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Bioql

Es uno de los 11 tubérculos y raices andinas
mantenidas en custodia en el banco genético del
Centro Internacional de la Papa. Se cultiva en el Peru
desde hace mas de 3,000 anos, y estudios realizados
en Japon, Brasil y la Universidad Nacional de Trujillo
respaldan sus beneficios saludables y sus multiples
propiedades medicinales.

Conozcamos un poco mas del yacon, este tubérculo

que se domestico en los andes peruanos, y promete
estar presente en todo el mundo.
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| igual que sus congéneres, el camote, la
Agapa y la yuca; el yacon es una raiz comesti-
le, sin embargo, su dulce sabor y su jugosa
consistencia discrepan con la insipidez de sus con-
géneres. De nombre cientifico Smallanthus sonchi-
folius, es una planta arbustiva oriunda de los andes
peruanos, cuyos pobladores la consumian después
de haber expuesto sus raices al sol durante algunos
dias a fin de aumentar su dulzura, comiéndola asi
como fruta fresca.

La primera referencia escrita sobre este tubérculo
data de 1615, en los textos del célebre cronista pe-
ruano Guaman Poma de Ayala, quien en su clasico
libro “Nueva Croénica y Buen Gobierno”, la incluye
dentro de las 55 plantas cultivadas en los andes.
Posteriormente, en 1653 el explorador, naturista y
también, cientifico jesuita, Bernabé Cobo también
se referiria al yacon.

“Comense crudas por frutas pues tienen muy buen
sabor, y mucho mejor después de exponerse un
poco al sol... Es una maravillosa fruta para embar-
carla, porque dura mucho tiempo; yo la he visto em-
barcar por mar y durar mas de 20 dias, y respecto
a ser tan jugosa, se ponia mas dulce y refrescaba
mucho en tiempo de calor...”, refiere Cobo.

La presencia del yacon fue profunda en el antiguo
PerQ. De esto dan testimonio los fardos funerarios
de la cultura Paracas. Como también las represen-
taciones fitomorficas (formas de vegetales) que alu-
dian a las raices del yacon en pinturas realizadas
en ceramicas de la civilizacion Nazca y de la cultura
Mochica. Hoy se sabe que la domesticacion del Ya-
cdn tuvo su apogeo durante el Imperio Inca.

En nuestros dias, el yacon es utilizado como ofrenda
y adorno en festividades celebradas en localidades
del norte peruano como en la Fiesta de las Cruces
y la festividad de San Isidro Labrador (patrén de la
cosecha)... al igual que en el Cusco se utiliza en
la celebracion del Corpus Christi, festividad que se
lleva a cabo en el mes de Junio.

UN REGALO DEL PERU AL MUNDO

Esta planta perenne cuyas medidas oscilan entre
uno y tres metros de altura, se adapta con enorme
facilidad a diversos climas y temperaturas, pudiendo
ser cultivada desde el nivel del mar, hasta los 3,500
metros de altura. En el Perq, el yacdn esta presen-
te en 18 de sus 24 regiones, produciéndose

principalmente en la de Amazonas, Arequipa, Ca-
jamarca, Huanuco, La libertad, asi como en la del
Cuzco, Piura, Lima'y Puno.

La fortaleza del yacon con el tiempo derribaria fron-
teras, propagandose su cultivo en la mayoria de los
paises andinos. Es la década del 60 de vital impor-
tancia para este dulce tubérculo, pues durante estos
anos el yacén emigra del vecino Ecuador a tierras
neozelandesas, donde se adapta con gran facilidad,
hasta convertirse en un producto apreciado por el
consumidor de ese pais.

En 1985, el yacdn emprende nuevamente el camino
del éxodo. Parte esta vez de Nueva Zelanda y tiene
como destino final el pais del Sol Naciente, el Japén.
Ahi se crearia la Sociedad Japonesa del Yacon,
institucién compuesta por cientificos, productores
y consumidores, que promueven el cultivo de este
tubérculo e impulsan la investigacion en torno a él,
dada la importancia que ha ganado este tubérculo
en la dieta japonesa.

La migracion del yacén al Japon fue decisiva para
su difusion y consagracion mundial, debido a que en
esta nacion se realizaran los primeros y mas impor-
tantes estudios sobre las propiedades medicinales,
su composicién quimica, el manejo agricola y el de-
sarrollo de productos procesados a partir del cultivo
de esta raiz eminentemente andina.

Conocidas y difundidas las enormes propiedades
saludables del yacén, diversos paises del mundo
adoptan esta planta en sus tierras. Entre esos se
encuentra Corea del Sur, Checoslovaquia, China y
Estados Unidos, ademas de Taiwan y Brasil. En este
ultimo pais, al igual de lo que sucedié en el Japén,
se han llevado a cabo importantes investigaciones
sobre las bondades nutritivas y medicinales de este
tubérculo.

¢{QUE HACE ESPECIAL A ESTA DULCE RAiz?

A proposito de lo dltimo, podemos decir que entre
sus principales cualidades, de acuerdo al estudio
realizado por la Universidad Nacional de Truijillo,
esta el hecho de poseer la fructosa, edulcorante na-
tural presente ahi en grandes cantidades, que de-
tenta el poder de desalojar del torrente sanguineo a
la glucosa. Por esta razén, se puede elaborar suero
a partir de este tipo de azucar natural, evitandose asi
riesgos de hiperglucemia.




Otra de las propiedades del yacon es la particu-
laridad de ser una de las raices comestibles con
mayor cantidad de agua. Aproximadamente, entre
el 80y 90 por ciento de su peso es liquido. Asimis-
mo, mas del 50 por ciento de su composicién es
a base de fructooligosacaridos, fibras solubles en-
cargadas de la regulacion de la flora intestinal que
previenen el cancer de colon. Ademas, el yacédn
posee gran cantidad de potasio, antioxidantes y
carbohidratos. Asimismo, evita el crecimiento de
microorganismos putrefactivos, los causantes de
diarreas.

PROPIEDADES MEDICINALES

Gracias a las diversas investigaciones llevadas a
cabo se ha descubierto que el yacdn es un ali-
mento probiotico. Es decir, produce una fibra no
digerible que favorece la salud del consumidor,
estimulando un grupo de bacterias benéficas, me-
jorando asi el balance intestinal y regulando de
esta manera los des6rdenes gastrointestinales,
previniendo también infecciones en el sistema di-
gestivo. Asimismo, esta accién evita de la misma
manera la formacion de células cancerigenas en
el colon.

Ilgualmente el yacon mejora la asimilacion del
calcio en el organismo. Sintetiza las vitaminas de
complejo B, encargadas de mantener en buenas
condiciones al sistema nervioso, coadyuvando al
cuidado de la salud mental. Otras propiedades del
yacon radican en el hecho de fortalecer el sistema
inmunoldgico, reducir significativamente el nivel
de colesterol, triglicéridos y glucosa en la sangre,
ademas de contrarrestar el estrefiimiento. Su con-
sumo cronico reduce la pérdida de calcio y fosforo
en los huesos.

En la regién de Cajamarca, en la sierra norte del
Perq, algunos pobladores tienen por costumbre
comer yacon antes de ir a dormir con la finalidad
de retardar el envejecimiento. Asimismo, tradicio-
nalmente este tubérculo es consumido como fruta
fresca o como puré, pues presenta un sabor muy
similar al de la manzana.

Debido al aumento de la demanda de este pro-
ducto, este se estd consumiendo de diversas
formas. En las de pasas de yacdn -las que son
producto de la deshidratacién al ambiente de este
tubérculo-, hojuelas, jarabe de yacon, te de yacon
e incluso harina de yacén. Asimismo, ha incursio-

nado en la cocina Novoandina a través de postres
entre los que podemos contar la torta, el helado,
el coctel y la mermelada de yacon.

EL YACON EN EL MUNDO

El descubrimiento y la difusién de sus propieda-
des han permitido que el yacon aumente signifi-
cativamente su demanda en el extranjero. Estas
han mostrado un crecimiento de 148 por ciento
en el primer trimestre del 2008 en comparacion al
mismo periodo del afio anterior, traduciéndose lo
exportado, segln estadisticas de la Asociacién de
Exportadores (ADEX), en 83,500 ddlares.

Este crecimiento se basa en el incremento de los
productos con mayor valor agregado, entre los que
destaca principalmente el Jarabe de Yacon que
registr6 un aumento de 470 por ciento, llegando
a la cantidad de 55,500 ddlares. Igualmente, este
producto se exporta en forma de hojuelas semi
secas, harina, miel, extracto natural y, también, en
la de mas simple presentacion, yacdn fresco.

Entre los principales destinos de este producto
figuran los Estados Unidos, que concentrd el 74
por ciento del total (61,600 dolares). Le sigue Ca-
nada con 11 por ciento, Japdn con 6 por ciento, y
el Reino Unido y Francia con un simbdlico 3 por
ciento cada uno. Otros paises que lo importan,
aunqgue en menor cantidad, son Alemania, Guate-
mala, Sudafrica y los Paises Bajos. Mientras que
los mercados a los que se enviaron solo peque-
fias muestras comerciales son ltalia, El Salvador
y Chile.

Por todas estas razones, motivos demas que nos
obligan a apresurar el paso camino al mercado,
yendo en busqueda de esta dulce y sabrosaraiz...
y deleitar asi a nuestro paladar, al mismo tiempo
que le hacemos un favor a nuestro organismo
gracias a los multiples beneficios del yacon. m




