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RESUMEN

Introduccion: sacha inchi es una planta oleaginosa nativa de la region amazonica, que cuenta
con distintos usos relacionados con la salud.

Objetivo: describir la importancia potencial de la planta de Sacha inchi en la salud del ser
humano.

Métodos: se realizd una revision bibliografica; se utilizaron las bases de datos Google
Académico, SciELO y PubMed. Fueron incluidos trabajos de revision, investigacion y paginas
Web, que en general tenian menos de diez afios de publicados, en idioma espanol o inglés y
que hacian referencia al tema de estudio a través del titulo. Esto permitié la consulta de 84
articulos, de los cuales 50 fueron referenciados.

Resultados: sacha inchi, emerge como una fuente importante para elaborar productos con un
gran valor nutricional por sus propiedades nutraceuticas y funcionales, a partir de sus hojas,
semillas y derivados de esta. Entre sus principales propiedades medicinales se describen sus
efectos antidislipidémicos, antioxidantes, antiinflamatorios, anti proliferativos y de modulacion
antitumoral, lo cual hace posible su empleo como coadyuvante en el tratamiento de diversas
enfermedades no transmisibles. Su consumo es ideal para suplementar o evitar el déficit
nutricional en poblacién vegana o vegetariana, nifios, adultos mayores, en personas con
enfermedad celiaca y deportistas.

Conclusiones: sacha inchi es una planta con un importante valor potencial en la nutricién del
ser humano. Los efectos benéficos que desencadena su consumo producto de los
multifacéticos mecanismos a través de los cuales actua, hacen de ella un coadyuvante en la
prevencion y tratamiento de diversas enfermedades.

Palabras clave: Efectos Secundarios; Contraindicaciones; Riesgo Cardiovascular.
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ABSTRACT

Introduction: sacha inchi is an oleaginous plant native to the Amazon region, which has
different uses related to health.

Objective: describe the potential importance of the Sacha inchi plant in human health.
Methods: a bibliographic review was carried out; The Google Scholar, SciELO and PubMed
databases were used. Review works, research and Web pages were included, which were
generally published less than 10 years ago, in Spanish or English and that referred to the topic
of study through the title. This allowed the consultation of 84 articles, of which 50 were
referenced.

Results: sacha inchi emerges as an important source to produce products with great
nutritional value due to its nutraceutical and functional properties, from its leaves, seeds and
derivatives. Among its main medicinal properties are described its antidyslipidemic,
antioxidant, anti-inflammatory, antiproliferative and antitumor modulation effects, which
makes its use as an adjuvant in the treatment of various non-communicable diseases possible.
Its consumption is ideal to supplement or avoid nutritional deficiency in the vegan or
vegetarian population, children, older adults, people with celiac disease and athletes.
Conclusions: sacha inchi is a plant with significant potential value in human nutrition. The
beneficial effects that its consumption triggers as a result of the multifaceted mechanisms
through which it acts, make it an adjuvant in the prevention and treatment of various
diseases.

Keywords: Side Effects; Contraindications; Cardiovascular Risk.

INTRODUCCION

La crisis sanitaria producida por la enfermedad por coronavirus de 2019, mas conocida como
COVID-19, mostré las grandes limitaciones de la capacidad de los sistemas de salud para
afrontar esta pandemia y ademads puso en evidencia la falta de nutrientes y vitaminas en los
organismos de la gran mayoria de la poblacion. Esta situacion estimuld la busqueda de plantas
y recursos naturales (por parte de investigadores y profesionales), con cualidades de
concentrar nutrientes y vitaminas necesarias para mejorar la salud de la poblacién, una de
ellas la planta de Sacha inchi.®”

Sacha inchi (Plukenetia volubilis Linneo) es una planta oleaginosa, nativa de la regién
amazoénica del Perd, que también crece en varios paises latinoamericanos, entre ellos
Colombia, Brasil, Venezuela y Ecuador,®® aunque en la actualidad, su cultivo se extiende a
otras regiones del mundo. En Cuba, se introduce en el afio 2015. En este pais, se demostro la
factibilidad de su cultivo en las condiciones edafoclimaticas del mismo, de forma sostenible.
Asimismo, se logré implementar una tecnologia para la extraccion del aceite de las semillas sin
dafios al medio ambiente.*

Sacha inchi es una planta que pertenece a la familia de las Euphorbiaceae (Euforbiaceas), que
se caracteriza por ser silvestre, trepadora, bisexual, hermafrodita, autégama y sus frutos son
en forma de estrella. A la par, en cada uno de los Idbulos del fruto, se encuentran las semillas,
consumidas por los indigenas, desde épocas ancestrales.(®3>
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Su nombre proviene de dos palabras quechuas: 'sacha' que significa silvestre, e 'inchi', cuyo
término se refiere al mani que produce y fue catalogada por vez primera, en 1753 por el
naturalista Linneo en Perd. Del mismo modo, esta planta, se conoce como sacha o mani de
montafa, del Inca, del monte o silvestre, Chikaksi inshi, tikasu, estrella tikasu, nluse, Sacha
yuchi, Sacha yuchiqui o Sacha inchik, entre otros nombres comunes.(®

Sacha inchi es una planta aprovechable para elaborar productos con un gran valor nutricional y
emerge como una posible fuente de proteinas, vitaminas, minerales y elementos con efectos
antioxidantes, recomendables para la alimentacion humana y animal, frente a otros productos
(soya o mani, por ejemplo).%** Ademads de ser un producto significativo entre los alimentos
saludables, la semilla y el aceite de dicha planta, se emplea con éxito en la industria de los
cosméticos y tiene diferentes usos en el cuidado de la salud.%9

Aunque las diferentes especies del género Plukenetia (en total 19), presentan diferencias
morfoldgicas y fisicoquimicas entre si, Sacha inchi y Plukenetia huayllabambana son las mas
valoradas comercialmente.*® Como consecuencia de esto, el mercado mundial de Sacha inchi
ha crecido positivamente en el periodo de 2018-2023.%

De esta manera, en el periodo previsto de 2024-2032, se pronostica que se produzca un
incremento (a una tasa compuesta anual del 4 %) en los mercados de paises de América del
Norte, Europa, Asia Pacifico, América Latina, Medio Oriente y Africa, para este producto.(V
También, el desarrollo de esta prometedora especie se considera de suma importancia
regional, especialmente para poblaciones asentadas en territorios vulnerables.

En este contexto, el conocimiento de los efectos benéficos del empleo de esta prometedora
planta, en particular en la nutricién de las personas‘!*%!2) por parte de los profesionales de la
salud en Cuba, contribuiria a su indicacion, con lo cual se podria beneficiar a un gran nimero
de personas. Por esta causa, el objetivo del presente manuscrito es describir la importancia
potencial de la planta de Sacha inchi en la salud del ser humano.

METODOS

El presente articulo es una revisidn bibliografica descriptiva. Se realizé la busqueda
bibliografica acerca del tema a tratar, en el mes de febrero de 2024. Se utilizaron como
buscadores de informaciéon cientifica a Scielo, Pubmed y Google Académico; fueron usadas
como palabras clave: Sacha inchi; Plukenetia volubilis; Efectos benéficos; Efectos secundarios;
Contraindicaciones y Riesgo cardiovascular; en espafiol e inglés.

Los operadores booleanos empleados fueron Y/AND, O/OR y NO/NOT, en diferentes
combinaciones. Los articulos obtenidos, en general, debian tener menos de diez afios de
publicados, en idioma espafiol o inglés y hacer referencia al tema de estudio a través del titulo.
Se consideraron como criterios de eleccidn, aquellos que examinaran el posible el empleo y
utilidad de Sacha inchi para la salud de los seres humanos, independientemente que se
abordara la tematica a través de cualquier metodologia de investigacidon. Fueron escogidos los
articulos mas importantes y adecuados segun el criterio del autor. Fueron excluidos los
articulos que no cumplieron con estas condiciones. Esto permitié el estudio de 84 referencias
bibliograficas, de las cuales 50 fueron citadas.
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RESULTADOS

Generalidades sobre la planta de Sacha inchi.

El cultivo de Sacha inchi, ha surgido como una opcién prometedora en el marco de la economia
circular y el cambio de matriz productiva. Ademas de presentar ventajas sostenibles, pues se
adapta bien a diversos ecosistemas y requiere menos insumos agricolas en comparacion a
otros cultivos convencionales.®

Si se garantizan las condiciones apropiadas para su desarrollo, las semillas de Sacha inchi
tardan £ dos semanas para germinar, produce sus flores a los seis meses y las capsulas de
sus frutos a los ocho meses. El fruto se describe como una “capsula carinada” que tiene forma
de estrella de 2,5 cm de diametro, la cual inicialmente es de color verde, aunque a medida que
va cambiando su grado de maduracién se torna de un color marrén. %

Dicha capsula una vez seca contienen de cuatro a seis semillas, con un peso que oscila entre
0,74-1,22 g/semilla, que presentan un diametro 1,5-2,0 cm, y 7,74-8,92 mm de longitud. Al
ser cosechada las capsulas de este fruto seco puede tener un rendimiento de = 150-750
kg/ha, aunque como sucede con otros cultivos, la cantidad cosechada dependera de factores
relacionados con las caracteristicas del entorno donde fue plantada y cultivada
(comportamiento de la temporada y condiciones del riego).®*

Como ya se menciond, el fruto seco de Sacha inchi, tiene una elevada proporciéon de proteinas
y grasa, asi como micronutrientes y metabolitos secundarios de interés, entre ellos
compuestos antioxidantes, lo cual hacen de él un producto de utilidad para la industrias
alimentaria y farmacéutica.">> En este contexto, 100 g de la semilla Sacha inchi aporta una
cantidad de energia equivalente a 572 Kcal (2,392 kJ), gracias a 54.4 g de grasa total, 9,9 g
de carbohidratos totales (2,8 g de carbohidratos disponibles y 7,1 g fibra dietética) y 30,2 g de
proteinas, aportando calcio (267 mg) y fosforo (420 mg), ademas de cantidades infimas de
sodio (3 mg).*®

El aceite que proviene de la semilla, es rico en acidos grasos, en particular de la familia omega
tres (Ej.: acido a-linolénico [C18:3, w-3]) y omega 6 (Ej.: acido linoleico [C18:6, w-6]), de ahi
la posibilidad de poder usarlo como una alternativa, en la sustitucién de fuentes derivadas de
los peces. Ademas, contiene acidos grasos mono insaturados de la serie omega 3 (Ej.: acido
oleico [C18:6, w-9]), aunque en menor proporcién.>> En las hojas y en el aceite extraido de
las semillas de la planta de Sacha inchi, es donde se encuentran la mayor cantidad de
metabolitos secundarios de utilidad para el ser humano; entre los que se encuentran: Fito
esteroles, taninos, flavonoides, esteroides, alcaloides, saponinas, lectinas y carotenoides.*®

La composicion y calidad nutricional de las semillas de Sacha inchi, destaca como una de las
mas importantes oleaginosas al comprarla con otras semillas de uso tradicional, como seria el
mani, el fruto de la palma, la soya, el maiz, la colza y el girasol.® Si bien, se insiste que sus
componentes pueden presentar variaciones propias, que dependen de la regidon donde se
cultiva y almacena, asi como de las condiciones climaticas, del suelo y el tratamiento pos
cosecha, entre otros elementos.!”'81%) De esta manera, el potencial agroindustrial del cultivo
de Sacha inchi, se fundamenta en la creciente aceptacion en el mercado internacional del
aceite virgen y en menor proporcion, de su harina proteica. (171819

‘, S»E.!M‘EB(“ www.revempinar.sld.cu CC-BY-NC- 4.0

7

s

ARTICULO REVISION

Pagina 4


http://www.revcmpinar.sld.cu/
http://www.revcmpinar.sld.cu/

ISSN: 1561-3194 RNPS: 1877

Hernandez-Rodriguez J. i
Rev Ciencias Médicas. 2024; 28(2024): e6383

Algunas caracteristicas de interés a cerca de las diferentes partes de la planta y su
potencial importancia en relacion con la nutricion de las personas

La composicion quimica de Sacha inchi depende de la porcién de la planta que se analice.
Investigadores como Kyaw y col.*” al estudiar algunas caracteristicas de la semilla de Sacha
inchi encontraron valores de humedad de 3,30 %, 8,63 % de fibra, 24,80 % de proteina,
14,40 % de carbohidratos, 42,30 % de aceite y 4,20 % cenizas segun la muestra seca que
analizaron. Al realizar la investigacion fitoquimica de una muestra de las semillas se revelé la
presencia de alcaloides, flavonoides, glucdsidos, compuestos fendlicos, poli fenoles, azucares
reductores, saponinas, esteroides y terpenos, mientras que no se detecté tanino.(?®

Las semillas, son ricas en lipidos que representan entre un 35 y un 60 % de su contenido en
forma de acidos grasos del tipo del a-linolénico (12,8 - 47,04 %), linoleico (12,4 - 34,98 %),
palmitico (1,6 - 2,1 %), oleico (3,5 - 4,7 %) y estearico (1,1 - 1,3 %).* Lo que coincide de
manera aproximada con lo que encontraron Sanaguano y col.(?!

Taipe y col.,®® revelan que las semillas de Sacha inchi cultivadas en Cuba, contienen una
proporcion de 31,7 % de proteinas; valores que son ligeramente superiores cuando se
compara con la literatura actual (25-30 %) e incluyen en su contenido varios aminoacidos
esenciales,®?") mientras Goyal y col.,'*) afirman que contiene todos los aminodacidos esenciales
en diferentes proporciones. A su vez, se sefiala que las semillas de Sacha inchi tienen igual o
mayor cantidad (mg de aminoacido/g de proteina) que la recomendada por la Organizacién de
las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO) para todos los grupos de
edades exceptuando los lactantes.*¥ Ademads, las cifras descritas de proteinas en las semillas
de Sacha inchi, son comparables y en ocasiones mayores a las declaradas para otras semillas
oleaginosas (soya [28 %], girasol [24 %], algoddén [33 %] y mani [23 %]) y en algunos
frutos secos (almendra [19,48 %], nuez [13,46 %], pistacho [19,80 %], macadamia
[8,40 %] vy avellana [14,08 %]).(1423)

Mientras, se describe que el contenido de carbohidratos (incluyen azucares, almiddn vy fibra) en
las semillas de Sacha inchi oscila en un rango de 13,4-30,9 %,*® lo cual coincide con lo que
reporta Kyaw y col.,®?® Ademas, el contenido de fibra total se encuentra entre 6,59 y 13,86 %,
valor equivalente al de las nueces (5-10 %) y superior al de las legumbres (3-6 %)."**¥

Al mismo tiempo, diferentes investigadores,®!*!”) encontraron en la composicién de estas
semillas varios minerales (todos en mg/100g), donde el mas abundante es el potasio (489-
775), seguido del fosforo (580,30), magnesio (321-344), calcio (126-297), hierro (4,20-
10,35), zinc (4,10-5,90) y manganeso (1.00+0.0). Asi como, ceniza (x 2,7 - 2,9 %), poli
fenoles y vitamina E, y oligoelementos como aluminio, cloro, titanio y vanadio, aunque en
pequefias cantidades.

Sin embargo, se debe tener en cuenta que el consumo en proporciones elevadas en la dieta de
la semilla de sacha inchi y sus derivados, puede resultar poco conveniente pues algunos de los
compuestos contenidos en su semilla actlan como anti nutrientes (saponinas, taninos,
lectinas, glucosinolatos, fitatos, oxalatos, entre otros). Este aspecto se debe considerar porque
puede disminuir el valor nutritivo del alimento, aunque paraddjicamente algunos de estos
compuestos podrian tener efectos beneficiosos en determinadas condiciones. (232425

¥ eci
\i g IMED

A CHbcAS IO www.revcmpinar.sld.cu CC-BY-NC- 4.0

ARTICULO REVISION

Pagina 5


http://www.revcmpinar.sld.cu/
http://www.revcmpinar.sld.cu/

ISSN: 1561-3194 RNPS: 1877

Hernandez-Rodriguez J. i
Rev Ciencias Médicas. 2024; 28(2024): e6383

Las semillas de Sacha inchi, cuando estan crudas tienen un sabor astringente (por su
contenido en Fito toxinas) y tienen un perfil sensorial fuerte, como olores y sabores poco
agradables que puede provocar un bajo consumo por parte de la poblacién. Para hacerlas
comestibles deben ser sometidas a ciertos tratamientos empleados para su procesamiento,
entre las que se incluyen el tostado, secado y hervido, con los que mejora su sabor. 142

Al mismo tiempo, estos métodos de pre tratamientos para el procesamiento de las semillas de
Sacha Inchi, previo a la extraccion del aceite, mejoraria la aceptacion en el consumidor final.
No obstante, dichos procedimientos pueden alterar su composicién nutricional, al causar
lixiviacion o degradacién de algunos compuestos o por el contrario aumentar su
biodisponibilidad; de ahi, la necesidad de la aplicacion de tratamientos térmicos con
temperaturas adecuadas.(142®

Los tratamientos realizados a las semillas influyen también en los minerales. En un estudio de
Kim y Joo,?” se comparé el efecto del tostado (160°C durante seis minutos) y el hervido con
agua (100°C durante trece minutos) efectuado en semillas de Sacha inchi (como tratamiento
previo para su consumo). A continuacién, describimos lo observado por dichos autores:(?”

% Después del tostado se observé un aumento en la cantidad de calcio en las semillas. Este
tratamiento también aumentd, aunque en menor proporcién las cantidades del hierro,
magnesio, manganeso, fésforo y zinc, y una pequena reduccién del potasio.

% Cuando se aplico el tratamiento de hervido, se obtuvo un ligero aumento en la cantidad
de calcio y una reduccién de los demas minerales, posiblemente debido a la lixiviacion de
los minerales en el agua que se ocasionan durante la ebullicién. Estos resultados
sugieren preferir el método del tostado como tratamiento a las semillas.

La cascarilla y la cdscara de Sacha inchi constituyen un subproducto de la semilla los que
pueden ser de interés para la salud por sus valores antioxidantes, su contenido en fendlicos y
las actividades in vitro relacionadas con la salud. Kittibunchakul y col.,®*® detectaron un mayor
contenido de proteinas (59,97 + 0,06 vs 43,12 + 0,36 g/100g), carbohidratos (20,10 + 0,07
vs 9,90 + 0,47 g/100g) y fibra dietética total (16,14 + 0,16 vs 6,47 + 0,27 g/100g) en la
cascarilla, mientras que en la cascara se encontré un mayor contenido de grasa (4,66 + 0,04
vs 3,01 + 0,01 g/100g) y energia. El contenido fendlico total era 1,6 veces mayor en la
cascara que en la cascarilla (503,96 = 5,16 vs 323,74 + 2,25 mg/100g bh), lo que se traduce
en una actividad antioxidante 1,8-2,7 veces mayor y una actividad anti glicaciéon 1,2 veces
superior.(?®

Por tanto, la cascarilla y cascara de Sacha inchi, se describen como futuras fuentes de
fendlicos y omega 3 y 6 con potenciales beneficios para la salud.®®?® Criterio que coincide con
algunos resultados publicados por Thuanthong y col.®® al referirse a las propiedades del
extracto acuoso de las cascaras de Sacha inchi. Sin embargo, por su alto contenido de fibra, su
digestibilidad, valor energético bajo, hace que se considere como un subproducto con un
escaso valor alimenticio, por lo cual su uso se limita, casi solamente a la alimentacién animal.

Una de las formas en que puede ser utilizada la semilla de Sacha inchi es a través de su
conversion en tortas posterior a la extraccion de su aceite por el método de prensado,* para
ser utilizada sobre todo en la alimentaciéon animal en reemplazo de la torta de soya. No
obstante, por su alto valor proteico, aporte importante de acidos grasos poliinsaturados vy fibra,
niveles aceptables de factores anti nutricionales, adecuados niveles de ceniza y fito
compuestos (los que pueden repercutir positivamente en la salud), hacen ciertas sus
potencialidades como fuente alimentaria alternativa, incluso para el ser humano a través de su
conversion en harina. (223031
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La harina contiene 52,7 %, 33,8 %, 3,2 %, 3,1 % y 7,1 % de proteinas, carbohidratos,
grasas, cenizas y humedad respectivamente.®® Autores como Alvarez y col.,*® también
reportan proporciones elevadas de contenido proteico (mayor al 50 %) con una cantidad de
aminoacidos esenciales de 48,2 %, proporciones estas discretamente inferiores a las
encontradas en el suero lacteo, donde los aminoacidos esenciales representan el 56,2 %.

Los péptidos derivados de la harina de Sacha inchi muestran una potente actividad de
inhibicion de la enzima dipeptidil peptidasa IV (DPP-IV) y podrian usarse en la industria de
alimentos saludables y como compuestos principales para la terapia de la diabetes mellitus tipo
2 (DM 2).® Asimismo, se ha disefiado con este subproducto, una bebida proteica con cédpsulas
de sabor, lista para el consumo, que considera en su formulacion la composicion adecuada
para recuperacidn y crecimiento muscular.2:3%

También, las hojas de Sacha inchi poseen propiedades antioxidantes, por sus ingredientes
bioactivos, por lo cual podrian servir como fuente de saponinas, terpenoides y compuestos
fendlicos, especificamente flavonoides. Las hojas, han sido ampliamente procesadas en forma
de té de hierbas, con beneficios para la salud humana‘®*?7?® y en una concentracién de 15,625
Mg/mL, se describe que los extractos de té negro, oolong y verde de dichas hojas, presentan
efectos inhibidores mas fuertes sobre las enzimas a-glucosidasas (95 %, 95 %, 92 %,
respectivamente) que la acarbosa (90 %); lo cual, pudiera ser de utilidad (como coadyuvante)
para el tratamiento de personas con DM2,(33:29

Las semillas de Sacha inchi son consumidas de varias formas, principalmente como alimentos
y en forma de suplementos dietéticos.® Igualmente, las semillas y la harina de la torta
prensada en frio podria usarse para la elaboracién de aperitivos y productos de panaderia, asi
como en bebidas similares a las “coladas”.®®**3¢3”) También se puede usar afiadiendo semillas
confitadas al yogurt. Por tanto, se emplea para mejorar la nutricion y a su vez mejora la
hipertrigliceridemia, reduciéndola hasta el umbral limite alto.®

Aceite de la semilla de sacha inchi, un importante subproducto

Entre los métodos para la extraccién del aceite de la semilla de Sacha inchi se encuentra el
método de prensado mecanico en frio (método de compresion por extrusion). No obstante,
también se recomienda la extraccion del aceite con CO, supercritico, que es un método seguro
y respetuoso con el medio ambiente que produce un aceite libre de téxicos y cuando se
compara con el método de extraccion Soxhlet (extraccion con solventes organicos), se observa
como ventaja el aumento del contenido de omega 3 (46,08 %) en el aceite extraido y en un
tiempo de extracciéon mas corto.®¥

El aceite de Sacha inchi es un aceite vegetal como el aceite de oliva, aguacate, germen de
trigo, salvado de arroz y argan, y es valorado por sus ventajosas propiedades fisicoquimicas y
buenos atributos sensoriales y se usa como un ingrediente para alcanzar una alimentacion
funcional por su alto contenido de acidos grasos poliinsaturados.”) En este caso, la utilidad de
los aceites provenientes de la semilla de Sacha inchi se relacionan no solo con sus efectos
benéficos en el campo de la nutricion, sino también con los concernientes a sus propiedades
medicinales que determinan su importancia, empleo y utilidad para la salud del ser humano
(Fig. 1),*2 aunque también puede tener otros fines.":*3)
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Principales propiedades medicinales
de los elementos contenidos en los
aceites de la semilla de sacha inchi

Confeccionada por el autor. Fuente:;*?

Fig. 1 Propiedades medicinales de los elementos contenidos en los aceites de la semilla de
sacha inchi

Muchos de los impactos potenciales de la planta de Sacha inchi en la salud estan relacionados
con los compuestos bioactivos presentes en el aceite, particularmente los acidos grasos
esenciales, proteinas y fitoquimicos, lo que también ha permitido su empleo en
dermatologia.*? A continuacién, se refieren los aspectos de mayor interés, en relacién con la
utilidad del aceite de sacha inchi para la salud del ser humano.

Como ya se menciond, el porcentaje nutricional de cada componente quimico, varia segun
factores como el suelo, clima, cosecha y post cosecha que alteran la composicidon nutricional y
el contenido de los macronutrientes de la semilla y por tanto en su aceite.®*%) E| aceite esta
compuesto mayoritariamente por lipidos neutros (97,2 %), acidos grasos libres (1,2 %) vy
fosfolipidos (0,8 %)."*¥) Su alto contenido de lipidos fluctlia de la siguiente manera: total de
acidos grasos poliinsaturados * 82,3-84,1 %, con una mayor proporcion el acido graso a-
linolénico (47,7-50,8 %), seguido del linoleico (33,4-35,78 %). Mientras los acidos grasos
mono insaturados estan en un rango de 8,9 -9,39 % vy los saturados en una menor proporcion,
que oscila entre 6,86-8,00 %).(3>:3%)

El aceite de Sacha inchi de origen cubano cumple en general con los requisitos de la Norma
Técnica Peruana, por lo que tiene unas proporciones de grasa similar (no igual) al de otros
origenes, lo cual se pone en evidencia en una investigacién de Gonzalez y col.!*) que al
caracterizar dicho aceite hallaron un contenido total de aceites grasos que superd el 94 %,
donde predominaron el linolénico (42,10 - 45,90 %), el linoleico (32,63 - 36,20 %) vy el oleico
(8,50-12,03 %). Los minoritarios fueron el palmitico (3,97-4,50 %), el estearico (2,27-
3,07 %), el eicosaenoico (0,27-0,47 %) y el araquidico (0,10-0,33 %). Lo anterior valida su
empleo como aceite comestible y materia prima en las industrias alimenticia, farmacéutica y
cosmética.*?)

Diferentes autores reportan,“%**? que la cantidad de proteinas contenidas en el aceite de
sacha inchi oscila entre el 24,22 y 31,7 %, proporcion esta que pueden garantizar al
organismo el aporte de aminoacidos esenciales (leucina, isoleucina, valina, metionina,
fenilalanina, lisina, cisteina, tirosina, treonina y triptéfano); asimismo, los carbohidratos
contenidos en el aceite se encuentran en una proporciéon que puede oscilar entre 6,59 a
30,9 %.
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Chasquibol y col.,®*”) hacen mencién de un aspecto importante relacionado con la naturaleza
guimica de los aceites de Sacha inchi y que se relaciona con la alta susceptibilidad a la
oxidacion. Esto pudiera limitar su vida atil y ocasionar una pérdida en su valor nutricional, asi
como la formacion de compuestos indeseables. No obstante, la micro encapsulacion, seria una
solucion para mejorar su vida util y la conservacién de su composicion quimica, asi como de
sus propiedades funcionales.*>*" Empero, en una investigacion realizada por Aranda y col.,*%
se hallé que la estabilidad oxidativa del aceite de Sacha inchi, se mantiene a los seis y doce
meses de almacenamiento (no indicios cualitativos [olor o sabor rancio] ni cuantitativos de
oxidacion).

Situaciones especiales donde seria importante el empleo de Sacha inchi

La semilla y sus subproductos (aceite, torta y harina) de Sacha inchi, tiene una composicion
excepcional por lo cual, puede tener efectos positivos en la seguridad alimentaria y ser un
paliativo para prevenir enfermedades y constituir un coadyuvante en el tratamiento de estas,
una de ellas la malnutricion.(?®323® por sus propiedades, el aceite vegetal se revela como un
activo seguro y eficaz para atenuar los efectos del envejecimiento, gracias a sus componentes
bioactivos.**)

Las personas que siguen dietas restrictivas de cualquier tipo, como son las dietas basadas en
vegetales, deben recibir apoyo de personal especializado para conseguir que sean variadas y
equilibradas, como es deseable. Aspectos negativos de alguna de estas dietas, seria el bajo
contenido de micronutrientes esenciales (hierro, zinc, vitamina B12, vitamina D, acidos grasos
omega 3, calcio y yodo).® Asimismo, por las cualidades descritas, el consumo de Sacha inchi
seria ideal para suplementar o evitar el déficit de proteina, principalmente en poblacién vegana
o vegetariana, nifios, adultos mayores y deportistas;?*®) de esta forma se podria prevenir o
suplir alguno de los déficits que pudieran estar presentes.

La enfermedad celiaca es una afeccion autoinmune producida por intolerancia alimentaria
permanente al gluten y pro ldminas con caracter genético. Como tratamiento se recomienda la
adherencia a una dieta libre de gluten (exclusiéon de cuatro cereales: trigo, avena, cebada y
centeno, sus derivados y productos que los contengan, de por vida).®*” Sacha inchi, no
contiene gluten por lo cual su consumo debe ser seguro para pacientes celiacos y otros
trastornos relacionados y por esta via convertirse en un alimento que actie como coadyuvante
para la nutriciéon de estas personas.

Por su composicion nutricional y sus efectos protectores contra diversas enfermedades no
transmisibles, en particular las enfermedades cardiovasculares (ECV), el empleo de Sacha inchi
se han convertido en un tema de interés y de investigacion en muchos paises. Esta
excepcional planta, demostré efectos positivos para atenuar la dislipidemia (mejoria de los
niveles de colesterol total, colesterol LDL (Lipoproteina de baja densidad), triglicéridos,
aumento de colesterol HDL (lipoproteinas de alta densidad), la obesidad, la DM2 vy la
hipertensién arterial, a través de mecanismos multifacéticos responsables de los efectos
protectores contra los factores de riesgo de ECV (propiedades antioxidantes vy
antiinflamatorias). 4849
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Recomendaciones para consumir Sacha inchi
< Una cucharada sopera del aceite con las ensaladas en el almuerzo. No se sugiere su uso
para freir pues el calor puede alterar su composicién quimica.®?
% siete a diez unidades de las semillas tostadas.(*?
< Capsula Blanda: tomar dos capsulas (500 mg) antes de cada comida (contenido: omega-
tres-seis-nueve).®?
% La harina puede ser usada en diversos platos (aperitivos y productos de panaderia, asi
como en bebidas).®>36:37)
< También se puede consumir en forma de infusién (té).(?3:2%)
Evaluacion de la seguridad y toxicidad de Sacha inchi
Las semillas de Sacha inchi, cuando estan crudas no deben ser consumidas por su contenido
en fito toxinas.*?®) En humanos el tratamiento con diez o quince ml de aceite de Sacha inchi
no se asocia a cambios en las enzimas hepaticas y renales y los efectos secundarios que se
pueden ver en los pacientes, (nauseas, eructos, constipacion) tienden a desaparecer después
de la primera semana de consumo, y no es téxico.®*®

Algunos comentarios de interés

La semilla de Sacha inchi, contiene acidos grasos insaturados que son de gran importancia
desde el punto de vista dietético para la salud humana. Las cantidades mas altas de omega-3
y omega 6 y ciertas cantidades de acido oleico ayudan a equilibrar el sistema nervioso y
reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares. Ademas, tiene excelente cantidad de
proteinas, lo que resulta esencial para la salud humana, pues estas son necesarias para
desarrollar y mantener la salud de los diferentes tejidos y érganos del cuerpo.®?

Los carbohidratos que contiene esta semilla, incluyen azucares, almidén y fibra, pero por las
proporciones incluidas en la ella, pueden ser consumidas en cantidades adecuadas por la
mayoria de las personas. Sin dudas, los macronutrientes (grasas, carbohidratos y proteinas)
contenidos en la semilla de Sacha inchi constituyen una excelente fuente de energia
alimentaria y su aceite es adecuado para la salud humana.®®

De hecho, se senala que la proteina de Sacha inchi hidrolizada ha mostrado actividades
antiinflamatorias, antioxidantes, antihipertensivas e inmunomoduladoras, asi como la
existencia de una correlacién positiva entre el consumo de semillas/aceite de dicha planta y un
riesgo reducido de enfermedades inflamatorias crénicas.® Al mismo tiempo, la adicién de
aceite de Sacha inchi a una comida rica en grasas mejora la sensibilidad a la insulina en
personas con trigliceridemia basal y respuestas glucémicas, después de una carga de este
macronutriente.*

El autor coincide con Abd Rahman vy col.,*® en recomendar la realizacién de ensayos clinicos
aleatorios a gran escala, bien disefados, para establecer la eficacia Sacha inchi y determinar
su dosis optima, posibles interacciones entre medicamentos y alimentos, y su integracion
practica en estrategias preventivas e intervenciones dietéticas para las poblaciones de alto
riesgo.
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CONCLUSIONES

Sacha inchi es una planta con un importante valor potencial en la nutricion del ser humano.
Los efectos benéficos que desencadena su consumo producto de los multifacéticos mecanismos
a través de los cuales actla, hacen de ella un coadyuvante en la prevenciéon y tratamiento de
diversas enfermedades.

conflictos de intereses
El autor no presenta conflictos de intereses que impidan la publicacion del presente
manuscrito.

Aporte Cientifico

Esta revisidon proporciona una vision actualizada acerca de la importancia potencial que puede
aportar el adecuado uso de una planta recientemente introducida en Cuba, pero de uso
ancestral y con efectos benéficos en la nutricién y en general, en el campo de la salud del ser
humano.

Este manuscrito es una obra original e inédita, no ha sido publicado total o parcialmente, ni
esta siendo evaluado por otra revista o cualquier otro medio de difusion.
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