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

El presente trabajo forma parte de una serie encami 

nada a determinar las posibles variaciones de la carne -

. ~ 
durante el preceso de cocc1on. 

El objeto de éste estudio se basa en que no habien-

do podido encontrar referencias a los fenómenos que se -

verifican durante la cocción en ningún tratado ni revis-

ta de Bromatología o Química, consideramos que el estu -

dio puede tener algún interés para el manejo de los ali-

mentos. 



II.- M A T E R I AL 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 

Partiendo de los trabajos anteriores empleamos la -

siguiente técnica para el tratamiento de la carne: 

Se tomaron alrededor de 250 gramos de carne, cortan

dolos en trozos de una pulgada, y se les agregaba un li -

tro de agua destilada, poniéndolos a hervir contando el -

tiempo desde el momento de comenzar la ebullición. 

La carne era adquirida directamente el mismo dÍa del 

ensayo, con el objeto de evitar las alteraciones produci

das por la conservación en el refrigerador. 

Una vez terminado el tiempo de cocción la carne era

separada, exprimiéndose y recogiendo el lÍquido de expre

sión, y se completaba el caldo a un litro7 la carne era -

lavada posteriormente con agua destilada, se secaba con -

papel filtro y se procedía a hacer las determinaciones. 

La carne cruda no se sometía a más proceso que el -

desmenuzado para facilitar las pesadas7 de cada muestra -

se hicieron seis determinaciones de carne cruda y doce de 

carne cocida, para tener un promedio aceptable. 

Con el caldo se siguió el siguiente procedimiento: 

Se aforó el caldo a un litro, tomándose muestras de cien

rol. y se les hicieron dos extracciones de veinticinco ml .. 

7 
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, 
con cloroformo. Se evaporo el cloroformo en vaso tarado, 

en la plancha y se secó en la estufa a ll0°C por dos ho-

ras~ se hicieron seis determinaciones por muestra. 

En las muestras de carne tanto cruda como cocida se 

hicieron las siguientes determinaciones: 

HUMEDAD: Muestra de un gramo~ desecación 

en la estufa a ll0°C por dos ho 

ras. 

GRASA: La determinación se hizo sobre-

dos gramos de muestra, extraye~ 

do por dos horas,con éter sulfÚ 

rico usando el aparato de GOLD-

FISH. 



III.- T A BULA C I O N DE RE S U L T A D O S 
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DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA I 

MUESTRA % HUMEDAD % GRASA 

1 72.80 l. 78 

2 73.25 1.80 

3 72.45 2.34 

4 1.64 

5 2.35 

PROMEDIO 
-
X 72.83 l. 98 

DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA I-10 MIN. 

MUESTRA % HUMEDAD %GRASA 

1 59.59 7.05 

2 58.61 6.90 

3 57.89 6.60 

4 7.53 

5 8.65 
-

6 3.37 

7 4.73 

8 5.31 

9 3.26 

lO 4.54 

11 8.7~ 

PROMEDIO 
-
X 58.69 6.06 
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DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA II 

MUESTRA % HUMEDAD %GRASA 

1 76.33 2.53 

2 76.18 2.40 

3 77.12 2.61 

4 2.47 

5 2.16 

PROMEDIO 
-
X 76.54 2.43 

DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA I I-10 MIN. 

MUESTRA % HUMEDAD % GRASA 

1 59.00 7.39 

2 61.37 5.97 

3 60.25 6.24 

4 5.77 

5 5.70 

6 9.41 

7 6.94 

8 7.24 

9 9. 21 

lO 7.21 

11 9.09 

PROMEDIO 
-
X 60.20 7.29 
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DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA III 

MUESTRA %HUMEDAD %GRASA 

1 73.90 LOO 

2 72.50 1.02 

3 73.67 1.06 

4 1.05 

5 1.16 

PROMEDIO 
-
X 73 . 35 1.06 

DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA III-10 MIN. 

MUESTRA %HUMEDAD % GRASA 

1 59.78 2.84 

2 59.76 2.55 

3 55.95 3.30 

4 3.40 

5 3.12 

6 3.15 

7 4.08 

8 3.05 

9 3.45 

lo 4.18 

11 3.72 

PROMEDIO 
-
X 58~49 3.35 
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DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA I 

MUESTRA o/o HUMEDAD %GRASA 

1 74.26 1.36 

2 75.19 l. 71 

3 7 5.81 1.70 

4 1.05 

5 l. 36 

PROMEDIO 
-
X 75.09 1.44 

DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA I-15 MIN. 

MUESTRA %HUMEDAD %GRASA 

1 61.16 3.14 

2 61.62 4.64 

3 61.27 5.74 

4 1.12 

5 7.81 

6 5.94 

7 3.93 

8 7.79 

9 5.72 

lO 7.62 

11 6.86 

PROMEDIO 
-
X 61.35 5.48 
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DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA I I 

MUESTRA % HUMEDAD % GRASA 

1 71.41 1.66 

2 72.18 1.15 

3 72.91 2.06 

4 1.72 

5 2.16 

PROMEDIO 
-
X 72.16 l. 75 

DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA I I-15 MIN. 

MUESTRA % HUMEDAD % GRASA 

1 59.18 3.44 

2 58.79 3.98 

3 59.73 3.90 

4 4.71 

5 4.67 

6 5.24 

7 4.77 

8 2.74 

9 3.89 

lo 3.59 

11 3.91 

PROMEDIO 
-
X 59.23 3.80 
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DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA III 

MUESTRA % HUMEDAD % GRASA 

1 74.81 3.59 

2 74.84 2.66 

3 74.71 3.89 

4 3.94 

5 3.67 

PROMEDIO 
-
X 74.78 3.55 

DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA III-15 MIN. 

MUESTRA % HUMEDAD %GRASA 

1 61.25 10.65 

2 61.63 7.68 

3 59.97 9.76 

4 8. 98 

5 9.12 

6 11.09 

7 7.40 

8 8.26 

9 10.92 

lO 12.05 

11 
1 

8.59 

PROMEDIO 
-
X 60.95 9.50 
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DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA I 

MUESTRA % HUMEDAD %GRASA 

1 73.57 l. 32 

2 72.14 1.01 

3 70.11 1.64 

4 1.62 

5 1.20 

PROMEDIO 
-
X 71.94 l. 36 

DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA I-20 MIN. 

MUESTRA % HUMEDAD %GRASA 

1 55.88 3.30 

2 58.24 2.47 

3 57.85 3 .69 

4 3.96 

5 3.86 

6 2.54 

7 2.91 

8 4.13 

9 4.32 

lO 3.30 

11 3.64 

PROMEDIO 
-
X 57.32 3.46 
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.DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA I I 

MUESTRA % HUMEDAD %GRASA 

1 72.14 l. 95 

2 72.21 2.22 

3 72.70 1.89 

4 2.02 

5 1.82 

PROMEDIO 
-
X 72.35 1.98 

DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA II-20 MIN. 

MUESTRA %HUMEDAD %GRASA 

1 56.97 4.18 

2 57.04 4. 58 

3 56.67 5.96 

4 6.48 

5 4.99 

6 4.41 

7 4.49 

8 3.58 

9 4.11 

lO 6.81 

11 6.50 

PROMEDIO 
-
X 56.89 5.14 
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DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA III 

MUESTRA o/o HUMEDAD o/o GRASA 
1 

' 
1 64.80 1.65 

2 63.43 1.38 ' 

3 63.33 1.65 

4 2.18 

5 1.87 

PROMEDIO 
-
X 63.85 1.75 

DA TOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA III-20 MIN. 

MUESTRA o/o HUMEDAD o/o GRASA 

1 55.31 4.53 

2 55.28 5.57 

3 53.45 4.55 

4 4.60 

5 3.24 

6 4.07 

7 5.28 

8 5.18 

9 5.00 

lO 4. 38 

11 4.09 

PROMEDIO 
' -

X 54.68 4.59 
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DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA-I 

MUESTRA %HUMEDAD %GRASA 

1 74.14 1.35 

2 73.50 1.22 

3 71.82 1.42 

4 1.18 

5 l. 54 

PROMEDIO 

-
X 73.15 l. 34 

DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDAI-30 MIN. 

MUESTRA % HUMEDAD %G RASA 

1 56.84 3.26 

2 56.79 4.20 

3 56.77 2.91 

4 2.74 

5 3.51 

6 2.89 

7 2.43 

8 2. so 

9 
1 2.33 

lo 3.09 
1 

11 3.38 

PROMEDIO 
-
X 56.80 3.02 
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DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA II . 

MUESTRA o/o HUMEDAD o/o GRASA 

1 73.45 1.32 

2 74.63 1.21 

3 72.32 l. 30 

4 1.34 
1 

5 Loo 

PROMEDIO 
-
X 73.46 1.23 

DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA II-30 MIN. 

MUESTRA o/o HUMEDAD o/o GRASA 

1 62.31 3.54 

2 62.39 4.28 

3 62.60 3.49 

4 5.32 

5 2.67 

6 2.60 

7 4.95 

8 3.40 

9 3.71 

lO 2.61 

11 4. 52 

PROMEDIO 
-
X 62.43 3.74 
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DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA I I I 

MUESTRA % HUMEDAD %GRASA 

1 72.53 1.34 

2 72.39 1.22 

3 72.82 l. 36 

4 1.26 

5 l. 27 

PROMEDIO 
-
}f 72.58 1.29 

DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA III-30 MIN. 

MUESTRA % HUMEDAD % GRASA 

1 61.20 4.24 

2 61.09 3.40 

3 61.38 3.20 

4 4.04 

5 3.09 

6 2.75 

7 3.69 

8 2.33 

, 
9 3.02 

lO 2.85 

11 3.95 

PROMEDIO 
-
X 61.22 3.32 
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INCREMENTO DE LA GRASA DURANTE LA COCCION 

lO MIN. 15 MIN. 20 MIN. 30 MIN. 

CRUDA I l. 98 1.44 1.36 l. 34 

COCIDA I 6.06 5.48 3.46 3.02 

* 6.00 6.48 2.99 2. so 

CRUDA II 2.43 l. 75 1.98 1.23 

COCIDA II 7.29 3.80 5.14 3.74 

* 8.28 3.03 4. 57 3.78 

CRUDA III 1.06 3.55 1.75 1.29 

COCIDA III 3.35 9.50 4.59 3.32 

* 3.43 9.40 3.14 2.96 

1* % DE INCREMENTO DE L.?\ GRASA • 

.... 
Los numeres representan el porciento de grasa de un 

promedio de cinco determinaciones para carne cruda y on-

ce determinaciones para carne cocida. 
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TIEMPO CORRIDA * 
lo MIN. I 6.00 

lo MIN. II 8.28 

lo MIN. III 3.43 
PROMEDIO 

-
X 5.90 

TIEMPO CORRIDA * 
15 MIN. I 6.48 

15 MIN. II 3.03 

15 MIN. III 9.40 
PROMEDIO 

-
X 6.30 

TIEMPO CORRIDA * 
20 MIN. I 2.99 

20 MIN. II 4. 57 

20 MIN. III 3.14 
PROMEDIO 

-
X 3.56 

TIEMPO CORRIDA * 
30 MIN. I 2.50 

30 MIN. II 3.78 

30 MIN. III 2.96 
PROMEDIO 

-
X 3.08 

"Ir % DE INCREMENTO DE LA GRASA. 
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RELACION DE C. CRUDA / C. COCIDA 

lO MIN. 15 MIN. 20 MIN. 30 MIN. 

CRUDA I 67.93 62.29 70.15 67.13 

COCIDA I 56.26 52.18 52.45 61.34 

* 82.82 83.77 74.77 91.39 

CRUDA II 58.65 67.60 69.13 66.35 

COCIDA II 54.00 55.08 57.12 52.86 

* 92.07 81.48 82.62 79.67 

CRUDA III 66.63 63.05 90.38 68.55 

COCIDA III 56.87 55.06 59.37 51.81 

* 85.35 87.33 65.69 75.57 

f* GR. c. COCIDA POR lOO GR. C. CRUDA 

REFERIDA A MUESTRA SECA. 
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.% DE CARNE COCIDA CON RESPECTO A MUESTRA CRUDA SECA 

TIEMPO CORRIDA % C.COCIDA 

lo MIN. I 82.82 

lo MIN. II 92.07 

lo MIN. III 85.35 
PROMEDIO 

-
X 86.75 

TIEMPO CORRIDA % C.COCIDA 

15 MIN. I 83.77 

15 MIN. II 81.48 

15 MIN. III 87.33 
PROMEDIO 

-
X 84.19 

TIEMPO CORRIDA % C.COCIDA 

20 MIN. I 74.77 

20 MIN. II 82.62 

20 MIN. III 65.69 
PROMEDIO 

-
X 74.36 

TIEMPO CORRIDA % C.COCIDA 

30 MIN. I 91.39 

30 MIN. II 79.67 

30 MIN. III 7 5. 57 
PROMEDIO 

-
X 82.21 
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CARNE COCIDA POR CIEN GRAMOS DE CARNE CRUDA 

lO MIN. 15 MIN. 20 MIN. 30 MIN 

CRUDA I 250 250 250 250 

COCIDA I 136 135 123 142 

o/o 54.4 54.0 49.2 66.8 

CRUDA II 250 243 250 250 

COCIDA II 136 135 133 141 

o/o 54.4 55.6 53.2 56.4 

~RUDA III 250 250 250 250 

COCIDA III 137 141 131 134 

o/o 54.8 56.4 52.4 53.6 

REFERIDO A MUESTRA HUMEDA. 
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DATOS EXPERIMENTALES CALDO I-10MIN. 

MUESTRA 'Yo GRASA 

1 .1078 

2 .1299 

3 .0291 

4 .0337 

5 .0465 
PROMEDIO 

-
X .0694 

DATOS EXPERIMENTALES CALDO II-10 MIN. 

MUESTRA 'Yo GRASA 

1 .0348 

2 .0370 

3 .0375 

4 .0321 

5 .0296 
PROMEDIO 

-
X .0342 

DATOS EXPERIMENTALES CALDO III-10 MIN. 

MUESTRA 'Yo GRASA 

1 .1196 

2 .1022 

3 .0975 

4 .1146 

5 .1525 
PROMEDIO 

-
.1173 
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DATOS EXPERIMENTALES CALDO I-15 MIN • . 

MUESTRA o/o GRASA 

1 .0579 

2 .0608 

3 .0638 

4 .0397 

5 .0761 
PROMEDIO 

-
X .0597 

DATOS EXPERIMENTALES CALDO II-15 MIN. 

MUESTRA % GRASA 

1 .0340 

2 .0380 

3 .0349 

4 .0371 

5 .0220 
PROMEDIO 

-
X .0332 

DATOS EXPERIMENTALES CALDO III-15 MIN. 

MUESTRA o/o GRASA 

1 .1861 

2 .1987 

3 .2001 

4 .1726 

5 .1707 
PROMEDIO 

-
V 1 h~h 
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DATOS EXPERIMENTALES CALDO I-20 MIN • . 

MUESTRA %GRASA 

1 .0111 

' 
2 .0232 

3 .0272 

4 .0345 

5 .0274 
PROMEDIO 

-
X .0247 

DATOS EXPERIMENTALES CALDO II-20 MIN. 

MUESTRA % GRASA 

1 .0251 

2 .0331 

3 .0349 

4 .0352 

5 .0226 
PROMEDIO 

-
X .0302 

DATOS EXPERIMENTALES CALDO III-20 MIN. 

MUESTRA %GRASA 

1 .1098 

2 .1484 

3 .1022 

4 .1255 

5 .1104 
PROMEDIO 

-
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. DATOS EXPERIMENTALES CALDO I-30 MIN . . 

MUESTRA %GRASA 

1 .0627 

2 .0551 

. 
3 .0503 

4 .0552 

5 .0605 
PROMEDIO 

-
X .0567 

DATOS EXPERIMENTALES CALDO II-30 MIN. 

MUESTRA % GRASA 

1 .0681 

2 .0857 

3 .0529 

4 .0585 

5 .0528 
PROMEDIO 

-
X .0636 

DATOS EXPERIMENTALES CALDO III-30 MIN. 

MUESTRA %GRASA 

1 .1194 

2 .1024 

3 .0986 

4 .1153 

5 .1515 
PROMEDIO 

-



lO MIN. I 

lO MIN. II 

lo MIN. III 

15 MIN. I 

15 MIN. II 

15 MIN. III 

20 MIN. I 

20 MIN. II 

20 MIN. III 

30 MIN. I 

30 MIN. II 

30 MIN. III 

o/o GRASA EN CALDO 

.0694 

.0642 

.1173 

.0597 

.0532 

.1156 

.0247 

.0302 

.1193 

.0568 

.0636 

.1174 

o/o GRASA QUE PASO 
AL CALDO /M.SECA 
DE C. CRUDA. 

.3917 

.3700 

.6639 

.3410 

.3114 

.6502 

.1386 

.1698 

.6406 

.3209 

.3602 

.6617 

31 
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TIEMPO o/o GRASA EN EL CALDO 

lO MIN. I .0694 

lO MIN. II .0642 

lO MIN. III .1173 
PROMEDIO 

-
X .0836 

TIEMPO % GRASA EN EL CALDO 

15 MIN. I .0597 

15 MIN. II .0532 

15 MIN. III .1156 
PROMEDIO 

-
X .0762 

TIEMPO o/o GRASA EN EL CALDO 

20 MIN. í .0247 

20 MIN. II .0302 

20 MIN. III .1193 
PROMEDIO 

-
X .0581 

TIEMPO % GRASA EN EL CALDO 

30 MIN. I .0568 

30 MIN. II .0636 

30 MIN. III .1174 
PROMEDIO 

-
X .0793 



IV.- D I S C U S I O N 



D I S C U S I O N 

Durante la cocción prolongada de la carne disminuye 

el porciento del producto con respecto a la carne cruda, 

habiendo sin embargo un ligero aumento entre los veinte

y treinta minutos, ésta disminución del producto sólido

es alrededor de un 24% a los veinte minutos, lo cuál su

pone cas1 una disminución del 50% con respecto a la mues 

tra hÚmeda. 

La humedad del producto cocido se mantiene constan

temente al rededor de 13% mas bajo que la del producto -

crudo. Durante la cocción hay un incremento de la grasa

en la carne cocida. Este incremento es muy marcado duran 

te los primeros 15 minutos, pasado los cuáles hay una -

disminución paulatina y permanente del mismo. 

Los caldos obtenidos mantienen una composición más

o menos constante durante todo el proceso. 

34 



V.- e O N e L U S I O N E S 



e O N e L U S I O N E S 

Durante la cocción existe una concentración del prQ 

dueto sÓlido hasta de un 50% sobre el producto humedo o

riginal. 

Esto se traduce en un incremento del porcentaje de

grasa, que llega a ser un 6% mayor a los 15 minutos para 

. después disminuír paulatinamente al aumentar el tiempo

de cocción. 

Los promedios de la grasa de la carne cocida son de 

6 . 30 a los 15 minutos, y de 3.08 a los 30 Minutos. 

El caldo tiene una composición constante a través -

de todo el proceso siendo su porciento de .08 

36 
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VI.- RE S U M E N 



R E SU M EN 

Se hizo el estudio de algunas variables en el fenó

meno del cocido de la carne. 
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