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RESUMEN

La presente tesis intitulada “caracterizacion del almidon de uncucha (xanthosoma
sagitifolium) de dos variedades y su aplicacion en embutidos™ con las variedades de
lima uncucha y Q’uello uncucha se realizé el analisis proximal a las dos variedades de
uncucha(Lima y Q’uello), se determino el rendimiento de la extraccion del almidéon de
las variedades de Lima uncucha y Q’uello uncucha, ademas se caracterizaron las
propiedades funcionales en las cuales se tuvo en cuenta como referencia el almidén de
yuca Yy los datos obtenidos para el almidon de malanga realizados en Colombia.

El contenido de amilosa/amilopectina fue realizado en un laboratorio certificado por
INACAL mediante la Técnica usada (ISO, 1987) para almidones el cual mide
colorimétricamente el complejo yodo-amilosa. Los resultados obtenidos fueron de 20y
24% de amilosa, 80 y 76% de amilopectina para Q’uello uncucha y Lima uncucha
respectivamente. Lo cual demostré que los métodos de extraccién con relacion de
materia prima: agua de 1:10 y 1:20 y extraccion de via humeda que consiste en la
directa trituracion de la uncucha y la via seca que pasa una etapa de deshidratacion a
una temperatura de 60°C extraido no tuvo efecto en la composicion de amilosa y

amilopectina.

Se obtuvieron temperaturas de gelatinizacion de 60-69 °C y 63-74°C para las variedades
de Lima y Q’uello uncucha respectivamente. EI almidon de uncucha obtenido posee
propiedades funcionales que hacen viable su aplicacion en la elaboracion de embutidos,
otros productos alimenticios y aplicaciones industriales, pudiendo remplazar a los de la

yuca, papa y trigo.

El hot-dog obtenido con la adicion del almidén de uncucha fue de buena aceptabilidad

con buena suavidad y consistencia.
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