{5 calidad

EL YACON QI
(Smallanthus sonchifolius)
COMO ALIMENTO FUNCIONAL

Stiven Alvarez!, Monica Arango! , David Castillejo!, Milena Guisao?', Monica Montoya?,

Ana Maria Ochoal, Valentina Usuga' y Susana Ochoa?

1. Estudiante de Biotecnologia. Facultad de Ciencias de la Salud. I.U. Colegio Mayor de Antiogquia.
2. Docente Biotecnologia. Grupo Biociencias. Facultad de Ciencias de la Salud. I1.U. Colegio Mayor de Antioquia
Correspondencia: susana.ochoa@colmayor.edu.co

INTRODUCCION Obtencidn de sus metabolitos

Es una raiz autoctona de la region andina, perteneciente a la Inulina
familia de las asteraceas. Sus hojas y raices son utilizadas en oy
la zona del altiplano por personas gue 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 trigliceridos y colesterol, mejora la
asimilacion del calcio, fortalece la respuesta inmunoldgica,
restaura la microbiota Intestinal, entre otros (Manrique &
Hermann, 2003). Ademas, contiene compuestos bioactivos
como [-oligosacaridos, inulina, compuestos fendlicos vy
flavonoides, acidos clorogénico, ferulico y cafeico. Por lo
tanto, se realizo un postre suplementado con yacon, con el fin ‘
de dar a conocer su potencial como alimento funcional y se ‘ | B\ Y ‘ ‘
realizara un analisis sensorial para determinar su aceptacion NN

por los consumidores.
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TRANSFORMACION DE LA MATERIA PRIMA < REDUCCION

Tratamientos para los postres

Postre sin Postre + Yacon Postre + Yacon
Yacon al 30% al 50%

Analisis sensorial hedonico

Satisfaccion Descriptivo
/- Me gusta mucho \ / I?u_lce \ / Liquido \
 Me gusta « Acido « Gelatinoso
+ No me gusta ni me ° Amargo - Fibroso
disgusta * Fermentado »  (Grasoso Obtencion de la
+  Me disgusta * Alrutado »  Gomosos Inulina
g Me disgusta mucho J * Astringente «  Grumoso
Picante Esponjoso
\. Simple / K Seco /

(Arango, Cuaran, & Fajardo, 2008,Lara, Julian, Pérez, & Benites, 2017)
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