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Efecto de adición de sal, tipo de corte y temperatura inicial 
de cocción sobre el contenido de proteínas y lípidos en caldos 

de carne: I. Carne de vacuno
1 1  2 1 

Zaida Gotera-Prado , Jorge B. Quintero  , Nelson Huerta-Leidenz y  Zaida Prado Gotera

RESUMEN. Se determinó el contenido de proteínas y de grasas, en 
caldos de carnes de vacuno categoría “C” provenientes de los cortes 
denominados falda y lagarto, obtenidos por cuadruplicado, sin y con 
la adición de 7 g de sal por litro de agua, a las temperaturas iniciales 
de 25, 50, 75 y 100°C para examinar los efectos individuales o 
combinados de los factores de extracción. El efecto de corte (P< 0,05) 
mostró escasa diferencia (40 mg/100  mL de caldo) en contenido 
proteico a favor de la falda, pero su contenido graso (0,39 g/100 mL 
de caldo) fue triplicado por el de lagarto. No hubo una relación lineal 
de la temperatura de cocción con la cantidad de componentes 
extraídos del corte, pero fue clara la mayor extracción de proteína a 
ebullición. En general, la adición de sal redujo a la mitad el contenido 
graso de los caldos pero la interacción sal x corte mostró que el efecto 
reductor de la grasa fue significativo solo en lagarto. La misma 
interacción mostró una reducción de la proteína extraída de la falda 
con la adición de sa l, no así del lagarto. El estudio demuestra que en 
ebullición y con sal se obtiene el mayor contenido proteico con un 
mínimo de grasa en el caldo, particularmente utilizando carne de 
lagarto.
Palabras clave’. Adición, cloruro de sodio, vacuno, procesos térmi­
cos, caldos, sal, falda, lagarto.

SUMMARY. Effects of salting, cut type, and sim m ering 
tem perature on protein and fat contents of m eat broths. I. Beef.
A 2 x 2 x 4 factorial design was used to study variation of protein and 
fat contents in beef broths as affected by cut type (flank, shank), salt 
treatments (addition of salt to the medium, no salt), and initial 
temperatures of simmering (25,70,75, and 100 °C). Flank portions 
yielded slightly more protein (0.29 g/100 mL) and had three-fold less 
fat (0.39 g/mL) than those of shank (0.25 and 1.12 g/mL, respectively) 
(P < 0.05). No linear relationship of temperature and amount of 
extractable components was observed, but it was clear that the 
greatest protein extraction was accomplished when meat was 
immersed in cooking water at boiling point (P < 0.05). In general, 
salting of water reduced fat content of beef broths. However, a 
significant Salting x Cut type interaction showed this effect was only 
present in shanks (P < 0.05). Conversely, the reducing effect (P <
0.05) of salting on amount of protein extracted from flank was not 
observed in shanks. Based on these data, we conclude that larger 
amounts of protein and less fat could be transferred from meat pieces 
to the medium by immersing beef in salted water at the boiling point. 
Key words: Sodium chloride, beef broth, thermal process, salt, flank, 
shank.

IN T R O D U C C IO N

La necesidad de retener al máxim o los nutrientes en las 
preparaciones culinarias, requiere seleccionar la técnica de 
cocción más adecuada para cada caso. Si se dispone de un 
alim ento cárnico, se presentan dos opciones: retener los 
nutrientes en la m asa del alim ento o perm itir que los nutrientes 
pasen al m edio de cocción. Cualesquiera que sea la opción que 
se decida adoptar, es necesario conocer la técnica que perm i­
tirá obtener el resultado deseado. Las técnicas em pleadas 
com únm ente en la cocción en agua son: (a) sum ergir el 
alim ento en el agua antes de que ésta alcance la tem peratura de 
ebullición, o (b) agregar el alim ento al agua cuando ésta haya
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alcanzado la tem peratura de ebullición (1). El grado de 
difusión de los com ponentes del alim ento en cada caso, no está 
claram ente definido, existiendo opiniones em píricas contra­
dictorias; sin em bargo, prevalece la idea en los textos (1 ,2 ,3 , 
4) que la cocción realizada aplicando la  segunda técnica 
m encionada dism inuye la  difusión de los nutrientes del ali­
mento hacia la fase acuosa

Es am pliam ente conocido que los tratam ientos térm icos 
de las carnes, provocan cam bios notables en la  estructura 
proteica, por desnaturalización y coagulación de las proteí­
nas, lo cual se m anifiesta en cam bios de textura sobre todo en 
la superficie, con pérdida de la capacidad de retención de 
agua, separación de jugo  y pérdida de solubilidad, cuya 
proporción depende del tiempo y tem peratura de calentam iento
(5.6.7.8.9.10). La fracción soluble de las proteínas musculares se 
extrae del músculo con agua o con una solución salina diluida
(2.8.9.10). A unque existen algunas dudas sobre si todas estas 
proteínas son solubles in situ, por lo m enos se extraen fácil­
m ente. Las proteínas contráctiles m iofibrilares son solubles
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en soluciones salinas de elevada fuerza iónica pero resultan 
insolubles en agua o en soluciones salinas diluidas (2,8,9,10). 
Los antecedentes (1 ,2 ,3 ,4 ,8 ,9 )  llevan a pensar que los caldos 
obtenidos según la  técnica de sum ergir el corte de carne en el 
agua antes de que esta alcance la  tem peratura de ebullición, 
menores de 50 °C, especialm ente con agregado de sal, tienen 
una concentración m ayor de com puestos nitrogenados y lípidos 
que los caldos obtenidos con la  técnica de sum ergir el corte de 
carne en el agua cuando esta y a ha alcanzado la  tem peratura de 
ebullición. E n  los textos consultados (1,2,3,4) los plantea­
mientos arriba form ulados no tienen apoyo experimenta] 
reciente. Existe abundante literatura (1,2,4,8,9,10,11) acerca 
de los efectos del calor sobre la  com posición nutritiva de la 
carne pero no así del caldo. La poca inform ación disponible 
reciente en caldos sin sal de carne de vacuno ha sido originada 
en A rgentina (12). E l presente experim ento tuvo com o obje­
tivo determ inar el contenido de proteína y grasa crudas en 
caldos de carne vacuna exam inando los efectos individuales o 
com binados de tipo de corte, tem peratura inicial de cocción y 
adición de sal; con el fin de establecer su utilización com o 
ingrediente base para otras preparaciones sólidas o líquidas de 
acuerdo a la  prescripción dietética.

MATERIAL Y METODOS

Muestreo. La m uestra estuvo conform ada por piezas de 
carne de res, despostadas de canales vacunas categoría C, 
según el sistem a de clasificación venezolano de canales vacu- 
nas(13) utilizándose los cortes de carnicería denom inados 
falda (músculos abdom inales) y lagarto sin hueso (flexores y 
extensores de la  pierna), en la  term inología oficial venezolana 
de cortes del vacuno (14). Estos cortes son los de m ayor uso 
en la  tradición culinaria del venezolano paralapreparación  de 
caldos de res, por su relativa m agrez y bajo costo. L a clase de 
animales que entran en la categoría C del sistem a de clasifica­
ción venezolano de canales vacunas son m ayorm ente vacas de 
edad avanzada, m ayores de 42 m eses de edad. Los cortes 
fueron adquiridos frescos en una carnicería local, ubicada en 
el M unicipio M aracaibo del Estado Zulia, llevados al Labora­
torio de Brom atología y Tecnología de Alim entos de la 
Escuela de N utrición y D ietética de LUZ, y pesados en 
porciones de form a y tam año sim ilar (exactamente 200 g) 
atendiendo a las características físicas de los cortes y siguien­
do las técnicas culinarias para cada tipo de carne (15). Se 
em pacaron en bolsas plásticas herm éticas y fueron congela­
dos a -10 °C hasta su preparación para la  cocción, la  cual se 
efectuó en un m áxim o de una sem ana a partir de su fecha de 
adquisición.

Material. Para la  cocción se utilizaron ollas de aluminio 
galvanizado sin tapas de 3,2 L de capacidad (13,5 cm. de alto 
x 17,5 cm. de diám etro) y la tem peratura se m idió con 
term óm etro de m ercurio con cubierta de vidrio de -10 a 260 °C 
(m arca Lynare, USA).

Método: Cocción. Para cada porción de carne (200 g) se

utilizaron 1,5 litros de agua com o volum en inicial. La concen­
tración de sal para los caldos salados fue de 7 g por L  en todos 
los casos. Esta cantidad de alim ento, agua y sal, son medidas 
de peso y volum en am pliam ente utilizadas en las preparacio­
nes de alim entos que se realizan en la Cátedra de Técnica 
D ietética de la U niversidad del Zulia. Las tem peraturas 
iniciales del agua de cocción fueron de 2 5 ,5 0 ,7 5  y 100°C. La 
obtención de los caldos sin y con adición de sal se realizó por 
cuadruplicado en cada una de las tem peraturas utilizadas. Las 
porciones de los cortes fueron descongeladas previam ente a 
8°C durante 9 h en una refrigeradora dom éstica, dando un total 
de 16 muestras de carnes por tratam iento de sal, de donde se 
obtuvieron, por consiguiente, 32 caldos para un m ism o tipo de 
corte, 16 caldos sin adición de sal y 16 caldos con adición de 
sal. E l tiempo de cocción se contó a partir de la  inm ersión de 
la porción de carne en el agua y a  la  tem peratura que se 
estudiaba, hasta la finalización del calentam iento, a un tiempo 
decocción de 6 0 m inutos. Las tem peraturas se determ inaron 
con term óm etro de m ercurio con cubierta de vidrio de -10 a 
260°C (marca Lynare, USA), introduciendo la  porción de 
carne en el agua en el m om ento en que ésta presentaba la 
tem peratura requerida para el estudio. Después de la  cocción 
los caldos se enfriaron a tem peratura am biente. Previa 
agitación, se tom aron 2 porciones de 2 m L cada una a partir de 
cada uno de los caldos, las cuales se usaron para la  determ ina­
ción de proteína. Del resto del caldo se trasvasaron porciones 
de 200 mL aproxim adam ente, a un em budo de separación 
previo filtrado con papel de filtro W hatm an No. 1 con el fin de 
retener las partículas sólidas. Esto se hizo repetidam ente hasta 
agotar el caldo y se procedió a lavar con agua caliente el 
recipiente donde se preparó el m ism o, para arrastrar el resto 
de sebo que quedó adherido a sus paredes. El agua caliente 
utilizadapara el desgrase del recipiente, tam bién se trasvasó ai 
em budo de separación. E l residuo depositado en el papel de 
filtro se lavó con 200 m L de éter de petróleo se recibió en el 
m ism o embudo. Cada porción contenida en el em budo de 
separación se decantó hasta la  separación total de la  grasa y las 
porciones no grasas se recogieron en un vaso de precipitados. 
La fracción etérea se decantó y se pasó por un em budo con 
papel de filtro nuevo, el cual contenía 5 g de N a2 SC>4 y se 
recibió en un m atraz previam ente tarado para las determ ina­
c io n es de g rasa , p o r se p a rac ió n  de l so lv e n te  en un 
rotaevaporador.

Se utilizó esta m etodología en la  valoración de la grasa, 
debido a que la descrita en la AO AC (16) no es aplicable a 
m uestras' líquidas heterogéneas, tal com o se presentan las 
m uestras de este estudio, lo que conllevó a utilizar toda la 
cantidad de caldo para extraerle la grasa y finalm ente recolec­
tar todos los extractos etéreos, evaporar y pesar los residuos 
grasos.

Análisis químico. L a determ inación de proteína se repitió 
8 veces y la  de grasa, 4 veces, para cada m uestra de corte, en 
cada tem peratura y para cada tratam iento de sal. Para deter­
m inar el contenido de nitrógeno, de cada alícuota de la
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fracción no grasa del caldo, se aplicó el m étodo de Kjeldahl 
(16), multiplicando por 6,25 para determ inar el contenido de 
proteína cruda. L a grasa se cuantiñcó m ediante la  extracción 
con éter de petróleo antes descrita. Todos los reactivos utiliza­
dos fueron marca M erck, grado analítico. Los resultados de 
contenido graso y de proteína se expresaron en gramos por 
100 mL de caldo.

Análisis estadístico. Se realizó un análisis de varianza 
sobre los datos de contenido de proteína y grasa crudas como 
un arreglo factorial com pletam ente al azar ( 2 x 4 x 2 )  para los 
factores tipo de corte, tem peratura de cocción y tratamiento de 
sal, con cuatro repeticiones y sus respectivas interacciones. 
Cuando el análisis de varianza detectó efecto significativo 
(P<0,05) de tratamiento, se procedió a la separación de pares 
de medias de cuadrados m ínim os m ediante el procedim iento 
de modelo lineal general (GLM ) del paquete estadístico 
SAS(17). Ante la presencia de interacciones significativas 
cruzadas, los efectos independientes no fueron informados.

R E SU LT A D O S Y D IS C U S IO N

El análisis de varianza detectó efectos de corte, adición de 
sal y temperatura inicial así como algunas interacciones de 
estos factores sobre la com posición de los caldos.

E fectos de co rte . La Tabla 1 m uestra las m edias 
cuadráticas generales del contenido de proteínas y grasa, 
respectivamente, en los caldos de carnes de falda y lagarto. Las 
m edias muestran un contenido ligeram ente m ayor de proteína 
cruda en caldos de falda, pero su contenido de grasa es casi 
triplicado por el caldo de lagarto. D e acuerdo a  la  T abla de 
Com posición de A lim entos del JN N  (18), la  diferencia de 
contenido d e  proteínas entre estos cortes es apenas de 0,1% 
(20,6%  falda y 20,5%  lagarto) m ientras que el contenido graso 
del lagarto es m enor (0,2% ) al de la  falda (0,9% ), lo  cual 
contradice lo  observado en este experim ento. Los cortes 
Flanco y Jarrete para buey sem igraso, en la  traducción espa­
ñola del trabajo de Blegen y D am m  (11) pueden ser equivalen­
tes a falda y  lagarto, respectivam ente y m uestran la  m ism a 
tendencia en com posición para los dos cortes. En general, los 
valores de proteína son algo inferiores al inform ado por el 
D epartam ento de A gricultura de los Estados Unidos (0,52 gj 
I00g) para caldos de vacuno deshidratados preparados con 
agua, m ientras que los contenidos de grasa son superiores al de 
este inform e (0,29 g/lOOg) (19).

E fecto  d e  te m p e ra tu ra  in ic ia l d e  cocción. La Tabla 2 
m uestra las m edias y errores estándar para el contenido de 
proteínas en  caldos cuya cocción se inicio a diferentes tem pe­
raturas. E l contenido de grasa estuvo condicionado a otros 
factores según lo  señalado por las interacciones, que se discu­
tirán m ás adelante. En general, se observa un com portam iento 
errático del contenido proteico, m arcado por altibajos con los 
sucesivos increm entos de tem peratura inicial. Sin em bargo, es 
clara la  m ayor extracción de proteína en aquellos caldos cuya 
cocción se in ició  a la tem peratura m as alta (100 °C), con

diferencias que oscilaron entre 60 y 110 m g/L  (P < 0,05) con 
respecto a temperaturas iniciales m ás bajas de cocción. Estos 
resultados no concuerdan con lo sostenido por otros autores 
(2,3) quienes indican que, si la carne se introduce en agua 
hirviente, las proteínas de la  superficie se coagulan, ocurre una 
deshidratación, y se form a una capa externa que tiende a 
retrasar la  difusión del jugo de la  carne y sus com ponentes 
solubles, resultando así una carne de sabor más agradable, 
pero un caldo insípido y poco concentrado.

TA BLA  1
Contenido de proteínas y grasas en caldos de carne de 

vacuno según tipo de corte

Tipo de corte Proteínas Grasa
(g/lOOmLde caldo) (g/100 mL de caldo)

Media ES Media ES
Falda 0,29 ±0,013 0,39 ±0,10
Lagarto 0,25 ±0,013 1,12 ±0,11
Diferencia entre
cortes 0,04 0,73

Proteínas: P < 0,05
Grasas: P = 0,0001

TA B LA  2
C ontenido de proteínas en  caldos de carne de vacuno de

acuerdo a las tem peraturas iniciales de cocción

Temperatura inicial de Proteínas (g/100 mL de caldo)
cocción °C

Media ES
25 0,25 ±0,018 ab
50 0,27 ±0,017b
75 0,22 ±0,017a

100 0,33 ±0,019c

a,b,c, Medias con letras distintas son diferentes significativamente (P 
< 0,05)

E fecto  d e  la  ad ic ión  d e  sa l. L a Tabla 3 m uestra las m edias 
cuadráticas para contenido de grasa en caldos de acuerdo al 
tratam iento de sal. Prácticam ente, la  adición de sal redujo a la 
m itad el contenido graso de los caldos. El efecto de la sal sobre 
e l contenido de proteínas estuvo interactuando con otros 
factores y se discutirá m as adelante. Se ha informado' que la 
adición de sal favorece la  dispersión de las proteínas y dificulta 
la extracción de grasa, porque no  hay un agente em ulsionante 
(20).

In te rac c ió n  tip o  de co rte  x ad ic ión  d e  sal. L a  T abla 4 
m uestra las m edias de contenido de proteína y grasa para el 
tipo de corte de acuerdo a la  adición o no de sal. Se observa en 
el contenido de proteínas, que m ientras el caldo de lagarto 
contiene cantidades constantes (P > 0,05), con la  tendencia a
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una m ayor extracción de las m ism as con sal, el salado redujo 
la proteína extraída en caldos de falda. Los resultados con 
falda sorprenden ya que las soluciones salinas facilitan la 
extracción de proteínas, principalm ente la  fracción soluble de 
las proteínas m usculares cuando se utilizan salm ueras diluidas

(9).

TA BLA  3
Contenido de grasa en caldos de carne de vacuno de 

acuerdo a la  adición o  no de sal

Tratamiento de sal Grasa (g/100 mL de caldo)

Media ES
Sin sal 1,01 ±0,10
Con sal 0,50 ±0,11

Diferencia entre tratamiento 0,51

P < 0,05

TA BLA  4
Contenido de proteínas y grasas en caldos de carne de 

vacuno de acuerdo al corte y tratam iento de sal

Tipo de
corte Proteínas (g/100 mL de caldo) Grasas (g/100 mL de caldo)

Sin sal Con sal Sin sal Con sal
Media ES Media ES Media ES Media ES

Falda 0,32 ±0,02 c 0,25 ±0,02ab 0,33 ±0,15x 0,45 ±0,15x
Lagarto 0,21 ±0,02c 0.29 ±0,02bc 1,69 ±0,15y 0,56 ±0,15x

a,b,c Medias con letras distintas para contenido de proteínas son diferentes 
significativamente (P< 0,05)
x.y Medias con letras distintas para contenido de grasas son diferentes 

significativamente (P< 0,05)

En el contenido graso es de notar que las diferencias 
estadísticas (P < 0,05) de contenido graso entre caldos sin sal 
de diferentes cortes se hacen insignificantes (P > 0,05) con la 
adición de sal. En los caldos de falda no varió con el 
tratamiento de sal, m ientras que en caldos de lagarto la sal 
redujo tres veces el contenido de grasa, lo cual señala la 
tendencia observada en la Tabla 4 y se corresponde con lo 
inform ado por otros autores (20).

E fecto  d e  la  in te racc ió n  tra ta m ie n to  de sa l x te m p e ra ­
tu ra  in ic ia l d e  cocción. En la  Tabla 5 se m uestran las m edias 
cuadráticas para el contenido de proteínas y grasas afectado 
por esta interacción. Para las proteínas se consigue que entre 
los caldos iniciados a diferentes tem peraturas de cocción, sin 
sal no hay diferencias (P > 0,05), lo  cual coincide con lo 
inform ado por Borell (12). Con excepción de la tem peratura 
máxima, la  adición de sal redujo el contenido proteico de los 
caldos. Con sal, a  la  tem peratura m áxim a de cocción se obtiene 
un contenido proteico ,1,5 a 2 veces superior al logrado con 
tem peraturas m ás bajas. Esto contradice lo afirm ado por otros

autores (1,2,3,4) que sostienen que cuando se in ic ía la  cocción 
a tem peratura de ebullición y con sal, se produce coagulación 
de las proteínas y cierta retracción en la  superficie de la  pieza 
cárnica, con retención m áxim a de las sustancias solubles, 
resultando un caldo m enos enriquecido que cuando la  cocción 
se inicia en agua a  baja tem peratura con sal, donde las 
proteínas solubles y sustancias extractivas van pasando al 
m edio de cocción antes de alcanzar una tem peratura de 45 °C

ü).

TA B LA  5
C ontenido de proteínas y grasas en caldos de carne de 

vacuno, sin y con adición de sal, a  diferentes tem peraturas 
iniciales de cocción

Temp.inicial 
de cocción
°C Proteínas (g/100 mL de caldo) Grasas (g/100 mL de caldo) 

Sin sal Con sal Sin sal Con sal
Media ES Media ES Media ES Media ES

25 0,27 ±0,03ab 0,24 ±0,02ab 0,94 +0,2 Ixy 0,38 ±0,21x
50 0,29 ±0,02a 0,26 ±0,02ab 0,47 +0,21 x 0,67 ±0,21xy
75 0,24 ±0,02ab 0,20 ±0,02a 1,11 ±0,2 lyx 0,55 ±0,2 lxy
100 0,26 ±0,03 ab 0,39 ±0,03c 1,52 +0,2 Iz 0,42 ±0,22x

a,b,c Medias con letras distintas para contenido de proteínas son diferentes 
significativamente (P< 0,05)
x,y,z Medias con letras distintas para contenido de grasas son diferentes 
significativamente (P< 0,05) 14

El efecto de esta interacción sobre el contenido de grasa 
revela que con sal existe una variabilidad insignificante (P > 
0,05) que no perm ite delinear tendencias para las tem peraturas 
de cocción. Sin sal, las m ayores tem peraturas de cocción, 
perm itieron un m ayor contenido graso en caldo. Se sabe que 
el tejido adiposo esta envuelto por tejido colagenoso, que al 
solubilizarse por el calor, perm ite la  liberación de la  grasa (7, 
21). Con la ruptura de la  m em brana, la  grasa fundida escapa de 
las células por los cambios sufridos durante la  cocción (21) y 
se une al colágeno solubilizado (7). Q ueda claro que la  m ejor 
extracción de grasa lograda sin la sal, de la  carne hacia el caldo, 
a  bajas temperaturas, se exacerba con la ebullición. El 
contenido graso en caldo hervido (100 °C) sin sal fue 3,6 veces 
m ayor (P <  0,05) al obtenido con sal.

E fecto  de la  in te racc ió n  tip o  d e  co rte  x te m p e ra tu ra  
in ic ia l de cocción x tra ta m ie n to  d e  sal so b re  el con ten id o  de 
p ro te ín a . La Tabla 6 presenta las m edias cuadráticas de 
contenido proteico para la  triple interacción. Es de notar que 
en los cortes de falda a cualquier tem peratura inicial de 
cocción, la sal tiende a reducir la salida de proteínas al caldo 
pero las diferencias no son significativas (P>0,05). En caldo 
de lagarto, sucede lo contrario (con excepción de la tem pera­
tura de 25 °C) y la elevación del contenido proteico en el caldo 
se hace significativa a la m áxim a tem peratura de cocción. El 
efecto com binado de la ebullición con la sal en caldo de
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lagarto, arroj a el m áxim o contenido de proteínas logrado entre 
las diferentes com binaciones de tratam ientos.

TA BLA  6
Contenido de proteínas en caldos de carne de vacuno sin y 
con agregado de sal, a  diferentes tem peraturas iniciales de 

cocción por tipo de corte

Tipo de Temperatura Proteínas (g/100 mL de caldo)
corte QC Sin sal Con sal

Media ES Media ES

Falda 25 0,31 ±0,03 de 0,27 ±0,03 abede
50 0,33 ±0,03 e 0,24 ±0,03abcde
75 0,31 ±0,03 de 0,20 ±0,03 abe

100 0,34 ±0,04 e 0,29 ±0,03 ede
Lagarto 25 0,22 ±0,04 abed 0,20 ±0,03 abe

50 0,25 ±0,03 abede 0,28 ±0,03 bede
75 0,18 ± 0,03 a 0,20 ±0,03 abe

100 0,19 ±0,03 ab 0,49 ±0,04 f

a,b,c,d,e,f Medias con letras distintas difieren significativamente (P 
< 0,05).

CONCLUSIONES

- No es posible relacionar linealm ente el efecto de la tem pe­
ratura inicial de cocción, con los contenidos de proteínas 
y de grasa en los caldos de carne vacuna.

- L a grasa extraída en los caldos sin sal a  la máxima 
tem peratura inicial fue bastante m ayor a la extraída con sal 
a la  m ism a tem peratura, m ientras que la extracción de 
proteínas tuvo un com portam iento opuesto.

- E l efecto de corte fue  m ás m anifiesto en la  composición 
grasa de los caldos, en cuanto a que los caldos derivados de 
carne de lagarto tuvieron un m ayor contenido graso que los 
de falda independientem ente de los tratam ientos utiliza­
dos en su preparación.

- El estudio dem uestra que el m ayor contenido proteico en 
el caldo, se obtuvo utilizando lagarto, agregando sal y 
sum ergiendo la  carne en agua hirviente.

Por tanto, dependiendo del tipo de caldo que se quiera obtener, 
es conveniente establecer las condiciones de preparación del 
m ism o.
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