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INTRODUCCION

La yuca (Manihot esculenta) constituye del grupo de las raices y tubérculos
tropicales (RTT), € de mayor consumo de la poblacion de Costa Rica desde la época
precolombina. Pese a hecho de constituir un alimento basico, su consumo ha tendido a la
reduccion debido a aspectos culturales, desconocimiento de formas de preparacion y
propiedades nutricionales, entre otros (1). Del mismo modo que los pobladores del area
tropical mundial, en Costa Rica las RTT se asocian con alimentos que proporcionan
basicamente energia a la dieta humana, en forma de carbohidratos y que se destinan a
consumidores de bajos ingresos, que presentan problemas de mercadeo y de desarrollo
tecnol dgico.

Lavariedad de yuca Valencia es la que se produce en Costa Rica para el mercado de
exportacion, por poseer adecuadas caracteristicas para €l parafinado, ser de féacil manejo en el
proceso de empaque y tener un buen sabor y textura. La produccién de yuca se concentra en
laregion Huetar Nortey la Huetar Atlantica. Se siembra, por o general, con la entrada de las
[luvias, aungue se puede cultivar en cualquier época, asi se puede satisfacer durante todo €l
ano la demanda nacional e internacional. A pesar de larelevancia que tiene este alimento en la
dieta de la poblacion, a su posible significado en una alimentacion saludable y a valor
comercia que este producto ha tomado en la Ultima década, su contribucion nutricional no ha
sido estimada en € alimento cocido, tampoco han sido valorado € efecto de la zona de
produccion y de practicas de parafinado en € aporte de nutrientes, aspectos que se pretenden

documentar en la presente trabajo.
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METODOLOGIA

Se recolectaron 20 muestras, de 5 kg cada una, de yuca variedad Valencia parafinada
de primera calidad en cuatro plantas empacadoras seleccionadas aleatoriamente y ubicadas en
dos de las zonas de mayor produccién: La Fortuna de San Carlos que presenta 3000-3500 mm®
de precipitaciéon anual, tipo de suelo andisol localizado a 250 m.s.n.m, humedad relativa 80%,
5-6 horas de luz y unatemperatura 28° C y Pital de San Carlos que cuenta con una precipitacion
anual de 2500 mm?, tipo de suelo ultisol y septisol localizado a 156 m.s.n.m, humedad relativa
75-80%, 6 horas luz y una temperatura de 28° C (2). Las muestras fueron recolectadas durante
la época lluviosa (cinco por planta empacadora) en forma espaciada en € tiempo (mayo-
setiembre del 2001). Se identificd entre otros, la préctica para preparar la yuca previa a
parafinado: raspado y lavado-secado. La muestra recién recolectada se tradadé a laboratorio a
fin de realizar los andlisis, se tgjaded y se incluyeron en la muestra a cocer una seccién de cada
una de las rodgjas de cada raiz. El método de coccion elegido fue hervido a presién normal (20
minutos) que es € méas cominmente empleado en Costa Rica. Se escurrié y enfrié € producto
cocido, luego se homogenizé manua mente en un molino de maiz para su andisis inmediato.

En la muestra recién cocida'y molida se determiné humedad por & método convenciond
dela AOAC (3). La muestra restante se secd en un horno de conveccion a 70 °C durante 14 horas,
se malid (tamafio de particula <850 um) y se dmacend a temperatura ambiente para su andisis. Se
determind en la muestra seca proteing, grasay ceniza de acuerdo a los métodos oficiaes AOAC (3).
Se estimd los carbohidratos totales por diferencia, los carbohidratos disponibles, restando a los
carbohidratos totales |a fibra dietética totd y la energia por medio de los factores de converson de
Atwater. Los andliss de carbohidratos complegjos empleados fueron: fibra dietéica (3); dmidén
disponible (4); dmidon resistente retrogradado (5) y la tasa delCamildliss, empleando amilasa
pancredtica porcina (6). Todos dlos, excepto la fibra, se andizaron en muestras recién cocidas y
molidas en fresco. La fibra se determiné en muestra cocida seca tamizada a un tamafio de granulo
menor a300 um. Se andizd los datos con € programa estadistico SPSS versidon 100y se estimo €
promedio, la desviacion tipicay las diferencias entre medias mediante andisis de varianza.

RESULTADOS Y DISCUSION
La composicion nutricional promedio de la yuca cocida fresca, confirma que esta
compuesta fundamentalmente por agua y carbohidratos (almidén y fibra dietética) Otros
nutrientes aparecen en cantidades bajas como las cenizas (minerales), la proteinay la grasa.
Entre 84 y 88% de la fibra dietética es insoluble y el amidon disponible representa 74-84%

del peso seco, mientras que € resistente fue de 0,6%. La velocidad de hidrélisis de los



amidones de la yuca resultdé intermedia con respecto a otros alimentos evaluados en la
literatura (7) y resulté menor que ladel material de referencia (almidédn gelatinizado de papa).

Con €l propésito de hacer comparaciones y evaluar € efecto de la zona de
produccion y de la preparacion previa a parafinado, se expresd los datos en base seca. La
zona gjerce un efecto en la composicién nutricional, Unicamente para el contenido de cenizas
en que la cual encontré diferencias estadisticamente (p<0.05) en yuca cultivada en La Fortuna
(1.9% cenizas en base seca), region con suelo andisol (volcanico) con respecto a la cultivada
en Pital (1.6% cenizas en base seca) y que tiene suelos del orden ultisol y septisol (8).

Los resultados del efecto de la preparacion previa a parafinado en la composicion
centesmal y tipo de carbohidratos en yuca cocida se muestran en el Cuadro 1. La yuca que
ha sido lavada y luego secada presenta mayores contenidos (p<0.05) de grasa 'y amidén
resistente con respecto a la que Unicamente ha sido raspada previo a parafinado. Esto indica
que € “stress’ térmico que sufre el producto durante el secado puede tener algun efecto en la
composicion nutricional, fundamentalmente en el amidén retrogradado. Ademas, la elevada
variabilidad en los contenidos de los nutrientes que se encontré en e material lavado y
secado, se explica por la variedad de métodos de secado utilizados en las diferentes plantas

procesadoras (al sol, horno de lefiay horno de gas).

Cuadro 1. Efecto de las précticas de preparacion para € parafinado en la composicion
centecimal® y tipo de carbohidratos" en yuca cocida

Practica previa al parafinado

Yuca

Raspada (n = 7) Lavaday secada (n = 13)

Energia, kcal 3755+14,7° 387,8+54,4°
Proteina, g 1,8+03%2 16+042
Grasa, g 02+0,12 04+0,2°
Cenizas, g 1,7+03%2 1,8+0,32
Carbohidratos totales?, g 915+35°2 93,9+133°2
Carbohidratos disponibles®, g 853+3,7°2 87,8+11,1°
Fibradietéticatotal, g 62+13% 73+22%
Fibra dietéticainsoluble, g 52+08% 58+14%
Fibra dietética soluble, g 1,1+06°% 1,4+08°%
Almidoén disponible, g 788+46° 86,8+ 10,32
Almidén resistente, g 02+0,12 0,8+0,6°"
Humedad, g % 702+22% 71,7+42°

! Promedio + desviacion tipica, % en base seca

%3, b letras diferentes en una misma linea indican diferencias significativas (p O 0,05)
3 Carbohidratos totales = 100 «(humedad + proteina + grasa + cenizas)

* Carbohidratos disponibles = carbohidratos totales — fibra dietética total



CONCLUSIONES
Se concluye que la yuca es un aimento valioso desde el punto de vista nutricional,
cuyo consumo se puede promover en Costa Rica 'y en otros paises con problemética de salud
semejante, en e contexto de una alimentacion saludable. Factores externos, como tipo de
suelo en que se cultiva y las précticas de conservacion con parafina tienen un efecto en su

composicion nutricional.
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