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- Durante el cocinado de hamburguesas, las pérdidas por evaporación son
  mucho más significativas que las pérdidas por goteo.

- Ante una gran diferencia de potencia suministrada la temperatura en el
  interior de la hamburguesa no varía, consecuencia de la formación de
  vapor y su posterior evaporación.
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Resultados
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Metodología
El agua líquida se mueve por
difusión y convección hacia
la superficie inferior de
la hamburguesa

Se genera una capa de agua
entre superficie inferior de la
hamburguesa y la sartén

Al entrar en contacto con la
santén la capa de agua se
evapora rápidamente

Modelo 2D
axisimétrico

El modelado mediante MEF es
una gran herramienta para
simular y comprender diferentes
procesos de cocinado que se
rigen por el acoplamiento entre:
- Transferencia de calor 
- Transferencia de masa
  
El objetivo de este estudio es
desarrollar un modelo que sea
capaz de simular la influencia
del vapor de agua.

Introducción

Simulación computacional del cocinado
de hamburguesas a la plancha
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