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Prefacio

La yuca (Manihot esculenta Crantz) ha sido desde hace mucho tiempo una valiosa fuente 
alimenticia, de empleos y de ingresos para muchas comunidades agrícolas de países en 
vías de desarrollo principalmente de África, Asia y América Latina. El cultivo de la yuca 
evoluciona no sólo en términos de las tecnologías requeridas para su producción sino 
también en las fases de posproducción; en este sentido, la FAO ha venido contribuyendo 
en forma sustancial con publicaciones técnicas. 

En 1956 la FAO presenta la primera obra Elaboración de la yuca y sus productos en 
las industrias rurales. Posteriormente, en 1977 publica Elaboración de la yuca, la cual 
incluye aspectos básicos que tratan sobre el cultivo de la yuca y otros temas relacionados 
con su procesamiento tales como la harina y el almidón, los productos horneados, los 
productos para consumo animal, la elaboración del almidón, los diversos usos de la yuca, 
el control de calidad de los productos, el comercio e industrialización, entre otros. Este 
libro sigue siendo una obra de consulta valiosa para los usuarios de los países miembros, 
pero se considera oportuno presentar, después de casi cincuenta años de las primeras 
publicaciones, una versión que incluya tecnologías modernas y actualizadas.

El Servicio de Tecnologías de Ingeniería Agrícola y Alimentaria (AGST) de la FAO 
ha producido esta Guía a fin de que los gobiernos de los países miembros en los que la 
yuca se produce y representa un recurso valioso como alimento y como materia prima 
para la industrialización puedan promover tecnologías que les permitan producir y 
transformarla en condiciones más eficientes; estos productos de mayor calidad deberán 
ser cada vez más competitivos para un desarrollo agrícola e industrial sostenibles. 
Para preparar esta publicación se recurrió a un trabajo profesional de recopilación de 
las más recientes investigaciones e innovaciones técnicas validadas. Estas pueden ser 
utilizadas tanto por los productores de yuca como por quienes trabajan en el manejo 
industrial poscosecha de procesamiento y comercialización y de sus derivados como el 
almidón, a fin de satisfacer las necesidades del mercado y contribuir a la transferencia 
de tecnología.

En esta Guía Técnica para Producción y Análisis de Almidón de la Yuca, se han 
profundizado algunos aspectos tratados en las publicaciones anteriores con el objeto 
de resaltar la necesidad de mejorar las técnicas de producción y posproducción. Se 
revisan aspectos básicos aplicados a las variedades de yuca, los métodos de producción, 
el mercado, los usos y la comercialización; las técnicas de producción del almidón y 
sus propiedades, sus usos y modificaciones y finalmente se tratan los temas sobre la 
calidad y los análisis fisicoquímicos y microbiológicos que permiten establecer niveles 
de calidad para una mejor comercialización y seguridad del consumidor. Además se hace 
una comparación con otras fuentes de almidón.

Confiamos que esta nueva versión, producida por la Dirección de Infraestructura 
Rural y Agroindustrias (AGS), a través del Servicio de Tecnologías de Ingeniería Agrícola 
y Alimentaria de la FAO, sirva como una fuente de consulta valiosa para todas aquellas 
personas como agricultores, investigadores, procesadores y otros que trabajan en toda la 
cadena agrícola e industrial de la yuca que va desde el campo hasta el consumidor.

Geoffrey C. Mrema
Director

Dirección de Infraestructura Rural y Agroindustrias, AGS
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