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La Yuca (Yucca decipiens Trelease) es una planta nativa de México con gran importancia
ambiental, cultural y econémica. Ha sido utilizada histéricamente por diversas comuni-
dades, quienes han aprovechado principalmente sus fibras naturales para la elaboracién
de canastas, petates, cuerdas, botes e incluso para elaborar papel tipo Kraft. Ademas de
su valor histérico, esta planta destaca por sus aplicaciones medicinales y su riqueza en
compuestos bioactivos, como saponinas y compuestos fendlicos. A pesar de su potencial,
en regiones aridas como el altiplano Potosino-Zacatecano su aprovechamiento es limitado
y restringido. Y aunque las flores y frutos también representaban parte del patrimonio
alimentario de diversas comunidades rurales (Figura 1), su consumo ha disminuido de
manera significativa tanto en zonas urbanas y rurales.

Esta reduccidn se asocia a la falta de difusién y conocimiento sobre su valor nutricional
y conservacion, asi como al desconocimiento sobre su preparacion y al sabor amargo de sus
estructuras florales, atribuido a la presencia de compuestos como las saponinas. Ante este

escenario, surge una oportunidad de investigacién enfocada a aplicar un pretratamiento a

Figura 1. Flores y frutos de Yucca en el municipio General Pdnfilo Natera, Zacatecas, México. Fotografia:
Angel M. Rodriguez-Renterfa.
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las flores y los frutos como una alternativa de transformacion y conservacién. Esto podria
revalorizar la planta, mejorando el sabor de sus flores y frutos mediante la reduccién del
contenido de saponinas y extendiendo su vida util a través del pretratamiento.

Las saponinas son compuestos naturales presentes en muchas plantas, especialmente
en especies del género Yucca. Su nombre proviene del latin saponinus que significa jaboén,
debido a su capacidad para formar espuma. Por lo que tradicionalmente, las saponinas
han sido empleadas como detergente o en productos limpiadores de aguas residuales o
incluso como aditivo alimentario, por sus propiedades emulsionantes. En la naturaleza,
las saponinas son metabolitos secundarios distribuidos ampliamente en el reino vegetal y
quimicamente, son estructuras formadas por una parte lipofilica conocida como aglicona
o sapogenina y una parte hidrofilica compuesta por glicidos a las cuales se les otorgan
sus propiedades detergentes y emulsionantes (Figura 2). Las saponinas pueden localizarse
en mayor o menor proporcion en partes como semillas, frutos, flores, hojas, tallos y rai-
ces. Comunmente las saponinas se encuentran formando complejos con otros compues-
tos como azucares, polifenoles, proteinas o lipidos, generando asi importantes actividades
biolégicas, que incluyen efecto antimicrobiano, antioxidante, antiinflamatorio e incluso
anticancerigena. Sin embargo, su presencia en alimentos puede generar sabores amargos
y causar efectos irritantes si se consumen en grandes cantidades, por lo que su reduccién
mediante procesos como el escaldado es fundamental para mejorar la aceptabilidad senso-
rial de productos comestibles.

El escaldado ha sido documentado como un pretratamiento térmico aplicado a frutas y
hortalizas antes de algun procesamiento como enlatado, deshidratado, freido, entre otros.
Es una técnica que consiste en la inmersién de la parte vegetal en agua caliente durante un
periodo corto de tiempo, seguida de un enfriamiento inmediato. Los objetivos del escal-
dado dependen del tratamiento subsecuente que reciba. En el caso de la Yucca, se sugiere
un escaldado de aproximadamente 3 minutos con 2 cambios de agua caliente y 2 cambios
de agua fria, ya que permite reducir el contenido de compuestos amargos dados por las
saponinas presentes en las flores, retardar la degradacion enzimatica y para facilitar su

aprovechamiento alimentario (Figura 3).
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Figura 2. A) Estructura quimica de una sarsapogenina, saponina encontrada cominmente en diversas especies
de Yucca. B) Prueba fitoquimica cualitativa para la deteccién de saponinas en flores de Yucca. Fotografia B:
Angel M. Rodriguez-Renteria.
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ESCALDADO DE FLORES Y FRUTOS
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Figura 3. Diagrama del proceso de escaldado de flores y frutos de Yucca como pretratamiento. Fuente: Angel
M. Rodriguez-Renterfa.
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En el caso del procesamiento de alimentos tiene diversas ventajas y/o propositos llevar
a cabo el pretratamiento de escaldado, entre los cuales se encuentra inactivar las enzimas
responsables de las reacciones de deterioro que contribuyen en el desarrollo de sabores,
olores y colores indeseables o poco agradables, que en muchos casos pueden estar dados
por microorganismos contaminantes (mohos, levaduras y algunas bacterias), el escaldado
produce desnaturalizacién en las proteinas por la accién del calor, lo que inactiva las en-
zimas que los microorganismos requieren para desarrollar sus actividades metabdlicas;
por su parte en el caso de procesamiento a través de secado o deshidratacién, aumenta las
tasas de desecacién, debido a que la alta temperatura ocasiona una mayor destruccién de
la pared celular del material vegetal escaldado, eliminando asi de humedad; para el pro-
cesamiento de frutas es comun retirar la piel para solo procesar la pulpa y es un proceso
que se ve beneficiado con el escaldado, debido a que, durante el calentamiento de la fruta,
ocurre una contraccion ocasionada por el ablandamiento del tejido vegetal, lo que facilita
la operacion de pelado; por otra parte, en el caso de muchos de los compuestos bioactivos
presentes en los materiales vegetales que se encuentran en las vacuolas de las células o es-
tan unidos a polisacdridos de la pared celular, el escaldado puede causar la ruptura de las
membranas en los tejidos, alterando la porosidad, lo que podria facilitar la liberacién de
estos compuestos como en el caso de los antioxidantes.

Aunque el escaldado ofrece la ventaja de eliminar el sabor amargo y extender la vida
util de las flores y frutos de Yucca (Figura 4) y es una tecnologia de bajo costo, accesible y
replicable, modificara las propiedades nutricionales, siendo los frutos los que permanece-
ran mas estables debido a su estructura. El escaldado tendrd un efecto directamente sobre
el color, las enzimas, saponinas y compuestos bioactivos, pero puede ser un tratamiento
utilizado como una estrategia para el diseflo de productos alimentarios con alto valor agre-
gado, inocuos, funcionales, nutritivos y sostenibles.

La revalorizacién de la Yucca mediante técnicas como el escaldado no solo tiene impli-
caciones en el rescate cultural y gastronémico de la especie, sino que abre nuevas posibili-
dades de innovacién agroindustrial y desarrollo regional sostenible. Su aprovechamiento
debe ir acompafiado de mayor investigaciéon en torno a su composicion fitoquimica, pro-

piedades funcionales y adaptabilidad a distintos sistemas de procesamiento.
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Figura 4. A) Flores de Yucca durante el proceso de escaldado. B) Flores de Yucca después del escaldado. C) Frutos de Yucca durante el proceso
de escaldado. D) Frutos de Yucca después del escaldado. Fotografia: Angel M. Rodriguez-Renterfa.
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