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RESUMEN

El objetivo de la investigación fue  establecer las condiciones óptimas de extracción de inulina y oligosacáridos en las hojas 
de yacón, para lo cual se usó la hidrólisis química. Las muestras de hojas de yacón se pesaron y fueron sometidas a cocción 
a: 80°C, 100°C y 120°C, durante 60, 120 y 180 minutos con diferentes soluciones: agua, ácido sulfúrico al 1% e hidróxido de 
sodio al 1%. Con este proceso se determinó una casi nula presencia de inulina y de trazas de azúcares que quedaron en el 
agua de cocción y en las muestras de hojas de yacón homogeneizado por HPLC utilizando un detector de índice de 
refracción, con columna de intercambio iónico para separación de polisacáridos y ácidos orgánicos transgenomic ICSepICE-
ION-300). El análisis de agua de cocción por HPLC determinó que los niveles de fructosa producidos por hidrólisis de inulina 
con ácido sulfúrico (1%) son muy pequeños (sólo 0,025 g/L) al igual que los valores de hidrólisis en agua (hasta 0,25 g/L) e 
hidróxido de sodio 1% (hasta 0,13 g/L). En la determinación de niveles de azúcares como xilosa, arabinosa y glucosa se 
observó que los niveles son similares entre los distintos tratamientos lo que indica que el tratamiento no es muy severo. La 
concentración de inulina en las muestras homogeneizadas fue menor que en las muestras de agua de cocción. 
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IDENTIFICATION OF INULINI AND OLIGOSACARID IN THE LEAVES OF YACON (Polymnia sonchifolia)  
FOR OBTAINING A SWEETENER

ABSTRACT

The objective of the investigation was to es ytoblish the best conditions inuline and oligosacarid extraction in the YACON 
leases which were/homogenized by HPLC utilizased in detection the indie de refraction with a column of conic interchange to 
separate  the polisacarids  and transgenomic organic acids ICSep ICE-10N-300) elandesis of water for HPLC determined 
that the of fructose  produced by hydrolysis of inuline with sue phuric acid (1%) are very small (only 0,025g/l) the some of the 
values of an drolysis of water (until 0.25g/l) sodum hydroxide (1%), unnl (0.13g/l) in the deterninatin of the levels of sugar with 
xitosa, arobinosa and glucous ,we observed that the levels are similar,amon the different treatments ,which means that the 
treatment is not se the ynuline concentration in thehomopenizes samples, was tess than those in the samples in cooking 
water.
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contribuyen a la mejor absorción del calcio, a la estimulación 
de las defensas naturales de la flora intestinal (efecto 
bífidus) y a reducir el colesterol y los niveles de azúcar en la 
sangre.

Las principales propiedades de la inulina y oligosacáridos 
son, en primer lugar, su efecto beneficioso común a la fibra, 
ya que la ingesta de estos activos a través de los alimentos 

INTRODUCCIÓN

La inulina y la oligofructosa son  oligosacáridos derivados de 
la sacarosa que se aislan de fuentes vegetales como la raíz 
de la achicoria, la cebolla, el ajo, el puerro o el yacón entre 
otros; que resultan muy beneficiosos para la salud. Estos 
ingredientes, además de tener las propiedades clásicas de 
las fibras alimentarías para regular el tránsito intestinal, 



contribuye a mejorar la protección y el equilibrio del intestino 
estimulando la flora intestinal a través de las bifidobacterias. 
En segundo lugar, mejora la biodisponibilidad del calcio. 
Esto se traduce en una reducción de la osteoporosis, ya que 
se ha demostrado que ambos activos vegetales aumentan 
tanto la densidad mineral del hueso como la masa ósea. Y 
en tercer lugar, actúan de forma positiva sobre el sistema 
digestivo ayudando a regular el tránsito intestinal. Por todo 
esto, la inulina y la oligofructosa son recomendables para 
todas las personas y especialmente para niños y 
adolescentes por estar en edad de crecer y de formar su 
capital cálcico, así como para mujeres en gestación y 
personas de edad avanzada.

Los datos experimentales muestran que la oligofructosa 
inhibe la lipogénesis hepática y consecuentemente tiene un 
efecto hipotrigliceridémico, reduciendo el riesgo de 
arteroesclerosis. Además, los estudios de estos activos 
vegetales están demostrando que ayudan a reducir la 
incidencia de lesiones pre-cancerosas de colon, tanto como 
el nivel de triglicéridos y de azúcar en sangre. Con lo cual 
estaría también recomendado su consumo para prevenir 
diabetes, colesterol y enfermedades cardiovasculares.

El objetivo de la investigación fue establecer las condiciones 
óptimas de extracción de inulina y oligosacáridos en las 
hojas de yacón, mediante la hidrólisis química

MATERIAL Y MÉTODOS

Material y equipos
•Material

a) Materia prima
Hojas de yacón amarillo (Polymnia sonchifolia), de la 
zona de Ulcumayo, provincia de Junín, departamento 
de Junín.

b) Equipos
•balanza analítica.
•secador de 25 a 60ºC de 0 a 100% de humedad 

Relativa.
•probetas.
•tubos de ensayo.
•pipetas.
•fiolas.
•cápsulas petrie.
•estufa.
•mufla.
•potenciómetro.
•termómetros.
•bioreactor.
•detector de índice de refracción.
•espectrofotómetro.
•texturómetro

•Método de investigación

Se utilizó dos tipos de investigación: el de tipo 
correlacional porque se va a manipular y relacionar las 
diferentes variables (dependientes e independientes) y el 
de tipo explicativo (estudios experimentales) porque se 
realizaron las pruebas de laboratorios respectivas tanto 
para el análisis como para la obtención de inulina.

a) Hidrólisis de inulina

Este método comprende la hidrólisis del jugo de las hojas 
de yacón para la separación de la fructosa como 
complejo cálcico insoluble (C H O .CaO), liberación de la 6 12 6

fructosa por acidificación del complejo con un ácido que 
forma una sal cálcica insoluble (ácido carbónico o 
fosfórico), separación de los cationes y aniones 
contaminantes por medio de resinas de intercambio de 
iones, concentración en vacío de la solución de fructuosa 
hasta formar un jarabe espeso y finalmente la 
cristalización de la inulina.

Sin embargo, para realizar con éxito estas operaciones 
aparentemente sencillas, deben cumplirse ciertas 
condiciones de reacción. Las condiciones más 
importantes son operar a baja temperatura y evitar la 
excesiva acidez o alcalinidad durante todo el proceso. 
Las muestras de hojas de yacón, se pesaron y fueron 
sometidas a cocción a: 80°C, 100°C y 120°C, durante 60, 
120 y 180 minutos con diferentes soluciones: agua, ácido 
sulfúrico al 1% o hidróxido de sodio al 1%.

La inulina y oligofructosa, no son hidrolizadas por las 
enzimas digestivas humanas ni absorbidas en la parte 
superior del tracto gastrointestinal. Su fermentación 
colónica produce ácidos grasos de cadena corta que 
podrían ser importantes para mantener la función de las 
células epiteliales previniendo la carcinogénesis del 
colon y disminuyen el pH colónico. Al ser ambas 
fermentadas por los microorganismos del colon 
estimulan selectivamente las bifidobacterias que inhiben 
las especies potencialmente patógenas como son los 
clostridios. Por lo tanto: pueden ser importantes en la 
resistencia a la colonización y profilaxis de desórdenes 
gastrointestinales. La inulina posee un sabor neutral 
suave, moderadamente soluble en agua, otorga cuerpo y 
palatabilidad. Tiene gran capacidad para reemplazar las 
grasas. Al mezclarla con agua forma un gel cremoso de 
excelente palatabilidad.

a) Cromatografía de columna de ligosacáridos

Pollock (1996) citado por Lizárraga y col. (1997) reporta 
que la extracción, purificación, caracterización y 
aplicación de fructooligosacáridos han avanzado 
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rápidamente en la última década, debido a las 
implicaciones en la mejor salud humana y animal. Goto y 
col., mencionado por Lizárraga y col. (1997) reportan que 
se han aislado oligosacáridos (desde trisacáridos y 
dicasacáridos) a partir de raíces de yacón, los cuales 
fueron purificados por cromatografía de columna y 
filtración de gel; los cuales serán tomados en cuenta para 
el presente trabajo.

RESULTADOS

Con el tratamiento térmico de las hojas de yacón, se 
determinó una casi nula presencia de inulina y de trazas de 
azúcares que quedaron en el agua de cocción y en las 
muestra de hojas de yacón homogeneizado por HPLC 
utilizando un detector de índice de refracción, con columna 
de intercambio iónico para separación de polisacáridos y 
ácidos orgánicos (Transgenomic ICSepICE-ION-300). Se 
utilizó un estándar de azúcares comerciales de 
concentración conocida (1 g/L) para cuantificar los azúcares 
presentes (fructosa, glucosa, xilosa y arabinosa). El detector 
fue de índice. El eluyente utilizado fue una disolución de 
ácido sulfúrico 0.005 N (1.45 ml/L) con un flujo de 0.4 
mL/min; la temperatura de la columna fue de 45°C y el 
volumen de inyección fue de 10 L. 

La determinación de furfural se realizó en un 
espectrofotómetro Shimadzu UV-1601 a 280 nm. Se analizó 
la textura de las muestras usando un texturómetro (modelo 
TA XT2i Stable Micro System Texturometer) y la navaja 
Warner Bratzler con una velocidad de 1 mm/seg hasta corte 
total, para determinar con que tratamiento se podía debilitar 
los tejidos para la obtención de inulina. Se determinaron los 
parámetros L*, a*, b*, c y H con un colorímetro HunterLab 
para determinar si ocurrieron cambios en el color debido a 
los distintos tratamientos y las reacciones de Maillard

El análisis de agua de cocción por HPLC, determinó que los 
niveles de fructosa producidos por hidrólisis de inulina con 
ácido sulfúrico (1%), son muy pequeños (sólo 0,025 g/L) al 
igual que los valores de hidrólisis en agua (hasta 0,25 g/L) e 
hidróxido de sodio 1% (hasta 0,13 g/L). 

En el análisis de las hojas de yacón homogeneizado se 
observaron mínimos niveles de fructosa en los tratamientos 
con ácido sulfúrico al 1% (0,07 g/L) y niveles de hasta 0,006 
y 0,005 g/L en agua e hidróxido de sodio al 1% 
respectivamente. Mediante la cuantificación de azúcares 
ligados a las hojas de yacón después de haber 
homogeneizado las muestras se observó que los niveles 
eran todavía más bajos de los vistos en el agua de cocción. 

DISCUSIÓN

Al contrario, de otras plantas, que almacenan los 
carbohidratos en forma de almidón, el yacón lo hace en 

. 

forma de inulina u oligofructosa, conocida como alimento de 
la flora intestinal (función prebiótica), lo cual es favorable 
para las personas que sufren de diabetes.

Teóricamente, este alimento podría suplantar cultivos como 
la caña de azúcar y la fructuosa de maíz en muchos 
productos, desde galletas hasta refrescos, esto con 
respecto a la raíz.

Otra ventaja se encuentra en sus hojas, que tienen 
propiedades hipoglicemiantes; pues cuando se bebe un 
mate de hojas del Yacón se logra reducir la concentración de 
glucosa en la sangre.

“ Un hecho sorprendente - indica Vidal Villagómez Castillo, 
ingeniero agrónomo del programa de raíces y tuberosas de 
la Universidad Nacional Agraria La Molina – es que en las 
zonas donde se consume este producto casi no existen 
obesos ni diabéticos “.

Otros estudios realizados demuestran que las hojas han 
revelado que entre otros componentes, contiene 11% de 
proteína por lo que en los pueblos de la sierra, son utilizadas 
como forraje para alimentar a animales de pastoreo y para la 
crianza de cuyes.

En el presente estudio se ha realizado el análisis de las 
hojas de yacón homogeneizado se observan mínimos 
niveles de fructosa en los tratamientos con ácido sulfúrico al 
1% (0,07 g/L) y niveles de hasta 0,006 y 0,005 g/L en agua y 
hidróxido de sodio al 1% respectivamente. Mediante la 
cuantificación de azúcares ligados a las hojas de yacón 
después de haber homogeneizado las muestras se observó 
que los niveles eran todavía más bajos de los vistos en el 
agua de cocción. Los resultados obtenidos indican que no 
es posible la extracción de inulina y oligosacáridos; y 
consecuentemente, no es factible la elaboración industrial  
de un edulcorante con la inulina y oligosácaridos de la hoja 
de yacón debido a las pequeñas cantidades que se 
encuentran.

CONCLUSIONES

•Utilizando como estándar un azúcar comercial con una 
concentración de 1 g/L para cuantificar los azúcares 
presentes (fructosa, glucosa, xilosa y arabinosa); el 
detector de índice determinó que los niveles de fructosa 
producidos por hidrólisis de inulina con ácido sulfúrico 
(1%) es sólo 0,025 g/L, que al igual a los valores de 
hidrólisis en agua es hasta 0,25 g/L y en  hidróxido de 
sodio 1% es hasta 0,13 g/L.

•En el análisis de las hojas de yacón homogeneizado se 
observaron en los tratamientos con ácido sulfúrico al 1% 
0,07 g/L y niveles de hasta 0,006 y 0,005 g/L en agua y en 
hidróxido de sodio al 1% respectivamente.
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contribuye a mejorar la protección y el equilibrio del intestino 
estimulando la flora intestinal a través de las bifidobacterias. 
En segundo lugar, mejora la biodisponibilidad del calcio. 
Esto se traduce en una reducción de la osteoporosis, ya que 
se ha demostrado que ambos activos vegetales aumentan 
tanto la densidad mineral del hueso como la masa ósea. Y 
en tercer lugar, actúan de forma positiva sobre el sistema 
digestivo ayudando a regular el tránsito intestinal. Por todo 
esto, la inulina y la oligofructosa son recomendables para 
todas las personas y especialmente para niños y 
adolescentes por estar en edad de crecer y de formar su 
capital cálcico, así como para mujeres en gestación y 
personas de edad avanzada.

Los datos experimentales muestran que la oligofructosa 
inhibe la lipogénesis hepática y consecuentemente tiene un 
efecto hipotrigliceridémico, reduciendo el riesgo de 
arteroesclerosis. Además, los estudios de estos activos 
vegetales están demostrando que ayudan a reducir la 
incidencia de lesiones pre-cancerosas de colon, tanto como 
el nivel de triglicéridos y de azúcar en sangre. Con lo cual 
estaría también recomendado su consumo para prevenir 
diabetes, colesterol y enfermedades cardiovasculares.

El objetivo de la investigación fue establecer las condiciones 
óptimas de extracción de inulina y oligosacáridos en las 
hojas de yacón, mediante la hidrólisis química

MATERIAL Y MÉTODOS

Material y equipos
•Material

a) Materia prima
Hojas de yacón amarillo (Polymnia sonchifolia), de la 
zona de Ulcumayo, provincia de Junín, departamento 
de Junín.

b) Equipos
•balanza analítica.
•secador de 25 a 60ºC de 0 a 100% de humedad 

Relativa.
•probetas.
•tubos de ensayo.
•pipetas.
•fiolas.
•cápsulas petrie.
•estufa.
•mufla.
•potenciómetro.
•termómetros.
•bioreactor.
•detector de índice de refracción.
•espectrofotómetro.
•texturómetro

•Método de investigación

Se utilizó dos tipos de investigación: el de tipo 
correlacional porque se va a manipular y relacionar las 
diferentes variables (dependientes e independientes) y el 
de tipo explicativo (estudios experimentales) porque se 
realizaron las pruebas de laboratorios respectivas tanto 
para el análisis como para la obtención de inulina.

a) Hidrólisis de inulina

Este método comprende la hidrólisis del jugo de las hojas 
de yacón para la separación de la fructosa como 
complejo cálcico insoluble (C H O .CaO), liberación de la 6 12 6

fructosa por acidificación del complejo con un ácido que 
forma una sal cálcica insoluble (ácido carbónico o 
fosfórico), separación de los cationes y aniones 
contaminantes por medio de resinas de intercambio de 
iones, concentración en vacío de la solución de fructuosa 
hasta formar un jarabe espeso y finalmente la 
cristalización de la inulina.

Sin embargo, para realizar con éxito estas operaciones 
aparentemente sencillas, deben cumplirse ciertas 
condiciones de reacción. Las condiciones más 
importantes son operar a baja temperatura y evitar la 
excesiva acidez o alcalinidad durante todo el proceso. 
Las muestras de hojas de yacón, se pesaron y fueron 
sometidas a cocción a: 80°C, 100°C y 120°C, durante 60, 
120 y 180 minutos con diferentes soluciones: agua, ácido 
sulfúrico al 1% o hidróxido de sodio al 1%.

La inulina y oligofructosa, no son hidrolizadas por las 
enzimas digestivas humanas ni absorbidas en la parte 
superior del tracto gastrointestinal. Su fermentación 
colónica produce ácidos grasos de cadena corta que 
podrían ser importantes para mantener la función de las 
células epiteliales previniendo la carcinogénesis del 
colon y disminuyen el pH colónico. Al ser ambas 
fermentadas por los microorganismos del colon 
estimulan selectivamente las bifidobacterias que inhiben 
las especies potencialmente patógenas como son los 
clostridios. Por lo tanto: pueden ser importantes en la 
resistencia a la colonización y profilaxis de desórdenes 
gastrointestinales. La inulina posee un sabor neutral 
suave, moderadamente soluble en agua, otorga cuerpo y 
palatabilidad. Tiene gran capacidad para reemplazar las 
grasas. Al mezclarla con agua forma un gel cremoso de 
excelente palatabilidad.

a) Cromatografía de columna de ligosacáridos

Pollock (1996) citado por Lizárraga y col. (1997) reporta 
que la extracción, purificación, caracterización y 
aplicación de fructooligosacáridos han avanzado 
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rápidamente en la última década, debido a las 
implicaciones en la mejor salud humana y animal. Goto y 
col., mencionado por Lizárraga y col. (1997) reportan que 
se han aislado oligosacáridos (desde trisacáridos y 
dicasacáridos) a partir de raíces de yacón, los cuales 
fueron purificados por cromatografía de columna y 
filtración de gel; los cuales serán tomados en cuenta para 
el presente trabajo.

RESULTADOS

Con el tratamiento térmico de las hojas de yacón, se 
determinó una casi nula presencia de inulina y de trazas de 
azúcares que quedaron en el agua de cocción y en las 
muestra de hojas de yacón homogeneizado por HPLC 
utilizando un detector de índice de refracción, con columna 
de intercambio iónico para separación de polisacáridos y 
ácidos orgánicos (Transgenomic ICSepICE-ION-300). Se 
utilizó un estándar de azúcares comerciales de 
concentración conocida (1 g/L) para cuantificar los azúcares 
presentes (fructosa, glucosa, xilosa y arabinosa). El detector 
fue de índice. El eluyente utilizado fue una disolución de 
ácido sulfúrico 0.005 N (1.45 ml/L) con un flujo de 0.4 
mL/min; la temperatura de la columna fue de 45°C y el 
volumen de inyección fue de 10 L. 

La determinación de furfural se realizó en un 
espectrofotómetro Shimadzu UV-1601 a 280 nm. Se analizó 
la textura de las muestras usando un texturómetro (modelo 
TA XT2i Stable Micro System Texturometer) y la navaja 
Warner Bratzler con una velocidad de 1 mm/seg hasta corte 
total, para determinar con que tratamiento se podía debilitar 
los tejidos para la obtención de inulina. Se determinaron los 
parámetros L*, a*, b*, c y H con un colorímetro HunterLab 
para determinar si ocurrieron cambios en el color debido a 
los distintos tratamientos y las reacciones de Maillard

El análisis de agua de cocción por HPLC, determinó que los 
niveles de fructosa producidos por hidrólisis de inulina con 
ácido sulfúrico (1%), son muy pequeños (sólo 0,025 g/L) al 
igual que los valores de hidrólisis en agua (hasta 0,25 g/L) e 
hidróxido de sodio 1% (hasta 0,13 g/L). 

En el análisis de las hojas de yacón homogeneizado se 
observaron mínimos niveles de fructosa en los tratamientos 
con ácido sulfúrico al 1% (0,07 g/L) y niveles de hasta 0,006 
y 0,005 g/L en agua e hidróxido de sodio al 1% 
respectivamente. Mediante la cuantificación de azúcares 
ligados a las hojas de yacón después de haber 
homogeneizado las muestras se observó que los niveles 
eran todavía más bajos de los vistos en el agua de cocción. 

DISCUSIÓN

Al contrario, de otras plantas, que almacenan los 
carbohidratos en forma de almidón, el yacón lo hace en 

. 

forma de inulina u oligofructosa, conocida como alimento de 
la flora intestinal (función prebiótica), lo cual es favorable 
para las personas que sufren de diabetes.

Teóricamente, este alimento podría suplantar cultivos como 
la caña de azúcar y la fructuosa de maíz en muchos 
productos, desde galletas hasta refrescos, esto con 
respecto a la raíz.

Otra ventaja se encuentra en sus hojas, que tienen 
propiedades hipoglicemiantes; pues cuando se bebe un 
mate de hojas del Yacón se logra reducir la concentración de 
glucosa en la sangre.

“ Un hecho sorprendente - indica Vidal Villagómez Castillo, 
ingeniero agrónomo del programa de raíces y tuberosas de 
la Universidad Nacional Agraria La Molina – es que en las 
zonas donde se consume este producto casi no existen 
obesos ni diabéticos “.

Otros estudios realizados demuestran que las hojas han 
revelado que entre otros componentes, contiene 11% de 
proteína por lo que en los pueblos de la sierra, son utilizadas 
como forraje para alimentar a animales de pastoreo y para la 
crianza de cuyes.

En el presente estudio se ha realizado el análisis de las 
hojas de yacón homogeneizado se observan mínimos 
niveles de fructosa en los tratamientos con ácido sulfúrico al 
1% (0,07 g/L) y niveles de hasta 0,006 y 0,005 g/L en agua y 
hidróxido de sodio al 1% respectivamente. Mediante la 
cuantificación de azúcares ligados a las hojas de yacón 
después de haber homogeneizado las muestras se observó 
que los niveles eran todavía más bajos de los vistos en el 
agua de cocción. Los resultados obtenidos indican que no 
es posible la extracción de inulina y oligosacáridos; y 
consecuentemente, no es factible la elaboración industrial  
de un edulcorante con la inulina y oligosácaridos de la hoja 
de yacón debido a las pequeñas cantidades que se 
encuentran.

CONCLUSIONES

•Utilizando como estándar un azúcar comercial con una 
concentración de 1 g/L para cuantificar los azúcares 
presentes (fructosa, glucosa, xilosa y arabinosa); el 
detector de índice determinó que los niveles de fructosa 
producidos por hidrólisis de inulina con ácido sulfúrico 
(1%) es sólo 0,025 g/L, que al igual a los valores de 
hidrólisis en agua es hasta 0,25 g/L y en  hidróxido de 
sodio 1% es hasta 0,13 g/L.

•En el análisis de las hojas de yacón homogeneizado se 
observaron en los tratamientos con ácido sulfúrico al 1% 
0,07 g/L y niveles de hasta 0,006 y 0,005 g/L en agua y en 
hidróxido de sodio al 1% respectivamente.
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Inulina y oligosacáridos  en el yacón



•Técnicamente no es factible la elaboración de un 
edulcorante con la inulina y oligosacáridos de las hojas 
de yacón debido a las pequeñas cantidades que se 
encuentran en ellas.

•La razón por la cual se le atribuye mayores propiedades 
para controlar el avance de la diabetes a las hojas de 
yacón que a las raíces reservantes, es que deben estar 
brindadas por otros componentes diferentes de la inulina 
y los oligosacáridos, puesto que el contenido de éstos es 
mayor en las raíces reservantes que en las hojas 
debiendo ser mejor la raíz y no las hojas.
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ESTUDIO TECNOLÓGICO PARA LA ELABORACIÓN DE HOT DOG A PARTIR DE LA CARNE DE CUY*
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RESUMEN

El cuy doméstico representa una fuente valiosa de carne en las zonas rurales del país, en la actualidad se cría en granjas  y 
por lo tanto es una  fuente proteica que puede muy bien ser aprovechada en la elaboración de hot dog ya que por un lado se 
incrementa su valor comercial y por otro lado este producto tiene gran facilidad de consumo por ser de rápida preparación.  
Los objetivos de la investigación fueron: Determinar el porcentaje óptimo de carne de cuy para la elaboración de hot dog. 
Evaluación del análisis organoléptico del hot dog de carne de cuy.  Para la elaboración del producto se siguió el  siguiente 
diagrama de flujo: selección, picado, cutter, embutido, escaldado, enfriado, escurrido, conservación  y comercialización. Se 
trabajo con carcasa de cuy a un pH de 6,34,  realizándose pruebas de Eber, Nessler y ácido sulfhídrico que son indicadores 
de putrefacción de carnes dándonos un resultado negativo. Se llegó a determinar el contenido de grasa que fue de 7,4% y 
determinándose el porcentaje óptimo de carne de cuy en la formulación como producto aceptable se tuvo el T2 quien ocupa 
el primer lugar por la  consistencia apariencia, olor y sabor del hot dog teniendo como resultado final  carne de cuy 90% y 
proteína de soya 10% el cual se obtiene en función a un análisis organoléptico. 

Palabras clave: Cuy, hot dog, cutter, embutido, escaldado

TECHNOLOGICAL STUDY FOR MAKING HOT DOG STOITICY FROM GUINEA PIG MEAT

ABSTRACT

The present investigation litled “A Technological study for the elaboration of hot dog starting from guinea pig meat ” has four 
objectives; to determine the good % of guinea pig meat for the elaboration of hot dog to evaluate through an organoleptic 
analysis. The guinea pig meat represents a valuable source of meat in the rural areas of the country and at the present it´s 
raised in farms therefore, it´s a great source of proteins which can be profitable in the elaboration of the hot dog, for one reason 
it increases its commercial value and for another this product has a great facility in the consumption and quick preparation. For 
the elaboration of this hot dog, we followed the present diagram of flow: selection, diving cutting , cooling sausage, sealding, 
draining, conservation, commercialization. You work with guinea pig carcosa, We worked a 6,34 ph carring out test Eber 
Nessler and sulphidric acid that are indicatives of the rotting of this moet giving us a negative percentage. It was determined 
that the content of fat was 7,45% and being determined the % percent of good guinea pig meat in the formulation as an 
acceptable meat. We got T2 that takes the first place for its consistence, appearence, color and flavor of the hot dog and 
having as a final result, 90% of guiena pig meat and soy protein in 10 % which is obtained as a result of an organoleptic 
analysis.

Key word: Cuines pig , hot dog, cutter, sausage embutido, escaldado enredished
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INTRODUCCIÓN

El cuy a través de muchos siglos desde las épocas de vida 
silvestre pasó a su estado doméstico por la exquisitez de 
su carne, por ser un animal de fácil adaptación a la crianza 
y selección,  existiendo en la actualidad varios tipos de cuy 

que nos ofrecen ventajas en cuanto a sus características 
anatómicas.

Actualmente, en nuestro país se está revalorando esta 
carne por su valor nutritivo como 19,1% de proteína 
aproximadamente y se busca nuevas alternativas de 


