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TECNOLOGÍA ASOCIADA 

TÉCNICAS DE PREPARACIÓN DE INULINA Y FRUCTOOLIGOSACÁRIDOS  A     

PARTIR DE YACÓN 

 

 

RESUMEN  

Se refiere a un procedimiento de preparación de inulina y oligofructosa, obtenidas a partir de yacón. 

El proceso de preparación consiste en lavar el yacón fresco, cortar, triturar, filtrar el jugo y secar. 

Seguidamente, sumergir el producto obtenido en un colorante por una a tres horas y purificar la   

inulina mediante la adición de inulinasa y agua. Proceder con la fermentación del producto durante 

48 a 72 horas, en condiciones anaerobias, a una temperatura de 20-30 °C.  

La inulina obtenida a partir del yacón podrán ser utilizadas en productos para el consumo, como 

aditivo en bebidas, pasteles, caramelos y diferentes alimentos.  
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TÉCNICAS DE PREPARACIÓN DE HARINA DE YACÓN 

 

 

REIVINDICACIONES 

Preparación de harina de yacón, que comprende lavar el yacón fresco, pelar, cortar, secar y moler, 

de acuerdo a los siguientes pasos: 

1. El yacón se lava sin quitar la cáscara. 

2. Se corta en pequeños pedazos. 

3. Se sumerge dentro de un colorante durante una a tres horas para luego remover y enjuagar con 

agua. 

4. Secar 

5. Moler utilizando un pulverizador de 20-40 mesh.  

6. Llevar a un molino para pulverización extrafina  750-1200 mesh. 

7. Obtener la harina de yacón. 
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TECNOLOGÍA ASOCIADA 

JUGO DE YACÓN Y TÉCNICAS DE PRODUCCIÓN 

 

 

REIVINDICACIONES 

Preparación de jugo de yacón, caracterizado porque el método consiste en:  

1.  Limpieza del yacón fresco. Lavar y pelar. 

2.  Cortar el yacón. 

3.  Sumergir  la solución en un agente protector de una a tres horas, luego enjuagar con agua. 

4. Moler hasta obtener una suspensión espesa. 

5. Calentar a 60-70°C, durante 12 minutos. 

6. Refrigerar la composición, embalar y pasteurizar. 

El jugo de yacón obtenido contiene un alto contenido de oligofructosa, fibra soluble de alta calidad y 

otros componentes esenciales para el ser humano. 
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TECNOLOGÍA ASOCIADA 

PROCESO PARA EL TRATAMIENTO DE SEMILLAS DE QUINUA Y  

PRODUCTOS OBTENIDOS 

 

 

RESUMEN 

Está invención reivindica una jalea y la preparación de la pulpa de Sonchifolius y método de         

elaboración de los mismo. 

El método empleado consiste en mezclar la pulpa del yacón con una solución de goma, xilitol y    

ácido cítrico. A continuación se suspende el producto y se obtiene un gel de color amarillo. 

  

 

 

 

 

Página 6 

FUENTE: www.espacenet.com 

Página 4 

N° DE PATENTE CN200610201461  

FECHA DE PUBLICACIÓN  23-11-1993 

INVENTORES Remi Thomas 

SOLICITANTE Nestec S.A.. 

Foto:  www.bromsgalore.com 



 

 

TECNOLOGÍA ASOCIADA 

PREPARACIÓN DE TABLETAS BUCALES DE YACÓN 

 

 

RESUMEN 

Se describe un método para preparar un comprimido bucal, que comprende la limpieza y pelado del 

yacón, sumergido en un fijador de color durante 30 a 60 minutos, así como la trituración molienda,   

filtración y centrifugación.  

Se procede con la eliminación de impurezas y se concentra el filtrado.  

El polvo de yacón se prepara mediante el secado por pulverización o secado por congelación. 

El polvo obtenido de yacón se mezcla con glucosa, xilitol, celulosa microcristalina y almidón.  

Se procede con la granulación, seguida de secado y se agrega estearato de magnesio para formar  

comprimidos. 

La tableta obtenida es absorbida fácilmente y permite perder peso de manera saludable  

 

 

 

 

 

 

Página 6 

FUENTE: www.espacenet.com 

Página 5 

N° DE PATENTE CN200910094563A  

FECHA DE PUBLICACIÓN 06-05-2010 

INVENTORES 
Giammaria Giuliani,         

Anna Benedusi  

SOLICITANTE Giuliani Spa  

http://www.google.com/search?tbo=p&tbm=pts&hl=en&q=ininventor:%22Giammaria+Giuliani%22
http://www.google.com/search?tbo=p&tbm=pts&hl=en&q=ininventor:%22Anna+Benedusi%22
http://www.google.com/search?tbo=p&tbm=pts&hl=en&q=inassignee:%22Giuliani+Spa%22


 

 

TECNOLOGÍA ASOCIADA 

BEBIDA COMPUESTA Y TÉCNICAS DE PRODUCCIÓN 

 

COMPOSICIÓN 

La bebida comprende  jarabe de yacón al 45-55%,  jarabe de un fruto rojo al 45-53%; jarabe agárico  

al 63-68% .  

Las proporciones de la bebida son 10-50 partes de jarabe de yacón, 10-50 partes de jarabe de fruto 

rojo, 5-20 partes de jarabe agárico , 1-10 partes de gel de Aloe vera, 1-20 partes  de fibra dietética, 

0,01 partes de ácido cítrico. 

 

REIVINDICACIONES 

1. Hervir el yacón a altas temperaturas, junto a los jarabes mencionados, hasta formar una pasta. 

2. Añadir azúcar, homogenizar bajo cierta presión y, a continuación, elevar la temperatura para   

proceder con la esterilización. 

3. Verter el líquido en un contenedor  junto al gel de Aloe vera. 

La preparación del jarabe contempla la adición de componentes como xilitol, isomaltulosa,           

aspartame, miel, proantocianidina y antocianinas. 

La composición es útil para aumentar la presencia de bacterias beneficiosas en el tracto intestinal, 

cuidando el intestino y el estómago, expulsando las toxinas presentes y reduciendo los lípidos y la 

presión arterial.  
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TECNOLOGÍA ASOCIADA 

PROCEDIMIENTO PARA OBTENER ALIMENTOS A PARTIR DE LA 

RAÍZ DE YACÓN COMO MATERIAL PRINCIPAL 

 

 

RESUMEN 

Elaboración de alimentos que contienen yacón junto a frutas y verduras molidas 

 

REIVINDICACIONES 

Procedimiento que comprende las siguientes etapas: 

1. Moler el yacón 

2. Poner en contacto el producto obtenido con leche de soya, para evitar la oxidación 

3. Triturar las frutas y verduras en un contenedor. Las frutas pueden ser seleccionadas de         

manzana, mandarina o naranja. 

4. Añadir la pulpa de yacón obtenida en el contenedor de frutas y verduras para posteriormente 

moler todo en el mismo contenedor. 

El alimento procesado puede ser usado como bebida, pasta, jarabe, jugo ó jalea.  
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