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1. RESUMEN

La carne es la principal fuente proteica del hombre, ya que
cubre maAs de la mitad de sus requerimientos diarios.

La determinacién de nutrientes y de otras sustancias de
interés en alimentacién y nutricién se realiza con técnicas
especializadas que garantizan la confiabilidad de los
resul tados.

Para el buen funcionamiento de! organismo, el hombre obtiene
los aminoadcidos esenciales‘vitales a través de la ingesta de
proteinas que han sido sintetizadas por otros organismos
vivos, tal es el caso de la carne de res, pollo y cerdo.
Actualmente en Guatemala no existen estudios de actualizacién
de las tablas de composicién de los alimentos por lo que se
hace necesario realizar investigaciones que complementen
dichas tablas.

En la presente investigacién se determiné 1z concentracion de
Nitrégeno proteico en carne de res, pollo y cerdo utilizando
para ello un método confiable y de relativa faciiidad como lo
es el método de Kjeldahl. Se tomé una muestra de carne y se
sometié a tres métodos de coccién: cocida-hervida (método
humedo), frita y asada (método seco) para los tres tipos de
carne en estudio y se tomé como patrén de comparacidén 1 gramo
de carne cruda. A los datos obtenidos se les aplicé la

prueba estadistica denominada analisis de varianza de una
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via.




Los resultados obtenidos muestran que éi existe diferencia
significativa entre el contenido de nitrégeno proteico en la
carne cruda y la carne cocida-hervida para los tres tipos de
carne analizada. Asi entonces, se encontré que hay mayor
contenido relativo de nitrégeno proteico en la carne cocida~-
hervida. No asi para las carnes que fueron'asadas y fritas,
para las cuales la diferencia en el contenido de nitrégeno
proteico es ﬁinima, esto se debe a que el tiempo de
exposiciéon al calor de cocecidén es mayor en la carne cocida-
hervida que en las carnes fritas y asadas, ésto no quiere
decir que en el proceso de coccién se genere mas nitrédgeno,
sino que con el aumento en el tiempo de coccidén de la carne
cocida-hervida las proteinas se desnaturalizan y la carne
magra pierde con éste proceso gran parte de su contenido de

agua, lo que viene a provocar una mayor concentracién del

contenido relativo de nitrégeno proteico.




2. INTRODUCCION

Actualmente no se cuenta en Guatemala con informacién
actualizada sobre el contenido nutritivo de los alimentos,
debido a que desde la década de los sesenta que fueron
elaboradas las Tablas de Composicién de Alimentos para uso sn
América Latina (1), y la Tabla de Valor Nutritivo de los
Alimentos para uso en Centro América (2), no se ha realizado
otras publicaciones para actualizar los datos alli
contenidos.

Ambas tablas proveen valores para alimentos crudos, los que
en algunos casos se alejan de la realidad, pues numerosos
alimentos se consumen en forma cocida, siendo éste el caso de
la carne.

La carne es unoc de los principales alimentos de consumo
diario, siendo un alimento muy importante por su alto valor
proteico. Para ser consumida, es necesario someterla a
preparacién para hacerla palatible al ser humanoc, por lo que
en general, los métodos de coccién-se hacen necesarios.

Los métodos de coccidén de la carne se clasifican como métodos
secos y humedos. El método seco, abarca los procedimientos
en los que se cuece la carne sin afladir agua y sin tapar el
recipiente, de manera que la humedad de la carne se evapora
parcialmente. El asado y frito se clasifican dentro del

proceso de coccibén seco. El método humedo se refiere al

cocimiento de la carne a ebullicién en una olla con agua.




Por medio de la presente investigacién se establecisé qﬁe si
existe diferencia en la disponibilidad relativa de proteina
en la carne cruda y la carne cocida-hervida (método humedo).

La determinacién del contenido de proteinas se realizé

cuantificando el contenido de nitrégenoc por medio del método

de Kjeldahl.




3. ANTECEDENTES

La calidad de los alimentos que se venden en el pais es por
lo general, mala; lo cual afecta directamente sﬁ valor
nutritivo. (3)

Se define como carne al tejido muscular esquelético de los
animales utilizado como alimento. Por su alto contenido en
sustancias proteicas, fésforo y hierro, ocupa un papel
importante en la alimentacién desde el punto de vista
nutricional. (4) La carne es la principal fuente proteica
de! hombre, ya que cubre mas de la mitad de sus
requerimientos diarios. Una racién diaria de 200 g de carne

prdporciona 40 g de proteina de alto valor biolégico. (5)

La determinacién de nutrientes y de otras sustancias de

interés en alimentacién y nutricién se realiza con técnicas
especializadas que garantizan la confiabilidad de los
resultados. (6) Para la determinacién de proteinas, el
método de Kjeldahl es confiable y de relativa facilidad en su
aplicacién. Con éste método Zeladé y Portillo (7) analizaron
e{ contenido de proteina en carne de res cruda y cocida,
encontrando diferencias cerca del 50% respecto a los valores
que se encuentran en las Tablas de Composicidén de Alimentos
(1,2). También encontraron diferencias en cuanto al

contenido de humedad de cada tipo de carne.




El consumo de carne en el pais es relativamente alto y para
poder mantenerlo asi, al ganado se le alimenta con més del 90
por ciento de las proteinas vegetales que el hombre podria
consumir directamente. En los paises en que la poblacién es
densa y la cantidad de tierra cultivable y aporte de humedad
son escasos, no se puede ofrecer a los animales el alimento
que requiere el c¢consumo humano. Los animales _obtienen
proteinas de las plantas, las concentran y sintetizan en
combinaciones de aminoicidos mas adecuados para el hombre.
En el proceso se desperdicia mucho alimento. potencial para
éste. Cuando el aporte de alimentos estad restringido, ‘el
hombre obtiene de las plantas las proteinas y 1los otros
nutrientes que necesita en lugar de darselas a los animales
para que éstos los transformen perdiendo en el proceso
alimento potencial para el hombre. (5)

Las carnes contienen del 15 al 20 porciento de proteina de
alta calidad. El contenido graso de la carne, que varia del
5 al 40 porciento, depende del tipo y raza del animal, de su
alimentacién y edad. Las calorias procedentes de la carne
varian segun el contenido de graéa. La mayor parte del
calcio en el cuerpo de un animal, se encuentra en los huesos,

por lo que la porcién comestible de la carne es baja en este

mineral. Los cortes magros de misculo son excelentes fuentes
de foésforo y hierro. Las carnes son fuente excelente de
niacina, riboflavina y de tiamina. (8)




Dentro de las proteinas presentes en la carne se encuentran
la Actina y 1la Miosina, responsables de la contraccién
muscular, unidas en forma reversible como Actiomisina. Otra
proteina es la mioalbumina, disuelta en el liquido de las
fibras, el sarcoplasma. En la porcién comestible se
encuentra también el colégeno, que se hidroliza por
calentamiento, dando gelatina y después glicina.

Un corte de carne consiste de tejido magro, el cual, ademéé
de agua, es principalmente proteina, con cierto tejido graso
y hueso. La parte magra de la carne consiste de uno o mas
mUsculos, cada uno de los cuales esta formado por muchas
bandas de fibras musculares. Estas fibras musculares son la
unidad estructural basica de la carne magra. (5)

Las fibras musculares son estructuras delgadas y muy largas,
cubiertas por una delicada membrana transparente que se llama
Sarcolema, éste contiene un sol proteico, gelatinoso vy
viscoso llamado Sarcoplasma.

Los minerales, vitaminas, enzimas y el pigmento de miogloﬁina
se encuentran en el sarcoplasma dentro de las fibras. {5)
Las fibras musculares descansan sébre el tejido conectivo
denominado epimisio, de donde parte a su vez el perimisio que
penetra el musculo transportando vasos sanguineos y nervios,
permitiendo a la vez la formacién del endomisio que rodea a

cada fibra muscular individual. (S5}




4. JUSTIFICACION:

Abordar la actualizaciéon de las Tablas de Composicién de
Alimentos, es un trabajo que demanda recursos financieros y
de infraestructura que, en el medio guatemalteco es escaso.
Sin embargo, esta linea de investigacién es importante, y
cualquier esfuerzo para aportar datos en este sentido, es
valioso. Una forma de hacerlo es escogiendo un tipo de
alimento en el cual se analice un nutrimento éspecifico y las
variaciones gque ocurren en su concentracidn cuando el
alimento se somete a diferentes métodos de preparacion.

Por lo anterior, resulta util e importante determinar el
contenido de nitrdégeno proteico presente en carnes cocidas y
crudas para ajustar las tablas de composicién de .alimentos.
En el Departamento de An&lisis Aplicado de 1a Escuela de
Quimica Farmacéutica de la Facultad De Ciencias UQuimicas y
Farmacia de la Universidad De San Carlos de Guatemala se
encuentra montado el método Kjeldahl para determinacidén de

proteinas, por lo cual se cuenta con la infraestructura para

realizar trabajos de éste tipo.







6. HIPOTESIS:

El contenido de nitrégeno (mayoritariamente proteico) es

mayor en la carne cocida en comparacién con la carne cruda.
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7. MATERIALES Y METODOS

Universo de Trabajo:

Carne de Res, Cerdo y Pollo, cruda y cocida.

Medios:

Recursos Humanos:
7.2.1.1 Autor del Trabajo:
Ana Alicia Mahler Pérez de Almengor
7.2.1.2 Asesor de la investigacion:
Licenciado Luis Fernando Girén.
Recursos Materiales:
Material y Equipo de laboratorio, as{ como
también material de cocina.
Recursos Institucionales:
7.2.3.1. Departamento de Analisis Aplicado.
Facultad de Ciencias Quimicas Yy

Farmacia. Universidad de San Carlos de

Guatemala.

Procedimiento:

7.3.1

Revisién bibliografica

Obtencién de las muestras de carne

Analisis de las muestras

Poblacidén y Muestra: En base a la lista de

carnes que aparecen en la Tabla de Composicién
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De Alimentos para Uso en Centro América (Res,

Cerdo y Pollo) (1), de una porcién de tejido cuyo
origen anatomico sea el mismo, se dividira en las
partes que sea necesario que permita disponer de
muestras para el analisis repetido hasta de tres

veces para la carne cruda, cocida en agua, frita

y asada. El total de muestras a analizar es de
36.

7.3.5 Preparacién de la muestra para ensayo: Se toma
un gramo de cada muestra a aﬁalizar. Con

excepcidén de la carne cruda, la cual se analiza
tal como se presenta, las muestras se someten a
coccién de la siguiente forma: Asada y frita 5
minutos por lado y la cocida hervida cuarenta
minutos a ebullicién. Después se analiza el
contenido de nitrégeno proteico por el metodo de
Kjendahl. (10)
Disefio estadistico:
Para efectuar el analisis estadistico se realiza un
muestreo de la siguiente forma£
Se toman en cuenta: 3 tipos de carne
3 formas de cocéién
1 forma cruda

Los datos obtenidos se someten a un andlisis de varianza

de una via.
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8. RESULTADOS

El valor nutricional de las proteinas incluye el conocimiento

de la calidad de cada proteina. En el presente estudio la

. determinacién del contenido de nitrégeno proteico en carne

cruda y cocida de res, pollo y cerdo efectuado por el método

de Kjendahl, muestra que si existe diferencia en el contenido

del mismo en la carne c¢ruda de res, pollo y cerdo con

respecto a las mismas cocidas hervidas con valores de p>

0.00001, p > 0.0091 y p > 0.00105 respectivamente (Ver tablas

No. 1, 2 y 3 y Graficas No. 1, 2 y 3). Asi mismo observamos

gue no existe diferencia entre las carnes crudas de pollo,

res y cerdo y las mismas cocidas por los métodos de coccion

asado y frito (Ver tablas No. 1, 2 y 3 vy Graficas No. 1, 2 y

3).

TABLA No.1

PORCENTAJE DE NITROGENO PROTEICO EN CARNE DE RES

) Métodos de preparacién
No. de muestra
Cruda Asada Frita Cocida-hervida
. 1 4.3 5.1 4.9 8.65
2 5.5 5.4 5.2 9.863
3 5.3 5.5 5.4 ' 8.15




TABLA No.Z2

PORCENTAJE DE NITROGENO PROTEICDO EN CARNE DE POLLO

Método de preparaclén

Neo. de muestra
- Cruda Asada Frita | Coclda-hervida
1 4.2 4.3 4.2 5.1
2 3.9 4,8 4.5 B.4
3 4,6 4,8 4.9 5.8
TABLA No.3
PORCENTAJE DE NITROGENO PROTEICO EN CARNEﬁbE CERDO
. Método de ﬁreparacién
No. de muestra
Cruda Asada Frita Cocida-hervida
1 4.1 4.4 4.3 5.8
2 4.6 5.1 4.9 5.5
3 4.4 5.2 5.2 6.0




GRAFICA HNo. 1

CONTENIDO DE NITROGENO PROTEICO EN CARNE DE RES
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GRAFICA No. 2

CONTENIDO DE NITROGENO PROTEICO EN CARNE DE POLLO
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GRAFICA No. 3

CONTENIDO DE NITROGENO PROTEICO EN CARNE DE CERDO
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9. DISCUSION DE RESULTADOS

La calidad de los alimentos que se venden en el pals es por
lo general mala, lo cual‘ afecta directamente su valor
nutritive. Las carnes por su alto contenido de proteinas de
un 15-20% son valiosas por la cantidad de este nutriente que
proporcionan a la dieta. Son indispensables porque a partir
de ellas el hombre obtiene los aminodcidos esenciales que él
por si{ mismo no puede sintetizar y que son necesarios para el
buen funcionamiento del organismo.

Un corte de carne consiste de tejido magro que ademas de agua
(qn 75%), es principalmente proteina.

En el presente estudio se observé que }as tres clases de
carne analizadas para determinar el contenido de nitrégeno
proteico en carne cruda y carne cocida por tres métodos de
coccién: Cocida-hervida, asada y frita, la carne cocida-
hervida en los tres tipos analizados mostré un aumento en el
contenido refativo de nitrégeno proteico con respecto a la
carne cruda {(ver tabla No. 1, 2 y-3 y grafica No. 1, 2y 3),
ésto se debe posiblemente a que en la carne sdmetida a este
proceso las proteinas con el calor y el tiempo de exposicién
al mismo se desnaturalizan y hay pérdida de agua que como se
mencioné anteriormente es aproximadamente de un 75% lo cual
viene a producir wuna mayor concentracién del nitrégeno
proteico, esto no duiere decir que se genere mas nitfégeno

sino que es la misma cantidad que en la carne cruda, s6lo que

i8




al perderse el agua de la carne magra aumenta su
concentracion.

En las carnes cocidas por los métodos de asado y frito por
cinco minutos por ladc podemos observar (ver tabla No. 1,'2 y
3 y grafica No. 1, 2 y 3) que la diferencia en el contenido
de nitrégeno proteico es minima, ésto se dgbe a que el tiempo
de exposicién al calor fué mucho menor que con la carne
cocida-hervida y por lo tanto la pérdida delagﬁa de la carne
magra es minima por lo que los cambios en la concentracion

también son minimos, casi es similar al contenido de la carne

cruda.

En general podemos decir que con los procedimientos usuales
de coccién de las carnes, el contenido de nitrégeno proteico
se mantiene, lo Unico es que en la carne cocida entre mas
tiempo se exponga a la temperatura de cocclén mayor sera la
pérdida de agua, lo que aumentara la concentracién de
nitrégeno proteico expresada en porcentalje.

En éste trabajo no se considers el contenido de humedad de la
carne y se tomdé un gramo de muestra tanto paravcarne cruda,
como para carne asada y frita porque asi 1o describe el
método y al wusar el factor de conversién en peso para las
diferentes carnes c¢ocidas por los métodos cocida-hervida,
frita y asada se puede observar qﬁe 'la cantidad de carne
cocida tomada equivale aproximadamente al doble de carne

cruda lo que explica también el incremento del porcentaje de

nitrégeno proteico en la carne cocida-hervida principalmente,




nitrégeno proteico en la carne cocida-hervida principalmente,

ya que en las otras el contenido es similar por lo que se

expuso anteriormente.

Este estudio es de suma importancia desde el punto de vista

- nutricional ya que al establecer una dieta para cualquier
paciente con baja ingesta de proteinas o simplemente un
paciente normal, no es lo mismo dejarle ingerir 4 onzas de
carne cruda a decir 4 onzas de carne cocida-hervida porque
esta ultima contiene aproximadamente el doble de contenido de
nitrégeno proteico, ya que al tomar la misma cantidad de
carne cocida se esta tomando mayor cantidad de proteina

porque esta se encuentra mas concentrada en la carne cocida-

hervida.




10.1

10.2

10.3

10.4

10. CONCLUSIONES

El contenido relativo de Nitrégeno proteico en las
carnes cocida-hervida es mayor que en las carnes

crudas.

El contenido de Nitrégeno proteico en las carnes por
los métodos de coccién asado y frito es similar al de

la carne cruda.

Entre mayor es el tiempo de coccién de las carnes hay
mayor pérdida de agua y también otros constituyentes
como lo es la grasa, por lo que en las carnes cocidas
frita y asada el contenido ' relativo de nitrégeno

proteico es mucho menor que en la carne cocida-hervida.

Un gramo de carne cocida~hervida contiene

aproximadamente el doble de contenido de nitrégeno

proteico que un gramo de carne cruda.




1i. RECOMENDACIONES

11i.1 Para estabiecer una dieta especial para un paciente que
lo requiera se debe tomar en consideracién el peso de
la carne cruda o cocida y el tipo de bdccién que debe
darsele para obtener la cantidad de nitrégeno proteico

que el mismo requiera.

11.2 Se continue con éste tipo de estudios para complementar
las tablas de valor nutritivo de los alimentos para

nuestra poblacién.
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