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RESUMEN

En la localidad de Barcena, Chorrillos departamento de Tumbaya provincia de Jujuy se
encuentra situada a 39 Km de San Salvador de Jujuy, a la vera de la Ruta Nacional N°
9, con una altura a nivel del mar de 1991 msnm, el clima tiene caracteristicas humedas

y subtropicales favoreciendo el cultivo de Yacon.

El objetivo del estudio es identificar y relevar los elementos y los actores sociales
involucrados en la cadena de valor necesarios para producir el Yacon y convertirlo en
alimento nutracéutico.

Se realiz6 una investigacion tipo descriptivo y exploratorio, en una muestra
correspondiente a seis(6) personas productoras de Yacén en edades comprendidas
entre 59 a 64 afnos correspondientes de un total de 18 productores. También se
realizaron entrevistas semi-estructuradas en una muestra de 22 personas elegidas al azar
de sexo femenino y masculino en edades comprendidas de 30 a 70 afios que concurren
a tiendas naturistas de la ciudad de San Salvador de Jujuy identificando el grado de
conocimiento que poseen los consumidores sobre este tubérculo y sus beneficios para
la salud; 15 a profesionales de la salud para saber si lo recomendaria en la dieta de los
enfermos con diabetes, obesidad y con problemas de coldn.

Los resultados obtenidos demostraron que el 40 % de la muestra conoce al Yacony lo
consumirian como alternativa del azlcar en pacientes con diabetes, al aportar un tipo
especial de azucar que no eleva los niveles de glucosa en la sangre. Se observa que el
consumo del Yacén es muy bajo debido a una escasa produccién y no ser muy
conocidas sus propiedades en la ciudad de San Salvador de Jujuy y mucho menos por

los productores de localidad de Béarcena.
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SUMMARY

In the town of Barcena, Chorrillos, department of Tumbaya, province of Jujuy, it is
located 39 km from San Salvador de Jujuy, next to National Route 9, with a height of
1,991 meters above sea level, the climate is humid and subtropical characteristics
favoring the cultivation of Yacon.

The objective of the study is to identify and describe the elements and social actors
involved in the value chain necessary to produce yacon and turn it into a nutraceutical
food.

A descriptive and exploratory investigation was carried out, in a sample corresponding
to seven (6) Yacon producers between the ages of 59 and 64 corresponding to a total of
18 producers. Semi-structured interviews were also conducted in a sample of 22
randomly selected female and male people between the ages of 30 and 70 who visit
health food stores in the city of San Salvador de Jujuy, identifying the degree of
knowledge that consumers possess. about this tuber and its health benefits; 15 to health
professional to find out if they would recommend it in the diet of patients with diabetes,
obesity and colon problems.

The results obtained showed that 40% of the sample knows Yacon and would consume
it as an alternative to sugar in patients with diabetes, by providing a special type of
sugar that does not raise blood glucose levels. It is observed that the consumption of
Yacon is very low due to a low production and its properties are not well known in the
city of San Salvador de Jujuy and much less by the producers of the town of Barcena.
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1. INTRODUCCION

1.1 PRESENTACION

Desde épocas precolombinas las civilizaciones como los mayas, aztecas e incas contaban
con conocimientos sobre agricultura. Tal es el caso de los Incas que lograron domesticar
mas de 710 plantas alimenticias, entre cereales, tubérculos y frutas. Esta gran civilizacion
se adelantd al tiempo en ingenieria genética y seguridad alimentaria. En grandes colcas
(depdsitos) almacenaban alimentos para enfrentar sequias y cambios climaticos
intempestivos. Nadie podra negar el aporte de la papa, el maiz, el aji y el tomate a la
alimentacion mundial, productos que ayudaron inclusive a superar terribles hambres en
Europa en el siglo XVIII. Ahora, ante las advertencias de que en los proximos afios se
extenderan grandes sequias y hambrunas asi como epidemias y enfermedades terminales,
sera el momento para que nuevamente los alimentos de los Incas como la quinua, la maca,
el Yacon y la yuca sean la alternativa inmediata y ayuden nuevamente a enfrentar los

tiempos dificiles del calentamiento global. (Cornejo, 2007)

Las raices de Yacon han formado parte de la dieta de los antiguos pobladores andinos y en
las ultimas décadas se ha extendido su cultivo y consumo a otros paises. Esta raiz
almacena principalmente fructooligosacaridos (FOS, polimeros de fructosa), un tipo
especial de azucar que aporta menos calorias que la sacarosa y carece de almidon, por lo
que no eleva los niveles de glucosa en la sangre. El alto contenido de FOS permite
explicar el efecto pre-bidtico de los extractos de raiz de Yacén, debido a que estos
azucares no son hidrolizados por las enzimas digestivas humanas pero si son utilizados

por las bacterias del tracto intestinal. (Sanchez, S. y Genta, S. 2007)

Se han realizado estudios enfocados en investigar sobre sus propiedades nutracéuticas
tales como la caracterizacion de sus propiedades antioxidantes atribuidas a sus
compuestos fenolicos y la reduccion de los niveles de glucosa en la sangre, que esta
relacionada con los fructooligosacaridos (FOS) presentes en el Yacon. (Marving Pazmifio
Zambrano 2014)

El Yacon es una planta arbustiva nativa de los Andes, domesticada por la poblacion del
Tawantinsuyo, muy conocida por la poblacion peruana prehispanica por el dulzor de sus

raices. El primer registro escrito sobre el Yacon data de 1615, cuando se incluyd en una
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lista de 55 cultivos nativos de los Andes. Se consumia como fruta cruda, cuya dulzura

aumentaba si se exponia al Sol. (Hermann, M y Heller,J 1997)

Actualmente, es considerado un producto subutilizado, tanto en Bolivia como en el resto
de la region andina, ya que casi todo su cultivo se destina al autoconsumo y poco es

comercializado en mercados locales o externos. (Hermann, My Heller,J 1997)

Ledn (1964) y Cérdenas (1989) indican que el Yacon se encuentra en estado cultivado y
silvestre desde Venezuela y Colombia, hasta el norte de Argentina (Salta y Jujuy). En los
altimos afios se observé mayor distribucion y variedad en Argentina, Ecuador y Peru.
(Seminario, J. et al. 2003)

En la actualidad se siembra en muchos paises fuera de los Andes. En la década de los 60
este cultivo salio por primera vez desde Ecuador hacia Nueva Zelanda. En 1985 fue
llevado desde Nueva Zelanda al Japdn, pais donde se realizaron los primeros estudios
cientificos que permitieron determinar su composicion quimica y sus efectos favorables
sobre la salud. Japon ha sido el centro de dispersion del Yacon hacia otros paises como
Corea y Brasil. (Seminario, J. et al. 2003)

En Brasil donde lleg6 en el afio 1991 y desde Japon, se han logrado ciertos avances en la

investigacion cientifica. (Seminario, J. et al. 2003)
Al Yacon se nombra segun la region:

% Quechua: Yacon, llakuma, yakuma;

% Aymara: aricoma, aricona;

% Espafiol: Yacon, jacén, llacon, lajuash, Ilamén, Arizona, arboloco, puhe,
jicama, jikima, jiquimilla, lacjon, yacuma;

¢ Inglés: Yacon, Yacon strawberry, jiquima; En USA se lo conoce como “jicama”

¢+ Frances: poir de terre Cochet;

< Aleman: erdbirne

+ Italiano: Polimnia. . (Machuca, 2007)

Se sabe que en Argentina se produce a alturas entre los 1.000 y 3.500 msnm en la region
del Noroeste Argentino (NOA) el area de cultivo corresponde a los Valles templados de
las provincias de Salta y Jujuy, y el extremo sur de la Quebrada de Humahuaca, siendo
Chorrillos-Béarcena al sur de la Quebrada de Humahuaca donde se ha desarrollado una

importante agroindustria en base a la recuperacion y revalorizacion del Yacon. En la
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provincia de Salta existe en el Valle de Lerma. En la provincia de Tucuman lo cultivan a

muy pequeria escala. (CoFA 2015)

El Cddigo Alimentario Argentino en el capitulo XI de Alimentos Vegetales en el articulo
830 bis (Resolucion conjunta SPRel N° 11/2012 y SAGyYP N° 12/2012 define al YACON

como la raiz de Smallanthus sonchifolius (Poepp.) H. Rob.

El Yacon es una planta que se adapta facilmente a una diversidad amplia de climas y
suelos. El cultivo tolera amplios rangos de pH (desde &cidos a ligeramente alcalinos), de
temperatura (18 a 25° C) y de demanda de agua (650 a 1000 mm de lluvia por afio).
(Lopez Torrez 2007) (Figura N° 1)

Figura N° 1: Tubérculo de Yacon

Fuente: Produccion propia

EL Yacon tiene un sabor dulce, textura firme y se ingiere hervido, al horno, inclusive
crudo o utilizado para la preparacion de bebidas. (Anonymus, 1989)

Las raices reservantes acumulan principalmente agua (70 a 93%) y carbohidratos como
fructanos y azdcares simples. Entre el 40 y 70% del peso seco de la raiz esta en forma de
fructooligosacaridos (FOS) de bajo grado de polimerizacién, azlcares especiales que
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poseen varios efectos favorables para la salud y 15 a 40% esta en forma de azUcares

simples: sacarosa, fructosa y glucosa. (Hermann, My Heller,J 1997)

La forma tradicional de consumo es como fruta fresca (raiz) o deshidratada (hojas). Las
raices se lavan, pelan y se consumen directamente o combinadas con otras frutas.
También se consume como jugo de Yacon agregandole gotas de limon para controlar su

rapido pardeamiento. (Seminario, J. et al. 2003)

En la gastronomia novoandina existen algunos platos y postres que usan el Yacon como
ingrediente principal entre los que estan las pasas de Yacon, hojuelas de Yacon, jarabe de

Yacon y té. (Seminario, J. et al. 2003)

Otra de las formas de consumo es a través de mermeladas, té y jugo, tal como lo expresa
un productor oriundo del Pert y radicado en Neuquén, quien lo realiza en pequefia escala.
(Salamanco, 2014)

El territorio argentino es fuente de una gran diversidad de productos agroalimentarios
tradicionales, con virtudes nutricionales comprobadas, asociados a platos autdctonos y a

costumbres arraigadas en la poblacion.

A comienzo del afio 2000, se descubrié en la Republica Argentina en la provincia de
Jujuy (Grafico N°1), que en Barcena Chorrillos existian cinco productores que adn
conservaban un pequefio nimero de plantas. Esta localidad se encuentra a 39 kilometros
al norte de San Salvador de Jujuy, por la Ruta Nacional N° 9, entre las localidades de
Leon y Volcan en el Departamento de Tumbaya. Se extiende a lo largo del Rio Grande
unos cinco kilometros desde Corte Azul al sur hasta Arroyo del Norte (Grafico N°2). En
esta zona ocurre un acenso de unos cuatrocientos metros, desde los 1.763 metros sobre el
nivel del mar hasta los 2.170 msnm y se considera que este abrupto ascenso genera una
barrera natural que impide humedad proveniente del Valle de San Francisco y forme un
clima con caracteristicas humedas y subtropicales al sur y semidesérticas al norte, por lo
que estas condiciones de la altura, la amplitud térmica y el régimen de agua son muy

favorables para el cultivo del Yacon. (Cafion, 2014)
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Gréfico N° 1: Localizacion de la Provincia de Jujuy.

Jujuy

Barcena

Dpto. Tumbaya

Fuente: google maps

Gréafico N° 2: Localizacion de Barcena en la Provincia de Jujuy.
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Fuente: mapa google earth

En los tiempos del ferrocarril Belgrano, en esta localidad el cultivo de Yacon

contituy6 un elemento de importancia en la estructura econdmica local por la presencia
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de un mercado natural de venta en la estacion de Barcena, donde los pobladores de la
Puna compraban los tubérculos por ser un producto dulce y con mucha agua. Esto
convierte al Yacon en un producto que es eje en la reconfiguracion de la identidad
comunitaria desde la aparicién del tren y en la creacion de oportunidades de
comercializacion e insercion a los mercados. En la década de los noventa el cierre del
ferrocarril Belgrano lleva a que la produccién comience a decaer ante la ausencia de

posibilidades de comercializacion.

En la localidad de Chorrillo — Barcena Departamento de Tumbaya su principal fuente de
trabajo se centra en las producciones agricolas y ganaderas, entre las cuales se destaca los
productos derivados de la leche, como queso de cabra y quesillo; aunque el Yacon es el

producto mas caracteristico de la zona. (El Tribuno, 2017)

En esta localidad nace la Cooperativa Agricola Portal del Patrimonio (CAPP) en el afio
2001 a partir de la iniciativa de un grupo de productores, maestros de escuelas y agentes
sociales locales que vieron la necesidad de organizarse para dar respuesta a problematicas
sociales, econdmicas y coyunturales por las que atravesaba la poblacion de Barcena. De
los cinco productores originales del inicio del proceso de recuperacion de la semilla de
Yacon, Pardo (2006) registra 32 productores durante la campafia 2004/2005. Alvarez
(2011) identifica 35 miembros en la cooperativa que participan de la produccion, y se

capacitan en la cooperativa para generar productos derivados. Figura N° 2

Figura N° 2: Cooperativa Agricola Portal del Patrimonio (CAPP)

Fuente: Produccion propia

Durante el 20013/2014 Cafion (2014) identificé 83 unidades productivas, entendidas
como parcelas delimitadas conteniendo una vivienda habitada por un grupo de personas.
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De estas unidades, 45 fueron fichadas como productores de Yacon, representando al 51 %
de la poblacion total y desde el afio 2015 a la actualidad (2017) existen 18 productores de
Yacon que comercializan sus productos en la cooperativa. (Registro de la Cooperativa
Portal del Sol)

En el afio 2013 se realiz6 en la comunidad un proceso de recuperacion del cultivo, y a
través de él, una revalorizacién de la identidad local desde el Ministerio de Ciencia,
Tecnologia e Innovacion Productiva. El proceso de recuperacion se basé en dos ejes

principales:

a) Crear un Centro de Desarrollo de Tecnologias Productivas en la comunidad para
potenciar la recuperacion productiva desarrollando opciones de agregado de valor a los
productos y para afrontar los desafios que impone el mercado. (Ministerio de Ciencia,

Tecnologia e Innovacién Productiva 2013) y

b) Fundar un Centro de Formacion en Practicas de Transformacion que se propuso actuar
como diseminador de préacticas y conocimientos entre los agricultores locales. Con esta
organizacion fue posible que la comunidad de Barcena-Chorrillos generara innovaciones
tecnologicas y desarrolld productos derivados del Yacon mediante procesos
participativos. Ademas, desarrollaron tecnologias y practicas sencillas que fueron
facilmente apropiables por la comunidad.

Algunos autores usan las expresiones “Cadena Agroalimentaria” y “Cadena de Valor”

como sindnimos, otros en cambio usan cada vocablo para describir diferentes procesos.

La cadena agroalimentaria se refiere a toda cadena vertical de actividades, desde la
produccidn en el establecimiento agropecuario, pasando por la etapa de procesamiento y
por la distribucion mayorista y minorista -en otras palabras el espectro completo del
potrero a la mesa, sin importar cOmo se organiza o como funciona la cadena (Hobbs et al.
2000).

Iglesias define a la Cadena de Valor como la colaboracidon estratégica de empresas con el
propdsito de satisfacer objetivos especificos de mercado en el largo plazo, y lograr
beneficios mutuos para todos los “eslabones” de la cadena. El término “cadena del valor”
se refiere a una red de alianzas verticales o estratégicas entre varias empresas de negocios

independientes dentro de una cadena agroalimentaria. (Iglesias, 2002)
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2. MARCO TEORICO
2.1 MARCO TEORICO

Los cultivos andinos, como los granos, tubérculos, raices, frutales, plantas aromaticas y
medicinales, tienen gran potencial de transformacién en productos procesados; pero
actualmente, en nuestro pais, no se les da un uso comercial pudiendose obtener productos
con caracteristicas excepcionales. La gran variabilidad genética de los cultivos andinos
que se traduce en diferentes calidades y cantidades de metabolitos primarios y
secundarios (alcaloides, taninos, fenoles totales, carotenos, entre otros), encontramos al
cultivo de Yacon (Smallanthus sonchifolius), recurso nativo usado en medicina
tradicional, que crece desde el nivel del mar hasta 3500 msnm, en un rango 6ptimo de
temperatura de 18 a 25°C y no requiere de fertilizantes quimicos ni pesticidas.

La caracteristica del Yacon méas destacable es la de poseer un tipo de azlcar no digerible
por el ser humano: los fructooligosacaridos (FOS). Tal tipo de azlcar representa una
opcion interesante para personas que padecen diabetes u obesidad; ya que el tubérculo
tiene un sabor dulce que no es peligroso para los niveles de azlcar en la sangre ni para el
incremento de grasas. Entre otras propiedades, se relaciona a los FOS con un mejor
funcionamiento gastrointestinal, mejor asimilacion del calcio y ayuda en la reduccién de

los niveles de triglicéridos y colesterol. (Lopez Torrez 2007)

Como medicina alternativa para la diabetes debe consumirse aproximadamente 300 gr.

de Yacdn fresco porque permite consumir 66 gr. de fructosa inulina.
Como se dijo anteriormente puede utilizarse:

+¢+ Para controlar la diabetes
% Para eliminar parasitos intestinales

++ Paraaliviar problemas gastrointestinales

En Jujuy, segun la encuesta de factores de riesgo, el nimero de pacientes registrados por
el Programa Provincial de Diabetes dependiente del Ministerio de Salud de la provincia
de Jujuy llega a 3689, de los cuales 2165 son mujeres: “Vemos que cada vez mas gente

concurre al control”, dijo la responsable del programa provincial, Dra. Patricia Pasayo .
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El Yacon es una planta que presenta raices reservantes comestibles con mayor contenido
de agua. Segun diversos autores entre 83 % y 90 % del peso fresco de las raices es agua.
En términos generales, los carbohidratos representan alrededor del 90 % del peso seco de
las raices recién cosechadas, de los cuales entre 50 y 70 son frutohologosacéaridos (FOS).
El resto de los carbohidratos lo conforman la sacarosa, fructosa y glucosa. Sin embargo la
composicion relativa de los diferentes azlcares varia significativamente debido a
diferentes factores como el cultivar, la época de siembra y cosecha, tiempo y temperatura
en poscosecha, entre otros. (Ohyama et al, 1990, Asami et al. 1991, Collazos et al. 1993,
Hermann et al. 1999)

En la tabla N° 1 puede apreciarse el contenido de calorias de las raices del Yacon en
comparacion con otros alimentos y en la imagen N° 1 la informacion nutricional del

Yacon gr.

Tabla N°1: Contenido caldrico de las raices de Yacon en comparacion con otros alimentos

Alimento Contenido calorios (Keal/100 g alimento)
Youin 15-20°
Fifin 40
Noranja 50
Monzana 60
Platona ]
Fapa 120
Came de palla 120
Aoz cocida 135
Came de res 140
Fan 150
Heloda 400
[hocolote 500

*Valor caldrico del Yacon segun Herman et. Al (1999). Segun Callazos et.al (1993) el
Yacon tiene 54 kcal/100 g. Es probable que este valor esté sobreestimado debido al valor
calérico de los FOS ha sido considerado como el de los azlicares comunes

Fuente: Hermann et al. 1999

Imagen N°1: Contenido nutricional del Yacon en 100 gr.

5.8 30 66.6 13.6

GRASA soDI0 CARBOHIDRATOS PROTEINAS
mg E E

Fuente: Foods.pe 2021
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2.1.1 USOS y PROPIEDADES

Usualmente, el Yacon se consume crudo. Para esto las raices se lavan, pelan y se
consumen directamente o combinada con otras frutas. Se podria considerar que es mas

parecido a una fruta por las propiedades organolépticas que posee.
Como producto elaborado se puede encontrar en forma de:

% JUGO: Se obtiene después de haber sido rallado y exprimido agregandole unas gotas

de limon para evitar pardeamiento enzimatico;

% JARABE: Se obtiene al evaporar suficiente agua de jugo de Yacén de tal modo que la

concentracion de solidos solubles se eleve a un valor aproximado de 70%.

% TE: Se obtiene mediante secado natural con los rayos del sol. Se coloca las hojas en
una bandeja al natural por un dia, luego se muele, tamiza y se envasa en bolsas de

polietileno.

% HOJUELA: Se obtiene cortando transversalmente rodajas delgadas de Yacon y
extendiéndolas sobre bandejas que son colocadas en estufa (60-70 °C) hasta
completar el secado. Para evitar el pardeamiento se agrega jugo de limon. (Seminario
et. al. 2003)

2.1.2 COMPOSICION QUIMICA

El Yacon contiene FOS (60 a 70% en base seca) y una baja proporcién de azlcares
reductores, como glucosa, fructosa y sucrosa (Asami et al. 1989). Los FOS son
oligosacéaridos naturales que se componen de una cadena de unidades de fructosa con una
unidad de glucosa terminal. La longitud de la cadena polimérica puede variar entre dos y
sesenta. La oligofructosa es definida como una fraccion de oligosacaridos con un grado
de polimerizacion menor de veinte, aunque los productos comerciales suelen tener un
valor medio de nueve. Es una practica comun solear las raices de Yacon para aumentar su
sabor dulce y hacerlo mas agradable; sin embargo, desde el punto de vista medicinal es
mejor no solearlo porque el Yacon tiene la mas alta concentracion de fructanos luego de la
cosecha y, si se expone al sol, éstos se descomponen y se transforman en azdlcares, por lo

tanto disminuye su efecto medicinal.
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2.1.3 REGLAMENTACION

En el afio 2012 en San José, Costa Rica en la 18° reunion del CODEX ALIMENTARIUS
se presentd un documento que propicia la elaboracién de una norma para las raices
tuberosas (de reserva o almacenamiento) de Yacon [Smallanthus sonchifolius (Opep. Et
Ende.) H. Robinson] de la familia de Asteraceae (Compuestas), que se suministran frescas
al consumidor tras su preparacion adecuada.
El objetivo de la norma es considerar las caracteristicas de los tubérculos de Yacén
destinados a consumirse frescos en el marco de los paises de la region.
En el Cddigo Alimentario Argentino Capitulo XI Alimentos Vegetales Articulo 830 bis —
(Resolucion Conjunta SPRel N° 11/2012 y SAGyP N° 12/2012) define “Con el nombre
de Yacon se entiende la raiz de Smallanthus sonchifolius (Poepp.) H. Rob.”
Articulo 822 — (Resolucion Conjunta SPRel N° 169/2013 y SAGyP N° 230/2013) “Las
hortalizas frescas destinadas a la alimentacion deberan estar sanas y limpias. Se entiende
por sana la que esta libre de enfermedades o de lesiones de origen fisico, quimico o
bioldgico y, limpia, la que esta libre de insectos, acaros o cualquier sustancia extrafia.
Las hortalizas se agrupan en las siguientes categorias, a saber segun lo demuestra en la
tabla N°2:

Tabla N° 2: Agrupacion de hortalizas y su nombre taxonémico

Categoria y nombre comun Nombre taxonémico
RAICES Y TUBERCULOS
Angélica, raiz de Angelica archangelica L.

Apio-rdbano o Apio-nabo la raiz engrosada | Apium graveolens L. var. rapaceum
De (Mill.) DC.

Batata, Papa dulce, Boniato, Moniato o | Ipomoea batatas (L.) Lam.

Camote, raiz de

Chufa, Catufa o Almendra de tierra, | Cyperus esculentus L.

pequefio tubérculo de

Mandioca o Yuca, raiz de Manihot esculenta Crantz

Name, Yame o Batata de China, raiz de Dioscorea polystachya Turcz.

Oca 0 papa Oca, tubérculo de Oxalis tuberosa Molina

Papa indigena, tubérculo de Solanum  tuberosum L.  subsp.
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Andigena (Juz. & Bukasov) Hawkes y
otras de Solanum Sect. Tuberarium
(Dunal) Bitt er

Papa o Patata, tubérculo de

Solanum tuberosum L.

Pastinaca o Chirivia, raiz de

Pastinaca sativa L.

Ré&bano o Rabanito, raiz

de Raphanus sativus L.

Radicha, raiz de

Cichorium intybus L.

Remolacha o Beteraba, raiz de

Beta vulgaris L.

Salsifi blanco, raiz de

Tragopogon porrifolius L.

Salsifi negro, raiz de

Scorzonera 19ispanica L.

Taro, Malanga o Belembe, raiz tuberosa de

Colocasia esculenta (L.) Schott

Topinambur, Tupinambd, Cotufa, Papa | Helianthus tuberosus L.

arabe o Pataca, tubérculo de

Yacon, raiz tuberosa de Smallanthus sonchifolius (Poepp.) H.
Rob.

Daucus carota L.

Zanahoria, raiz de

Fuente: Codigo Alimentario Argentino
En la provincia de Jujuy en el afio 2019 la localidad de Barcena fue declarada “Capital
del Yacon” sancionada por la Ley N° 6142 y la ley N° 5771 promueve la produccion y

consumo de Yacon por ser un producto saludable.
2.1.4ANUTRACEUTICO

Definicion: Sustancias quimicas o bioldgicas activas que pueden encontrarse como
componentes naturales de los alimentos o adicionarse a los mismos. Se presenta en una
matriz no alimenticia (pildoras, capsulas, polvo, etc.), y que administrada en dosis
superior a la existente en esos alimentos, presume un efecto favorable sobre la salud,
mayor al que posee el alimento normal. Por ende, los productos nutracéuticos tienen la
capacidad de fortalecer las condiciones saludables, sirviendo como auxiliar en el cuidado
y mantenimiento de la salud, asi como en la prevencion de enfermedades y en la mejora

de las funciones fisiologicas del organismo. (Pérez 2006)

2.1.5 CADENA DE VALOR

Una cadena de valor describe la gama de actividades que se requiere para llevar un
producto o servicio desde su concepcion, pasado por las fases intermedias de la
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produccién y la entrega hasta los consumidores finales y su disposicion final después de
su uso. Esto incluye actividades tales como el disefio, la produccion, la comercializacion,

la distribucion y los servicios de apoyo hasta llegar al consumidor final.

El Yacdn es una planta herbécea, erecta, que puede llegar a medir desde 0,7 hasta 2,0 m
de altura, con pocas o muchas ramas. Sus raices son de dos tipos, principalmente
reservantes o tuberosas, engrosadas, fusiformes u ovadas que almacenan azlcares en
forma de fructooligosacaridos (FOS). Son los drganos de interés econdmico, y

exteriormente son de color crema, blanquecino o purpura. Segun el cultivar tienen

diferente color de pulpa, pudiendo ser blanca, anaranjada, crema o pigmentada de
purpura. EI nimero de raices por planta varia desde 3 hasta 35 con un promedio de 12.
Produce también algunas raices delgadas, fibrosas, no engrosadas, cuya funcion es de
fijacion y absorcion.

Conforme se acerca a la cosecha, la planta forma entre los tallos y las raices, una masa
irregular de tejido de reserva parenquimatico, con muchas yemas que dan lugar a brotes

que se le llama “cepa” o “corona”. De dicho 6rgano se obtiene la “semilla”.

Los tallos son cilindricos, algo huecos como cafias y pilosos, de color verde o
pigmentados de purpura. Su ndmero varia de 4 a 12 segun el cultivar. La planta puede
presentar ramas desde la base del tallo o s6lo en la parte superior. Las hojas son enteras y
pecioladas con el borde por lo general dentado; la ldmina tiene forma triangular con la
base atada, truncada o acorazonada y también presentan pilosidad en la superficie. Cada
tallo produce de 13 a 16 pares de hojas antes de la floracion y, conforme la planta se
acerca a la cosecha, las hojas reducen su nimero y tamafio. Las flores se presentan
dispuestas en capitulos, en el cual las flores femeninas son liguladas y se ubican en los
bordes, son de color amarillo intenso o anaranjado palido y estan en numero de 12 a 16, y
las masculinas son tubulares y ocupan el centro del capitulo. Cada flor masculina esta
formada por un manojo de estambres. Producen semillas en poca cantidad y con bajo

poder germinativo (15 — 25%). El fruto es un aquenio. (Figura N°3 y 4)
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Figura N°3: Partes del Yacon
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Fuente: Produccién propia
Figura N°4: Hojas de Yacdn en crecimiento

Fuente: Produccion propia

Las raices frescas de Yacdn contienen de 69 a 83% de agua, 0,4 a 2% de proteinas y 20%
de azlcares, especialmente Inulina (polimero de la fructosa).

Las raices secas contienen de 4 a 4-7% de ceniza, 6-7% de proteinas y un 65% de
azucares y K (potasio).

Las hojas secas contienen acido cloro génico, triptéfano y varios fenoles derivados del
acido caféico. (FAO OMS 2012)
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2.2 HIPOTESIS

Partiendo del concepto de Porter sobre cadena de valor como una herramienta para
identificar las ventajas competitivas tales como produccion, acondicionamiento o acopio
y comercializacion del Yacon en la localidad de Barcena — Chorrillo, se plantea el
siguiente interrogante: ;Desde la cadena de valor se puede diagnosticar la situacion del

Yacon como alimento nutracéutico en la poblacion de Jujuy?
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3 OBJETIVOS

3.1 GENERAL

e ldentificar y relevar los elementos y actores sociales involucrados en la cadena de valor

necesarios para producir el Yacon y convertirlo en alimento nutracéutico.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Recopilar los saberes populares sobre el Yacon en aspectos relacionados a eficiencia del
sistema productivo, calidad del producto, diferenciacion del producto, el ambiente y

entorno empresarial favorable.

e ldentificar el segmento de poblacion dispuesto a consumir el Yacdn por sus propiedades
nutracedticas.

e Disefiar un modelo de cadena de valor del Yacon en el marco del concepto nutraceutico.
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4 METODOLOGIA

4.1 Etapa 1. Recopilacién desde los saberes populares

Para la recopilacion de informacion de saberes populares de productores de Yacén de la
localidad de Barcena se utilizd el muestreo por conglomerado, dividiendo a la poblacion
total en grupos de 3 subregiones de familias y de cada uno de ellos se tom6 una muestra
aleatoria representativa. De esta manera de los 18 productores se entrevistaron a 6
productores al azar correspondiente a 3 productores de cada zona independientemente si
pertenecian o no a la Cooperativa Agricola Portal de Patrimonio (CAPP). (Anexo |)
Después de realizar la técnica por conglomerado se realizd entrevistas-encuestas
semiestructuradas a los productores por muestreo aleatorio acerca del cultivo, calidad,
diferenciacion, ambiente y entorno empresarial del Yacon en el area de estudio. Las
entrevistas se realizaron en forma presencial, teniendo en cuenta todas las prevenciones
sanitarias obligatorias recomendadas a nivel nacional y provincial dada la situacién
sanitaria presente en la provincia y en el pais por la pandemia de Covid 19.

Luego las entrevistas-encuestas fueron autosuministradas en formato papel.

4.2 Etapa 2. Identificacidn del segmento de poblacidn dispuesto a consumir el Yacon por

sus propiedades nutraceuticas.
Entrevista a consumidores con problemas de salud

Para que la muestra sea representativa se disefi6 un muestreo aleatorio simple mediante
una encuesta semiestructurada al azar a través de la plataforma Google forms de personas
con problemas de salud especialmente diabéticos y a profesionales nutricionistas
dispuestos a promover el consumo de Yacon por sus propiedades nutracelticas en la

ciudad de San Salvador de Jujuy. (Anexo Il y 1I).

4.3 Etapa 3. Disefio de un modelo de cadena de valor considerando al Yac6n como un

alimento nutracéutico en forma participativa con los productores.

En esta etapa se realizaron encuestas semiestructuradas a los productores de Yacon de
cada zona obtenidos por el disefio por aglomeramiento correspondiente a la Etapa I.

En todas las entrevistas y cuestionarios se realizaron consentimientos de los participantes,
brindandole la informacion necesaria, de manera clara y comprensible para que pueda

tomar una decision libre y voluntaria de su participacion.
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5 RESULTADOS
5.1 ETAPA 1. RECOPILACION DESDE LOS SABERES POPULARES

En la localidad de Barcena — Chorrillos existen 18 productores de Yacon distribuidos en
los distritos Barcena Norte, Barcena Sur y Barcena Centro. En el sector Béarcena Centro
se encuentra la Cooperativa Agricola Portal de Patrimonio (CAPP), de los 18 productores,

8 productores pertenecen a la CAPP. Grafico N° 4

Gréafico N° 3: Localizacion de productores de Barcena Chorrillos- Provincia de Jujuy.

Gooale

BARCENA NORTE BARCENA CENTRO BARCENASUR

Fuente: Produccion propia

I~ i;,'j‘-.» : '

Entrevistas a productores de la zona de estudio

De las entrevistas semiestructuradas realizadas a los productores se observo que entre 6 y
5 son integrantes del grupo familiar de los cuales 2 trabajan en el predio. Las edades
oscilan de 59 a 64 afios de edad, lo que significa que los productores que se encargan de
la agricultura son mayores de edad. Se observd que el resto de los integrantes de
los grupos familiares migran a la ciudad de San Salvador de Jujuy para
estudiar o conseguir trabajo.

Pagina 25



El tamafio del predio donde producen el Yacon oscila entre 0,5 a 2 ha, donde realizan
rotacion de cultivos, sembrando primero maiz y luego Yacon.
TABLA N° 3: Cantidad de productores y superficie por ha

PRODUCTORES SUPERFICIE ha
BARCENA NORTE
05
Productor 1
1
Productor 2
BARCENA CENTRO
Productor 1 0.5
2
Productor 2
BARCENA SUR
1
Productor 1
1
Productor 2

Fuente: Produccion propia

El manejo del cultivo consiste basicamente en plantar a una distancia entre lineas y planta
de 80 cm a 1 metro.

Con respecto a la provisién de la semilla no se compra porque es propia de cada
productor y proviene de sus ancestros. La variedad de semilla que se encuentra de Yacon
son la morada, amarilla y naranja. La diferencia de las semillas es que la morada tiene
mucha hebra y poco jugo; la amarilla es mas jugosa y la naranja es mas dulce; es por eso
que segun el valor agregado que le den al tubérculo, hoja y tallo se utiliza las distintas
variedades de semillas de Yacon.

La preparacion del suelo consiste en abono, siembra, desmalezado, cosecha, seleccidony la
comercializacion se realiza entre los meses de julio y agosto.

El cultivo se realiza en forma agroecologica al utilizar en el momento de fertilizar el
estiércol de oveja, que es una practica ancestral; no existen cambios en el manejo del
cultivo tradicional porque se intenta lograr una produccion natural. No se realiza el
control de plagas, enfermedades y no se poda a los fines de favorecer un mejor desarrollo

del tubérculo. El peor riesgo en el campo es la sequia.
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El rendimiento de la produccion es de un promedio entre 50 a 100 Kg por hectarea y el 55
% de los productores alcanza una cosecha de 50 kg.

Los socios de la cooperativa transforman el producto en jalea y los otros productores lo
venden en forma de tubérculo, té, mermelada; en la Ruta Nacional N° 9 o en las distintas
ferias que se realizan en las comunidades de la quebrada de Humahuaca: Primer
Encuentro de Barcena de Yacon y Pacha (Figura N°5), Primer Encuentro de Feria Ledn

(Figura N°6) Bércena en 20° Edicion Festival de Yacon y el Folclore (Figura N°7)

Figura N°5: | Encuentro en Barcena

Fuente: Produccion propia
Figura N° 6: | Encuentro Ledn Hace

SABADD

23/1

QUINTA EDICION DE

COMIDAS REGIONALES
PLANTAS TEJIDOS

“%\ PRODUCTOS PANIFICADOS
£ Y DE REPOSTERIA

0 NUMERDS ARTISTICOS EN VIVO

@ DESDE HS. 10 A 18,30 HS.
Se
P TEESPERAMOS EN LEON, EN LA EXPLANADA ADYACENTE A LA RUTAN'G

Fuente: https://jujuyadiario.com/leon-hace-hoy-realizaran-una-imperdible-feria-de-

emprendedores/

Pagina 27


https://jujuyadiario.com/leon-hace-hoy-realizaran-una-imperdible-feria-de-emprendedores/
https://jujuyadiario.com/leon-hace-hoy-realizaran-una-imperdible-feria-de-emprendedores/

Figura N° 7: 20 Edicidn Festival del Yacon
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Fuente: Turismo y cultura de Jujuy
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5.2 ETAPA 2. IDENTIFICACION DEL SEGMENTO DE POBLACION DISPUESTO
A CONSUMIR EL YACON POR SUS PROPIEDADES NUTRACEUTICAS.

ENTREVISTA A CONSUMIDORES CON PROBLEMAS DE SALUD

Del estimado total de personas con diabetes en la provincia de Jujuy (3689- Programa
provincial de Diabetes dependiente del Ministerio de Salud de la provincia de Jujuy) se
pudo entrevistar el 0,61%, lo que corresponde a 22 personas, de las cuales el 59,1 %
conocen al Yacon a través de los padres, como valor agregado en escabeche, dulce, o por
una amiga nutricionista, o porque lo vendian en una feria campesina. Ver Grafico N° 4,

Gréafico N° 4: Consumidores con problemas de salud

@ si
& No

Fuente: Produccion propia
El 55 % conocen las propiedades del Yacon mientras que el 45 % no saben para que se
utiliza. Ver Gréafico N° 5

Gréafico N° 5: Propiedades del Yacén

@S
@ No

Fuente: Produccion propia

Al responder si consume Yacén el 85,7 % respondi6 NO, y los que lo consumen lo
compran en el mercado local o en los comercios dietistas con valor agregado o procesado.
Ver Gréfico N° 6
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Gréafico N° 6: Consumo de Yacon

® si
@ No

Fuente: Produccion propia

Al preguntar si reemplazarian el azucar por el Yacén, 12 participantes contestaron NO
porgue no hay en forma permanente en el mercado o porque nunca lo consumieron y no
saben que sabor tiene.

El resto de los encuestados si lo consumiria porque es beneficioso, es natural, o es mas
saludable.

Al preguntar si conocen el Yacon de la localidad de Béarcena el 76,2 % contestaron que
NO. Gréfico N° 7

Gréafico N° 7: Conocimiento del Yacén

@ s
@ No

Fuente: Produccion propia

Con respecto a las entrevistas para saber si desde la Medicina (Anexo I11) se reconoce al
tubérculo Yacdn como beneficio para la salud, se entrevistd a 15 profesionales de la salud
(nutricionistas) de los cuales 66,7 % respondieron que conocen al Yacén y sus
propiedades y el 33 % no lo conoce. Grafico N° 8
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Gréfico N° 8: Entrevista a personal de la salud (nutricionistas)

@ si
@ No

Fuente: Produccion propia

Al preguntar si conocen el origen del Yacon que se comercializa en la ciudad de San
Salvador de Jujuy el 60% contesté que proviene del Pert. EI 40 % de los profesionales no
sabe. Grafico N° 9

Gréafico N° 9: Conocimiento del Yacdn gque se comercializa en San Salvador de Jujuy

@ si
@ Mo

Fuente: Produccion propia

Los profesionales de la salud coinciden en recomendar el consumo en la dieta diaria para

enfermedades de diabetes y obesidad, principalmente.
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53 ETAPA 3. DISENO DE UN MODELO DE CADENA DE VALOR
CONSIDERANDO AL YACON COMO UN ALIMENTO NUTRACEUTICO EN
FORMA PARTICIPATIVA CON LOS PRODUCTORES A PARTIR DE LA PROPIA
REALIDAD EN EL LUGAR DE LA PRODUCCION.

La propuesta sostiene en continuar trabajando con las practicas realizadas hasta ahora sin
plantear mejoras en el uso de tecnologias que pudieran potenciar el rendimiento de la
produccién. Luego, en la medida que los productores observen que existe en el mercado
una demanda que exige calidad, cantidad y valor agregado, consideraran la necesidad de

incorporar cambios en la produccién.

Siembra

La siembra se realiza entre julio y agosto (después de la cosecha). Es preferible sembrar
en suelos sueltos y profundos, con buen contenido de materia orgénica y buen drenaje.
Los distanciamientos de siembra pueden fluctuar entre 0.80 a 1 metro entre plantas.
Crecimiento de la planta

El crecimiento de los brotes es lento durante los primeros cuatro meses, luego el
alargamiento del tallo y la produccién de hojas se incrementa, alcanzando un maximo a
los 170 dias. También se acelera la formacion y engrosamiento de las raices.

La floracion se produce a los seis meses después de la siembra y el ciclo total del cultivo
dura 12 meses.

Riego

El Yacon requiere riegos ligeros y frecuentes, esto por cuanto los meses de julio y agosto
no registran precipitaciones y se hace necesario el riego por gravedad a los fines de poder
lograr el desarrollo de un buen tubérculo.

Bioinsumos

Utilizan bioinsumos a partir de recursos locales contribuyendo a generar alternativas
sostenibles. Por ejemplo, utilizan el guano fresco disuelto en agua, melaza o azucar, suero
de leche o leche, sales minerales, harinas de roca molida, entre otros componentes y
evitar el uso de agroguimicos.

Cosecha

Se debe realizar a los 12 meses después de la siembra. Los indicadores para saber si ha
llegado el momento de la cosecha es el amarillamiento de las hojas y el cese de la
floracion. La cosecha se realiza en forma manual surco por surco y la realiza el propio

productor sin contratar mano de obra externa. El acondicionamiento de las raices se
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realiza en cajones de madera o bolsas que luego son trasladadas para el valor agregado a la

cooperativa 0 a su venta directa.

Cosecha de las hojas

Las hojas se pueden cosechar entre los 2 y 3 meses después de la siembra o cuando las

plantas tienen entre 4 a 5 pares de hojas. Un indicador de que las hojas estdn maduras es

que los peciolos con los tallos forman un angulo aproximadamente recto.
Rendimiento
El rendimiento de tubérculos de Yacon es de 50 a 10 Kg por hectarea.

Acopio

Se realiza en la casa del productor si la venta es directa o se entrega la produccion total a

la cooperativa.

A partir de lo anteriormente estudiado se propone un disefio final de Modelo de Cadena

de Valor desde el concepto de alimento nutraceltico en Barcena-Chorrilllos.

La cadena de valor tiene las siguientes dimensiones, segun lo demuestra el Grafico N° 10.

Grafico N° 10: Cadena de Valor

MERCADO:

Distribucion

Yy
comercializacion

Fuente: Produccion propia

Actor Primario

En el principio de la cadena de valor encontramos al actor primario, refiriéndonos a los

productores de Yacon denominados Yaconeros.
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Produccion: plantacion y cosecha

En la produccién nos referimos al proceso de plantacion y cosecha de los Yaconeros. Los
productores realizan la preparacion del terreno mediante herramientas simples, como ser,
pico 0 azada. Una vez que se realiza el movimiento del suelo se riega y se deja descansar
una semana antes de plantar. Se realiza luego el laboreo para eliminar malezas. A los 8
meses y 12 meses del cultivo, se observa el secado de la planta y el cese de la floracion,
es el periodo considerado oportuno la cosecha de las raices comestibles.

Acopio

Las raices de Yacon luego de la cosecha deben mantenerse en un lugar con sombra, fresco
y seco. Para el momento de la comercializacion, se recomienda lavar y luego colocar en
cajones de madera. Asimismo, las raices se pueden almacenar de dos a tres meses a bajas
temperaturas (4 °C), en ambientes secos y 0scuros.

Valor Agregado

El valor agregado en la cadena de valor tiene el objetivo de transformar a la materia prima
en productos tales como té, jalea, escabeche.

Se pueden obtener dos clases de té de Yacdn: como infusion, que se obtiene del tallo en
forma de hebra, o de las hojas secas y trituradas.

Figura N° 8: | Encuentro en Béarcena. Venta directa

Fuente: Produccién propia
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Figura N° 9: | Encuentro de Leon Hace. Venta directa

Fuente: Produccion propia
Figura N° 10: 20° Edicion Festival de Yacon y el Folclore. Venta directa

Fuente: Produccién propia

Mercado: distribucion y comercializacion

En la medida que se fortalezca la importancia de la plantacion en cantidad- calidad y el
mercadeo junto a los sistemas de comercializacidn, son las alternativas mas eficaces para
promover el aprovechamiento de este recurso vegetal, hoy codiciado en paises como

Japdn, Alemania y Estados Unidos.

La estrategia de mercado necesariamente es brindar y difundir informacion sobre las
propiedades terapeuticas y farmacoldgicas desde el uso medicinal. EIl Yacon puede ser

ofrecido como materia prima o sumarle valor agregado a nivel artesanal.

En lo que respecta al destino de la produccion, hoy los productores comercializan su

produccion primaria en tres formas:
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1) venden a la cooperativa para aumentar valor agregado;
2) venden en las ferias que se realizan anualmente y

3) venden con avisos en la ruta, utilizando carteles como medio de publicidad. El precio
establecido por los productores para el Yacon fresco se fija como el costo alternativo de

producir papa, de acuerdo a entrevistas realizada a los productores.

Desde lo antes planteado se considera presentar al publico consumidor las siguientes

caracteristicas:
a) Calidad — Durabilidad — Confiabilidad.

b) Aspecto: mostrar que ha sido producido acorde a las bondades que tiene el Yacén
segun su utilizacion y la apariencia que es un fruto que goza de una excelente propiedad

por lo que se diferencia de los demas.
c) Canales de Comercializacion: la oferta se planteara desde el Productor al Consumidor
Las estrategias a considerar para la distribucion:

a) Intensiva: - Varios puntos de venta. — Centros de acopio — Ingresar a mercados e

incrementar las ventas.
b) Selectiva: disminuir el nimero de intermediarios en las ventas.

c) Exclusivo: tener un distribuidor Gnico, para evitar competencias hacia dentro del
grupo de productores.

Consumidor final

En este punto de la cadena juega un papel importante la comunicacion entre el productor
y consumidor para intensificar el consumo y hacer conocer las propiedades nutracéuticas
del producto; hacer saber que es beneficioso para personas con problemas de salud, tales

como diabetes, problemas digestivos o sobrepeso.
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6 CONCLUSIONES

El estudio muestra que en los centros urbanos existe un consumo masivo de productos
comunes en el mercado y no de los provenientes de cultivos ancestrales, como una
consecuencia de una economia de mercado que no prioriza lo natural. Y con el paso del
tiempo, las variedades andinas ancestrales son dejadas de lado, tal como ocurre en
Barcena, el Yacdn se encuentra al borde de la extincion como recurso genético Unico.
Desde el punto de vista nutricional, este cultivo juega un papel importante en el
suministro de energia, de nutrientes esenciales, y en proveer una composicién balanceada
en la dieta y en la salud, de alli un alimento nutraceutico.

Desde el punto de punto de vista ecoldgico, el Yacon esta adaptado a esta zona de origen,
es un cultivo resistente a plagas y a al ser producido en pequefias extensiones de tierra con
el trabajo familiar, tienen un menor impacto ambiental al no necesitar aplicaciones de
agroquimicos que generan contaminacién en el ambiente y erosion del suelo.

Desde el punto de vista econdmico, se trata de un producto alimenticio y medicinal que
contribuye a la diversidad bioldgica y cultural. Asimismo, permite utilizar mano de obra
familiar y generar fuentes de ingresos y trabajo para la agricultura familiar. En Béarcena
existe un proceso de declinacion en la produccion desde la desaparicion del tren y
problemas de organizacion entre los productores.

Se considera que la diferenciacion del producto y valor agregado desde un
aprovechamiento racional de los recursos naturales permitiria insertarse en ciertos nichos
de mercado como producto natural nutraceutico, ecoldgico, etc., es una alternativa ain no
considerada por los productores en la busqueda de opciones que les permita contribuir a
mejorar los ingresos de la agricultura familiar.

En la localidad de Barcena a través de los afios fue reduciendo la superficie de cultivo de
Yacon, debido a que sus propiedades son muy poco conocidas por los productores y los
consumidores, por lo que se hace necesario difundir y hacer conocer sus beneficios en la
salud y de esta forma recuperar un importante alimento andino.

Se puede observar que la importancia del mercado del Yacon se tiene que evaluar en
funcion de la poblacion de diabéticos o los consumidores potenciales, si planteamos que
la diabetes y la obesidad son enfermedades que afectan a un alto porcentaje de la
poblacién que dispone de productos hipocaldricos de origen sintético, el Yacon podria ser
un alimento natural alternativo para estas personas por su reducido contenido caldrico.

Entonces, la demanda del producto aumenta y en la misma medida tiene que hacerlo la
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oferta, esto aun no ocurre en la localidad de Barcena, al contrario, tan solo existen
dieciocho productores y una cooperativa con apenas ocho productores.

En la zona de estudio, se han realizado varios trabajos de investigacion acerca de las
propiedades del Yacdn pero los productores todavia desconocen que el cultivo puede tener
un mejor aprovechamiento desde el concepto de cadena de valor y desde los saberes
culturales a ser revalorizados por la comunidad.

La localidad de Béarcena es la puerta de entrada del turismo nacional e internacional a la
Quebrada de Humahuaca Patrimonio de la Humanidad, esto sugiere que se podria pensar
en utilizar publicidades que manifiesten el consumo del Yacdn, siempre y cuando exista
una gran oferta del producto para aumentar las posibilidades de comercializacion.
Algunos trabajos de investigacion recomiendan el cultivo de Yacdn para utilizar raices y
hojas, lo cual permite obtener mayores beneficios de la plantacion.

Finalmente, para mejorar la oferta del producto en el mercado es necesario trabajar con
pautas que fortalezcan inicialmente a los productores; en segundo lugar fortalecer la
organizacion desde la cooperativa; la gestion, la tecnologia, el manejo poscosecha y la
comercializacion en las unidades de produccion. Asimismo, la agricultura familiar no
puede continuar produciendo materia prima sino que deberian desarrollar procesos de
obtencion de productos secundarios para obtener un valor agregado. Por ello, el Yacon de
la localidad de Bércena Chorillos departamento de Tumbaya provincia de Jujuy es ain un
cultivo marginal, a pesar de tener grandes posibilidades como un alimento nutraceutico
para la salud y el bienestar de los consumidores.

Los resultados obtenidos demuestran la importancia de la contribucion de la agricultura
familiar de Barcena a la conservacion de cultivos andinos o la agrobiodiversidad local
mediante la conservacion del Yacon. Por otro lado, los resultados, exponen la necesidad
de incrementar las medidas tendientes al reconocimiento de los productores en este caso
de la Quebrada de Humahuaca como pilares fundamentales de la conservacion de cultivos

ancestrales.
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ANEXO 1
ENTREVISTA APRODUCTOR

Tomamaos contacto con usted para la realizacion de una entrevista dirigida a productores de
la localidad de Chorrillos — Barcena, Departamento Tumbaya, en el marco de la
elaboracion de la Tesis denominada REVALORIZACION DESDE LA CADENA DE
VALOR DE EL CULTIVO YACON COMO ALIMENTO NUTRACEUTICO, de la
Maestria de Gestion de Seguridad Alimentaria. Antes de empezar, necesitamos que
manifieste si estd de acuerdo con participar. Su participacion en esta entrevista es

totalmente voluntaria y gratuita y no le causara beneficio ni riesgo alguno.

¢ Esta de acuerdo?
Sl NO

(Marque con una X)

Firma:

Fecha:  de 2021

DATOS GENERALES DEL PRODUCTOR

¢ Cuéntos integrantes son en la familia?
¢Cuantos de ellos trabajan en el predio?

¢Qué edad tienen los que trabajan en el predio?

15- | 21- 28- 34 - 40 - | 47- 53 - | 59- 65- | 71- | 77-82
20 27 33 39 46 52 58 64 70 76

PREDIO

Tamario del predio en hectarea

Qué superficie o cuantas lineas de cuanto mts destina al Yacon ?
Qué distancia entre lineas y entre semillas siembra ?

¢Dbnde compra la semilla?

¢Cual es el precio de la semilla ?

Variedad de semilla de Yacon que favorece a lo nutracéutico

¢Son cultivadas en forma organica o convencional?

¢Quién le motivo a la produccion organica? ;Hace cuantos afios?

¢ Queé fertilizantes utiliza?  Estiércol urea otros

¢Realiza control de plagas, enfermedades, malezas, poda de Yacén? SI NO

¢Si realiza el control, ¢como lo realiza?
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Hace sistema de cultivo: monocultivo - asociado - huerta familiar

Completar Calendario de Actividades

ACTIVIDADES E F M |J J A S O| N| D

Preparacion del suelo

Abono

Siembra

Desmalezado

Aporque

Cosecha

Seleccién

Comercializacion

¢ Cual es el rendimiento por hectarea en kilos o por raya?
¢Cual es para Ud. el peor riesgo en el campo?

Malezas Enfermedades Sequia Inundacion Granizo Otros

¢Para vender realiza alguna seleccion de las raices? ¢Por qué la realiza? ¢En qué consiste
esa seleccion?

¢Donde vende su produccién ? Al pie - Cooperativa - Intermediario -
Consumidor directo

¢Destina algunos kg al consumo familiar? ¢Como lo consume?

¢Cuanto tiempo se puede guardar el Yacén hasta vender todo?

¢Como lo comercializa? En fresco — valor agregado

¢En qué consiste el valor agregado?

¢El mejor pecio lo consigue vendiendo al pie - cooperativa - intermediario -
consumidor directo?

¢Por qué no hace mayor superficie de Yacon ?

¢Recibe asesoramiento técnico? ;Recuerda el nombre de quien los asiste ? ¢Cuantas
veces lo visita?

¢En qué le ayuda que Barcena sea la Capital del Yacon en Jujuy?

PROPIEDADES DEL YACON

¢Sabe lo que significa nutracéutico?

¢Sabian que el Yacon tiene esa propiedad?
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ANEXO II
ENCUESTA DEL CONUSMO DE YACON
Tomamos contacto con usted para la realizacion de una encuesta para saber del consumo del
Yacon, en el marco de la elaboracion de la Tesis denominada REVALORIZACION
DESDE LA CADENA DE VALOR DEL CULTIVO ANDINO YACON COMO
ALIMENTO NUTRACEUTICO, de la Maestria de Gestion de Seguridad Alimentaria.
Antes de empezar, necesitamos que manifieste con un SI o con un NO (tacha lo que no
corresponda) esta de acuerdo con participar. Su participacion en esta encuesta es totalmente
voluntaria y gratuita y no le causara beneficio ni riesgo alguno.

Para ello debera responder las preguntas con total sinceridad

¢, Conoce Usted el Yacon? Sl NO
Si la respuesta es Sl. ;Como lo conoci6?

¢, Conoce sus propiedades? Si NO
¢, Sabe lo que es nutracéutico? Puede explicarlo brevemente?

¢, Usted consume el Yacon? SI NO
Si lo consume, ¢donde lo compra?

De qué manera lo consume: Fresco- Procesado

¢, Reemplazaria el azucar por el Yacon? ;Por qué?

¢, Conoce el Yacon de la localidad de Barcena de la provincia de Jujuy? SI NO
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ANEXO III
ENCUESTA A PROFESIONALES
Tomamos contacto con usted para la realizacion de una encuesta para saber si desde la
Medicina reconoce el tubérculo YACON como beneficio para la Salud, en el marco de la
elaboracion de la Tesis denominada REVALORIZACION DESDE LA CADENA DE
VALOR DEL CULTIVO ANDINO YACON COMO ALIMENTO NUTRACEUTICO, de
la Maestria de Gestion de Seguridad Alimentaria. Antes de empezar, necesitamos que
manifieste con un Sl o con un NO (tacha lo que no corresponda) estd de acuerdo con
participar. Su participacion en esta encuesta es totalmente voluntaria y gratuita y no le

causara beneficio ni riesgo alguno.

Para ello debera responder las preguntas con total sinceridad

Para ello debera responder las preguntas con total sinceridad

¢Conoce Usted el tubérculo Yacon? SI NO

¢Conoce sus propiedades? SI  NO

¢Recomienda el consumo del YACON en la dieta diaria? SI NO

En el caso de conocer las propiedades del YACON, ¢Para qué enfermedades
recomendaria?

¢Conoce Ud. el origen del Yacon que se comercializa en la ciudad de Jujuy? SI NO
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