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Diversidad de genotipos de
yuca segun el mercado y las
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consumidores
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La Alianza de Bioversity International y el Centro Internacional de Agricultura Tropical (CIAT) hace parte de CGIAR,
un consorcio mundial de investigacion para un futuro sin hambre.
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Mesoamérica
Caribe

El banco de germoplasma
del CIAT tiene 6.600
accesiones de yuca

Bosque
Atlantico
Himedo

300 genotipos landraces
fueron analizados por 5 afios
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+* Alto contenido de materia seca

Diversidad de clones por contenido de materia seca
Min: 22% ; Max: 43%; Media: 38%
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Contenido de materia seca (%) en raices de yuca

COL1805 CR59
Contenido mayor >35% DM PARS7 CUB29

VEN270 GUA66
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Mercado: Consumo en fresco
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s Bajo contenido de Cianuro (HCN) 0 sianhidrico
HCN

ﬁ Contenido HCN permitido en raices y hojas

< 180 ppm HCN en base seca
< 50 ppm HCN en base humeda

s
*Troceado
) L . *Molienda
»» Métodos de eliminacion de clanuro  »coccisn
*Secado

*Fermentacidn




Mercado: Consumo en fresco

*» Bajo Susceptibilidad al Deterioro
Fisiologico Poscosecha (PPD)
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Mercado: Consumo en fresco

> Tiempo de Coccion

Seleccion de 9 trozos (proximal, central y distal)
AT B 1. 5 gl
22 24 26

#trozo| 6 (13 |25(34|41|56|73|83
i ™ 8 [ % | Coccion
< o - ( Y (i) 30{15(20|15(35|60|20 |20

Tiempo de coccion : 30 min
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#Trozo | 6 |15|25|34 | 41|56 | 73 | 83 | 94 #Trozo |6 (13|25 |34 | 41 | 56 | 73 | 83 | 94

Coccion Coccion
(min) B|20(15|15(15(15 (20|15 |20 (min) 60/60{60 60| 60 | 60 | 60 | 60 | 60

Tiempo de coccion: 17 min Tiempo de coccion: 60 min
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Descriptores en la evaluacion sensorial de yuca cocida
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Laboratorio de calidad poscosecha de Yuca
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Formato de evaluacion sansorial
Entrenamiento [ | Calibracién [ |
Heombrg: Fecha
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A CONTPAICon, enoonorand 10 aribanos sensoriales Dl Yuca CoCkE. 3 atributos deben ser evaluddas en incensidad en
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Descriptores en la evaluacion sensorial de yuca cocida

1: Highly cohesive 4: Cohesive

6: Friable 10: Highly friable
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Productos a partir de yuca fresca
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Mercado: Produccion de harina y almidon

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 coccion y PPD no es factor discriminante
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Mercado: Produccion de Almidones

*Mejora la Estabilidad
*Disminuye pérdida de humedad

Productos Lacteos

Mejora la estabilidad y la
viscosidad

Salsas y aderezos

Salsas mas espesas y
estables en el tiempo

Productos Panificacion

Mejora la expansion o volumen

& ) Gluten Free




Mercado: Produccion de Almidones

1. Claridez de los geles de almidodn

COL1495 69,05
COL638 68,30
CUB21 6740

GENES
TRANSLUCIDOS

CUBT74 43,25 OC;EA'-C%SS
CUBBS 44,55
PANG] b4,55
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Mercado: Produccion de Almidones

2. Contenido de Amilosa y Amilopectina
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BRA1168 15,00 : =g

Ya)o contenido
MEX96 15,45  de Amilosa
BRA130 15,96 -
COL113 16,51

Amilopectina Amilosa
rC»er}oﬁpﬁ % ,ﬁ\ilosg
CUB65 25,41
BRA12 24,69

COL1292 24,31
ARG55 24,23




Mercado: Produccion de Almidones

3. Perfil de viscosidad de los almidones de yuca
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