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RESUMEN

En la actualidad el almidén, desempefa un papel importante en la
industria de los alimentos por el amplio campo de aplicaciones en que este se
requiere, y la energia que proporciona al cuerpo humano al consumirlo, el cual
es la principal fuente de almacenamiento de energia de las plantas, se puede
encontrar en rizomas, tubérculos, cormos. Puede ser utilizado para la
imparticion de textura y consistencia en los alimentos, hasta la manufactura de

papel, adhesivos y empaques biodegradables.

El objetivo del presente trabajo fue la cuantificacion de almidén en diez
especies horticolas, para lo cual se analizaron; raices tuberosas, rizomas y
cormos, para determinar, cual de ellos contiene mayor porcentaje de almiddn.
Siendo el Taro el que resulto con un porcentaje de 31.48 %, seguido de la

especie Maca con 22.59 %.

De las muestras analizadas se realizo una recopilacion de informacion de

cada una de ellas.

PALABRAS CLAVE: Cuantificacion de almidén, raices tuberosas, rizomas,

cormos.
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1. INTRODUCCION

Las posibilidades de fomentar el uso y consumo de las Raices, cormos, y
rizomas va a depender en gran medida del conocimiento que se disponga sobre
sus principales componentes quimicos y de las caracteristicas fisicas,
nutricionales y funcionales que se atribuyen para orientar sus posibles usos y

aplicaciones (Guiska et al., 1994).

El continente americano es uno de los centros donde se han originado y
domesticado especies de plantas cultivadas como la papa, el maiz, la yuca, el
camote Y el frijol que han contribuido a la alimentacién del mundo, pero también
se han originado varias otras especies que son poco conocidas aun pero con
potencial para ser explotadas mas intensamente. Entre estas especies, estan
los tubérculos, rizomas y cormos: Chufas (Cyperus esculentus), Malanga
(Xanthosoma sagittifolium), Taro (Colocasia esculenta), Name (Dioscorea
alata), Jicama (Pachyrhizus erosus), Camote (Ipomoea batatas), Yuca (Manihot
esculenta), Maca (Lepidium meyenii), Azafran (Curcuma domestica L.),

Jengibre (Zingiber officinalis) (Hermann 1992 cit. en Espinoza et al. 1996).

Los tubérculos fueron domesticados en los Andes hace miles de afios y
son parte desde entonces de los patrones alimenticios de los pobladores
andinos. Estas especies se asocian con la altitud, estan cultivadas en pequefias
areas bajo sistemas de produccion tradicionales y en condiciones dificiles, pero
son imprescindibles para asegurar la diversificacion alimentaria y el sustento de
las poblaciones que viven en mayor riesgo. Por lo tanto, las razones para
promover la produccién, conservacion y uso de estos tubérculos se basan en
fundamentos nutricionales, ecoldgicos y socio-econémicos, que a través de los
afios continuamente han contribuido a la seguridad alimentaria de los

pobladores andinos y son parte de su cultura y expresiones sociales.

Las raices y tubérculos tienen un enorme potencial para contribuir al
desarrollo socioecondmico de las areas rurales. Sus caracteristicas

agronomicas y bioquimicas son apropiadas para la transformacion, proceso



necesario para expandir su utilizacion. Las tendencias de produccion, area y
rendimiento sugieren la oportunidad y la necesidad de diversificar el uso de

estos cultivos mediante procesos sencillos y de bajo costo.

Las raices tuberosas, rizomas son buenas fuentes de almidon, datos
técnicos disponibles acerca de las caracteristicas y propiedades de estos
carbohidratos se reportan, a fin de fomentar su aprovechamiento industrial
como posibles fuentes amilaceas que substituyan total o parcialmente a las

fuentes tradicionales (Hermann 1992 cit. en Espinoza et al. 1996).



1.1 Justificacion

Es necesario ampliar el conocimiento acerca de la utilizacion de estas
especies . Especialmente aquellas que pueden servir como fuente de alimento
o bien como fuente potencial para la obtencion de almidén, lo que traeria un
incremento en el valor y demanda en el mercado de dichas especies de raices,

rizomas y cormos.

La determinacion y posteriormente la extraccion de almidon en tubérculos,
puede proveer materias primas con propiedades especiales para usos
especificos en la industria de los alimentos y en la fabricacion de

bioenergéticos.

Existe poca informacidén con respecto a las propiedades fisicas, quimicas,
y nutricionales de los tubérculos, rizomas y cormos y cantidad de almidén, que
estos contienen, lo cual hace necesario realizar estudios, para generar

informacion y alternativas para este importante recurso como lo es el almidén.



1.2 Objetivos

1.2.1 Objetivo general

e Cuantificar el contenido de almidén en raices tuberosas, cormos y

rizomas de diez especies horticolas.

1.2.2 Objetivo especifico

e Diferenciar las diez especies, en cuanto a su contenido de almidén



2. REVISION DE LITERATURA

2.1 Rizoma

Los rizomas son tallos horizontales que estan al ras de la tierra o
ligeramente enterrados. Almacenan reservas y de ellos salen brotes que forman

la planta, (Jengibre).
2.1.2 Raiz tuberosa

Las raices tuberosas son un tipo especial de raices que se caracteriza por
acumular sustancias de reserva de nutrientes que la planta produce en las
hojas. De las raices tuberosas pueden brotar tallos que dan lugar a un nuevo

individuo, (Maca, Camote, Name, Chufas, Yuca, Jicama).
2.1.3 Cormo

Un cormo es un tallo engrosado subterraneo, de base hinchada y
crecimiento vertical que contiene nudos y abultamientos de los que salen
yemas. Esta recubierto por capas de hojas secas, a modo de tunicas
superpuestas. En la parte inferior produce pequefios cormos nuevos que
servirAn para la reproduccion de nuevas plantas. Estos Organos son

acumuladores de sustancias nutritivas, (Malanga, Azafran, Taro).



2.2 Yuca (Manihot esculenta)

Nombre comun o vulgar: Mandioca, Yuca, Tapioca, Casava

Familia: Euforbiaceas.

Figura 1 Imagen Yuca (Manihot esculenta)

2.2.1 Origen

Se estima que es originaria de la region conocida como Amazonia, la cual
esta comprendida entre el sur del Orinoco y la cuenca del rio Amazonas. La
yuca tiene dos variedades: la dulce y la amarga. La amarga tiene dos grandes
usos: como alimento, se puede ingerir en forma de casabe, y como materia
prima industrial, se utiliza en la fabricacién de glucosa y almidén. La yuca dulce

puede comerse directamente: hervida, frita o asada.

2.2.2 Informacion nutricional

La Yuca es un alimento muy rico en hidratos de carbono, pobre en grasas
y proteinas, Es un alimento muy digestivo, aporta, de forma moderada,
vitaminas del grupo B (B2, B6), vitamina C, magnesio, potasio, calcio y hierro.
La tapioca es una harina que se obtiene de la variedad Manihot esculenta.

Contiene mayor cantidad de hidratos de carbono, en torno al 88 % y aporta, al



igual que la yuca, muy pocas proteinas y grasas. Sin embargo, dado su elevado
contenido de potasio, no se les recomienda el consumirla (Cock, 1984).

Cuadro 1: Composicién nutritiva media por 100 g en base humeda

Valor energético (Kcal) 132.0
Agua (%) 62.2
Proteina (%) 1.0
Grasa (%) 0.4
Carbohidratos totales (%) 32.8
Fibra (%) 1.0
Cenizas (%) 0.6
Calcio (mg) 40.0
Fosforo (mg) 34.0
Hierro (mg) 1.4
Tiamina (mg) 0.05
Riboflavina (mg) 0.04
Niacina (mg) 0.60
Acido ascorbico (mg) 19.00
Porcidn no comestible (%) 32.00

FUENTE: Cock. 1984

2.2.3 Generalidades

La yuca es un cultivo perenne con alta produccion de raices reservantes,
como fuente de carbohidratos y follajes para la elaboraciéon de harinas con alto
porcentaje de proteinas. Las caracteristicas de este cultivo permiten su total
utilizacion, el tallo (estacon) para su propagacion vegetativa, sus hojas para
producir harinas y las raices reservantes para el consumo en fresco o la
agroindustria o la exportacion. Se cultiva mucho en los trépicos y subtropicos de
Sudamérica y el Pacifico por sus raices comestibles, almidonosa de alto valor

alimentario. Esta adaptada a condiciones de la zona intertropical, por lo que no



resiste las heladas. Requiere altos niveles de humedad aunque no anegamiento
y de sol para crecer. Su consumo es muy adecuado en situaciones de
convalecencia y en personas que sufren de afecciones digestivas (acidez,

gastritis, Ulcera y colitis de todo tipo).

Tanto el tubérculo como las hojas crudas resultan toxicas por liberar acido
cianhidrico y otros compuestos nocivos. Por este motivo, siempre se han de
cocinar antes de su consumo, ya que los compuestos toxicos desparecen por

accion del calor (coccion, asado, estofado).

Toda la yuca es toxica recién cosechada. La dulce, que es la que se usa
para comer como tubérculo, pierde la toxicidad al poco tiempo y por lo tanto es

segura cocinarla y comerla.

2.2.4 Principales usos medicinales

e Para desinflamar los tumores (hinchazones), se mezcla un poco de
harina de yuca con el zumo de limén y un poco de agua fria y se aplica
en forma de cataplasma sobre las hinchazones.

e La cataplasma del cazabe humedecida con aguardiente de cafa y
vinagre se usa para las irritaciones del higado y en los panadizos
(inflamacién de los dedos, principalmente en su extremo).

e La harina de yuca sirve también para espolvorear sobre las
escoriaciones de la piel de los nifios.

e Para calmar el dolor de cabeza, se golpean ligeramente las hojas frescas

de yuca.
2.2.5 Impacto econémico

La produccibn mundial de yuca esta estimada en 184 millones de
toneladas en 2002, la mayoria de la produccion se encuentra en Africa, donde
crecen 99.1 millones de toneladas, 51.5 en Asia y 33.2 en América Latina
(Cock, 1984).


http://es.wikipedia.org/wiki/2002
http://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81frica
http://es.wikipedia.org/wiki/Asia
http://es.wikipedia.org/wiki/Am%C3%A9rica_Latina

En muchos lugares de América, la yuca es el alimento basico. Esto se
traduce en el abundante uso de imagenes de yuca usados en el arte de Peru
por la gente de la cultura Moche quienes la representan a menudo en su

ceramica.
2.2.6 Gastronomia

La yuca se utiliza extensamente en la cocina latinoamericana. Las
variedades dulces se consumen ampliamente hervidas, o fritas como sustituto

de las papas.

En la costa del Ecuador la yuca es muy tipica en platos costefios,
destacandose el "encebollado” donde la yuca es un elemento principal del plato,
se acompafa con pescado (bonito o atin) en un caldo especial también se

acompanfa con verde frito (chifles) limoén, aceite y aji.

En Brasil la harina (farofa) se emplea para espesar guisos, 0 tostada
directamente sobre una plancha. La feijoada, un suculento cocido de cerdo y
alubias negras, se acomparfa habitualmente con farofa tostada. Otros platos
emplean la raiz, como la vaca atolada, en que ésta se cocina hasta disolverse

en el caldo. Hervida y molida se emplea para postres (Connor y Palta, 1981).

En la cocina de Paraguay y el norte de Argentina la harina de mandioca se
mezcla con queso y leche para hacer bollitos horneados llamados chipa, el
tentempié mas habitual de la regién, o se utiliza para dar consistencia a
guisados de carne y verdura como el mbaipui y el bori-bori. La raiz se come

hervida y luego frita como acompafiamiento de las comidas, a modo de pan.

En el estado de Tabasco en México, se prepara una comida llamada
puchero, la cual contiene carne y verduras mismas que se dejan hervir, hasta

gue la yuca se ablanda, resultando de lo anterior un caldo muy apreciado.

En el estado de Yucatan en México, se prepara un postre, que consiste en

hervir durante casi un dia entero la yuca en miel de abeja, actualmente se usa
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azucar, para la coccion se utiliza lefia en lugar de hacerlo en estufa. Se podria

decir que son yucas en almibar.
2.2.7 Recoleccion

En su uso normal, la planta entera se desarraiga al afio de edad para
extraer las raices comestibles; si alcanza mayor edad, la raiz se endurece hasta

hacerse incomestible.
2.2.8 Conservacion

Debe conservarse en refrigeracion o bien, una vez pelada y troceada, se
puede congelar para aumentar su periodo de conservacién. La raiz fresca debe
consumirse rapidamente, ya que debido a su alto contenido de almidones se
descompone rapidamente por la accion de diversos microorganismos.
Congelada o envasada al vacio se conserva durante meses en buen estado
(Cock y Rosas, 1975).

2.2.9 Productividad de la yuca

La yuca es la séptima mayor fuente de alimentos basicos del mundo.
Algunos la califican de "base de la vida" tropical, porque es una de las mas
importantes fuentes de alimentacién en extensas areas de los tropicos. Es un
cultivo apreciado por su facil y amplia adaptabilidad a diversos ambientes
ecologicos, el poco trabajo que requiere, la facilidad con que se cultiva y su
gran productividad. Puede prosperar en suelos poco fértiles, en condiciones de
poca pluviosidad. En condiciones éptimas la yuca puede producir mas calorias
alimenticias por hectarea que la mayoria de los demas cultivos alimenticios
tropicales. Actualmente es un cultivo con altas expectativas para la produccion
de etanol y se prevé un crecimiento espectacular en la implantacion de este

cultivo (Ramunujam, 1990).
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Cuadro 2: Produccién en toneladas

Nigeria 33379 000 18 %
Brasil 22 146 800 12 %
Tailandia 18 430 000 10 %
Indonesia 18 473 960 10 %
Republica Democratica del Congo 14 944 600 8 %
Ghana 10 239 340 5%
India 7 100 000 4%
Tanzania 6 890 000 4%
Mozambique 6 149 897 3%
Angola 5699 331 3%
Uganda 5400 000 3%
Vietnam 5228 500 3%
Benin 3675 147 2%
China 3901 500 2%
Paraguay 3900 000 2%
Otros paises 24 463 620 13 %
Total 190 021 695 100 %

Fuente: FAOSTAT (FAO) Datos 2003-2004
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2.3 Camote (Ipomoea batatas)

Nombre comuin o vulgar: batata, batatas, boniato, boniatos, camote, moniato,
papa dulce, batata azucarada, patata dulce, batata de Malaga, Patata de
Malaga

Familia: Convolvulaceas (Convolvulacea).

Figura 2 Imagen Camote (Ipomoea batatas)

El camote o batata es una planta perenne que se cultiva como anual. Es
una planta de porte rastrero, tallo cilindrico, de longitud variable (10 cm a 6 m).
Las hojas son numerosas, simples, alternas, insertadas aisladamente en el
tallo, sin vaina, con peciolo de hasta 20 cm, de forma generalmente
acorazonada, pero en algunas variedades puede ser entera, hendida o muy
lobulada. Posee una inflorescencia tipo cima, bipara, de color blanco o violeta,
gue se localiza en la axila de la hoja. El fruto es una pequefa capsula de menos
de 1 cm de diametro. Las raices son abundantes y ramificadas, producen falsos
tubérculos, de formas y colores distintos, dependiendo de la variedad
(FAOSTAT, 2001).

Este tubérculo es consumido ancestralmente en varios paises de
Latinoamérica (particularmente en Colombia, Costa Rica, El Salvador
Guatemala, México, Nicaragua, Panama, Peru y Filipinas). Es un alimento

reconocido como eficaz en la lucha contra la desnutricion debido a sus
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caracteristicas nutritivas, facilidad de cultivo y productividad. A diferencia de la
patata, este tubérculo posee un sabor dulce debido a su alto contenido en
azucares (FAOSTAT, 2001).

2.3.1 Origen

El 4rea exacta de domesticacibn permanece poco clara. Se cuenta con
evidencia de su presencia en México hace 6,500 afios y en Peru entre 8 mil a
10,000 afios, pero sin evidencia de cultivo. Ademas del centro de diversidad
americano, segun el Centro Internacional de la Papa (CIP, 10), existe un centro
de diversidad secundario en Papua, Nueva Guinea y en otras partes de Asia. El
camote lo llevaron los portugueses al Africa, India y Java, antes del siglo XVII, y
los espafioles en el siglo XVI, a través del Pacifico, hasta China y Japon.
También se dispersé por la Polinesia, Micronesia y Malasia (Mitchell et
al.,1995).

2.3.2 Importancia econémica y distribucion

El camote es el séptimo cultivo alimenticio en el mundo. Se siembra en
mas de 100 paises tropicales en vias de desarrollo y en 50 de ellos se ubica
entre los cinco mas importantes. La produccion anual es de 133 millones de
toneladas. Es un cultivo de pequefios productores, poco demandante, que se
siembra en suelos marginales. Se cultiva basicamente en Asia, Africa, América
Latina y El Caribe. Los principales paises productores son: China, Uganda,
Nigeria, Indonesia y Vietham. En México, la superficie sembrada en 2004 fue de
2,907 hectareas y la produccion de 61,097 toneladas, con un valor de la
produccion de $153,823.00. Los principales estados productores son

Guanajuato, Michoacan, Chihuahua, Jalisco y Yucatan (Mc Vaugh,1989).
2.3.3 Usos

El camote se utiliza en fresco para preparar dulces, jarabes, obtener

almidon, el cual a su vez es materia prima para la obtencidon de alcohol, panes,
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entre otros. Las partes aéreas se consumen como verdura y se usan para una
variedad de propdsitos medicinales.

En la industria se emplea en la produccion de hojuelas, almidon, licor,
harinas y una variedad de alimentos procesados. Otro uso que se le da es
como forraje.

Las raices del camote, se aprovechan para consumo humano como
hortaliza y en sopas; la raiz se emplea en la alimentacion de cerdos. El follaje

se utiliza en la elaboracién de forraje para alimentacion de animales.

2.3.4 Variedades

Las distintas variedades se diferencian por diversas caracteristicas: la
forma de las hojas y el tallo; la forma, tamafio y color de los tubérculos; la
duracion del ciclo de cultivo; el tipo de pulpa y su color. Las variedades que
destacan son: la californiana, la centenial, Jasper, Eland, la mexicana, la

brasilefia, la argentina, la rosa y amarilla.

2.3.5 Requerimientos de cultivo

El camote es una planta de clima tropical, que se adapta bien a diversos
tipos de suelos, aunque los suelos de textura gruesa, sueltos, granulados y con
buen drenaje son los mejores para su desarrollo. En suelos arcillosos prospera
bien, siempre y cuando sean granulados. El pH que requiere fluctia entre 4.5 a
7.5 (el pH Optimo es 6). La temperatura media adecuada para su crecimiento es
de 21° C, y la minima es de 12°C. No tolera las bajas temperaturas. Requiere
una humedad relativa de 80 a 85 % e intensidad luminica alta. Se propaga por
trozos de tallos y por raices seleccionadas en almécigos. Tarda en crecer 36 4

meses. Los rendimientos medios varian entre los 20 y 30 ton/ha.

2.3.6 Diversidad
El camote es el tubérculo que se obtiene de la planta del mismo nombre y
que se consume como hortaliza. Pesa entre 0.5 y 3 Kg y presenta una forma

alargada, aunque existen ejemplares casi esféricos. Existen mas de 400
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variedades de batata que se diferencian tanto por el color de su piel y de la
carne como por su textura, suave o aspera. Las mas comunes son las de piel

roja o rosada y carne blanca.

2.3.7 Capacidad vitaminica

De acuerdo a investigaciones cientificas, 100 gramos de camote de pulpa
anaranjada por dia son suficientes para eliminar y hasta reducir
significativamente la carencia de vitamina A. La deficiencia de esta vitamina,
debilita el sistema inmunologico, especialmente en los nifios, y los hace
vulnerables a enfermedades como el sarampién, la malaria, diarreas e inclusive

la ceguera.

2.3.8 Valor nutricional

La composicién de este tubérculo es muy similar a la de la patata, si bien
existen algunas diferencias. Presenta un sabor dulce debido a su elevado
contenido en azUcares que, en general, resulta mayor cuanto mas cerca del
ecuador se halle la zona de cultivo. Por su riqueza en hidratos de carbono se
puede decir que es un alimento de alto valor energético. En cuanto al contenido
vitaminico cabe destacar el aporte de pro-vitamina A, muy superior al de la
patata, en especial en las variedades cuyo color de la carne es de un amarillo o
anaranjado intenso. Por este motivo son mas nutritivas las batatas amarillas
que las blancas. Otras vitaminas que se encuentran en mayor proporcion en la
batata con respecto a la patata son la vitamina E, la C y el acido félico. Ademas
este tubérculo es buena fuente de potasio y contiene mayor cantidad de sodio

que la patata (Dubois et al., 1999).
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Cuadro 3: Tabla de composicion nutricional (por 100 g de porcion)

Agua 74%

Hidratos de carbono 21.5% (Fibra 1.2%)
Lipidos 0.2%
Proteinas 1.2%

Sodio 41 mg/100g
Potasio 385 mg/100g
Fosforo 55 mg/100g
Calcio 22 mg/100g
Hierro 1 mg/100g
Vitamina C 25 mg/100g
Vitamina A 667 Ul/100g
Vitamina B1 0.1 mg/100 g
Vitamina B2 0.06 mg/100g

Fuente: http://www.nal.usda.gov/fnic/cgi-bin/nut_search.pl

2.3.9 Ventajas e inconvenientes de su consumo

Dado su contenido de azucares e hidratos de carbono complejos
(almidén) y de su valor energético, la batata es un alimento adecuado para
nifios, personas que realizan esfuerzos fisicos importantes o aquellas que se
encuentran debilitadas o convalecientes. Sin embargo, en caso de sobrepeso u
obesidad o de diabetes, se ha de moderar la cantidad y frecuencia de consumo
(Beynum y Roels 1985).

2.3.10 Post —cosecha

a) Operaciones basicas de acondicionamiento
Los parametros para determinar la fecha de cosecha son el ciclo
vegetativo, disminucion en la intensidad del color oscuro del follaje y el

agrietamiento de la tierra alrededor de las plantas. Algunos productores toman
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en cuenta la floracion pero cuando se tiene dias largos los dias a flor se alargan
(Wolfgang et al., 1999).

a) Recoleccidn
Para sacar las raices se procede con un azadon, piocha o con otro
implemento que permita remover la tierra; para las variedades que tienen sus
raices en disposicion compacta esta labor se facilita ya que solamente se busca
en la parte mas cercana a la planta, no asi las variedades que las presentan

dispersa donde es necesario buscar en toda el area (Wolfgang et al., 1999).

b) Clasificacion
Debe realizarse en el campo, manualmente eliminando la tierra adherida,
separando por un lado el camote comercial y el de "rechazo" no comercial. En
este Ultimo se incluyen las "rabizas" (batatas menores de 113 gramos, segun su
forma), partidas, picadas por piogan, las podridas o con lesiones de
enfermedades y las muy afectadas por grietas. A continuacion se debe empacar

en sacos de 55 a 60 Kg y coserles con soga la boca a los mismos.

c) Curacion

Tiene como objeto provocar la cicatrizacion de las lesiones causadas por
la cosecha, evitando el ataque de microorganismos que provocan putrefaccion,
disminuir la pérdida de humedad y mayor intensidad respiratoria ocasionada por
las heridas. Una buena curacion se consigue colocando el camote en depdsitos
durante 4 a 7 dias a temperatura entre 27 y 30°C, manteniendo una buena
humedad relativa del 85 al 95% a temperatura de 31.5° C la curacion se realiza
en un tiempo de 3 a 5 dias. El camote curado tiene mejor apariencia; la
suberizacion de las heridas es completa y pueden conservarse por largo tiempo

(hasta un afo) con buen almacenaje.
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d) Almacenamiento

Después de la extraccion de las raices, éstas se colocan a la sombra,
para realizar la separacion del producto dafiado del sano, inmediatamente
después se empacan en redes para su comercializacion. Si el producto no se
llevara inmediatamente al mercado se debe colocar en bodegas que sean
frescas y ventiladas. Durante el acondicionamiento y almacenaje se puede
perder entre un 5y 10 % por deshidratacion y por los procesos de respiracion.
Parte de los almidones se transforman en azucares lentamente durante el
almacenamiento, por esta razén los tipos blandos quedan mucho més dulces y
muestran una consistencia mas suave después de su acondicionamiento y

almacenaje, comparandolo con los recién cosechados.

El camote no debe dejarse expuesto al sol, puesto que la mayor
deshidratacion disminuye la vida util. Al recoger y transportar el camote se debe

tener cuidado de no provocar dafios mecanicos.

La mayor conservacion se consigue manteniendo la temperatura entre 13
y 13.5°C, con la misma humedad usada para la curacién (85 a 95 %). Las
buenas condiciones de conservacion indicadas hacen que durante los primeros
meses la calidad del camote vaya en aumento, debido a la acumulacion de
azucares; por sacarificacion de los almidones por diastasas y la baja actividad
respiratoria disminuye el consumo de glicidos. Sin embargo, estas condiciones

de almacenaje arriba sefialadas, requieren de instalaciones costosas.
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2.4 Name (Discorea alata)
Nombre comun o vulgar: Name, Yam, Cara

Familia: Dioscoreacea

Figura 3 Imagen Name (Discorea alata)

2.4.1 Descripcion

El Name es un género de planta tropical, cuyo tubérculo se usa
ampliamente para la alimentacion, siendo un producto basico para el consumo
humano en Nueva Guinea y Africa oriental. Su consumo es importante también
en el Caribe. En Asia y Africa su cultivo data de hace ocho mil afios, en tanto en
América tropical es cultivada por los pueblos indigenas desde la época
precolombina. Es cultivado por pequefios y medianos agricultores y constituye
la principal fuente de ingresos y de empleo en muchas zonas rurales del
mundo. Las variedades chinas, polinesias y malayas pertenecen al género

Dioscorea (Dioscorea batatas, Dioscorea alata) (Minagricultura, 2003).

Entre los cultivos tropicales de la Costa Atlantica, el Name, es el de menor
costo de produccion y el mas remunerado, a pesar de estos beneficios el Name
ha sido poco estudiado. Es una planta herbacea con tallo trepador, hojas
alternas u opuestas y la parte alimenticia es el tubérculo, que puede ser uno o
varios y llegan a pesar hasta 20 Kg. Los analisis nutricionales han mostrado que
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el tubérculo de Name aventaja a otras raices y tubérculos en contenido de

aminoacidos y proteinas.

Se desarrolla a temperaturas medias entre 25°C y 30°C, para obtener
méaximos rendimientos necesita de abundante agua, entre 1,500 y 2,000
m3/afio. El periodo critico para mantener la humedad es durante los cinco
primeros meses de desarrollo; pasado este tiempo, el exceso de humedad
puede ocasionar pudricion de los tubérculos. El Name es una enredadera de la
familia Dioscoreacea caracterizada por tubérculos subterraneos o aéreos. Los
Names comestibles son del género Dioscorea, ampliamente distribuidos en los

tropicos.

Es una planta de tallos volubles, delgados que enrollan hacia la izquierda,
provistos de dos a ocho alas membranosas, generalmente con mayor nimero y
desarrollo en la parte inferior del tallo. La planta requiere abundante luz para
obtener mayor produccion, un periodo de 12 horas con luz es adecuado. Se
desarrolla bien en suelos francos, sueltos, profundos, con buen drenaje y de pH
de 6.0, con buena fertilidad (Moorthy y Nair, 1989).

El tallo subterraneo es un Organo irregular y corto del que emergen los
tallos aéreos, raices y estolones, estos ultimos en circulos sucesivos. El estolén
que mide hasta 70 cm de largo, se ensancha formando el tubérculo. Las hojas
miden hasta 25 cm de largo, son digitadas, con tres a siete segmentos o

I6bulos, el central es el mas grande.

Las plantas son unisexuales. Las inflorescencias estaminadas son racimos
simples o muy ramificados, con flores verdes de 4 a 6 mm de diametro; las
inflorescencias pistiladas de dos racimos nacen de la misma axila con flores de
12 a 24 mm de largo. Esta especie florece mas regularmente que las otras

Dioscoreas spp cultivadas.
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Los tubérculos varian mucho en forma y tamafio, alin en la misma planta;
los hay en forma esférica, fusiforme, claviforme y a menudo con ramificaciones
muy cortas. La superficie es rugosa, a veces con raicillas. La pulpa es uniforme,
compacta y varia de color blanco, amarillo hasta morado, con un sabor y
apariencia caracteristica, después de cocido. El peso de los tubérculos esta
entre 300 y 400 g cada uno.

Los tubérculos de Dioscorea son ricos en carbohidratos y pobres en
lipidos. Presentan, ademas de eso, importantes propiedades nutricionales,
siendo ricos en proteinas, vitaminas C, Bl (tiamina) y B2, B5 (niacina),
riboflavinas, provitamina A, [(-caroteno, provitamina D, almidon, &cido
ascorbico, Ca, Fe y P, fitoesteroides, entre otras. Su almidon es parecido al del

maiz en sabor, textura y color (Lasztity et al., 1998).

La harina puede ser adicionada a la de trigo para la fabricacion de panes o

puede ser utilizada en diversos platos, dulces o salados.

2.4.2 Origen y Localizacion

El género Dioscorea es muy grande. La especie Dioscorea alata es
originaria de Asia, Dioscorea cayenensis y Dioscorea rotundata en Africa y el

Dioscorea trifida es originaria de América Tropical.
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Cuadro 4: Tabla Nutricional

El Name presenta un buen contenido de calcio y fosforo. Los datos de la

composiciéon nutricional se deben interpretar por 100 g de la porcion comestible.

COMPUESTO CANTIDAD
Calorias
118 Kcal

Agua 69.60 g
Proteina 1.53 ¢
Grasa 0.17¢9
Cenizas 0.82¢g
Carbonhidratos 27.89¢
Fibra 419
Calcio 17 mg
Hierro 0.54 mg
Fosforo 55 mg
Vitamina C 17.1 mg

FUENTE: fao.org/inpho/content

2.4.3 Produccién Mundial

El cultivo de Name se encuentra entre los 20 cultivos alimenticios de
mayor importancia en el mundo y de acuerdo con la FAO (2003), el area donde
se cultivan Discorea (Names) ha sido estimada en 3 millones de hectareas que
en el 2002 produjeron 39.6 millones de toneladas de Names, de las cuales, el
97 % se produjeron en el continente africano (Nigeria y costa de Marfil), donde
sSu consumo per capita alcanza los 65 kg. El 3 % restante se produjo en paises
de América latina (Brasil, Costa Rica, Colombia, Panama) y algunos paises de
Asia (India, Filipinas y Japén). Los rendimientos de la especie de Discorea

cultivadas se reportan entre 20-30 ton/ha para D. esculenta y entre 16-24 ton/ha
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para algunas variedades de D. alata. La produccion de fiame a nivel presenta
gran importancia econémica en paises de Africa, Asia y América Latina. Se
estima que el fiame sera un cultivo estratégico para los productores de
subsistencia, debido que se soporta condiciones de cultivo similar a los cultivos

basicos (maiz, frijol, trigo, arroz, papa, soya, entre otros).
2.4.4 Usos

El Aiame es utilizado en la obtencion de almidones y en la preparacion en
diversos platos. Los tubérculos se consumen cocidos, en puré, sopas y guisos.
Se consume frito, forma en la que se preparan hojuelas crocantes. También se
prepara una chicha o "masato” de fiame. En Africa, el fiame se usa en la
preparacion de "fufu”, alimento tradicional en estos pueblos, que consiste en
una masa elastica elaborada con fiame cocido, mo