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RESUMEN

Se determind el tiempo requerido para la coccidn de nugget en carne de cuy a 150, 170 y
190°C con el uso del método de elementos finitos de la Toolbox de Matlab, se evalu6 la
capacidad de retencion de agua por el método de prensado como calidad del producto.

El tiempo requerido para alcanzar las temperaturas de coccion de 70 y 75°C en los
nuggets fueron determinados por la solucion numérica de la ecuacion diferencial parcial
de calor en régimen no estacionario, para lo cual de determinaron los parametros de
difusividad térmica (o) que fueron de 1.355x107, 1.248x107 y 1.177x10"'m?/s y los
coeficiente de transferencia de calor (h), 200.589, 199.469 y 196.853 W/m?°C, para las
temperaturas de 150, 170 y 190°C, respectivamente.

El tiempo de fritura minima de 221 segundos fue en coccion en aceite a 190°C para
alcanzar 70°C en el centro térmico; y el maximo de 281 segundos fue en coccion en aceite

a 150°C para alcanzar 75°C en el centro térmico.

La mayor capacidad de retencion de agua CRA como calidad de terneza fue de 84.83 g
H-O retenida/100g H2O total, para la cocciéon a 150°C y llegar a 75°C en el centro térmico
y la menor CRA 70.1 g H20 retenida/100g H.O total, para la coccién a 190°C y llegar a

75°C en el centro térmico.
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