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PRESENTACION

E n la presente publicacion se resumen los resultados obtenidos de los
materiales promisorios de yuca, evaluados durante la ejecucidon del proyecto:
“Descubriendo el potencial de la yuca peruana mediante la utilizacion de la diversidad
genética superior y de tecnologias de produccidon y procesamiento industrial para su
puesta en valor”, en el marco del convenio Instituto Nacional de Innovacidon Agraria - INIA

y Centro Internacional de Agricultura Tropical-CIAT.

El objetivo del estudio fue realizar la caracterizacion agromorfolégica, quimica vy
sensorial de 20 accesiones promisorias de yuca cultivadas bajo condiciones de la

Estacion Experimental Agraria Donoso de Huaral.

La caracterizacion agromorfoldgica de las accesiones en campo, estuvieron a cargo de
la Ing. Mavel Marcelo, técnico Fidel Macha, técnico Benito Pérez Lermo vy
personal de campo. Los analisis fisicoquimicos, nutricionales y sensoriales estuvieron
a cargo del Quimico Fredy Quispe, Ingeniera Karina Ccapa, el Bachiller Bryan Rufino,
y la técnica Teodosia Vega, siendo coordinados la parte de campo vy laboratorio,
por el Quim. Fredy Quispe Jacobo, responsable del Proyecto y del Area
“Valoracién y uso de los recursos genéticos con aptitud industrial” de la Subdireccion

de Recursos Genéticos del Instituto Nacional de Innovacidn Agraria-INIA.

Esperamos que los resultados presentados en esta publicacion contribuyan a
posicionar en el mercado nacional e internacional la diversidad de cultivares
promisorios de yuca, e incentiven una mayor investigacién y valorizaciéon de su

diversidad.

Los autores
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1. INTRODUCCION

La familia Euphorbiacea, una de las mdas amplias en diversidad, se encuentra constituida
por 7200 especies que se caracterizan por el desarrollo de vasos laticiferos compuestos
por células secretoras o galactocitos que producen una secrecién lechosa. La yuca
(Manihot esculenta Crantz) pertenece a esta familia, y su centro de origen se encuentra

en la cuenca Amazédnica.

Esta raiz ocupa el cuarto lugar como cultivo alimentario después del arroz, trigo y maiz.
Posee un enorme potencial para su produccion en suelos pobres, debido a su plasticidad y
tolerancia frente a plagas y enfermedades. En consecuencia, constituye una fuente
importante para la seguridad alimentaria de millones de personas en las regiones tropicales

del Africa, América Latina y Asia.

La yuca se utiliza extensamente en la cocina latinoamericana. Las variedades dulces se
consumen hervidas o fritas como sustituto de la papa. En la costa peruana, se consume
como un piqueo o acompafiando diferentes platos tipicos regionales, como el ceviche. En la
Amazonia peruana, se consume principalmente cocida, como bebida alcohdlica llamada

“masato”, o bajo la forma de rosquillas que se obtienen a partir del almidén nativo de yuca.

Es una fuente importante de calorias por sus contenidos sobresalientes de almidén y los que
se aprovechan a nivel mundial para la produccion de insumos e ingredientes en la industria
alimentaria; alcohol etilico para la produccion de biocombustibles, aglomerantes,
estabilizantes, detergentes, articulos de limpieza, entre otros; asi como en aplicaciones medio
ambientales para la depuracién y tratamiento de aguas residuales. En la fabricacion de
cosméticos y formas farmacéuticas, y su utilizacion en ganaderia para reducir los olores del

lecho de los animales.

El INIA a través de la Direccion de Recursos Genéticos y Biotecnologia-DRGB, cuenta con una
Coleccion Nacional de 741 accesiones de yuca, donde se dispone de 20 accesiones
promisorias segun atributos agromorfoldgicos, que fueron evaluadas como parte del Proyecto
“Descubriendo el potencial de la yuca peruana mediante la utilizacion de la diversidad
genética superior y de tecnologias de produccion y procesamiento industrial para su puesta
en valor” para identificar materiales sobresalientes por sus atributos fisicoquimicos,
nutricionales y sensoriales, que se presentan en el presente documento técnico, como una

contribucién a su caracterizacion y puesta en valor en el mercado nacional e internacional.



1. OBJETIVOS

2.1 OBIJETIVO GENERAL

Dar a conocer la caracterizacion agromorfoldgica, quimica y sensorial de veinte
accesiones promisorias de yuca del Instituto Nacional de Innovacion Agraria-INIA, con la
finalidad de poner en valor materiales con mejores aptitudes para la agroindustria y el
sector gastrondémico.

2.2 OBIJETIVOS ESPECIFICOS

En las 20 acccesiones promisorias de yuca:

= Determinar los caracteres agromorfolégicos de color de tallo maduro, posicién de
raiz, pedunculo de raiz, nimero de raices/planta, rendimiento/ha de raices, peso de
raiz, color de superficie externa, color interno de raiz, color de pulpa, peso de

raices/planta, contenido de cascara y pulpa de raiz.

= Conocer las caracteristicas fisicoquimicas de la raiz: pH, acidez, sdélidos solubles e

indice de madurez.

= Conocer el valor nutricional de proteinas, grasa, fibra cruda, carbohidratos, cenizas y

energia total.
= Cuantificar los contenidos de almidén, amilosa y amilopectina.
= Cuantificar el antinutriente acido cianhidrico.
= Describir los parametros de color:L*, a*, b*, C* y Hue.

= Evaluar las caracteristicas sensoriales de los materiales cocidos de yuca.

1 Yuca, materiales promisorios para la seguridad alimentaria



n. MEronos

3.1 LABORES CULTURALES EN CAMPO

3.1.1

3.1.2

3.1.3

3.2
3.2.1

Riego

El riego se realizd segun su periodo vegetativo y de forma continua de acuerdo
a la capacidad de campo del terreno y de manera controlada para evitar las
pudriciones a nivel del sistema radicular.

Fertilizacion
Se realizd segun la fertilizacion a nivel de campo, y fenologia del cultivo,
considerando el periodo vegetativo y productivo.

Deshierbo

El control de malezas se realiz6 manualmente segun su incidencia en campo.

DESCRIPTORES MORFOLOGICOS EN YUCA

Color del tallo maduro
Las caracteristicas del color del tallo se evaluaron en las accesiones de la
Coleccién Nacional del INIA, cuando estas se encontraron al estado maduro,
dependiendo de periodo vegetativo y fructificativo. Los caracteres evaluados
corresponden a la Figura 1.
1. Verde Plateado

Verde oscuro

Rojo
Parpura

vk wnwN

Amarillo
Anaranjado
Marrdn oscuro

LN

Gris
Otros (especificar)

m
Verde
Plateado

Verde
oscuro

Amarillo  Anaranjo

Gris
oscuro

Marrén Rojo Purpura

Figura 1. Caracteristicas para el descriptor del color de tallo maduro
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3.2.2 Color externo de la corteza de la raiz reservante
El color externo de la corteza se evalud segun las consideraciones de la Figura 2:
1. Blanco o crema

N

Amarillo

w

Marrén claro

b

Marrdén oscuro

Blanco o crema Amarillo Marron claro Marrén oscuro

Figura 2. Caracteristicas del color externo de la corteza

3.2.3 Color interno de la corteza de la raiz reservante

El color interno de la corteza de la raiz reservante se evalué segun las
consideraciones de la Figura 3:

1. Blanco
Crema
Amarilla
Rosada

vk wnN

Purpura

Blanca Crema Amarilla Rosada Purpura

Figura 3. Caracteristicas del color interno de la corteza de la raiz reservante
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3.2.4 Color del cilindro central, pulpa

El color del cilindro de la parte comestible de la raiz se evalud segin las

consideraciones de la Figura 4:

1. Blanca

2. Crema

3. Amarilla
4. Rosada
5

. Crema con estrias

Blanca Crema Amarilla Rosada Crema/estrias

Figura 4. Caracteristicas del color externo de la corteza

3.2.5 Pedtnculo de la raiz reservante
El pedunculo de la raiz reservante se evalué segln las consideraciones de la
Figura 5:
1. Ausente
2. Corto
3. Intermedio
4

. Largo

Ausente (sésil) Intermedio Largo

Figura 5. Caracteristicas del pedunculo de la raiz reservante

Yuca, materiales promisorios para la seguridad alimentaria 1



3.2.6

3.2.7

Posicion de la raiz

La posicién de las raices se evaludé segun las consideraciones de la Figura 6.
1. Tendencia vertical
2. Tendencia horizontal

3. Irregular

1. Tendencia vertical 2. Tendencia horizontal 3. Irregular

Figura 6. Caracteristicas del pedunculo de la raiz reservante

Peso de raiz, pulpa y cascara

Se escogen al azar raices individuales de yuca en campo y se determinaron en 3
raices su peso individual, peso de pulpa y peso de cdscara y con los datos se
presentaron como % de pulpa y % cdscara correspondiente.

3.3 CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DE LAS RAICES DE YUCA

3.3.1

3.3.2

Acidez (ATT)

La acidez fue determinada por el método 942.15 (AOAC, 2012). Se pesan 10g
de muestra representativa de yuca fresca trozada, se trituran inmediatamente
con agua destilada en una licuadora (Oster, China) y se enrazan a un volumen
de 100 mL. Se miden 40 mL de la muestra y se proceden a titular con una
solucién estandarizada de NaOH 0.01 N en presencia del indicador fenolftaleina
hasta viraje de color rojo grosella. La acidez se expresa como porcentaje de
acido lactico.

pH

El pH se determind segin el método 981.12 (AOAC, 2012). En el extracto de las
raices de yuca (3.3.1) se mide la concentracién de i6nes H' con un
potencidmetro (Schoot Lad 850, Alemania).
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3.3.3 Solidos solubles(SS)
Los soélidos solubles se determinaron por refractometria (Atago, Japdn) de
acuerdo al método 931.12 (AOAC, 2012).

3.3.4 indice de madurez

Se determind a partir de la razén del contenido de sdlidos solubles y la acidez
(IM =SS/ATT).

3.3.5 Almidodn

El contenido de almiddn de las diferentes muestras se evaluaron segin método
gravimétrico, para lo cual una porcién de la raiz (100 g) se procedié a triturar
en una licuadora (Oster, China), posteriormente la muestra triturada se filtré
sobre un tamiz para eliminar la fibra, y se decantd, finalmente el almidén se
lavd repetidas veces con agua destilada y se deshidrata a 30°C en una estufa
de aire forzado (FAO, 2007).

3.3.6 Contenido de amilosa y amilopectina

20 mg de almidén deshidratado se disolvieron en 8 mL de dimetilsulfoxido
al 90%, en un bafo termostatizado a 85°C durante 15 minutos, transcurrido el
tiempo sefialado, la solucidn se trasvasa a una fiola de 25mL y se enrasa con
agua destilada. Para la determinacion, se mide 1 mL de la solucion y se agregan
40 mL de agua destilada y 5mL de una solucién de L/KI (Disolver 0.1079 g Kl en
5mL de agua en una fiola de 100 mL, agregue 0.0315g |,; disuelva y enrase)
aforandose con agua destilada a 50 mL, se mide la absorbancia a 600nm en el
espectrofotometro UV-Vis (Thermo Biomate, USA) y los resultados se expresan
como porcentaje de amilosa y amilopectina, que se obtienen a partir de una
curva de calibraciéon que utiliza amilosa y amilopectina de papa como estandar
entre 0 y 100 % (r’=0.999, y=0.004x + 0.0254) (Hoover y Ratnayake, 2001).

3.3.7 Acido cianhidrico

Preparacion de la muestra: De acuerdo a evaluaciones en laboratorio, 20g de
muestra se trituran con agua destilada en una licuadora (Oster, China), la
mezcla se enraza a 100 mL y se deja en reposo entre 2 y 4 horas.
Seguidamente la suspension se traslada a un tubo del destilador
semiautomatico Blchi (K355, Suiza) y se destila el HCN en presencia de MgCl,
(MgCl:6H,0, 2.5 molar) y H,SO, (18 N), a una presion de vapor del 90% vy
durante 3.10 min. El destilado se recibe en una solucion de NaOH (1.25 molar,
absorbente) que se afora a 100mL con agua destilada (EPA 9014, 1996).

Yuca, materiales promisorios para la seguridad alimentaria 1



Cuantificacion:

Método picrato alcalino: 0.5 mL de la solucidon obtenida se hacen reaccionar con
1 mL de solucion de picrato alcalino
(&cido picrico 0.50% y Na,CO,5%,) a la

temperatura de 95 °C por 5 minutos, el

resultado es la formacién de complejos
de transferencia de carga de color
naranja-marrén, que se enrazan a 5mL
con agua destilada. Finalmente se
miden las absorbancias a 490 nm en el
espectrofotémetro  UV-Vis  (Thermo
Biomate, USA) y los resultados se
expresan como mg HCN/kg raiz seca, a
partir de una curva de calibracién
utilizando KCN como estandar entre
6-58 mg CN/L (r'=0.9996, y = 0.0168)
(Eleazu y Eleazu, 2012).

Método piridina-acido barbittrico: 5mL del destilado se tamponan con 1.5mL
de NaH,PO,H,0 (1 molar), se agita y agregan 0.2 mL de Cloramina T (0.44 %)
dejandose en reposo entre 1 y 2 min, seguidamente se agregan 0.5 mL de
piridina-acido barbiturico (piridina, 30% y acido barbiturico, 6 %), se agita y se
enraza a 10 mL con agua destilada. La solucién se deja en reposo 8 min, al
término de los cuales se forma un colorante rojo de color fuerte que es
proporcional a laconcentracién de cianuro. Finalmente se mide la absorbancia
a 578nm y los resultados se expresaron como % de HCN/kg base seca,
a partir de una curva de calibracion que utiliza KCN como estandar entre
0.02-0.40 mg CN/L (r’=0.9995, y= 2.7297x) (EPA9014, 1996).

Segun el CIAT, las variedades de yuca dulce presentan HCN por debajo de
180 mg/kg base seca, entre 180 y 300 mg/kg base seca son de rango
intermedio, mientras que las amargas superan los 300 mg/kg base seca
(Sanchez, 2004).
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3.3.8 Humedad
La humedad se determind por el método 950.27 (AOAC, 2012), para lo cual 5g
de muestra se secaron en una estufa (Memmert, Alemania) a 105°C hasta peso
constante, el resultado de la diferencia en peso expresado como porcentaje,
corresponde a la humedad de la muestra.

3.3.9 Proteina total
Las proteinas se cuantifican como nitrégeno total empleando el método
modificado de Kjeldhal 920.152 (AOAC, 2012). Para esto a 0.3 g de muestra se
agregaron catalizadores y H,SO, concentrado en tubos de digestion Kjeldhal del
digestor semiautomatico (Blichi K439, Suiza). La digestion fue de 165 minutos a
480 °C, al término de los cuales se procedié con la destilaciéon del nitrogeno
volatil en el destilador semiautomatico (Blchi K355, Suiza) y su posterior
titulacion con 4cido clorhidrico. La cantidad de proteina cruda se determind

multiplicando el % de nitrégeno por el factor 6.25.

3.3.10 Grasa
La grasa total se determind segun el método 948.22 (AOAC, 2012), para lo cual
alrededor de 3 g de muestra molida y deshidratada se extrajeron en el equipo
Soxhlet (Gerhard, Alemania) mediante la accién de un solvente. El solvente se
evapora y la grasa total se determina a partir de la masa del extracto seco

resultante en el baldn.

3.3.11 Cenizas

Las cenizas se determinaron por el método 940.26 (AOAC, 2012). Una cantidad
de muestra se incinero a 550°C en un horno mufla (Thermo Scientific, USA), y

partir del residuo se calcula el % de cenizas por diferencia de peso.

3.3.12 Fibra cruda

Se determind segun el método 930.10 (AOAC, 2012), para lo cual la muestra
desgrasada se digiere con soluciones de H,SO, (1.25%) y NaOH (1.25 %) en
condiciones de ebullicion. El residuo obtenido por filtracién, se lava, seca
por 2h a 130°C, finalmente se calcina a 550°C y la fibra cruda se obtiene por

diferencia en peso.

3.3.13 Carbohidratos totales

Se realizd segln la metodologia propuesta por Collazos (1993).
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3.3.14 Energia total (kcal)

Los valores energéticos se calcularon segun los factores de conversidon
correspondientes a proteinas, grasa, fibra (Collazos, 1993).

3.3.15 Color

El color fue medido en tres zonas de la pulpa de la raiz de yuca en
coordenadas CIEL*, a*, b*, C* y Hue, en un colorimetro Minolta (CR400, Japdn)
que fue calibrado con una placa estandar.

ANALISIS SENSORIAL

El analisis sensorial se realizd utilizando la metodologia para pruebas afectivas de
medicién del grado de satisfaccion, por medio de una escala de clasificacion heddnica.
Para ello se trabajé con una ficha de evaluacién sensorial para yucas cocidas. Esta
cartilla incluye las caracteristicas organolépticas de color, textura, sabor y aspecto
general. La escala heddnica utilizada para medir los distintos atributos consta de 5
puntos, en el cual cada panelista eligié entre las opciones: disgusta mucho, disgusta, ni
disgusta ni gusta, gusta y gusta mucho. Se utilizd un panel de 15 jueces familiarizados
con el consumo de yuca, y para su eleccién no hubo discriminaciéon en cuanto a sexo ni
edad. Las pruebas se desarrollaron dentro del aula de capacitacion del personal de la

Estacion Experimental Agraria Donoso - Huaral del INIA.

Una vez cocidas las yucas, éstas se sirvieron calientes en platos de tecnopor, con un
codigo de tres numeros aleatorios. Asimismo, cada juez contaba con agua mineral para
el enjuague bucal después de la evaluacion de cada muestra. Se presentd un trozo de
yuca por juez y por cultivar. Las evaluaciones fueron realizadas en horas previas al
mediodia, presentandose, por dia, cinco cultivares distintos, para evitar que el juez no

discrimine adecuadamente las muestras evaluadas.
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FICHA DE EVALUACION SENSORIAL

Ud. evaluard 5 muestras de yuca en cuanto a los atributos de color, textura,
sabor y aceptabilidad general en el orden indicado. Marque en la escala, con un
aspa, el rengldon que corresponda a la calificacion para cada muestra. No se
olvide de enjuagar su paladar entre muestra y muestra.

MUESTRAS

ATRIBUTOS ESCALA

Me gusta mucho

Me gusta

Color Ni gusta ni disgusta

N|lWwW || OU,

Me disgusta

[

Me disgusta mucho

Me gusta mucho

Me gusta

Textura Ni gusta ni disgusta

N | W | uv

Me disgusta

Me disgusta mucho

Me gusta mucho

Me gusta

Sabor Ni gusta ni disgusta

Me disgusta

RN W O]

Me disgusta mucho

€]

Me gusta mucho

Me gusta

Aspecto general Ni gusta ni disgusta

Me disgusta

Rl N Wl s

Me disgusta mucho

iMUCHAS GRACIAS!
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IVv. RESuLTADOS

para la seguridad alimentaria
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PERO11804

Accesion 131

Manihot esculenta Crantz

Datos agrondmicos

Il_

Caracteristicas de la raiz

Color de tallo maduro 3 Peso de raiz de yuca (g) 830.00
Posicidon de la raiz 2 Cascara de raiz (%) 16.99
Pedunculo de la raiz 3 Pulpa de raiz (%) 83.01
N° de raices/planta 14 Color externo superficie de raiz 3
Rendimiento kg/ha 67023.52 Color interno externo superficie de raiz 2
Peso de raices/planta (kg) 9.97 Color de pulpa 2

pH (unidades)

Caracteristicas fisicoquimicas de la raiz

Acidez (%)

Sélidos solubles (%)

indice de madurez

6.69

0.13

5.00

38.46

Proteina

Valor nutricional en base seca (%)

Cenizas

Fibra cruda

Grasa total

Energia total
(kcal/100 g)

67.90 1.55

2.64

1.72 0.36

COLOR

L& a* b* C- Hue
90.16 -2.45 11.83 12.08 101.70
e N
Polimeros (%) Perfil sensorial
Almidén Amilosa Amilopectina color
18.65 21.46 78.54 s
3
=
Antinutriente (a: método 4cido picrico; /\
b: método piridina-ac. barbitdrico ) Aspecto r Textura
General
a NV
11.55 mg HCN/kg bs
°3.89 mg HCN/kg bs
Yuca dulce sabor
\_ J
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PERO11906
Accesion 233 '
Manihot esculenta Crantz

Datos agrondémicos Caracteristicas de la raiz

Color de tallo maduro 1 Peso de raiz de yuca (g) 1183.33
Posicidon de la raiz 2 Cascara de raiz (%) 14.42
Pedunculo de la raiz 5 Pulpa de raiz (%) 85.58
N° de raices/planta 11 Color externo superficie de raiz 1
Rendimiento kg/ha 83274.56 Color interno externo superficie de raiz 5
Peso de raices/planta (kg) 8.66 Color de pulpa
pH (unidades) Acidez (%) Sélidos solubles (%) indice de madurez
6.77 0.11 5.40 49.95

(kcal/100 g)
Humedad Proteina Cenizas | Fibra cruda | Grasa total | Carbohidratos

58.39 1.56 3.97 1.38 0.36 94.10
L* a* b* Cc* Hue
90.26 -1.70 10.43 10.57 99.24
e A
Perfil sensorial
Almidoén Amilosa Amilopectina Color
20.78 19.71 80.29

Antinutriente (a: método 4cido picrico;

Textura

b: método piridina-ac. barbiturico ) gZﬁZf;‘l’

SRR RS
R

°26.74 mg HCN/kg bs
®3.89 mg HCN/kg bs

Yuca dulce Sabor
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AMARILLA DE BOZA

Accesion 741
Manihot esculenta Crantz

» Datos agrondmicos Caracteristicas de la raiz

Color de tallo maduro 5 Peso de raiz de yuca (g) 1013.33
Posicidon de la raiz 2 Cascara de raiz (%) 17.85
Pedunculo de la raiz 3 Pulpa de raiz (%) 82.15
N° de raices/planta 10 Color externo superficie de raiz 4
Rendimiento kg/ha 63657.92 Color interno externo superficie de raiz 5
Peso de raices/planta(kg) 8.56 Color de pulpa
pH (unidades) Acidez (%) Sélidos solubles (%) indice de madurez
6.33 0.19 6.00 31.58

(kcal/100 g)
Humedad Proteina Cenizas | Fibra cruda | Grasa total | Carbohidratos

72.77 1.46 2.77 1.65 0.57 95.2
L* a* b* c* Hue
89.36 -0.40 26.85 26.85 90.87
e N
Perfil sensorial

Almiddén Amilosa Amilopectina

16.24 18.21 81.79 go:or

bE]

Antinutriente (a: método acido picrico;
b: método piridina-ac. barbiturico ) Asocto L o R
°46.54 mg HCN/kg bs
®19.00 mg HCN/kg bs
Yuca dulce L Sabor y
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PERO11685

Accesion 12
Manihot esculenta Crantz

Datos agrondémicos Caracteristicas de la raiz

Color de tallo maduro 4 Peso de raiz de yuca (g) 1100.00
Posicion de la raiz 3 Cascara de raiz (%) 17.52
Pedunculo de la raiz 5 Pulpa de raiz (%) 82.48
N° de raices/planta 16 Color externo superficie de raiz 4
Rendimiento kg/ha 55388.16 Color interno externo superficie de raiz 4
Peso de raices/planta (kg) 5.76 Color de pulpa 2

Caracteristicas fisicoquimicas de la raiz

pH (unidades) Acidez (%) Sélidos solubles (%) indice de madurez
6.42 0.13 3.8 29.23
Valor nutricional en base seca (%) Energia total

(kcal/100 g)
Humedad Proteina Cenizas | Fibra cruda | Grasa total | Carbohidratos

70.30 1.95 4.23 2.66 0.55 93.27
COLOR
L* a* b* c> Hue
90.67 -2.20 11.92 12.12 100.48
e ~N

Polimeros (%) Perfil sensorial

Almidoén Amilosa Amilopectina Color
18.13 21.09 78.91 FN
AN

Antinutriente (a: método 4cido picrico; 5

Aspecto
General “\\

b: método piridina-ac. barbiturico )

= Textura

°28.10 mg HCN/kg bs
®22.48 mg HCN/kg bs

Yuca dulce

Sabor
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Accesion 120
Manihot esculenta Crantz

Datos agrondmicos Caracteristicas de la raiz

Color de tallo maduro 1 Peso de raiz de yuca (g) 782.97
Posicién de la raiz 1 Céscara de raiz (%) 20.99
Peduinculo de la raiz 5 Pulpa de raiz (%) 79.01
N° de raices/planta 12 Color externo superficie de raiz 1
Rendimiento kg/ha 46445.28 Color interno externo superficie de raiz 2
Peso de raices/planta (kg) 4.83 Color de pulpa 1
pH (unidades) Acidez (%) Sélidos solubles (%) indice de madurez
6.87 0.12 4.00 33.33

Valor nutricional en base seca (%) Energia total
(kcal/100 g)
Humedad Proteina Cenizas | Fibra cruda | Grasa total | Carbohidratos

54.46 1.99 2.62 2.21 0.17 95.21 372.60

COLOR
L* a* b* Cc* Hue
89.00 -1.79 11.71 11.84 98.72
s N
Polimeros (%) Perfil sensorial
Almidén Amilosa Amilopectina Color
28.18 18.15 81.85 s
13
Antinutriente (a: método acido picrico; /ﬂ/\
b: método piridina-dc. barbiturico ) e s - Textura
*25.79 mg HCN/kg bs - \ /
°6.01 mg HCN/kg bs
Yuca dulce L e y
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PERO12041
Accesion 368
Manihot esculenta Crantz

Datos agrondémicos Caracteristicas de la raiz

Color de tallo maduro 2 Peso de raiz de yuca (g) 742.47
Posicion de la raiz 2 Cascara de raiz (%) 19.31
Pedunculo de la raiz 5 Pulpa de raiz (%) 80.69
N° de raices/planta 6 Color externo superficie de raiz 4
Rendimiento kg/ha 23847.68 Color interno externo superficie de raiz 2
Peso de raices/planta (kg) 2.48 Color de pulpa 2
pH (unidades) Acidez (%) Sélidos solubles (%) indice de madurez
6.43 0.27 5.40 20.00

Valor nutricional en base seca (%) Energia total
(kcal/100 g)
Humedad Proteina Cenizas | Fibra cruda | Grasa total | Carbohidratos

68.76 3.28 2.8 3.59 0.31 93.62 371.17

COLOR
L* a* b* c* Hue
89.00 -1.44 12.74 12.82 96.45
s N
Polimeros (%) Perfil sensorial
Almiddén Amilosa Amilopectina Color
16
18.36 20.15 79.85 il
SN
12 N,
Antinutriente (a: método acido picrico; . g “
b: método piridina-ac. barbiturico ) it <% . - Textura
°73.21 mg HCN/kg bs
®47.74 mg HCN/kg bs
Sabor
Yuca dulce 9 )
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PERO12072
Accesion 399
Manihot esculenta Crantz

> Datos agronémicos Caracteristicas de la raiz

Color de tallo maduro 4 Peso de raiz de yuca (g) 660.7
Posicién de la raiz 2 Céscara de raiz (%) 15.32
Pedunculo de la raiz 1 Pulpa de raiz (%) 84.68
N° de raices/planta 10 Color externo superficie de raiz 4
Rendimiento kg/ha 60.100.00 Color interno externo superficie de raiz 1
Peso de raices/planta (kg) 6.25 Color de pulpa
pH (unidades) Acidez (%) Sélidos solubles (%) indice de madurez
6.58 0.13 7.60 58.46

Valor nutricional en base seca (%) Energia total
(kcal/100 g)

Proteina Cenizas | Fibra cruda | Grasa total

61.59 1.85 2.77 2.46 0.43
COLOR
L& a* b* C- Hue
89.00 -1.44 12.74 12.82 96.45
e N
Polimeros (%) Perfil sensorial
Almidén Amilosa Amilopectina Coloy
16
19.45 19.96 80.04 s

Antinutriente (a: método 4acido picrico;

b: método piridina-ac. barbiturico ) ey <

Textura

°20.13 mg HCN/kg bs
®11.74 mg HCN/kg bs

Yuca dulce Sabor
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PERO11827

Accesion 154
Manihot esculenta Crantz

Datos agronémicos Caracteristicas de la raiz

Color de tallo maduro 6 Peso de raiz de yuca (g) 933.33
Posicién de la raiz 1 Céscara de raiz (%) 15.89
Pedlnculo de la raiz 3 Pulpa de raiz (%) 84.11
N° de raices/planta 10 Color externo superficie de raiz 3
Rendimiento kg/ha 49524.32 Color interno externo superficie de raiz| 4
Peso de raices/planta (kg) 8.27 Color de pulpa 1

Caracteristicas fisicoquimicas de la raiz

pH (unidades) Acidez (%) Sélidos solubles (%) indice de madurez

6.47 0.14 7.40 52.86

Valor nutricional en base seca (%) Energia total
(kcal/100 g)

Humedad Proteina Cenizas | Fibra cruda | Grasa total | Carbohidratos

65.31 1.79 2.72 2.04 0.34
COLOR
L* a* b* Cc* Hue
89.92 -2.14 12.92 13.10 99.37
e N
Perfil sensorial
Almidon Amilosa Amilopectina Color
18.42 18.34 81.66 i’:
Antinutriente (a: método acido picrico; 1
b: método piridina-ac. barbitdrico ) Aspecto._. 5 Textura
°41.87 mg HCN/kg bs
®25.33 mg HCN/kg bs
Yuca dulce L Saboy )
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Accesion 161
Manihot esculenta Crantz

Datos agrondémicos Caracteristicas de la raiz
Color de tallo maduro 1 Peso de raiz de yuca (g) 764.47
Posicidon de la raiz 1 Cascara de raiz (%) 15.49
Pedunculo de la raiz 3 Pulpa de raiz (%) 84.51
N° de raices/planta 11 Color externo superficie de raiz 4
Rendimiento kg/ha 44425.92 Color interno externo superficie de raiz 2
Peso de raices/planta (kg) 4.62 Color de pulpa 1

Caracteristicas fisicoquimicas de la raiz

pH (unidades) Acidez (%) Sélidos solubles (%) indice de madurez

6.37 0.17 5.40 31.76

Valor nutricional en base seca (%) Energia total

(kcal/100 g)
Humedad Proteina Cenizas | Fibra cruda | Grasa total

69.36 1.97 3.37 1.59 0.56

L* a* b* c* Hue
90.36 -1.99 11.32 11.49 99.97
e N
Polimeros (%) Perfil sensorial
Almidon Amilosa Amilopectina eler

20.02 20.65 79.35

Antinutriente (a: método 4cido picrico; s
Aspecto " ~ ~

> Textura
General /

b: método piridina-ac. barbiturico )

°27.23 mg HCN/kg bs "
®34.70 mg HCN/kg bs N7

Yuca dulce Sabel
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PERO11844

Accesion 171
Manihot esculenta Crantz

> Datos agrondémicos Caracteristicas de la raiz

Color de tallo maduro 5 Peso de raiz de yuca (g) 1150.00
Posicidon de la raiz 2 Cascara de raiz (%) 16.33
Pedunculo de la raiz 3 Pulpa de raiz (%) 83.47
N° de raices/planta 13 Color externo superficie de raiz 3
Rendimiento kg/ha 57503.68 Color interno externo superficie de raiz 4
Peso de raices/planta (kg) 5.98 Color de pulpa 1

Caracteristicas fisicoquimicas de la raiz

pH (unidades) Acidez (%) Sélidos solubles (%) indice de madurez

6.77 0.13 4.60 35.38

Valor nutricional en base seca (%) Energia total
(kcal/100 g)
Humedad Proteina | Cenizas | Fibra cruda | Grasa total

70.60 1.65 2.84 2.50 0.52

L* a* b* Cc* Hue
91.03 -1.82 11.66 11.80 98.89
e N
Polimeros (%) Perfil sensorial
Almiddn Amilosa Amilopectina

17.87 15.96 84.04

Antinutriente (a: método 4cido picrico;
Aspecto
General

Textura

b: método piridina-ac. barbiturico )

’32.59 mg HCN/kg bs
®17.08 mg HCN/kg bs

Sabor

Yuca dulce
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PERO12174

Accesion 501
Manihot esculenta Crantz

» Datos agrondmicos

Caracteristicas de la raiz

Color de tallo maduro 2 Peso de raiz de yuca (g) 725.00
Posicion de la raiz 2 Cascara de raiz (%) 18.75
Pedunculo de la raiz 3 Pulpa de raiz (%) 81.25
N° de raices/planta 8 Color externo superficie de raiz 4
Rendimiento kg/ha 39810.24 Color interno externo superficie de raiz 4
Peso de raices/planta (kg) 4.14 Color de pulpa

Caracteristicas fisicoquimicas de la raiz

pH (unidades)

Acidez (%)

Sélidos solubles (%)

indice de madurez

6.57

0.12

5.23

43.58

Valor nutricional en base seca (%)

Carbohidratos

Humedad Proteina

Cenizas

Fibra cruda | Grasa total

Energia total
(kcal/100 g)

61.30 2.00

3.19

2.04 0.63

94.18

COLOR
L* a* b* c> Hue

91.74 -2.20 10.93 11.15 101.41
- e N
Polimeros (%) Perfil sensorial
Almidoén Amilosa Amilopectina Color
22.26 23.71 76.29 AN
N
Antinutriente (a: método acido picrico; /2/\
b: método piridina-ac. barbiturico ) Aspecto e e oetire
General ™™,
’19.17 mg HCN/kg bs \ /
®11.21 mg HCN/kg bs /
Yuca dulce Sabor
\_ Y,
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Accesion 509
Manihot esculenta Crantz

b Datos agrondémicos Caracteristicas de la raiz

Color de tallo maduro 4 Peso de raiz de yuca (g) 893.33
Posicidon de la raiz 2 Cascara de raiz (%) 18.40
Pedunculo de la raiz 3 Pulpa de raiz (%) 81.60
N° de raices/planta 8 Color externo superficie de raiz 4
Rendimiento kg/ha 32790.56 Color interno externo superficie de raiz 4
Peso de raices/planta (kg) 3.41 Color de pulpa 1

Caracteristicas fisicoquimicas de la raiz

pH (unidades) Acidez (%) Sélidos solubles (%) indice de madurez
6.42 0.19 4.60 24.21
Valor nutricional en base seca (%) Energia total

(kcal/100 g)
Humedad Proteina Cenizas | Fibra cruda | Grasa total | Carbohidratos

66.61 3.22 2.47 1.79 0.52 93.78
COLOR
L* a* b* c> Hue
90.46 -1.94 12.75 12.90 98.68
e ~
Polimeros (%) Perfil sensorial
Almiddn Amilosa Amilopectina ;olor
22.71 17.78 82.23 S
Antinutriente (a: método acido picrico; / '_ \
b: método piridina-ac. barbittrico) T P Textura
*27.77 mg HCN/kg bs N\ /
°9.34 mg HCN/kg bs N
Sabor
Yuca dulce L )
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Accesion 513
Manihot esculenta Crantz

Datos agrondémicos Caracteristicas de la raiz
Color de tallo maduro 1 Peso de raiz de yuca (g) 893.33
Posicidon de la raiz 3 Céscara de raiz (%) 17.11
Pedunculo de la raiz 3 Pulpa de raiz (%) 82.89
N° de raices/planta 7 Color externo superficie de raiz 1
Rendimiento kg/ha 33656.00 Color interno externo superficie de raiz 4
Peso de raices/planta (kg) 3.50 Color de pulpa

Caracteristicas fisicoquimicas de la raiz
pH (unidades) Acidez (%) Sélidos solubles (%) indice de madurez
6.56 0.15 4.00 26.67
Valor nutricional en base seca (%) Energia total

(kcal/100 g)
Humedad Proteina Cenizas | Fibra cruda | Grasa total | Carbohidratos

65.30 2.65 2.52 1.67 0.37 94.46
COLOR
L& a* b* C- Hue
91.68 -2.18 12.04 12.24 100.45
e N
Polimeros (%) Perfil sensorial
Almidon Amilosa Amilopectina Color
18
23.82 19.21 80.79 E
3
b+
Antlrfutrlent.e. (.a: m,etodo ?Clld.O picrico; R /{\
b: método piridina-ac. barbiturico ) General LT
°22.27 mg HCN/kg bs
°9.54 mg HCN/kg bs
Sabor
Yuca dulce L )
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Accesion 596
Manihot esculenta Crantz

Datos agrondémicos Caracteristicas de la raiz
Color de tallo maduro 6 Peso de raiz de yuca (g) 535.83
Posicidon de la raiz 1 Céscara de raiz (%) 20.97
Pedunculo de la raiz 3 Pulpa de raiz (%) 79.03
N° de raices/planta 7 Color externo superficie de raiz 4
Rendimiento kg/ha 46541.44 Color interno externo superficie de raiz 5
Peso de raices/planta (kg) 4.84 Color de pulpa 1

Caracteristicas fisicoquimicas de la raiz

pH (unidades) Acidez (%) Sélidos solubles (%) indice de madurez
6.57 0.19 5.80 30.53
Valor nutricional en base seca (%) Energia total

(kcal/100 g)
Humedad Proteina Cenizas | Fibra cruda | Grasa total | Carbohidratos

66.20 2.33 2.61 1.54 0.36 94.70
COLOR
L* a* b* Cc* Hue
91.66 -1.69 10.51 10.64 99.13
s - - N
Polimeros (%) Perfil sensorial
Almidén | Amilosa | Amilopectina fs°'°'
19.81 22.84 77.16 iﬁ. _
Antinutriente (a: método 4cido picrico; /g\
2 f R z e Aspecto o
b: método piridina-ac. barbiturico) General s jlextura
°26.52 mg HCN/kg bs
°11.09 mg HCN/kg bs
Sabor
Yuca dulce 9 )
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PERO12354

Accesion 681
Manihot esculenta Crantz

/'n

[ias Datos agrondémicos Caracteristicas de la raiz

Color de tallo maduro 1 Peso de raiz de yuca (g) 778.67
Posicidon de la raiz 2 Cascara de raiz (%) 16.96
Pedunculo de la raiz 3 Pulpa de raiz (%) 83.04
N° de raices/planta 7 Color externo superficie de raiz 1
Rendimiento kg/ha 42791.2 Color interno externo superficie de raiz 2
Peso de raices/planta (kg) 4.45 Color de pulpa 2

Caracteristicas fisicoquimicas de la raiz

pH (unidades) Acidez (%) Sélidos solubles (%) indice de madurez
6.61 0.14 5.20 37.14
Valor nutricional en base seca (%) Energia total

(kcal/100 g)
Humedad Proteina Cenizas | Fibra cruda | Grasa total | Carbohidratos

61.06 1.99 2.40 1.74 0.30 95.32
L* a* b* c* Hue
90.19 -2.01 12.05 12.22 99.56
e N
Almiddn Amilosa Amilopectina Color
24.42 19.96 80.04

Antinutriente (a: método 4acido picrico;

b: método piridina-ac. barbiturico ) Aspecto
General

Textura

'/k\unamﬂ
N

°27.78 mg HCN/kg bs

®18.37 mg HCN/kg bs

Yuca dulce Sabor
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Accesion 9
Manihot esculenta Crantz

Datos agrondmicos

/

Caracteristicas de la raiz

Color de tallo maduro 2 Peso de raiz de yuca (g) 586.07
Posicion de la raiz 2 Cascara de raiz (%) 20.45
Pedunculo de la raiz 5 Pulpa de raiz (%) 79.55
N° de raices/planta 9 Color externo superficie de raiz 3
Rendimiento kg/ha 43656.64 Color interno externo superficie de raiz 1
Peso de raices/planta (kg) 4,54 Color de pulpa 1

Caracteristicas fisicoquimicas de la raiz

pH (unidades)

Acidez (%)

Sélidos solubles (%)

indice de madurez

6.65 0.11 5.00 45.45
Valor nutricional en base seca (%) Energia total
(kcal/100 g)
Humedad Proteina | Cenizas | Fibra cruda | Grasa total | Carbohidratos
65.18 2.15 2.23 1.59 0.34 95.28 374.70
COLOR
L* a* b* c* Hue
91.62 -1.70 9.73 9.88 99.94
e N
Polimeros (%) Perfil sensorial
Almidon Amilosa Amilopectina Color
B 4
25.11 19.03 80.98 g
3
Antinutriente (a: método 4cido picrico; A
a P P 2 Aspecto | - Textura
b: método piridina-ac. barbiturico ) General ]
°25.74 mg HCN/kg bs
®14.04 mg HCN/kg bs
Sabor
Yuca dulce L y
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PERO11701
Accesion 28
Manihot esculenta Crantz

[iey Datos agrondémicos Caracteristicas de la raiz

Color de tallo maduro 2 Peso de raiz de yuca (g) 512.7
Posicidon de la raiz 2 Cascara de raiz (%) 26.66
Pedunculo de la raiz 5 Pulpa de raiz (%) 73.34
N° de raices/planta 9 Color externo superficie de raiz 4
Rendimiento kg/ha 49041.60 Color interno externo superficie de raiz 5
Peso de raices/planta (kg) 5.10 Color de pulpa 1

Caracteristicas fisicoquimicas de la raiz

pH (unidades) Acidez (%) Sélidos solubles (%) indice de madurez
6.58 0.13 5.00 38.46
Valor nutricional en base seca (%) Energia total

(kcal/100 g)
Humedad Proteina Cenizas | Fibra cruda | Grasa total | Carbohidratos

66.90 1.54 3.41 1.57 0.42 94.63
COLOR
L* a* b* c> Hue
88.73 -1.83 17.32 17.28 96.05
e ~

Polimeros (%) Perfil sensorial

e . . o |
Almidén Amilosa Amilopectina color

15
22.87 17.84 82.16 E
12
1
Antinutriente (a: método 4cido picrico; n
. , o p 09 , G Aspecto /S .
b: método piridina-ac. barbiturico ) General \/ Textura
*17.74 mg HCN/kg bs ‘
®11.32 mg HCN/kg bs
Sabor
Yuca dulce S )
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PERO11711

Accesion 38
Manihot esculenta Crantz

Datos agrondémicos Caracteristicas de la raiz
Color de tallo maduro 1 Peso de raiz de yuca (g) 529.37
Posicion de la raiz 3 Cascara de raiz (%) 20.70
Pedunculo de la raiz 5 Pulpa de raiz (%) 79.30
N° de raices/planta 7 Color externo superficie de raiz 4
Rendimiento kg/ha 27597.92 Color interno externo superficie de raiz 4
Peso de raices/planta (kg) 2.87 Color de pulpa 1

pH (unidades) Acidez (%) Sélidos solubles (%) indice de madurez
6.81 0.15 5.20 34.67

Valor nutricional en base seca (%) Energia total
(kcal/100 g)
Humedad Proteina Cenizas | Fibra cruda | Grasa total | Carbohidratos

57.63 2.01 2.69 1.33 0.49 94.82 373.78

COLOR
L a* b* Cc* h
87.32 -1.09 12.31 12.36 95.05
e N
Polimeros (%) Perfil sensorial
Almiddn Amilosa Amilopectina Color
21.54 18.09 81.91 ;51:
13
Antinutriente (a: método 4acido picrico; E

Aspecto

General . V

Textura

b: método piridina-ac. barbiturico )

°21.88 mg HCN/kg materia seca

°8.48 mg HCN/kg materia seca

Sabor

Yuca dulce

38 Yuca, materiales promisorios para la seguridad alimentaria



PERO11767

Accesion 94
Manihot esculenta Crantz

> Datos agrondémicos Caracteristicas de la raiz

Color de tallo maduro 2 Peso de raiz de yuca (g) 888.27
Posicion de la raiz 5 Cascara de raiz (%) 16.81
Pedunculo de la raiz 5 Pulpa de raiz (%) 83.19
N° de raices/planta 3 Color externo superficie de raiz 3
Rendimiento kg/ha 14231.68 Color interno externo superficie de raiz 2
Peso de raices/planta (kg) 1.48 Color de pulpa
pH (unidades) Acidez (%) Sélidos solubles (%) indice de madurez
6.34 0.20 6.20 31.00

(kcal/100 g)
Humedad Proteina Cenizas | Fibra cruda | Grasa total | Carbohidratos

67.78 1.99 2.50 1.36 0.47 95.05
COLOR
L* a* b* c> Hue
88.32 -2.62 30.06 30.17 94.95
e N

Polimeros (%) Perfil sensorial

Almidén | Amilosa | Amilopectina -
16.68 20.78 79.23 =
5
Antinutriente (a: método 4cido picrico; /{\ y
b: método piridina-ac. barbiturico ) Aspecto <« 5

General \/ exuca

°22.06 mg HCN/kg materia seca

®25.21 mg HCN/kg materia seca

Yuca dulce S2bol
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PERO11869
Accesion 196
Manihot esculenta Crantz

Datos agrondmicos Caracteristicas de la raiz

Color de tallo maduro 2 Peso de raiz de yuca (g) 1179.17
Posicion de la raiz 2 Cascara de raiz (%) 15.19
Pedunculo de la raiz 3 Pulpa de raiz (%) 84.81
N° de raices/planta 5 Color externo superficie de raiz 3
Rendimiento kg/ha 30001.92 Color interno externo superficie de raiz 2
Peso de raices/planta (kg) 3.12 Color de pulpa 2
pH (unidades) Acidez (%) Sélidos solubles (%) indice de madurez
6.32 0.15 6.20 41.33

Valor nutricional en base seca (%) Energia total

(kcal/100 g)
Humedad Proteina Cenizas | Fibra cruda | Grasa total | Carbohidratos

67.76 2.16 2.30 1.62 0.42 95.12 374.79

COLOR
L& a* b* C- Hue
90.99 -2.14 13.79 13.96 98.83
e ~
Polimeros (%) Perfil sensorial
Almidon Amilosa Amilopectina e
5
20.05 21.16 78.04 :f
Antinutriente (a: método acido picrico; /E/\
. . PP . Al Aspecto ‘?. Textura
b: método piridina-ac. barbiturico) General g
*101.35 mg HCN/kg bs \ /
®101.17 mg HCN/kg bs
Sabor
Yuca dulce 9 y
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V. CONCLUSIONES

Las evaluaciones de rendimiento de las accesiones promisorias multiplicadas bajo
condiciones agroecoldgicas de la EEA Donoso de Huaral, revela que las accesiones
PER011906, PER011804, y Amarilla de Boza (741) sobresalieron por sus rendimientos
en campo (83 234.56, 67023.52, y 63657.92 kg/ha respectivamente).

Los cultivares promisorios de yuca se caracterizan por su alto valor energético, presentando
diferencias significativas (p<0.05), siendo la accesion PER011804 que presentd el maximo
valor (95.45 %). Los contenidos de proteina de las diferentes accesiones presentaron
diferencias significativas (p<0.05), los valores mas altos corresponden a las accesiones
PER012182 (3.22%) y PER012041 (3.28 %). En fibra cruda la accesién PER012041 presentd el
maximo valor (3,59 %). En cenizas las accesiones PER011906 (3.98 %) y PER011685 (4.23 %)
presentaron los maximos valores, mientras que en grasa total la accesion PER012174

presentd el maximo valor (0.63%).

Las accesiones PER012072 y PER011827, presentaron los valores mas altos de madurez
fisioldgica, con indices de 56.38 y 53.83 respectivamente, las raices de yuca alcanzaron

contenidos elevados de sdlidos solubles totales y baja acidez total titulable.

En relacién al contenido de almiddén, las diferentes accesiones presentaron diferencias
significativas (p<0.05). La accesién PER011793 presentd el valor mas alto (28.18 %). Con
respecto al contenido de amilopectina la accesion PER011844 (76.29 %) y en amilosa la

accesion PER012174 (23.71 %) reportaron los maximos valores.

El andlisis de significancia de Tukey (p<0.05) reporta diferencias significativas para los
contenidos de acido cianhidrico en las diferentes accesiones, identificando a los materiales
evaluados como dulces. La accesién PER011869 presento el maximo valor (141.15 mg HCN/kg

en base seca).

La accesion PER012072 presenté las mejores caracteristicas sensoriales por lo que se

recomienda su consumo y utilizacién en procesos de la industria alimentaria.

De acuerdo a los valores Hue obtenidos de las coordenadas cromaticas a*yb*, la accesion

741 Amarilla de Boza es amarilla, segun escala CIEL*a*b*.

Yuca, materiales promisorios para la seguridad alimentaria 41



vi. BIBLIOGRAFIA

e Adebayo-Oyetoro, A.O.; Oyewole, O.B.; Obadina, A.O.; Omemu, M.A. (2013). Cyanide and
heavy metal concentration of fermented cassava flour (Lafun) available in the markets of
ogun and oyo States of Nigeria. International Journal of Biomolecular. Journal Food
Processing & Technology 6:423.

e AOAC (2012). Official Methods of Analysis. 19th Ed. Association of Official Analytical
Chemists. Gaythersburg, MD.EEUU.

e Aristizdbal, J.; Sanchez, T. y Mejia, D. (2007). Guia técnica para produccién y andlisis de
almidéon de yuca. Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion. Roma, ltalia.

e Babalola, O. (2014). Cyanide Content of Commercial Gari from Different Areas of Ekiti
State, Nigeria. World Journal of Nutrition and Health, Vol. 2, No. 4, 58-60.

e Collazos, C. (1993). La composicién de alimentos de mayor consumo en el Perd. Ministerio
deSalud, Instituto Nacional de Nutricién. Lima, Peru.

e Cock, J. (1989). La yuca, nuevo potencial para un cultivo tradicional. Centro Internacional
de Agricultura Tropical (CIAT), Cali, Colombia. 240p.

e Edijala J.K.; Okoha, P.N.; Anigoro, R. (1999). Chemical assay of cyanide levels of short-time-
fermented cassava products in the Abraka area of Delta State, Nigeria. Food Chemistry 64,
107-110.

e Eleazu, C.O.; Eleazu, K.C. (2012). Determination of the proximate composition, Total
carotenoid, reducing sugars and residual cyanide levels of flours of 6 new yellow and white
cassava (Manihot esculenta Crantz) varieties. American Journal of Food Technology. ISSN
1557-4571/DOI: 10.3923/ajft, 1-8.

e Method EPA 9014. (1996). Titrimetric and manual spectrophotometric determinative
methods for cyanide.

42 Yuca, materiales promisorios para la seguridad alimentaria




e FAO (2007). Guia técnica para produccion y analisis de almidén de yuca. Boletin de

Servicios Agricolas N°163.

e Fan Zhu. (2015). Composition, structure, physicochemical properties, and modifications of
cassava starch. Carbohydrate Polymers 122,456-480.

Hoover, R. y Ratnayake, W. (2002). Determination of Total Amylose Content of Starch.
Current Protocols in Food Analytical Chemistry. E: E2:E2.3.

e Mburu Faith Wangari. (2013). Potential toxic levels of cyanide in cassava (Manihot esculenta
Crantz) grown in some parts of Kenya. A thesis submitted in partial fulfillment of the
requirements for the award of the degree of Master of Science in Chemistry in the School
of Pure and Applied Sciences of Kenyatta University. Disponible en: http://etd-
library.ku.ac.ke/bitstream/handle/123456789/8954/Mburu,%20Faith%20Wangari.pdf?sequen
ce=1&isAllowed =y Fecha de consulta: 17/06/2016.

e Nambisan, B. 2011. Strategies for elimination of cyanogens from cassava for reducing

toxicity and improving food safety. Food and Chemical Toxicology, 49:690-693.

e Nwokoro, O. (2011). Development of processes for improving the safety and nutritional
values of fermented cassava tubers and peels. A thesis submitted to the Departament of
Microbiology, Faculty of Biological Sciences, University of Nigeria Nsukka in partial
fulfillment of the requirements for the award of the degree of Doctor of Philosophy in
Microbiology. Disponible en: http://www.unn.edu.ng/publications/files/images/PhD%20Thesis
%20(Nwokoro% 200gbonnaya).pdf. Fecha de consulta: 05/06/16.

e Oduro-Yeboah, C.; Johnson, P-N.T.; Sakyi-Dawson, E.; Budu, A. (2010) Effect of
processing procedures on the colorimetry and viscoelastic properties of cassava starch,

flour and cassava-plantain fufu flour. International Food Research Journal, 17:699-709.

e Sanchez, T. (2004). Evaluacién de 6000 variedades de yuca. Programa Mejoramiento de
yuca-CIAT. Cali, Colombia.

Yuca, materiales promisorios para la seguridad alimentaria 43



Materiales promisorios de yuca evaluados durante la ejecucién del Proyecto “Descubriendo el
potencial de la yuca peruana mediante la utilizaciéon de la diversidad genética superior y de
tecnologias de produccién y procesamiento industrial para su puesta en valor”

PER011804 PER011906 AMARILLA DE BOZA PER011685 PER011793

PER012041 PERO12072 PER011827 PER011834 PER011844

PERO12174 PER012182 PER012186 PER012269 PERO12354

PER011682 PER011701 PER011711 PERO11767 PER011869
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