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

El presente trabajo forma parte de una serie encam! 

nada a determinar las posibles variaciones de la carne du -

rante la cocción. Se trata de un trabajo preliminar en el 

cual se estudian algunas de las variables posibles de dicho 

fen6meno, dejando el campo abierto para posteriores investi

gaciones. 

El objeto de este estudio se basa en que no habiendo 

podido encontrar referencias a los fen6menos que se verifi -

can durante la cocci6n en ningún tratado de Bromatologia o 

Quimica, consideramos que el estudio puede tener algún inte

rés para el manejo de alimentos. 



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



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

De las siguientes variables que pueden presentarse 

en el fenómeno de la cocción: 

1) Tiempo 

2) Tamaño 

3) Presi6n 

4) Presencia de electr6litos 

5) Tratamientos previos ( salado, desecado, etc. ) 

6) Estructura de la carne 

7) Presencia de aceites y otros agentes 

8) Relación carne/agua 
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se han seleccionado para el presente trabajo y en forma arB! 

traria solo tres para su estudio: Tiempo, Tamaño y Presión. 

Se ha restringido nuestro campo de investigación uni 

camente a estas variables ya que el conjunto de todas ellas 

representa un extenso trabajo que no se podria cubrir en el 

tiempo preestablecido para la ejecución de este seminario. 

Por esta razón, las tres variables se trataron a fondo a tr~ 

vés de cuatro trabajos en los que se ha distribuido el estu

dio de la siguiente manera: 

I.- Proteinas a presión normal 

II.- Grasas a presión normal 

III.- Proteinas a presión elevada 

IV.- Grasas a presión elevada 

Este trabajo en especial se limita al estudio de las 

proteinas a presión elevada. 
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En el muestreo lo primero que se hizo fue seleccio 

nar un tipo de carne / que no tuviera ~asa adicional, para 

que de este modo la muestra resultara lo más homogénea posi

ble. Tratando de llenar este requisito se escogió la carne 

de res del tipo denominado "pulpa bola", teniendo aún así en 

cuenta que, de cualquier manera, la carne es una muestra he

terogénea a causa de diversos factores como alimentación, e

dad, etc., del animal. Por esta razón los resultados obteni

dos son aproximados, sin embargo, lo que en realidad intere

sa en nuestro trabajo son las tendencias que se verifican y 

que explican el fenómeno de la cocción, sin importar en dema 

cía la exactitud de los resultados. 

El estudio se inició efectuando una serie de ensayos 

preliminares en los que se fue variando el grado de división 

de la carne al muestrear. Las divisiones se concretaron a SQ 

lo tres formas: 

1) Molida 

2) Cortadillo 

3) Trozo 

Después se procedió a determinar la influencia del 

factor tiempo, para esto se establecieron diferentes tiempos 

de cocción: 

1) 10 minutos 

2) 20 minutos 

3) 30 minutos 

Fara obtener resultados más exactos, se muestreo de 

un solo trozo inicial para todos los trabajos. De esta mues-



t ra se tomó como punto de referencia un análisis inicial de 

la carne para asegurarnos de su homogeneidad. 
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Buscando eliminar los posibles factores de error, se 

hicieron cocciones a presión elevada con distintas técnicas. 

Inicialmente se utilizó la siguiente: se emplean 900 ml de ~ 

gua destilada para 150 grs. de carne, se colocan en la olla 

de presión empezando a contar el tiempo de coccion cuando a 

comenzado a bambolearse en forma constante el control de pre 

sión; cumplido el tiempo la olla se enfría rápidamente ver -

tiendo agua sobre la válvula de seguridad hasta que ésta re

grese a su estado original; la carne se extrae de la olla, 

se cuela e inmediatamente se lava con 700 ml de agua destila 

da a 60° o 70°C. Se envuelve la carne en papel filtro y se 

exprime. Para conservar la carne durante las determinaciones 

ésta se guardó en frascos de vidrio en el congelador. 

Posteriormente se hizo un cambio en la cantidad de a 

gua para que fuese común a los cuatro trabajos. La técnica 

varió así en el empleo de 1800 ml de agua destilada para 400 

grs. de carne, la cual una vez cocida y exprimida se utilizó 

inmediatamente para efectuar las determinaciones de los dos 

estudios referidos a presión elevada. 

Durante las cocciones se observó un marcado descenso 

de la cantidad de carne, circunstancia por la cual los resu! 

tados analíticos no pueden compararse con los de la carne i

nicial. La reducción en peso de la carne al cocerse es de a

proximadamente 1/2 de la carne inicial. Esto deja abierto el 

campo para una posterior investigación de la cantidad de pro 
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teinas que pasan al caldo. 

De cada muestra se hicieron doce determinaciones de 

proteinas a los diferentes tiempos de cocci6n, para obtener 

un promedio matemáticamente aceptable. Por otra parte, se e

fectuaron determinaciones de humedad para poder referir los 

anteriores resultados a materta seca, puesto que de lo con -

trario no serán congruentes. Se hicieron determinaciones de 

ce~izas durante un muestreo completo para establecer si se 

podia o no despreciar la cantidad de sales contenidas en el 

producto. 

Posteriormente se efectu6 una cocción con menor tie~ 

po para determinar en que momento las proteinas pasan al cal 

do. El tiempo de cocción fue de: 5 minutos. 

El método de análisis empleado para la determinación 

de proteinas fue el método de Kjeldahl, co~ muestra de 3 grs, 

utilizando el catalizador de selenio de Merck. El destilado 

se r ecogió en ácido sulfúrico 0.5 N y se titula con hidróxi

do de sodio 0.5 N. Para esta determinación se utilizó el ap~ 

rato dige s tor y destilador de Lab-Con-Co. 

El método para determinar humedad fue el siguiente: 

1 gr de muestra, desecado en la estufa a 100°0 durante 1 ho-

ra. 
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DATOS EXPERIMENTALES MOLIDA I - CRUDA 

MUESTRA % HUMEDAD % PROTEINA 

1 76.09 64.50 

2 74.10 62.84 

3 74.20 64. 61 . 

4 62.45 

5 63.74 

6 62.58 

7 63.26 

8 63.40 

' 9 64.64 

10 64.08 
r 

1 1 62.07 

PROMEDIO 
x 74.80 63.47 

DESVIACION 
ESTANDAR 

1.1212 0.9172 
S 

COEFICIENTE 
DE 

VARIACION 1.4989 1.4451 

V 
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· DATOS EXPERIMENTALES MOLIDA I ~ 10 min. 

MUESTRA % HUMEDAD % PROTEINA 

1 60.08 71.40 

2 61.07 71.34 

3 63.97 72. 25 · 

4 72.57 

5 72.45 : 

6 71.31 

7 71.43 

8 71'.01 

9 71.01 

10 71.01 
r 

11 71.43 

PROMEDIO 
x 61.71 71.56 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 2.0216 0.5802 

COEFICIENTE 
DE 

VARIACION 3.2760 0.8108 . 
y 
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DATOS EXPERIMENTALES MOLIDA I - 20 ~in • . 

J4UESTRA ?' HUMEDAD . % PROTEINA 

1 60.12 78.23 

2 63.45 78.23 

3 60.52 77.40 

4 76 •. 58 

5 75.75 

6 78.23 

7 75.75 

8 73.27 

9 72.85 

10 72.85 , 

1 1 73.27 

PROMEDIO 
x 61.36 75.67 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 1.8181 2.2565 
' 

COEFICIENTE 
DE 

VARIACION 2.9631 2.9821 
V 

~ 
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DATOS EXPERIMENTALES MOLIDA I - 30 min. 

MUESTRA ~ HUMEDAD ~ PROTEINA 

1 57.86 84.69 

2 59.56 85.90 

3 63.59 81. 06 . 

4 81.06 

5 82.67 

6 77.83 

7 83.88 

8 83.88 

9 84.69 

10 75.82 
r 

11 81.46 

PROMEDIO 
I 60.34 82.09 

DESVIACION 
. ' ESTAND.AR 

S 2.9428 3.0783 
-

COEFICIENTE 
DE 

VARIACION 4.8772 3.7499 
V 
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DATOS EXPERIMENTALES CORTADILLO I - CRUDA . 

MUESTRA ~HUMEDAD ~ PROTEINA 

1 69.67 53.20 

2 69.97 54.23 . . 

3 66.67 50.62 . 

4 49.08 

5 54.23 

6 50.68 

7 53.78 

8 50.18 . 

9 50.70 

10 51.18 
r 

1 1 51.21 

PROMEDIO 1 

x 68.77 51.73 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 1.8248 1.7960 

COEFICIENTE 
DE 

VARIACION 2.6535 3.4719 
V 
' 
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DATOS EXPERIMENTALES CORTADILLO I - 10 min. 

MUESTRA % HUMEDAD % PROTEINA 

1 54.46 73.26 

2 56.11 67.48 

3 57.12 73.62 . 

4 71.07 

5 69.24 

6 71.77 

7 70.35 

8 68.45 

9 72.10 

10 72.54 
r 

11 71.43 

PROMEDIO 
x 55.90 71.03 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 1.3428 1.9683 

COEFICIENTE 
DE 

VARIACION 2.4021 2.7710 
' 

V 
" 
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DATOS EXPERIMENTALES CORTADILLO I - 20 min. 

MUESTRA %HUMEDAD % PROTEINA 

1 57.70 74.56 

2 57.78 78.75 

3 59.04 78.77 . 

4 78.38 

5 76.38 

6 74.94 

7 78.00 

8 76.42 

9 76.38 

10 78.34 
r 

. . 

11 76.46 

PROMEDIO 
i 

58.17 77.03 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 0.7516 1.4992 

COEFICIENTE 
DE 

VARIACION 1.2921 1.9463 
V 
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DATOS EXPERIMENTALES CORTADILLO I - 30 min. 

MUESTRA % HUMEDAD % PROTEINA 

1 60.20 78.62 

2 59.46 78.22 

3 59.50 78.62 . 

4 77.39 

5 77.39 

6 77.83 

7 78.19 

8 79.38 

9 80.95 

10 77.01 
r 

1 1 78.62 

PROMEDIO 
i 59.72 78.38 

DESVIACION 
ESTANDAR 0.4162 1.0945 

S 

COEFICIENTE 
DE 

VARIACION 0.6969 1.3964 
1 

V 
'• 
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DATOS EXPERIMENTALES CORTADILLO II - CRUDA 

MUESTRA % HUMEDAD 'fo PROTEINA 
' 

1 75.99 75.56 

2 75.13 76.59 

3 75.58 74.51 . 

4 75.29 

5 74.62 

6 75.91 

r 

PROMEDIO 
i 75.57 75.58 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 0.4302 0.8099 

COEFICIENTE 
DE 

VARIACION 0.5692 1.0716 
. .V 
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DATOS EXPERIMENTALES CORTADILLO II - 10 min. 

MUESTRA % HUMEDAD .% PROTEINA 

1 58.75 77.65 

2 57.53 78.06 

3 57.75 74.95 . 

4 76.16 

5 76.15 

6 78.69 

7 73.90 

8 76.15 

9 76.94 

10 73.90 
r 

1 1 74.66 

PROMEDIO 
x 58.01 76.11 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 0.6539 1.6353 

COEFICIENTE 
DE 

VARIACION 1. 127 3 2.1486 
V 

'• 



16 

DATOS EXPERIMENTALES CORTADILLO II - 20 min. 

MUESTRA %HUMEDAD % PROTEINA 

1 55.24 79.99 

2 55.32 85.74 

3 56.93 85.42 
1 

4 85.10 

5 85.02 

6 87.17 

7 82.55 

8 82.89 

9 83.65 

10 79.63 
r 

11 83.28 

PROMEDIO 
l 55.83 83.68 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 0.9535 2.3525 

COEFICIENTE 
DE 

VARIACION 1. 7078 2.8113 
V 
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DATOS EXPERIMENTALES CORTADILLO II - 30 min. 

MUESTRA 'fo HUMEDAD % PROTEINA 

1 56.02 85.70 

2 52.95 81.18 

3 52.20 85.68 . 

4 82.60 

5 82.18 

6 83.27 

7 81.13 

8 84.67 

9 80.84 

10 80.11 
' 

11 83.28 

PROMEDIO 
x 5:}.7;2 82.79 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 2.0240 1.9382 

COEFICIENTE 
DE 

VARIACION 3.7677 2.3411 
V 
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DATOS EXPERIMENTALES TROZO - CRUDA 

MUESTRA % HUMEDAD cfo PROTEINA 

1 74.36 69.26 

2 71.13 67.57 

3 72.19 67.01. 

4 69.73 

5 67.58 

6 70.49 

7 67.56 

8 71.69 

9 69.35 

10 69.34 
r 

11 69.31 

PROMEDIO 
X 72.56 68.99 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 1.6465 1.4313 

COEFICIENTE 
DE 

VARIACION 2.2691 2.0746 ' 

.. V 
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DATOS EXPERIMENTALES TROZO - 10 min. 

MUESTRA % HUMEDAD % PROTEINA 

·1 54.98 73.31 

2 55.59 70.45 

3 56.70 73. 99 . 

4 74.72 

5 75.83 

6 77.01 

7 75.47 

8 70.80 

9 80.91 

10 75.49 
r 

11 73.72 

PROMEDIO 
x 55.76 74.70 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 0.8720 2.8821 

COEFICIENTE 
DE 

VARIACION 1.5639 3.8582 
V 
' 
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DATOS EXPERIMENTALES TROZO - 20 min. 

MUESTRA % HUMEDAD % PROTEINA 

1 55.95 82.29 

2 57.42 85.57 

3 54.90 76.13 . 

4 80.85 

5 76.78 

6 83.36 

7 84.80 

8 79.41 
• 

9 78.95 
' 

10 83.39 
r 

1 1 81.56 

PROMEDIO 
x 56.09 81.19 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 1.2658 3.1059 

COEFICIENTE 
DE 

VARIACION 2.2568 3.8255 

y 
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DATOS EXPERIMENTALES TROZO - 30 min. 

MUESTRA 'fo HUMEDAD % PROTEINA 
! 

1 54.13 82.57 

2 57.77 81.82 

3 56.87 71. 59. 

4 82.55 

5 82.97 

6 82.99 

7 80.45 

8 77.14 

9 84.43 

10 80.39 
r 

11 82.59 

PROMEDIO 
x 56.26 80.86 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 1.8959 3.6275 

COEFICIENTE 
DE 

.. VARIACION 3.3699 4.4862 
V 
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DATOS EXPERIMENTALES MOLIDA II - CRUDA 

MUESTRA fa HUMEDAD fa PROTEINA 

1 74.31 62.27 

2 79.89 65.22 

3 73.94 62.79 

4 70.30 64.24 

5 66.06 63.74 

6 74.93 61.30 

7 74.09 66.17 

8 74.22 60.31 

9 73.84 65.72 

10 73.24 66.15 
r 

11 73.77 64.76 

PROMEDIO 
x 73.51 63.88 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 3.3233 1.9921 

COEFICIENTE 
DE 

VARIACION 
' 

4.5209 3.1185 
V 
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DATOS EXPERIMENTALES MOLIDA II - 10 min. 

MUESTRA % HUMEDAD % PROTEINA 

1 59.57 78.89 

2 57.90 72.08 

3 58.44 76. 71. 

4 61.15 79.17 

5 57.77 77.31 

6 56.92 79.49 

7 57.63 80.99 

8 
. . 57.79 77.62 

9 58.96 78.24 

10 58.67 76.70 
r 

1 1 58.21 78.87 

PROMEDIO 
x 58.00 77.83 ' 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 1.2412 2.2994 

COEFICIENTE 
DE 

VARIACION 2.1400 2.9544 ' 
V 
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DATOS EXPERIMENTALES MOLIDA II - 20 min. 

MU'ESTRA % HUMEDAD % PROTEINA 

1 58.84 75.23 

2 57.29 80.43 
1 
1 

3 57.44 77. 95. 

4 55.41 80.42 

5 60.70 82.21 

6 53.96 80.99 

7 57.20 82.22 . 

8 57.36 79.51 

9 57.01 80.72 

10 57.79 78.26 
r 

11 57.69 80.12 

PROMEDIO 
x 57.34 79.82 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 1.7075 2.0388 

COEFICIENTE 
DE 

" 
VARIACION 2.9778 2.5543 

.. V 
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DATOS EXPERIMENTALES MOLIDA II - 30 min • . 

MUESTRA % HUMEDAD % PROTEINA 

1 56.37 80.59 . 

l 2 55.71 78.79 . 

3 56.30 77.21 
1 

4 59.72 75.07 

5 57.62 79.36 . 

6 57.69 80.22 

7 57.30 . 78.74 

8 58.51 79.64 . 
9 57.95 75.08 

10 57.65 76.32 
r 

1 1 58.72 76.58 

PROMEDIO 
! 57.59 77.96 

DESVIACION 
ESTAN.DAR 

S 1.1760 1. 9977 

COEFICIENTE 
DE 

1 VARIACION 2.0420 2.5624 
.. V 
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DATOS EXPERIMENTALES MOLIDA III - CRUDA 

MUESTRA % HUMEDAD % PROTEINA 
' 

1 73.19 69.94 

2 73.42 69.91 

3 73.47 71.36 

4 73.96 70.87 

5 72.95 72.21 

6 73.50 

7 73.80 

8 72.82 

9 72.63 

10 72.35 
' 

11 73.59 

PROMEDIO 
x 73.24 70.86 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 0.5034 0.97']4 

COEFICIENTE 
DE 

; VARIACION 0.6874 1.3794 ' 
V 
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DATOS EXPERIMENTALES MOLIDA III - 5 min. 

MUESTRA % HUMEDAD % PROTEINA 

1 54.10 73.06 

2 53.21 75.95 

3 53.24 71.33 · 

4 54.52 74.51 

5 56.06 68 . 65 

6 56.22 

7 56.91 

8 55.75 

r 

PROMEDIO 
x 55.00 72 . 65 

,, 

DESVIACION 
ESTANDAR 

S 1.4225 2.8399 

COEFICIENTE 
DE 

VARIACION 2.5864 3.9090 
,v 
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D I S C U S I O N 

Durante la cocción hay una fuerte disminución de la 

muestra, eventualmente podemos considerar de una manera muy 

aproximada que esa reducción es del 50%. Sugerimos buscar la 

relación exacta de este factor. 

Aparentemente esta disminución es mayor cuando 1~ 

carne se cuece a presión si comparamos los resultados obteni 
. -

dos con los del grupo que lo hizo a presión normal. 

Los resultados analíticos obtenidos con productos de 

.distinto tamaño son practicamente los mismos. 

Las determinaciones de cenizas nos dan resultados m~ 

nores que la desviación estandard del método para proteínas, 

por lo que descartamos la posibilidad de que los electrólitos 

puedan influir en la variación de resultados. 

Si examinamos los resultados obtenidos variando el 

tiempo de cocción podemos ver que estos se mantienen más o 

menos constantes a partir de los 10 minutos. Se pueden expli 

car las aparentes var i aciones de contenido proteico por la 

posible obtención de la relación entre el peso de la carne 

antes y después de la cocción, por lo que nuevamente insisti 

mos en la necesidad de sacar esta . relación. Las pruebas que 

se hicieron con tiempos de cocido menores de los 10 minutos, 

nos indican que aparentemente el máximo de variación está en 

tre el O y los 5 minutos. 

Comparando los resultados obtenidos entre el grupo 

que trabajó a presi ón normal y el que trabajó en olla de pre 
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si6n se observa que en este último el producto es más pobre 

tanto en grasas como en proteínas. 
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e O N e L U S I O N E S 

Durante la cocción una gran parte del tejido se des

truye y sus componentes pasan al caldo. El producto resultaE 

te sin embargo, es más rico en proteinas y grasas que el pro 

dueto inicial, no importando para esto ni el grado de divi -

sión ni el tiempo de cocción. 

La cocción natural dá productos más ricos que la COQ 

ción en olla de presión. 
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RESUMEN 

Se hizo el estudio de algunas variables en el fe -

n6meno de cocci6n de la carne. 
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