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Mercado: Consumo en fresco

❖Alto contenido de materia seca

COL1805
PAR57

VEN270

CR59
CUB29
GUA66

Contenido mayor >35% DM 
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Contenido de materia seca (%) en raices de yuca

Diversidad de clones por contenido de materia seca

 Min: 22% ; Max: 43%; Media: 38%

< 22 23 - 29 30 - 34 35- 39 > 40



Mercado: Consumo en fresco

❖ Bajo contenido de Cianuro (HCN)

Contenido HCN permitido en raíces y hojas

< 180 ppm HCN en base seca

< 50 ppm HCN en base húmeda

❖ Métodos de eliminación de cianuro

*Troceado

*Molienda

*Cocción

*Secado

*Fermentación



Mercado: Consumo en fresco

❖ Bajo Susceptibilidad al Deterioro
Fisiologico Poscosecha (PPD)

BAJO
PPD

BRA897
VEN309
MEX86
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ALTO
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❖Tiempo de Cocción

# trozo 6 13 25 34 41 56 73 83 94

Coccion  

(min)
30 15 20 15 35 60 20 20 60

Tiempo de cocción : 30 min

Mercado: Consumo en fresco



# Trozo 6 13 25 34 41 56 73 83 94
Coccion 

(min) 15 20 15 15 15 15 20 15 20

# Trozo 6 13 25 34 41 56 73 83 94
Coccion 

(min)
60 60 60 60 60 60 60 60 60

Tiempo de cocción: 17 min Tiempo de cocción: 60 min



❖Color
❖Dureza
❖Humedad
❖Fibrosidad
❖Harinosidad
❖Pegajosidad
❖Amargor
❖Vidriosidad

Descriptores en la evaluación sensorial de yuca cocida 



Descriptores en la evaluación sensorial de yuca cocida 



Productos a partir de yuca fresca

Chips

Croquetas Flan de yuca

Helado



Mercado: Producción de harina y almidón

1. Alto contenido de materia seca asociado con buen rendimiento en campo

2. Contenido de cianuro (Se aceptan niveles >200 ppm HCN)

3. Tiempo de cocción y PPD no es factor discriminante



Productos hechos con harina de yuca

Waffles

Galletas Pancakes

Pasta

Crepes

Obleas



Mercado: Producción de Almidones

*Mejora la Estabilidad
*Disminuye pérdida de humedad

Productos Cárnicos Salsas y aderezos

Mejora la estabilidad y la 
viscosidad

Salsas más espesas y 
estables en el tiempo

Mejora la expansión o volumen
Gluten Free

Productos Lácteos Productos Panificación



1. Claridez de los geles de almidón

Genotipo % Claridez
CUB74 43,25
CUB65 44,55
PAN51 44,55

Genotipo % Claridez
COL1495 69,05
COL638 68,90
CUB21 67,40

GELES 

TRANSLUCIDOS

GELES

OPACOS

Mercado: Producción de Almidones



Genotipo % Amilosa

BRA1168 15,00

MEX96 15,45

BRA130 15,96

COL113 16,51

Genotipo % Amilosa

CUB65 25,41

BRA12 24,69

COL1292 24,31

ARG55 24,23

Amilopectina Amilosa

Bajo contenido 

de Amilosa

Mercado: Producción de Almidones
2. Contenido de Amilosa y Amilopectina

Alto contenido 

de Amilosa
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BRA132 BRA335 BRA163 BRA97 ARG20 TMS60444
VEN25 TME 3 PAR 36 TMS30555 ECU 72 COL2436
COL1684 COL 1522 COL 113 COL 965 COL 890 COL 688
COL490 BRA 1173 BRA 1168 BRA 174 BRA 117 PER183

3. Perfil de viscosidad de los almidones de yuca

Pico de Viscosidad

Viscosidad Final

Temperatura

Empastamiento

Mercado: Producción de Almidones



Gracias!
m.a.ospina@cgiar.org
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