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Resumen
Se realizó una evaluación del contenido de nutrientes de 
yacón proveniente de cinco departamentos del país: Cajamar-
ca, Junín, Huánuco, Lima y Puno, determinándose el conte-
nido de lípidos, carbohidratos, proteínas y minerales como 
magnesio, cobre y hierro, encontrándose en las muestras 
procedente de Lima mayor contenido de proteínas (4,52%) 
y cobre (1,14 mg/100g), mientras las muestras provenientes 
de Huánuco tuvieron mayor contenido de magnesio (77,2 
mg/100g). Presentan mayor contenido de grasa las muestras 
provenientes de Junín (0,87%) existiendo diferencia signi-
ficativa con las de Lima (0,05%). Hubo diferencia signifi-
cativa en el contenido de fibra siendo mayor en Cajamarca 
(3,31%), el contenido de los demás nutrientes determinados 
fueron similares.
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Abstract
An evaluation of the nutritional content of yacón coming 
from five departments of Perú: Cajamarca, Junín, Huánuco, 
Lima and Puno was performed. We determined the contents 
of lipids, carbohydrates, proteins and minerals like magne-
sium, copper and iron. Samples from Lima showed higher 
content of proteins (4,52%) and copper (1,14 mg/100g), 
while  samples from Huánuco had higher contents of mag-
nesium (77,2 mg/100g). Samples from  Junin show higher 
contents of fat (0,47%), existing significant differences com-
pared to  those coming from  Lima (0,05%).There was a sig-
nificant difference in the contents of fiber, being higher in 
samples from Cajamarca (3,31%) while  the content of other 
nutrients were similar.
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Introducción
En nuestro país, en departamentos como Cajamarca, Junín, 
Huánuco, Lima y Puno se realiza el cultivo de yacón con fines 
de consumo regional e industrial, siendo zonas con diferentes 
características ecológicas, ambientales y técnicas agronómicas 
que afectarían la cantidad de nutrientes presentes en sus 
raíces, por tal motivo, la presente investigación trata de 
evaluar y dar a conocer si existen diferencias en su contenido 
de nutrientes en las zonas anteriormente mencionadas.  

El yacón es conocido como Jíquima en Venezuela, Colombia 
y parte de Ecuador. En Perú, Bolivia y norte de Argentina 
se denomina yacón y en el sur del Perú y norte de Bolivia se 
conoce como aricoma.   

Es una planta promisoria en los tiempos modernos ya que 
la demanda de azúcares emulsificantes no dañinos para el 
organismo humano está creciendo continuamente por dos 
razones, el afán de no subir de peso y los millones de seres 
humanos que sufren de diabetes y no pueden consumir saca-
rosa. Los habitantes andinos lo comen y consideran como 
una fruta, con bajo nivel energético, jugoso y de sabor dulce. 
Las raíces y las hojas son usadas para la diabetes, desórdenes 
digestivos y desordenes renales.

El yacón es una de las pocas plantas conocidas que produce 
inulina, un polímero de la fructuosa en cantidades aprovecha-
bles industrialmente, presentando en sus raíces tuberosas 
hasta 20% de inulina.
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Taxonomía

División	 :	 Angiospermae.
Clase	 :	 Dicotyledoneae.
Sub clase	 :	 Methachlamydeae.
Orden	 :	 Campanulales.
Familia	 :	 Asteraceae.
Género	 :	 Polimnia.
Especie	 :	 Polimnia sonchifolia.

Se cultiva desde Colombia hasta el norte de Argentina en 
clima tropical  y subtropical entre los 1300 a 3500 msnm. 
aunque se le puede encontrar desde el nivel del mar hasta 
los 3500 msnm. Además se cultiva en el bosque nublado 
andino (yunga).

Es una planta perenne con una altura de 1,5 m y sus ho-
jas pinnatifidas en la base de los tallos y triangulares en 
la parte apical. Las flores aparecen en racimos terminales. 
Las raíces son fusiformes o irregulares y desarrollan ma-
sas ramificadas en la base de la planta. Generalmente 
son de color café claro externamente y la parte interna es 
anaranjada y carnosa. Así mismo existen otras variedades 
de color: blanca, morada y amarilla; llega a medir 20 cms. 
de largo por 10 cms. de grosor. Se consumen frescas y en-
dulzadas al sol.

Se multiplica por brotes de la base de la planta que tenga 
raíces y de parte del tallo y de las raíces tuberosas. Se siem-
bra en cualquier época del año y no necesita de mayores 
cuidados. Madura a los seis o siete meses y la parte aérea 
muere después de florecer. Las raíces tuberosas se pueden 
almacenar en la oscuridad por meses.

Importancia

En Brasil se usan las hojas y se prepara en té antidiabético, 
Volpato et al., citado por Sung20, menciona que las hojas 
reducen los niveles de azúcar en la sangre. Aybar et al.4 
realizaron un estudio sobre el efecto hipoglicemiante del 
extracto acuoso de las hojas de yacón en ratas normales 
y diabéticas demostrando el efecto hipoglicemiante del te 
de las hojas administrados por 30 días en ratas diabéticas 
sugiriendo que produce un incremento de insulina en 
plasma.

Se ha obtenido fructosa e inulina que es un polímero de la 
fructuosa con peso molecular de 3000 - 5000. Es la planta 
con mayor contenido de este azúcar, presentando un gran 
futuro industrial. La inulina y la fructuosa son muy adecua-
das para enfermos y diabéticos.

Simonovska et al.19 identificaron ácidos fenólicos como cafeico, 
ferúlico y clorogénico en raíces de yacón así como clorogénico y 
ferúlico en las hojas. Además de la presencia del flavonol quer-
cetina en las hojas, importante por su actividad antioxidante.

Genta et al.9 realizaron trabajos sobre la toxicidad subcróni-
ca oral durante cuatro meses de la raíz de yacón como suple-
mento en ratas; el yacón administrado fue bien tolerado. 

Alfaro et al.1 concluyeron que el yacón en sus diferentes for-
mas de presentación ya sea fruto fresco liofilizado o filtrante, 
produce una disminución de la glucosa sérica sin llegar a los 
valores normales; así mismo evidenció una disminución de 
la hemoglobina glicosilada A1C final con respecto a la basal 
en todos los grupos de estudio, siendo la disminución mayor 
en los que se usó la forma de filtrante en hoja. 

Usos y valor nutritivo

Sus raíces son de sabor dulce y agradable. Se comen crudas 
después de solearlas por varios días hasta que se arrugue la 
cáscara o inmediatamente después de la cosecha. El nivel de 
azúcar aumenta conforme se expone las raíces al sol. Es de fácil 
digestión, se utiliza en la dieta de los enfermos. Los que sufren 
de diabetes lo prefieren, porque no altera el nivel de azúcar en 
sangre.

Presenta inulina, que se encuentra en la raíz tuberosa del 
yacón. La inulina es una sustancia de reserva en los vegetales, 
es un oligonofructano muy bueno para los diabéticos. 

Como alimento, las raíces tuberosas crudas son insípidas, 
frescas y dulces si han sido soleadas por un tiempo, también 
se puede consumir cocinadas y horneadas, una planta puede 
producir más de 10 Kg de raíz.

A partir de la raíz, rallada y cernida, se obtiene una bebida 
refrescante. La decocción de la cáscara del yacón actúa como 
un excelente diurético. Las hojas secas son comestibles y 
tienen un alto contenido de proteínas (11-17%). Actúa como 
sustituto del azúcar: haciendo hervir el jugo de las raíces se 
logra una especie de chancaca. En casos de dolores articu-
lares y osteomusculares se usan emplastos de las hojas calen-
tadas, logrando alivio manifiesto.

Material y Método

Las muestras fueron un total de 50 obtenidas al azar, fueron 
colectadas en los departamentos de Junín, Cajamarca, Puno, 
Lima y Huánuco, analizándose 10 muestras por cada zona 
obtenidas en la feria regional de Huancayo, Cajamarca, 
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Pachacamac y mercado de Tingo María. Las muestras fueron 
lavadas y secadas e inmediatamente se realizaron las siguientes 
determinaciones:

Humedad
Método gravimétrico (Según AOAC, 2001  y NTP-ISO 6496-
2002)3.
Fundamento: Pérdida de peso de la muestra en la estufa a 
110ºC hasta peso constante. 

Proteínas totales
Método de Kjeldahl (AOAC, 2001)3.
Fundamento: Digestión de proteínas con H

2
SO

4
 Q. P. y catali-

zadores transformándose el nitrógeno orgánico en amoniaco 
que se destila y se titula con una solución ácida normalizada.  

Extracto etéreo
Método: Extracción continua en soxhlet con éter etílico 
(AOAC, 2001) 3.
Fundamento: Propiedad de la grasa de solubilizarse en solventes 
orgánicos generándose una extracción por agotamiento. 

Cenizas
Método: Calcinación directa (AOAC, 2001) 3.
Fundamento: Destrucción y volatilización de la materia 
orgánica dejando como residuos óxidos y sales minerales. 

Carbohidratos
Método: Matemático (AOAC, 2001) 3.
Fundamento: Método aplicado por Torres y Zeballos. Se ob-
tiene por diferencia al restar al total 100% la suma de los 
cinco macronutrientes restantes (proteína, fibra cruda, ex-
tracto etéreo, cenizas, humedad), utilizando la siguiente fór-
mula: Carbohidratos totales = 100 - (%humedad + %grasa + 
%proteína + %ceniza).

Fibra cruda
Método: Hidrólisis ácida y básica (Según AOCS 1998 y 
AOAC, 2001) 3.
Fundamento: Obtención de un residuo indigerible resistente 
a ácidos y álcalis diluidos en ebullición la cual es cuantifi-
cada gravimétricamente. 

Contenido de hierro, cobre y magnesio: Fue aplicado el mé-
todo de la AOAC3. Fundamento: Incineración de la muestra 
en la mufla a 550ºC por cuatro horas hasta obtener cenizas 
blanquecinas, luego se agregó 3 - 4 ml de ácido nítrico 3N, 
fue llevado a la mufla por una hora a 500ºC y disuelto con 
HCl diluido. Se utilizó para su cuantificación el espectro-
fotómetro de absorción atómica (AAS) Karl Zeiss modelo 
AAS5FL y lámparas de cátodo hueco de cobre, magnesio y 

hierro en el Instituto de Investigación de la Facultad de Me-
dicina Humana de la Universidad de San Martín de Porres.

El análisis estadístico se realizó mediante el empleo del análi-
sis multivarianza y la “t” de Student haciendo uso del pro-
grama SPSS versión 9,0.

Resultados

Hubo diferencia significativa en el contenido de proteínas 
de las muestras analizadas, encontrándose el mayor y menor 
valor en Lima (4,52%) y Junín (2,36%) respectivamente (ver 
Figura Nº 1). 

Presentaron diferencia significativa en el contenido de fibra, 
hallándose mayor concentración en Cajamarca (3,31%) y 
menor presencia en Lima (0,4%).

Las muestras provenientes de Junín presentaron mayor con-
tenido de grasa (0,87%), mientras que las muestras de Lima 
obtuvieron (0,05%), siendo sus diferencias significativas (ver 
Figura Nº 1).

0

1

2

3

4

5

Huánuco Lima Junín Puno Cajamarca      

Grasa Cenizas Proteína Fibra

0.
64

0.
41

0.
05

0.
87

0.
47

2.
03

3.
40

2.
42

3.
02

2.
84

2.
56

4.
52

2.
36

3.
86

0.
40

2.
05

1.
01

2.
92

2.
79 3.

31

Procedencia

C
on

te
ni

do
 (

g/
10

0g
)

Figura 1

0

20

40

60

80

100

120

Huánuco Lima Junín Puno Cajamarca

Humedad Carbohidratos

87
.0

5

88
.6

5

83
.4

6

87
.7

5

88
.7

8

93
.7

7

92
.6

6

94
.6

9

92
.0

4

95
.5

2

C
on

te
n

id
o 

(g
/1

00
g)

Procedencia

Figura 2



Revista Horizonte Médico | Volumen 6, N°2, Diciembre 200672

Evaluación del contenido nutricional de yacón (Polimnia sonchifolia)
procedente de sus principales zonas de producción nacional

El contenido de carbohidratos (ver Figura Nº 2) fue simi-
lar en todas las muestras, obteniéndose el máximo valor en 
la zona de Huánuco (95,52%) y el mínimo valor en Lima 
(92,04%).

El contenido de hierro (ver Figura N° 3) fue similar entre 
las muestras procedentes de Lima (3,76 mg/100g) y Puno 
(3,77 mg/100g), siendo su diferencia significativa con las 
muestras provenientes del departamento Huánuco (1,05 
mg/100g). El mayor contenido de cobre lo presentaron las 
muestras provenientes de Lima (1,14 mg/100g) y el menor 
contenido lo presentaron la muestras provenientes de Junín 
(0,50 mg/100g).

Hubo diferencia significativa en cuanto al contenido de 
magnesio (ver Figura Nº 4), observando en las muestras 
procedentes de Huánuco mayor concentración (77,20 mg./
100g.) y presentaron menor concentración las de Cajamarca 
(48,88 mg./100g.)

Los resultados obtenidos muestran que 266 g. de yacón pro-
cedentes de Lima aportarían 10 mg. de hierro y 03 mg. de 
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Figura 4

cobre, que indican las recomendaciones dietéticas aconseja-
das para adultos (RDA).

También indica que 450 g. de yacón procedente de Huánuco 
cubrirían las necesidades diarias de magnesio de un adulto. 
En el caso de los demás nutrientes estudiados, se tendría 
que consumir grandes cantidades de yacón para cubrir las 
necesidades diarias de un adulto.
 
Discusión

Estudios realizados por Bredeman y Caivino citados por 
Chirinos22 (1999) reportan un contenido de 6,02% y 7,31% 
en proteína, mientras Collazos7 encontró 2,24% siendo los 
valores de éste último mas cercanos a los encontrados en 
Junín (2,36%). El contenido de grasa según Bredeman es de 
1,32%, según Collazos7 es de 2,24% encontrándose en este 
estudio valores cercanos a los hallados por Caivino (0,43%) 
en Huánuco (0,41%) y Puno (0,47%). 

En cuanto a fibra según Bredeman presenta 3,88%, según 
Caivino  5,73% mientras Collazos7 menciona 3,73% valor 
cercano a lo encontrado en Cajamarca (3,31%).

Es importante considerar que el yacón crece en diferentes 
altitudes que van desde el nivel del mar hasta 3500 msnm., 
y para obtener una buena producción de raíces requiere sue-
los ricos de materia orgánica o fertilizados, bien drenados, 
pudiéndosele cultivar en asociación con hortalizas. Por lo 
tanto, las características agronómicas, el tipo de suelo, las 
condiciones climáticas, ecológicas, el uso o no de fertili-
zantes y las técnicas aplicadas de cultivo influyen en la pro-
ducción  y en el contenido de nutrientes presentes en la raíz 
del yacón, esto justificaría las diferencias en cuanto cantidad 
de nutrientes presentados en las muestras procedentes de las  
zonas de estudio. 

Conclusiones

El contenido de proteínas, presenta diferencias signifi-
cativas, encontrándose valores entre 2,36% en Junín y 
4,52% en Lima. Asimismo existe diferencia significativa 
en el contenido de fibra, cuyos valores estuvieron en-
tre 0,4% en Lima y 3,31% en Cajamarca, mientras las 
muestras provenientes de Junín (0,87%) presentaron 
mayor contenido de grasa.

El contenido de hierro fue similar tanto en las muestras 
obtenidas en Puno (3,77 mg./100g.) y Lima (3,76 mg/
100g.) Las muestras de yacón procedente de Lima pre-
sentan mayor contenido de cobre (1,14 mg./100g.) Con-

•

•
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sumir 266 g. de yacón procedente de Lima aportaría 10 
mg. de hierro y también 03 mg. de cobre que indica la 
RDA en adultos.

La ingesta de 450 g. de yacón procedentes de Huá-
nuco cubrirían las necesidades diarias de magnesio 
en adultos.
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