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INTRODTUCCTON



INTRODUCCION

El presente trabajo forma parte de una serie encaminada
a determinar las posibles variaciones de la carne durante la-
coccidn. Se trata de un trabajo preliminar en el cual se estu
dian algunas de las variables posibles de dicho fendmeno, de-
jando el campo abieto para posteriores investigaciones,

El objeto de este estudio se basa en que no habiendo --
podido encontrar referencias a los fendmenos que se verifican
durante la coccidn en ningun tratado de bromatologia o qui --
mica, consideramos que el estudio puede tener algun interés -

para el manejo de alimentos.



MATERTIALES Y METODOS



MATERIALES Y METODOS

Partiendo de los tranajos anteriores, empleamos la si-
guiente t&cnica para el tratamiento de la carne: se tomaban
alrrededor de 250 gr., se cortaban en torzos de 1 pg. aprox
imadamente, se le agregaba 1 1lt, de agua, se ponifan a cocer
en la olla de presidn contando el tiempo a partir de la pri
mera salida de vapor por la vialvula de seguridad.

Una vez terminado el tiempo de coccidn se separaba la-
carne, se exprimla recogiendo el 1liquido de expresidn y se-
completaba el caldo a 1 1lt.; la carne se lavaba posterior -
mente con agua destilada, se secaba entre papel filtro y se
procedia a hacer las determinaciones.

La carne cruda no se sometia a mds proceso que desmenu
zado para facilitar la pesada. De cada lote se tomaron 6 --
muestras de carne cruda y 12 muestras de carne cocida para-
la determinacidn de proteinas y para la de humedad 3 mues -
tras de cada una.

Con el caldo se procedid de la siguiente forma: se ---
aford a 1 1t. y se tomaron alicuotas de 25 ml. y se les tra
td por el método Kjeldahl, utilizando el catalizador de se-
lenio de Merck. E1 destilado se recogid en dcido sulfiirico-
0.5 Ny se tituld con hidrdxido de sodio 0.5 N, Para esta -
determinacidn se utilizd el aparato digestor y destilador -
de LAB-CON-CO.

En las muestras de carne se hicieron las siguientes de
terminaciones:

Humedad: muestra de 1 gr.- desecacidn en la estufa por 2 hr
a 110 *c

Proteinas: muestra de 3 gr.- por el método Kjeldahl, utili-

zando mezcla de reactivo de selenio de Merck; el

destilado se recibid en dcido sulfirico 0.5 N y-

se tituld con hidrdxido de sodio 0.5 N. Para --

esta determinacidn se usd el aparato digestor y-

destilador LAB-CON-CO,



Para el muestreo de la carne se siguid el sistema 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 dia.



TABULACION DE RESTULTADTOS



CARNE CRUDA

Muestra 72 Humedad Z  Praoteina
1 74,10 89,76
2 13: 2 86.10
3 7.31:.312 88.40
4 85.18
5 84.89
X 73.54 86.87

TIEMPO DE COCCION .- 2min.
CARNE COCIDA 1

Muestra % Humedad Z Proteina
1 60,27 94,513
2 59.47 9068
3 58.48 95.29
4 93.99
5 95.22
6 93,99
7 93.22
8 91.176
9 99
10 93,38
115 91.49
X 59.41 93.23




CARNE CRUDA

Muestra % Humedad % Proteina

il 7389 761 27
2 7059 67:17
3 7A P 70.74
4 72,42
5 7101513'9
X 71.88 71.40
TIEMPO DE COCCION .- 2min.

CARNE COCIDA 11

Muestra % Humedad % Proteina

1 59.56 78.48

57+31 76.49

57,10 76.81

764,39

76.29

76«91

76.49

1581

76.81

7398
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76,29
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pa 1




CARNE CRUDA

Muestra 7%  Humedad % Proteina
1 7322 192D
2 72.84 1849
3 73.49 13581
4 B1.79
5 78.171
X 73.18 78.02
TIEMPO DE COCCION .- 2min.

CARNE COCIDA 111

Muestra % Humedad %2 Proteina
1l 55465 82.99
2 56.43 84.96
3 54.41 84.59
4 84,08
5 82.84
6 82.99
7 81.40
8 82,23
9 82.60
10 81.99
11 84.21
X 55.49 8317




CARNE CRUDA

Muestra % Humedad %2 Proteina
1 6.5.5.7D 64,29
2 66.47 62.60
3 70.44 62.72
4 63:22
5 62,72
X 67.55 63,11

TIEMPO DE COCCION .- 4 min,.
CARNE COCIDA 1

Muestra Z Humedad Z Proteina

1 27489 85.64

3711 88.45

5732 88.65

83,21

85.64

87.76

86.03

89,85

88.69

85.25
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CARNE CRUDA

Muestra 7% Humedad % Proteina
1 69.42 68.10
2 6826 66.45
3 1242 65.92
4 69.88
5 66.08
X 70.03 67.28

TIEMPO DE COCCION .- 4min.,

CARNE COCIDA 11

Muestra % Humedad 7# Proteina

1 55.89 8739

27,16 84.09

55,62 85498

86.09

84.99

86.63

88.83

86.74

85.60

e =)

86.84

2
3
4
5
6
7 83.84
8
9
1
it
X

56.22 86.09




CARNE CRUDA

Muestra 7% Humedad % Proteina
1 65.69 63477
2 7148 65.44
3 1165 66.99
4 66.25
5 0592
X 69.61 65.68

TIEMPO DE COCCION .- 4min.,

CARNE COCIDA 111

Muestra

7% Humedad

% Proteina

I

59ie 28

88,97

58.76

86.33

58,62

88.76

88.97

88.97

88.46

87«35

39318

88.16

88.97

= | O

89.78
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CARNE CRUDA

10

Muestra % Humedad Z _Proteina
il 71,26 67.72
2 67.26 68.85
3 69.44 68.85
4 70%.53
5 71.08
X 69.32 69.40

TIEMPO DE COCCION .-

CARNE COCIDA 1

Muestra

b4

Humedad

Z Proteina

il

56.24

86.63

26,69

86.91

56.14

87.68

87.68

85.10

85.45

85.34

8510

87.18

87.68

LB | [{=)
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56.36

86.64




CARNE CRUDA

i1

Muestra % Humedad % Proteina
1 72.:96 7256
2 734 16 2372
3 71.69 74,36
4 78,29
5 70,53
X 72.60 73.89
TIEMPO DE COCCION .- 5S5min.

CARNE COCIDA 11

Muestra Z Humedad % Proteina
1 57.83 83.20
2 57.0% 85.25
3 58.59 86.87
4 87.78
5 86.87
6 87.66
7 89.82
8 825,11
9 89.39
10 88.26
1.1 88.25
X 57.82 86.85

BIBLIOTECA
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CARNE CRUDA
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Muestra 7% Humedad % Proteina
1 70.44 79.54
2 70.30 76,512
3 71.36 78.54
4 1785
5 78.54
X 70.70 78.12

TIEMPO DE COCCION .-

5min.

CARNE COCIDA 111

Muestra

% Humedad

A

Proteina

1

20,241

92,88

58.09

92523

57.88

9639

94.41

9229

9718

94.75

91.96

97 .15

97 60
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94.01
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94.62




TIEMPO DE COCCION

2 min.

CALDO 1

13

Muestra

A

Proteina

6.88

6.88

6.88

6.88

6.88

Mljlwb | & W [N

6.88

CALDO 11

Muestra

%

Proteina

1

6435

6.35

6.35

6.35

6.35

il wi| & lw | N

6:35

CALDO 111

Muestra

7

Proteina

709

7509

75109

7.09

7,09

Il | &~ Jw ]| N

7509




TIEMPO DE COCCION

4 min.

CALDO

1

14

Muestra

A

Proteina

Ss71

5:71

5.71

5.71

3«71

¥llu| ~lw]|N

Suil

CALDO

11

Muestra

A

Protein

a

1

6.43

6.43

6.43

6.43

6.43

L I (O T ¥ S (O | )

6.43

CALDO

111

Muestra

A

Proteina

1

5.83

5. 8i3

5,83

5.83

5.83

Xlijwv |~ W N

5.83




TIEMPO DE COCCION

5 min,

CALDO 1

15

Muestra

7

Proteina

He 019

709

7.09

7.09

Ll & W N

509

M

7,09

CALDO 11

Muestra

7

Proteina

1s33

1635

7«35

7.35

7533

Nl | &~ (W[

7.35

CALDO 111

Muestra

yA

Proteina

169

7:.69

7:69

7+69

7.69

Il b |~ W

7.69
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CARNE CRUDA

X % Humedad 7 _Proteina
1 73.54 86.87
11 71.88 : 71.40
111 73.18' 78.02
x 12,87 78.76

TIEMPO DE COCCION .- 2 min.

CARNE CRUDA

X % Humedad % Proteina
1 59,41 9323
10 37.99 76.56
151 55.49 83, L7
x 57.63 84,32
TIEMPO DE COCCION .- 2 min.

CALDO

X Z Proteina
1 6.88
11 e
111 7.09
x 6.77
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CARNE CRUDA

X 7% Humedad % Proteina
1 67.55 63.11

11 70.03 67.28

111 69.61 65.68
x 69.06 65.36

TIEMPO DE COCCION .- 4 min.

CARNE CRUDA

X % Humedad #Z Proteina
1 57«44 86.84
11 56322 86.09
E11 58.89 88.57
X 57:52 87.17
TIEMPO DE COCCION «= 4 min.,

CALDO

X %z Proteina
1 5,71
1.1 ~6.41
111 54183
x 5.98




CARNE CRUDA
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X % Humedad %2 Proteina
i 69,32 69.40
15 72.60 73489
111 10 .70 78:12
X 70.89 73.80

TTEMPO DE GCOCCION - 5 min.,
CARNE COCIDA
X 7% Humedad % Proteina
1 56i:36 86.64
15 517..82 86.85
1 1 I 58.39 94,62
x 57.52 89.37
TIEMPO DE:- COCCLON 3= 5 min.
CALDO

X %2 _Protedinsa
1 7209
(P ——. || W i — A RS- 5 L SRS
- gl : et B AR i)
sk 4 X P s i i 2
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AUMENTO DE PROTEINA DURANTE LA COCCION

(% de proteina sobre muestra cruda sec

2 min. 4 min. 5 min.
1 6.36 23073 17424
1] 54+ 16 18.81 12.96
151, 515 22,89 16.:50
X 5.56 21.81 15.57

CALDO ( % de proteina sobre muestra cruda seca )

2 min. 4 min. 5 mif,.
1 6.88 Dirg Yo 7.09
1.1 6435 6.43 7.35
111 7.09 5583 7.69
X 6.77 5.99 71,38




% EN PESO DE CARNE COCIDA CON RELACION A T.A CRUDA

2 min. 4 min. 5 min.
1 48,34 47,72 47.62
11 48,39 46,07 46, L4
111 48.39 48,20 46, Lb
x 48.37 47.33 46.83

%z EN PESO DE CARNE COCIDA CON RELACION A LA CRUDA

( muestra seca )

2 min. 4 min. 5 min.
1 74,15 62.59 67.74
11 72.29 67.30 i L
111 80.31 65.20 65.95
X : 75.58 65.03 68,39




CARNE CRUDA- X
7% Humedad 7 Proteina
1 7287 79.07
11 69.06 64,92
B 70:87 73 +25
CARNE COCIDA- X
7%  Humedad %2 Proteina
2 min, 5763 84,01
4 min, 5753 87 s 14
5 min. 57«52 88.87
CALDO - X
% Proteina
2 min. 6477
4 min. 5,99
5 min., 7.38
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DISCUSION

La coccidn bajo presidn de la carne por periodos
de tiempos cortos nos conducen a los siguientes res -
ultados.

Hay una disminucidn 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 -
proteinas.,

Se ha observado que entre 4 min., y 5 min. hay -
una alteracidn tanto en la humedad como en el conteni
do de proteinas.

Comparando estos resultados por los obtenidos en
los trabajos anteriores observamos que las variacio -
nes de los valores claves son mids marcados en este --
caso que en la coccidn a presidn normal, en cambio el
caldo es mads pobre en proteinas que en aquel caso lo-
cual parece indicar que al principio de la operacidn-
hay una fuerte deshidratacidn y destruccidn en teji--
dos pero que en las proteinas coagulan mids rapidamen-
te que a presidn ordinaria y son retenidas por el --
producto cocido circunstancia por lo cual no pasa --

para el caldo.



CONCLTUSTIONTES
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CONCLUSIONES

La coccidn en periodo corto usando presidn in-
fluye sobre las condiciones de concentracidn de pro
teina en el producto cocido, asi como en la reten-
cidn de humedad.

Hemos observado la repeticidn de una alteracidn
de valores al paasar de 4min. a 5 min. de coccidn,-
alteracidn que ya habia sido reportada cuando se es

tudio la coccidn a presidn normal.



RESUMEN
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RESUMEN

Se hizo el estudio de algunas variables en el

fendomeno de la coccidn de la carne.
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