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LA PORTENTOSA JÍCAMA 

AZÚC A R  V EGETAL, I NA S I MI LABLE 
I NDICADA PARA PERSONAS 
AFECTADAS DE D I A B ETES, 

TR I G LICÉR I DOS, O B ES I DA D  O 
SOBRE P ESO 

Luis M oreno 

El mal de nuestros tiempos 

La aparición del automóvi l ,  a despecho de 
la comodi dad que nos depara en la trans
portación, ha contaminado el aire del p la
neta. como n o  había ocurrido en todos los 
siglos anteriores, desde cuando se dieron 
las primeras formas de vida y, para m ayor 
desgracia, ha vuelto a la poblac ión ÜTemi
siblemente sedentaria. 

Por otro lado y paradój icamente, nos ha
l lamos inmersos en una forma de existen
c ia más agitada y tens a, por el  mismo trá
fico, por l a  inseguridad ciudadana, por las 
angustias económicas, por las presi ones 
consumistas, por la incomunicación. 

El poco o insign ificante ejercicio diario, 
unido al  estrés, está produciendo genera
ciones de obesos, de gordos desconsola-
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dos, de sobrepasados en colesterol y tri 
gl icéridos, de cardíacos y diabéticos� todo 
esto en contraposición a las exigencias 
sociales de la figura esti l izada y de fren
te a las tentac iones irresis t ib les de las m i l  
variedades de dulces que danzan a n ues
tra v ista y de la comida rápida a base de 
frituras. 

Pobrecitos los golosos 

Hay un clam or uni versal por edulcoran
tes q ue no engorden, que no afecten la 
salud de sanos ni empeoren la de enfer
mos; que podamos gozar de la dulce vida 
s in  complejos de culpa n i  constancias de 
autodestrucción. 

La química salió a l  paso con azúcares 
sintéticos, que no generan calorías, pero 
producen efectos pern i ciosos de tipo 
cancerígeno; el remedio fue peor que la 
enfermedad. 

La búsqueda i lusionada de azúcares natu
rales tornó los oj os a la i nvestigación, en 
e l  mundo fabu loso de la biodiversidad. 

Imperialismo cultural 

Desde tiempos inmemoriales, los aborí
genes de los Andes de S ud América do
mesticaron, cult ivaron y consumi eron 
una planta de propiedades ali menticias y 
medic inales, de la cua l  se aprovecha las 
hojas,  e l  tallo y sus raíces tuberosas; esta 
planta se l lama J ÍCAMA . 
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Con la venida de los conquistadores eu
ropeos l legó el  colon iali smo y el impe
rialismo cultural ; se impusieron conduc
tas a limenticias extrañas, se prohibieron 
cu ltivos de especies endémicas a las que 
atribuyeron "propiedades demoníacas" y 
se perdieron hasta los rastros de las cual i
dades y potencial idades de un s innúmero 
de especies vegetales. 

Milagrosa sobrevivencia 

La m ilen ari a J ícama tiene alrededor 
de quince nombres, en lengua Ayma
rá, Quichua, Chibcha, Cara y otras más 
antiguas . Citaremos l as principales 
denom inaciones : 

A rboloco, 
A ricom a, 
C hícama, 
Jacón, 
J íquima, 
J iquim i l la, 
L lacón, 
L l acj ón, 
L lacuma, 
L lamón, 
Puhe, 
Tara ca, 
Yacón, entre otras. 

E l  doctor H. Rob asignó a la p lanta e l  
n ombre científico d e  «Smallanthus Son

chifolius» y, los s inónimos atribuidos 
por los botánicos Poepping y Endl icher, 
son: «Polymia Sonch(folia» y «Polymia 

Edulis». 

La Portentosa Jícama 

La Jícam a, j unto a pocas p lantas aboríge
nes, igualmente portentosas, tales como 
la Quinua, el Ataco, el Chocho, el Mel lo
co, la Zanahoria B l anca y la  Achira, so
brevivió a la  ignorancia advenediza del 
conquistador europeo y a la  depredación, 
pudiendo encontrarlas en nuestros d ías, 
en fom1a s i lvestre, en Ecuador, Colombia, 
B o livia y Perú, padeciendo al momento 
u n  alto r iesgo de extinc ión. 

Las características fenotíp icas de la  plan
ta, esto es, los atributos fís icos y l as ca
racterísticas genotípicas, que tienen que 
ver con l as célu las y núcleos, se describen 
l uego. 

Las hojas y tallos de la J ícama son comes
tibles, con un contenido de proteína de al
rededor del 1 7  por c iento; pero, son sus 
Cormos o raíces tuberosas las del m i lagro, 
por el contenido de I N U L I N A .  

Planta noble 

Como resultado de sus i nvestigaciones, 
e l  prominente ecólogo Antoni o  Brack, de 
ascendencia alemana y peruano de naci
m iento, concluye que la  J ícama es de las 
poquísimas plantas conoc idas en el pla
neta q ue produce Inul ina; pero, qu izá sea 
la ún ica que contiene dicho polímero en 
cantidades que justifiquen la  i ndustrial iza
ción; los cormos asoleados de la J ícama 
contienen hasta un 65 por ciento de dicho 
elemento. 

L a  J ícama es una planta n ob le, que no re
qui ere de mayores cuidados.  Se la puede 
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sembrar en cualqu ier época de l año; sus 
primeras raíces tuberosas maduran a los 6 
u 8 meses. 

Se multiplica por sem i l las,  por rizomas 
o estacas del tal lo, también plantando los 
brotes con raíces o uti l izando trozos con 
"oj os'' de los cormos, de la m isma manera 
que se esti la con los tubérculos. Es una 
p lanta herbácea, perenne, no cícl ica, per
tenece a la fami l ia Compositae y contiene 
2n = 60 crom osomas. 

Cuando las fl ores emp iezan a march itarse 
y morir, es señal para inici ar la cosecha; 
los cornos n o  extraídos a t iempo germi
nan, dando nacimiento a nuevas p lantas. 
En un metro cuadrado pueden crecer hasta 
3 pl antas, cada una de el las puede produ
cir de 6 a 1 2  raíces tuberosas, con un peso 
de 3 a 5 k ilos (7 a 1 O l ibras). 

Por ser una planta endémica de la región, 
es i nmune a enfermedades y plagas. pu
diendo crecer en toda la gam a de cl imas 
del cal l ejón interandino. 

Gracias al esforzado trabaj o  cumpl ido por 
e l  Instituto Nacional Autónom o de I nves
tigaciones Agropecuarias de l Ecuador -
IN IAP-, se h an identificado 28 accesiones 
de J ícama. 

Inofensiva azúcar 

La lnulina es un pol ímero de la Fructosa, 
la cual, a d iferencia de la Glucosa y su po
l ímero la Sacarosa, no es asim ilable; esto 
quiere decir que. si  una persona ingiere 30 
gramos de azúcar de Inulina, el imina los  
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m ismos 30 gramos, por cuanto no existen 
en el organismo humano enzimas que l a  
puedan descomponer. 

Los enfennos con problem as de alto con
tenido de azúcar en la sangre, los que pa
decen Diabetes crónica, los obesos, los 
excedidos de peso, los sobrepasados en 
trigli céridos y todos aquel los que, de una 
u otra manera. están preocupados por l a  
plenitud de salud o por l a  si lueta acepta
ble, podrán en el futuro endulzar la exis
tencia, disfrutar de las prohi bidas golosi
nas y e levar notoriamente l a  cal i dad de 
vida. 

L a  Fructosa de I n ul ina, por ser azúcar na
tural, no produce efectos colaterales per
j udiciales para la salud human a, tal como 
ocun-e con el edulcorante sintético. cono
c ido como Sacarina. 

La composición qu ímica de la  I nu lina es: 
C6 H1 O 05 (X.2 H20). 

El azúcar de J ícama no atenta a la salud, 
no tiene efectos perjudiciales y, por añadi
dura, tiene propiedades curativas para el  
Páncreas, según lo  señalan recientes estu
dios médicos, por cuanto su contenido de 
Inu lina tiene un cercano parentesco con l a  
Insul ina.  

Según e l  doctor Brack ,  se afirma que el  
consum o de lnul ina ayuda a la regenera
ción de l Páncreas; potencialidades que 
convendría anal izar y explotar en el fu
turo, con sujeción a la complicada y lar
ga etapa de experimentación médica; no 
obstante, para nuestros propósitos inme
diatos. la comercialización del producto 
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se hará como al imento naturista y no cual 
med icina. 

Materia prima de farmacopea 

transnacional 

La Inu l ina obtenida ele la J ícama se la  pue
de comercia l izar directamente corno m a
teria prima m uy apetecida por empresas 
transnacionales de fármacos; esta deb iera 
ser la primera opción; por cuanto al trans
formar la I n u l ina en edulcorante se pierde 
buen porcentaje de su conten ido. 

Las empresas farmacéuticas d iseñarán el 
mejor método de extracción de la  Tnul ina 
del j ugo purificado de la Jícama. 

Hasta llegar a la miel 

Los cormos l levan e l  m ismo n ombre de 
la  p lanta y a e l l os nos rem itiremos cuan
do c item os la palabra J ícama; el producto 
tiene la fonna y el volumen de una yuca 
o de patata grande y a largada, de cáscara 
oscura y consistente, cuando está maduro; 
la  pulpa es j ugosa, de color b lanco y de 
sabor du lce agradable .  

Los campesinos comen la  J ícama, cual  s i  
fuera fruta, exponiéndola previamente a l  
sol ,  por varios d ías, para mejorar e l  du lce 
y e l  aroma. 

Las etapas previstas del procesamiento de 
la  J ícama, para l a  obtenci ón de azúcar, son 
l as siguientes:  

Leyes, Instituciones y Educación en Patrimonio 

a) Cosecha. Se la puede h acer en fonna 
manual ,  semi- industrial  o industrial .  

b) Selección. Ú nicamente las J ícamas ma
duras merecerán aceptación, desechan
do las tiernas, podridas o dañadas. 

e) Acopio. El  producto debe guardarse en 
locales frescos y ventilados. 

el) Soleado. La exposición de l a  j ícama 
al  sol , por varios d ías, es detenn inan
te,  por cuanto e l lo  genera un proceso 
químico que acrecienta e l  conten ido de 
j arabe; según estudios real i zados por 
el J NJ A P, el conten ido de azúcar se in
crementa hasta 9 veces, s i  ha s ido aso
leado durante dos sem anas;  para e l lo, 
será recomendable aprovechar e l  nú
mero de horas - sol  de l as regiones se
cas de la provinc ia de lmbabura y de 
otras regiones del Ecuador de iguales 
característ icas . 

e) Lavado. Antes de inici ar e l  proceso 
i ndustrial  de la producción de azúcar, 
la J ícarn a  debe someterse a un lavado 
completo, para e l iminar la tierra adhe
rida, impurezas y bacterias, mediante 
maquinaria de diseño parecido al que 
se uti l iza para e l  lavado de patatas y 
qu e puede ser importada o confeccio
nada por la industria nacional . 

t) Exprimido. Para extraer el j ugo, podría 
uti l izarse una maquinaria de rod i l los 
horizontales, de movimiento concén
trico, con una al imentadora en la  parte 
superior, a m anera de em budo, a fin de 
que l as J ícamas vayan cayendo por gra
vedad. Se puede intentar la recupera-
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ción de remanentes de j ugo, mediante 
e l  rem ojo de la torta. para una segunda 
pasada por rodil los. La m áqui na expri
m idora puede ser importada o de indus
tria nacional . 

g) Centr!fugado. E l  j ugo debe someter
se a centrifugadora, para separar e l  
almidón. 

h) Hervido. El j ugo puro será sometido a 
los efectos del calor, en calderos de co
bre, para el iminar el contenido de agua, 
debiendo hervir hasta el  punto de m iel ;  
los implementos para éstas tareas pue
den ser importados o elaborados en el 
país. 

i )  Refinado. Si el  propós ito es obtener 
azúcar, será necesario el equipamien
to de una planta refinadora, de carac
terísticas s im ilares a l as ut i l izadas en la 
producción de azúcar de caña o de re
mo lacha. Para esta fase opc ional, será 
aconsejable la importación de la m a
quinaria. con capacidad susceptible de 
ser ampl iada, confom1e se vaya i ncre
mentando la producción . 

j) Envasado. E l  producto final podrá ser 
ofrecido en fundas de 56 gramos (2 on
zas), en fundas de medi o ki lo,  de un 
k i lo y ele 5 kilos, con leyenda en inglés, 
francés, j aponés, chino, alemán. espa
ñol  y eventualmente en otros idiomas, 
según sea el lugar del destino del pro
ducto: si la exportación es en m iel o en 
pane la, se consu ltará el modelo del en
vase recomendado. 
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Beneficio adicional 

Por cuanto los res iduos de las J ícamas ex
primidas fom1an una torta de a lto conte
n ido en prote ínas, potasio, grasa y res i
duos de azúcar. constituyen un alimento 
excel ente para ganado vacuno, porcino y 
cabal l ar. 

Este subproducto podría uti l izarse con 
ventaja en una granj a  anexa para un apro
vecham iento complementari o  en la crian
za ele an im ales o para l om bricultura. 

Esperanza del cam pesino 

Las regi ones recomendables para e l  culti
vo de J ícama, en el inicio del proyecto, se
rán aquel las del cal l ejón interandino, don
de se han l ocal izado las primeras p lantas 
en estado s i lvestre. 

Las zonas empobrecidas de l as potencia
les regiones de siembra, donde habitan 
comu nas i ndígenas y campesinas, podrán 
salir del monocultivo actual y duplicar los 
ingresos mediante l a  s iembra de l a  J íca
ma, con la ventaj a  adic ional de que, s ien
do la planta endém ica de l a  región. de
m anda menos costos.  

La s iem bra extensiva e intensiva de l a  
J ícama, s u  cosecha, transporte, procesa
mien to, distribución y expl otaciones co
nexas, crearán decenas de n uevos puestos 
ele trabajo para los h abitantes ele la co
marca; todo l o  cual enc�ja en las pol ít i
cas contemporáneas de fomentar nuevos 
cultivos l íc itos que desal ienten o permitan 
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la sustitución de cultivos de productos de 
proh i bido comercio.  

Gestiones iniciales 

C omo tareas inmediatas a ejecutarse, den 
tro de l proyecto, señalamos las s iguientes:  

a) ·vivero. A fin de estar en capacidad de 
proveer semi llas certificadas y sufi
cientes para la s iembra exten siva de J í
cama, será indispensable  i nstalar un vi
vero e in ic iar posteriormente su cultivo 
comercial .  

b) Análisis. Para identificar todos los 
componentes y sus proporciones, los 
análisis del  j ugo, del  azúcar o de l a  
mie l  de J ícama pueden ser hechos en 
los laboratorios de la Escuela Pol itéc
nica Nacional de la ciudad de Quito o, 
directamente, en l os laboratorios del 
país interesado en la comercial izac ión . 

e) Registro Sanitario. Se deberá gestionar 
y alcanzar e l  Registro Sanitario, con to
tal sujec ión a las normas de l  Ecuador y 
del país de destino, a fin de pasar l uego 
a la etapa de la comercial ización y ex
portac ión de Inul ina, de la miel ,  panel a  
o azúcar de Jícam a. 

d) Patente. Será indispensable sol icitar y 
obtener la patente nacional del  produc
to, del nombre y del envase y, comple
mentariam ente, registrar dicha paten
te en los países a los cuales se vaya a 
exportar. 

Leyes, Instituciones y Educación en Patrimonio 

e) Estudios. Se contratará la elaboración 
de estudios técnicos, económicos y fi
nancieros que garanticen y demuestren 
la rentabi l idad del proyecto. 

Producto de exportación 

El grueso de la  producción de Jnul ina, 
mie l  o azúcar de Jícama estará destinado 
a los mercados del nmte industrial izado, 
por su mayor capacidad adqu isitiva y por 
la  enorme pob lación de gente con sobre
peso o afectada de di abetes. 

En una primera etapa, puede resultar más 
ági l  y rentable la exportación de lnul i
na pura, en los envases que füeren reco
mendados o en el envío de miel,  uti l i 
zando barricas, pudien do negociar con 
países o empresas extranj eras l as tareas 
de purificación, refinación, envasado y 
comercial ización. 

Se tendrán presentes las normas de etique
tado de productos al imenticios, emanadas 
de autoridades extranjeras (V.g. los Esta
dos Unidos, según el Acta de 1 990, regis
tro federal 58, N° 3, pp. 63 1 -2964); en 
todo caso, d icho etiquetado deberá incluir 
la  siguiente l i sta de parámetros: 

- Calorías, totales, 
- Calorías de grasa, 
- G rasa, total ,  
- G rasa saturada, 
- Colesterol,  
- Sodio, 
- C arbohidratos, total ,  
- F i bra dietética, 
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- Azúcares, 
- Proteína, 
- Vitam ina A ,  
- Calcio, 
- H ierro, y 
- Otros parámetros voluntarios . 

Etapas posteriores 

A partir de entrada en operac10n de la  
planta. deberá encararse las siguientes 
acc iones: 

a) Cultivo. Se destinarán áreas de terre
no sufi cientes para la siembra de J íca
ma, en proporción a la demanda origi
nal y a la  inmediata posterior pre vista. 
La s iembra podrá hacerse en terrenos 
adquiridos para el propósito, en terre
nos arrendados o mediante contratos 
de compra venta del producto a los 
agri cultores.  

b) Planta. La Planta estará ubicada. de 
preferencia, en las proximidades del 
l ugar de siembra y deberá contemplar 
áreas suficientes de expan sión para am
p l iaciones sucesivas, conforme se in
cremente la demanda. 

e) Compras. A fin de garantizar la  serie
dad y el cumpl imiento de los pedidos 
periódicos u ocasionales desde el exte
rior, la forma de pago y el  valor de la 
venta, será necesario negoci ar y suscri
bir sendos contratos con cada uno de 
los importadores y convenir las Cartas 
de Compromiso.  
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d )  Transporte. Para e l  transporte del pro
ducto de exportación , ya sea vía te
ITestre, aérea, m arít ima o multimodal ,  
deberá negociarse y suscribirse con
tratos con las empresas extranj eras de 
transporte. que ofrezcan garantías su
ficientes y aseguren e l  cump l im i ento 
de p lazos en la entrega; así también la 
contratación de seguros. 

e) Envases. De acuerdo a los ped idos o 
recomendaciones de las empresas co
mercial izadoras del producto, se adop
tará el diseño de envases y de etiquetas, 
la l iteratura descriptiva del producto, 
de su s propiedades, en el idioma espe
cífico del potencial con sumidor. 

t) Intermediarios. El i ntermediario pue
de ser un excelente agente económ ico 
que opere entre el agricultor y la  plan 
t a  procesadora; por lo tanto, conv iene 
asegurar esa relación m ediante con
tratos de compra venta del producto 
agrícola .  

g)  Agrónomos. Será indispensable la con
tratación de agrónomos especializados, 
para la selecci ón de las mejores varie
dades de J ícam a, para e l  manten im ien
to del vivero, para la entrega ele semi 
l la certificada y para ofrecer asi stencia 
técni ca a los agricultores. 

h) Ferias internacionales. A fin de am
pl iar y divers ificar la demanda, será 
de mucho provecho la exh ibición de 
la Inulina y de la azúcar de J ícam a  en 
las ferias internacionales de al imentos, 
particulam1ente l as que tengan lugar en 
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Europa, Japón, China, Corea, Estados 
Unidos y Canadá. 

i )  Expansión. En cuanto e l  volumen de 
venta y e l  de pedidos al futuro inme
diato lo j ustifiquen, deberá plan ificarse 
la amp liación de la capacidad de pro
ducc ión de la planta y su moderniza
c ión, mediante la adquisic ión de nue
vos y más eficientes equ ipos . 

Organización 

Para la puesta en marcha del proyecto, 
para la  explotación y manej o  de la  plan
ta y sus anexos, para la comercializac ión 
del producto, será imprescindible la  cons
titución de una compañía, con personería 
j uríd ica reconocida, la cual puede tener 
las características de Responsabi l idad Li
mitada, con la  participación de un núme
ro reducido de socios, con afinidades entre 
sí, que perm itan un trato armon ioso, sus
tentado en la confianza mutua. 

Los socios promotores, serán los respon
sables de la parte jurídica de la  conforma-

Leyes, Instituciones y Educación en Patrimonio 

c ión y constituc ión de la Compañía, de la 
celebración de contratos nacionales e in
ternacionales, de certificados de sanidad, 
de patentes internacionales, de la  confec
ción de etiquetas bi l ingües, tri l ingües y en 
i diomas extranjeros y aquel las gestiones 
indispensables que se convengan de co
mún acuerdo con los otros socios .  

Los costos d e  los estudios prev ios técni
cos, económ icos y financieros del proyec
to, serán financiados por todos los socios, 
por partes iguales. 

Los socios financistas cubrirán, por par
tes igual es, los importes del  proyecto, en 
su fase original . Las ampl iaciones futu
ras serán financiadas, en forn1a igual itaria, 
por todos los socios, uti lizando de prefe

rencia las uti lidades. 

La otra alternativa es motivar el interés de 
una potencia económica, con capacidad 
de consumo doméstico y posterior ubica
c ión del producto en el mercado mundial, 
asum iendo los costos de la  promoción;  el 
acuerdo puede circunscribirse a la venta 
del producto elaborado o semi-elaborado 
o a la asociación en el negocio. 
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