
Raíces y tubérculos como 
cultivos apropiados ecológica, 
económica y culturalmente a la 
luz del actual cambio climático.

Giovannie Soto-Torres, PhD

Agente Agrícola Asociado de Extensión

Servicio de Extensión Agrícola

7 de septiembre de 2023

Empresa de Farináceos EEA-Corozal

Predio de Yautía Nazareno, Camuy (Foto Soto-Torres, 2017).



Objetivo
Demostrar la importancia de 
la producción y el consume 
de raíces y tubérculos  como 
cultivos apropiados 
ecológica, económica y 
culturalmente a la luz del 
actual cambio climático.  

Demostración de resultados manejo integrado del piche de la batata, Camuy (Foto Soto-Torres, 24/mayo/22).



Ante el cambio 
climático:

Urge aumentar la 
producción local de 

alimentos

Tolentino y Pérez (2023, p. 4-5).



CEPAL (2016).  Adaptación al cambio 
climático en el sector agropecuario en 
América Latina y el Caribe.

https://www.youtube.com/wa
tch?v=MH8anrtcoV8

https://www.youtube.com/watch?v=MH8anrtcoV8
https://www.youtube.com/watch?v=MH8anrtcoV8


Para saber más sobre 
cambio climático y 
calentamiento global 
ver: 

• IPCC, 2023. 

• Jarvis, 
Loboguerrero, et al. 
2019.



A B C

D E

A. Apio (Giraldo, s/f); B. Ñame (Feliciano, s/f); C. Yuca (Díaz, s/f); D. Yautía (Soto-Torres, 
23/02/21); E. Batata (Soto-Torres, 23/03/22) y F. Malanga (Soto-Torres,  2/09/22).   
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IBA-DA-PR, 2020

Apio (Arracacia 
xanthorrhiza)
Origen: los Andes (Sur América) 

Altitud: sobre 2,950 pies 

Lluvia:  23.6 a 196.8 pulg.

Suelos: buen drenaje

pH: 5.8

Cont. Nutricional: potasio (2956.67 mg/100 
g), fósforo (246.67 mg/100 g), calcio (130 
mg/100 g) y magnesio (53.33 mg/100 g).

Propiedades: regula funciones digestivas en 
personas con enfermedades degenerativas y 
en recién nacidos, por su contenido único de 
almidones, aceites y sales minerales.

Preparación: sopas, alimentos para bebés, 
panes, purés y pastelería. 

Para el 2019 se produjo 75.09% de la 
demanda local.  

EEA (1997), Vélez-Gavilán 
(2016), Chávez-Jáuregui 
(2022) y Ortiz et al. (2022). 



Alimento y derivados del Apio
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https://cielitorosado.com/sancocho-sabroson/?lang=es 

Festival del Apio en Barranquitas.  
28 al 30 de abril de 2023.

La Ruta del Apio…

https://ecoandino.com/es/products/arracacha-esp/
https://www.facebook.com/elcriollitobarranquitas/posts/ruta-del-apio-barranquitas/3053427868257669/
https://cielitorosado.com/sancocho-sabroson/?lang=es
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Ñame (Dioscorea spp.)
Origen: Asia, África y América

Altitud: Hasta 2,000 pies

Lluvia: entre 70-80 pulgadas 

Suelos: Profundos, sueltos y de buen 
drenaje

pH: 5.5 a 6.5

Cont. Nutricional: potasio (816 mg/100 
g), fósforo (55 mg/100 g), calcio (17 
mg/100 g) y magnesio (21 mg/100 g).

Propiedades: antimicrobianas, 
antifúngicas, antiinflamatoria, anti-
diabéticas, anti-ulceras y anti-cancer.

Preparación: Hervida, frita o asada.

IBA-DA-PR, 2020
Para el 2019 se produjo 19.76% de la 
demanda local.  

EEA (1997) y Padhan 
y Panda, 2020 



Alimento y derivados del Ñame

Ñame con carne frita foto periódico voces del sur 2018

Festival del Ñame y la Carne Frita  
17 al 19 de noviembre de 2023, Villalba.
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https://www.facebook.com/photo/?fbid=2294093304019973&set=ecnf.100069782857077&locale=es_LA
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Yuca (Manihot 
esculenta)
Origen: América tropical

Altitud: hasta 4,921 pies (1,500 m)

Lluvia: 39 a 59 pulg. (La más tolerante a 
sequia)

Suelos: Livianos franco arenosos o arenosos 
franco, profundos

pH: 5.5 a 7.5 

Cont. Nutricional: potasio (271 mg/100 g), 
fósforo (27 mg/100 g), calcio (16 mg/100 g) y 
magnesio (21.33 mg/100 g).  

Propiedades: aumento de células rojas, 
reduce la constipación, cáncer colorrectal, 
remueve colesterol reduciendo la 
arterioesclerosis, enfermedad celiaca, mejora 
la salud de los huesos, mejora la salud 
mental reduciendo el desarrollo del 
Alzheimer.

Preparación: Asada, hervida o frita

IBA-DA-PR, 2020Para el 2019 se produjo 14.67% de la 
demanda local.  

EEA (1997), CABI, 2019, Zekarias et 
al. 2019 y  Padhan y Panda, 2020. 



Alimento y derivados de la Yuca

Yuca al mojo (Foto Soto-Torres, 17/12/22).

Festival de la Yuca  
16 de octubre de 2023, Plaza Publica 
Manuel Corchado, Isabela

Noviembre Los Llanos,  Coamo
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Almidón de Yuca (Tapioca), 
Tailandia

https://www.fairprice.com.sg/product/fairprice-tapioca-flour-500g-13187000
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Yautía (Xanthosoma 
spp.)
Origen: América tropical

Altitud: Hasta 2,000 pies

Lluvia: entre 70-90 pulgadas 

Suelos: Profundos, sueltos y de buen drenaje

pH: 5.5 a 7.0

Cont. Nutricional: se postula que posee 
mayor contenido nutricional que otras raíces 
y tubérculos por su digestibilidad proteica y 
composición mineral. 

Propiedades: En estudios in vitro y en 
animales (hojas y tubérculo) se relacionó con 
ciertos efectos anti-hiperglucémicos, 
antihipertensivos, hipoglucémicos y 
prebióticos.

Preparación: Asada, hervida o frita

IBA-DA-PR, 2020Para el 2019 se produjo 6.39% de la 
demanda local.  

EEA (1997), Boakye, et al. (2017), 
Agredo (2019), Calle, et al. (2021) y 
Chávez, et al. (2023). 



Alimentos y derivados de la Yautía

A. Batida; B. Crema; C. Alcapurria; D. Pastel (tamal); E. Ciento en boca (Fotos Soto-Torres, A, B, C y E). 

A B C

D E

https://www.cookmonkeys.com/pasteles-de-masa-de-yautia 

Festival De La Yautía Amarilla, Arecibo (septiembre), lo piensan retomar en Camuy (enero-febrero) 

https://www.cookmonkeys.com/pasteles-de-masa-de-yautia
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Batata (Ipomoea batatas)
Origen: Centro América y/o Norte de Sur 
América

Altitud: desde nivel del mar a 9,842 pies

Lluvia: entre 25-35 pulgadas 

Suelos: Relativamente profundos, sueltos y 
porosos (buen drenaje)

pH: 5.0 a 6.8

Cont. Nutricional: potasio (337 mg/100 g), 
fósforo (47 mg/100 g), calcio (30 mg/100 g) y 
magnesio (25 mg/100 g), mayor contenido 
de vitamina A (β-caroteno).

Propiedades: antioxidantes, 
anticancerígenas, promueve la producción de 
melanina y el buen funcionamiento de la 
piel.

Preparación: Asada, hervida, frita, almidón 
(espesante, colorante y saborizante).

IBA-DA-PR, 2020Para el 2019 se produjo 3.60% de la 
demanda local.  

EEA (1997), Padhan (2020) y Otálora 
(2023).  



Alimentos y derivados de la Batata
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Harina de Batata, Perú
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A. Batata asada con pollo; B. Chip de Batata morada, Perú; C. Batata moteada en cubos frita; D. Jugo 
comercial de frutas con batata; (Fotos Soto-Torres, B, C y D). 

A B

C D

https://listado.mercadolibre.com.pe/camote-harina
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Malanga (Colocasia 
esculenta)
Origen: trópico asiático

Altitud: zonas bajas (en PR crese a cualquier 
elevación) 

Lluvia: 60 pulgadas (59 a 79). 

Suelos: húmedos (márgenes de ríos o 
quebradas); secos (profundos, sueltos de 
buen drenaje)

pH: 5.0 a 7.0

Cont. Nutricional: potasio (2956.67 mg/100 
g), fósforo (246.67 mg/100 g), calcio (130 
mg/100 g) y magnesio (53.33 mg/100 g).

propiedades: En Asia y África, (…) se utiliza 
en la medicina tradicional para tratar la 
hipertensión arterial, problemas hepáticos, 
úlceras, mordeduras de serpientes y 
reumatismo.

Preparación: Asada, hervida, frita, almidón o 
harina, bebidas.

IBA-DA-PR, 2020Para el 2019 se produjo 2.19% de la 
demanda local.  

EEA (1997) y Rojas-Sandoval et al. 
(2013).  



Alimentos y derivados de la malanga.

Cama de majado de Malanga con 
berenjena teriyaki (Foto Soto-
Torres, 17/08/23)

Harina de malanga, Indonesia
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Arañitas de malanga

Festival De La Malanga, Naranjito (11 de abril de 2022).

https://tepungnusantara.com/product/taro-flour-gluten-free/
https://insanelygoodrecipes.com/taro-recipes/


Conclusiones
Las raíces y tubérculos antes discutidos son 
plantas rusticas, ancestrales y adaptadas a 
nuestra realidad tropical caribeña. A su vez, 
poseen gran digestibilidad, considerable valor 
nutricional e importante valor farmacológico; lo 
que las sitúa como cultivos de gran importancia 
ecológica.    

A nivel productivo, en promedio solo suplimos el 
20% de su demanda local, lo que nos plantea un 
mar de oportunidades para: reducir 
importaciones, diversificar nuestra actividad 
agrícola y el desarrollo de nuevos productos y 
usos. 

Son cultivos culturalmente apropiado ya que 
forma parte de nuestras festividades y 
gastronomía pasada, presente y futura.    

Lo antes expuesto visibiliza las raíces y tubérculos 
como cultivos apropiados ecológica, económica y 
culturalmente a la luz del actual cambio 
climático.
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Viandas con bacalao
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https://www.bizcochosysancochos.com/2021/03/serenata-bacalao-viandas.html


Literatura citada
• Agredo, D. M. (2019).  Evaluación de las propiedades funcionales del almidón modificado del cormo de la yautía (Xanthosoma spp.) del cultivar nazareno mediante 

métodos físicos, químicos y enzimáticos.  Tesis de maestría, Ciencia en Tecnología de Alimentos.  Recinto Universitario de Mayagüez.

• Boakye, A.A., Wireko-Manu, F.D., Oduro, I., Ellis, W.O., Gudjónsdóttir, M., and Chronakis, L.S. (2018). Utilizing cocoyam (Xanthosoma sagittifolium) for food and 
nutrition security: A review. Food Sci Nutr. 2018;6:703–713. DOI: 10.1002/fsn3.602. 

• CABI (201). Manihot esculenta (Cassava). CABI Compendium:  https://www.cabidigitallibrary.org/doi/10.1079/cabicompendium.32401  

• CABI (2021). Ipomoea batatas (sweet potato). CABI Compendium: https://www.cabidigitallibrary.org/doi/10.1079/cabicompendium.28783      

• Calle, J., Gasparre, N. and  Bernavent-Gil, C. (2021). Aroids as underexplored tubers with potential health benefits.  In Tondra, F., (Ed.). Advances in Food and 
Nutrition Research. Volume 97, 2021, Pages 319-359.  

• Coronell-Tovar, D. C., Chávez-Jáuregui, R. N., Bosques-Vega, Á. and López-Moreno, M. L. (2019). Characterization of cocoyam (Xanthosoma spp.) corm flour from the 
Nazareno cultivar. Food Science and Technology, 39(2):349-357. https://doi.org/10.1590/fst.30017.

• Chavez, R.N., Bosques, A. and Wessel-Beaver, L. (2023).  Yautía (Xanthosoma sagittifolium) in food culture of Puerto Rico.  In (Eds) Pascoli, M. and François, O. 
Underground Starchy Crops of South American Origin, Varieties and Landraces. Academic Press, Volume 2, 2023.  https://doi.org/10.1016/B978-0-323-90057-
7.00024-3. 

• Chávez-Jáuregui,  R.N. (2022).  Valor nutricional.  En: EEA.  Conjunto tecnológico para la producción de Apio.  EEA-CCA-UPRM, Publicación 168, abril 2022.

• Dongyu, Q. (2021). Transformar los sistemas agroalimentarios es una poderosa palanca para lograr alcanzar los objetivos mundiales.  FAO News Room: 
https://www.fao.org/news/story/es/item/1377795/icode/

• Giraldo, M., (2028). Estado de la Investigación y de la Producción de Arracacha en Puerto Rico.  IX Encuentro Latino Americano de Arracacha, Brasil.

• IPCC (2023): Sections. In: Climate Change 2023: Synthesis Report. Contribution of Working Groups I, II and III to the Sixth Assessment Report of the 
Intergovernmental Panel on Climate Change [Core Writing Team, H. Lee and J. Romero (eds.)]. IPCC, Geneva, Switzerland, pp. 35-115, doi: 10.59327/IPCC/AR6-
9789291691647  

https://www.cabidigitallibrary.org/doi/10.1079/cabicompendium.32401
https://www.cabidigitallibrary.org/doi/10.1079/cabicompendium.28783
https://www.fao.org/news/story/es/item/1377795/icode/


Literatura citada (cont.)

• Jarvis, A., Loboguerrero, A., Martinez-Baron, D., Prager, S., Ramirez Villegas, J., Eitzinger, A., Born, L., Gonzalez, C., Tarapues, J. (2019). Situación rural 
de América Latina y el Caribe con 2 grados de calentamiento. 2030 - Alimentación, agricultura y desarrollo rural en América Latina y el Caribe, No. 10. 
Santiago de Chile. FAO. 41 p.

• La Gra, J., Kitinoja, L. y Alpízar, K. (2016).  Metodología de evaluación de cadenas agroalimentarias para la identificación de problemas y proyectos: un 
primer paso para la disminución de pérdidas de alimentos.  IICA, San José, Costa Rica.

• Lal, R. (2023). Revitalizar, remediar, recuperar.  Congreso Futuro 2023, Chile. https://www.youtube.com/watch?v=DukawOTRxcY  

• Ortiz, C. et al. (2022).  Cultivo de Apio. En: EEA.  Conjunto tecnológico para la producción de Apio.  EEA-CCA-UPRM, Publicación 168, abril 2022.

• Otálora A., García-Quintero A., Mera-Erazo J., Lerma T.A., Palencia M. (2023).  ‘Sweet potato, batata or camote’ (Ipomoea batatas): An overview about 
its crop, economic aspects and nutritional relevance. J. Sci. Technol. Appl., 17 (2023), Art-100, 1-10.

• Padhan, B., and Panda, D.  2020.  Potential of neglected and underutilized yams (Dioscorea spp.) for improving nutritional security and health 
benefits. Frontiers in Pharmacology, April 2020, Volume 11 article 496, pp. 1-13.

• Rojas-Sandoval, J. and Acevedo-Rodriguez, P. (2013).  Colocasia esculenta (Taro). CABI Compendium: 
https://www.cabidigitallibrary.org/doi/10.1079/cabicompendium.17221   

• Tolentino, C. y Pérez, A. (2023).  Ante el cambio climático: Urge aumentar la producción local de alimentos.  Periódico el Nuevo Dia, pp. 4-5. 

• Ukom, A.N., and Okerue, C.F.L. (2018). Determination of the Nutrients, Anti-Nutrients and Functional Properties of Processed Cocoyam (Xanthosoma 
sagittifolium) Cultivars Grown in Southeast, Nigeria. Sustainable Food Production, Vol. 1, pp 11-21.  Doi:10.18052/www.scipress.com/SFP.1.11.

• Veléz-Gavilán, J. (2016). Arracacia xanthorrhiza (Arracacha).  CABI Compendium: 
https://www.cabidigitallibrary.org/doi/10.1079/cabicompendium.6973 

• Zekarias, T., Basa, B. and Herago, T. (2019). Medicinal, Nutritional and Anti- Nutritional Properties of Cassava (Manihot esculenta): A Review. Academic 
Journal of Nutrition 8 (3): 34-46. 

https://www.youtube.com/watch?v=DukawOTRxcY
https://www.cabidigitallibrary.org/doi/10.1079/cabicompendium.17221
https://www.cabidigitallibrary.org/doi/10.1079/cabicompendium.6973


Evaluación



(La Gra et al., 2016, p. 35).

Sistema 
Agroalimentario
"Los sistemas agroalimentarios 
constituyen el mayor sistema 
económico del mundo en términos 
de empleo, medios de vida e 
impacto planetario“

QU Dongyu 
Director General de la FAO

Dongyu (2021). 



Rattan Lal
Científico de Suelos y Premio 
Nobel de la Paz 2007

Lal (2023). 
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