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



1.-¡ N T R O D U e e I O N 

El presente traaaje ferma parte de una serie encaminada a deteiT 

minar las pesiales variacienes de la carne durante el preces• de -

cecién. Se trata de un traaaje preliminar en el cual se estudie 

algunas de las variaales pesiales de dich• fentmene dejande campe a

alerte para pesiales investigacienes. 

El eajete de este estudie se aasa en que n• haaiend• pedid• enc•n

trar referencias a l•s fen~enes que se verifican durante la cecci'n 

en ningún tratad• ni revista de Brematelegta • Qu1mica, c•nsiderames 

que el estudie puede tener algGn inter~s para el maneje de alimentes. 

1 

\ 



II.· M A T E R 1 A L E S Y M E T O D O S 



... 

II.- M A T E R I A L E S Y M E T O D O S 

Partiendo de los traaajos anteriores empleamos la siguiente tácni

ca para el tratamiento de la carnea 

Se tomaron alrededer de 250 grs. de carne, cort¡ndolos en trozos 

de 1 pulg., y se les agregaaa 1 lt. de agua destilada, poniendolos a 

hervir contando el tiempo desde el momente de comenzar la eaullici,n. 

La carne era adquirida directamente el d1a del ensayo, con el ea

jeto de evitar las alteraciones preducidas por la conservaci'n en el -

refrigerador. 

Una vez terminado el tiempo de cocci'n la carne era separada, ex

primiendese y recogiendose el ltquido de expresi,n, y se completa~a el 

calde a un litroJ la carne era lavada posteriormente con agua destila

da, se secaba con papel filtro y se proced1a a hacer las determinacie-

nes. 

La carne cruda ne se semet1a a m~s procese que el de desmenuzado 

~ara facilitar las pesadasJ de cada muestra se hicieron 6 determinacio

nes de c~rne cruda y 12 de carne cocida para tener un promedie acepta

ale. 

Can el caldo se sigui' el siguiente procedimiento• 

Se afer' el calde a 1000 ml., temandose muestras de 100 ml. y se 

les hicieron dos extracci,nes de 25 ml. cen cloroformo. 

Se evaper' el cloroformo en vaso tarado, en la plancha y secando

se en la estufa a 110° C ~er 2 hrs. 

Se hicieron 6 determinaciones. 

En las muestras de carne se hicieron las siguientes determinacio-

nesa 

1.- HUMEDADa 



Muestra 1 gr. 
e 

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

2.- GRASAS TOTALES& 

Muestra 2 grs. 

Se extraje la muestra en el aparate de Gold-fish cen éter sulfÚrice 

anhidre per espacie de 2 hrs. 



III.- T A B U L A C 1 O N D E R E S U L T A D O S 
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DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA- I 

MUESTRA HUMEDAD GRASA 

1 76.30 1. 89 

2 70.22 2. 04 

3 n.39 2.09 

A_ 1.97 

5 1.69 

PR0'.1EDIO 

-
X 74.63 1.93 

DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA- I-2M IN 

MUESTRA HUMEDAD GRASA 

1 59.69 3.78 

2 65.21 3.15 

3 66 .41 3.24 

4 4. 87 

5 5.-42 

6 5. 90 

7/ 5. 06 

8 7. 20 

9 7.56 

10 4.30 

11 4,42 

PROMEDIO 

X 63.77 5.45 
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DATOS EXPERIMENTALES CARNI CRUDA- I I 

MUESTRA HU /.U:DAD GRASA 

1 75.16 2.81 

2 72.06 1.52 

3 75.21 1.94 

-4 1.75 

5 1.01 

PR~EDIO 

-
X 74.15 1.81 

DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA-TI-2MIN . 
MUESTRA HUMEDAD GRASA 

1 66.01 4.47 

2 64.05 5.56 

3 63.62 8.15 

-4 10.22 

5 5.23 

6 7.36 

7 9.03 

8 5.9-4 

9 -4.9-4 

10 5.78 

11 7.25 

PRQVLEDIO 

-X 64.56 6.72 



DATOS EXPERIME NTALES CARt lE COCIDA-III 

MUESTRA HUMEDAD GRASA 

1 76.50 1.85 

2 76.95 1.65 

3 74.71 l. 75 

4 1.73 

5 !. ll 

PR()AEDIO 

-X 76.02 1.62 

DATOS EXPE RIMENTALES CA RNE COCIDA-III-2MIN 

MUESTRA HUMEDAD GRASA 

1 62.92 ~.90 

2 61.10 4.82 

3 62. 92 5.36 

~ 4.26 

5 4.57 

6 6.57 

7 7.71 

8 7.06 

9 5.2~ 
/ 

10 8.72 

11 7.02 

PRaAEDIO 

-X 62 . 33 6.02 



DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA I ·-
MUESTRA HUMEDAD GRASA 

1 74.65 0.81 

2 75.93 1.61 

3 74 • .(8 0.70 

.. 1.01 

5 0.76 

PRCMEDIO 

-X 75.03 0.89 

DATOS EXPERTI.1ENTALES CARNE COCIDA-I-3MIN 

MUESTRA HUMEDAD GRASA 

1 63.36 6.01 

2 60.88 4.90 

3 68.32 5~75 

.. 5.6.( 

5 5.38 

6 4.82 

7 ... 18 
i 

8 6.44 

9 3.53 

10 4.88 

11 4.99 

PRa.u:Dro 

-X 6.(.18 5.13 



DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA-II 

MUESTRA HUMEDAD . GRASA 

1 70.79 1.8-4 

2 72.35 1.56 

3 71.72 2.13 

4 1.73 

5 1.03 

PROMEDIO 1 

t 71.62 1.66 

DATOS EXPERIMENTALES CARNE OOCIDA-Il-3MIN ' . 

MUESTRA HUMEDAD GRASA 

1 61.-47 9.97 

2 60.62 . 9.67 

3 61.58 9.(17 

4 6.76 

5 8.86 

6 7.37 

7 8.37 

8 7.05 

9 7.06 

10 6.3-4 

11 8.24 

PRCMEDIO 

* X 61.62 8.06 
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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 

PRCtAEDIO 

x 73.50 2.58 

DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA-III-3MIN 

MUESTRA HUiv\E DAD GRASA 

1 59.89 9.92 

2 60.82 8.88 

3 59.94 7.25 

4 7.97 

5 9.13 

6 9.82 

7 8.99 

8 9.42 

9 6.98 

10 8.59 

11 8.83 

PRO'v\EDIO 

)( 60.22 8.70 



DATOS EXPERIME NTALES CARNE CRUDA-! 

MUESTRA HUMEDAD GRASA 

1 67.86 2.89 

2 67.78 3.76 

3 70.46 3 .... 7 

... ... 50 

5 3.08 

PRa-AEDIO 

-
X 68.70 3.54 

DATOS EXPE RIMENTALES CARNE COCIDA-I-4MIN 

MUESTRA HUME DAD 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 
~ 

11 13.34 

PRO'AEDIO 

-X 59 .... 1 10.92 



DATOS EXPERWENTALES CARNE CRUDA-II 

MUESTRA HUli"EDAD GRASA 

1 71.3-4 1.16 

2 70.37 1.31 

3 73.07 2.46 

4 1.58 

5 1.27 

PRavtEDIO 

x 71.58 1.27 

DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA-I!-dM IN 
' 

MUESTRA HUMEDAD GRASA 

1 62.41 4. 88 

2 62.26 6.03 

3 62.51 5.89 

4 6.30 

5 6.96 

6 7.48 

7 6.58 

8 5.66 

9 6.32 

10 7.53 

11 7.00 

PROMEDIO 

-
X 62.39 6.69 



DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA-Ill 

MUESTRA HUME DAD GRASA 

1 69.09 4.61 

2 71.57 4.14 

3 69.29 3.06 

4 6.43 

5 6.97 

PRCW:DIO 

X 69.98 5.04 

DATOS EXPERIMENTALES CAID>lE COCIDA-III•4M IN 

MUESTRA HUtvtEDAD 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 EXPERI~~NTALES CARtiE CRUDA-1 

MUESTRA HUMEDAD GRASA 

1 74.20 3.50 

2 73.89 3.05 

3 74.59 2.40 
'\ 

.. 3.47 

5 4.62 

PRCXAEDIO 

-X 74.23 3.41 

DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA-I-5MIN 

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 

PRC1~EDIO 

X 59.25 9.27 
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DATOS EXPER IMENTALES CARNE CRUDA- II 

MUESTRA HUMEDAD GRASA 

1 72.98 1.32 

2 73.09 o.88 

3 71.75 0.51 

4 0.88 

·5 . 0.82 

PRO.\EDIO 

X 72.71 0.82 

DATOS EXPERIMENTALES CARNE COC IDA-II-SM IN 

MUESTRA HUME DAD 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 

PROt.\EDIO l -X 62·.17 2.8! 
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DATOS EXPERIMENTALES CARNE CRUDA- I I 1 

MUESTRA HUMEDAD GRASA 

1 72.28 l. 79 

2 73.64 2.86 

3 74.27 2.54 
,. 

4 1.87 

5 1.82 -
PRQvlEDIO 

-X 73.39 2.18 

DATOS EXPERIMENTALES CARNE COCIDA-III-5MIN 

MUESTRA HUME DAD 1 GRASA -
1 

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 6.88 

10 9.26 

11 5.62 

RRQ'.1EDIO 

-X 61.59 7.52 



INCREMENTO DE LA GRASA DURANTE LA COCCION 

2M IN 3M IN 4MIN 5MIN 

CRUDAI 4.93 0.89 3.54 3.41 

COCIDA! 5.45 5.13 10.92 9J.27 

%* 5.55 6.79 9.43 9.10 

CRUDAll 1.81 1.66 1.56 0.82 

CXDIDAil 6.72 8.06 6.69 2.-88 

%* 7.54 9.<12 1.'22 3.00 

-
CRUDAIII 1.62 2.58 5.04 2.18 

- . 
OO:IDAIII 6.02 8.;70 15.97 7.52 

%* 7.34 9.23 16.78 8.02 

LOS NOMEROS REPRESENTAN El % DE GRASA DE UN PROI\EDIO DE CINCO DE..;
TERMINACICNES PARA CARNE CRUDA Y ONCE PARA CARNE COCIDA 

%* - % DE INCREMENTO DE LA GRASA 



J.l 

CARNE • lA >OR CIEN GRS • DE CARNE CRUDA 

2M IN 3M IN 4MIN 5MIN 

CRUDA! 250 250 250 250 

COCIDA! 175 149.6 142 135.5 

%* 70 59.84 56.8 54.2 

CRUDAII 250 250 250 250 

COCIDAII J55.3 1~.3 149 150.7 

%* 62.12 61.2 59.6 60.28 

CRUDAIII 250 250 250 250 

CociDAIII 148.25 157 152.07 147.4 

%* ' 59.3 62.8 60.83 58.96 

REFERENCIA A MUESTRA HUMEDAD 

.. 

%* CARNE COCIDA PCR CIEN GRS. DE CARNE CRUDA 



lts 

RELACION DE CARNE CRUDA/COCIDA 

2M IN 3M IN ·4WIN 5MIN 

CRUOAI 63.43 62.43 78.25 64,38 

COCIDA! 63.40 53.97 57.64 55.01 

% CCCIDA* 99.95 86.45 73.66 85.45 

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 66,25 65,14 66,53 . 
COCIDAIII 55.86 57.28 53.42 56,66 

% CCCIDA* 93.14 86.04 82,01 85.16 

* GRS. DE CARNE COCIDA POR lOO GRS. DE CARNE CRUDA 
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% DE CARNE COCIDA CON RESPECTO A MUESTRA CRUDA SECA 

TIMEPO . CORRIDA 
. . 

~DE COCIDA 

2 MIN 1 99.95 

2 MIN II 85.16 

2 MIN III 93.14 
PRO\U:DIO -X 92.75 

TIEMPO CORRIDA % DE COCIDA 
·' 

3 MIN I 86.45 

3 MIN - ~ .. - --. - . -. II -- -- 83.26 

3 MIN III 86.04 ' 

PR~DIO 

! 85.25 

TIEMPO CORRIDA ~ DE COCIDA 

4 MIN I 73.66 

4 MIN II ll!.86 

-----<4 MIN- - ---- --- - - - -- III ----- .. - · - - -- - -- 82.01 - -
. PRC».U:D lO 

X 78.18 

TIEMPO CORR 

M N 

PRCl.1EDIO 



TIEMPO • CORRIDA %* 

2 MIN I 5.55 
' 

2 MIN 1 II 7.~ . 

2 MIN III 7,34 
PR~ffiDIO 

X 6.81 

TIEMPO CORRIDA %* 
1 . 

' 
~ MIN I 6.79 

3 MIN II ·-9.02 

3MIN III 9.23 . 
PRClr\EDIO x . 8.35 

TIEMPO CORRIDA ' ~* 

:4MIN I 9.14a 

:4 MIN II 7.._22 

~MIN - - --- - -- ---- III- ---- - ·---- J6. 78 - - --- -- - -
PRa.ffiDIO 

]t 11.14 

TIEMPO CORRIDA .%* 

5 MIN ~ 9.10 

5 MIN II 3.00 
' 

5MIN III 8.02 
PRClt\EDIO 

! 6.71 

* % DE INCREMENTO DE LA GRASA 
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DATOO EXPERIMENTALES CALD0-1-2M IN 

MUESTRA ~. DE GRASA 

1 0.029 

2 0.035 

3 0.031 

4 0.036 

5 0.032 
' PRWEDIO 

1 0.033 

' 
DATOO EXPERIMENTALES CALDQi.·I ~ ADII rN 

MUESTRA %DE GRASA 

1 0.022 
.. 

2 0.020 

3 0.019 

4 0.018 

5 0.025 
PROMEDIO x 0.021 

DATOO .EXPERIMENTALES CALDO-lll-2MIN --- -

Mue;:, .N\ %DE GRASA 

1 0.026 

2 0.029 

3 0 .. 025 

4 0.029 

5 0 .. 024 
PRCJ.~DIO 

1 0 .. 027 



LL 

DATOS EXPERIMENTALES CALDO-I-3MIN 

MUESTRA % DE GRASA 

l 0.065 

2 0.062 

3 0.063 

4 0.066 

5 0.062 
PRQ.\EDIO 

i 0.064 

DATOS EXPERIMENTALES CALDO-Il-3MIN 

MUESTRA % DE GRASA 

1 0.108 . 
2 0.111 

3 0.096 

4 0.166 

5 0.132 
PRC1v1EDIO 

i 0.123 

-DATOS EXPERIMENTALES CA1.00-III-3MIN 

MUESTRA %DE GRASA 

1 0.092 

2 0~101 

3 0.097 

4 0.099 

5 o_.o93 
PRC».\ED 10 

y 0.096 



DATOS EXPERIMENTALES CALOO-I-4MIN 

MUESTRA % DE GRASA 

1 0.098 

2 0.099 

3 0.106 

4 0.115 

5 0.095 
PRClvtEDIO 

~ 0.103 

DATOS EXPERIMENTALES CALDO-I I-4MIN 

MUESTRA % DE GRASA 

1 0.115 

2 0.121 

3 0.119 

4 0.123 

5 0.124 
PRCW:DIO 
l 0.120 

DATOS EXPERIMENTALES CALDO- III-4MIN 

MUESTRA %_ DE GRASA 

1 0.070 

2 0.070 

3 o.oaa · 

4 0.072 

5 0.083 
PRa.ffiDIO 

_l o.m 



DATOS EXPERD~ENTALES CALDO-I-5MIN 

MUESTRA %DE GRASA 

1 0.177 

2 0.086 

3 0.166 

4 0.176 

5 0.146 
PRQ\\EDIO 

X 0.150 

DATOS EXPERIMENTALES CALDO-II-5MIN 

MUESTRA %-DE GRASA 

1 0.024 

2 0.023 

3 0.023 

4 0.026 

· 5 0.030 
PROMEDIO x 0.025 

DATOS EXPERIMENTALES CALDO-III-5MIN 

MUESTRA ~ DE GRASA 

1 " 0.117 

2 O_tl_OO 

3 0.101 

A 0.104 

!> 0.118 
PRWEDIO 

! 0.108 
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~ . DE GRASA ~A % QUE PASO AL 
N EL CALDO CALOO SOBRE MUESTRA 

' SECA DE CARNE CRUDA 

2-MIN-I 0.033 0,52 

2-MIN-II 0.021 Q._32 

2-MIN-III 0.027 0__..39 

3-MIN-I 0.064 0.97 

3-MIN-II 0.123 1.73 

3!jMIN-III 0.096 1.50 
. 

4-MIN-I 0.103 1.32 

4-MIN-II 0.120 1.69 

4-MIN-III o.m 1.24 

, 
5-MIN-I 0.150 2.32 

5-MIN-II 0.025 0.38 

5-MIN-III 0.108 1.12 
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% DE GRASA EN EL CALDO 

2-MIN-I O.Ol3 

2-MIN-II 0.021 

2-MIN-III 0.027 
PRCUEDIO 

X 0.027 

3-MIN-I 0.064 

3-MIN-II 0.123 

3-Mrn-III 0.096 
PRO.U:DIO 

~ 0.094 . 

4-MIN-I 0.103 

4-MIN-II 0.120 

4-MIN-III 0,077 
PRO.U:DIO x 0,100 

5-MIN-I 0.150 -

5-MIN-II 0.025 

5-MIN-III 0.108 
PRCl.1.EDIO 

l 0.094 



IV.- O 1 S C U S I O N 



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

Durante el fen,meno de la coccitn hay una disminucitn del pes• - · 

del producto s'lido, esta disminucitn llega a alcanzar hasta un 40% -

del peso de la muestra cruda húmeda. 

El producto stlido aumenta rápidamente su contenido de grasa du-

rante los cuatre primer•s minut•s y en el quint• minut• experimenta -

una inflexitn en este comportamiento, est• coincide con 1• ••servad• 

por la cempañera que desarrolle el mismo traaaje con referencia a pre-

te{nas. 
, 

El cald• alcanza en tres minutos una composicign que se mantiene 

c•nstante alrededor de 0.1% de grasa. 

L7 . 



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



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

Durante la cocci¡n en tiempo corto de la carne, existe induda•le

mente una concentraci'n de producto. 

Durante los primeros cuatro minutos hay un aumento del pcrcentaje 

de grasa, seguido de una pequeña disminuci'n a los cinco minutos. 

La composici'n del caldo se esta•iliza a los tres primeros minu

tos y es muy •aja respecte a grasa. 

28 



VI.- R E S U M E N 



VI.- R E S U M E N 

Se hi:e el estudie de algunas varia•les en el fen~en• de ceci'n 

de la carne. 
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