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Objetivo

El cocinado depende de

e Transferencia de calor

Establecer condiciones dptimas de coccidon medi-
ante un modelo validado del cocinado de hambur-
guesas en plancha por ambas caras.

‘ransferencia de masa
e Cambio de volumen
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Figure 1. Cocinado lado 1
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Figure 2. Cocinado lado 2
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Pérdida de peso (%) (3 vueltas)
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Figure 3. Pérdida de peso para diferentes cocinados
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Figure 4. Evolucion temporal de la temperatura interior.
Cocinado de 5 vueltas

el modelo validado, y simulando diferentes combinaciones de tiempo final de coccidon y nimero de volteos se obtuvieron las tres superficies de respuesta, donde las variables

de interés se representan en funcion del nimero de veces que se voltea la hamburguesa y el tiempo total de coccion.
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Figure 5. Superficies de respuesta para las tres variables de interés

» Aumentar el nimero de volteos reduce la retraccion de la hambur-
guesa.

» El tiempo de coccion disminuye significativamente con tres o mas
volteos.

» Los volteos tardios afectan la precision en la prediccion de la tem-
peratura.

» No toda la retraccion de la hamburguesa se debe a las pérdidas de
agua por temperatura.

» Voltear frecuentemente da lugar en hamburguesas mas tiernas.
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