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ARTICULO DE INVESTIGACION

Estado del arte de las propiedades
nutricionales del Sacha Inchi
(Plukenetia Volubilis)

State of the art of the nutritional properties of Sacha Inchi (Plukenetia

Volubilis)

Resumen

El sacha inchi (Plukenetia volubilis) es un alimento que
fue consumido inicialmente por los incas, pero es pro-
ducido en diferentes paises; se le conoce como mani
nativo, sacha mani, mani del inca, entre otros. Es
considerado tendencia de consumo pues contribuye
a mayores beneficios en la salud del consumidor. El
objetivo de la presente revision fue recopilar las inves-
tigaciones existentes sobre este alimento y asi llegar
a una conclusion acerca de sus beneficios. Es un es-
tudio con enfoque cualitativo y de tipo documental;
se buscaron articulos relacionados con la temética en
la red cientifica, al tiempo que se tuvieron en cuenta
criterios de seleccion como repositorios instituciona-
les; articulos en idioma inglés, espanol y portugués;
articulos de estudios cientificos realizados en huma-
nos y roedores; articulos de revision documental. Los
resultados indican que el sacha inchi es una planta
nativa del Perd, de tipo silvestre, trepadora, bisexual,
autégama, sus frutos son en forma de estrella y, en
cada uno de los l6bulos, se encuentra la semilla. La
composicién nutricional indica que es rico en lipidos,
proteinas, vitamina E, polifenoles y minerales. En
cuanto a los efectos en la salud, el alto valor nutricio-
nal de su semilla ayuda significativamente a la salud
de los consumidores ya que por su alto contenido de

acidos grasos polinsaturados omega 3.
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Abstract

The sacha inchi (Plukenetia volubilis) is a food that was
initially consumed by the Incas, but it is produced in
different countries; It is known as native peanut, sa-
cha peanut, Inca peanut, among others. It is conside-
red as a consumer trend because it contributes grea-
ter benefits to the health of the consumer. That is why
the objective of this review was to compile the exis-
ting research on this food and thus reach a conclusion
about its benefits. It is a study with a qualitative and
documentary approach; Articles related to the sub-
ject were searched in the scientific network, selection
criteria such as master’s and doctoral repository were
taken into account; articles in English, Spanish and
Portuguese; articles of scientific studies carried out
in humans and rodents; documentary review articles.
The results indicate that the sacha inchi is a native
plant of Peru, wild type, climbing, bisexual, autoga-
mous, the fruits are star-shaped, and in each of the
lobes, the seed is found. The nutritional composition
indicates that it is rich in lipids, proteins, vitamin E,
polyphenols and minerals. Regarding the effects on
health, the high nutritional value of the Sacha Inchi
seed significantly helps the health of consumers be-
cause, due to its high content of omega 3 and omega
6 polyunsaturated fatty acids, it brings with it antia-
therogenic, antithrombogenic effects. and hypocho-
lesterolemic, has an antidepressant effect, prevents

epileptic seizures and ultimately helps skin health.
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—=  Introduccion
El sacha inchi (Plukenetia volubilis) es un mani nativo de la selva peruana, pero también se da en paises
latinoamericanos como: Colombia, Brasil, Venezuela y Ecuador (Vasquez et al., 2017b). A pesar de
ser un alimento milenario, no hay estudios suficientes y actuales que den a conocer los beneficios y las
propiedades nutricionales presentes en este alimento. El interés por consumir alimentos que mejoren
la calidad de vida, prevengan y controlen enfermedades, ha renovado el estudio de alimentos que eran

utilizados por los antepasados.

El presente documento, tiene como objetivo describir las propiedades nutricionales del sacha inchi
(Plukenetia volubilis). Eso, a través de una revision documental, ademas tiene un enfoque cualitativo e
identifica fuentes bibliograficas, como articulos cientificos, capitulos de libros, entre otros. Su fin esencial
es dar a conocer las propiedades nutricionales que tiene el sacha inchi, los beneficios que trae el consumo

del mismo, para que la poblacion acceda a informacion cientifica acerca del alimento.

Las investigaciones empleadas fueron categorizadas segin la informacién contenida; para llevar un
orden y una estructura en desenvolvimiento del trabajo las categorias de analisis se segmentaron a partir
de la bsqueda de la informacion relacionada que permitiera la identificacion de elementos constantes,
a partir de tres categorias. La categoria A, relacionada con las generalidades del sacha inchi (Plukenetia
volubilis); la categoria B, que hace referencia de las propiedades nutricionales del sacha inchi (Plukenetia
volubilis) y, finalmente, la categoria C, acerca de los efectos saludables que trae el consumo de sacha inchi

(plukenetia volubilis).

Metodologia

El presente estudio fue guiado por el método de investigacion con enfoque cualitativo, de tipo documental.
Los criterios de seleccion considerados incluyeron la utilizacién de un repositorio institucional de
maestria y doctorado, asi como la inclusion de articulos en idioma inglés, espanol y portugués. También
se tuvieron en cuenta articulos de estudios cientificos, realizados tanto en humanos como en roedores,
asi como articulos de revision documental. Se priorizaron los articulos que trataban sobre el sacha inchi
y sus efectos nutricionales, asi como aquellos que se repetian en varias publicaciones con un mayor
factor de impacto. Ademas, mediante palabras clave, se incluyeron articulos y revistas relacionados con
la tematica. Los instrumentos utilizados en el proceso de seleccion fueron una tabla de identificacion de

articulos, una tabla de operalizacién de variables y fichas de resumen analitico especializado (RAE).

Resultados y discusion

Generalidades del sacha inchi (plukenetia volubilis)

El Sacha inchi (plukenetia volubilis), conocido también como mani del monte, sacha mani, mani del
inca, es una semilla comestible (Santillan, 2018), que ha sido reconocida como un producto natural,
perteneciente a la familia Euphorbiaceae, del género Plukenetia, compuesta por 19 especies (Bondioli,
Della y Rettke, 2006), aunque en este escrito se habla, especialmente, de la especie Volubilis. El alimento
es nativo de la selva peruana vy, a su vez, se encuentra en la amazonia boliviana, brasilefia y colombiana.

En Colombia, se encuentra especialmente en los departamentos de Antioquia, Caqueta y Putumayo,
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pero incluso hace presencia en paises de la cuenca del caribe y México (Vasquez et al., 2017; Nanez
et al., 2021). Teniendo en cuenta que es una planta silvestre, trepadora, voluble, semilenosa, vigorosa,
perenne, de crecimiento indeterminado y rapido, alcanza una altura promedio de 1,5 a 2 metros; las
hojas son de color verde oscuro, llegan a medir de 10 a 12 cm. de largo, 8 a 10 cm. de ancho y tienen
forma acorazonada. Las flores se ubican en el apice de la rama; el fruto puede medir de 3,5 a 4,5 cm. de
diametro, normalmente de cuatro l6bulos, pero en algunos casos puede llegar a tener hasta nueve lobulos;
en cada uno de ellos se encuentra la semilla de sacha inchi. Por su parte, el alimento esta conformado
por 35 % cascara y 65 % de almendra; la semilla puede tener un peso de 0,8 a 1,4 gr. y dependiendo
de las condiciones agroclimaticas el fruto tiene variaciones. Por otro lado, la floracién se da a partir de
los tres a cinco primeros meses; la temperatura para un adecuado crecimiento de la planta varia entre
los 10 °C a 36 °C y es propia de climas calidos y templados; por tratarse de una planta silvestre que se
da en bosques nativos, su vida util oscila entre 5 y 10 afos, dependiendo de las condiciones en las que se
encuentre el cultivo; la primera cosecha puede llegar a los seis meses de sembrada; el suelo en el cual se
debe sembrar debe ser franco arcilloso, con un buen manejo de riego y drenaje para evitar enfermedades
y plaga. (Chirinos et al., 2009); (Kodahl y Sorensen, 2021); (Flores y Lock, 2013); (Tito y Bautista, 2009);
(Preciado et al., 2021); (Parra, Cerén y Castafio, 2022); (Pastufia ef al., 2016); (Alvarez, Rios y Bartra,
2009); (Canaviri, Mendoza y Manzenada, 2018) y (Vasquez et al., 2017).

Adicionalmente, esta planta es bisexual, hermafrodita y autégama, ya que en ella se encuentran ambos
sexos, es decir que en cada planta se tiene flores masculinas como femeninas, esto hace que la planta no
necesite de otra para su fecundacion y produccion (Lou et al., 2020); (Flores y Lock, 2013) y (Muirragui,
2013). Asimismo, como de acuerdo a las condiciones climaticas sera el resultado de la productividad y
el valor nutricional de la semilla, se han realizado alteraciones genéticas para que puedan ser cultivadas
en otras condiciones y no perder los beneficios que trae su consumo (Rodrigues ¢t al., 2018). Ferreira et
al. (2017), advierten que el sacha inchi es una especie perfectamente alégama, y que se han realizado

alteraciones genéticas para el mejoramiento y la conservacion de dicha semilla.

En cuanto a la germinacion in vitro, las plantulas crecen en una temperatura de 25 a 30 °C, a partir de
lo cual el 97 % del sacha inchi tiene una germinacion a los 25 °C y su crecimiento es favorable en
la vermiculita, ya que la germinacién es del 95 %. Asi que debe tener buena disponibilidad de
agua, luz, oxigeno y nutrientes, para el adecuado crecimiento y calidad (Cachique et al., 2011); (Da Silva
etal., 2016).

En cuanto a su historia, la semilla de sacha inchi es un alimento que fue utilizado por los indigenas,y
que en la actualidad es un producto alimenticio consumido por la poblacién rural nativa. Constituye
una buena fuente de acidos grasos, proteina, taninos y antioxidantes, sin embrago, es necesario reforzar
la produccién agricola para evitar la baja productividad y la pérdida del alimento, asi como mejorar los
canales de comercializacion y dar a conocer el proceso de su coccion para eliminar el sabor astringente

que este presenta (Bohorquez et al., 2022; Valles et al., 2017).

Propiedades nutricionales del sacha inchi (plukenetia volubilis)

Este tipo de mani comestible puede ser considerado un alimento beneficioso para la salud de las personas
debido a sus componentes nutritivos (Ruiz ez al., 2013); (Wang ez al., 2018). Su composicién quimica puede
variar ya que hay algunos factores que alteran las propiedades nutricionales, tales como: la procedencia,
almacenamiento, tratamiento postcosecha, condiciones climaticas, suelo, entre otros. La semilla de sacha
inchi, originaria de Colombia, tiene en promedio un contenido del 29,6 % de proteina, 49 % lipidos,

del cual el 6,1 % pertenece a grasas saturadas, 8,7 % a las grasas monoinsaturas y el 85,5 % a las grasas
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poliinsaturadas. De igual manera Verduga et al., (2022), declaran que la composicion proximal de las
semillas de sacha inchi puede variar dependiendo del tipo de semilla y las condiciones en las que ésta se

encuentre.

Hay otras investigaciones realizadas a la semilla de sacha inchi, en las que se obtuvieron diferentes
resultados en cuanto al contenido de macronutrientes y micronutrientes contenidos. Es asi como se llega
al articulo de Taipe et al. (2022), el cual arroja como resultado que este fruto seco tiene un alto contenido
de lipidos de hasta un 50,7 %; proteinas, en un 31,7 %; 5,4% de fibra y 2,7 de ceniza. Otro articulo, de
Romero et al. (2019), dice que esta semilla tiene un alto contenido de aceite, en un 42,6 %; proteina, en
un 29,78 %; humedad, del 6,72% y ceniza, alrededor del 2,9 %.

De otro lado, un estudio publicado por Baldeén et al. (2015), expresa que la materia prima oleaginosa
propia de la semilla de sacha inchi contiene altas cantidades de lipidos (54 %) y proteinas (27 %). Otro
estudio, realizado por Chasquibol e al. (2020), reporto los siguientes resultados respecto a la composicion
quimica del sacha inchi: proteina en un 24,22 %, humedad en un 5,63 %, grasa del 43,10 %, carbohidratos
de 7,72 % vy ceniza del 2,80 %. Asimismo, Vasquez et al. (2017b) realizaron un analisis a la semilla de
sacha inchi producida en Colombia y se obtuvieron los siguientes datos: presencia de acidos grasos
esenciales insaturados, como el omega 3 en forma de acido alfa-linoleico: de un 47.7 % a un 51.9 %,
y el omega 9 en forma de acido oleico de un 7.9 a un 8.9 % en peso del aceite; ademas posee 27.4 %
de proteina y 4 % de cenizas. Los estudios cientificos actuales sefialan a la sacha inchi como una de las
mejores oleaginosas y se le ha llegado a comparar con algunas de uso clasico (mani, palma, soya, maiz,

colza y girasol), por su composicion y su alta calidad nutricional.

Otros autores, como Gutiérrez et al. (2011), manifiestan que la composicion quimica de la semilla de sacha
inchi es muy rica en minerales esenciales dietéticos, como magnesio (3210 mg/kg), calcio (2406 mg/kg),
zine (49 mg/kg), potasio (5563,5 mg/kg), hierro (103,5 mg/kg), sodio (15,4 mg/kg) y cobre (12,9 mg/
kg), teniendo en cuenta que el potasio es el mineral mas presente en esta semilla. Por otro lado, Mufioz e
al. (2013), en su investigacion reflejan que la semilla de sacha inchi tiene un alto contenido de minerales,
en particular: 44,06 mg/kg de hierro, 38,78 mg/kg de zinc, 149,53 mg/kg de calcio y 2492,00 mg/kg

de magnesio.

Teniendo en cuenta los valores obtenidos en las anteriores investigaciones se puede decir que la
afirmacion realizada por Ruiz et al. (2013) es cierta, ya que la mayoria de valores son diferentes, pero se
debe tener en cuenta que si son muy similares y que en todas se asegura que la semilla de sacha inchi es

rica en lipidos, proteinas y minerales.

Segan Penagos et al. (2019), considerando que la semilla de sacha inchi es rica en lipidos, se han realizado
varios estudios que llevan a los siguientes articulos. Pereira ez al. (2013), en su estudio realizado a la nuez
y a la cascara del sacha inchi, mostr6 un alto contenido de lipidos (48,5 % y 1,2 %, respectivamente),
aunque ambas partes de la planta tenian una composicioén de acidos grasos similar, se encontraron bajos
contenidos de acidos grasos saturados en ambas partes. Por otro lado, Castanio e al. (2011) dicen que
el 90 % de los lipidos esta constituido por acidos grasos insaturados omega 6 del 33,9 % y del omega
3: 50 %. Asi mismo, Betancur et al. (2016) dan a conocer en sus estudios el perfil de acidos grasos
que contiene la semilla de sacha inchi, conformado especialmente de 4cidos grasos poliinsaturados
como el acido linolénico (omega 3), de 19.94 % y acido linoleico (omega 6), de 13.77 %. Otro estudio
bromatoldgico realizado por Saengsorn y Jimtaisong (2017), para saber el contenido de acidos grasos en
las semillas de sacha inchi, arrojo los siguientes resultados: 44 % de omega 3, 35 % de omega 6y 9.0 %

de omega 9. Por otro lado, Wang ez al. (2012), mostraron que de omega 3 tiene el 50 % y de omega 6 el
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35 %, pero también que el 18,6 % de las grasas saturadas estuvo compuesto principalmente por palmitico
(4,64 %)y estearico (12,9 %). De la misma manera, Ventura ef al. (2019) manifiestan que los acidos grasos
poliinsaturados estan presentes en un 81,72 %, siendo el omega 3 el mas presente, con 47,35 % vy el
omega 6 con un 34,34 %; los acidos grasos monoinsaturados, con un 10,31 % vy, por Gltimo, los 4cidos
grasos saturados con 7,61 %. De manera que la investigacion de Kittibunchakul ez al. (2022) tiene razén
al decir que en la semilla de sacha inchi predominan los dcidos grasos poliinsaturados y especialmente el
linoleico (omega 3). Por esta via, Ponce et al. (2016) expresan que el contenido de acidos grasos saturados
se encuentra alrededor del 7.04 %, mientras que el contenido de acidos grasos poliinsaturados excede el
82.9 %. Hablando del omega 9, Manzaneda (2016) expresa que en la semilla de sacha inchi se encuentra
un acido graso monoinsaturado; un micronutriente que el ser humano produce y, en consecuencia, debe
obtenerle a través de la alimentacion. Una de las fuentes primarias donde se consigue proviene de los

frutos secos; un grupo al que hace parte la semilla de sacha inchi.

En cuanto a estudios ejecutados a la semilla de sacha inchi a las cuales se les realizé algin tipo de coccion
se obtuvieron los siguientes articulos. Kim y Joo (2019) manifiestan que el fruto tostado a 160 °C por
6 min. mejoro la presencia tanto de minerales, como de los omegas, mientas que hervir el sacha inchi
por 13 min., disminuy6 la presencia de minerales y de acidos grasos, es decir, que el mejor método de
coccion para esta semilla es el tostado, para evitar pérdidas de su composicion quimica. Otro estudio
realizado por Keawkim y Na Jom (2022) dice que a partir del tostado aumenta la actividad antioxidante,
aumentan los niveles de aminoacidos, el indicie de pardeamiento, y disminuyen los azuicares, el sabor
amargo y el sabor a quemado. Con todo, se llega a la conclusion de que el método de coccién indicado

para procesar la semilla de sacha inchi es el tostado.

Finalmente, Ramos et al. (2019) indican que los resultados de actividad antioxidante para el sacha
inchi presentan valores similares en las dos metodologias evaluadas, estas fueron DPPH (Deplecién
del 2,2-difenil-1-picrilhydrazil.) (2,30 pmol TE/g) y ABTS (Deplecion del 2, 2’-Azinobis-3-etil- benzo-
tiazolina-6-acido sulfénico.) (3,38 pmol TE/g); valores, claro estd, que se encuentran relacionados con
el contenido de fenoles totales (3,85 mg AG/g). La actividad antioxidante de las semillas o del aceite de
las semillas depende mucho del tipo de tratamiento térmico que se les aplique; cuanto mas tostada se
encuentre la semilla: mayor serd su actividad antioxidante. De acuerdo con este estudio, la semilla de
sacha inchi tiene una composicién proximal (porcentaje en base seca) distribuida asi: 31,7 de proteina

cruda, 50,7 de extracto etéreo, 5,4 de fibra cruda y 2,7 de ceniza.

Efectos en la salud por el consumo de sacha inchi (plukenetia volubilis)

Segtn, Alayon y Echeverri (2016), este alimento era utilizado por los incas, una tribu indigena
proveniente del Pertt hace mas de 3000 afios; se empled, principalmente, como alimento para tratar
dolores musculares y problemas en la piel. Con el paso del tiempo e investigaciones realizadas a esta
semilla, se pudo constatar que mejora el perfil lipidico y previene enfermedades cardiovasculares, debido

a su alto contenido en acidos grasos polinsaturados.

Un estudio realizado por Ruiz (2018), cuyo objetivo era establecer el efecto del sacha inchi en pacientes
con hipercolesterolemia del Hospital I Naylamp — Essalud de Chiclayo, en el que participaron 50
pacientes con hipercolesterolemia, arrojé resultados significativos. Después de 12 semanas de tratamiento
con ingesta de 20 ml/dia de aceite de sacha inchi se compararon los valores del grupo experimental
que consumio lo consumio6 y el grupo control que solo sigui6 las recomendaciones de dieta y ejercicio,
llegandose a concluir que los niveles de colesterol total en el grupo experimental disminuy6 en 26,16 %

por debajo de los valores limites deseables, mientras que el grupo control sélo disminuyé en 6,18 %.
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Se puede decir, entonces, que la disminucién de colesterol total neta, atribuida al aceite de sacha
inchi seria de 23,62%; el resto seria explicado por el efecto de los cambios terapéuticos de estilo de
vida. Esta informacién es soportada por otro articulo realizado por Gamarra et al. (2018), donde se
afirma que el consumo de aceite de sacha inchi disminuye considerablemente los niveles de colesterol
total, asi como su ingesta diaria disminuye la hipercolesterolemia e hipertrigliceridemia, mejorando
la calidad de vida. Igualmente, Huaman et al. (2012) se concentraron en el efecto del sacha inchi en
el perfil lipidico de adultos jovenes, obteniendo como resultado que el grupo experimental tuvo una
disminucién significativa y los cambios fueron importantes respecto al grupo control. Para llegar a eso,
concluyeron que el consumo de sacha inchi reduce los niveles de triglicéridos, colesterol malo (LDL) y
aumenta los niveles de colesterol bueno (HDL) en adultos jévenes. Del mismo modo, otros estudios como
los realizados por Garmendia ¢t al. (2011); Cordova et al., (2006); Suarez (2017), y Gorritti et al., (2010),
concluyen que el consumo de sacha inchi y su aceite mejora significativamente los niveles de colesterol
total, triglicéridos y LDL, obteniendo asi el perfil lipidico de las personas o animales. En otras palabras,

tiene un efecto hipolipemiante y disminuye la hipertrigliceridemia posprandial (Huaman, 2019).

Otro ejemplo seria el articulo de Quintero ¢t al. (2016), que advierte que el consumo de sacha inchi mejora
la actividad inflamatoria, ya que las globulinas 11S son resistentes a la digestion gastrica y duodenal.
De igual manera, el sacha inchi tiene un efecto antioxidante por la presencia de taninos, flavonoides,
esteroides y alcaloides (Castillo e al., 2010); (Kim y Joo, 2021); (Anis y Kuan, 2022). Asimismo, Aragjo
et al. (2018) senalan que los peces aceptaron los alimentos que contenian sacha inchi; su crecimiento y
composicion corporal no difirié significativamente de los alimentos sin sacha inchi (0 %); estos resultados

indican que su consumo no afecta negativamente ni mejora significativamente el desarrollo de los peces.

En cuanto a su accién en la depresion, Herencia et al. (2018), en un estudio realizado en ratones,
llegaron a resultados favorables, puesto que los ratones que recibieron el aceite de Plukenetia volubilis
a dosis de 1 g/kg y 3 g/kg presentaron menor tiempo de inmovilidad respecto al control para ambas
pruebas, teniendo presente que el grupo solo contaba con una dosis de significancia estadistica del 3
g/kg. En el nado forzado el tiempo de inmovilidad con dosis de aceite de 1g/kg v 3 g/kg fue 184,7 s
y 108,0 s, respectivamente. Para la prueba de sujecion de cola, el tiempo de inmovilidad fue 118,33
sy 63,33 s, para dosis de 1 g/kg y 3 g/kg, respectivamente. La mayoria de los antidepresivos reduce
la inmovilidad, lo cual fue corroborado en esta investigaciéon donde la administracion de Fluoxetina,
con dosis de 1 g/kg y 3 g/kg de aceite de Plukenetia volubilis trajo consigo un efecto protector frente a la
depresion inducida por estrés agudo. Existen multiples estudios, tanto en humanos como en modelos
animales, que demuestran el beneficio que una dieta balanceada o suplementada rica en omega 3 trae;
un estudio valoro la asociacion de la ingesta de omega 3 y su efecto frente a la depresién atenuando la
sintomatologia y concluy6 que la administracion de suplementos de omega 3 puede producir un efecto
antidepresivo en ratas post parto inducido, y que la suplementacion también ayudaba a la disminucién de
los niveles de corticosterona y las citoquinas proinflamatorias. Entre tanto, se comprobé que el aceite de
Plukenetia volubilis posee un efecto protector frente a esta enfermedad mental, debido a su alto contenido
de acidos grasos poliinsaturados, principalmente acido linolénico (omega 3); y a su vez mostré un efecto
protector sobre las convulsiones inducidas por pentilentetrazol en dosis probadas, teniendo que la dosis
mas activa fue de 1000 mg/kg con un mecanismo a través de la generacion del neurotransmisor GABA

y su antioxidante (Herrera et al., 2019).

Acerca de su acciéon en las patologias como el cancer, Lima ef al. (2013) mostraron que los extractos
podian reducir la viabilidad de las células cancerosas como las células HeLa y A549. Los extractos MEL
y HEL (250ug/mL) fueron capaces de reducir la proliferacion de células Hela hasta en un 54,3 % vy

48,5 %, respectivamente. Por otra parte, el estudio de Centurién (2017) concluyé que no se evidencia
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un efecto protector significativo sobre el desarrollo del cancer de colon inducido en las ratas utilizadas en
su estudio experimental. Y Oyarzabal ef al. (2022) demuestran que el consumo oral de sacha inchi ejerce

un efecto protector sobre el dafio histopatologico inducido en las ratas.

Hacia otro lado, Mosquera e/ al. (2012) manifiestan que el sacha inchi tiene una accién favorable en
tratamientos contra el envejecimiento; para llegar a esto emplearon una crema a base de los aceites
presentes en el sacha inchi y se utiliz6 durante 28 dias, descubriendo que luego de 28 dias de tratamiento,
la crema a base de sacha inchi logré aumentar significativamente la firmeza y elasticidad de la piel de las

voluntarias, con un nivel de confianza del 95 %.

Por dltimo, la investigacién de Diaz et al. (2021) tuvo como objetivo evaluar la digestibilidad de los
nutrientes, la energia digestible y metabolizables de la semilla de sacha inchi en cuyes, desde los cuales se
obtuvo que la proteina seca es digerible en un 79,6 %; los lipidos, en un 76,1 %; la materia seca en 54,5 %
y la fibra en 27,0 %. En suma, la energia digestible es de 3296 kcal/kg y la energia metabolizable es de
2676 kcal/kg. Y, Cardenas et al. (2021), sostienen que el sacha inchi se debe consumir con una frecuencia
diaria por su alto valor nutricional en proteinas y omega 3, 6 y 9; que ayuda a prevenir enfermedades

cardiacas, enfermedades inflamatorias créonicas, dermatitis y controla la proliferacion tumoral.

Conclusiones

El porcentaje nutricional de cada componente quimico varia en diferentes partes de la planta de sacha
inchi, de igual forma, factores como el suelo, clima, cosecha y postcosecha alteran la composicion
nutricional de la semilla y, en ese orden, el contenido de los macronutrientes puede variar: lipidos, entre
el 35y 60 % (incluidos los acidos grasos omega 3, 6 y 9); proteinas entre el 25 y el 30 % (incluidos los
aminoacidos esenciales, como cisteina, tirosina, treonina y triptéfano), vitamina E, polifenoles, minerales

(magnesio, calcio, zinc, potasio, hierro, sodio y cobre), entre otros.

En cuanto a los efectos en la salud, el alto valor nutricional de la semilla de Sacha Inchi ayuda de
manera significativa a la salud de los consumidores, debido a que por su alto contenido en acidos
grasos, polinsaturados, omega 3 y omega 6 comportan efectos antiaterogénicos, antitrombogénicos
e hipocolesterolémicos, en otras palabras, ayuda a reducir el riesgo de producir enfermedades
cardiovasculares en la medida que ayuda a mantener los niveles normales de triglicéridos y colesterol;
presenta un efecto antidepresivo, previene ataques de epilepsia, ayuda a la salud de la piel mejorando su

luminosidad, suavidad, firmeza y elasticidad, entre otros beneficios.

Recomendaciones

Se recomienda realizar investigaciones referentes a la composiciéon nutricional del sacha inchi en los
departamentos de Narino y Putumayo (Colombia), ademas de resaltar su importancia socio-cultural,
con el fin de rescatar saberes y tradiciones que permitan contribuir a un conocimiento mas elaborado
del alimento. Ademas, a partir de lo encontrado, se recomienda realizar investigaciones aplicadas en

relacion con el sacha inchi y su contribuciéon en la nutriciéon clinica.
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