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1.- I N T RO D U e e I O N 

El presente trabajo, forma parte de 

una serie encaminada a determinar -

las posibles variaciones de la com-

. . , · 
pos~c~on de la carne cuando se le -

... 
somete a cocc~on. 

Se trata de un trabajo preliminar -

en el cual solo se estudian algunas 

de las muchas variables posibles --

del fenómeno de la cocción; dejando 

así campo abierto para posteriores 

trabajos. 

Basamos el objeto de este estudio, 

en que nos ha sido imposible encon-

trar referencias a los fenómenos 

que acontecen durante la cocción de 

la carne en tratados o revistas de 

bromatología o química y considera-

mas que el estudio puede tener al--

gún interés en el manejo de alimen-

tos. 



2.- MATERIALES Y METODOS 





.2. 

METERIALES Y METODOS. 

En el fen&meno · de cocci&n de la carne; al an¡lizar 

las proteínas; se vio que pueden influir las varia--

bles siguientes: 

Tiempo de 
.... 

COCCl.On. 

Tamaño de la muestra 

Presi&n 

Presencia de electrolitos. 

Estructura 

Presencia de aceites y otros agentes. 

Tratamientos previos. 

Relación carne/agua. 

Al comprender el volúmen que supondría este trabajo 

se decidió fraccionarlo en forma que cada parte se -

pudiera desarrollar en las trece semanas de que die-

ponemos. El presente estudio solo se basa en la ac--

ción que ejercen las primeras variables mencionadas 

en la cocci&n de la carne. Así pues, estudiaremos la 

influencia del tiempo y del tamaño. 

Se escogí& un tipo de carne lo mas homogeneo posible 

que no tuviera tejido óseo ni grasa adicional para -

tratar de no tomar una muestra demasiado heterogénea. 

En el presente estudio, no se buscan resultados exac 

tos; sino que se trata de observar la tendencia de -

las variables para explicar el fenómeno. 

El trabajo se i nici6, haciendo una serie de ensayos. 



preliminares variando,el g~ado de divisi6n de la carne; 

para lo cual trabajamos con muestras de carne molida,-

cortada y en trozo, para ver si ésto ten!a influencia -

durante el proceso. 

Se precedi6 después a determinar la influencia del fac

tor ti~mpo de cocci5n, de una forma mis exacta; muestra~ 

do de un solo trozo inicial durante todo el estudio y 

cociendose en un litro de agua, 250 gramos de carne a di

ferentes tiempos; diez minutos, veinte minutos y treinta 

minutos. 

De estas muestras se tom5 como punto de referencia un ana 

lisis inicial de la carne para asegurar su homogeneidad -

Se hicieron cocci5nes con distintas técnicas buscando eli 

minar los posibles factores de errór. 

El producto de la cocci5n fué de~antado del l!quido de -

cocido; exprimido posteriormente con papel filtro y homo

geneizado por medio de mezclado manual. 

De cada muestra se hicieron doce determinaciones; para -

obtener un promedio matemitico aceptable. 

También se hicieron determinaciones de humedad, para po-

der referir a muestra seca los resultados obtenidos en -

el anilisis de proteínas; pues de otra forma serían con-

cordantes. 

En dos ocaciones se hicieron también determinaciones de -

cenizas, con el fin de observar si la cantidad de 
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sales oontenidas en el p~oducto podrian despreciarse~ 

A fin de acortar el rango de la variación• se hicie-

ron también determinaciones de porciones de muestra -

con menor tiempo de cocción. 

Durante las cocciones se observó un marcado descenso

en la cantidad de carne• circunstancia por la cual, -

los resultados analíticos no pueden compararse con -

los de la carne inicial; ya que la porporción de car

ne después de la cocción era aproximadamente la mitad 

de la carne inicial. 

Es por esto, que se deja el campo abierto para un po~ 

terior estudio de la cantidad de proteínas que se --

transfieren al líquido de cocción. 

1.- Humedad: Muestra 1 gramo 

Desecación a la estufa a 110°c por 1 hr. 

2.- Cenizas: Muestra 1 gramo. 

Calcinación por 1 hrs. en la mufla a 900° 

3.- Proteínas: Muestra 3 gramos 

Método de kjeldahl, utilizando el cata

lizador de selenio de Merck. Se recibió 

el destilado en ácido sulfúrico 0.5 N y 

se tituló con hid~óxido de sodio 0.5 N. 

Para esta determinación se utilizo el -

aparato digesto~ y destilador de Lab--

Con-Co. 



3.- TABULACION DE RESULTADOS . 
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Tabulaci6n de Resultado•: Molida cruda. 

MUESTRA HUMEDAD PROTEINAS 

1 73.85 76.52 

2 72.67 78.43 

3 72.58 74.91 

4 76.52 

5 79.10 

6 74.43 

7 82.13 

. 
8 75. 11 

9 76.22 

10 72.99 

11 80.01 

,, 

-X 73.03 76.94 

S 0.709 2.71 

V 0.97 3.52 
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' 

Tabulación de Resultados Molida cocida 10 min. 

MUESTRA HUMEDAD PROTEINAS 

1 61.9 2 71.40 

2 61.51 70.47 

3 62.83 71.56 

4 75.54 

5 71.96 

6 70.68 

7 75.06 
.. 

8 70.65 

9 72.47 

10 72.12 

11 75.53 

-X 62.09 72.49 

S 0.68 l. 96 

. 

V l. 09 2.70 
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Tabulaci6n de Resultados: Molida cocid• 20 min. 

MUESTRA HUMEDAD PROTEINAS 

1• . 64.56 82.45 

2 64.18 82.21 

3 64. 11 79.68 

4 80.89 

, 
5 85.05 

6 85.12 

7 80.13 

. 8 82.39 

9 82.58 

10 82.43 

11 79.59 

' 

-X 64.28 82.05 

-
S 0.24 l. 89 

V 0.38 2. 31 

BIBliOTE"CA 
UNIVERSIDAD DE MONTERREY 



. 8. 

TIAto.a RYn~rÍIIlA.nt:.!ll1 D><> • o 1.. a M l'd 'd 30 COCl. a m1.n. 

MJ.LE;STRA HUMEDAD PROTEINAS 

1 6 3 ,\6 1 ' 82.94 

2 63.79 80.65 

3 63.24 80 .46 

4 86.44 

5 82.45 

6 77.39 

7 R1 4fl 

8 83.63 

9 82.19 

10 84.24 

11 82.93 

-X 63.55 82.43 

S 0.28 2.36 

V 0.44 2. 86 



Tabulación de Resultados: Cortadillo c~u~a. 

MUESTRA HUMEDAD PROTEINAS 

1 76.17 77.63 

2 75.40 77.20 

3 78.18 73.01 

4 77.34 

5 71.63 

6 70.02 

7 74.01 

8 77.90 

9 73.51 

10 76.31 

11 70.19 

-X 76.58 74.43 

S 1.43 3.00 

V l. 8 7 4.04 
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Tabulaci6n de Resultados: Cortadillo cocida 10 min. 

MUESTRA HUMEDAD PROTEINAS 

1 56.01 75.55 

2 57.09 77.01 

3 56.41 75.89 

4 80.78 

5 77.01 

6 76.49 

7 75.75 

8 76.36 

9 . 75.66 

10 77.9 

11 80.91 

-X 56.50 77.21 

S 0.55 l. 9 3 

V 0.97 2.50 
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Tabulación de Resultados: Cortadillo cocida 20 min~ 

MUESTRA HUMEDAD PROTEINAS 

1 58.47 71.61 

2 . 62.96 84.83 

3 61.46 78.57 

4 79.70 

5 81.81 

6 67.43 

7 80.42 

8 80.14 

9 71.24 

10 79.90 

11 81.31 

/ 

-X 60.96 77.91 

S 2.28 5.36 

. 

V 3.75 6.88 



Tabulación de Resultados: Cortadillo cocida 30 min. 

MUESTRA HUMEDAD PROTEINAS 

1 55.73 74.13 

2 51.7 2 72.69 

3 58.38 71.46 

4 71.82 

5 71. 82 \ 

6 73.83 

7 74.86 

8 72.74 

9 74.06 

10 73.42 

11 72.49 

' 

x 55.28 73.06 

S 3.35 2. 2 7 

V 6.06 3.10 
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Tabulación de Resultados: Filete cruda. 

MUESTRA HUMEDAD PROTEINAS 

1 7 6. 17 77.43 

2 75.40 77.20 

3 78.18 73.00 

4 77.35 

5 71.6 3 

6 70.09 

7 74.01 

8 7 7. 81 " 

9 73.51 

10 76.38 

11 70. 10 

-
' 

X 76.58 74.43 

S l. 43 3.00 

V l. 8 7 4.04 
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• 
Tabulación de Resultados: Filete cocida 10 min. 

MUESTRA HUMEDAD PROTEINAS 

1 55.29 6 7 . 46_ 

2 55 . 87 66.67 

3 58.99 62.99 

4 63.24 

5 66.13 

6 72.06 

7 7 3. 13 

8 67.82 

9 67.53 

10 69.56 

11 65.61 

X 56.7 2 6 7. 4 7 

S l. 99 3.18 

V 3.5 1 4.72 
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Tabulaci6n de Resul~ados: Filete cocida 20 min • 

. PROTEINAS .. MUESTRA HUMEDAD 

1 53. 71 56.79 

2 55.06 68.99 

3 56.47 61.66 

4 63.20 

5 6 o. 15 

6 55.55 

7 56. 10 

8 67.45 

9 68.34 

10 67.44 

lJ_ 64.36 

X 55.08 62.73 

' 
S l. 38 62.73 . 

~ 

V 2.50 8.09 
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Tabulación de Resultados: Filete c6cid• 30 min 

MUESTRA HUMEDAD PROTEINAS 

1 63.42 54.26 

2 51.11 57.28 

3 46.76 59.36 

4 60.76 

5 58.54 

6 56.33 

7 55.03 

8 58.19 

9 56.61 

10 57 ... 43 

11 59.34 

/ 

X 53.76 57.56 . 

S 8.6 l. 94 

V 16.07 3.38 



Tabulaci6n ' de Resultados: Cruda Molida II. 

MUESTRA' HUMEDAD PROTEINAS 

1 75.25 59.42 

2 70. 10 62.?8 

3 78.00 64.52 

4 74.87 53.30 

5 7 3. 7 7 59.41 

6 73.52 59.07 

7 73.94 54.45 

8 74.31 57.08 

9 73.84 62.96 

10 72.94 53.21 

11 73.01 61.46 

X 73.05 84.90 

S 2 . 15 4.02 

V 2.94 6.82 
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Tabulación de Resultados: Molida cocida 10 min. II ... 
MUESTRA HUMEDAD PROTEINAS 

1 54.90 71. 79 

2 57.14 70.86 

3 55.79 69.94 

4 56.13 64.98 

5 54.59 72.72 

6 58.73 72.92 

7 58.72 69.55 

8 58.52 74.04 

9 58.34 72.14 

10 55.91 69.88 

11 55.68 68.68 

X 56 . 77 70.68 

S l. 54 2.51 

V 2. 71 3.55 
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Tabulación de Resultados: Molida cocida 20 min II. 

MUESTRA HUMEDAD PROTEINAS 

1 51.36 67.31 

2 52.26 66.53 

3 53.04 6 8. 13 

4 53.73 60.61 

5 50.30 72.52 

6 52.05 67.68 

7 55.27 69.27 

8 54.47 71.25 

9 50.39 73.06 

10 54.19 60.02 

11 52.45 7 7 . 3 1 

X 52.68 68.52 

S l. 63 5. 12 

. 

V 3 . 1 o 7.47 
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Tabulación de Resultados: Molida cocida 30 min II. 

MUESTRA HUMEDAD PROTEINAS · 

1 54.73 69.82 

2 55.64 74.27 

3 52.25 74.27 

4 51.79 75.29 

5 55.56 72.70 

6 55.34 75.35 

7 56.74 - 66.33 

8 53.24 74.23 

9 53.61. 67.45 

10 50.89 71.8 7 

11 52.70 76.98 

X 53.86 72.60 

S l. 87 3.41 

V 3.46 4.70 
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Tabulación de Resultados: Molida cruda III • 
. 

MUESTRA HUMEDAD PROTEINAS 

1 73.51 71.63 

2 73.30 79.00 

3 72.96 77.61 

4 73.60 7 5. 13 

5 73.34 74.47 

6 72.95 74.55 

7 73.80 

8 72.82 

9 73.19 

10 73.42 

11 73 . 47 

X 73 . 31 75.40 

S 0.31 2.60 

V 0.41 3.44 

BIBLIOTECA 
UNIVER~fDAD DE MONTERREY 
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Tabulación de Resultados: Molida cocida 5 mía 11. 

MUESTRA HUMEDAD PROTE1NAS 

1 54.08 81.16 

2 51.83 81.03 

3 52.60 80.70 

4 50.05 81.01 

5 53.90 79.98 

6 52.31 80.02 

7 51.50 

8 51.6 7 

i 52.24 80.65 

S l. 3 2 0.53 

V 2.52 0.65 

-



4.- DISCUSIONES. 



DISCUSIONES. 

Durante la cocción de la carne, hay una fuerte dis

minución de la muestra. Eventualmente podemos cons! 

derar de una forma muy aproximada, que esta reduc-

ción es del 50%. Es por eso que sugerimos buscar la 

relación exacta de este factor. 

Aparentemente la disminución de la muestra es mayor 

cuando la carne se cuece a presión que cuando se -

cuece a presión normal; pues se compararon los re-

sultados analiticos obtenidos con productos de dis

tinto tamaño; son practicamente los mismos. 

Las determinaciones de cenizas dan resultados meno

res que la desviación estandar del método para pro

teinas; por lo que descartamos la posibilidad de -

que los electrolitos puedan influir en la variación 

de resultados. 

Si examinamos los resultados obtenidos variando el 

tiempo de cocción; podemos ver que éstos se manti~ 

nen más o menor constantes a partir de los 10 minú 

tos. 

Se pueden explicar las aparentes variaciones de 

contenido proteíco por la posible alteración de la 

relación entre el peso de la carne antes y después 

de la cocción; por lo que nuevamente insistimos en 

la necesidad de sacar esta relación. 

23. 
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Las purebas que se hicieron con tiempos de cocido -. 
menores de 10 minutos; nos indican que aparentemen-

te el máximo de variación está entre O y 5 minútos. 

Comparando los resultados obtenidos entre el grupo 

que trabajO a presión y el que trabajó a presión --

normal; se observa que én la cocción a presión, el 

producto es más pobre tanto en grasas como en pro-

teínas. 



5.- CONCLUSIONES. 

Durante la cocci5n de la carne; una gran parte del -

tejido se destruye y sus componentes pasan al caldo. 

El producto resultante sin embargo; es más rico en -

proteínas y grasas que e1 producto inicial; no impo~ 

tando esto ni el grado de divisi5n ni el tiempo de -

cocci5n. Sin embargo; aparentamente la cantidad de -

este producto concentrado, disminuye con el tiempo -

de cocci5n. 

La cocci5n natural da productos más ricos que la coc 

ci5n en Olla de presi5n. 

25. 



6.- R E S U M E N 

Se hizo el estudio de algunas variables en el proce

so de cocción de la carne. 

26. 
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