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LA PORTENTOSA JÍCAMA 

AZÚCAR VEGETAL, INASIMILABLE 
INDICADA PARA PERSONAS 
AFECTADAS DE DIABETES 

TRIGLICÉRIDOS, OBESIDAD'o 
SOBREPESO 

Luis Moreno 

El mal de nuestros tiempos 

La aparición del automóvil, a despecho de 
la comodidad que nos depara en la trans­
portación, ha contaminado el aire del pla­
neta, como no había ocurrido en todos los 
siglos anteriores, desde cuando se dieron 
las primeras formas de vida y, para mayor 
desgracia, ha vuelto a la población irremi­
s iblemente sedentaria. 

Por otro lado y paradójicamente, nos ha­
llamos inmersos en una formad~ existen­
cia más agitada y tensa, por el mismo trá­
fico, por la inseguridad ciudadana, por las 
angustias económicas, por las presiones 
consumistas, por la incomunicación. 

El poco o insignificante 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
g licéridos, de cardíacos y diabéticos; todo 
esto en contraposición a las exigencias 
sociales de la figura estilizada y de fren­
te a las tentaciones irresistibles de las mil 
variedades de dulces que danzan a nues­
tra vista y de la comida rápida a base de 
frituras . 

Pobrecitos los golosos 

Hay un clamor universal por edulcoran­
tes que no engorden, que no afecten la 
salud de sanos ni empeoren la de enfer­
mos; que podamos gozar de la dulce vida 
sin complejos de culpa ni constancias de 
autodestrucción. 

La química salió al paso con azúcares 
sintéticos, que no generan calorías, pero 
producen efectos perniciosos de tipo 
cancerígeno; el remedio fue peor que la 
enfe1111edad. 

La búsqueda ilusionada de azúcares natu­
rales tornó los ojos a la investinación en 

"' ' el mundo fabuloso de la biodiversidad. 

Imperialismo cultural 

Desde tiempos inmemoriales, los aborí­
genes de los Andes de Sud América do­
mesticaron, cultivaron y consumieron 
una planta de propiedades alimenticias y 
medicinales, de la cual se aprovecha las 
hojas, el tallo y sus raíces tuberosas; esta 
planta se llama .TÍCAMA. 

Johanna
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Con la venida de los conquistadores eu­
ropeos llegó el colonialismo y el impe­
rialismo cultural; se impusieron conduc­
tas alimenticias extrañas, se prohibieron 
cultivos de especies endémicas a las que 
atribuyeron "propiedades demoníacas" y 
se perdieron hasta los rastros de las cuali­
dades y potencialidades de un sinnúmero 

de especies vegetales. 

Milagrosa sobrevivencia 

La milenaria Jícama tiene alrededor 
de quince nombres, en lengua Ayma­
rá, Quichua, Chibcha, Cara y otras más 
antiguas. Citaremos las principales 

denominaciones: 

Arboloco, 
Aricoma, 
Chícama, 
Jacón, 
Jiquima, 
Jiquimilla, 
Llacón, 
Llacjón, 
Llacuma, 
Llamón, 
Puhe, 
Tara ca, 
Yacón, entre otras. 

El doctor H. Rob asignó a la planta el 
nombre científico de «Smallanthus Son­
chijólius» y, los sinónimos atribuidos 
por los botánicos Poepping y Endlicher, 
son: «Polymia Sonchifolia» y «Polymia 

Edulis». 

La Portentosa Jícama 

La Jícama, junto a pocas plantas aboríge­
nes , igualmente portentosas, tales como 
la Quinua, el Ataco, el Chocho, el Mello­
co, la Zanahoria Blanca y la Achira, so­
brevivió a la ignorancia advenediza del 
conquistador europeo y a la depredación, 
pudiendo encontrarlas en nuestros días, 
en forma silvestre, en Ecuador, Colombia, 
Bolivia y Perú, padeciendo al momento 
un alto riesgo ele extinción . 

Las características fenotípicas de la plan­
ta, esto es, los atributos físicos y las ca­
racterísticas genotipicas, que tienen que 
ver con las células y núcleos, se describen 

luego. 

Las hojas y tallos de la Jícama son comes­
tibles, .con un contenido ele proteína ele al­
rededor del 17 por ciento; pero, son sus 
Cormos o raíces tuberosas las del milagro, 
por el contenido de INULINA. 

Planta noble 

Como resultado de sus investigaciones, 
el prominente ecólogo Antonio Brack, de 
ascendencia alemana y peruano de naci­
miento, concluye que la Jícama es de las 
poquísimas plantas conocidas en el pla­
neta que produce Inulina; pero, quizá sea 
la única que contiene dicho polímero en 
cantidades que justifiquen la industrial iza­
ción; los cormos asoleados de la Jícama 
contienen hasta un 65 por ciento de dicho 

elemento. 

La Jícama es una planta noble, que no re­
quiere de mayores cuidados. Se la puede 
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sembrar en cualquier época del año; sus 
primeras raíces tuberosas maduran a los 6 
u 8 meses. 

Se multiplica por semi llas, por rizomas 
o estacas del tallo, también plantando los 
brotes con raíces o utilizando trozos con 
"ojos" de los cormos, de la misma manera 
que se estila con los tubérculos . Es una 
planta herbácea, perenne, no cíclica, per­
tenece a la familia Compositae y contiene 
2n = 60 cromosomas. 

Cuando las flores empiezan a marchitarse 
y morir, es señal para iniciar la cosecha; 
los cornos no extraídos a tiempo germi­
nan , dando nacimiento a nuevas plantas. 
En un metro cuadrado pueden crecer hasta 
3 plantas, cada una de ellas puede produ­
cir de 6 a 12 raíces tuberosas, con un peso 
de 3 a 5 kilos (7 a !O libras). 

Por ser una planta endémica de la región , 
es inmune a enfermedades y plagas, pu­
diendo crecer en toda la gama de climas 
del callejón interandino. 

Gracias al esforzado trabajo cumplido por 
el Instituto Nacional Autónomo de lnves­
tigaciones Agropecuarias del Ecuador -
lNIAP-, se han identificado 28 accesiones 
de Jícarna. 

Inofensiva azúcar 

La lnulína es un polímero ele la Fructosa, 
la cual, a diferencia de la Glucosa y supo­
límero la Sacarosa, no es asimilable; esto 
quiere decir que, si una persona iJ1giere 30 
gramos de azúcar de lnulina, elimina los 
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mismos 30 gramos, por cuanto no existen 
en el organismo humano enzimas que la 
puedan descomponer. 

Los enfermos con problemas de alto con­
tenido de azúcar en la sangre, los que pa­
decen Diabetes crónica, los obesos, los 
excedidos de peso, los sobrepasados en 
triglicéridos y todos aquellos que, de una 
u otra manera, están preocupados por la 
plenitud de salud o por Ja silueta acepta­
ble, podrán en el futuro endulzar la exis­
tencia, disfrutar ele las prohibidas golosi­
nas y elevar notoriamente la calidad de 
vida. 

La Fructosa de lnulina, por ser azúcar na­
tural, no produce efectos colaterales per­
judiciales para la salud humana, tal como 
ocurre con el edulcorante sintético, cono­
cido como Sacarina. 

La composición química de la lnulina es: 
C6 HlO 05 (X.2 H20). 

El azúcar de Jícama no atenta a la salud, 
no tiene efectos pe1judiciales y, por añadi­
dura, tiene propiedades curativas para el 
Páncreas, según lo señalan recientes estu­
dios médicos, por cuanto su contenido de 
lnulina tiene un cercano parentesco con la 
Insulina. 

Según el doctor Brack, se afirma que el 
consumo de lnuliJ1a ayuda a la regenera­
ción del Páncreas; potencialidades que 
convendría analizar 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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:e hará como alimento naturista y no cual 

nedicina. 

VI a te ria prima de farmacopea 

:ransnacional 

:...a lnulina obtenida de la J ícama se la pue­
je comercializar directamente como ma­
:eria prima muy apetecida por empresas 
:ransnacionales de fármacos; esta debiera 
;er la primera opción; por cuanto al trans­
fomrnr la Inulina en edulcorante se pierde 

buen porcentaje de su contenido. 

Las empresas farmacéuticas diseñarán el 
mejor método de extracción de la lnulina 

del jugo purificado de la J ícama. 

Hasta llegar a la miel 

Los connos llevan el mismo nombre de 
la planta y a ellos nos remitiremos cuan­
do citemos la palabra Jícama; el producto 
tiene la forma y el volumen de una yuca 
o de patata grande y alargada, de cáscara 
oscura y consistente, cuando está maduro; 
la pulpa es jugosa, de color blanco y de 

sabor dulce agradable. 

Los campesinos comen la Jícama, cual si 
fuera fruta, exponiéndola previamente al 
sol, por varios días, para mejorar el dulce 

y el aroma. 

Las etapas previstas del procesamiento de 
la Jícama, para la obtención de azúcar, son 

las siguientes: 
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a) Cosecha. Se la puede hacer en forma 
manual, semi-industrial o industrial. 

b) Selección. Únicamente las Jícamas ma­
dmas merecerán aceptación, desechan­
do las tiernas, podridas o dañadas . 

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

d) Soleado. La exposición de la jícama 
al sol, por varios días, es determinan­
te, por cuanto ello genera un proceso 
químico que acrecienta el contenido de 
jarabe; según estudios realizados por 
el INlAP, el contenido de azúcar se in­
crementa hasta 9 veces, si ha sido aso­
leado durante dos semanas; para ello, 
será recomendable aprovechar el nú­
mero de horas - sol de las regiones se­
cas de la provincia de lmbabma y de 
otras regiones del Ecuador de iguales 
características. 

e) Lavado. Antes de iniciar el proceso 
industrial de la producción de azúcar, 
la Jícama debe someterse a un lavado 
completo, para eliminar la tierra adhe­
rida, impurezas y bacterias, mediante 
maquinaria de diseño parecido al que 
se utiliza para el lavado de patatas y 
que puede ser importada o confeccio­
nada por la industria nacional. 

t) Exprimido. Para extraer el jugo, podría 
utilizarse una maquinaria de rodillos 
horizontales, de movimiento concén­
trico, con una alimentadora en la parte 
superior, a manera de embudo, a fin de 
que las Jícamas vayan cayendo por gra­
vedad. Se puede intentar la recupera-
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ción de remanentes de jugo, mediante 
el remojo de la torta, para una segunda 
pasada por rodillos. La máquina expri­
midora puede ser imp01tada o de indus­
tria nacional. 

g) Centr(fugado. El jugo debe someter­
se a centrifugadora, para separar el 
almidón. 

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

i) Re.finado. Si el propósito es obtener 
azúcar, será necesario el equipamien­
to de una planta refinadora, de carac­
terísticas simi lares a las utilizadas en la 
producción de azúcar de caña o de re­
molacha. Para esta fase opcional, será 
aconsejable la importación de la ma­
quinaria, con capacidad susceptible de 
ser ampliada, conforme se vaya incre­
mentando la producción. 

j) Envasado. El producto final podrá ser 
ofrecido en fundas de 56 gramos (2 on­
zas), en fundas de medio kilo, de un 
kilo y de 5 kilos, con leyenda en inglés, 
francés, japonés, chino, alemán, espa­
ñol y eventualmente en otros idiomas, 
según sea el lugar del destino del pro­
ducto; si la exportación es en miel o en 
panela, se consultará el modelo del en­
vase recomendado. 
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Beneficio adicional 

Por cuanto los residuos de las Jícamas ex­
primidas forman una torta de alto conte­
nido en proteínas, potasio, grasa y resi­
duos de azúcar, constituyen un alimento 
excelente para ganado vacuno, porcino y 
caballar. 

Este subproducto podría utilizarse con 
ventaja en una granja anexa para un apro­
vechamiento complementario en la crian­
za de animales o para lombricultura. 

Esperanza del campesino 

Las regiones recomendables para el culti­
vo de Jícama, en el inicio del proyecto, se­
rán aquellas del callejón interandino, don­
de se han localizado las primeras plantas 
en estado silvestre. 

Las zonas empobrecidas de las potencia­
les regiones de siembra, donde habitan 
comunas indígenas y campesinas, podrán 
salir del monocultivo actual y duplicar los 
ingresos mediante la siembra de la Jíca­
ma, con la ventaja adicional de que, sien­
do la planta endémica de la región, de­
manda menos costos. 

La siembra extensiva e intensiva de la 
J ícama, su cosecha, transpo1te, procesa­
miento, distribución y explotaciones co­
nexas, crearán decenas de nuevos puestos 
de trabajo para los habitantes de la co­
marca; todo lo cual encaja en las políti­
cas contemporáneas de fomentar nuevos 
cultivos lícitos que desalienten o permitan 
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a sustitución de cultivos de productos de 

>rohibido comercio. 

:;estiones iniciales 

::orno tareas inmediatas a ejecutarse, den­
ro del proyecto, señalamos las siguientes: 

1) Vivero. A fin de estar en capacidad de 

proveer semillas ce1iificadas y sufi­

cientes para la siembra extensiva de Jí­

cama, será indispensable instalar un vi­

vero e iniciar posteriormente su cultivo 

comercial. 

J) Análisis. Para identificar todos los 

componentes y sus proporciones, los 

análisis del jugo, del azúcar o de la 

miel de J ícama pueden ser hechos en 

los laboratorios de la Escuela Politéc­

nica Nacional de la ciudad de Quito o, 

directamente, en los laboratorios del 

país interesado en la comercialización. 

c) Registro Sanitario. Se deberá gestionar 

y alcanzar el Registro Sanitario, con to­

tal sujeción a las normas del Ecuador y 

del país de destino, a fin de pasar luego 

a la etapa de la comercialización y ex­

portación de Inulina, de la miel , panela 

o azúcar de Jícama. 

d) Patente. Será indispensable solicitar y 

obtener la patente nacional del produc­

to, del nombre y del envase y, comple­

mentariamente, registrar dicha paten­

te en los países a los cuales se vaya a 

exportar. 
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e) Estudios. Se contratará la elaboración 
de estudios técnicos, económicos y fi ­
nancieros que garanticen y demuestren 

la rentabilidad del proyecto. 

Producto de exportación 

El grueso de la producción de lnulina, 
miel o azúcar de Jícama estará destinado 
a los mercados del norte industrializado, 
por su mayor capacidad adquisitiva y por 
la enonne población de gente con sobre­

peso o afectada de diabetes. 

En una primera etapa, puede resultar más 
ágil y rentable la exp01tación de lnuli­
na pura, en los envases que fueren reco­
mendados o en el envío de miel, utili­
zando barricas, pudiendo negociar con 
países o empresas extranjeras las tareas 
de purificación, refinación, envasado y 

comercialización. 

Se tendrán presentes las normas ele etique­
tado de productos alimenticios, emanadas 
de autoridades exh·a11jeras (V.g. los Esta­
dos Unidos, según el Acta de 1990, regis­
tro federal 58, Nº 3, pp. 631-2964); en 
todo caso, dicho etiquetado deberá incluir 

la siguiente lista de parámetros: 

- Calorías, totales, 
- Calorías de grasa, 
- Grasa, total, 
- Grasa saturada, 
- Colesterol, 

- Sodio, 
- Carbohidratos, total , 
- Fibra dietética, 
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-Azúcares, 

- Proteína, 
- Vitamina A, 
- Calcio, 
- Hierro, y 
- Otros parámetros voluntarios. 

Etapas posteriores 

A partir de entrada en operación de la 
planta, deberá encararse las siguientes 
acciones: 

a) Cultivo. Se destinarán áreas de terre­

no suficientes para la siembra de Jíca­
ma, en proporción a la demanda origi­

nal y a la inmediata posterior prevista. 

La siembra podrá hacerse en terrenos 

adquiridos para el propósito, en terre­

nos arrendados o mediante contratos 

de compra venta del producto a los 

agricultores. 

b) Planta. La Planta estará ubicada, de 

preferencia, en las proximidades del 

lugar de siembra y deberá contemplar 

áreas suficientes de expansión para am­

pliaciones sucesivas, conforme se in­

cremente la demanda. 

c) Compras. A fin de garantizar la serie­

dad y el cumplimiento de los pedidos 

periód icos u ocasionales desde el exte­

rior, la forma de pago y el valor de la 

venta, será necesario negociar y suscri­

bir sendos contratos con cada uno de 

los importadores y convenir las Caitas 

de Compromiso. 
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d) Transporte. Para el transporte del pro­
ducto de exportación, ya sea vía te­
rresh·e, aérea, marítima o multimodal, 
deberá negociarse y suscribirse con­
tratos con las empresas extranjeras de 
transporte, que ofrezcan garantías su­
ficientes y aseguren el cumplimiento 
de p lazos en la entrega; así también la 
contratación de seguros. 

e) Envases. De acuerdo a los pedidos o 
recomendaciones de las empresas co­
mercializadoras del producto, se adop­
tará el diseño de envases y de etiquetas, 
la literatura descriptiva del producto, 
de sus propiedades, en el idioma espe­
cífico del potencial consumidor. 

f) Intermediarios. El intermediario pue­
de ser un excelente agente económico 
que opere entre el agricultor y la plan­
ta procesadora; por lo tanto, conviene 
asegurar esa relación mediante con­
tratos de compra venta del producto 
agrícola. 

g) Agrónomos. Será indispensable la con­
tratación de agrónomos especializados, 
para la selección de las mejores varie­
dades de Jícama, para el mantenimien­
to del vivero, para la entrega de semi­
lla certificada y para ofrecer asistencia 
técnica a los agricultores. 

h) Ferias internacionales. A fin de am­
pliar y diversificar la demanda, será 
de mucho provecho la exhibición de 
la Inulina y de la azúcar de Jícama en 
las ferias internacionales de alimentos, 
particularmente las que tengan lugar en 
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Europa, Japón, China, Corea, Estados 

Unidos y Canadá. 

i) Expansión. En cuanto el volumen de 

venta y el de pedidos al fuh1ro inme­

diato lo justifiquen, deberá planificarse 
la ampliación de la capacidad de pro­
ducción de la planta y su moderniza­
ción, mediante la adquisición de nue­

vos y más eficientes equipos. 

Organización 

Para la puesta en marcha del proyecto, 
para la explotación y manejo de la plan­
ta y sus anexos, para la comercialización 
del producto, será imprescindible la cons­
titución de una compañía, con personería 
jmídica reconocida, la cual puede tener 
las características de Responsabilidad Li­

mitada, con la participación de un núme­
ro reducido ele socios, con afinidades entre 
sí, que permitan un trato armonioso, sus­

tentado en la confianza mutua. 

Los socios promotores, serán los respon­

sables de la parte jurídica de la conforma-
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ción y constitución 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 bilingües, trilingües y en 
idiomas extranjeros y aquellas gestiones 
indispensables que se convengan de co­
mún acuerdo con los otros socios . 

Los costos de los estudios previos técni­
cos, económicos y financieros del proyec­
to, serán financiados por tocios los socios, 
por partes iguales. 

Los socios financistas cubrirán, por par­
tes iguales, los importes del proyecto, en 
su fase original. Las ampliaciones futu­
ras serán financiadas, en forma igualitaria, 
por todos los socios, utilizando de prefe­

rencia las utilidades. 

La otra alternativa es motivar el interés de 
una potencia económica, con capacidad 
de consumo doméstico y posterior ubica­
ción del producto en el mercado mundial, 
asumiendo 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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