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RESUMEN 

 

Este trabajo de investigación tiene la finalidad de explicar como la yuca (Manihot 

esculenta Crantz), llamada también Mandioca, como se maneja el cultivo, las 

diferentes variedades de este tubérculo, como se siembra,  como se combate las 

diferentes plagas, tiempo de crecimiento y cosecha de la yuca, así mismo mostrar las 

diferentes variedades aproximadamente 38, que se cultiva en Loreto, específicamente 

en Ucayali, (Jenaro Herrera),  sus rendimientos por hectárea, rendimiento en harina, 

almidón, y se muestra también la composición nutricional de varias fuentes de 

investigación, (Ministerio de Salud, desde el año 1976, 2009, 2012, 2017), de la 

materia prima como la yuca (Manihot esculenta Crantz). 

Seguidamente se realizó los flujos de procesos de varios productos como: flujos de 

procesos de obtención de harina, fariña, almidón, elaboración de pan y galletas 

saladitas teniendo como materia prima la yuca, con su respectiva formulación de cada 

uno de los productos y sus respectivos parámetros en cada paso del proceso, así 

como sus respectivas figuras de cada producto.  

Posteriormente se mostró la composición nutricional de diferentes tipos harinas de 

yuca (como harina sucedánea), comparando con respecto a la harina de trigo, donde 

se observa la diferencia en componentes como el contenido de grasas, proteínas y 

energía, donde se observa esta diferencia, posteriormente se comentó también su 

sostenibilidad como cultivo alternativo de sustitución a la harina de trigo y su uso en 

productos líneas arriba (harina, fariña, almidón, pan, galletas)
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ABSTRACT 

 

This research work has the purpose of explaining how cassava (Manihot esculenta 

Crantz), also called Manioc, how the crop is managed, the different varieties of this 

tuber, how it is planted, how the different pests are combated, growth time and cassava 

harvest, likewise show the different varieties approximately 38, which is grown in 

Loreto, specifically in Ucayali, (Jenaro Herrera), their yields per hectare, yield in flour, 

starch, and the nutritional composition of various sources is also shown research, 

(Ministry of Health, since 1976, 2009, 2012, 2017), of the raw material such as cassava 

(Manihot esculenta Crantz). 

Subsequently, the process flows of various products were carried out, such as: process 

flows for obtaining flour, fariña, starch, making bread and crackers, having cassava as 

raw material, with their respective formulation of each of the products and their 

respective parameters in each step of the process, as well as their respective figures 

for each product. 

Subsequently, the nutritional composition of different types of cassava flour (as 

substitute flour) was shown, comparing it with respect to wheat flour, where the 

difference in components such as fat, protein and energy content is observed, where 

this difference is observed, Later, its sustainability as an alternative crop to replace 

wheat flour and its use in products above (flour, fariña, starch, bread, biscuits) were 

also discussed. 
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INTRODUCCION 

 

La Manihot esculenta, es una planta originaria de América, luego fue a parar por 

Europa y África, también llamada Mandioca, existiendo muchas variedades en el 

planeta, solo en la región Loreto, existen mas de 30 variedades, las cuales son ricas 

en almidones (carbohidratos), y como harina, las cuales son utilizables por los 

pobladores selváticos u oriundos en diferentes tipos de productos, como en rosquillas, 

beshu, tapioca, fariña, shibe, arandu. Referente a su composición nutricional este 

producto tiene un porcentaje alto en agua, como rango promedio de 55 a 60%, 

referente al contenido de proteínas y grasas es baja 0.70 y 0.20 gramos, en cuanto al 

contenido de energía o calorías, pero si es rico en calcio y fosforo aproximadamente 

un promedio de 40 y 80 mg respetivamente, en 100 gramos de parte comestible. 

A nivel industrial la yuca es transformada a harina sucedánea (no tiene los dos 

componentes como la gliadina y gluteninas, las que dan la propiedad de incrementar 

el volumen del pan en masa fresca), por estas propiedades solamente se puede usar 

hasta un 5% de sustitución, con respecto a la harina de trigo. Con respecto a la 

elaboración de galletas y pastas, si se incrementa el porcentaje de uso llegando a usar 

hasta 30% de harina de yuca, también se usa en tortas y keikes, respecto al uso del 

almidon de yuca, es de la variedad blanca, se hace tapioca, rosquitas, mazamorras, 

asi mismo en el plano maderero, se mezcla con un poco de harina mas almidón se 

forma una cola u pegamento para pegar las diferentes placas de tripley, la cual se usa 

en construcción civil.  

Existe investigaciones en el uso de la hojas y tallos del árbol, que no es muy grande, 

teniendo una altura de metro y medio como máximo según la variedad de yuca, de 

preferencia en alimentación animal, muy poca en alimentación humana, por su 

contenido de ácido cianhídrico, así mismo hay investigaciones sobre el uso como 

medicina natural en seres humanos.  
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I. MARCO TEORICO.  

 

1.1. Yuca Manihot esculenta C.  

Es de origen americano, se extendió desde Venezuela hasta Brasil, 

predominantemente con la yuca blanca o dulce, según algunos investigadores 

algunas especies del género Manihot existen dos centros de origen: Uno en México y 

otro en Brasil.  

Específicamente en la Amazonia son muy pocas comunidades que se especializaron 

en el cultivo del cultivar “Yuca” son pocas en cultivar yuca amarga y otras en su gran 

mayoría yuca blanca. Fue gracias a Raffaele Ciferri (1938), por su trabajo como 

agrónomo y botánico se dio por incluida la denominación Crantz, para su clasificación 

que todavía sigue hasta el momento (Martin et al 2019). Fue (Elías et al 2004), los 

cuales hicieron un trabajo genético entre razas bravas y dulces, la cual condujo a esta 

diferenciación.  

 

1.2. Taxonomía y Morfología. 

Tabla 1. Taxonomía y morfología de la yuca. 

  

Familia  
Genero  
Especie 
Sinónimos 

Euphorbiaceae  
Manihot 
Manihot esculenta 
M. utilísima. 
M. dulcis. 
M. flexuosa. 
M. flabellifolia 
M. difusa 
M. melanobasis 
M. digitiformis 

Fuente: Inga y López, 2001. Diversidad de yuca, Jenaro Herrera. 

 

En la tabla 1, se observa la clasificación de la taxonomía y morfología de la Manihot 

escuelnta, así mismo su familia, genero, especie y los sinónimos. 
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1.3. Características botánicas. 

Según el (Inga y Lopez. 2001), es una planta erecta de hasta 1,8 m, de altura. Ejemplo 

con 2 ó 3 ramas. Tallo verde claro con 5 rayas verticales rojo claras, cuando es joven 

y pardo en la madurez. Hoja: vaina globosa rojo clara, peciolo rojo morado de 15 – 17 

cm, limbo palmatihendido con 5 – 7 lóbulos aovados, ápice atenuado, margen entero 

color verde, nervadura principal rojo clara, nervaduras secundarias rojos claras, de 10 

– 13 pares.  

Cicatriz foliar moderadamente prominente, cm, de diámetro distancia intermodal de 

12 – 18 cm, látex blanco lechoso de regular abundancia. Flor femenina y masculina, 

sépalos amarillos claros con rayas moradas en los bordes y centro, de 7 mm, ovario 

verde de 3 mm, estambres amarillos de 8 mm, respectivamente. Fruto claro de 2 cm, 

de diámetro con 6 aristas rojo-claras (Martin et al 2019). 

         

 

Figura 1. Cosecha de la yuca.                        Figura 2. Yuca blanca (Manihot esculenta). 

Fuente: Cartay, R. 2020. Yuca o mandioca.          Fuente: Cartay, R. 2020. Cosecha de yuca 

blanca. 
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1.4. Raíz tuberosa. 

Epidermis o cascara  : Parda. 

Felodermo   : Blanco. 

Parénquima amiláceo : Blanco. 

 

1.5. Características agronómicas. 

Se cultiva en suelos inundables (restinga) y suelos no inundables (terraza alta). Sus 

matas presentan una buena conformación. Se cosecha entre los 8 y los 12 meses de 

edad. Sufre un escaso ataque de insectos y enfermedades (Martin et al 2019). 

 

1.6. Evaluación de la variedad. 

No de raíces tuberosas/mata en promedio: 6 

Peso de la mata en promedio: 1,7 kg 

Longitud de la raíz tuberosa en promedio: 35,0 cm 

Diámetro de la raíz tuberosa en promedio: 5,0 cm  

 

1.7. Producción. 

Producto     Kg ha 

Almidón     2 215 

Fariña      6 854 

Harina      7 556 (Inga y López. 2001). 

 

1.8. Métodos de producción de yuca. 

Existen diferentes métodos de producción de este tubérculo, los cuales van desde la 

agricultura artesanal hasta la mecanizada. Cierto que la agricultura artesanal requiere 

de mucha mano de obra especialmente en la siembra y cosecha, pero hay países 

como Brasil y Tailandia, donde la mecanización en estos 2 rubros de la producción y 

se redujo el costo de producción. Por su puesto que la producción mecanizada ofrece 

mejores resultados para el desarrollo del sembrío de yuca, haciéndola más rentable y 

generando un valor agregado a este buen cultivo y a un paso de su industrialización 

(Aristizábal y Sánchez, 2007).  
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1.8.1. Preparación del suelo, manejo del control de plagas y cosecha. 

Este cultivo como cualquier otro, necesita de ciertas condiciones como suelo, clima, 

características fisiológicas, biológicas, vegetación, topografía, y otras buenas 

prácticas agronómicas, es necesario hacer drenajes y evitar encharcamientos. Puede 

ser labranza manual o convencional así mismo puede ser mecanizada, con una 

profundidad de 25 a 40 centímetros de hondura. Una de la mejor técnica para 

seleccionar la estaca para la siembra es que al cortar esa parte del tallo bote látex, 

(esto se llama prueba de viabilidad), entonces se selecciona las estacas más frescas 

para sembrar, después del sembrío se tiene que hacer el control de malezas, durante 

los primeros dos meses, porque la competencia por el agua, luz y nutrientes con estas 

malezas es fuerte, este control se debe hacer mayormente manualmente, cuando la 

plantación es chica. También se debe hacer la fertilización después de los dos meses, 

y se debe utilizar fertilizantes de alta solubilidad y tener disponibilidad de agua al 

momento de su uso (Aristizábal y Sánchez, 2007). 

 

El manejo integral de plagas como una práctica agronómica es el control biológico, 

para lo cual se usa plaguicidas, se debe evitar en lo posible el daño al ambiente, a los 

alimentos y por último debe ser de bajo costo para no encarecer al producto final. En 

cuanto a la cosecha si es plantación pequeña se debe hacer manualmente y si es 

plantación grande deberá ser mecanizada, el tiempo de cosecha es definida por el 

agricultor y de acuerdo a la variedad de la yuca sembrada, este proceso es la que más 

influye en el costo de la producción (Ospina et al, 2015). 

 

Estas cosechas pueden durar entre 180 días a 270 días, principalmente las yucas 

dulces, (las cuales contienen poco contenido de ácido cianhídrico), pero hay 

variedades que pueden recolectar entre los 54 y 72 días, una vez terminado la 

cosecha las yucas duras caullosas sirven consumo inmediato así mismo para 

fabricación de harina y fariña, en condiciones ambientales la raíz fresca o yuca fresca 

no es posible almacenar mas alla de los tres días. Este cultivo presenta muchas 

ventajas para su consumo en zonas cálidas, siendo un cultivo fácil, tiene mucha 

resistencia a enfermedades e insectos, muy buenos rendimientos y lo más apreciado 

tiene un recurso para todo el año ( Martin et al 2019). 
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1.8.2. Variedades de yuca sembradas en la amazonia peruana. 

La variabilidad encontrada en la amazonia peruana (Loreto), consta de 38 variedades, 

dentro de las cuales se encuentran la yuca dulce y yuca amarilla. Dentro de ellas 

tenemos:  

1. Variedad: Amarilla. 

2. Variedad Amarilla del bajo. 

3. Variedad: Arahuana rumo. 

4. Variedad: Arpón rumo. 

5. Variedad: Cogollo morado. 

6.  Variedad: colombiana. 

7. Variedad: Chaquishca rumo. 

8. Variedad: Enano o huahua rumo. 

9. Variedad: Gusanillo rumo. 

10. Variedad: Huanano rumo. 

11. Variedad: Hoja morado (Yuca amarilla). 

12. Variedad: Hoja morado (Yuca blanca).  

13. Variedad: Humisha blanca. 

14. Variedad: Humisha rumo. 

15, Variedad: Lamisto. 

16. Variedad: Lupuna rumo. 

17. Variedad: Motelo rumo. 

18. Variedad: Navajilla. 

19. Variedad: Palo blanco. 

20. Variedad: Paloma chaqui.  

21. Variedad: Paloma rumo. 

22. Variedad: Pinsha callo. 

23. Variedad: Pirririca. 

24. Variedad: Pirririca tamshiyacu. 

25. Variedad: Ricacha. 

26. Variedad: San Juan. 

27. Variedad: Semanera. 

28. Variedad: Shapajilla o Shapaja rumo. 

29. Variedad: Tapullima o Lovera rumo. 

30. Variedad: Taricuarima o Taricucha. 
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31. Variedad: Tello blanco. 

32. Variedad: Tello morado. 

33. Variedad: Tomalino. 

34. Variedad: Tortilla. 

35. Variedad: Tresmesinas (Yuca chica). 

36. Variedad: Tresmesinas (Yuca larga). 

37. Variedad: Ucucha rumo. 

38. Variedad: Zevallos amarilla.  

 

Estas son todas las variedades en la amazonia peruana, específicamente en Loreto, 

según (Inga & López, 2001). 

         

 

Figura 3. Variedades de yuca señorita.             Figura 4. Variedad de yuca piririca. 
Fuente: Gallego et al. 2017. Harina de yuca            Fuente: Inga & López. 2001. Diversidad de yuca  
refinada.                en Jenaro Herrera.  
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1.8.3. Rendimiento por hectárea de las diferentes variedades de yuca en la 

amazonia peruana.   

El rendimiento de las raíces frescas (yucas frescas), en los productos siguientes como: 

Almidón, Fariña y Harina, está determinada por el Índice de conversión en porcentaje 

(%). Tabla 2. Producción, producto y rendimiento de la yuca fresca según variedad. 

 

Tabla 2. Variedad y rendimiento de la Manihot esculenta. 

 
 
VARIEDAD 

PRODUCCION 

PRODUCTO: Kg. ha -1 INDICE DE CONVERSION 
(%) 

1. AMARILLA. 
    Raíces frescas: 16.312.5 Kg ha -
1 

ALMIDON : 1.147  
FARIÑA     : 4.034 
HARINA    : 3.678 

7.0 
34.7 
22.6 

2. AMARILLA DEL BAJO. 
    Raíces frescas: 13.464 Kg ha -1 

ALMIDON   : 1.185 
FARIÑA       : 3.231 
HARINA      : 3.237 

8.8 
24.0 
24.0 

3. ARAHUANA RUMO. 
    Raíces frescas: 10 000 Kg ha -1 

ALMIDON : 1.800 
FARIÑA     : 2.338 
HARINA    : 2.428 

8.0 
23.4 
24.3 

4. ARPON RUMO. 
    Raíces frescas: 11 937,5 Kg ha -
1 

ALMIDON  : 1.298 
FARIÑA       : 3.960 
HARINA      : 2.572 

10.9 
33.2 
29.9 

5. COGOLLO MORADO. 
    Raíces frescas: 7 089 Kg ha -1 

ALMIDON  :  983 
FARIÑA      : 1.451  
HARINA     : 2.100 

15.3 
20.8 
29.6 

6. COLOMBIANA. 
    Raíces frescas: 4 969.0 Kg ha -1 

ALMIDON : 1 467 
FARIÑA     : 4 1 79 
HARINA    : 4 368 

9.8 
27.9 
29.2 

7. CHAQUISHCA RUMO. 
    Raíces frescas: 12 000 Kg ha -1 

ALMIDON : 1 332 
FARIÑA     :  3 640 
HARINA    :  3 296 

11.1 
20.3 
37.5 

8. ENANO O HUAHUA RUMO. 
    Raíces frescas: 9 479 Kg ha -1  

ALMIDON : 1 147 
FARIÑA     : 2 408 
HARINA    : 3 462 

12.1 
25.4 
36.5 

9. GUSANILLO RUMO. 
    Raíces frescas: 7 357.0 Kg ha -1 

ALMIDON :   925 
FARIÑA     : 1 901 
HARINA    : 2 171 

12.6 
25.8 
29.5 

10. HUANANO RUMO. 
      Raíces frescas: 13 584 Kg ha -1 

ALMIDON : 1 367 
FARIÑA     : 3 851 
HARINA    : 2 967 

10.6 
28.2 
21.8 

11.HOJA MORADO (YUCA    
AMARILLA). 

        Raíces frescas 13, 584 Kg ha -
1 

ALMIDON     : 1 367 
FARIÑA          : 3 851 
HARINA         : 2 967 

10.6 
28.2 
21.8 

12.HOJA MORADO (YUCA 
BLANCA).  

         Raíces frescas: 10 000 Kg ha-
1 

 ALMIDON     :    914 
 FARIÑA         : 1 739 
HARINA         : 1 442  

9.1 
17.4 
14.4 

13. HUMISHA BLANCA 
       Raíces frescas: 11 313 Kg ha -
1 
 

ALMIDON     : 1 516 
FARIÑA          : 3 789 
HARINA         : 1 744 

13.4 
33.5 
15.4 
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14. HUMISHA RUMO 
      Raíces frescas: 11 948 Kg. ha -
1 
 

ALMIDON      : 1 701 
FARIÑA          : 2 511 
HARINA         : 3 600 

14.2 
21.0 
30.2 

15. LAMISTO 
      Raíces frescas: 10 558 Kg. ha 
 

ALMIDON       : 1 522 
FARIÑÑA        : 2 851 
HARINA          : 3 212 

14.4 
27.0 
30.4 

16. LUPUNA RUMO 
      Raíces frescas: 16 313 Kg. Ha -
1 
 

ALMIDON      :1 993: 
FARIÑA           : 4 600 
HARINA          : 3 995 

12.2 
28.2 
24.4 

17. MOTELO RUMO. 
      Raíces frescas: 2 555 Kg ha -1 

ALMIDON       :   242  
FARIÑA           :    709 
HARINA          :    687 

9.5 
27.7 
26.9 

18. NAVAJILLA 
      Raíces frescas: 11 250 Kg ha -1 

ALMIDON      :1 238 
FARIÑA          : 4 163 
HARINA……: 2 8 46 

11.0 
37.0 
25.3 

19. PALO BLANCO 
      Raíces frescas: 16 688 Kg ha -1 

ALMIDON     : 1 337 
FARIÑA         : 3 949 
HARINA        : 4 363 

8.0 
27.0 
26.1 

20. PALOMA CHAQUI 
      Raíces frescas: 12 000 Kg ha -1 

ALMIDON     : 1 300 
FARIÑA         :  3 800 
HARINA        : 4 080 

10.8 
31.7 
34.0 

21. PALOMA RUMO  
     Raíces frescas: 10 937.5 Kg ha -
1 

ALMIDON    : 1 774 
FARIÑA        : 3 459 
HARINA       : 3 220 

7.1 
31.6 
29.4 

22. PINSHAS CALLO 
      Raíces frescas: 10 687 Kg ha -1 
 

ALMIDON    : 1 1942 
FARIÑA        :  2 443 
HARINA       :  2 617 

11.7 
22.9 
24.5 

23. PIRRIRICA 
      Raíces frescas: 24 125 Kg ha -1 
 

ALMIDON    : 2 215 
FARIÑA        : 6 854 
HARINA       : 7 556 

9.0 
22.0 
14.4  

24. PIRRIRICA TAMSHIYACU 
      Raíces frescas: 8 133 Kg ha -1 

ALMIDON    :   903 
FARIÑA        :  1 306 
HARINA       :  2 002 

11.1 
16.1 
24.6 

25. RICACHA 
      Raíces frescas: 11 219 Kg ha -1 
 

ALMIDON   : 1 410 
FARIÑA       : 3 459 
HARINA      : 3 771 

12.6 
30.8 
33.6 

26. SAN JUAN  
      Raíces frescas: 8 792 Kg ha -1 
 

ALMIDON   : 1 211 
FARIÑA       : 2 497 
HARINA      : 2 999 

13.8 
28.4 
34.0 

27. SEMANERA 
      Raíces frescas: 14 562 Kg ha -1 

ALMIDON   : 1 471 
FARIÑA       : 4 178 
HARINA      : 3 329 

10.0 
28.7 
22.9 

28.SHAPAJILLA/SHAPAJA RUMO. 
       Raíces frescas: 11 475 Kg ha -
1 

ALMIDON   : 1 450 
FARIÑA        . 2 586 
HARINA       : 3 362 

12.6 
22.5 
29.3 

29. TAPULLIMA/LOVERO RUMO. 
       Raíces frescas: 9 250 Kg ha -1  

ALMIDON    :   959 
FARIÑA        : 1 980 
HARINA       : 2 114 

10.4 
21.4 
22.8 

30.TARICUARIMA/TARICUACHA 
       Raíces frescas: 12 400 Kg ha -

1 

ALMIDON    : 1 014 
FARIÑA        : 2 334 
HARINA       : 3 269 

13.2 
21.4 
22.4 

31. TELLO BLANCO 
      Raíces frescas: 10 063 Kg ha -1 
 

ALMIDON    : 1 916 
FARIÑA        : 3 307 
HARINA       : 2 497 

9.2 
32.8 
24.8 

32. TELLO MORADO 
      Raíces frescas  
 

ALMIDON    : 1 036 
FARIÑA        : 2 972 
HARINA       : 2 347 

10.4 
29.6 
23.4 
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33. TOMALINO 
      Raíces frescas: 5 133 Kg ha -1 

ALMIDON    :  733 
FARIÑA        : 1 071 
HARINA       : 1 246 

13.2 
21.4 
22.4 

34. TORTILLA 
      Raíces frescas: 11 250 Kg ha1  

ALMIDON    : 1 242 
FARIÑA        : 3 758 
HARINA       : 2 602 

11.0 
33.4 
23.1 

35. TRESMESINAS (YUCA CHICA) 
      Raíces frescas: 12 920 Kg ha -1 

ALMIDON    : 1 163 
FARIÑA        : 2 842  
HARINA       :  2 067 

9.0 
22.0 
14.4 

36.TRESMESINAS (YUCA 
LARGA).  
      Raíces frescas: 12.920 Kg ha -1 
 

ALMIDON    : 1 163 
FARIÑA        : 2 842 
HARINA       : 2 067 

9.0 
32.0 
27.5 

37. UCUCHA RUMO 
      Raíces frescas: 17 143 Kg ha -1 

ALMIDON   :  1 876 
FARIÑA        : 2 401 
HARINA      :  3 843 

5.3 
14.7 
23.3 

38. ZEVALLOS AMARILLA 
     Raíces frescas: 18.063 Kg ha -1 
 

ALMIDON    : 1 644 
FARIÑA        : 6 622 
HARINA       : 4 651 

5.8 
36.7 
24.5 

 
Fuente: Inga y López, 2001. Diversidad de yuca  en JENARO HERRERA. Loreto-Perú.
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En la tabla 3, se muestra los rendimientos por hectárea de sembrío de yuca (en las 

diferentes variedades), de acuerdo a ese rendimiento esta los kilogramos que rinde por 

cada producto como: almidón, fariña y harina, así mismo por un factor de conversión 

queda en porcentaje de rendimiento, en los mismos productos.  

 
1.8.4. Composición nutricional de la yuca.  

Tabla 3. Composición nutricional de la yuca blanca y amarilla.  

Componentes 
100 gramos de 

parte comestible. 

Yuca  
Amarilla 

(1) 

Yuca  
Blanca 

(2) 

Yuca  
Amarilla 

(3) 

Yuca  
Blanca  

(4) 

Yuca  
Blanca 

(5) 

Yuca 
Amarilla 

(6) 

Yuca 
Blanca 

(7) 

Energía   (Kcal) 
Agua       (g) 
Proteína 
Grasa 
Carbohidratos  
Fibra bruta 
Ceniza  
Calcio    (mg) 
Fosforo  
Zinc 
Hierro  
Vit A (Ret./B-car) 
Tiamina 
Riboflavina  
Niacina 
Vitamina C. 
Acido folico 
Sodio  

161.00 
59.00 
0.60 
0.20 

19.10 
0.90 
1.10 

15.00 
62.00 

-- 
0.40 

15.00 
0.03 
0.04 
0.06 

36.30 
-- 
-- 

162.00 
58.90 
0.80 
0.20 

19.30 
1.10 
0.80 

25.00 
52.00 

-- 
0.50 
1.00 
0.04 
0.04 
0.76 

30.70 
-- 
-- 

161.00 
62.60 
0.60 
0.20 

39.10 
0.90 
1.10 

35.00 
62.00 
0.24 
0.30 

15.00 
0.03 
0.04 

-- 
36.30 

-- 
-- 

162.00 
58.90 
0.80 
0.30 

39.30 
1,10 
0.80 

25.00 
52.00 
0.24 
0.50 
1.00 
0.04 
0.02 
0.79 

30.70 
-- 
-- 

160.00 
59.68 
1.36 
0.28 

38.06 
1.80 
0.62 

16.00 
27.00 
0.34 
0.27 
1.00 
0.09 
0.05 
0.85 

21.00 
0.00 

14.00 

147.00 
59.00 
0.60 
0.20 

39.10 
1.80 
1.10 

35.00 
62.00 
0.24 
0.70 
1.00 
0.03 
0.04 
0.66 

36.30 
-- 
-- 

115.00 
65.80 
0.70 
0.50 

31.80 
3.50 
1.30 

25.00 
82.00 
0.63 
0.19 

-- 
0.45 
0.41 
0.98 

19.08 
-- 
-- 

 
Fuente: (1) y (2): M.S/I.N.S/C.E.N.A.N. 1996. Tablas peruanas de composición de alimentos. VII. Lima. 

Perú. 
              (3) y (4):M.S/I.N.S/C.E.N.A.N. 2009. Tablas peruanas de composición de alimentos. VIII. Lima. 

Perú. 
              (5): I.N.C.A.P. 2012. Tabla de composición de alimentos centroamericanos. III. Panamá. 
              (6) y (7):M.S/I.N.S/C.E.N.A.N. 2017. Tabla de composición de alimentos peruanos. IX. Lima. 

Perú.  
 

 

En la tabla 3, se muestra la composición nutricional de yuca amarilla fresca sin cascara 

y yuca blanca sin cascara, de cuatro fuentes bibliográficas, así mismo en años 

diferentes, donde se puede apreciar tanto a los macro componentes y micro 

componentes de la yuca expresadas en 100 gramos de parte comestible o base 

húmeda, los métodos usados para cada uno de los cálculos de los componentes fue de 

la A.O.A.C., de los años 1980 a 2000, siendo muy confiables, por los resultados que se 

muestran en los reportes de esta tabla.  
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1.8.5. Productos y subproductos de yuca.  

1.8.5.1. Harina de Yuca.  

Diagrama 1. Flujo de obtención de harina de yuca  (Manihot esculenta Crantz). 

 
        Manihot esculenta Crantz.  
 
   

        Se realiza en planta de proceso (Planta piloto-FIA). 

 
        Por tamaño y buena condición de calidad, sin golpes. 

 
 
        Se realiza en una balanza digital, para realizar un  

                        buen rendimiento. 

 
       Se hace para dejar libre de arena, barro, suciedad,  

                     se pela y se deja remojo con cloro al 0.01%. 

 
       Se hace en corte muy finos para un rápido secado. 

 
 
       Se coloca en las bandejas de aluminio a orear 10 min. 

 
 
       En un secador eléctrico 70 o C x 4 horas.  

 
       A temperatura ambiente 32 oC. x 2 horas. 

 
 
        En un molino de martillo de acero inoxidable  

 
        En bolsas de primer uso, 40 kilos cada uno. 
 

 
        En un lugar fresco y de buena ventilación. 

 
                      Harina con humedad de 13 a 14% de agua. 
 
 
 
 
 
Fuente: Aristizábal y Sánchez, (2007). 

 
.
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1.8.5.1.1.  Breve descripción del proceso de obtención de harina de yuca. 

a. Materia prima. 

La materia prima utilizada en esta investigación fue la yuca blanca o dulce, Manihot 

esculenta Crantz  

b. Recepción. 

Se llevo a cabo en la Planta Piloto de la FIA-UNAP, donde se extrajo de los sacos de 

propileno sucios, colocándolos en las tinas de acero inoxidable.  

 

c. Selección/Clasificación. 

Se llevo a cabo escogiendo que las yucas no estén machacadas, golpeadas, y podridas 

en parte, clasificándolas por tamaño y uniforme en cuanto a calidad.  

 

d. Pesada. 

Una vez que paso estos controles se hayan realizado las materias primas que están 

aptas, estas son pesadas en una balanza digital para hacer un cálculo de rendimiento 

al finalizar el proceso de obtención de harina. 

 

e. lavado/Pelado. 

Se realiza usando una tina de acero inoxidable de una capacidad de 30 kilogramos, se 

utiliza agua a presión para eliminar la arena y el barro adherido al tubérculo, así mismo 

se agita el agua manualmente con el mismo fin. Cuando y está limpio la yuca, se realiza 

el pelado manualmente con cuchillos, sacando la cascara y remojándola en otra tina 

que contiene hipoclorito de sodio al 0.01%, calculado con respecto al volumen de la tina 

de acero inoxidable. 

 

f. Cortado/Inmersión solución Bisulfito.  

Se realiza con la finalidad de facilitar el secado, los cortes son los más finos posibles, 

sumergiéndolas en una solución de bisulfito de sodio al 0.01%, con respecto al volumen 

de la tina de acero inoxidable, esto para evitar el cambio de color al momento del 

secado, por acción de las enzimas. 

 

g. Acondicionamiento. 

Este paso del proceso se realiza con la finalidad de estabilizar las rodajas de la yuca 

con el medio ambiente, fijando e color y textura de las rodajas.  
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h. Secado. 

Se realizo en una secadora eléctrica de bandejas, con circulación de aire forzado, a 

una temperatura de 70 o C, por un tiempo de 5 horas constante. 

i. Enfriado. 

Se realiza a temperatura ambiente: 32 o C, por especio de 2 horas, controlando a las 

hojuelas secas que se vuelvan a enfriar.  

 

j. Molienda. 

Se realiza usando un molino de martillo de acero inoxidable, con una malla de 90 mm. 

 

k. Empacado. 

Se realiza en bolsas de propileno de primer uso con un peso de 40 kilogramos. 

 

l. Almacenaje. 

Se realiza o se coloca sobre parihuelas las cuales tiene una altura de 20 centímetros 

del piso las cuales están limpias y pintadas de blanco con pintura esmalte. 

 

ll. Harina de yuca.  

Es una harina sucedánea que cumple las exigencias de calidad como: Humedad 12%, 

acidez titulable expresada en ácido sulfúrico: 0.10%, cenizas: 1.01%, textura suave, 

llamada harina en flor, color crema-blanca.  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

Figura 5. Harina de yuca. Fuente: Gallego et al      Figura 6. Harina de tapioca. Fuente: Gallego et  

2017. Producción y usos de harina de yuca.      at. 2017. Producción y usos de harina de yuca. 
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1.8.5.2. Almidón de yuca.   

Diagrama 2. Flujo de obtención de almidón de yuca. 
 
 
        Manihot esculenta Crantz.  
 
   

        Se realiza en planta de proceso (Planta piloto-FIA). 

 
        Por tamaño y buena condición de calidad, sin golpes. 

 
 
        Se realiza en una balanza digital, para realizar un  

        buen rendimiento. 

 
       Se hace para dejar libre de arena, barro, suciedad,  

       se pela y se deja remojo con cloro al 0.01%. 

 
        Se lo corta en dos partes por el centro de la yuca. 

 
 
        Se deja en reposo 48 horas bajo agua, con entrada y 

         salida de agua. En recipientes de acero 
inoxidable. 

 
        Se realiza en una licuadora inoxidable, adicionando  

        bastante agua para tener una buena lechada. 
 
        Se realiza en moldes de tela tocuyo, para eliminar  

        el almidón y agua de la yuca hinchada o fermentada. 

 
        Es una mezcla de almidón mas agua que sales del  

        estrujado manual. Recogiéndolo en baldes grandes.  
 
 
        La lechada es colocada en fuente de papel aluminio 

          para su  secado  

 
        En un secador eléctrico To 140 x 6 horas. 
 
 
         A temperatura ambiente 32o C x 2 horas. 

 
 
         Molino de martillo, acero inoxidable 120 mm 

 
         Almidón empacado en bolsas de alta densidad de  

           1 kilogramo cada uno. 
 
 
Fuente: Condor y Mori, (2015).
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1.8.5.2.1. Breve descripción del proceso de obtención de almidón de yuca. 

 

a. Materia prima. 

Es la Manihot esculenta Crantz, la cual fue adquirida en el Centro de Abasto del 

Agricobank. 

 

b. Recepción. 

Se recepcionó en la planta piloto teniendo todas las condiciones para el proceso, esto 

(yucas), llegaron en bolsas de polipropileno sucias. 

 

c. Selección/Clasificación. 

Esto se da con la finalidad de tener yucas sanas, no golpeadas, y clasificar por tamaño 

y color y grado de frescura. 

 

d. Pesada. 

Se realiza en una balanza digital, con la finalidad de hacer un buen cálculo de 

rendimiento del producto procesado. 

 

e. Lavado/Pelado. 

Se coloca toda la yuca en una tina de acero inoxidable, y se adiciona 0.01% de lejía 

comercial, se enjuaga con bastante agua potable varias veces, el pelado se hace 

manualmente, con la ayuda de cuchillos. 

 

f. Cortado. 

 Se realiza con la finalidad de tener un mejor manejo de la pulpa de yuca, para su 

extracción del almidón (destrucción de las células que las contienen, se corta en 2 a la 

yuca).  

 

 g. Fermentado. 

Se realiza con la finalidad de suavizar toda la pulpa y así poder extraer la mayor 

cantidad de almidón, para tener un buen rendimiento en el producto, que se procesa. 

En esta etapa del proceso sucede una fermentación heterolactica, (reacciones de los 

azucares simples de la yuca rica en carbohidratos) no produciendo gas (Peña, 2005).  
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h. Licuado. 

Se realiza con una licuadora industrial, de acero inoxidable que se encuentra en la 

planta piloto, en este paso es que se adiciona agua con la finalidad de tener una lechada 

espesa, la relación de pulpa de yuca y agua es de 3 (agua potable) a 1 (pulpa de yuca 

fermentada). 

 

i. Estrujado. 

Se realiza en bolsas preparadas de tela tocuyo, siendo el estrujado manual, separando 

el almidón de la fibra de yuca. 

 

j. Lechada (Almidón + agua). 

Es un líquido lechoso que esta formado de almidón y agua, la cual es colocada en 

recipientes de aluminio (fuentes), de una capacidad de 2 litros cada uno.  

 

k. Reposo. 

Se realiza con la finalidad separar por densidad el almidón del agua, por un espacio de 

tiempo de 30 minutos.  

 

l. Secado. 

Se realiza en un horno eléctrico de aire forzado, a una temperatura de 45o C, por un 

tiempo de 6 horas, usando latas tipo parrillas de aluminio, perforadas en diferentes 

partes para una buena circulación del aire caliente. 

 

ll. Enfriado.  

Se realiza a temperatura ambiente de 32 o C por dos horas. 

 

m. Molienda. 

Se realiza en molino de martillo, todo de acero inoxidable para garantizar la inocuidad 

alimentaria. Usando una malla de 100 mm, para obtener gránulos finos.   

 

n. Almidón de yuca.  

Es un producto listo para usar, con una humedad de 5 a 6% de humedad, granos finos 

y una acidez de 0.09% como ácido sulfúrico. 
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Figura 7. Almidón de yuca.               
Figura 8. Almidón fermentado. 
Fuente: Gallego et al. 2015. Producción y usos de          Fuente: Gallego et al. 2015. Producción y uso 
de  
harina refinada de yuca.              harina refinada de yuca.  
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1.8.5.3. Fariña de yuca. 

Diagrama 3. Flujo de obtención de fariña (Gari).   

        Manihot esculenta Crantz. 
 
   
        Se realiza en planta de proceso (Planta piloto-FIA). 

 
        Por tamaño y buena condición de calidad, sin golpes. 

 
 
        Se realiza en una balanza digital, para realizar un  

        buen rendimiento. 

 
       Se hace para dejar libre de arena, barro, suciedad,  

       se pela y se deja remojo con cloro al 0.01%. 

 
        Se lo corta en dos partes por el centro de la yuca. 

 
 
        Se deja en reposo 48 horas bajo agua, con entrada y 

        salida de agua. En recipientes de acero 
inoxidable. 

 
        Se realiza en una licuadora inoxidable, adicionando  

        bastante agua para tener una buena lechada. 
 
        Se realiza en moldes de tela tocuyo, para eliminar  

        el almidón y agua de la yuca hinchada o fermentada. 
 

         La fibra está libre de almidón, la cual separa una 

vez            estrujado. 

 

         Se coloca en bandejas de aluminio rejadas 

uniformemente. 

 

        Secador plancha 160 oC x 6 horas, contante 

remoción. 

 

       Temperatura ambiente 32 oC x 2 horas. 

 

         Molino de martillo, malla gruesa de 240 mm  

        Bolsas de alta densidad de 1 kilogramo. 

 

         Cumple las exigencias de calidad. INACAL. 

 

Fuente: CRETA, 2017. 
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1.8.5.3.1. Breve descripción del proceso de obtención de fariña.  

 

a. Materia prima. 

Es la Manihot esculenta Crantz, la cual fue adquirida en el Centro de Abasto del 

Agricobank. 

 

b. Recepción. 

Se recepcionó en la planta piloto teniendo todas las condiciones para el proceso, esto 

(yucas), llegaron en bolsas de polipropileno sucias. 

 

c. Selección/Clasificación. 

Esto se da con la finalidad de tener yucas sanas, no golpeadas, y clasificar por tamaño 

y color y grado de frescura. 

 

d. Pesada. 

Se realiza en una balanza digital, con la finalidad de hacer un buen cálculo de 

rendimiento del producto procesado. 

 

e. Lavado/Pelado. 

Se coloca toda la yuca en una tina de acero inoxidable, y se adiciona 0.01% de lejía 

comercial, se enjuaga con bastante agua potable varias veces, el pelado se hace 

manualmente, con la ayuda de cuchillos. 

 

f. Cortado. 

 Se realiza con la finalidad de tener un mejor manejo de la pulpa de yuca, para su 

extracción del almidón (destrucción de las células que las contienen, se corta en 2 a la 

yuca).  

 

 g. Fermentado. 

Se realiza con la finalidad de suavizar toda la pulpa y así poder extraer la mayor 

cantidad de almidón, para tener un buen rendimiento en el producto, que se procesa. 

En esta etapa del proceso sucede una fermentación heterolactica, (reacciones de los 

azucares simples de la yuca rica en carbohidratos) no produciendo gas (Peña, 2005).  
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h. Licuado. 

Se realiza con una licuadora industrial, de acero inoxidable que se encuentra en la 

planta piloto, en este paso es que se adiciona agua con la finalidad de tener una lechada 

espesa, la relación de pulpa de yuca y agua es de 3 (agua potable) a 1 (pulpa de yuca 

fermentada). 

 

i. Estrujado. 

Se realiza en bolsas preparadas de tela tocuyo, siendo el estrujado manual, separando 

el almidón de la fibra de yuca. 

 

j. Fibra de yuca sin almidón (fariña). 

Por ser un producto de la fermentación natural que tiene la yuca, en este paso del 

proceso la fariña esta en fresco, teniendo aproximadamente un 55% de agua.  

 

k. Acondicionamiento de la fariña fresca. 

Esta etapa del proceso se lleva a cabo previa al tostado en las planchas de acero 

inoxidable cuando es a nivel semiindustrial, que se realiza en esta etapa del proceso, 

es esparcir la fibra uniformemente en toda el área de los recipientes de la plancha de 

acero.  

 

l. Tostado. 

Se realiza sobre planchas de acero inoxidable, tipo camas, el cual es alimentado por 

seis quemadores a gas natural, este proceso es cuando es a nivel semiindustrial, siendo 

la temperatura de 140 oC, por un tiempo de 6 horas, a constante movimiento con paletas 

tipo cucharon de acero inoxidable, para evitar se formen grumos secos y duros de 

porciones de fariña.  

ll. Enfriado. 

Se realiza al medio ambiente 32 oC por espacio de 2 horas, previo apagado de los 

quemadores de las planchas de acero. 
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m. Molienda. 

Se realiza en un molino eléctrico de martillos, utilizando un tipo de malla gruesa todo 

de acero inoxidable, (1.25 mm), según la norma INACAL-2019.  

 

n. Empacado. 

Se realiza en bolsas de alta densidad de medio kilogramo, siendo su llenado y sellado 

manualmente, (usando una selladora marca KAMASA a una intensidad 3).  

 

ñ. Producto final. 

Según INACAL -NTP 011.501 2009 (revisada el 2019), la humedad no debe ser mas 

del 12%, acidez titulable o total (como acido láctico): Máximo 1.0%, cenizas: 1,0% 

máximo, fibra bruta: 2.0% máximo. Según Anexo 1, en la cual se puede apreciar la 

composición esencial, factores de calidad, contaminantes, higiene, envasado, métodos 

de análisis y muestreo.  

    

 

 

 

 

 
Figura 9. 

Fariña de yuca       Figura 10. Fariña de yuca amarilla. 
Fuente: CRETA. 2017. Fariña y Tapioca una     Fuente: CRETA.2017. Fariña y yuca, una  
propuesta adaptada por mujeres en amazonia     propuesta adaptada por mujeres en amazonia 
baja.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
          baja.  
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1.8.5.4. Elaboración de pan con harina de yuca en sustitución a la harina de trigo.  

Diagrama 4. Flujo de elaboración de pan a partir de harina de yuca en sustitución con 

la harina de trigo. 

                Harina de trigo + harina de yuca. 

 

               Según lo establecido en la tabla 3.   

 

                 En una balanza según la formulación.  

 

                En una mezcladora por espacio de 10 minutos. 

 

                Se forma bolas grandes de un peso 2.4 Kg. 

 

                 A ese peso de 2.4 Kg, se lo divide en 30 partes  

                 Se hace manualmente una vez dividido en partes  

                 peso de 80 gramos cada/uno. Boleo tipo bola. 

 

                 Se coloca los panes frescos en fuentes de 30 Und. 
                  por un espacio de 30 minutos, al medio ambiente 
        

                  60 oC  x 90 minutos. 

 

                  140 oC x 12 minutos  

 

                   A medio ambiente x 2 horas. 

 

                  En bolsas de mediana densidad,  

 

                   Peso de 70 gramos, suave.  

 

Fuente: Aristizábal et al 2017.  

 

 

 

 

MATERIAS PRIMAS 

FORMULACION  

PESADA -I 

MEZCLADA 

PESADA - II 

DIVISION  

BOLEO  

ESTANDARIZACION 

FERMENTACION 

HORNEADO 

ENFRIADO 

EMBOLSADO  

PAN DE YUCA 
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1.8.5.4.1. Descripción del proceso de obtención de pan a partir de harina de 

yuca. 

a. Materias primas. 

Las materias primas para la elaboración de pan son: harina de trigo (Tritucum aestivum) 

y harina de yuca (Manihot esculenta Crantz).  

 b. Formulación.  

Es como se muestra en la tabla 4. 

Tabla 4. Formulación de los panes a partir de harina de yuca.   

Insumos Gramos 

Harina de trigo             (gr) 

Harina de yuca 

Azúcar rubia 

Manteca  

Sal  

Mejorador  

Levadura  

Agua                              (ml) 

950.00 

50.00 

80.00 

70.00 

18.00 

15.00 

12.00 

220.00 

TOTAL  1,415.00  

 

c. Pesada I. 

Se realiza siguiendo los pesos de la tabla 4, usando una balanza de platos, con una 

exactitud de ± 5 gramos. 

 

d. Mezclado. 

Se realiza en una mezcladora de aspas sin fin todo de acero inoxidable, por un tiempo 

15 minutos, siendo primero que se mezcla las harinas, luego el azúcar, sal, levadura, 

manteca y por último el agua.  

 

e. Trefilado. 

Se realiza por un tiempo de 10 minutos, hasta tener una masa fina, y uniforme.  

f. Pesada II. 

Se pesa 2.40 kilogramos de masa refinada, en una balanza de platos, tratando que 

sea lo más preciso posible. 
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g. División. 

Se realiza en una divisora la cual tiene 30 partes, de aproximadamente 80 gramos de 

masa fresca, lo cual da 2 400 gramos de masa.  

 

h. Boleo. 

Se realiza en forma manual, siendo el tipo de pan bola, y se coloca en las fuentes de 

aluzin 30 unidades de pan de masa fresca.  

 

i. Estandarización. 

Se realiza con la finalidad de estabilizar o dar cuerpo/sabor/olor a la masa fresca, para 

que tenga una buena fermentación. 

 

j. Fermentación.  

Se realiza en una cámara fermentadora todo de acero inoxidable con vapor húmedo, 

a una temperatura de 60 oC por un tiempo de 90 minutos. 

 

k. Horneado. 

Se realiza en un horno Max 2000, a una temperatura 140 por 12 minutos.  

 

l. Enfriado. 

Se realiza a una temperatura ambiente de 32 o C por un tiempo de 2 horas.  
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Figura 11. Pan a partir de harina de yuca.       Figura 12 Tipo de masa frito de yuca. 
Fuente:  Acuña. 1974. Utilización de harina de      Fuente: Acuña. 1974. Utilización de 
harina de 
yuca en panificación.         yuca en panificación. 
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1.8.5.5. Obtención de galletas a partir de harina de yuca. 

Diagrama 5. Flujo de elaboración de galletas saladitas a partir de harina de yuca.  

 

            Triticum aestivum, Manihot esculenta Crantz.  

 

             Según la tabla 5.  

             Se realiza en balanza digital según la tabla 5. 

 

              Batidora/mezcladora, x 18 minutos. 

 

              Se realiza con la finalidad de afinar la masa. 

 

            Según el molde que utilizas cuadrado. 

 

               Al medio ambiente.  

 

             A una To C 120 x 10 minutos. 

 

               Temperatura ambiente. 

 

             En bolsas de mediana densidad 

 

             Crocante, bien horneado. 

 

 

Fuente: Castillo y Lozano, 2020.  

 

 

 

 

 

 

MATERIAS PRIMAS 

 

FORMULACION/DOSIFICACION 

PESADA I 

MEZCLADO 

TREFILADO 

MOLDEADO 

ESTANDARIZACION 

HORNEADO  

ENFRIADO  

EMBOLSADO 

GALLETA DE YUCA 
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1.8.5.5.1. Breve descripción del proceso de galletas de harina de yuca. 

a. Materias primas. 

Fueron las harinas de trigo (Triticum aestivum), o Harina de yuca (Manihot esculenta 

Crantz). 

 

b. Formulación/Dosificación. 

Tabla 5. Formulación de galletas saladas a partir de harina de yuca. 

Ingredientes  Gramos  

Harina de trigo 
Harina de yuca 
Azúcar rubia 
Sal  
Manteca vegetal  
Agua tratada helada 

800.00 

200.00 

3.00 

4.00 

6.00 

200.00 

TOTAL  1,213.00 

 
En la tabla 5, se muestra la formulación de galletas saladas, utilizando como harina 

sucedánea a la harina de yuca, teniendo como un total de 1,213 gramos que equivale 

a 1.213 kilogramos.  

 

c. Pesada I. 

Se realiza en una balanza digital, teniendo la formulación de la tabla 5, siendo el 

porcentaje de sustitución el 20% de harina de yuca.  

 

d. Mezclado. 

Se realiza en una batidora/mezcladora, teniendo los primeros 15 minutos de la manteca 

mas azúcar mas sal, seguidamente se adiciona las harinas y por ultimo el agua, la cual 

debe ser tratada y helada, siendo el tiempo de 10 minutos. El tiempo total es de 25 

minutos. 

 

e. Trefilado. 

Se realiza en una afinadora para tener una masa fina sin grumos, por un espacio de 10 

minutos. 
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f. Moldeado. 

Esta etapa se realiza con la finalidad de moldear a las galletas frescas o húmedas, 

siendo lo ideal el molde cuadrado para este caso, se realiza en forma manual, siendo 

los moldes de acero inoxidable.  

 

g. Estandarizado  

 Se realiza una vez que la galleta húmeda u masa fresca, cuando se coloca en las 

fuentes, tratando de no pegarlas, para tener un buen horneado de las galletas. 

 

h. Horneado. 

Se realiza en un horno eléctrico a 120 por un espacio de 10 minutos. Todo esto se 

realiza en un horno de carros internos rotatorios. 

 

i. Enfriado. 

Se realiza a temperatura ambiente de 32o C, por un tiempo de 60 minutos. 

 

j. Embolsado. 

Se realiza usando una selladora manual, utilizando una bolsa de mediana densidad.  

 

k. Galletas saladas. 

Son crocantes y deliciosas, cumpliendo la norma de calidad.  

 

Figura 13: Galletas de harina de yuca amarilla  Figura 14: Galletas de harina de yuca blanca 
Fuente: CRETA. 2017. Fariña y tapioca una   Fuente: CRETA. 2017. Fariña y tapioca una  
propuesta tradicional adaptada por mujeres en   propuesta tradicional adaptada por mujeres en  
la amazonia baja.     la amazonia baja. 
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1.8.5.6. Flujo del proceso y/o obtención del Shibe.  

 
         De buena granulometría, buena calidad. 
 

 
          Calidad y granulometría estándar 
 

 
            Pesar medio kilogramo  
 

 
             Mezclar de acuerdo con los pesos y diluido litro  
      medio de agua. 
 
 
           Agitar y mezclar la fariña por espacio de 5  
      minutos. 

 
 
            Mezclar el azúcar con la fariña mas el agua. 

 
 
               Adición de limón al gusto  
 

 
              El Shibe como producto final. 

 
 
Fuente: Centro Regional de Tecnología Apropiada. (2017). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

SELECCIÓN  

PESADA 
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AGITACION DE FARINA 

ADICION DE AZUCAR 

ADICION DE LIMON 

PRODUCTO FINAL  

FARIÑA  
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1.8.5.6.1. Breve descripción del proceso/preparación de shibe. 
 

a.  Fariña. 

La calidad de la fariña tiene que ser de una calidad media, con granulometría estándar, 

y crocante. 

 

b. Selección. 

El color tiene que ser uniforme, color blanco a crema, con un tamaño de granulometría 

grado medio, el embolsado debe ser en bolsas de densidad media. 

 

c. Pesada. 

Esta etapa del proceso se tendrá en cuenta el peso de la farina, la cual debe ser de 

medio kilogramo de fariña diluido en litro y medio de agua.  

 

d. Mezcla de insumos. 

Una vez que se a realizado la pesada de los insumos esta debe mezclarse lentamente, 

dejando reposar por especio de 10 minutos, hasta que la fariña se rehidrate para dar 

un mejor sabor al producto final. 

e. Adición de azúcar. 

De preferencia se usará azúcar rubia, al gusto, hasta encontrar un balance entre los 

sólidos y el dulzor. 

 

f. Adición de limón. 

Se realizará teniendo en cuenta que no sea acido y que debe mantenerse el balance 

entre lo acido y lo dulce. 

 

g. Producto final. 

El producto final es el shibe, bebida típica de la amazonia el cual sacia la sed del  

hombre trabajador del campo.  
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1.8.5.7. Flujo de obtención y/o elaboración del Beshu. 

 

          De buena calidad Fariña  
 

 
             Fariña de buena presentación, color crema. 
 
 
 

             Crocante, calidad media y granulometría  
 
      estándar. 

 

 
 
            Según formulación establecida tabla. 
 

 
               Se hará manualmente. 

 
 
               Se realizará usando una blandona y hoja bijao. 

 
 
              Se realizará a temperatura ambiente. 

 
 
                Es el beshu, crocante,  

 
 
Fuente: Centro Regional de Tecnología Apropiada, (2017). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

FARIÑA  
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ENFRIADO  

PRODUCTO FINAL  
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1.8.5.7.1. Breve descripción de obtención del Beshu. 
 
a. Fariña. 

La materia prima debe ser de una buena variedad y calidad de fariña (Manihor 

esculenta). 

 

b. Selección. 

Deberá ser de una buena calidad, calidad de grano medio y de un color crema blanco 

crocante. 

 

c. Pesada 

Se pesará aproximadamente 500 gramos de fariña fresca, el cual se previamente 

remojará en un recipiente con aproximadamente 500 de agua potable limpia.  

 

d. Formulación del Beshu. 

Se formulará de acuerdo con la tabla 6, donde se propone solamente una 

formulación. 

Tabla 6. Formulación típica del Beshu.  

Componentes del Beshu. Formulación (%) 

Fariña  
Cantidad de agua 
Sal  
Huevo regional  

50.0 
45.0 
0.20 
4.80 

Total  100.0% 

Fuente: Propio. 

 

e. Mezclado. 

En esta etapa se realizará una mezcla de la fariña mas el agua potable, por un espacio 

tiempo de 20 minutos, seguidamente se mezclara con huevo regional, y por último se 

adicionara la sal a gusto, hasta obtener una masa, la cual se aplastará con ambas 

manos, hasta obtener una masa plana que alcanza en la mano. 

 

f. Asado. 

Se realizará teniendo en cuenta una temperatura de 97 a 105 oC, hasta obtener un 

producto crocante, el asado se realizará por cada cierto tiempo a cada lado del 

producto, hasta obtener una crocantes deseada. La cual aproximadamente será de 45 

minutos.  
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g. Enfriado. 

Se realizará por espacio de 5 a 10 minutos, y seguidamente se consumirá, pudiendo 

ser consumido puro o acompañado de café o de otra infusión caliente. 

 

h. Producto final. 

Se obtendrá un producto final (Beshu), crocante, y agradable para el paladar.  

 

1.9. Valor nutricional de diferentes harinas de yuca en comparación con la 

harina de trigo. 

Tabla 7. Valor nutricional de la harina de yuca con respecto a la harina de trigo. 

Componentes  Resultados 

H. yuca 
(1) 

H. yuca 
(2) 

H. Yuca 
(3) 

H. Yuca 
(4) 

H. Trigo 
(5) 

Energía                     (Kcal)  
Agua                         (g) 
Proteínas  
Grasa  
Carbohidratos  
Fibra cruda 
Cenizas  
Calcio                    (mg) 
Fosforo  
Zinc  
Hierro  
Retinol                  (ug) 
Tiamina                (mg) 
Riboflavina 
Niacina  
Vitamina C  

335.00 
14.30 
1.70 
0.50 

80.90 
1.80 
2.60 

155.00 
110.00 

-- 
5.30 

-- 
0.08 

-- 
0.07 

13.60 

333.00 
17.10 
0.30 
0.10 

89.20 
0.10 
0.40 

155.00 
110.00 

0.06 
1,31 

-- 
0.08 

-- 
0.07 

13.60 

320.00 
14.60 
1.30 
0.50 

81.00 
-- 

2.60 
148.00 
104.00 

-- 
5.40 

-- 
0.08 
0.07 
1.60 

14.00 

335.00 
14.30 
1.70 
0.50 

80.90 
1.80 
2.60 

155.00 
110.00 

-- 
5.80 

-- 
0.08 
0.07 
1.60 

13.60 

262.00 
10.80 
10.50 
2.00 

76.30 
2.70 
0.40 

36.00 
108.00 

0.70 
5.50 

-- 
0.50 
0.40 
4.80 
1.80 

Fuente: (1) :M.S/I.N.S/C.E.N.A.N. 2009.Tablas peruanas de composición de alimentos. I. Lima. Perú 
              (2) :M.S/I.N.S/C.E.N.A.N. 2017.Tablas de composición de alimentos peruanos. VII. Lima. Perú. 
              (3) :I.N.C.A.P. 2012. Tabla de composición de alimentos centroamericanos. III. Panamá. 
              (4) :M.S/I.N.S/C.E.N.A.N. 1996. Tabla de composición de alimentos peruanos. IX. Lima. Perú.  
              (5) :M.S./I.N.S/C.E.N.A.N.2017. Tablas de composición de alimentos peruanos. VII. Lima. Perú.  
 

En la tabla 6, se muestra la comparación de los diferentes contenidos nutricionales de 

las harinas de yuca con respecto a la harina de trigo, donde uno ve claramente la 

diferencia en el contenido de proteínas, siendo más de 10 veces más, porque la harina 

de yuca esta considerada como una harina sucedánea, la cual no contiene gluten. Pues 

la única harina que contiene gluten es la del trigo, que esta formado de dos proteínas 

llamadas glutelinas y gliadinas (Badui, 2016). En la Norma Técnica Peruana (NTP 

205.040-2016), se muestra los requisitos y generalidades de las Harinas Sucedáneas 

de la Harina de Trigo. Generalidades, donde se muestra las definiciones, los requisitos 
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físicos químicos, microbiológicos, sensoriales, aditivos alimentarios, contaminantes 

(metales pesados, residuos plaguicidas, micotoxinas), higiene, muestreo y como punto 

final el tipo el envase y rotulado. Como se muestra en al Anexo 2. 

 

1.10.  Sustentabilidad y perspectiva del cultivo con yuca (Manihot esculenta 

Crantz), en el Perú y Sudamérica.  

 

Según Meza y Julca (2015), se desarrolló en el Perú, específicamente en Departamento 

del Cusco, Provincia de la Convención, siendo el objetivo principal el de evaluar la 

sustentabilidad de los cultivos (dentro de ellos la yuca), para lo cual este estudio se 

construyo indicadores los cuales fueron estandarizados a una escala del 1 al 5, según 

el el grado de influencia para la sustentabilidad económica según los sistemas mas 

sustentables y menos sustentables. Todo este estudio se verifico el sistema de cultivo 

con yuca diversificados con otros cultivos productivos por su potencial de rendimiento 

de sus cultivares, para la obtención de una sustentabilidad se obtuvo un puntaje 

promedio de 3.64 la cual corresponda a un nivel de sustentabilidad intermedia y los 

puntos críticos están relacionados a la agroforestería, con una diversificación de 

cultivos siendo el área destinada a la producción de Manihot esculenta Crantz. 

 

Referente a Sudamérica, Colombia es uno de los países a través del CIAT – Cali- la 

cual es la entidad en líder en cuanto a investigación en Sudamérica y las regiones 

tropicales del mundo, sobre la yuca, principalmente sus raíces, siendo el cuarto 

producto básico más transcendental después del trigo, arroz, y maíz, siendo un 

componente básico en la dieta de millones de personas a nivel mundial (FAO/FIDA, 

2000).     

 

1.10.1. Problemas para el desarrollo del cultivo. 

Pese a tener un enorme potencial de producción y su buena adaptación a una 

numerosa diversidad de suelos y ambientes, asi como también a que es tolerable a 

diferentes factores bióticos y abióticos hostiles para la producción y su variedad de 

usos, no logro un desarrollo plenamente de todo su potencial permisible en la 

agricultura del trópico, siendo muchos los elementos que explican esta demora. 
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1.10.1.1. Influencia de las tecnologías de regiones templadas. 

Este avance en la agricultura y muchas agroindustrias de los países tropicales se 

beneficiaron de los desarrollos de países templados como el maíz.  

 El cual es una de las principales fuentes de energía junto al almidón. Siendo gran parte 

del desarrollo de tecnología y maquinarias ajustados a estos dos productos, 

favoreciendo al sector de cereales de los países tropicales, yendo en contra de los 

países que cultivan tecnologías adaptadas como lo es la yuca, como países con climas 

templados (Ceballos, 2000).  

 

1.10.1.2. Falta de cultivares específicamente desarrollados para la industria. 

En estudios de mejoramiento genético, siempre se apunta al doble propósito, es decir 

a genotipos que tiendan a ser usados en la industria y al consumo humano, de hecho, 

este fenómeno a interferido en interferido en el uso industrial de este tubérculo lo cual 

no permite una producción constante y de mucha confianza de la yuca (Ceballos, 2000). 

 

1.10.1.3. Volumen de las raíces y rápida perecebilidad. 

La yuca como materia prima tiene dos problemas, para que sea comerciable 

extensivamente y dinámica. El primer problema es su volumen en cuanto al contenido 

de agua que tiene (65%), esto determina el alto costo del transporte de los tubérculos, 

en relación al contenido de materia seca que puedan contener.  Por conclusión la 

producción de yuca debe ser lo más cerca a los centros de procesamiento u producción. 

El segundo problema es el tiempo de vida corta, una vez que se a cosechado, dura 

aproximadamente 7 días después de la cosecha (Meza y Julca, 2012). 

 

1.10.1.4. Escaso desarrollo de los mercados. 

Los problemas de cultivos entre la yuca y otros cultivos, siempre es más pronunciado 

con el tubérculo, porque son cultivados en zonas alejadas y pequeños agricultores en 

zonas pobres, también la falta de créditos hace que tengan más problemas 

económicos, todos estos problemas ocasionan que no hay mercados o tener una 

disponibilidad de la materia prima (Meza y Julca, 2012). 
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1.10.1.5. Estrategias para hacer este cultivo aún más competitivo. 

El potencial genético es el que solucionara esta problemática para hacerle más 

competitivo a este cultivo, este tiene una de los problemas más saltantes, cuando las  

plantas procesadoras permanecen cerradas mucho tiempo o periodos largos sin 

procesar, creando problemas económicos, y esto se soluciona con siembras 

escalonadas y serán cosechadas a diferentes edades para facilitar el abastecimiento 

continuo de las plantas procesadoras, así tener un suministro continuo de materia prima 

(Sarandon et al, 2006).  

 

1.10.1.6. Agregar valor al cultivo y aumentar su rentabilidad. 

En el desarrollo de la investigación de nuevas variedades hay posibilidades de 

seleccionar mercados muy específicos, porque en el genoma de la yuca existe genes 

que se puede producir yuca de color anaranjado, esto debido al alto contenido de 

carotenos en sus raíces, y estos pueden usarse en la producción avícola, además estos 

producen una demora en el deterioro fisiológico además pueden usarse en chips de 

yuca frita. También se están haciendo estudios de los almidones para uso muy 

específicos y aplicaciones industriales (MINAGRI, 2013).  
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II. CONCLUSIONES. 

 De todas las variedades sembradas en la amazonia peruana, la variedad: 

piririca, es la que mejor se adaptó a los suelos amazónicos y en segundo 

lugar se ubica la variedad: señorita  

 

 En su mayoría este sembrío este asociado a otros productos como plátano, 

maíz, y frijol, así mismo dentro de todas las especies de yuca piririca es la 

que está en un rango intermedio de rendimiento de almidón u fariña. 

 

 En cuanto al uso como harina en panificación se puede usar como 

sustituyente con respecto a la harina de trigo alcanza hasta un 5%, 

manteniendo las caracteriscas físicas, sensoriales químicas y cumpliendo 

las exigencias de calidad.  

 

 Referente a sustituir la harina de yuca, como sucedáneo de harina de trigo 

alcanza hasta un 30% con sustitución de la harina de trigo, porque este 

producto no necesita tomar cuerpo (volumen). 

 

 En su gran mayoría en la Región Loreto el cultivo de la yuca, es de 

subsistencia para los pobladores loretanos.
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III. RECOMENDACIONES. 

 

 Incrementar la producción de yuca (Manihot esculenta Crantz), con fines de 

instalar una planta industrial en la ciudad de Iquitos.  

 

 Usar la harina de la yuca (u otras harinas sucedáneas) en panificación, para 

bajar la dependencia de la harina de trigo. 

 

 Que el gobierno incentive su sembrío, e incrementar el uso en panificación, 

galletería y pastas.  

 

 Seguir investigando sobre las otras partes (hojas, tallos), en la alimentación 

humana.



 
 

40 
 

IV: FUENTES DE INFORMACION. 

 

Acuña, O., (1974). Utilización de harina de yuca en panificación. Universidad de Quito.  

Facultad de Ingeniería Química y Agroindustria. Escuela Politécnica Nacional. 

Ecuador.  

 

Aristizábal, J., Sánchez, T. (2007). Guía técnica para producción y análisis de almidón 

de yuca. Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación. 

Boletín de servicios agrícolas de la FAO. Roma. Italia.  

 

Badui, S. (2016). Química de los alimentos. V. Ciudad de México. México. Pearson S.A. 

744 p.  

 

Cartay, R. (2020). Yuca o Mandioca. I. Revista Científica. Costa Rica.   

 

Condor, L., Mori, L., (2015). Estudio de Prefactibilidad para la instalación de una planta 

industrial de producción de fariña y tapioca a partir de yuca “Manihot esculenta 

Crantz” en la región Loreto. Facultad de Ingeniería Química. Universidad Nacional 

de la Amazonia Peruana. Iquitos. Perú. 150 p.  

 

Centro Regional de Tecnología Apropiada. (2017). Fariña y Tapioca una propuesta 

tradicional adaptada por mujeres en la amazonia peruana. O.N.G. Iquitos. Perú.  

 

Ceballos, H. (2002). La yuca en Colombia y en e mundo: nuevas perspectivas para un 

cultivo milenario. CIAT. Cali. Colombia.  

 

Elías, M., Castro, L., Peña, C. (2004). Genetic diverslly of traditional South American 

landraces of “cassava” (Manihot esculenta Crantz): an analysis using 

microsatellites. Econ. Bot. New York. 58 (2): 242-256.  

 

Gallego, Sonia., García, José., (2015). Producción u usos de harina refinada de yuca. 

Corporación CLAYUCA. Septiembre. Palmira. Colombia. Inga, H., López, J., (2001). 

Diversidad de yuca (Manihot esculenta Crantz) en Jenaro Herrera. I.I.A.P. 

Documento técnico No 28. febrero. Iquitos. Perú. 



 
 

41 
 

Instituto Nacional de Centro América de Panamá. (2012). Tabla de composición 

centroamericanos. III. Panamá.   

Martin, M., Núñez, C., Zarate, R., Sydney, S., Del Águila, M., (2019). Conocimientos 

tradicionales vinculados a la “yuca” Manihot esculenta (Euphorbiaceae) en tres 

comunidades ticuna del Perú. ARNALDOA: 26(1): Enero -Abril. 339-358. ISSN: 

1815-8242 (edición impresa).  

 

Meza, Y., Julca. A., (2015). Sustentabilidad de los sistemas de cultivo con yuca (Manihot 

esculenta Crantz), en la subcuenca de Santa Teresa, Cusco. Ecología Aplicada. 

ISSN: 1726-2216.  

 

Ministerio Salud. Instituto Nacional de Salud. Centro Nacional de Alimentación y 

Nutrición. (1996). Tablas peruanas de composición de alimentos. VII. Lima. Perú.  

 

Ministerio de Salud. Instituto Nacional de Salud. Centro Nacional de Alimentación y 

Nutrición. (2009). Tablas de composición de alimentos peruanos. VIII. Lima. Perú.  

 

Ministerio de Salud. Instituto Nacional de Salud. Centro Nacional de Alimentación y 

Nutrición. (2017). Tablas de composición de alimentos peruanos. IX. Lima. Perú.  

 

MINAGRI. Ministerio de Agricultura y Riego. 2013. Información Agrícola. Campaña 2015-

2016.  

 

Norma Técnica Peruana. 205.040. (2016). Harinas sucedáneas de la harina de trigo. 

Generalidades. INACAL. Lima. Perú. 

Norma Técnica Peruana. 011. 501. 2009. (revisada el 2019). Yuca y Derivados. Fariña 

fermentada (gari). Definiciones, clasificación y requisitos. INACAL. Lima. Perú.  

 

Ospina, B., Gallego, S., Jaramillo, M., Ospina, M., Nutti, M. (2015). Evaluación del 

comportamiento de una mezcla pro-vitamina A, de la harina de yuca y batata en 

productos de panificación. Corporación CLAYUCA. Colciencias. Palmira Colombia.  

 



 
 

42 
 

Sarandon, S., Zuluaga, M., Cieza, R., Gómez, C., Janjetic. L. Negrete, E. 2006. 

Evaluación de la sustentabilidad de sistemas agrícolas de fincas de Misiones. 

Argentina, mediante el uso de indicadores Agroecológicos. 1:19-28. 

 

ANEXOS. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXOS 1: YUCA Y DERIVADOS. Fariña fermentada (gari). Definiciones, 

clasificación y requisitos. 
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ANEXO 2. HARINAS SUCEDANEAS DE LA HARINA DE TRIGO. Generalidades. 
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