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El constante incremento de la poblacion mundial ha obligado a buscar nuevas formas de
explotacién agricola que aseguren el bienestar econémico de las futuras generaciones.
Constituye un importante recurso al ser explotado debido a su capacidad de reproduccion,
su habilidad para la fijacion del nitrégeno y adecuado valor nutricional por la rigueza en
almidén y azucar de sus raices o el empleo de sus semillas para la extraccién de proteina,
aceite y compuestos insecticidas. La jicama es un producto de la planta herbacea de la
familia Fabaceae cuyo uso principal es el consumo de la raiz tuberosa como hortaliza fresca
gue se ha venido consumiendo desde épocas prehispanicas, la cual es introducida en la
dieta diaria, una especie importante que ha tenido avances significativos en los ultimos
tiempos. La bromatologia del tubérculo puede proporcionar su oportuna utilizacion en
situaciones de malnutricién o en situaciones peculiares. La utilizacion biol6gica alimentaria
(seguridad nutricional) de la jicama es la meta al saber las cantidades correctas de
consumo.

Es bastante accesible y basico tenerlo, incluso puede servir como pequefios aperitivos y
se puede combinar con otros alimentos o frutas, incrementa notablemente
su importancia como cultivo comercial, es todavia un cultivo importante en México, por su
gran produccion en diversos estados de la Republica inclusive a veces es sembrada para
mantener una tradicion.

Origen

La palabra jicama proviene del estado de México, tiene origen azteca y en nahuatl es
conocida como xicama o xicamatl, fue cultivada por la mayoria de las civilizaciones
prehispanicas de México, se cultiva en varios estados de la Republica, aunque actualmente
se encuentra distribuida en los tropicos de todo el mundo en donde ha tenido éxito.
Cientificamente pertenece a la clasificacion “Pachyrhizuz ” El término “ Pachyrhizuz "(del
griego pachys = grueso) y “ rizha” = raiz.

En base a la clasificacion que es la mas moderna y aceptada se reconocen cinco especies
cultivadas pachyrhizuz erosus, pachyrhizuz tuberosos, pachyrhizuz ahipa. Y dos especies
silvestres: pachyrhizuz ferrugineus y pachyrhizuz panamensis. E | cultivo de pachyrhizuz
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ahipa se de forma mas restringida. En Ecuador con el nombre de “Smallanthus
sonchifolius®, es una planta herbacea que pertenece a la familia Fabaceae

Adaptacion

Desde un punto de vista altitudinal se encuentra presente en una extensa area geografica,
distribuida en las regiones tropicales y subtropicales tanto en forma cultivada como
silvestre, abarca diversos ambientes ubicados desde planicies costeras al nivel del mar
hasta los valles andinos y el valle central, se ubican desde suelos muy diversos que van
desde muy pobres hasta muy ricos y en areas estacionalmente secas cubierto de malezas
hasta bosques densos tropicales lluviosos.

Germoplasma

Los bancos de germoplasma desempefian un papel fundamental en la conservacion, la
disponibilidad y el uso de una amplia diversidad fitogenética para la mejora de los cultivos
y con ello la seguridad alimentaria y nutricional, estos sirven de puente entre el pasado y el
futuro, asegurando la disponibilidad continua de los recursos fitogenéticos para la
investigacion, la reproduccion y la mejora del suministro de semillas.

La conservacion y el uso sostenible de los recursos fitogenéticos depende de una gestion

eficaz mediante la aplicacién de normas y procedimientos. De acuerdo a National Research
Council para evitar la pérdida de gran cantidad de material valioso es prioridad la
recoleccién y conservacion del material genético, ya que los genotipos se encuentran
amenazados con la extincién. Los materiales genéticos deben ser ubicados en los bancos
de germoplasma aquellas que retnan y preserven variabilidad genética del género que
provengan tanto de genotipos cultivados como silvestres: capacidad de adaptarse a
diferentes ambientes, resistencia a plagas alto valor de produccion y valor nutricional. En
varios paises uno de los factores que limitanel mejoramiento genético de la jicama ha sido
ausencia de estos bancos en México por ejemplo hasta hace poco tiempo era una de las
principales debilidades con respecto a esto se ha encargado a una institucién de
investigacion agricola latinoamericana que se haga cargo. Ver Tabla 1.

Tabla 1. Coleccion de germoplasmas.

PAIS DETALLES

Dinamarca | La coleccion de germoplasma se encuentran en el “ Royal Veterinary and
Agricultural University ” en Copenhague de aqui se obtienen los materiales
para un programa que se esta llevando acabo de seleccién e hibridacién

Brasil “ Instituto Nacional de Investigaciones de Amazonia ” en Manaus se
cuenta con una coleccién de 15 pachyrhizuz
Costa Rica | “ Centro Agronomico de Investigacion y Ensefianza ” ha llevado acabo el

rejuvenecimiento caracterizaciéon y evaluacién de pachyrhizuz

“ Instituto Nacional Autonomo de Investigaciones Agropecuarias de
Ecuador ” coleccién, conservacion y evaluacion de germoplasmas

Fuente: Phillips W, Morera J, Sorense M. Las Jicamas Silvestres Y Cultivadas. Bib. Orton IICA /
CATIE. 1993.

Ecuador
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Usos y costumbres

El principal uso a nivel mundial es el consumo de la raiz tuberosa como hortaliza fresca por
su sabor dulce, tiene gran variedad de aportes nutricionales como fibra, vitaminas
adicionales y constituye una fuente de energia desde el punto de vista comestible sélo es
seguro consumir las raices, aunque se ha observado el crecimiento de bacterias que son
perjudiciales al ser humano, principalmente del género Shigella y Salmonella sobre los
segmentos de las raices por lo que recomiendan su rapido consumo mas la adicién de limon
antes de consumirlo en forma fresca.

Las hojas, los tallos, vainas maduras y semillas poseen propiedades insecticidas que
pueden ser toxicas para el ser humano. De igual forma es usado para la elaboracion de
diversos productos, puede ser aprovechada en su totalidad: sus partes aéreas utilizadas
como abono verde, de sus raices puede extraerse el almidon de muy buena calidad, de sus
tallos fibras naturales resistentes usada para hacer redes para pesca y de sus semillas
aceites y sustancias insecticidas ya que posee rotenona la cual fue uno de los principales
insecticidas naturales mas populares en Estados Unidos antes de la Segunda Guerra
Mundial. Basica para la dieta cotidiana.

Desde el punto de vista del agricultor existen ventajas ya que es un producto muy facil de
comercializar, con poca inversidn comparado con los ingresos que se generan, ademas
mejora el suelo para la siguiente cosecha ya que los tubérculos proveen sustancias
nitrogenadas que enriquecen el suelo con la presencia de bacterias nitrificantes que viven
en simbiosis en la raiz que forman nddulos, estas bacterias pertenecen a los géneros
Rhizobium y Bradyrhizobium. Tiene ventajas ya que pueden ser producidas y al cabo de 9
meses se genera buena cosecha. Toda planta cultivada se encuentra expuesta al ataque
de plagas y enfermedades ocasionan pérdidas econémicas

En la tabla 2 se muestra el proceso de produccién, el tipo de abono utilizado para la
produccién y las enfermedades mas comunes que puede afectar al cultivo de la jicama,

REDICINAyYSA, Vol. 8, No. 2, Marzo-abril, 2019



Revista de divulgacion cientifica de nutricion ambiental y seguridad alimentaria

Tabla 2. Proceso de produccion de la jicama.

PROCESO EN | TIPO DE ABONO | ENFERMEDADES

PRODUCCION UTILIZADO COMUNES

Limpiar el terreno Vacuno Puljén rojo
Porcino

Costo de la semilla Avicolas Diabroticas

Roturar el terreno de | Cuy Gusano de tierra

siembra

Primera limpia Caballo Pudricion radicular

Segunda limpia Vacuno Mancha foliar

Cosecha Ave Hoja plateada
Cerdo

Fuente: Phillips W, Morera J, Sorense M. Las Jicamas Silvestres Y Cultivadas. Bib. Orton I[ICA /
CATIE. 1993.

Propiedades medicinales

La planta posee propiedades medicinales. El primer pais en estudiar los efectos
medicinales del fruto fue Japon, posteriormente Nueva Zelanda que fue uno de los primeros
paises en cultivarla fuera de su pais de origen, gue es México. Sus raices son utilizadas
para calmar la sed, quitar el calor y la resequedad de la lengua por lo que es muy apropiada
para personas que sufren de fiebre.

En Yucatan el jugo de la raiz es usado como diurético en casos de ictericia y gota en dosis
de 30 ml tres veces al dia, en la provincia de Argentina ademas de ser usada para curar la
fiebre es empleado en el tratamiento de las hemorragias, en Brasil la harina que se extrae
de las raices la recomiendan para el tratamiento de disenterias y hemorroides, en Veracruz,
México las semillas son usadas contra enfermedades de la piel en forma de tintura
alcohdlicas que son aplicadas de manera externa. Estas tinturas se ha comprobado su
eficacia y su superioridad sobre algunos tratamientos usados contra la sarna y el herpes, la
mezcla de esta tintura alcohdlica con aceite de castor es otra preparacion que se
acostumbra a aplicar para el tratamiento de problemas que generen picazon.

Las semillas contienen un aceite con propiedades de tal manera que funciona como laxante
a una dosis de 30 a 45 g pero es tdxica una cantidad mayor a media semilla, en caso de
gue ocurriera esto se debe de tomar agua de un coco joven para contrarrestar el efecto de
toxicidad.
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Composicion de laraiz

Se destaca el almidén que contiene una alta proporcién de amilopectina en relacion a
amilosa, que lo hace valido para procesos de la industria alimentaria a la hora de reducir
los efectos del almidon, su contenido en cuanto a azicares es muy elevado, principalmente
la glucosa, mientras que la sacarosa se encuentra en una proporcién muy baja y contiene
compuestos de nitrogeno solubles como aminoé&cidos. Ricas en carbohidratos, aminoacidos
como asparagina, treonina, serina, acido glutamico, prolina, glicina, alanina, valina,
metionina, isoleucina, leucina, tirosina, fenilalanina, histidina, lisina, arginina y cistina. En
todos a excepcion de la metionina supera la cantidad recomendada por la FAO para la
alimentacién humana.

(Oligopéptidos y proteinas, en calcio, hierro, tiamina riboflavina y niacina bajas en sodio y
calorias pero con una buena fuente de potasio acido ascérbico) poseen un contenido de
nitrégeno de tres a cinco veces mas elevado que el de la papa, yuca y camote. Se encontrd
una produccién de proteina cruda que era casi el doble que la del camote.

Se determiné el contenido de azlcares totales en mg/100 g de peso fresco sacarosa 485,
fructuosa 1034 y glucosa 1298.

Composicion de las semillas

Contienen cierto porcentaje de aceite como se muestra en la Tabla 3.

Tabla 3. Porcentaje de aceite en semilla de jicama.

GLICERIDOS SATURADOS: PORCENTAJE
Acido palmitico 26,7%
Acido estearico 5,7 %
Acido oleico 33,4%
Acido linoleico 34,2%

Fuente: Phillips W, Morera J, Sorense M. Las Jicamas Silvestres Y Cultivadas. Turrialba
Costa Rica. Bib. Orton IICA / CATIE Julio 1993

Ademas, contiene hidrocarburos y algunos fitoesteroles la porcidn no saponificable
representan el 1% del aceite, rotenona y sustancias similares del 0,3 — 1%, la composicion
de la semilla de jicama es similar a la de soya.
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ELEMENTO CANTIDAD
Agua 86,6 gr
Proteina 0,3gr
Grasa 0,3 ¢gr
Carbohidratos | 10,5 gr
Fibra 0,5¢gr
Ceniza 0,3 gr
Calorias 69 cal
Caroteno 0,08 gr
Rivoflavina 0,1 gr
Acido 3,19gr
ascorbico
Calcio 23 mg
Fésforo 21,0 mg
Hierro 9,3mg

Fuente: Universidad Laica Vicente Rocafuerte de Guayaquil.
La fruta de jicama una alternativa de nutricion y salud.
Revista cientifica yachana. 2013. 2.

Anteriormente se habian desarrollado bebidas hipocaléricas a base de plantas medicinales
como las bebidas gaseosas, de frutas y energizantes que contienen endulcolorantes
caldricos principalmente la sacarosa la cual esta relacionada con la diabetes mellitus tipo 2
por su alto consumo, lo que provoca un desorden metabdlico.

Para la elaboracion de estos, la materia prima es desintegrada, es conveniente utilizar
aqguellas en estado de madurez por su suavidad de tal manera que facilite la desintegracion
para poder obtener un producto con éptimas caracteristicas sensoriales.

Este tubérculo contiene carbohidratos tipo inulina y fructooligosacéaridos (son oligbmeros
compuestos en su mayoria por moléculas de fructosa unidas por enlaces B-glicosidicos,
con una molécula de glucosa en su extremo reductor).- Estos se metabolizan como fibra
posteriormente pasan al colon para poder ser degradados por lo que aportan pocas calorias
y puede ser utilizada en la elaboracién de una bebida hipocal6rica utilizando infusion de
flores de Jamaica y hojas de Stevia, que es ideal para el consumo de personas que
padecen diabetes presentando calidad sensorial y microbiol6gicas por lo tanto, mayor
estabilidad, como antioxidante, ademas de que presenta en su composicion una adecuada
cantidad de minerales como el calcio y hierro.
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Para aumentar la vida de anaquel es recomendable la deshidratacion para inhibir el
crecimiento microbiano con la disminucion de la humedad, Ademas de favorecer el
almacenamiento y transporte por la reduccién de peso y volumen.

Conclusioén

La jicama a diferencia de otros cultivos de la misma familia, como la soja y otros frijoles, se
cultiva por sus grandes raices tuberosas, normalmente se consume fresca, cortada en tiras.
Como un producto originario de México, sustento de las familias rurales con aportes
nutricionales y medicinales importantes. Cabe mencionar que es importante rescatar y
conservar su composicion fenotipica y genotipica a través de la investigacion basica y
aplicada, orientando el uso racional e incorporandolo a nuestra agricultura, como integrante
de la diversidad cultural del pueblo y de seguridad alimentaria nacional
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