

tante a través de la cocción larga. 
El cal do tiene una composición casi constante no importando el 

tiempo de cocci ón. 
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RESUMEN 

Se hizo el estudio de algunas vari ables en el fen&meno de coc
ción de la ca rne. 
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