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ABSTRACT

Sacha Inchi (Plukenetia volubilis L.) is an oleaginous climbing
plant that grows in countries like Peru, Bolivia and Colombia. It is
an excellent source of unsaturated fatty acids, mainly alpha lino-
lenic (C18:3) and linoleic (C18:2), which represent approximately
82% of total oil content. Sacha Inchi has been part of the diet of
native people of the region since ancient times and is seen as a
promising crop today. Due to its composition of essential fatty
acids and its high content of antioxidants and tocopherols, the re-
commendation of its consumption in the diet can be a strategy for
the prevention of cardiovascular disease in populations of Latin
America, as olive oil consumption known for its cardioprotective
properties, is typically low in these populations. The aim of this
article is to review the published literature regarding the safety,
acceptability and health impact of Sacha Inchi oil.
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INTRODUCCION

Sacha Inchi (Plukenetia volubilis L.) es una planta gene-
ralmente trepadora o liana, catalogada por primera vez en
1753 por el naturalista Linneo en la Amazonia peruana. Su
nombre deriva de dos palabras quechuas: 'sacha’ que signi-
fica silvestre, e 'inchi’, cuyo término hace referencia al mani
que produce. También es conocida como sacha yuchi, sacha
yuchiqui, sacha inchik, mani del monte, manf silvestre, mani
del inca, entre otras (1). Su nombre de mani de los incas o,
eninglés, inca peanut, responde a las evidencias que muestran
que fue cultivada por los incas, hace mas de 3000 afios (2).

El género Plukenetia pertenece a la familia Euforbidceas
y estd integrado por 19 especies. Tiene una distribucién
pantropical, halldindose 12 especies en sudamérica y centro-
américa y las restantes en el viejo mundo, pudiendo existir
otras especies actualmente no conocidas (3). En América,
su presencia se da principalmente en Pert, Bolivia, Antillas
Menores, Surinam, Venezuela, Colombia, Ecuador y Brasil,
sitios que cumplen sus exigencias 6ptimas de crecimiento,
que incluyen una altitud entre 30 y 2000 m.s.n.m., clima
tropical o sub-tropical, con temperaturas de 10 a 26°Cy una
humedad relativa del 78% (1).
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De su semilla se extrae un aceite rico en antioxidantes y
acidos grasos poliinsaturados con elevado potencial agro tec-
nolégico y aplicaciones en las industrias alimentarias humanas
y animales, asi como cosméticas (1,2,4,5).

Tomando en consideraciéon su composicién en acidos
grasos y la evidencia existente, es esperable que la mayor
efectividad clinica de Sacha Inchi se asocie con su capacidad
para mejorar los perfiles lipidicos y disminuir el riesgo car-
diovascular, aunque hay experiencias que sugieren que podria
también ser efectivo en tratamientos preventivos y curativos
de enfermedades de la piel (6), lo que demuestra la amplia
variedad de aplicaciones posibles.

No obstante el desarrollo investigativo sobre la compo-
sicién quimica de sus aceites y tortas (7-10), el rendimiento
de distintos genotipos y fenotipos (10,11), la mejora en la
eficiencia de sus cultivos (4,13-15) y sus capacidades en tér-
minos de alternativas de negocio (16) o desarrollo industrial
(17), son menos abundantes los estudios que profundizan en
aspectos relacionados con el impacto metabdlico del consumo
dietario de estos productos. El propésito de este articulo es
hacer una revision de la literatura publicada en los tltimos 15
afios sobre la composicion y el consumo dietario de la semilla

167




Alayén A.'y Echeverri I.

de Sacha Inchi o de su aceite, a efectos de reflexionar sobre
las ventajas de su ingesta.

METODOLOGIA
Se revisaron las bases de datos Elsevier Scopus, EBSCO y
Journal Science Direct y se buscaron articulos publicados en
el periodo 2000-2105 utilizando como palabras clave Sacha
Inchi, Plukenetia volubilis L., mani del Inca e inca peanut en
titulo, resumen y palabras claves, en revistas arbitradas.

Los 4cidos grasos y la salud cardiovascular

El auge del impacto positivo en la salud cardiovascular
derivado de la adopcién de dietas como la mediterranea, fue
puesto en evidencia por los resultados de estudios multicéntri-
cos extensos como el de PREvencién con Dleta MEDiterrdnea
(PREDIMED). En promedio, este tipo de dieta provee entre 33
y 42 % de la ingesta caldrica total de los individuos en forma
de lipidos, 15% en forma de proteinas y el resto en forma de
carbohidratos, lo que la convierte en una dieta relativamente
rica en grasa de origen vegetal (18) y otorga un importante
papel a los lipidos, implicandolos en los beneficios hallados.

La evidencia actual indica que sus ventajas estarian aso-
ciadas con un 6ptimo balance entre los diferentes alimentos
y componentes dietéticos (19) y muy relacionado con el
contenido de aceite de oliva (20,21) a lo que se suma su
capacidad para evitar la peroxidacién de lipidos y de lipo-
proteinas dado su contenido en tocoferoles, tocotrienoles,
B-caroteno y diferentes compuestos fendlicos con potente
accion antioxidante (19).

Desde una perspectiva quimica, los acidos grasos pue-
den clasificarse en saturados e insaturados. Estos ultimos,
se reconocen con la letra omega (w) seguida por el nimero
correspondiente a la posicién del carbono que lleva la insatu-
racién, comenzando a numerar desde el grupo metilo terminal.
Entre los 4cidos grasos insaturados tenemos los acidos grasos
w-9 como el dcido oleico (18:1; AO) presente en el aceite de
oliva, &cidos grasos w-6 como el linoleico (18:2; LA) presente
en los aceites vegetales y los w-3 entre los que se encuentra
el acido alfa linolénico (18:3; ALA), que se halla presente en
cantidades importantes en algunas especies vegetales como
el Sacha Inchi.

El aceite de pescado, rico en 4cidos grasos insaturados
w-3, representados fundamentalmente por el 4cido eicosa-
pentaenoico (20:5; EPA) y el docosahexaenoico (22:6; DHA)
(22), ha mostrado mejorar los perfiles lipidicos, sin embargo la
aceptacion cultural de su sabor ha dificultado su incorporacién
a la dieta (23), lo que justifica la necesidad de hallar nuevas
fuentes con mejor palatabilidad pero igualmente saludables.

En humanos, las vias metabdlicas endégenas para con-
vertir ALA en EPA y EPA en DHA son limitadas (entre 0,2% a
8 % de ALA es convertido en EPA y entre 0% y 4 % de ALA
a DHA), pero existen estudios que sugieren que ALA podria
tener acciones cardiovasculares benéficas, aunque todavia sin
resultados concluyentes (24), por lo que se deben continuar
estudios del impacto del consumo de fuentes vegetales, ricas
en este tipo de acidos grasos, y evaluar su consideracién
como sustituto o suplemento en aquellas poblaciones que no
consumen los provenientes de fuentes marinas.

Composicién de Sacha inchi
La semilla de Sacha inchi, presenta alrededor de 48-50%
de aceitey 27-28% de proteinas altamente digeribles y ricas en
aminodcidos esenciales, excepto leucinay lisina (2). El aceite
obtenido de su semilla estd compuesto, en su mayor parte por
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acidos grasos poliinsaturados (PUFA) que incluyen 42-48% de
ALAYy 32-37% de LA, con 12 % de monoinsaturados (MUFA).
Aun cuando se establecieron diferencias al comparar la compo-
sicion quimica de las semillas de diferentes especies, en todas
ellas fue apreciable un importante contenido de ALA y una
baja relacién w-6/ w-3, asi como cantidades considerables de
tocoferoles, fitosteroles y compuestos fendlicos, responsables
del elevado poder antioxidante de sus derivados (25). Semillas
de Sacha Inchi cultivada en Colombia, mostraron un elevado
contenido de aceite (41,4%) y proteinas (24,7%), mientras
que su aceite, compuesto principalmente de lipidos neutros,
estuvo constituido en 50,8% por 4cidos grasos w-3y 33,4%
de w-6, similar a lo hallado en otros paises (7).

Al comparar una muestra de aceite obtenida de Sacha in-
chi cultivado en el Municipio de Ibagué, Colombia, con aceite
de oliva virgen, reconocida como un referente saludable para
consumo, se encontr6é que los aceites de Sacha presentaron
mayor indice de yodo y menores indices de acidez y de perdxi-
dos, independientemente del método de extraccion aplicado
(soxhlet o reactor de flujo forzado) lo cual resulta ser una de-
seable combinacién de elevados porcentaje de insaturaciones
con adecuados indicadores de estabilidad (26), caracteristicas
congruentes con lo hallado en un aceite de Sacha comercial
de Pert (27). El aceite obtenido de semillas de Sacha Inchi de
origen peruano, Follegattiy cols. hallaron tocoferoles (gamma
y delta) en una concentracién de 2,39 g/Kg, que aportan a
conferir resistencia ante procesos de oxidacién (28).

Seguridad y ventajas del consumo de Sacha Inchi

A pesar del notable incremento en el nimero y diversidad
de publicaciones con resultados de investigaciones sobre el
cultivo de las plantas de Sacha Inchiy la caracterizacién de sus
partes y derivados, no es igualmente abundante las investi-
gaciones orientadas a evaluar cambios metabdlicos derivados
de su consumo. Sin embargo, aunque menos numerosas,
las evidencias actuales muestran un camino prometedor y
permiten estimar en las semillas y en los derivados de Sacha
Inchi un interesante potencial agroindustrial.

La mayor cantidad de estudios se han desarrollado en
Perd, en modelos animales y en humanos, y han permitido
demostrar que su consumo es seguro y confiable, lo que
también se deduce del hecho de ser un alimento de consumo
ancestral. De hecho, numerosas tribus indigenas americanas lo
utilizaban para recuperar fuerzas o aprovechaban el uso de su
aceite y harina, a manera de ungtiento para dolores musculares
y con acciones cosméticas (6,29).

Entre los estudios en modelos animales, se destaca una
investigacién realizada en ratones de la cepa Nish, sometidos
a una dieta balanceada y dosis crecientes de aceite de Sacha
Inchi, en la cual reportaron una dosis letal DL50 de 111,65
mL/kg de peso (30). La mortalidad, en dosis mayor a 64 mL/
kg peso, fue dosis dependiente y se relacioné con disminucién
de peso y diarrea.

En ratas macho Holtzman, por su parte, utilizando dosis
repetidas por 60 dias, se mostré que la ingesta de aceite de
Sacha Inchi es inocua en esas condiciones, con una DL50 ma-
yor a 37 g/kg de peso corporal, lo cual muestra la seguridad
de su consumo en esta especie (31).

Otro estudio en ratas albinas Holtzman, tratadas durante
15 dias con una dieta conteniendo 15 % de grasas saturadas,
produjo un aumento de colesterol en5,6%, de triglicéridos
en 45%, de VLDL y LDL en 45 y 21%, respectivamente, y
disminucién de HDL en 25%. A continuacién se dividieron
en un grupo control negativo que recibié solucidn fisiolégica,
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un grupo control positivo con lovastatina (20 mg) y un grupo
intervenido con Sacha Inchi a diferentes dosis. Para los niveles
de triglicéridos, los resultados mostraron un descenso del 40,5
% en el grupo que recibié una dosis de 1 mg/Kg de peso de
Sacha Inchi, y 23 % en el grupo que recibié lovastatina mientras
que en el grupo control negativo se observé un incremento
del 1 %. No obstante, se vio incremento de triglicéridos en
los animales intervenidos con dosis de Sacha de 0,5y 2 mg/
Kg de peso. Para colesterol de LDL, Sacha inchi mostr6 ser
eficazala dosis de 0,5y 2 ml/Kg disminuyendo este indicador
en 19% y 7%, respectivamente, con efecto superior al de la
lovastatina (6%). Se observé un incremento de 7,6 y 10 % en
los niveles de colesterol total a las dosis de 0,5y 1 mg/Kg,
siendo inferior al aumento en el grupo tratado con lovastatina
(14%). Estos resultados muestran acciones del aceite de Sacha
comparables y en ocasiones superiores al tratamiento con
lovastatina, y parecen indicar que los efectos sobre la lipemia
podrian depender de las dosis, las cuales debieran ser ajustadas
convenientemente a fin de optimizar su actividad (30).

En un estudio llevado a cabo en Rattus rattus var albinus
alimentadas al inicio con una dieta rica en grasas, se suministr6
aceite de Sacha inchi, gemfibrozilo o solucién fisiolégica a fin
de comparar el efecto hipolipemiante de los tratamientos. Los
resultados mostraron una disminucién de los niveles de trigli-
céridos séricos a la primera y segunda semana de tratamiento,
en porcentajes de 35,42 % y 45,57 % respectivamente para
Sacha Inchi; 34,81 % y 44,83 % respectivamente para gemfi-
brozilo y 30,03 % y 27,24 % respectivamente para solucién
fisiolégica, lo que demuestra una eficacia similar del aceite
con respecto al medicamento ensayado (32).

Estudios en personas con hipertrigliceridemia han demos-
trado que los 4cidos grasos w-3, cuando son consumidos por
12 semanas en concentraciones de 2, 3, y 4 g/dia, inducen
reducciones de 25,9%; 25,5% y 30,9%, respectivamente, lo
que resulta estadisticamente significativo cuando se compara
con la disminucion de 4,3 % obtenida con aceite de oliva,
siendo efectivo también para la reduccién de colesterol no
HDLy LDL, mostrando los beneficios de incorporar este tipo
de 4cidos grasos en el tratamiento de estos desérdenes (33).

De acuerdo con las evidencias disponibles, resulta perti-
nente enfocar los esfuerzos en el estudio de aceites vegetales
ricos en 4cidos grasos w-3, como el caso de Sacha Inchi,
tomando en consideracién posibles ventajas derivadas de la
mejor aceptabilidad del producto, en comparacién con los
aceites de pescado, y la posibilidad de poder aplicarlo como
una alternativa terapéutica dado el menor riesgo de efectos
secundarios o interacciones medicamentosas.

En personas aparentemente sanas, el consumo de 10 o
15 mL de aceite de Sacha Inchi en las mafianas, durante un
periodo de 16 semanas, mostr6 buena aceptabilidad asi como
ausencia de efectos secundarios clinicos. Muy escasamente
se reporté aumento de la frecuencia de las deposiciones, a
diferencia de la presencia de diarrea que habia sido un efecto
hallado en estudios con animales. Lo anterior permitié concluir
que el consumo de 10-15 mL de aceite de Sacha Inchi resul-
taba seguro y aceptable para ser recomendado para consumo
humano. En ese mismo estudio se observé una disminucién
en las cifras de colesterol total y LDL, asi como un aumento
significativo en el colesterol HDL, sin modificacién en los
niveles de triglicéridos ni glucosa, aunque con incremento de
insulina e indice HOMA, los cuales sin embargo no alcanzaron
niveles de insulinoresistencia (34).

En estudios realizados con adultos jévenes pudo obser-
varse que la adicién de 50 g de mani de Sacha Inchi previene

el aumento postprandial de triglicéridos producido por la
ingesta de una carga de 82 g de aceite de oliva (35). Sumado
a lo anterior, la ingesta de 30 g de semillas de Sacha Inchi
diarios, durante 6 semanas, mostré una notable mejoria de
los perfiles lipidicos en el grupo intervenido, comparado con
un grupo similar que no consumié Sacha, con disminucién
en los niveles de colesterol total de 14,02 %, LDL 20,48 %y
de triglicéridos 36,37 %, respecto a los valores iniciales con
diferencia significativa respecto a los cambios hallados en
el grupo control, que mostré aumentos del 8,15%; 5,82% y
6,41%, respectivamente. En el grupo intervenido con Sacha se
obtuvo un aumento de 18,97% en HDL, contra un aumento
del 13,1% en el grupo control (36).

El consumo diario durante 4 meses de 5 0 10 mL de aceite
de Sacha Inchi, conteniendo 2 g de 4cidos grasos w-3 por cada
5 mL, en pacientes con hipercolesterolemia mostré, para la
ingesta de 5 mL, disminucién en los niveles de colesterol total,
LDL, VLDL, no-HDL, écidos grasos no esterificados (AGNE)
y triglicéridos, aumento significativo de HDL y ausencia de
cambios en los niveles de glucosa e insulina; la dosis de 10 mL
mantuvo la disminucién en el colesterol total, LDL, no-HDLy
AGNE, no mostré disminucién de triglicéridos y provocé un
ligero incremento de la glucosa e insulina al final del estudio.
Lo anterior parece indicar la existencia de una dosis maxima,
mas alld de la cual la ingesta del aceite no incidiria favorable-
mente en los marcadores lipidicos de riesgo cardiovascular
y, para el caso de la insulina, podria verificarse un efecto de
saturacion en sus receptores. En ningln caso se observaron
efectos secundarios ni rechazo a su ingesta, lo que muestra la
inocuidad de su consumo y su aceptabilidad (37).

CONCLUSIONES

El consumo del mani de Sacha Inchi o sus derivados,
caracterizados por su elevado contenido de 4cidos grasos
poliinsaturados w-3 y w-6, se ha relacionado con la mejoria
del perfil bioquimico relacionado con riesgo cardiovascular,
lo que permite suponer beneficios a mediano y largo plazo,
en acciones preventivas de distintos niveles.

Su accién, en términos de mejoramiento de los perfiles
lipidicos tanto en ayunas como posprandiales, podria resultar
una oportunidad sin precedentes de hacer frente, con un
producto natural, a los indices de morbimortalidad por estas
causas, especialmente tomando en consideracion el fracaso de
estrategias basadas en la disminucién de la ingesta grasa, y en
los intentos infructuosos para aumentar las concentraciones
de lipoproteinas de alta densidad, que ha sido uno de los
hallazgos en las intervenciones con Sacha Inchi.

Sumado a ello, de confirmarse la presencia de actividad
biolégica comparable a opciones farmacolégicas, y una vez
ajustadas las dosis que optimicen su actividad, el consumo del
aceite o el mani de Sacha podria constituirse en una alternativa
natural que evitaria los riesgos de interacciones medicamento-
sas o efectos secundarios de dichos medicamentos.

Su consumo ancestral, sumado a los resultados de las
investigaciones en modelos animales y en humanos, ha de-
mostrado la inocuidad y ha permitido evidenciar que su sabor
no es un problema al momento de considerar su inclusién
como aceite de mesa, en forma de complemento alimenticio,
o como alternativa terapéutica. La presencia de compuestos
antioxidantes podrian contribuir con efectos protectores del
dafio oxidativo celular, al tiempo que otorgan al producto
caracteristicas fisicoquimicas que aseguran su estabilidad y le
confieren un elevado potencial agroindustrial.

Es importante continuar los estudios que permitan
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revalorizar esta fuente vegetal de acidos grasos, desde una
doble dimensién, lo que corresponde al dmbito de la salud
cardiovascular de los consumidores, y desde una mirada
agroindustrial de pais que incluye a todos los estamentos
involucrados en su cultivo, industrializacién y comerciali-
zacion, viéndola ademds como una oportunidad de cultivo
alternativo y una opcién vdlida para el desarrollo de nuestras
comunidades campesinas.

RESUMEN

Sacha Inchi (Plukenetia volubilis L.) es una planta olea-
ginosa trepadora que crece en paises como Perl, Bolivia y
Colombia. Es una excelente fuente de 4cidos grasos insatu-
rados, fundamentalmente alfa linolénico (C18:3) y linoleico
(C18:2), que representan aproximadamente 82% del contenido
total del aceite. Sacha Inchi ha sido parte de la dieta de indi-
genas desde la antigiiedad y es visto en la actualidad como
un cultivo prometedor. Por su composicién en 4cidos grasos
esenciales y su alto contenido en tocoferoles y antioxidantes,
la recomendacion de su consumo en la dieta habitual puede
ser una estrategia encaminada a la prevencién de enferme-
dades cardiovasculares en poblaciones de América Latina, en
las que el consumo de aceite de oliva, reconocido por sus
propiedades cardioprotectoras, es bajo. Este articulo tiene
por objetivo hacer una revisién de la literatura publicada en
relacion con la inocuidad, aceptabilidad e impacto sobre la
salud, del aceite de Sacha Inchi.

Palabras clave: Sacha Inchi; Plukenetia volubilis L; acidos
grasos; alimento saludable; riesgo cardiovascular.
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