
EL YACÓN

(Smallanthus sonchifolius)

COMO ALIMENTO FUNCIONAL
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Obtención de sus metabolitos

Postre sin

Yacón

Escaldado y macerado

Obtención de extractos 

con solventes

Filtración

Agitación y calor

Es una raíz autóctona de la región andina, perteneciente a la

familia de las asteráceas. Sus hojas y raíces son utilizadas en

la zona del altiplano por personas que padecen de trastornos

digestivos, renales y diabetes (Grau et al., 2001). En

investigaciones in vivo en animales se ha demostrado que

reduce el nivel de triglicéridos y colesterol, mejora la

asimilación del calcio, fortalece la respuesta inmunológica,

restaura la microbiota intestinal, entre otros (Manrique &

Hermann, 2003). Además, contiene compuestos bioactivos

como β-oligosacáridos, inulina, compuestos fenólicos y

flavonoides, ácidos clorogénico, ferúlico y cafeico. Por lo

tanto, se realizó un postre suplementado con yacón, con el fin

de dar a conocer su potencial como alimento funcional y se

realizará un análisis sensorial para determinar su aceptación

por los consumidores.

Inulina

Obtención de la 

Inulina

(Arango, Cuarán, & Fajardo, 2008, 

Es necesario conocer y difundir las propiedades del

yacón ya que es un recurso promisorio como

alimento funcional; es decir, que independien-

temente de su valor nutritivo, ejerce un efecto

benéfico para la salud del consumidor.

Postre + Yacón 

al 30%
Postre + Yacón 

al 50%

Tratamientos para los postres

Análisis sensorial hedónico

Satisfacción

• Me gusta mucho

• Me gusta

• No me gusta ni me

disgusta

• Me disgusta

• Me disgusta mucho

• Dulce

• Ácido

• Amargo

• Fermentado

• Afrutado

• Astringente

• Picante

• Simple

Descriptivo

• Liquido

• Gelatinoso

• Fibroso

• Grasoso

• Gomosos

• Grumoso

• Esponjoso

• Seco

Lavado y desinfección

Evaporación

Secado
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