onografia: Sacha Inchi

Plukenetia volubilis L.



PROYECTO N°
Desarrollo de monografias para cinco cultivos peruanos

Proyecto Perubiodiverso

Autor : José Aranda Ventura
Revision  Arilmi Gorriti
Coordinacion : Diana Flores

Foto de la caratula : PBD-GTZ

Fecha : 30 de Junio del 2010

del



INDICE

l. PRESENTACION ...oiiitiiiie ittt ettt sttt st e e sttt e e s nt e e e s nnaaeeesnnneeee s 5
1. INTRODUCCION ......ciiiiiitcecee ettt ettt ettt es et et se et se et neeeens 6
2. NOMENCLATURA BOTANICA ..ottt ettt sttt e e 7
2.1 ESPECIE DOLANICA. ..eieiiiiiiiiieiii ettt bbb e 7

2.2 SIiNONIMIA DOANICA.......vviie ettt e e e 7

2.3 NOMDIES COMUNES ..oeiiiiiiiiiiieeee ettt e et e e e e e e s reeeeaaeeean 7

2.4 DistribuCiON GEOGIATICA . ......uviiiiiiiiie it 7

3. DESCRIPCION BOTANICA ....oouiiieecieeectee ettt sttt aaens 8
3.1 Material VEQELAl .........uuueiiiiiiiii 8

4. CONSTITUYENTES QUIMICOS: ....cooiiieeeieeeceee ettt 9
4.1 D la SemMIlla......ceiiiieeie e 9
Ot R o 0] (= [ = T PRSP PR 9

o A /11 =T = 1P EERRR 9

O T | o - PRSP 9

4.1.4 Otros compuestos FitoqUIMICOS ......ccueeeeeeiiiiiiiiiie e 9

N B L= - T o] 4 r- Lo PP OUPUPPUPPPTR 9

4.3 DI ACEITE: ... a e 10
4.3.1 ACIHOS QrASOS: ...veiveieeeeeeeeeee et e et ettt see et 10

0 T I To o] (=1 0] 1= USSR 10

e T B 1 (0TS (=] o] SRR 11

O B I To o] (1= (o ][O 11
4.3.5 Carotenos, fenoles y estanoles ... 12

5. PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS ....ocoi ittt 12
5.1 DI ACEITE ...eieiie ettt 12

6. ANALISIS FISICO- QUIMICO ...oouiiiieieeeceeeceeeeeeee e 12
B.1 DI ACEITE .eeeiiiiiii ittt e e 12
METODOS DE CUANTIFICACION ......coeuiiiuiiiiiiiriieieee et 14
ACCION FARMACOLOGICA ......ooemiiiiiieieieieteie ettt 15

LI [ | 7 I PPN 16

10. USO TRADICIONAL oottt e e e et s e e e e e e et s e e e e e e eastaaeaeeeeanaenes 16
L0.1 DOSIS ceieeiiiiiitit ettt e e e e e e s a e e e e e e e e e nbabaeeeaaa e s 17
CONCLUSIONES ..o ittt ettt ettt s e e e e st e e e e st e e e e antaeaeesntaeeesantaeeeenneees 18
RECOMENDACIONES ...ttt ittt ettt e e st e e s snsbee e s asbeeeesnbeeeeanteeeeanneees 19

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS ...ttt 20



INDICE DE TABLAS

Tabla N° 1: Composicién quimica de la torta de sacha inchi.........cc.ccccooccivieneee i, 10

Tabla N° 2: Andlisis fisico — quimico del aceite de Sacha InChi ...........ccccovvvvveeiiiniiiinnen. 13

INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Alfa-linolénico (Acido graso €SenCial) .........cccocueriiieiniieniiiie e 10
Figura 2. Acido Linoleico (ACido graso €SencCial) .........ccccovveieiniiiieiiiiie e 10
Figura 3. Acido Oleico (&cido graso N0 €SENCial).........cccuuveeeieeiiiiiiiiiiiee e e e 10
Figura 4. Gamma-TOCOFEIOl .........cueiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeee ettt e e eeeeeeaeeeeeeeseeeesneene 11
[ T[0T r= TR D 1= = T o Lo 0= o PPt 11
FIgura 6. Beta-SItOSIEIOL........cvviiiiiiiiieiiieeeeeeeeeeeeee ettt e e e e eeeeeseseeeeseeesesesesneenes 11
Figura 7. CamPESTEIOL.....coueeiieiiiee ettt aees 11

Figura 8. ESHOMASIEIOL .......eeiiiiiiiii et 11



PRESENTACION

El Proyecto Perubiodiverso (PBD) es financiado por la Secretaria de Estado de Economia
SECO de la Cooperacion Suiza, la Deutsche Gesellschaft fiir Technische Zusammenarbeit GTZ
de la Cooperacién Alemana y las contrapartes nacionales MINCETUR, PROMPERU y MINAM.
Se desarrolla en el marco del Programa Nacional de Promocién del Biocomercio del Pera -
PNPB, cuyo objetivo general es impulsar y apoyar la generaciéon y consolidacion de los
bionegocios en el Perl, basados en la biodiversidad nativa, como incentivo para su
conservacion, aplicando criterios de sostenibilidad ambiental, social y econdmica. La unidad

ejecutora del Proyecto es el Programa de Desarrollo Rural sostenible (PDRS) de la GTZ

A través del PBD, se busca fortalecer y promover cadenas de valor de bienes de comercio y
servicios de biocomercio relacionados con la biodiversidad nacional y el desarrollo rural
sostenible para que la poblacién de &reas rurales seleccionadas mejore su participacion
econdmica con orientacion hacia el mercado, en condiciones de equidad.

En este contexto el proyecto ha generado informacién de los productos priorizados: Tara,
Maca, Yacon, Sacha Inchi; y Camu camu; entre los cuales se destacan: Hojas boténicas, base
de datos de informacién técnica, informacién producto de los talleres y en esta oportunidad
monografias, con el objetivo de suplir la necesidad existente de elaborar un documento que
contenga la informacién sobre las cadenas priorizadas.

El siguiente documento se presenta usando un lenguaje técnico de facil comprensién, contiene
la informacién procedente de las Universidades de Lima Metropolitana y de las Regiones; de
las Universidades extranjeras, de los Institutos de Investigacién y de las bases de datos
utilizadas en el medio cientifico, con la finalidad de brindar conocimientos basicos a lo largo de
la cadena productiva, que conjuntamente con las Normas Técnicas Peruanas sobre requisitos
de los productos, BPM y BPA aprobadas, por aprobarse o en proceso de publicaciéon ofrezcan
la evidencia cientifica lograda hasta el momento para superar las barreras de calidad que
permitan a los productos de la biodiversidad nativa acceder al mercado nacional e
internacional.

Agradecemos a las instituciones académicas y de investigacién que apoyaron en la elaboracion
de este documento.

Asimismo nuestro agradecimiento a los revisores: Dr. Olga Lock (Tara & Yacén), Dr. Gustavo

Gonzales (Maca), Dra. Arilmi Gorritti (Sacha Inchi) y Dr Artemio Chang (Camu Camu).

Diana Flores
MBA/ Quimica Farmacéutica
Consultor PBD-Perubiodiverso



SACHA INCHI

Plukenetia volubilis L.

INTRODUCCION

Las plantas medicinales han acompafiado la evolucion del hombre e histéricamente han
estado ligadas a la forma de cura ancestral. Por ese motivo forman parte de lo que ahora
se conoce como medicina tradicional. La Medicina Tradicional como parte esencial de la
cultura de los pueblos, ha sido durante siglos, el Unico sistema guardian de las
generaciones pasadas donde, segun el calculo de la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS), casi el 80% de los habitantes de la tierra confian en ella para resolver sus
principales necesidades de salud. El Perd presenta una flora variada calculada
aproximadamente en 80,000 especies, ya que posee 28 climas de los 32 existentes en el
planeta, y 84 de las 103 zonas de vida reconocidas en la tierra®. El PerGi es un pais con
una gran biodiversidad y potencial para desarrollar nuevas lineas productivas derivadas de

su megadiversidad biol6gica.

Ante el interés de la OMS, por el estudio de plantas medicinales y considerando que el
Pert tiene una amplia cultura en el uso tradicional de plantas, especialmente en la
Amazonia Peruana, donde una especie vegetal “sacha inchi” ( Plukenetia volubilis
Linneo.) posee semillas de las que se obtiene aceite y harina de uso frecuente en la
alimentacion y la medicina tradicional de las comunidades nativas de la Amazonia; cuyo

uso en la alimentacién se ha extendido a casi todo el Pais.

A nivel mundial, el mercado de los productos naturales utilizados como alimentos
funcionales o nutraceuticos ha crecido significativamente, por lo que es muy necesaria la
informacidn validada para incrementar el biocomercio. El uso y el manejo racional de los
recursos naturales en nuestro pais, ofrece grandes oportunidades para propiciar
actividades econdmicas de significativo impacto sobre las exportaciones, la generacién de
empleo y la conservacion del ambiente, especialmente porque los productos de
exportacion provienen aproximadamente del 25% de los recursos naturales y que el uso
de los mismos es de gran importancia para satisfacer las necesidades basicas de la

poblacion.

Soukup (1970), identificd al “sacha inchic” y registré la ingesta de sus hojas crudas o
cocidas. En 1980, el mismo investigador identifica una nueva muestra de sacha inchic,
como Plukenetia volabilis L., Euphorbiaceae. El Dr. Antinez de Maydlo (1976), en un viaje

de recuperacion de plantas silvestres endémicas alimenticias, hallé en la provincia de San
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Martin (Perd) unas semillas denominadas “sacha inchic”’, “mani del monte” y/o “mani
silvestre”, que eran consumidas tostadas como “mani”, o hervidas como si fuera “mote” o
descascaradas, eran utilizadas cual grasa en la preparacion de las viandas®.
Posteriormente en 1993 Mostacero® presenté la sistematica de la especie de acuerdo al
sistema de clasificacién de Adolph Engler. Esta especie fue posiblemente cultivada por los
pre incas desde hace 3,000 a 5,000 afios, por haberse encontrado en tumbas pre incaicas
(costa peruana) huacos fitomérficos que representan al fruto; la planta de sacha inchi fue

llevada al antisuyo (selva) durante el Imperio Incaico®"

Dado que los productos derivados de la semilla de sacha inchi son usados en el consumo
popular y considerando la tendencia a tener una gran aceptacibn en mercados
internacionales, es necesario disponer de la informacién pertinente sobre su clasificacion
taxondémica, descripcion botanica, composiciéon quimica, farmacologia y usos tradicionales.

En la presente monografia se desarrollaran dichos temas.

NOMENCLATURA BOTANICA
2.1 Especie botanica.
Plukenetia voldbilis L.

Familia botanica: Euphorbiaceae

2.2  Sinonimia botanica

Plukenetia peruviana Muell. Arg.®

2.3 Nombres comunes
Amauebe, amui-o (v. huitoto), sacha inchic, mani del monte, sacha yachi, sacha

5

yuchi, sacha yuchiqui, yuchi( v. cashibo), sampannankii, suwaa ) :sacha inchik,

kechua de San Martin®

2.4  Distribucién geogréfica
Especies de Plukenetia: El género Plukenetia estd compuesto por 19 especies. El
género tiene una distribucién pantropical, 12 especies se encuentran en Sudamérica
y Centroamérica y las otras siete s6lo en el Viejo Mundo. En Perl se reconocen,
aparte de P. volubilis, otras tres especies de Plukenetia: P. polyandenia Muell., P.
loretensis Ule., P.brachybotrya Muell”;  ultimamente fue identificada la P.

huayllabambana sp. nov.®.

Manco (2006), reporté que el Instituto Nacional de Investigacion y Extensién Agraria
(INIEA), mantiene la coleccion méas importante de sacha inchi, en donde se

mantiene y evallan 47 accesiones de sacha inchi, de los cuales se han
7



seleccionado ecotipos promisorios, principalmente por su rendimiento en grano

seco®.

La Plukenetia volubilis tiene como habitat, areas de vegetacion alterada o margenes
de bosques tropicales himedos o de tierras bajas, hasta una elevacién de 900 m.
La especie es una liana de crecimiento rapido. La colecta en poblaciones naturales
deberia estar muy restringida debido al bajo numero de poblaciones y a su
distribucion muy dispersa. La P. volubilis se extiende desde las Antillas menores,
Surinam y el sector noroeste de la cuenca amazonica en Venezuela y Colombia
hasta Ecuador, Perd, Bolivia y Brasil. En el PerG se han reportado en los
departamentos de Amazonas, Cusco, Junin, Loreto, Pasco, San Martin y Madre de
Dios"”

3. DESCRIPCION BOTANICA
3.1 Material vegetal

Parte usada: Se han realizado estudios del fruto.

a) Descripcion macroscopica: Planta trepadora, monoica, decidua. Las hojas
son opuestas y simples; la lamina foliar es aovado-triangular, 6-13(-20) cm de
largo y 4-10(-12) cm de ancho, con base truncada o cordada; el margen es
crenado o finamente aserrado; en la cara adaxial se presenta una protuberancia
glandular en el pice del peciolo. Inflorescencia racemosa, alargada, monoica
(bisexual), y de 5-18 cm de largo; flores pistiladas solitarias en nudos basales,
la columna estilar es parcial o totalmente connada, 15-30mm de largo, flores
masculinas numerosas, subglobosas, agrupadas en nudos distales; estambres

de 16-30, con filamentos conspicuos, conicos, 0,5mm de Iargo.m

Fruto: capsulas tetra o pentameras, glabras, 2,5-6(-7) cm de diametro. Semillas
lenticulares, comprimidas lateralmente y de color marrébn con manchas

irregulares mas oscuras, 1,5-2 x 0,7-0,8 cm.”

b) Descripcién microscépica: No se ha encontrado ninguna referencia
bibliografica sobre el tema.
Cabe resaltar que la fenologia y el periodo vegetativo del cultivo de sacha Inchi
fueron estudiados por la estacién experimental agraria del INIA“ EI Porvenir”,

en Tarapoto®®.



4. CONSTITUYENTES QUIMICOS:

4.1

4.2

De la semilla

41.1

4.1.2

4.1.3

4.1.4

Proteinas

Contiene albimina una proteina de almacenamiento, soluble en agua. Esta
proteina representa el 25% del peso de la harina de la semilla desengrasada,
que representa el 31% de él total de proteina de la semilla. La albimina es
una proteina compuesta de dos polipéptidos glicosilados, con pesos
moleculares estimados de 32,800 y 34,800 Dalton (Da) respectivamente™?.
La albumina de la semilla, es altamente digestible, y contiene todos los
aminoacidos esenciales., cuando se compara con los patrones de

(11)

recomendaciéon para adultos y nifios = 1 afio Contiene todos los

(10).

aminoacidos esenciales' : isoleucina, Leucina, lisina, metionina, cisteina,

fenilalanina, tirosina, treonina, triptéfano, Valina.

Minerales

Para evidenciar su potencial nutricional, se evalu6é la composicion de
minerales en 9 ecotipos de la semilla de sacha Inchi, hallandose una gran
variabilidad en la concentracion de minerales, destacando el ecotipo 5;
perteneciente a la muestra colectada en la Region San Martin @2 100 g de
las semillas del ecotipo 5 contienen: cinc (15.95 mg) y magnesio (340.15
mg); sobrepasa la ingesta recomendada (RDI) de cinc (11mg para hombres y
8 mg para mujeres) y magnesio (300-400 mg)(ll). Asimismo, 100g de estas

(11,12)

semillas aportan 0.95 mg de cobre cantidad que cubre el requerimiento

estimado de cobre (EAR= 0.9 mg) para adultos, también, se hallaron otros

minerales como: sodio (83.35 mg), potasio (863.65 mg), calcio (95.14 mg),

hierro (4.61 mg) y manganeso (0.83 mg)™?

Fibra

En un estudio se report6 que, 100 g de almendras de sacha inchi contiene

11.30% de fibra cruda en base himeda y 12.07% en base seca 3,

Otros compuestos Fitoquimicos

Hallados en la semilla fueron: saponinas, cumarinas y alcaloides %,

De la Torta:

En la tabla N° 1, se muestra la composicién de la torta de sacha inchi®?.



Tabla N° 1: Composicién quimica de la torta de sacha inchi

Componente Base humeda(%) Base seca (%)
Humedad 0.695 0.0
Proteina total 58.7197 59.1307
Grasa cruda 6.8823 6.9305
Fibra cruda 17.1826 17.3029
Ceniza 8.6599 8.7205
Carbohidratos 7.8605 7.9155
TOTAL 100.00 100.00

Fuente: Pascual & Mejia, 2000.

4.3 Del aceite:
4.3.1 Acidos grasos:
Segun la Norma Técnica Peruana (NTP 151.400:2009) para el aceite extraido

de la semilla de sacha inchi del género Plukenetia™

, el perfil de &cidos
grasos del aceite de Plukenetia volubilis L. , debe contener como minimo 8.9
% de acido graso oleico, 32.1 % de acido graso linoleico y 44.7 % de acido

graso linolénico. (figura 1,2 y 3).

8]
HO 1% g 13 15 18

Figura 1. Alfa-linolénico (&cido graso esencial)

(o]
] 1

HO™ 1 9 12
Figura 2. Acido Linoleico (acido graso esencial)

Figura 3. Acido Oleico (4cido graso no esencial)
4.3.2 Tocoferoles:
Son vitaminas con capacidad antioxidante. Segun la Norma Técnica Peruana

(NTP 151.400:2009) el aceite extraido de la semilla de sacha inchi del género
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Plukenetia debe contener como minimo 1900 mg/kg de gamma y delta-

tocoferol (figuras 4,5).

HO, HO

CHy CHy CH; CHy
: - 0" CHy CHy CH; CH,

CHj

Figura 4. Gamma-Tocoferol Figura 5. Delta-

Tocoferol

4.3.3 Fitoesteroles
Son esteroles vegetales, el aceite de sacha inchi contiene 247.2 mg/100g,
siendo los componentes mayoritarios: sitosterol, estigmasterol y el
campesterol™®. (figura 6,7 y 8)

HO

Figura 6. Beta-Sitosterol

HO HO

Figura 7. Campesterol Figura 8. Estigmasterol
4.3.4 Tocotrienoles
Otro antioxidante encontrado en el aceite de sacha inchi es el delta tocotrienol

(6 - T3) en cantidades de 14 mg/100g y 17 mg/100g en muestras de aceite
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5.

6.

extraidas por CO, supercritico a 300 bar/60°C y a 400 bar/60°C

respectivamente*”; en otros estudios no se detectd tocotrienoles™®*®.

4.3.5 Carotenos, fenoles y estanoles

De acuerdo a los estudios presentados por el proyecto N° 905 como
insumos para el desarrollo de la Regién Loreto y reportados en
Bioprocessing Solutions-POS Pilot Plant (4/15/09)*, el IMET de EsSalud,
determind carotenos (< 10 ppm), fenoles (0.96 mg/100g) y estanoles libres (<
0.5 mg/g) en el aceite de sacha inchi extraido de semillas de la Regién

Loreto.

Con una dieta occidental la cantidad absorbida de estanoles a nivel intestinal
es baja; menor al 0,5% a partir de la ingesta de 20 a 50 mg de estanoles

vegetales aproximadamente.

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS

51

Del aceite

Las propiedades organolépticas segin la Norma Técnica Peruana (NTP
151.400:2009) son™

Color: caracteristico del producto designado.

Olor y sabor: caracteristicos del producto designado, debera estar exento de
olores y sabores extrafios o rancios.

ANALISIS FiSICO- QUIMICO

6.1

Del aceite

En la tabla N° 2, se muestra el resultado del andlisis fisico-quimico del aceite crudo

de sacha inchi, estas semillas procedieron del cultivo de la estacién experimental

del Instituto Nacional de Investigacién Agropecuaria del Pera (INIA), Pucallpa

(13)
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Tabla N° 2: Andlisis fisico — quimico del aceite de Sacha Inchi

Constantes Métodos Aceite crudo
Peso especifico (g/cc) a 15°C 0.9290852
Color (U. Rojo lovibond) AOCS-94 Td 2a-64 2.86783
indice de refraccion a 25°C AOAC-90 921-08-c 1.480125
Viscosidad a 37°C (centistokes) AOCS-94 Tq la-64 44.7795
indice de iodo (g de 1/100g grasa) AOAC-90 920-159 189
indice de peréxido (meq. Oxigeno activo / 1000g grasa) AOAC-10 965-33 4.139
M. insaponificable (g insaponificables / 100g grasa) AOAC-90 933-08 0.242
I. de saponificacién (mg KOH/g grasa) AOAC-90 920-160 229.583
indice de acidez (mg KOH/g grasa) AOCS-94 Cd 3a-63 1.277
Ceniza (%) - 0.241
Humedad (%) AOAC-90 965-33 0.024

Fuente: Pascual & Mejia, 2000.

Si analizamos los datos de la tabla N° 2, segun la Norma Técnica Peruana (NTP
151.400:2009) para el aceite extraido de la semilla de sacha inchi del género
Plukenetia, observamos que el peso especifico o densidad esta dentro del rango
0.926 — 0.931, aunque estos valores se obtuvieron a 25 °C. También cumple con los
rangos establecidos para el indice de refraccién a 25 °C (1.478 — 1.481) y el indice
de yodo (183 -199); pero sobrepasa los valores establecidos para el indice de
saponificacién (192 — 196). Ademas, la tabla N°2, presenta valores inferiores al
valor maximo aceptable para la materia insaponificable (0.36%) y el indice de
peréxido (10 meg/kg aceite). La Norma también establece que cuando la acidez
libre, expresada en &cido oleico, es como maximo de 1 g/ 100 g, se le cataloga
como aceite extravirgen y cuando la acidez libre es como maximo de 2 g/ 100g, es
un aceite virgen. Otros requisitos de calidad son la humedad y materia volatiles e
impurezas insolubles, los cuales no deben exceder de 0.14 % y 0.02 %

respectivamente.

El indice de yodo esta en relacion directa con el grado de instauracion de un aceite,
en este caso es bien conocido que el aceite de sacha inchi contiene una alta
cantidad de &cidos grasos insaturados. Por otro lado, el indice de peréxido es de
gran importancia y de interés préactico para el reconocimiento del comienzo vy
progreso de la descomposicion autooxidativa y con ello, las posibilidades de

tratamiento y predecir la capacidad de conservacion o estabilidad de las grasas 3)
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METODOS DE CUANTIFICACION
Los métodos utilizados hasta el momento para las determinaciones efectuadas han sido

adaptados a la muestra pero ain no son validados.

El rendimiento total del aceite extraido de las semillas ha sido determinado por los
investigadores mediante diversos métodos: método de Soxhlet (rinde 54.3%), el método
de CO, Supercritico (rinde 50.1%, pero a 60°C y 400 bar), el método de Prensado en frio
(rinde 38.4%)". También se reporté otro método de extraccion, que consistié en aplicar
tratamiento térmico a las semillas, previo a la prensién logrando un rendimiento de 51.4%
en base humeda ®?.

Con el fin de determinar el perfil de &cidos grasos en el aceite: Un estudio utilizd
cromatografia de gases, segln metodologia planteada por Harman & Lago 197342,

mientras que otro estudio utilizé6 cromatografia de gas: ISO 5508:1990%°,

Para determinar el alfa-tocoferol se usaron: método de Cortesi y Rovellini por HPLC
reversa®, modificacion del método de Castlé y Cookel (1985)??, AACC: Método 86-06.
10th Edicién 2000. Vitamina E en alimentos por HPLC®". Para la determinacion de el
gamma Yy delta-tocoferol se usé AOCS método Ce8-89"". Ademas el método NGD C71-

1989 y NGD C72- 19899 fue utilizado para determinar esteroles en el aceite.

La proteina y aminoacidos en la semilla; albumina y proteina soluble, fueron
determinados de acuerdo al método de Lowry et al., usando albumina de suero bovino
como proteina estdndar. Para la composicion de aminoacidos, la electroforesis del gel de
poliacrilamida fue hecho de acuerdo al método de Fling y Gregerson. La secuencia de
aminoacidos N-terminal fue determinada usando un Biosistema aplicado para secuenciar

aminoacidos™“?.

El analisis de minerales se determind por el método de espectrofotometria de absorciéon
atémica®? Asimismo fueron encontrados otros compuestos fitoquimicos en la semilla,

mediante la determinacién cualitativa ¥ .

Saponinas: positiva a la reaccién de Salkowsky y reaccion de Liebermann-Buchard.

Cumarinas: se determiné cumarina fija.

Alcaloides: la prueba fue positiva a los reactivos de: Dragendorff, Mayer, Wagner y

Sonneschein
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ACCION FARMACOLOGICA

Los acidos grasos poliinsaturados (omega 3 y omega 6), llamados también acidos grasos
esenciales, desempefian un papel fundamental en el organismo humano. El acido graso
poliinsaturado omega 6 (linoleico), sirve como un precursor de eicosanoides. Una carencia
de este acido graso en la dieta se caracteriza por piel aspera y escamosa, dermatitis, y
una elevada proporcién de acido eicosatrienoico/acido araquidénico. La Al (ingesta
adecuada) para acido linoleico es 17 g/d para hombres jévenes y 12 g/d para mujeres

jovenes®.

El acido graso poliinsaturado omega-3(alfa-linolénico), juega un rol importante en los
lipidos estructurales de las membranas celulares, particularmente en el tejido nervioso y
en la retina de los ojos. También son precursores para eicosanoides. Una carencia de
acido alfa-linolénico en la dieta, puede resultar en sintomas clinicos de deficiencia
(ejemplo, la dermatitis escamosa). La Al para este acido es 1.6 y 1.1 g/d para hombres y

mujeres respectivamente®.

Actualmente, se conoce que altos niveles de 4cido graso poliinsaturados y alfa-linolénico
no son suficientes para asegurar el mantenimiento de una buena salud; investigaciones
actuales dan mayor importancia al balance entre acido linoleico(AL) y acido alfa-
linolénico(ALA). Sin embargo no existe un valor 6ptimo porque puede variar con la

condicion del individuo®®.

El alto contenido de acidos grasos poliinsaturados en el aceite de sacha inchi®?*3*%"%)
podria incrementar su susceptibilidad a la peroxidacién(”). Sin embargo estudios han
mostrado que el aceite de sacha inchi no refinado almacenado en condiciones adecuadas
es bastante estable; indicando que podria deberse a la presencia de alfa-tocoferol y
caroteno®. Estudios recientes no han reportado la presencia de esta (ltima molécula,

pero demostraron alto contenido de gamma y delta-tocoferol™”

y moderadas cantidades
de alfa-tocoferol®®?" las cuales podrian ser los responsables del incremento de la
resistencia contra la oxidacion del aceite de sacha inchi. Se ha demostrado también que

los isémeros gamma y delta-tocoferol son mas estables frente al proceso oxidativo® y

asimismo actGian como antioxidantes activos en lipidos®®.

Con respecto a los fitoesteroles, la actividad farmacolégica mas importante es la
hipolipemiante, actuan inhibiendo la absorcion tanto del colesterol de la dieta como el
enddgeno. Se calcula que una cantidad minima de 1.5-3 g/dia puede disminuir cerca del
50% de la absorcion del colesterol intestinal, consiguiendo un descenso del LDL -

colesterol cercano al 10-15%%7.
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Se realizé una investigacion para determinar la relacion entre la ingesta de sacha inchi con
el aumento del nimero de neuronas granulares normales en el dentate gyrus de ratas
Holtzman jovenes desnutridas durante el periodo de recuperacion. El estado de
desnutricién aguda se logré mediante la administracion de una dieta hipoproteica con 2%
de caseina(n=24) por 17 dias. El dafio neuroldgico fue evaluado a través del conteo de
neuronas necroéticas. Luego, se formaron 3 grupos (n=5), que recibieron una dieta
isocalérica con 0%, 3% y 6% de lipido de sacha inchi por 17 dias. Al finalizar, los
encéfalos fueron extraidos y se procedié al conteo neuronal a través del programa
JMicrovisionl.2.6. Los resultados mostraron que las ratas que recibieron dietas con sacha
inchi no presentaron un mayor nimero de neuronas granulares normales en los 17 dias

de este ensayo®.

Ademas, mediante estudios farmacolégicos realizados por el Instituto de medicina
tradicional — IMET, del Seguro de Salud, utilizando muestras de aceite de sacha inchi con
un contenido de: 48,3% de alfa- linolénico, 33,8% de linoleico, 9,7% de oleico y
26mg/100g de acetato de alfa-tocoferol; el aceite de sacha Inchi tiene efecto

inmunoestimulante, gastroprotector, antioxidante e hipocolesterolémico®®

Huaman et al®?, realiz6 un estudio cuyo objetivo fue determinar el efecto del ingesta de la
semilla tostada de sacha inchi sobre la trigliceridemia posprandial en adultos jévenes. A 12
estudiantes de medicina seleccionados al azar se les aplicé la prueba de tolerancia a
triglicéridos, en dos fases: la primera, después de la ingesta de 82 g de aceite de oliva y,
en la segunda, adicionado 50g de semilla de sacha inchi. Los resultados fueron: La
primera fase, los triglicéridos basales fueron 99,67 mg/dL, en promedio y luego se
incrementaron en promedio 32 alal%h,74alas3 h,89alas 4% h,y54 alas 6h. Enla
segunda fase el promedio basal fue 100,92mg/dL incrementandose 15ala 1l % h, 52 a las
3h, 40 alas 42 hy 43 a las 6h, en promedio, siendo significativa la reducciénalal % hy
a las 4 % h. en conclusion el consumo de las semillas tostadas de sacha inchi, disminuye

la trigliceridemia posprandial en adultos jovenes.

TOXICIDAD

Los estudios estan en desarrollo.

USO TRADICIONAL

Los adultos mayores de las comunidades Mayorunas, Chayuhuitas, Campas, Huitotas,
Shipibas, Yaguas y Boras, mezclan el aceite de Plukenetia volubilis con harina de esta
misma almendra y preparan una crema para revitalizar y rejuvenecer la piel @ También es

utilizado por sus propiedades cicatrizantes ® En un encuentro de investigadores de
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productos naturales realizados en Canada, un representante de la Universidad Peruana
Cayetano Heredia, PerU; refirié del uso tradicional como rejuvenecedor de la piel G Los
indigenas Secoyas, Candoshis, Amueshas, Cashibos, Dapanahuas y Boras, consumen las
semillas tostadas de Plukenetia volubilis para recuperar fuerzas y como reconstituyente
para el trabajo y con el aceite frotan sus cuerpos para curar dolores musculares y

reumaticos®

Las sociedades indigenas; Sharanahua, Ameshua, Amahuaca, Aguaruna, Arabela,
Chayahuita, Yagua, Shipibo, Huitoto, Murui, Campa del gran pajonal, Machiguenga,
Ashaninca campa, Mayoruna, Arabela, Quechua de San Martin, Quechua del Tigre, etc,
extraen, artesanalmente, aceite de Plukenetia volubilis para uso alimentario, para
combustible y también elaboran harina de la “torta”. Los Yaguas, Cocamas, Shipibos y
Cayahuitas consumen hojas tiernas de Plukenetia volubilis, en forma de ensaladas como

parte de su dieta®.

10.1 Dosis
Los estudios estan en desarrollo, pero basados en recomendaciones nutricionales

@3 ©2 sobre el

, Y recomendaciones de la Asociacion Americana del Corazén (AHA)
alfa-linolénico y considerando el contenido de alfa-linolénico en el aceite sacha
inchi, se puede deducir una dosis diaria de 1 cucharadita (5 ml) en adultos sanosy 1

cucharada (10 ml) en personas en riesgo de enfermedad cardiaca coronaria.
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CONCLUSIONES

Los resultados de los estudios relacionados con el impacto de la calidad de la grasa dietética
sobre el riesgo de enfermedades cardiovasculares, apoyan la idea de que mas que reducir la
grasa total de la dieta lo mas adecuado para la salud cardiovascular (y la salud en general) es
sustituir la grasa saturada y trans (hidrogenada) por grasa poliinsaturada balanceada, y
condicionada a un buen aporte de omega-3. Es importante sefialar que para aprovechar mejor
los beneficios del omega-3 alfa- linolénico, se aconseja disminuir el exceso de grasas omega-6,
grasas trans, grasa saturada, el 4cido graso oleico (abunda en el aceite de oliva) y el colesterol

dietético por que interfieren la conversion del alfa-linolénico a EPA, y DHA.

El aceite de sacha inchi, es una fuente de acidos grasos esenciales y tiene una proporcion
balanceada casi ideal de omega-6/omega-3 = 0.7-1/1 compatible con los requerimientos del
hombre. Se conoce que la ingesta adecuada (Al) recomendada de los acidos grasos

esenciales para el alfa-linolénico es 1,6 g/d en hombres adultos sanos y 1.1 g/d en mujeres

(23)

adultas sanas™“” .En personas en riesgo de enfermedad cardiaca coronaria, la Asociacién

Americana del Corazén (AHA) recomienda de 1.5 a 3 g de alfa-linolénico diariamente®?.
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RECOMENDACIONES

La semilla de sacha inchi, es fuente de proteinas (100 g de la harina de la semilla
desengrasada proporciona 25g de proteina), se recomienda para nifios > 1 y adultos. Esta
harina se puede usar en panes, galletas u otros productos para combatir la desnutricion.
También se propone como un posible sustituto a la torta de soya, en el area avicola y
pecuaria. Otra razén para ingerir las semillas es su bajo contenido en sodio y su contenido de

zinc, magnesio y cobre.

Adicionalmente, se puede aprovechar la fibra procedente de la semilla por lo tanto se
recomienda ampliar los estudios sobre el porcentaje de fibra soluble o insoluble y establecer
cuanto de fibra dietética tiene esta semilla. También se recomienda profundizar la identificacién

de metabolitos secundarios.

Con la finalidad de extraer la mayor cantidad de aceite, sin restos de sustancias téxicas y sin

pérdida de nutrientes, se recomienda los métodos del prensado en frio y el CO, supercritico.

Se recomienda ampliar estudios sobre la semilla de sacha inchi del ecotipo 5 (Regi6n San
Martin) por su contenido de minerales. También se recomienda ampliar los estudios de las
semillas de los ecotipos 2 (Loreto) y 4 (San Martin), debido a que se reporté alto contenido de
sodio ™. Asimismo se recomienda realizar estudios para conocer el contenido de gluten de las

proteinas del sacha inchi.

Es necesario incentivar la investigacion en el campo de los estudios toxicoldgicos del aceite de

sacha inchi tanto en animales como en humanos.

Asimismo se recomienda cumplir con los requisitos de calidad e inocuidad para el aceite, segun
la Norma Técnica Peruana (NTP 151.400:2009) para el aceite extraido de la semilla de Sacha

inchi del género Plukenetia®
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