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I~-INTRODUCCTION

El presente trabaje ferma parte de una serie encaminada a deterr
minar las pesibles variacienes de la carne durante el precese de ==
cecién, Se trata de un trabaje preliminar en el cual se estudie ==
algunas de las variables pesibles de diche fensmene dejande campe a=-
bierte para pesibles investigaciones.

El ebjete de este estudie se basa en que ne habiende pedide encen-
trar referencias a les fenémenes que se verifican‘durante la ceccibn
en ninglin tratade ni revista de Brematelegia e Quimica, censiderames

que el estudie puede tener algin interés para el maneje de alimentes,



II.-.M ATERTIALES Y METODOS



II-MATERIALES Y METODOS

Partiende de les trakajes anterieres empleamos la siguiente técni-
ca para el tratamiente de la carnes

Se temaren alrededer de 250 grs. de carne, coertindeles en trezes
de 1 pulge., Yy se les.agregaba 1 1t. de agua destilada, peniendeles a
hervir centande el tiempe desde el momente de cemenzar la ebullicién.

La carne era adquirida directamente el dia del ensaye, cen el ob-
jete de evitar las alteraciones preducidas per la censervacieén en el =
refrigerader. l

Una vez terminade el tiempe de cecci®n la carne era separada, ex-
primiendese y recegiendese el 1iquide de expresi®n, y se cempletaba el
calde a un litres la carne era lavada pesteriermente cen agqa'destila-
da, se secaba cen papel filtre y se precedia a hacer las determinacie-
nes.

La carne cruda ne se semetia a mis precese que el de desmenuzade
para facilitar las pesadasy de cada muestra se hicieren 6 determinacie-
nes de carne cruda y 12 de carne cecida para tener un promedie acepta-
ble.

Cen el calde se sigui® el siguiente precedimientes

Se afore el calde a 1000 ml., temandese muestras de 100 ml. y se
les hicieren des extraccidnes de 25 ml. cen cloroferme.

Se evaper® el clerefermo en vase tarade, en la plancha y secande-
se en la estufa a 110° C per 2 hrs,

Se hicieren 6 determinaciones.

En lés muestrad de carne se hicieroen las siguientes determinacie-
ness

l.- HUMEDADs



Muestra 1 gr.

Desecacién en la estufa a 110. C per espacio de 2 hrs.

2.= GRASAS TOTALES1

Muestra 2 grs.

Se extraje la muestra en el aparate de Geld-fish cen éter sulfirice

anhidre per espacie de 2 hrs,



I1I.-TABULACION DE RESULTADOS



DATOS EXPERIMENTALES

CARNE CRUDA-I

MUESTRA HUMEDAD CRASA
1 76.30 1.89

2 70,22 2.04

3 77.39 2.09

A 1.97

5 1.69

PROMEDIO
x 74,63 1.93
DATOS EXPERIMENTALES CARNE_COCIDA=I-2MIN

MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 59.69 3.78

2 65.21 3.15

3 66441 3.24

4 4,87

5 5,42

6 5.90

7 5.06

8 7420

9 7.56

10 4.30
11 4,42

PROMEDIO

% 63,77 5,45




DATOS EXPERIMENTALES

CARNE CRUDA=-I1I

MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 75,16 2.81
2 72,06 1.52
3 75.21 1,94
4 1o 75
5 1.01
PROMEDIO
X 74,15 1.81
DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA=II-2MIN
MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 66.01 4,47
2 64.05 556
3 63.62 8.15
4 10,22
5 5,23
6 7.36
i 9.03
8 5.94
9 4,94
10 5,78
11 7.25
PROMEDIO
% 64.56 6.72




DATOS_EXPERIMENTALES CARNE_COCIDA-III
MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 76.50 1.85
2 76495 1.65
3 74,71 1.75
4 1.73
S 1,11
PROMEDIO
X 76,02 1,62
DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA=I1II-2MIN
MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 62.92 4,90
2 61,10 4,82
3 6292 536
4 4,26
5 4,57
6 6.57
7 771
8 7.06
9 5,24
10 8,72
11 7o02
PROMED IO
x 62,33 602




DATOS_EXPERIMENTALES CARNE CRUDA_I
MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 74,65 0.81
2 75493 1.61
3 74,48 0.70
4 1,01
5 0,76
PROMED IO
X 75,03 0.89
DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA=I-3MIN
MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 63.36 6.01
2 60.88 4.90
3 68,32 5,75
4 5.64
5 5.38
6 4,82
s 4,18
8 6.44
9 3,53
10 4.88
11 4,99
PROMEDIO
X 64.18 5,13




DATOS EXPERIMENTALES

\

CARNE CRUDA=-II

MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 70,79 1,84
2 72,35 1,56
3 71.72 2,13
4 1,73
5 1,03
PROVEDIO
X 71,62 _1,66
:
DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA=II-3MIN
MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 61,47 9.97
2 60.62 9.67
3 61,58 9,07
4 6576
5 886
6 7.37
7 8,37
8 7,05
9 7,06
10 634
11 8,24
PROMEDIO
X 61,62 4 806




DATOS EXPERIMENTALES

CARNE CRUDA-III

MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 73,91 1.99
2 72.48 1.28
3 74,11 3,25
4 2,00
5 4,40
PROMEDIO
X 73,50 2,58
DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA=III-3MIN
MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 59,89 9.92
2 60,82 8488
3 59,94 7425
4 797
5 9,13
6 9.82
7 8,99
8 9,42
9 6.98
10 8,59
11 8.83
PROMEDIO
X 60.22 8,70




DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA-1I
MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 67.86 2.89
2 67.78 3.76
3 70. 46 3.47
4 4,50
5 3,08
PROMEDIO
X 68.70 3.54
DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA-I-4MIN
MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 59.73 10.26
2 57.98 11,42
3 60.53 5,97
4 11.26
5 12,87
6 9.35
7 7,95
8 10.33
9 15,16
10 12,45
1] 13,34
PROMEDIO
X 59.41 10.92




DATOS EXPERIMENTALES

CARNE CRUDA-II

MUESTRA HUMEDAD GRASA

1 71.34 1,16

2 70,37 P 3

3 73.07 2,46

4 1,58

5 1.27

PROMEDIO
X 71.58 1.27
DATOS EXPERIMENTALES CARNE_COCIDA-II-4MIN

MUESTRA HUMEDAD GRASA

1 62.41 4,68

2 62,26 6.03

3 62.51 5.89

4 6420

5 6496

6 7,48

7 6458

8 5,66

¢ 6432

10 7,53

11 7.00

PROMEDIO
X 62,39 6.69




DATOS EXPERIMENTALES

CARNE CRUDA=-TII

MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 69.09 4,61
2 71.57 4,14
3 69.29 3.06
4 6443
5 6.97
PROMEDIO
X 69.98 5,04
DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA-III<4MIN
MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 60. 88 20.51
2 59.38 16.32
3 58,59 16,12
4 12,70
5 11.97
6 16.46
7 15,10
8 19.59
9 17.39
10 11.63
11 17.88
PROMEDIO
X 59.62 15,97




DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA-I
MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 74,20 3.50
2 73.89 3.05
3 74,59 2.40
) 4 3.47
5 4,62
PROMEDIO
X 74.23 3.41
DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA=-I-SMIN
MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 59.28 7.43
2 60.17 7.86
3 59,79 13.00
4 8.14
5 8.24
6 8.19
7 8.35
8 10,25
9 10.83
10 8.67
11 11.39
PROYEDIO
X 59.25 9.27




DATOS EXPERIMENTALES

CARNE CRUDA-II1

MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 72,98 1.32
2 73.09 0.88
3 71.75 0.51
4 0.88
5 0.82
PROMEDIO
X 7271 0.82
DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA=-II-SMIN
MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 62.04 2,40
2 61.54 3.88
3 62.94 2,58
4 3.93
5 3.57
6 2.33
7 2.38
8 2.32
9 2,67
10 3.07
11 2,60
PROMEDIO
X 6217 2.88
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DATOS EXPERIMENTALES

CARNE CRUDA-III

MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 72.28 1.79
2 73.64 2.86
3 74,27 2.54
4 1,87
5 1.82
PROMEDIO
X 73.39 2.18
DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA=III-SMIN
MUESTRA HUMEDAD GRASA
1 61,44 7.23
2 60.26 7.66
3 62,98 7.20
4 6.67
5 7.09
6 8.06
7 7.50
8 9.58
9 6.58
10 9.26
11 5,62
RROMED IO
X 61.59 7,52




INCREMENTO DE LA GRASA DURANTE LA COCCION

oMIN | 3MIN AMIN SMIN
CRUDAI 4.93 0.89 3,54 34%
COCIDAI 5,45 5,13 10,92 9,27
X 5,55 6,79 9.43 9,10
CRUDAII 1.81 1.66 1.56 0,82
CODIDAIL 6,72 8406 6.69 2.88
ox 7.54 _9.®@ 7.22 3,00
CRUDATII 1,62 2,58 5,04 2,18
COCIDAIII 6,02 8,70 15.97 7,52
e 7,34 9,23 16,78 8.02

LOS NUMEROS REPRESENTAN EL ¥ DE GRASA DE UN PROMEDIO DE CINCO DE--
TERMINACICNES PARA CARNE CRUDA Y ONCE PARA CARNE COCIDA

%* - % DE INCREMENTO DE LA GRASA



_CARNE COCIDA POR CIEN GRS, mra CARNE CRUDA _

2MIN 3MIN AMIN SMIN
CRUDAI 250 250 250 250
COCIDAL 175 _149.6 142 135,5
x* 70 59.84 56,8 54,2
CRUDAII 250 250 250 _250
COCIDAII 155,3 _153.3 149 _150,7
 Sad 62,12 61,2 59,6 60,28
CRUDAIII 250 250 250 250
COCIDAIII 148,25 157 152,07 147,4
S ] 59.3 62.8 60,83 58,96

REFERENCIA A MUESTRA HUMEDAD

%* CARNE COCIDA POR CIEN GRS. DE CARNE CRUDA




RELACION DE CARNE_CRUDA/COCIDA
oMIN | 3uMIN AMIN SMIN
CRUDAI 63,43 62,43 78,25 64,38
COCIDAI 63,40 53.97 57,64 55,01
% COCIDA* 99.95 86,45 73.66 8545
CRUDAII 64,68 70,95 71,05 68,48
COCIDAII 55,04 59,07 56,03 57,01
% COCIDA* 85,16 83,26 78,86 83.25
CRUDAIII 59.95 66425 65,14 6653
COCIDAIII 55,86 57,28 53,42 56,66
% COCIDA 93.14 86,04 82,01 85,16

* GRS. DE CARNE COCIDA POR 100 GRS. DE CARNE CRUDA

——




% DE CARNE COCIDA CON RESPECTO A MUESTRA CRUDA SECA

TIMEPQ ___CORRIDA % DE COCIDA
2 MIN I 99.95
2 MIN 11 85,16
2 MIN 111 93,14
PROMEDIO

X 92,75

TIEMPO CORRIDA % DE COCIDA
3 MIN " I 86445
3 MIN : ) o A 83.26
3 MIN 11T 86,04
PROMED IO
X 85425
T IEMPO CORRIDA % DE COCIDA
4 MIN 1 73,66
4 MIN 11 78.86
4 MIN - E IIT . . 82,01
PROMEDIO
p 78,18
:
TIEMPO CORRIDA % DE COCIDA
9 _MIN 1 83:45
5 MIN 11 83,25
% MIN 111 89.16
PROMEDIO
X 84,62




TIEMPO CORRIDA g
2 MIN 1 5455
2 MIN II 754
2 MIN III 7434
PROMEDIO

X 6.81
TIEMPO CORRIDA ¥*
a3 MIN 1 6.79
3 MIN 11 9,02
8 MIN 111 9,23
PROMEDIO

d 8.35
TIEMPO CORRIDA _ X
4 MIN 1 9,488
4 MIN 11 7,20
4 MIN 11T 16,78
PROMEDIO

) A 11,14
TIEMPO CORRIDA p 4
5 MIN 1 9,10
5 MIN _IT 3,00
5 MIN II1 8,02
PROMEDIO

h'¢ 6,71

# % DE INCREMENTO DE LA GRASA




DATOS_EXPERIMENTALES CALDO-I-2MIN
MUESTRA % DE GRASA
1 0.029
2 0,035
3 0,031
4 0,036
5 0,032
PROMEDIO
2 0,033
DATOS EXPERIMENTALES CALDO=IT-BRIN
MUESTRA % DE GRASA
1 0,022
2 0,020
3 0.019
4 0.018
5 0.025
PROMEDIO
X 0,021
DATOS EXPERIMENTALES CALDO-I1I-2MIN
b _MUESTRA X DE GRASA
1 0,026
3 0,029
3 0,025
4 0,029
5 0,024
PROMEDIO
X 0,027
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DATOS EXPERIMENTALES

CALDO=-I=-3MIN

MUESTRA % DE GRASA
1 0,065
2 0,062
3 0,063
4 0.066
5 0,062
PROMEDIO
X 0,064
DATOS EXPERIMENTALES CALDO-11-3MIN
‘ MUESTRA % DE_GRASA
1 0,108
2 0,111
3 0.09%
4 0,166
5 0,132
PROMEDIO
X 0,123

DATOS EXPERIMENTALES

CALDO=-III-3MIN

MUESTRA ¥ DE GRASA
1 0,092
2 0,101
3 0,097
4 0,099
5 0,093

PROMEDIO
X 0,006




CALDO-I-4MIN

DATOS EXPERIMENTALES

MUESTRA % DE _GRASA
1 0,098
2 0.099
3 0,106
4 0,115
5 0.095
PROMEDIO
X 0.103
DATOS_EXPERIMENTALES CALDO-11-4MIN
MUESTRA % DE_GRASA
1 0.115
2 0,121
3 0.119
4 0,123
5 0.124
PROMEDIO
X 0,120

. DATOS EXPERIMENTALES

CALDO-III-4MIN

MUESTRA % DE_GRASA
1 0,070
2 0,070
3 0.088
4 0,072
5 0,083
PROMEDIO
ba 0,077




DATOS EXPERIMENTALES CALDO=-I=-5MIN

MUESTRA ¥ DE GRASA

1 0.177

2 0.086

3 0,166

4 0.176

5 0.146
PROMEDIO

h¢ 0,150

DATOS EXPERIMENTALES

CALDO=-TI-5MIN

MUESTRA % DE GRASA
1 0,024
2 0,023
3 0,023
4 0,026
-5 0,030
PROVED 10
X 0.25

DATOS EXPERIMENTALES

CALDO-III-SMIN

MUESTRA % DE GRASA
1 0,117
G 0,100
3 0,101
_i 0. 104
5 0,118
PROMEDIO
_¥ 0,108

<9



DE GRASA GRASA % QUE PASO AL
N EL CALDO CALDO SOBRE MUESTRA
SECA DE CARNE CRUDA

2"MIN-I 0.033 0)52
2-MIN-11 0.021 0,32
2-MIN-1I1I 0,027 0,39
3’M]N'I 00%4 0097
3-MIN"II 0.123 1.73
3=MIN-III 0. 096 1,50
4-MIN-1 0,103 1,32
4-MIN-TI 0.120 1,69
4-MIN=-I1T 0,077 1,24
5'MIN-I 0. 150 2.32
&-MIN-I11 0,108 1,12

25



¥ DE GRASA EN EL CALDO

2-MIN-I 0,033
2-MIN-11I 0,021
2-MIN-III 0,027
PROMEDIO

X 0,027
3-MIN-I 0,064
3-MIN-1I 0.123
3-MIN-III 0,096
PROMEDIO

X 0,094
4-MIN-I 0,103
A-MIN-II 0,120
4-MIN-TII 0,077
PROMEDIO

X 0,100
5=MIN=I 0,150
5-MIN-II 0,025
5-MIN-II1 0. 108
PROMEDIO

b3 0.094

26
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IVNe-.D I § C U S I O N

Durante el fendémene de la ceccién hay una disminucién del pese -
del preducte sélide, esta disminucién llega a alcanzar hasta un 40% -
del pese de la muestra cruda himeda.

El preducte sélide aumenta répidamente su centenide de grasa du-
rante les cuatre primeres minutes y en el quinte minute experimenta -
una inflexién en este compertamiente, este coincide con le ebservade
per la cempaiiera que desarrellé el misme trakaje con referencia a pre-
teinas, “

El calde alcanza en tres minutes una cempesicién que se mantiene

censtante alrededer de 0.1¥ de grasa.

27
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Vo-C O N CL UCTI ONESS

Durante la ceccién en tiempe corte de la carne, existe indudable-
mente una cencentracién de preducte.

Durante les primeres cuatre minutes hay un aumente del porcentaje
de grasa, seguide de una pequeiia disminucién a les cince minutes.

La cempesicién del calde se estabiliza a les tres primeres minu-

tes y es muy baja respecte a grasa.

28
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VI-R E S UMEN

Se hize el estudie de algunas variables en el fenémene de cocién

de la carne.
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