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A diferencia de los aziicares comunes que se absorben en el intestino delgado
en forma de glucosa, la jicama contiene fructanos, un 46 % de los cuales
corresponden a los azucares no caloricos o fructooligosacéaridos (FOS), cuya
estructura fundamental consta de unidades de fructosa unidas entre si por
enlaces glicosidicos B-(271) (2). Esta unién es la que determina la resistencia de
los FOS a la hidrélisis, tanto en el estémago, como en el intestino humano, por
lo que pasan al colon sin ser degradados. En este conducto se fermentan rapida
y totalmente por accién de las bifidobacterias (Bifidobacteria spp.), hasta acidos
grasos de cadena corta, los cuales tienen un efecto positivo sobre el
metabolismo sistémico de los lipidos, ayudando a disminuir el nivel de
colesterol, fosfolipidos y triglicéridos en el suero sanguineo. Los
FOS también son considerados como prebiéticos, ya que nutren
selectivamente a los gérmenes benéficos que forman parte

de la flora intestinal (7).

Componentes Fitoquimicos

Entre los metabolitos secundarios con propiedades
medicinales, en las hojas tallos y raices se
destacan, los esteroles, los sesquiterpenos y los
flavonoides. Los primeros ayudan a maximizar el

efecto hipocolesterolémico de las dietas bajas en
grasa; los sesquiterpenos muestran accién
citotoxica, antitumoral, analgésica y como
inhibidores del crecimiento de bacterias, mientras
que los flavonoides son antisépticos urinarios,
con accion antialérgica, antiinflamatoria, reductora
de radicales libres, hepatotoxinas e inhibidores de
aglomeraciones plaquetarias, formacién de tlceras

y tumores (2). La capacidad antioxidante de la

jicama (144 pm trolox/g muestra seca) es similar al

tomate de arbol (Solanum betaceum Cav) de color

| morado (143,7 pm trolox/g muestra seca), siendo

/ importante su aporte a través de la dieta, contra el ataque

de los radicales libres causantes del cancer, la

arterioesclerosis, las cataratas y ciertos procesos de
envejecimiento (7,11).

—

Almacenamiento Postcosecha

Durante el almacenamiento en condiciones ambientales (12 °C y 79 % humedad
relativa) y en refrigeracién (9 °C, 62 % humedad relativa), la raiz experimenta una
disminucién del contenido de humedad y un incremento de la materia seca. Estos
cambios afectan las caracteristicas fisicas de la raiz y son perceptibles después de
14 dias de almacenamiento al ambiente y 45 dias en refrigeracién (3).

Durante el almacenamiento ocurren procesos bioenziméticos de transformacion de
los fructanos en azlicares comunes (fructosa, glucosa y sacarosa), cuyos
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contenidos se incrementan a expensas de una disminucién de los polimeros GF2
a GFs. A los 30 dias de almacenamiento en condiciones ambientales vy en
refrigeracion, la disminucioén de los FOS, alcanza el 39 %.

Para el aprovechamiento optimo de estos azlcares, es recomendable utilizar la
raiz inmediatamente después de la cosecha, la misma que debe realizarse entre
los 8 a 9 meses de cultivo, cuando el contenido de FOS es maximo (3, 11). Esta
ultima recomendaciéon es aplicable a plantas cultivadas bajo las siguientes
condiciones:

Altitud: 2500-3100 m.
Temperatura: 12-18 °C

En la etapa mencionada, el contenido de vitamina C de la raiz
alcanza un valor promedio de 25,19 mg/100 g, valor similar al
tomate de mesa Lycopersicum esculentum (24,07 mg/100
g) v capaz de abastecer el 42 % del requerimiento diario
de las personas mayores a 15 anos (60 mg),
especialmente de aquellas que adolecen de gastritis, ya
que a diferencia de los zumos citricos el de jicama
carece de sabor acido (2).

APLICACIONES AGROINDUSTRIALES
Tisanas medicinales

Desde épocas
antiguas las
hojas han sido
utilizadas para
la preparacién
de infusiones
medicinales.
Posiblemente esta
propiedad se debe
entre otros, al contenido
de polifenoles, cuya
concentracion en las hojas
liofilizadas alcanza un valor de 1,68

mg ac. galico/g muestra seca y sus extractos o infusiones podrian servir
como ingredientes funcionales de otros alimentos, especialmente de las bebidas
refrescantes, dadas sus propiedades antioxidantes protectoras de la salud
humana, disminuyendo la fragilidad de los capilares.

Para la preparacién de tisanas las hojas deshidratadas se trituran a un tamafio de
particula de 1,7 mm, se dosifican y se empacan en fundas de celulosa. Una
infusion de 1 gramo de hojas en 300 ml de agua, presenta el siguiente aporte de
componentes funcionales (5):
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Polifenoles: 0,95 mg ac. galico/100 ml
Magnesio: 2,20 mg/100 ml
Potasio: 5,57 mg/100 ml
Calcio: 0,16 mg/100 ml
Magnesio: 2,20 mg/100 ml

Jugo dietetico y funcional

El jugo se obtiene en un extractor con una eficiencia del 60 % y un
contenido de solidos totales del 6,74 %. El valor de acidez titulable
(0,3 %) es comparable al jugo de pera (Pirus communis),
mientras que la viscosidad (1,17 cp) y densidad (1,022
ag/ml), se asemejan al jugo de nectarina (Prunus spp.),
medidos a 25°C. :

El sabor dulce del jugo esta determinado por el
contenido (1,26 %) de azucares comunes
(sacarosa, glucosa, fructosa) y los FOS (8,40 %).
Mientras que el aporte calérico esta dado
unicamente por los primeros componentes. Una
gaseosa tipica aporta 42 Kcal por 100 ml, mientras
que el jugo refrescante de jicama contribuye con
alrededor de 5, 32 Kcal/ 100 ml, valor comparable al
de un jugo dietético en polvo y apropiado en las
dietas de reduccién de peso. Ademas de su caracter
hipocalorico, esta bebida presenta propiedades
funcionales debido a la presencia de los siguientes
componentes:

Fructooligosacaridos: 8,40 g/100 mi
Vitamina C: 23,70 mg/100 mi
Calcio: 3,27 mg/100 ml
Magnesio: 7,68 mg/100 ml
Potasio: 293 mg/100 ml
Cinc: 80 ug/100 ml
Cobre: 68 ug/100 ml

Aparte de sus funciones vitales, los minerales calcio, magnesio y potasio influyen
en el sabor del jugo (6,11).
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Jarabe con alto contenido de FOS

Este producto se obtiene reduciendo el contenido
de agua del jugo, en un concentrador de jarabes
a una presion de 0,48 kg/cm2; al final del proceso,
el jarabe presenta 72% de sdlidos solubles.

Los carbohidratos predominantes son los FOS de
bajo grado de polimerizacion (30 %), con un
menor aporte de azucares comunes (18 %) y los fructanos de alto
grado de polimerizacion (16 %). En el grupo de los FOS,
sobresale la Nystosa (GF3), que se encuentra en una
proporcion del 13 %; mientras que la fructosa (12 %),
predomina en el grupo de los azucares comunes (6).

La contribucién de este monosacarido a la
funcionalidad del jarabe es importante, debido a

su mayor grado de dulzura (173.3) y menor indice

glicémico (30 %), con relacion a la glucosa, la

misma que presenta las siguientes

caracteristicas:

Grado de dulzura: 100

Indice glicémico: 100 %

Igual que en el jugo, el aporte calérico del
jarabe esta dado por el contenido de azicares
comunes y el metabolismo de este producto
proporciona menos calorias con relacion a sus
analogos comerciales (Cuadro N° 1).

Cuadro N° 1. Aporte Calérico de varios

edulcorantes
Producto Valor energético
(kcal/100 g) '“m.\_

Jarabe de jicama 87
Miel de cana 355
Jarabe de maiz 294
Miel de abeja 296
Jarabe de Maple 298

Fuente: Marcial (2007).

Otros parametros que caracterizan a este producto son el pH (5,6), la
viscosidad (740 cp) y la densidad (1,3 g/ml), medidos a 20 °C.
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COMPOSICION Y PROPIEDADES DE LA PLANTA
Hojas
Las partes utilizables de la jicama son las hojas y las raices. Las primeras

presentan aptitud para la preparacion de tisanas antiestres, antidepresivas y
relajantes, gracias al contenido de potasio (4,4 %*) y calcio (1,5 %*).

Entre otras funciones fisiologicas importantes, el potasio 4
actia como un tranquilizante natural y produce 4% '
efectos positivos en el tratamiento de las
enfermedades cardiacas, la diabetes y
la tensién arterial. El calcio actaa
facilitando el influjo nervioso,
normalizando el suefio y la tension sanguinea (2). La
Organizacion Mundial de la Salud, recomienda una
ingestion diaria de al menos 300 miligramos de
calcio (7), requerimiento minimo que estaria
cubierto con la ingestion de 120 gramos de hojas
frescas. Igualmente 150 gramos de esta fraccion
de la planta, podrian aportar los 10-15 miligramos
diarios de hierro y 153 mg de magnesio, que se
estiman como necesarios para mantener los
niveles normales de estos nutrientes en el
organismo.

Por su contenido de carbohidratos (45-57 %%),
proteinas (21,76 %), lipidos (7,48 %*), minerales
(18,36 %*) y fibra (12,32 %%*), las hojas se incluyen
en la categoria de alimentos de consumo frecuente
que integran la base de la pirdmide nutricional y
pueden ser utilizadas como una verdura, en la

preparacion de sopas y ensaladas (2).
A -* Raices

/ Las raices son comestibles en estado fresco, soleadas,
horneadas o procesadas industrialmente. La jicama fresca se
consume como una fruta, sola o acompanada con otras (ensalada); la cascara

no tiene un sabor agradable, por lo que las raices deben ser peladas previo a su
consumao.

Por su contenido de minerales (3,73%) y azilcares totales (22 %), se la
considera como un rehidratante natural y podria representar una alternativa en

el disefio de dietas para diabéticos, gracias a su reducido aporte calérico (5,32
Kcal/100 ml) (11).

* Valores expresados en base seca
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