APLICACION DEL SECADO SOLAR AL YACON
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RESUMEN

En el marco de un proyecto piloto de producciémdaustrializacion de yaconStallanthus sonchifolia), hortaliza no
tradicional, llevado a cabo por la fundacion pdralesarrollo sustentable denominada “Oikos”, unié@etutora de la
Unidad de Vinculacién Tecnolégica “Capacitar” del A@on el respaldo del Ministerio de la Producail@enla Provincia de
Salta; se financia uno de los proyectos federadsmbvacion productiva (PFIP) de la Secretari€idacia y Tecnologia de
la Nacion (SECYT). El Instituto de Investigacion Energia No Convencional (INENCO) y la UNSa, a traséssus
miembros, colabora en el disefio, transferenciapaatacion en el uso de secadores solares. Ercasbe se requirié una
estructura modular, de tipo bandeja, para su aifinaal secado de yacén. Esta comunicacién presaemtearacteristicas
generales, propiedades y el creciente interés gurse en el yacon, hortaliza tipica de la regitdina, como producto
natural, que puede ser usado como fruto dulcediabéticos. El interés por el secado solar surggdude experiencias que
demuestran su potencial para permitir el accesbesadimento estacional durante todo el afio y ers ahercados.
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INTRODUCCION

El yacén es una raiz engrosada, similar en su @spela batata, pero que se diferencia de un tuléporque se puede
consumir cruda, ya que su tejido tiene la textuapgriencia de una pera. En Salta, la planta @ederma silvestre, al
punto que existe una localidad vecina a la cagi@ipminada Los Yacones. En esta zona de influegsia el municipio de
Vaqueros y el paraje de Lesser, donde se desegtiirazela explotacion racional del yacén, desdewtivo, produccion y

venta como producto fresco y una parte como inspara el secado solar, para su posterior envasadtogacion en el

mercado en tiempos diferidos de la cosecha o lagiwade no se cultiva. La figura 1 muestra fotdgsafle la planta y el
fruto.

A nivel mundial, Pert produce yacén y lo elaboreapsu comercializacion. En lugares tales como Japdtemania, el
mismo es consumido en forma deshidratada o enllpasty se conside valioso sustituto natural dalcae para los
diabéticos.
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Figura 1: Planta de yacén en flor, cultivar listsgpcosecha, raices con yemas y frutos lavadogsasmara.
MATERIAL Y METODO PARA EL PROCESAMIENTO DE YACON

a) Fresco

Para consumo en fresco, el fruto debe lavarsegolse pela, con lo que se pierde entre el 10 y e %u peso inicial. El
resto, entero, cortado en rodajas o en trozos,fipmasde consumirse como fruta fresca. Como ingreglisnele usarse en
guarniciones, junto con otras hortalizas crudasepmplo, zanahoria rallada. Junto con jugo danjar puede licuarse para
dar un agradable refresco vitaminico, sin necedigaaizlcar adicional. La figura 2 muestra fotogsafle estas variantes.

b) Seco
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El proceso de secado de yacén, cortado en rodaggs de su lavado y pelado, lleva hasta alredegldred dias, cuando el
clima es seco y el cielo esta despejado. En caso® da region donde se cultiva en Salta, puedenseesario usar
ventilacién y/o calefaccion auxiliar, por lo que ls&n disefiado secadores de tipo bandeja, conaamtds y calefaccion
eléctrica opcional, del tipo presentado en una cocagion anterior (Passamai et al., 2000). Lasanées experimentadas
para el secado incluyen la posibilidad de reaknates en rodajas de 7 mm o mas finas, del tipordarado “chips”; o bien
en “juliana”. Se ha usado un secador de bandejatppocon cubierta de plastico transparente, o biescadores de mesada y
cubierta de policarbonato alveolar transpareni® ihen de espesor. La Figura 3 muestra fotografi&sts aspectos

Figura 3: Secador solar portétil, con ventiladokesho de producto puesto a secar con distintdsscor

Durante el proceso, el producto pierde alrededb88é6 de su peso inicial fresco, potenciando $wisdulce. Debido a la
oxidacion posterior al secado, el tipo de cortguéana termina teniendo el aspecto de virutas,@seimuestra en la figura
3, no muy agradables, por su color, desaconsejanelsta presentacion. De ser requerido un secad@mofsido, para
producir un producto que se pueda convertir enqeas necesario llevarlo a que pierda un 94 % gesa inicial fresco. Se
recomienda no superar los 45 °C durante un tiemplomqgyado.

Mantenidas las muestras secas en bolsas de pdigmoobles, luego de un afio de realizadas esiaariencias, se
comprob6 que el producto mantuvo condiciones adisupara el consumo humano, manteniendo su salwer, tuque lo
hace aprovechable para el uso final por parte d®pas diabéticas.

Varios sitios de Internet (2005), sefialan que etiprde venta al publico de yacén seco es de 2&dos 100 g.

CONCLUSIONES

El yacon despierta un interés particular entreglos padecen de diabetes o son obesos. Por loléaptesentacion de este
producto natural en seco, ya sea cortado en rodajeszado a posteriori permite el acceso a un aerdénternacional.
Debera trabajarse en el ambito local para lograreswnocimiento y adopciéon. Por el momento, se dalizado la
transferencia de los conocimientos y tecnologiaspaadas para el secado de este nuevo productelidades cercanas a
la de la Ciudad de Salta, lograndose crear expegsati deseos de llevar adelante esta iniciativad®@u por completar
algunas tareas de difusién entre los vecinos isdelies, asi como la promocién del producto a niagivo local, dada su
presencia en la regioén.
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ABSTRACT

A pilot experience on the production and induszatlon of yacon $mallanthus sonchifolia), a non traditional vegetable, has
been financed by the Foundation for Sustainableeld@mentOikos, dependent from the Technology Vinculation Unit
Capacitar, sponsored by the Production Ministryhef Province of Salta (Argentina). This experiersceart of the federal
projects of productive innovation (PFIP) promotedthe National Secretary of Science and Technol@BCYT). The
INENCO (Non —conventional Energy Research Institat®) the UNSa (National University of Salta) arelambrating in
the design, transfer and know-how on the use afrsblyers. For this experience, a modular strudhanetype was required
for its application on yacon drying. This paperaatces the general features, properties and theasing interest in yacon,
a typical vegetable of the Andean region, which lcartonsumed as a sweet fruit by diabetics. Arrésteon its solar drying
emerges from the possibility of making this seakfm# available all year round locally and in ettmarkets.
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