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



1 

INTRODUCCION 

El presente trabajo forma parte de una serie encaminada 

a determinar las posibles variaciones de la carne durante la

cocción. Se trata de un trabajo prelimi na r en el cual se est~ 

dian algunas de las variables posibles d e dicho fenómeno, de

jando el campo abieto para posteriores i nvestigaciones. 

El objeto de este estudio se basa e n que no habiendo 

podido encontrar referencias a los fenóm e nos que se verifican 

durante la cocción en ningun tratado de bromatolog!a o qu! -

mica, consideramos que el estudio puede tener algun interés -

para el manejo de alimentos. 



M A T E R I A L E S Y M E T O D O S 
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MATERIALES Y METODOS 

Partiendo de los tranajos anteriores, empleamos la si

guiente técnica para el tratamiento de la carne: se tomaban 

alrrededor de 250 gr., se cortaban en torzos de 1 pg. apro~ 

imadamente, se le agregaba 1 lt. de a gua, se pon~an a - coeer 

en la olla de presión contando el tiempo a partir de la pri 

mera salida de vapor por la válvula de seguridad. 

Una vez terminado el tiempo de cocción se separaba la

carne, se exprim1a recogiendo el líquido de expresión y se

completaba el caldo a 1 lt.; la carne se lavaba posterior

mente con agua destilada, se secaba entre papel filtro y se 

procedía a hacer las determinaciones. 

La carne cruda no se sometía a más proceso que · desmen~ 

zado para facilitar la pesada. De cada lote se tomaron 6 -

muestras de carne cruda y 12 muestras de carne cocida para

la determinación de proteínas y para la de humedad 3 mues -

tras de cada una. 

e o n e 1 e a 1 d o s e p r o e e d i 6 d e 1 a s i g u i en t e f o r ·m a : s e 

aforó a 1 lt. y se tomaron alícuotas de 25 ml. y se les tra 

to por el método Kjeldahl, utilizando el catalizador de se

lenio de Merck. El destilado se recogió en ácido sulfGr~cop 

0.5 N y se titulo con hidróxido de sodio 0.5 N. Para esta -

determinación se utilizo el aparato diges t or y destilador -

de LAB-eON-eO. 

En las muestras de carne se hicieron las siguientes de 

terminaciones: 

Humedad: muestra de 1 gr.- desecación en la estufa por 2 ñr. 

a 11 o o e 
Proteínas: muestra de 3 gr.- por el métod o Kjeldahl, utilip 

zando mezcla de reactivo de selenio de ~erck; el 

destilado se recibió en ácido sulfGrico 0.5 N y

se titulo con hidróx ido de sodio 0.5 N. Para 

esta determinación se uso el aparato digesto -r y ~ 

destilador LAB-eON-eO. 



Para el muestreo de la carne se siguió el siste~a de ad 

querir una muestra para cada corrida, es decir que para esta 

muestra se utiliza para los trabajos que se iban a efectuar

en un solo día. 

3 
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CARNE CRUDA 

Muestra % Humedad % Prot_e_ina 

1 7 4 10 RQ 7fi 

2 73 ~1 Rfi 1 O 

3 73.32 _8_8_ Jill 

4 8 5. 18 

5 84.89 
-
X 73.54 86.87 

TIEMPO DE COCCION - 2min. 

CARNE COCIDA 1 

Muestra 'Z HnmPil::~rl 'Z "PrnrPÍn::~ 

1 60 27 Qú ')i 

2 ')g 47 __9_Q_ _6_R 

3 58.48 _9_5_ _2 q 

4 93 99 

5 g') 2? 

6 g1 gg 

7 9 3. 2 2 

8 91. 7 6 

9 91.97 

10 93.38 

1 1 91.49 
-
X 59.41 93.23 



S 

CARNE CRUDA 

Muestra % Humedad % Proteína 

1 7 3. 8 9 7 6. 2 7 

2 70 . S9 6 7. 17 

3 71. 16 7 o. 7 4 

4 7 2. 42 

S 70.39 

X 71. 88 71.40 

TIEMPO DE COCCION 2mín. 

CARNE COCIDA 11 

Mue s tra % Humedad % Proteína 

1 S9.S6 78.48 

2 S7.31 7 6. 49 

3 S 7. 1 O 76.81 

4 
1 

7 6. 3 9 

S 76.29 

6 7 6. 91 

7 76.49 

8 7S.87 

9 76.81 

10 7 5. 9 8 

11 76.29 

X r:..7 qq 7F-. r:., r; 
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CARNE CRUDA 

Muestra % Humedad % Proteína 

1 7 3. 2 2 7 5. 2 5 

2 72.84 78.49 

3 7 3. 4 9 7 5. 8 7 

4 81.79 

5 78.71 

-
X . 7 3 18 7P. n? 

TIEMPO DE COCCION 2min. 

CARNE COCIDA 111 

Muestra % Humedad % Proteína 

1 55.65 82.99 

2 56.43 84.96 

3 54.41 84.59 

4 84.08 

5 82 . 84 

6 8 2. 9 9 

7 81.40 

8 82.23 

9 82.60 

+o 81.99 

11 8 4. 21 

X 55.49 8 3. 17 
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CARNE CRUDA 

Muestra % Humedad % Proteína 

1 6 S. 7 S 64 29 

2 66.47 62 60 

3 70.44 6 2. 7 2 

4 63.22 

S 6 2. 7 2 
-
X 67.55 6 3. 11 

TIEMPO DE COCCION 4 min. 

CARNE COCIDA 1 

Muestra % Humedad %_ __E_r_o_t__ein_ 

1 57 89 · 8·s 6 4 

2 57 11 _8_8_ iL5_ 

3 57.32 88.65 

4 83.21 

S ...8..í M 

6 8 7. 7 6 

7 86.03 

8 89.85 

9 88.69 

10 85. 25 

1 1 8 5. 7 9 
-
X 57.44 86.8 4 
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CARNE CRUDA 

Mu e stra % Humedad % Proteína 

1 69o42 6 8 o 1 o 
2 68o26 66o45 

3 72o42 65o9 2 

4 69o88 

5 66o08 

X 70o03 6 7 o 2 8 

TIEMPO DE COCCION 4míno 

CARNE COCIDA 11 

Muestra % Humedad % Proteína 

1 55o89 87o39 

2 57 o 16 84o09 

3 55o6 2 85o98 

4 86o09 

5 84o99 

6 86o63 

7 83o84 

8 88o83 

9 86o74 

10 85o60 

1 1 86o84 
-
X 56 o 2 2 86o09 
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CARNE CRUDA 

Muestra % Humedad % Proteína 
1 65.69 6 3. 7 7 
2 71.48 65.44 

3 71. 65 66.99 

4 66.25 

S 
1 

65.92 
-
X 69.61 65.68 

TIEMPO DE COCCION 4mín. 

CARNE COCIDA 111 

Muestra % Humedad % Proteína 
1 

1 59.28 8 8_L 9 7 

2 58.76 86 53 
3 58.62 88.76 
4 88.97 
S 8 8 _(ll_ 

6 88.46 
7 87.35 
8 89.38 
9 88.16 
10 88.97 
11 89.78 
X 58.89 88.57 



lO 

CARNE _G_R__l!_D_A 

Muestra % Humedad % Proteína 

1 71.26 1li n 
2 67.26 68 85 

3 69.44 68.85 

4 70.53 

S 71.08 
-
X 6 9. 3 2 69.40 

TIEMPO DE COCCION Smín. 

CARNE _G_OC...l..DA 1 

Muestra 'l Hume ciad 'l Proteína 

1 56 24 .8_6_ _6_3_ 

2 56 6_9 86 91 

3 S 6. 14 87 68 

4 87 68 

S R S 1 O 

6 85 45 

7 85.34 

8 85.10 

9 8 7. 7 8 

10 87.68 

1 1 87.78 
-
X 56.36 86.64 



C ARN_R _GRlLDA 

Muestra % Humedad % Prottin_a 

1 7? ql) 72 ')fi 

2 73 16 71 72 

3 71.69 74,36 

4 78.29 

S 70.53 
-
X 7 2. 60 73.89 

TIEMPO DE COCCION Smin, 

M11Pstr::~ 'Z' 1-lln¡¡:>cJ,qd 

1 '17 R1 

2 ')7 04 

3 58 59 

4 

'i 

6 

7 

8 

9 

10 

1 1 
-
X S 7. 8 2 

CARNR COCTDA 11 

% Prnt"PÍn;:¡ 

R1 20 

R'1 ?'1 

Rfi 87 

8 7 :I_B. 

Rf) R7 

87 66 

89.82 

82. 11 

89.39 

88.26 

88.25 

86.85 

BIBLIOTeCA 
UNIVERSIDAD DE MONTUIEY 

11 
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CARNE CRUDA 

Muestra % Humedad % Proteína 

1 70.44 79.54 

2 70.30 7 6. 12 

3 7 1. 3 6 78.54 

4 77.85 

5 78.54 
-
X 70.70 7 8. 12 

TIEMPO DE COCCION Smin. 

CARNE COCIDA 111 

Muestra % Humedad % Proteína 

1 59. 21 92.88 

2 58.09 92.23 

3 57.88 96.39 

4 94.41 

S 92.29 

6 9 7. 18 

7 94.75 

8 91.96 

9 9 7. 15 

10 9 7 .60 

1 1 94.01 
-
X 58.39 9 4 .62 



1 3 

TIEMPO DE COCCION 2 mín. 

CALDO 1 

Muestra % Pro t eína 

1 6.88 

2 6. 88 

3 6.88 

4 6.88 

S 6.88 
-
X 6.88 

CALDO 11 

Mues t ra % Proteína 

1 6. 3S 

2 6 . 3 S 

3 6. 3 S 

4 6. 3 S 

S 6. 3S 

X 6. 3 S 

CAL DO 1 11 

Muestra % Proteína 

1 7 .09 

2 7.09 

3 7.09 

4 7.09 

S 7 .09 

X 7 .09 
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TIEMPO DE COCCION 4 m1n, 

CALDO 1 

Muestra % Proteína 

1 S . 7 1 

2 S. 71 

3 S. 7 1 

4 S. 7 1 

S S . 7 1 

X S. 71 

CALDO 11 

Muestra % Proteína 

1 6.43 

2 6.43 

3 6.43 

4 6.43 

S 6.43 
-
X 6.43 

CALDO 111 

Muestra % Proteína 

1 5.83 

2 5. 8 3 

3 S 8_3 

4 S.83 

S S.83 
-
X S.83 
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TIEMPO DE COCCION 5 min. 

CALDO 1 

Muestra % Proteína 

1 7.09 

2 7.09 

3 7.09 

4 7.09 

5 7.09 

-
X 7.09 

CALDO 11 

Muestra % Proteína 

1 7.35 

2 7.35 

3 7.35 

4 7.35 

5 7.35 
-
X 7.35 

CALDO 111 

Muestra % Proteina 

1 7.69 

2 7.69 

3 7.69. 

4 7.69 

5 7.69 

X 7.69 
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CARNE CRUDA 

X % Humedad % Proteína 

1 
1 

73.54 8__6_ n 
.. ~· 

11 71.88 7J M 

111 7 3. 18 1 7 8 Jl2 
= 
X 72.87 78 76 

TIEMPO DE COCCION 2 mín. 

CARNE CRUDA 

.. 

X % Humed a d % Proteína 

1 59.41 9 3. 2 3 

11 S 7. 9 9 76.56 

111 55.49 83. 17 
-
X 57. 6 3 84.32 

TIEMPO DE COCCION 2 mín. 

CALDO 

X % ProtPÍn;:¡ 

1 6 88 

11 . h i 'i 

111 ~_0_9_ 

= 
X 6 77 
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CARNE CRUDA 

X % Humedad % Proteína 

1 6 7. 55 6 3. 11 

11 70.03 '' 67.28 

111 6 9. 6 1 65.68 r 

X 69.06 6 5. 3 6 

TIEMPO DE COCCION 4 mín. 

CARNE CRUDA 

X % Humedad % Proteína 

1 57 . 44 86.84 

11 56 . 22 86.09 

111 58 . 89 88.57 

X 57 . 52 8 7. 17 

TIEMPO DE COCCION 4 m1n. 

CALDO 

X % Proteína 

1 5. 7 1 

11 6. 41 

111 5.83 
- --

X 5. 9 8 
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CARNE CRUDA 

X % Humedad % Proteína 

1 69o32 69o40 

11 72o60 73o89 

111 7 o o 7 o 7 8 o 12 

X 70o89 73o80 

TIEMPO DE COCCION 5 mlno 

CARNE COCIDA 

X % Humedad % Proteína 

1 56o36 86o64 

11 57 o 82 86o85 

111 58o39 94o62 
= 
X 57 o 52 89o37 

TIEMPO DE COCCION 5 mino 

CALDO 

V ~ Prnt-PÍn::l 
~------------- -~-------------+-------~--~~~~L--------

I--------- ---- .L---- -----t--------'-7--'-"0'-'' q _ _ ____ ---l 

- ·--·- - - - ---- l-1------- -- -·- - ·--------- ____ __J_ ...... 3'-'5 _ _ _ __ ---

. __ lll - ... --- - - l - -- ·- -- --- 7.o 6 9 ----- --- --

__ x __ __ ------------ __ _l __ __ - -- -------- 2o .3.B_ __ ___ ] 
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AUMENTO DE PROTEINA DURANTE LA COCCION 

( % de oroteína sobre muestra cruda see_a 

2 mín. 4 mín. 5 mín. 

1 6. 36 2 3. 7 3 17.24 

11 5. 16 18.81 12.96 

111 5. 15 22.89 16. 5o 
-
X 5. 56 21. 81 15.57 

.. 

CALDO ( % de proteína sobre muestra cruda seca ) 

2 mín. 4 mín. 5 mín. 

1 6 88 5 71 ~_n_g_ 

11 6 35 6 43 ~3í 

111 7.09 5.83 7 69 
-
X 6. 7 7 5. 9 9 7 38 



2 0 

% EN PESO DE CARNE COCIDA CON RRT ACIOl A LA CRU DA 

2 min. 4 min. S min. 

1 48.34 "4 7 . 7 2 _!U _6_2 

11 48 . 39 46 07 46 44 

111 48.39 48.20 46 44 
-' 

X 48.37 47.33 46 . 83 

" 

% EN PESO DE CARNE COCIDA CON RELACION A LA CRUDA 

( muestra seca ) 

2 mln, 4 min. S min. 

1 7 4 1 e¡ fi2 c¡g 67 7 4 

11 ~2 29 t-.7 1 n 7 1 4 g 

111 80.31 6S.20 6 S _2_5_ 

-
X 7S.S8 65.03 68 39 
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CARNE CRUDA- X 

% Humedad % Protel.na 

1 72.87 79.07 

11 69.06 64.92 

111 70.87 73.25 

CARNE COCI DA- X 

% Humedad % Proteína 

2 min. 5 7 .63 84.01 

4 min. 57.53 8 7. 11 

5 min. 57.52 88.87 

CALDO - X 

% Proteína 

2 min. 6. 7 7 

4 min. 5 .9 9 

S min. 7.38 



D I S C U S I O N 



22 

DISCUSION 

La cocción bajo presión de la carne por períodos 

de tiempos cortos nos conducen a los siguientes res -

ultados. 

Hay una disminución hasta un 30 % promedio en la 

cantidad de producto. 

El producto resultante tiene un promedio de 13 % 

menos humedad que la carne cruda y un 14 % mas de 

proteínas. 

Se ha observado que entre 4 min. y S min. hay 

una alteraci6n tanto en la humeda d como en el conteni 

do de proteínas. 

Comparando estos resultados por los obtenidos en 

los trabajos anteriores observamos que las variacio -

nes de los valores claves son mas marcados en este 

caso que en la cocción a presión normal, en cambio el 

caldo es mas pobre en proteínas que en aquel caso lo

cual parece indicar que al principio de la operación

hay una fuerte deshidratación y destrucción en teji-

dos pero que en las proteínas coagulan mas rapidamen

te que a presión ordinaria y son r etenidas por el 

producto cocido circunstancia por lo cual no pasa 

para el caldo. 
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CONCLUSIONES 

La cocción en período corto usando presión ln

fluye sobre las condiciones de concentración de pr~ 

teína en el producto cocido, 

cien de humedad. 

como en la reten-

Hemos observado la repeticion de una alteracion 

de valores al paasar de 4min. a S min. de coccion,

alteracion que ya había sido reportada cuando se es 

tudio la cocción a presión normal. 
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RESUMEN 

Se hizo el estudio de algunas variables en el 

fenómeno de la cocción de la carne . 
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