Preferencia de uso de la yuca, en base a las correlaciones entre composicién
de la raiz, propiedades fisicoquimicas y funcionales del almidén de yuca.
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INTRODUCCION

La yuca, Manihot esculenta Crantz, originaria de América, es la base alimentaria de mas de 80 millones
de personas. Las raices contienen compuestos cianogénicos (CC) en concentraciones muy variables
(1). El consumo en fresco (trozos hervidos o fritos) se realiza con variedades bajas en CC. Las
variedades altas en CC son procesadas para su detoxificaciéon (2). Estas variedades se utilizan para
productos tradicionales de gran consumo (farinha, gari, chikwangue, fufu, casabe). La calidad
requerida por los consumidores de estos productos no se puede obtener con variedades bajas en CC.
El objetivo de este trabajo fue de estudiar y correlacionar la composicion y propiedades fisicoquimicas
y funcionales de variedades de yuca, para comprender la preferencia varietal de los procesadores y
consumidores de yuca.

MATERIALES Y METODOS

118 variedades de yuca, elegidas en base al contenido de CC, y del contenido de
amilosa en la Coleccion Mundial de yuca mantenida en Ciat.

Raices frescas : Materia Seca (MS)y CC (1) .

Harinas : fibra (1), nitrégeno total (Dumas), azticares (HPLC) .

Almidén: claridad, RVA, amilosa y Tonset (DSC), solubilidad e hinchamiento (3).

RESULTADOS Y DISCUSION

Raices frescas.

16.4% < MS < 46.4%, el CC varié entre 22 < CC < 3274 ppm en base seca.

Las 118 muestras seleccionadas son representativas de la diversidad mundial (1).
Harinas

La tabla 1. presenta la composicion promedio de la yuca en base seca.

La figura 2 presenta el comportamiento de los geles de almidon de yuca. Algunos
geles presentan el doble del valor de la Vmax y Vfinal (1017; 1077 cP) frente a otros
(459;331 cP), respectivamente. De igual forma que la Tonset, la temperatura de
empastamiento presenta poca variabilidad de 64.5 +1.4 °C (1).
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Este estudio pone en evidencia la variabilidad existente en la yuca.

Se demostré que los parametros fisicoquimicos y funcionales del almidén

estan asociados al contenido de cianuro de la raiz. Estos resultados sugieren que
procesadores y consumidores en Africa y en el Amazonas (4), procesan exclusivamente
variedades con altos CC para la obtencion de algunos productos. No es claro si alto CC
es necesario para definir la calidad del producto o si simplemente es usado como
“marcador” para identificar variedades con caracteristicas organolépticas deseables.

La Temperatura de gelatinizacion (Tonset) de los almidones de yuca fue baja, con
una variabilidad muy estrecha .El contenido de amilosa evaluado por DSC concuerda
con el método colorimétrico (1). La solubilidad y el hinchamiento a 75°C son muy
variables. El almidén de yuca en promedio puede absorber de 30 a 60 veces su peso
inicial (3). Se encontré una correlacion (p<0.05) positiva (Fig 1.) entre entre CC y la
capacidad de hinchamiento (a), y negativa con la solubilidad (b).
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Fig 1. Correlacion entre CC y el poder de hinchamiento, y la solubilidad de los geles .
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