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Tema: Yacón 



I.   INTRODUCCIÓN 
Smallanthus sonchifolius, conocida como  llacón, yacón, llakuma (quechua), aricoma y aricona (aimara), 

llacjjn, puhe, tarca, jacón, llamón, arboloco, jícama, jíquima, jíkima,  jiquimilla, llacoma,   racón, polaco, 

colla. (Brack A. 1999) 

El yacón es una planta domesticada y cultivada desde la época prehispánica. Hasta hace poco se      

cultivaba solo en jardines y huertos caseros de la serranía para el autoconsumo y el consumo            

ocasional en festividades religiosas especiales. Luego de la difusión de sus beneficios se han empeza-

do a investigar y descubrir numerosas propiedades.  (Seminario J. et al. 2003) 

Existen diferentes variedades como la blanca, anaranjada, morada y dentro cada uno de estas hay aun 

mayor variabilidad. En el Perú, esta variedad se ha mantenido gracias a su diversidad cultural y         

ecológica. Estos cultivos están fuertemente ligados a sus tradiciones y las condiciones topográficas de 

los Andes. Por ello es necesario buscar mayor conocimiento científico de sus especies nativas y sus   

potencialidades económicas, con miras a un desarrollo sostenido de la  agricultura en la región Andina. 

(UNALM) 
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Estudios preliminares han demostrado que las hojas de yacón reducen los niveles de glucosa 

en ratas experimentalmente diabéticas, mantienen la capacidad filtrante de los riñones (Aybar 

et al. 2001) y no alteran los niveles normales de glucosa plasmática (Volpato et al. 1997). Por 

otro lado, en un estudio preliminar clínico se demostró que las raíces tienen actividad              

hipoglucemiante (Mayta y col. 2001). Asimismo, se ha demostrado la actividad                          

hipoglucemiante del extracto alcohólico de las hojas de yacón en ratas con diabetes tipo 1 y 2 

(Tasayco J. 2007). 

 

El yacón tiene como componente principal al fructooligosacárido (FOS), un tipo particular de   

azúcar de baja digestibilidad que aporta pocas calorías al organismo y puede ser consumida por 

diabéticos, porque no elevan el nivel de glucosa en la sangre y podría presentar una excelente 

alternativa en el diseño de dietas hipocalóricas (Seminario J. et al. 2003). 

II. COMPOSICION  

   B. ACTIVIDAD FARMACOLÓGICA 

  

A. COMPOSICIÓN QUÍMICA 

I.   INTRODUCCIÓN 
Smallanthus sonchifolius, conocida como  llacón, yacón, llakuma (quechua), aricoma y aricona (aimara), 

llacjjn, puhe, tarca, jacón, llamón, arboloco, jícama, jíquima, jíkima,  jiquimilla, llacoma,   racón, polaco, 

colla. (Brack A. 1999) 

El yacón es una planta domesticada y cultivada desde la época prehispánica. Hasta hace poco se      

cultivaba solo en jardines y huertos caseros de la serranía para el autoconsumo y el consumo            

ocasional en festividades religiosas especiales. Luego de la difusión de sus beneficios se han empeza-

do a investigar y descubrir numerosas propiedades.  (Seminario J. et al. 2003) 

Existen diferentes variedades como la blanca, anaranjada, morada y dentro cada uno de estas hay aun 

mayor variabilidad. En el Perú, esta variedad se ha mantenido gracias a su diversidad cultural y         

ecológica. Estos cultivos están fuertemente ligados a sus tradiciones y las condiciones topográficas de 

los Andes. Por ello es necesario buscar mayor conocimiento científico de sus especies nativas y sus   

potencialidades económicas, con miras a un desarrollo sostenido de la  agricultura en la región Andina. 

(UNALM) 

El yacón es una de las raíces reservantes comestibles con mayor contenido de agua. Según      

diversos autores, entre 83% y 90% del peso fresco de las raíces es agua. En términos generales, 

los carbohidratos representan alrededor del 90% del peso seco de las raíces recién cosechadas, 

de los cuales entre 50%  y 70% son fructooligosacáridos (FOS). El resto de carbohidratos esta 

conformado por la sacarosa, fructosa y glucosa (Lachman J et al) 

Sin embargo, la composición relativa de los diferentes azúcares varía significativamente debido a 

diferentes factores, como el cultivar, la época de siembra y cosecha, tiempo y temperatura en    

poscosecha, entre otros. (Seminario J. et al. 2003) 

Las raíces reservantes acumulan, además, cantidades importantes de potasio, compuestos      

polifenólicos, derivados del ácido cafeico, sustancias antioxidantes, como ácido clorogénico      

triptófano y varias fitoalexinas con actividad fungicida.   

Además, se ha aislado un flavonoide 3,5,7- trihidroxi-3,4-dimetoxiflavona que tiene actividad     

inhibitoria de producción de aflatoxina B1 por el hongo Aspergillus flavus (Gonzáles y col. 2003)  

Estructura Química de los fructooligosacaridos: 

GF2 trisacaridos  1 molécula de glucosa  más 

2 moléculas de fructosa 

GF3 tetrasacaridos  1 molécula de glucosa  

más 3 moléculas de fructosa 

GF4 pentasacaridos  1 molécula de glucosa  

más 4 moléculas de fructosa 

(Lachman J. et al) 

II.   COMPOSICIÓN Y ACTIVIDAD FARMACOLÓGICA 
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III. SOLICITUDES DE PATENTE Y PATENTES RELACIONADAS 
 CON  EL YACÓN 

  

Fuente: Thomson Innovation 

Actualmente, la Oficina de  Patentes de Rusia es la que recibe la mayor cantidad de solicitudes de patente  

relacionadas con yacón   

LEYENDA  CN = China, JP = Japón, WO = PCT, KR = Corea, US = USA, PE= Perú, DE= Alemania, CA = Canadá,                      

EP = Oficina Europea de Patentes, RU = Rusia, FR = Francia, AR = Argentina, MX = México, CZ = Republica Checa,                   

AU = Australia, NO = Noruega, PL = Polonia, CH = Suiza, VN = Vietnam, NZ = Nueva Zelanda, CO = Colombia y ES = España 

A. Documentos de patentes relacionados, por oficina de patente 

B. Documentos de patentes por año de presentación. 

Tabla 1 

Tabla 2 

Fuente: Thomson Innovation 
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A. Documentos de patentes relacionados, por oficina de patente 

B. Documentos de patentes por año de presentación. 

Fuente: Thomson Innovation 

C. Documentos de patentes por Subclases del Sistema Internacional de Patentes  

Página 4 

IPC Descripción Registros 

A21D 
Tratamiento, p.ej. conservación de la harina o de la masa, por ejemplo, por adición de ingredientes; 
cocción; productos de panadería; su conservación. 

1387 

A23F Café; té; sucedáneos del café o del té; su fabricación, preparación o infusión. 634 

A23L 
Alimentos, productos alimenticios o bebidas no alcohólicas; su preparación o tratamiento, por       
ejemplo, cocción, modificación de las cualidades nutricionales, tratamiento físico. 

544 

A24B Fabricación o preparación del tabaco para fumar o para mascar; tabaco; tabaco para aspirar. 224 

C12C Fabricación de cerveza. 102 

A61K Preparaciones de uso médico, dental o para el aseo. 94 

A23B 
Conservación, por ejemplo, mediante enlatado, de carne, pescado, huevos, frutas, verduras, semillas 
comestibles; maduración química de frutas y verduras; productos conservados, madurados o         
enlatados. 

37 

A23C 
Productos lácteos, por ejemplo, leche, mantequilla, queso; sucedáneos de la leche o del queso; su 
fabricación. 

34 

A23G Cacao; productos a base de cacao, por ejemplo, chocolate 32 

C12G Vino; otras bebidas alcohólicas; su preparación 19 

A23K Alimentos para animales 13 

C12J Vinagre; su preparación 12 

A01G Horticultura; cultivo de legumbres, flores, arroz, frutos, vid, lúpulo o algas; silvicultura; riego. 12 

C12N 
Microorganismos o enzimas; composiciones que los contienen; cultivo o conservación de                
microorganismos; técnicas de mutación o de ingeniería genética; medios de cultivo. 

10 

C08B Polisacáridos; sus derivados 8 

C07H Azúcares; sus derivados; nucleósidos; nucleótidos; ácidos nucleicos 6 

A01N 
Conservación de cuerpos humanos o animales o de vegetales o de partes de ellos (conservación de 
alimentos o productos alimenticios a23); biocidas 

6 

C07C Compuestos aciclicos o carbociclicos 6 

A23P 
Conformación o tratamiento de productos alimenticios no cubierto íntegramente por una sola de las 
otras subclases ( conformación de sustancias en estado plástico, en general b29c) 

5 

C12P 
Procesos de fermentación o procesos que utilizan enzimas para la síntesis de un compuesto químico 
dado o de una composición dada, o para la separación de isómeros ópticos a partir de una mezcla 
racémica. 

4 

C13K Glucosa; azúcar invertido; lactosa; maltosa; síntesis de azúcares por hidrólisis de di- o polisacáridos 3 

A01C Plantación; siembra; fertilización 3 

A23D Aceites o grasas comestibles, por ejemplo, aceites para cocinar 1 

A01H 
Novedades vegetales o procedimientos para su obtención; reproducción de plantas por técnicas de 
cultivo de tejidos 

1 

A01F 
Trilla; formación de balas de paja, heno o similares; aparatos fijos o herramientas manuales para    
agavillar o atar paja, heno o similares en balas; corte de la paja, el heno o similares; almacenamiento 
de productos agrícolas u hortícolas. 

1 

A23N 
Máquinas o aparatos para tratar las cosechas de frutas, vegetales o bulbos de flor a granel, no       
previstos en otro lugar; pelado de frutas o verduras a granel; aparatos para la preparación de         
alimentos para animales. 

1 

A47J Material de cocina; molinillos de café; molinillos de especias; aparatos para preparar las bebidas 1 

B65D 
Recipientes para el almacenamiento o el transporte de objetos o materiales, por ejemplo, sacos,    
barriles, botellas, cajas, latas, cartones, arcas, botes, bidones, tarros, tanques; accesorios o cierres 
para recipientes; elementos de embalaje; paquetes 

1 

C02F Tratamiento del agua, agua residual, de alcantarilla o fangos 1 



  

D. Listado de documentos de patente  por subclase de la Clasificación Internacional de Patentes. 

    Subclase: Actividad terapéutica especifica de compuestos químicos o de  preparaciones medicinales . 

    Número de Solicitud:  

       Subclase: Alimentos, productos alimenticios o bebidas no alcohólicas . 

       Número de Solicitud:       

   Número de Solicitud:  

 

Subclase: Aceites o grasas comestibles, por ejemplo,  aceite para cocinar . 

CN200510002694A  

PE2004222A  

Subclase:   Alimentos para animales.  

CN200910039445 CN200910039445 CN200910039445 CN201410517031 JP2000126043  JP2003420113A  

KR2008109863A  PE20031098A  PE2005390A  WO2002AT174A  WO2009US5538A  JP2006355419A  

AR2008103806 CN200610010889 CN200810011211 CN200910193606 CN201010534199 CN201110276750 CN201110276750 CN201210202275 

AR2010103395A CN200610011081 CN200810058453 CN200910193606 CN201010534199 CN201110320079 CN201110320079 CN201210239591 

AU2013234830A CN200610020831 CN200810233557 CN201010129586 CN201010563995 CN201110320079 CN201110320079 CN201210310817 

BR200823218A CN200610020831 CN200810234297 CN201010163692 CN201110028095 CN201210032539 CN201210032539 CN201210348438 

CH2007391A CN200610020832 CN200910039447 CN201010163692 CN201110028095 CN201210046353 CN201210046353 CN201210373901 

CN1993107503A CN200610020832 CN200910039447 CN201010231395 CN201110069230 CN201210108484 CN201210108484 CN201210382037 

CN200510002694 CN200610046952 CN200910060784 CN201010239100 CN201110069230 CN201210138757 CN201210138757 CN201310084756 

CN200610010772 CN200610201457 CN200910094146 CN201010259750 CN201110116038 CN201210138757 CN201210138757 CN201310133422 

CN200610010772 CN200610201461 CN200910094361 CN201010259750 CN201110116046 CN201210140987 CN201210140987 CN201310133422 

CN200610010791 CN200710065693 CN200910099707 CN201010522355 CN201110116049 CN201210141003 CN201210141003 CN201310135711 

CN200610010791 CN200710065885 CN200910099707 CN201010522355 CN201110116058 CN201210141003 CN201210141003 CN201310135711 

CN200610010869 CN200810011211 CN200910114450 CN201010525920 CN201110125587 CN201210202275 CN201210202275 CN201310142959 
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       Subclase: Alimentos, productos alimenticios o bebidas no alcohólicas . 

       Número de Solicitud:       

   Número de Solicitud:  

 

  

Subclase: Aceites o grasas comestibles, por ejemplo,  aceite para cocinar . 

CN201310142959 CN201410339572 DE202004021241 JP2001323710A JP2005380768A KR200423868A KR200892190A KR20107980A 

CN201310201241 CN20141035083 EP2008878299A JP2001398354A JP200584744A KR200454405A KR2009104810A KR20107980A 

CN201310227882 CN201410362108 JP1991100568A JP200161726A JP2006130754A KR200454405A KR2009104810A KR201085758A 

CN201310227882 CN201410368571 JP1994104709A JP2002142208A JP2006305350A KR2007115406A KR2009105000A KR2011103145A 

CN201310254177 CN201410388143 JP1995172668A JP2002142209A JP2006305350A KR2007115406A KR2009105000A KR2011103145A 

CN201310255581 CN201410420091 JP1995301889A JP200232487A JP2006329399A KR2007135427A KR2009126517A KR2011113465A 

CN201310255672 CN201410420562 JP1996183161A JP200232487A JP200681744A KR200727935A KR2009126517A KR201111681A 

CN201310298094 CN201410424937 JP199673341A JP200244919A JP200694433A KR200735532A KR200927765A KR2011118914A 

CN201310371928 CN201410442195 JP199673341A JP200244919A JP2007110397A KR200770628A KR200927837A KR2011119856A 

CN201310481762 CN201410473727 JP199726779A JP200264504A JP2007191817A KR200770628A KR200952187A KR2011119856A 

CN201310481762 CN201410489257 JP1997370048A JP200269199A JP2007215993A KR200785867A KR200952187A KR2011123198A 

CN201310481782 CN201410501223 JP1997370048A JP2003118640A JP2007215993A KR200787553A KR200958024A KR2011123198A 

CN201310622430 CN201410525378 JP1998375675A JP2003118640A JP200746739A KR200787553A KR200982671A KR2011123199A 

CN201310640737 CN201410525472 JP1999158055A JP2003379950A JP200769986A KR200795150A KR200982671A KR2011123199A 

CN201310678052 CN201410533757 JP1999158055A JP2003419395A JP200856310A KR2008102185A KR200993914A KR2011123200A 

CN201310680013 CN201410556119 JP1999184078A JP2003419395A JP200856310A KR2008122315A KR200998840A KR2011123200A 

CN201310689996 CN201410567638 JP1999184078A JP2003424736A JP200872382A KR200812863A KR200998840A KR2011126451A 

CN201310696156 CN201410574979 JP1999359628A JP2003426134A JP2009124217A KR200812863A KR20101026A KR201113498A 

CN201380025657 CN201410582742 JP2000102833A JP2003435993A JP2009124217A KR200825286A KR20101026A KR2011200007233 

CN201410035143 CN201410584671 JP2000102833A JP200363935A JP200944982A KR200825286A KR20101027A KR2011200007232 

CN201410147426 CN201410659069 JP2000233234A JP200363935A JP2011138788A KR200826730A KR20101027A KR201121884A 

CN201410148146 CN201410678594 JP2000316037A JP200381589A JP20117006A KR200828203A KR2010109938A KR201121884A 

CN201410192443 CN201410689061 JP2000338299A JP2004252079A JP201233205A KR200828203A KR2010113242A KR201123133A 

CN201410220704 CN201410691646 JP200071887A JP2005236032A JP201314569A KR200835077A KR2010134845A KR201123985A 

CN201410226714 CN201410826872 JP2001281096A JP2005236032A KR200146582A KR200835077A KR2010134845A KR201123985A 

CN201410241617 CN201410832952 JP2001281096A JP2005299389A KR20024709A KR20083704A KR201057093A KR201139980A 

CN201410282853 CZ20033042A JP2001281097A JP200535095A KR200336358A KR200876517A KR201059603A KR201139980A 
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KR201162397A RU2009100005A RU2009100282A RU2009101438A RU2009112313A RU2009113916A RU2009118534A RU2010106189A 

KR201162402A RU2009100007A RU2009100293A RU2009111026A RU2009112320A RU2009113920A RU2009118535A RU2010106201A 

KR20119913A RU2009100013A RU2009100305A RU2009111029A RU2009112321A RU2009113924A RU2009118537A RU2010106209A 

KR201210180A RU2009100015A RU2009100310A RU2009111031A RU2009112322A RU2009113927A RU2009118544A RU2010106216A 

KR201210180A RU2009100021A RU2009100313A RU2009111033A RU2009113300A RU2009114921A RU2009132168A RU2010106305A 

KR2012113374A RU2009100022A RU2009100323A RU2009111035A RU2009113303A RU2009114923A RU2009138495A RU2010106312A 

KR2012113374A RU2009100023A RU2009100333A RU2009111039A RU2009113306A RU2009114924A RU2010104757A RU2010106320A 

KR2012115768A RU2009100025A RU2009101134A RU2009111041A RU2009113310A RU2009114925A RU2010104764A RU2010106327A 

KR2012115768A RU2009100029A RU2009101138A RU2009111043A RU2009113313A RU2009114926A RU2010104771A RU2010106334A 

KR201212635A RU2009100093A RU2009101142A RU2009111046A RU2009113317A RU2009114928A RU2010104779A RU2010106341A 

KR2012127620A RU2009100098A RU2009101153A RU2009111049A RU2009113320A RU2009114929A RU2010104791A RU2010106349A 

KR2012134311A RU2009100102A RU2009101157A RU2009111053A RU2009113337A RU2009114930A RU2010104801A RU2010106356A 

KR2012138715A RU2009100107A RU2009101160A RU2009111056A RU2009113341A RU2009114933A RU2010104815A RU2010106363A 

KR2012200006453 RU2009100110A RU2009101164A RU2009111058A RU2009113344A RU2009114938A RU2010104827A RU2010106370A 

KR201227623A RU2009100112A RU2009101168A RU2009111474A RU2009113347A RU2009114943A RU2010104840A RU2010106380A 

KR201230636A RU2009100120A RU2009101170A RU2009111481A RU2009113350A RU2009114948A RU2010104852A RU2010106390A 

KR201255095A RU2009100123A RU2009101172A RU2009111484A RU2009113354A RU2009114951A RU2010104905A RU2010106401A 

KR201311224A RU2009100126A RU2009101176A RU2009111487A RU2009113357A RU2009114955A RU2010104912A RU2010106408A 

KR201311224A RU2009100128A RU2009101178A RU2009111490A RU2009113880A RU2009115595A RU2010106036A RU2010111648A 

KR2013200004493 RU2009100231A RU2009101413A RU2009111498A RU2009113884A RU2009115599A RU2010106062A RU2010111655A 

KR201322705A RU2009100241A RU2009101415A RU2009111501A RU2009113887A RU2009118499A RU2010106075A RU2010111659A 

KR201322705A RU2009100243A RU2009101417A RU2009111504A RU2009113890A RU2009118503A RU2010106094A RU2010111688A 

KR201327290A RU2009100261A RU2009101423A RU2009111506A RU2009113893A RU2009118507A RU2010106126A RU2010148604A 

KR201329790A RU2009100264A RU2009101425A RU2009111508A RU2009113897A RU2009118511A RU2010106141A RU2010148609A 

RU2007135499A RU2009100268A RU2009101426A RU2009111511A RU2009113902A RU2009118518A RU2010106155A RU2012136369A 

RU2008119146A RU2009100272A RU2009101430A RU2009111514A RU2009113905A RU2009118522A RU2010106166A RU2013139584A 
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Subclase: Máquinas o aparatos para tratar las cosechas de frutas. 

   Número de Solicitud:  

 

   Subclase: Mezclas de fertilizantes , por ejemplo pesticidas. 

KR201227623A  

CN200610010662 CN201110261808 CN201110355887 CN201310641195 KR200147551A 

CN201310051795 CN201510050930 KR20105855A KR20107574A  

Subclase: Horticultura; cultivo de legumbres;  silvicultura; riego . 

CN201410778644A  

  Subclase: Microorganismos o enzimas y composiciones que los contienen. 

CN201010294896 EP2010746098A KR2012129186A RU2003104097A 

CN201080009353 KR201182782A KR201327290A WO2010JP52139 

  Subclase: Novedades vegetales o procedimientos para su obtención. 

JP1993105967A  

   Subclase: Polisacáridos; sus derivados. 

BR20031192A CN200610010642A CN201010587300A RU2003104097A 

BR20102906A CN201010528784A RU2009112306A WO2010JP52139 

Subclase:   Procesos de fermentación o procesos que utilizan enzimas para la  síntesis de compuestos. 

JP2007261474A  KR201182782A WO2011KR6122A 

Subclase:   Tratamiento del agua, agua residual, de alcantarilla o fango.  

KR201119326A  
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Subclase:   Tratamiento del agua, agua residual, de alcantarilla o fangos  

CA2747904A CN201210032035 JP1999128389A JP200595686A JP2011157218A KR2010110757A US13389061A 

CN1990106070A CN201210086959 JP2000251141A JP200595687A JP201282368A KR201028035A US13736358A 

CN200410020857 CN201310379779 JP20012214A JP20063278A KR200452503A KR201028037A US13884547A 

CN200410087508 CN201410131243 JP2002200681A JP20063278A KR2005111212A KR201062699A US14592990A 

CN200710143020 CN201410215798 JP2004124891A JP200657997A KR20053122A KR201065273A US2008304803A 

CN200810010421 CN201410483949 JP2004124892A JP200681744A KR20053122A KR201069178A US2009376895A 

CN200910040369 CN201410716532 JP2004209867A JP200695684A KR200877649A KR201124070A US2009463224A 

CN200910094159 DE102010001996 JP2004209867A JP200771091A KR200890675A KR2013109397A US2009466158A 

CN200910094563 DE102010062612 JP2004378054A JP2008521285A KR200951682A RU2011125308A US2009588296A 

CN200910094564 EP2009788305A JP200464959A JP2010181497A KR200951683A US13038513A US2010849076A 

CN200910214167 FR20069228A JP2005122633A JP201077371A KR2010110757A US13062125A WO2007JP62222 

CN201010528784 JP1994337257A JP2005122633A WO2009NL50533 WO2010KR920A WO2011EP72029  

Subclase:   Productos lácteos; sucedáneos de la leche o del queso; su fabricación  

JP2007261474A KR201182782A WO2011KR6122A 

Subclase:   Procesos de fermentación o procesos que utilizan enzimas para la  síntesis de compuestos 

CN200610011057 CN201310068172 CN201310254065 CN201410324519 CN201410324736 CN201410501715 KR201118886A 

CN200810068839 CN201310085456 CN201310604745 CN201410324520 CN201410324767 CN201410562617 RU2007134140A 

CN201310068145 CN201310141575 CN201410324349 CN201410324728 CN201410324778 JP1995139835A RU2013137569A 

CN201310068162 CN201310142001 CN201410324361 N201410324735A CN201410324779 KR2009111736A  

Sub Clase:   Tratamiento, por ejemplo, conservación de la harina o de la masa; productos de panadería 

BR2011805A JP20088923U KR201213700A RU2009121988A RU2009122307A RU2009123109A RU2009123659A 

CN200710065621 KR2008135922A KR201261788A RU2009121993A RU2009122311A RU2009123113A RU2009123663A 

CN201310107560 KR2011118914A RU2009121113A RU2009121997A RU2009122898A RU2009123262A RU2009124213A 

JP1999277319A KR201151211A RU2009121117A RU2009122003A RU2009122902A RU2009123266A RU2009124220A 
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IV.  LOS DOCUMENTOS DE PATENTE MÁS CITADOS   

CN 200610010642A  

Título de solicitud:  PROCESO DE PREPARACIÓN DE INULINA Y FRUCTOOLIGOSACÁRIDOS A 
PARTIR DE YACÓN COMO MATERIAL CRUDO 

Fecha de solicitud: 2006-01-19                              Solicitante: RUIPENG ECOLOGICAL AGRICULTURE  

Título de solicitud:  PROCESO DE PREPARACIÓN DE YACÓN PULVERIZADO 

Fecha de solicitud:  2006-03-23                                Solicitante: RUIPENG ECOLOGICAL AGRICULTURE  

CN 200910094361A  

CN 200610010772A   

Título de solicitud:  TÉCNICA DE PROCESAMIENTO DE JUGO DE YACÓN 

Fecha de solicitud:  2009-09-09                        Solicitante: KUNMING ZHONGNONG TRADING CO   

FUENTE:  Thomson Innovation 

CN 200610201461A   

Título de solicitud:  JALEA OBTENIDA A PARTIR DE PULPA DE YACÓN Y PROCESO DE PREPARACIÓN   

Fecha de solicitud:  2006-12-29                                Solicitante: GUIZHOU MINMETALS CO  LTD 

CN 200910094361A  

Título de solicitud:  TABLETA BUCAL DE YACÓN Y MÉTODO DE PREPARACIÓN 

Fecha de solicitud:  2009-06-08      Solicitante: UNIV KUNMING SCIENCE & TECH  

Página 10 



CN 201010163692A  

Título de solicitud:  UNA COMPOSICIÓN BEBIBLE Y PROCESO DE PRODUCCIÓN 

Fecha de solicitud: 2010-05-06                   Solicitante: FOSHAN SANSHUI EN-SNOW FOODS CO LTD  

Título de solicitud:  PREPARACIÓN DE UNA BEBIDA DE YACÓN FERMENTADO 

Fecha de solicitud:  1995-04-27   Solicitante: AOKI I,  HIBA-I  

CN 200910094361A  

JP 1995139835A  

Título de solicitud:  TÉCNICA DE PROCESAMIENTO DE JUGO DE YACÓN 

Fecha de solicitud:  2009-04-17                Solicitante: KUNMING ZHONGNONG TRADING CO L  

FUENTE: www.espacenet.com 

JP 1997370048A  

Título de solicitud:  PREPARACIÓN DE UN SNACK A BASE DE RAÍCES TUBEROSAS  

Fecha de solicitud:  1997-12-22                Solicitante: MITAMURA T.   

JP 2000126043A  

Título de solicitud:  INHIBIDOR DE LIPASAS 

Fecha de solicitud:  2000-04-26              Solicitante: MATSURA YAKUGYO KK  

Página 11 



 JP 2000251141  

Título de solicitud:  COMPOSICIÓN COSMÉTICA. 

Fecha de solicitud: 2000-08-22                              Solicitante: ICHIMARU PHARCOS INC              
                  

Título de solicitud:  COMPOSICIÓN COSMÉTICA COMO INHIBIDOR DE LA ACTIVIDAD DE LA   
ELASTASA. 

Fecha de solicitud:  2001-01-10                             Solicitante: ICHIMARU PHARCOS INC  

JP200269199A  

JP 20012214A  

Título de solicitud:  TÉ SALUDABLE QUE CONTIENE YACÓN. 

Fecha de solicitud:  2002-03-13      Solicitante: EBATA M.  

FUENTE: www.espacenet.com 

JP 200244919A  

Título de solicitud:  MÉTODO PARA LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS USANDO YACÓN.  

Fecha de solicitud:  2002-02-21                              Solicitante: ISHIZAKA I.  

JP 2003118640A   

Título de solicitud:  BEBIDA FERMENTADA DE YACÓN QUE CONTIENE ÁCIDO GLUCÓNICO Y    
MÉTODO PARA LA PRODUCCIÓN DEL MISMO. 

Fecha de solicitud:  2003-04-23      Solicitante: AICHI KEN PREFECTURE  

CN 201010163692A  

CN 200910094361A  

JP 1995139835A  

JP 1997370048A  

JP 2000126043A  
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JP 2004379051A  

Título de solicitud:  BEBIDAS DE BAJO CONTENIDO ALCOHÓLICO QUE COMPRENDEN          
FRUCTOOLIGOSACÁRIDOS Y MÉTODOS PARA LA PRODUCCIÓN DEL MISMO. 

Fecha de solicitud: 2004-12-28                                  Solicitante: MITSUI HELP  

 
Título de solicitud:  INHIBIDOR DE TESTOSTERONA- 5(ALFA)-REDUCTASA 

Fecha de solicitud:  2005-03-29                                Solicitante: NIPPON MENAADE KESHOHIN  

KR 200452503A  

JP 200595686A  

Titulo de solicitud:  COMPOSICIÓN PARA EL TRATAMIENTO DE DIABETES MELLITUS QUE     
CONTIENE GUAVA Y YACÓN Y MÉTODO PARA LA PREPARACIÓN DEL MISMO. 

Fecha de solicitud:  2004-07-07      Solicitante: HONG J K  

FUENTE: www.espacenet.com 

KR 200336358A  

Título de solicitud:  PRODUCCIÓN DE MIEL DE YACÓN POR CALENTAMIENTO, SEGUIDA DE LA MEZCLA 

CON ALOE VERA, OLIGOSACÁRIDOS Y AZÚCAR.  

Fecha de solicitud:  2003-06-05                                Solicitante: KIM Y S  

KR 20107004685A 

Título de solicitud:  COMPOSICIÓN ANTIBACTERIANA QUE CONTIENE EXTRACTOS NATURALES 
COMO INGREDIENTES. 

Fecha de solicitud:  2010-02-12      Solicitante: KCI LTD  
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JP 2004379051A  

KR 200452503A  

JP 200595686A  

KR 200336358A  

KR 20107004685A 

 DE 102004054133A  

Título de solicitud:  SUPLEMENTO NUTRICIONAL QUE CONTIENE SILIMARINA 

Fecha de solicitud: 2004-11-08                              Solicitante: NATURPRODUKT CZ SPOL SRO  

Título de solicitud:  COMPOSICIONES QUE CONTIENEN MEZCLA DE FIBRA FERMENTABLE. 

Fecha de solicitud:  2012-02-06                            Solicitante: COSUCRA-GRP WARCOING SA  

WO 2010JP52139A  

US 13389061A  

Título de solicitud:  ALIMENTOS FERMENTADOS INMUNOESTIMULANTES OBTENIDOS A PARTIR 
DE UN ALIMENTO QUE CONTIENE FRUCTANO. 

Fecha de solicitud:  2010-02-15                            Solicitante:  FUJI SANGYO CO LTD  

FUENTE: www.espacenet.com 

WO 2008MX159  

Título de solicitud:  MÉTODO PARA OBTENER UNA MEZCLA DE PROBIÓTICOS, PREBIÓTICOS        

NUTRIENTES CON ACCIÓN SIMBIÓTICA SINÉRGICA. 

Fecha de solicitud:  2008-11-21                            Solicitante: CRUZ SERRANO JOSE ANTONIO  

JP 2003118640A   

Título de solicitud:  ALIMENTOS CONGELADOS QUE CONTIENEN MICROORGANISMOS PROBIÓTICOS. 

Fecha de solicitud:  2003-04-23           Solicitante:  AICHI KEN PREFECTURE   
                                     NIPPON MECA CHEM                                                                                          

V.  DOCUMENTOS DE PATENTE PRESENTADOS EN MÁS DE TRES PAÍSES  
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SOBREPESO Y OBESIDAD El sobrepeso y la obesidad se definen como una     
acumulación anormal o excesiva de grasa que     
puede ser perjudicial para la salud.                            

El índice de masa corporal (IMC) es un indicador 
simple de la relación entre el peso y la talla que se 
utiliza frecuentemente para identificar el sobrepeso y 
la obesidad en los adultos. Se calcula dividiendo el 
peso de una persona en kilos por el cuadrado de su 
talla en metros (kg/m

2
). 

La definición de la OMS es la siguiente: 

 Un IMC igual o superior a 25 determina sobrepeso. 

 Un IMC igual o superior a 30 determina obesidad. 

Un IMC elevado es un importante factor de riesgo de 
enfermedades no transmisibles, como las              
enfermedades cardiovasculares; la diabetes; los 
trastornos del aparato locomotor (en especial la   
osteoartritis). 

Fuente: www.who.int  

COMPOSICIONES PARA PROMOVER LA PERDIDA DE PESO E INCREMENTAR LA ENERGIA 

Foto: www.surmedical.com.uy 

Se refiere a una composición comestible que comprende un extracto de Smallanthus sonchifolius que        

controla el apetito, reduce los antojos, induce la sensación de saciedad, promueve y apoya la pérdida de    

peso y reduce el índice de masa corporal (IMC), ya que aumenta el metabolismo, la termogénesis y la      

energía.   

VI. TECNOLOGÍA ASOCIADA 

   

Solicitud de Patente no presentada en la 

Oficina Peruana 

      

TECNOLOGÍA  

DISPONIBLE                             
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PULPA DE Smallanthus sonchifolius PARA LA PREPARACIÓN DE UNA JALEA SALUDABLE 

Para esta preparación se necesita pulpa de Smallanthus sonchifolius (yacón),   

goma, xilitol y ácido cítrico. La jalea se prepara mezclando la pulpa de frutas     

silvestres como el yacón con la goma y se obtiene una jalea  saludable y           

nutricional. A diferencia de las otras tecnologías, los ingredientes  empleados en 

la invención son a base de preparaciones naturales. 

COMPOSICIÓN QUE COMPRENDE UNA SOLUCIÓN DE REHIDRATACIÓN ORAL Y JARABE DE YACÓN 

Se refiere a una composición que comprende una sal de rehidratación oral y jarabe de yacón. La     

composición es útil para el tratamiento de los síntomas de la resaca como dolor de cabeza, naúseas, 

cansancio, pérdida de apetito, dolor de cabeza, dolor de estómago, mareos y cualquier condición que 

implique una deshidratación. 

      

TECNOLOGÍA  

DISPONIBLE                             

FUENTE: www.espacenet.com 
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Solicitud de Patente no presentada 

en la   Oficina Peruana 



VII. TENDENCIAS DE USO 
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Fuente: Thomson Innovation 

En el mapa del gráfico anterior, se pueden identificar, como montañas en un mapa  cartográfico, los tópicos que 

son objeto de protección en los últimos años, a través de solicitudes de patente, que nos permiten detectar        

tecnologías emergentes. Respecto de las publicaciones relacionadas con el yacón, se puede observar que los     

temas con mayor frecuencia (crestas blancas) corresponden a solicitudes de patente relacionadas con métodos de 

producción de waffles para diabéticos, saborizantes, método de producción de panes de jengibre enriquecidos con 

harina de yacón, como saborizantes para el mejoramiento del café, cervezas y licores, métodos de preparación de 

yacón y uso de raíces del producto en mención para la preparación de compotas. 
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VIII. PUBLICACIONES CIENTÍFICAS 



El yacón 
 
El yacón (Smallanthus sonchifolius) es una raíz que se ha domesticado en los Andes y es considerada la fuente       

vegetal más abundante de fructooligosacáridos (FOS) en la naturaleza. Estos carbohidratos tienen sabor dulce pero no 

son metabolizados por el tracto digestivo humano, por lo que su aporte de calorías es bastante reducido y no elevan el   

nivel de azúcar en la sangre. El consumo de FOS genera varios efectos benéficos en la salud: reduce los niveles de 

colesterol (LDL) en la sangre, mejora la asimilación de calcio, restaura la población de bacterias benéficas de la       

microflora intestinal y reduce el riesgo de cáncer de colon. Las hojas de la planta contienen principios activos (lactonas 

sesquiterpénicas y un arsenal de compuestos antioxidantes) que en ensayos preliminares han demostrado que ayudan 

a reducir el nivel de glucosa en la sangre. En años recientes se han encontrado fuertes evidencias científicas que    

asocian el consumo de yacón con la reducción de peso corporal en personas obesas. También existen evidencias que 

sustentan su uso para el tratamiento y prevención del estreñimiento y la diabetes. La mayor parte de este conocimiento 

ha sido desarrollado en los últimos 15 años. Sin embargo, y como es de esperarse, el conocimiento tradicional ha 

orientado los campos de investigación y de las innovaciones en yacón. Desde hace varias décadas se había reportado 

ya que el yacón era consumido tradicionalmente por los diabéticos en La Paz, y también se sabía que era consumido 

en ciertas partes de Cajamarca para retardar el envejecimiento y para aliviar problemas gastrointestinales.  

Los campos de aplicación del yacón son muy variados, por ello no debería sorprendernos que hasta el año 2014 se 

hayan presentado en el mundo más de tres mil solicitudes de patente, superando largamente a otros cultivos con    

mayor tiempo en el mercado, como la maca y el aguaymanto. Lo que debería llamarnos a una reflexión es el hecho 

que tan solo cuatro solicitudes peruanas de patentes han sido presentadas hasta la fecha. El país no está invirtiendo lo 

suficiente para promover el desarrollo de innovaciones y patentes. Este vacío podría acarrear una menor                 

competitividad de los productos que actualmente exportamos (harina y jarabe), los cuales tienen un grado de            

innovación muy reducido. Las exportaciones peruanas de yacón comenzaron el año 2001 y han ido en ascenso       

sostenido desde entonces, habiendo alcanzado en el año 2014 la cifra récord de casi tres millones de dólares         

americanos. Sin embargo, el acceso a mercados nuevos y más grandes solo será posible invirtiendo recursos en     

investigación y en el desarrollo de innovaciones. Por lo tanto, el reto que compete a los investigadores, universidades, 

empresas y al propio Estado es trabajar de manera coordinada para alcanzar niveles de competitividad que permitan 

generar negocios rentables, pero sobre todo, sostenibles. La enorme diversidad de plantas que tenemos es un aliado 

estratégico que otros países no tienen y que debemos empezar a usar mejor. 

IX. COLUMNA DE OPINIÓN 

Iván Manrique 

Curador de Raíces y Tubérculos Andinos 

Centro Internacional de la Papa (CIP) 

Cultivos que más se consumen en el mundo  
 

Adicionalmente a la papa y al camote, existen otras nueve especies de 
raíces y tubérculos que han sido  domesticadas por el poblador andino en 
cientos de años de acuciosa observación y selección de las plantas de su 
entorno. La domesticación no solo ha contribuido a que muchas plantas 
que antes no eran comestibles, hoy sí lo sean; sino también es               
responsable de la existencia de toda la diversidad asociada a los cultivos 
que más se consumen en el mundo (arroz, trigo, papa, maíz, etc.). Las 
más de cuatro mil variedades nativas de papa que se conocen hasta la 
fecha son el resultado del proceso de domesticación que han conducido 
cientos de generaciones de agricultores en los Andes. El desarrollo de 
esta diversidad ha evolucionado de la mano con los usos que ha          
identificado o creado el poblador andino, todo lo cual constituye el         
conocimiento tradicional asociado a los usos en alimentación, medicina y       
cosmética.  La diversidad y el conocimiento tradicional constituyen la base 
para el desarrollo de innovaciones en la industria. Afortunadamente,     
desde hace algún tiempo, existen acuerdos internacionales vinculantes 
que están  empezando a ponerse en marcha para que una parte de los 
beneficios generados por el uso de la diversidad y el conocimiento        
tradicional sea compartido con las comunidades y los pueblos en donde 
se originaron estos recursos.  
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Dirección de Invenciones y Nuevas Tecnologías  

Comisión Nacional contra la Biopiratería  

Calle de la Prosa N° 104 - San Borja.  

Teléfono: 01-2247800 anexo 3834  

 

Para comentarios o sugerencias en relación al boletín, por favor sírvase  

comunicar a:  

avalladolid@indecopi.gob.pe / jestrella@indecopi.gob.pe 
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