CIUDALCAMPO
COLEGIO INTERNACIONAL

COMPONENTES
DE LA CARNE

FIBRA MUSCULAR

Las fioras musculares estdn
constibuedas fundamentalmente por
dos profeisas: la miosing y ka actina.
Cuamdn se calientan emplezan 8
desnaturaBearse ($0F CL provocando
al camblar de conformacidn, un
encogimiento que se tradoeos en el
endurecimiento de la phezm, [ A maor
calentamiento, carne mds dura)
Ademds, al coagular, |a carme pierde
su rillia ¥ 58 wuelve apsea

Las moléculas que proporcio-
ran el flaver a la carne se
encuentran en la grasa, por lo
que e5 muy Importante que
Estas o se escapen de | pless,
Ademds ejercen un efectn brificante
que favorecs la masticachin,

TENDO CORIUNTIVG

Su principal componente, el
coldgens, presenta una estractung
en la que tres moléculas se
enfuentran enrascadas entre si,
proporcionando a la molécula fuerza
y dureze pero sherdo incomestible
en esta disposicidr. Es mecesario
soemeter & |8 moléculas A eledadas
temperaturas con el ohjetivo de
separar |as cadenas y sblandar la
estratiura.

B

El agua represents alrededor del
B de k2 carne. Si al cocinar [a
carre, |8 plega pierde una gran
canticad de agua, ura vez cocrada
quedse © reseea’. La came comienca
a exudar agua a los 5I°C

COCINADO DE LA CARNE

PROCESO EXPERIMENTAL Y RESULTADOS
A) La pieza de carne se pesa y se mide.

B) Se cocinan las piezas medidas utilizando diferentes métodos.

C) Se mide la temperatura alcanzada en el centro de |a pieza.

‘- 7 CARNE DE AVE:

Tiempo | Temp. | Dureza Ma;a_[gr]hu‘las.a (g} mm. | Temp. |Colory
Centro | Centro | inicial final |inicalffinal | Centro |aspecto

2 min.

5 min.

8 min.
Sal
Ebullicidn
Microondas 1
Microondas 2
Microondas 3

Grill

D) Las piezas cocinadas se vuelven a pesar y a medir para estimar la pérdida de agua y la contraccion.

TIPOS DE CARMNE ¥ SUS
CARACTERISTICAS

Para su aplicatide culinania ks carne se chasifica en dos lipos de cortes:
- Cortes con poco bejisko comjuntivo [Bistecs, por ejemplal
= Cortes con elevado contenado de tejido conjustivo, [cuelio, piema, etc.]

La diference se debe al trabajo mechhios realiside duraste [ vida del
arimal,

La came de animales estabulados suels ser mis tiema gue §a de los que
i wivido libremente, pero por el contrario resulta menas rica en flavores.

COMNCLUSIONES

1. 5e recomienca cocinar durante un pericde de tiempo corto y 2 slevada
temperaturs k& 2ona exterior pars conseguir el pardeamiento y bos Naveres
carpcteristcos de 1a came,

2, Se recomienca cocirar [os cortes con poco tejido congantivo a elevadas

temperaturas y duranbe periodos de tempo cortos, para que el exterior
obteng el ueste marnda y el intersar no se endunczce, [pancha, fribura
A asadn)

3. Sin embargp, si la pieza poses mucho tepido conjuntiva, se debe codrar
durante krgos periodos de tiempo pars que o tejido conjustiva se
desnaturalice y la came se ablande. (guiss & estofados]

PROPUESTAS OE INVESTIGACION /" o o

()ienciaconbuen gusto
Fisico-quimica de la cocina

Utilizar los resultedos obbenidos en estos exgerimentos pars optimizar
diferentes recetas de came,

Comsiderar las conseosencias de las diferentes téenicas culinarias en
temezs, flever y jugosidad de las piezes
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