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I. INTRODUCCION

Sacha Inchi (Plukenetia volubilis 1.) es una planta generalmente 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 significa silvestre, e “inchi”, cuyo término

hace referencia al mani que produce.

El género Plukenetia pertenece a la familia Euforbiaceas y esta integrado por 19 especies. Tiene
una distribucion pantropical, hallandose 12 especies en Sudamérica y Centroamérica y las
restantes en el viejo mundo, pudiendo existir otras especies actualmente no conocidas. En
América, su presencia se da principalmente en Pert, Bolivia, Antillas Menores, Surinam,
Venezuela, Colombia, Ecuador y Brasil, sitios que cumplen sus exigencias oOptimas 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°C y una humedad relativa del 78% [Norma A. y Echeverri J.,

Disponibilidad estacionaria: cosecha de seis a ocho meses después del trasplante

2016].

FUENTE: peru.info
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El sacha inchi es una planta oleaginosa autoctona de la Amazonia peruana, también conocida
como sacha yuchi, sacha yuchiqui, sacha inchik, sacha inchic, mani del monte, mani silvestre,
mani del inca, Amui-o (tribu huitoto), entre otras. Su nombre de mani de los incas o, en inglés,

inca peanut, responde a las evidencias que muestran que fue cultivada por los incas, desde hace

3000 a 5000 anos.

Perfil morfolégico del Sacha Inchi

Fruto de Sacha Farmacién de Capsua an Cipsula cosechada
nch capsulas maduracitn

Fuente: http://repository.udistrital.edu.co/bitstream/11349/4564/1/MolanoSterlingAnaBelly2016.pdf

El perfil morfolégico del sacha inchi se describe a continuacién:
Planta: Trepadora, voluble, semilefosa, de crecimiento indeterminado.

Hojas: Alternas, de color verde oscuro. El apice es puntiagudo y la base es plana y

semiarrifionada. Borde crenado y base caudada, el tallo es redondeado.

Flores: Las masculinas son pequenas, blanquecinas, dispuestas en racimo. Las femeninas se

encuentran en la base del racimo y se ubican lateralmente de una a dos flores.

Frutos: a) fruto de sacha inchi verde, b) fruto maduro, presenta forma estrellada, cada punta es
un lébulo, por lo general presenta de 4 a 7 l6bulos, ¢) capsula cuadrangular de 3,5 a 4,5
centimetros de diAmetro con angulos quillados, se encuentran dentro de los 16bulos. La semilla
se encuentra dentro de la cipsula. Algunas plantas presentan capsulas con cinco a nueve

16bulos.

Semilla: En la mayoria de los ecotipos, es ovalada, de color marréon oscuro, ligeramente
abultada en el centro y aplastada hacia el borde, la superficie puede ser lisa o rugosa. Su
diametro flucttia entre 0,85 a 2,1 centimetros, las caracteristicas dependen de las condiciones
agroclimaticas del cultivo. Al interior de la semilla se encuentra una almendra que contiene

alrededor de 50% de aceite. [Molano A., et al, 2016] [Vasquez D., 2016]
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La distribuciéon geografica del sacha inchi en el

Perq, se desarrolla en los departamentos de San
Amazonas

Martin, Ucayali, Hudnuco, Amazonas, Madre de
Dios, Loreto, Cusco, Junin, Ayacucho y Pasco. La

Hillriuco mayor parte de la produccion se realiza en Ucayali

(51%) y en San Martin (49%) [https://

pygexportaciones.blogspot.com/2014/06/snacks

San Martin

-de-sacha-inchi.html].
Ayacucho

o Los objetivos, a largo plazo, de los estudios sobre el
e . sacha inchi se encaminan a la btisqueda de nuevas

formas y modos de empleo de la semilla para el
consumo humano, por ejemplo, como concentrado de proteinas para lactantes o harina
desgrasada con elevado contenido de proteinas, también se puede obtener de los residuos
s6lidos de la semilla, los llamados “torta”, y como principal derivado al aceite, ademaés de otros
derivados como son el mani de sacha inchi, la semilla tostada, y la mantequilla. [https://

www.esan.edu.pe/publicaciones/Descargue_el%20documento%20completo.pdf].

Presentaciones del sacha inchi
i e
lm| | ||
¥ ey

Hora  Cipsuos Profucos dobelera Acghe Sl

Fuente: https://peru.info/es-pe/superfoods/detalle/super-sacha-inchi
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El aceite de sacha inchi, durante el 2016, presenta como principales mercados de exportaciéon a
Francia y Estados Unidos; y como principal empresa exportadora a Deshidratados Tropicales

S.A.C., como se muestra a continuacion:

Principales Mercados 2016(Main markets 2016)

Mercado| Market) Valor Exportado ll‘arll‘lid.a:l Exportada Participacion de
TH{Cuantity ercado|Market
[miles de US5) Exported Tn) :iﬂ?}
1662

Francia 172.50 327 %
Estados Unidos 911 57.20 179 %
Reino Unido 756 61.50 14.9%
Alemania 490 29.80 96 %
lapdn 360 22.80 71 %
Resto del mundo 502 46.20 17.8%

I I
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PRINCIPALES EMPRESAS EXPORTADORAS/ TOP
EXPORTING COMPANIES

W DESHIDRATADOS
TROPICALES 5.A.C.

B AMAZON HEALTH
PRODUCTS 5.A.C.

B AGROINDUSTRIAS
0OSHO 5.A.C.

OTRAS

Fuente: Siicex— Sunat— Trademap

Otra presentacion del sacha inchi es la harina, cuyo principal mercado para su exportacion,
durante el 2016, fue Estados Unidos, seguido de Corea y como principal empresa exportadora

Agroindustrias Osho S.A.C., teniendo la siguiente informacion:

Principales Mercados 2016 (Main markets 2016)

ercado| Market) Valor Exportado Cantidad Exportada Participacion de
TH[Quantity mercado|{Market
[miles de USS) E:|!-|:||1Ed ™ share)

Estados Unidos 45.30 61.70%
Corea 149 12,20 18.10%
Canada 143 12.60 17.30%
Nueva Zelanda 13 150 1.60%
Chile [ 080 0.70%
Resto del mundo o7

M“ i _

PRINCIPALES EMPRESAS EXPORTADORAS/ TOP

EXPORTING COMPANIES
6%
) 4% B AGROINDUSTRIAS
OSHO 5.A.C.
ALINAP 5.A.C.

B SHAMANTINA 5.A.C.

B OTRAS

Fuente: Siicex-Sunat— Trademap
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II. COMPOSICION Y ACTIVIDAD FARMACOLOGICA

A. COMPOSICION QUIMICA

Las semillas del sacha inchi constituye la fuente natural de la mayor calidad de aceite del
mundo que supera en calidad a todas las semillas oleaginosas. Es utilizada para la produccion
de aceites, por tener el més alto contenido de aceite insaturado omega (92%), reductores de
colesterol y la harina contiene alto porcentaje de proteinas y vitaminas A, D y E; es un
excelente recurso para la produccién de alimentos y su industrializacion en productos

derivados.

COMPOSICION QUIMICA DEL SACHA INCHI

Humedad 5.63-8.5
Proteinas 22.2-33.0
Grasa 40.5-49.0
Fibra 2.6-16.53
Carbohidratos 7.72 - 20.8
Cenizas 2.0 - 2.80

Fuente: Garcia, 1992, Morales, 1995.

El aceite de sacha inchi tiene un alto contenido de 4cidos grasos omega 3 (mas del 48%),

omega 6 (36%) y omega 9 (8%). Contiene antioxidantes, vitamina A y vitamina E.

[https://www.sierraexportadora.gob.pe/portfolio/sacha-inchi/]

HO

(o}
Acido alfa-linolénico (ALA, C18:3, omega-3)
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HO

(o]
Acido linoléico (LA, C18:2, omega-6)
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Acido cis-monoinsaturado (4cido oleico w-9; C 18:1)
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B. ACTIVIDAD FARMACOLOGICA

La semilla del sacha inchi produce una almendra que posee uno de los més altos contenidos de
acidos grasos esenciales para el organismo, como son omega 3, 6 y 9. Asimismo posee un
elevado contenido proteico (33%) de muy buena digestibilidad, ademas de compuestos
antioxidantes. Esta almendra, contiene altas cantidades de aceite (54%) y proteina (27%);
puede ser consumido en su estado natural como mani o en forma de aceite, harina y en otras
presentaciones [Inchaustegui, 2010]. Es fuente natural de aceite de consumo doméstico,

industrial, cosmético y medicinal.

El acido alfa-linolénico (ALA), y el acido linoleico (C18:2, omega-6), son dos acidos grasos
esenciales en el ser humano, cuyo consumo imprescindible debe realizarse a través de la dieta
porque el organismo no puede sintetizarlos. Son importantes por ser precursores para la

sintesis de 4cidos grasos poliinsaturados con mayor nimero de carbonos.

Tomando en consideracion su composicion 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 cardiovascular, aunque hay experiencias que
sugieren que podria también ser efectivo en tratamientos preventivos y curativos de
enfermedades de la piel, lo que demuestra la amplia variedad de aplicaciones posibles [Alay6n

A.y Echeverri 1., 2016].

Asimismo, ayuda a contrarrestar problemas de colon irritable e higado graso, favorece la
reduccion de colesterol malo (LDL) en la sangre y estimula el incremento del colesterol bueno
(HDL), regula la presién arterial previniendo el infarto al miocardio y la trombosis arterial, y

reduce la tasa de triglicéridos al mejorar el riego sanguineo [peru.info].

Desde una perspectiva quimica, los &acidos grasos pueden clasificarse en saturados e
insaturados. Estos tltimos, se reconocen con la letra omega (®) seguida por el néimero
correspondiente a la posicion del carbono que lleva la insaturaciéon, comenzando a numerar
desde el grupo metilo terminal. Entre los acidos grasos insaturados tenemos los acidos grasos

-9, como el acido oleico (18:1; AO) presente en el aceite de oliva, acidos grasos w-6 como el
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BENEFICIOS DEL ACEITE DE SACHA INCHI

Reduce los niveles de
colesterol malo

Refuerza el sistema

Estabiliza la presion l
. ”~ _~ inmunolégico

arterial

Es un anti- oxidante
natural —__

Ayuda a mantener
~el equilibrio en el
metabolismo

Ayuda a mejorar
el sistema digestivo

Contribuye a mejorar

Contiene efectos la memoria

anti- cancerigenos

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.

Una fuente rica en antioxidantes son las semillas de Plukenetia volubilis L., por su
contenido de omega 3, que bloquea el efecto danino de los radicales libres, impidiendo la

oxidacion de otras sustancias quimicas.

La semilla contiene proteina altamente digerible, con un alto contenido de aminoéacidos
esenciales, excepto leucina y lisina. La harina de sacha inchi, al contener proteina y
aminoacidos, cumple con los requerimientos diarios recomendados por la FAO/OMS , ademas
contiene fibra y es apto para celiacos, y se utiliza tanto para alimentacion humana como animal

[Alayon A. y Echeverri 1., 2016].




Comisién Nacional contra |a Biopirateria || N

ITI. SOLICITUDES DE PATENTES RELACIONADAS

A. Documentos de patentes relacionados por oficina de patente

Tablal @CN @US OWO @®AU @EP @OKR @WX @FR

Solicitudes de patente relacionadas con Plukenetia
Volubilis, presentadas en diferentes oficinas
internacionales, siendo China , la oficina con mayor
cantidad de solicitudes recibidas, durante los tultimos

anos.

Fuente: www.lens.org
LEYENDA CN= China, US= Estados Unidos, WO= Publicacion PCT,
AU= Australia, EP= Unién europea, KR= Korea, MX= Mexico, FR=Francia.

B. Documentos de patente por afio de publicacion

Tabla 2
12 2014
20 M pub_year 32
25
Solicitudes de patente relacionadas con Plukenetia
# volubilis, publicadas en  diferentes oficinas
15 internacionales, siendo en el 2014 la mayor cantidad de
solicitudes publicadas: 32, seguida del 2015: 29
10
solicitudes publicadas.
5
1
2005 2010 2015 2018

Fuente: www.lens.org
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C. Documentos de patentes por solicitante

Tabla 3

Dsm Ip Assets Bv

Xishuangbanna Tropical Botan Garden Cas

=
I

Professional Compounding Ct S Of America
15

Professional Compounding Ct S Of America Ltd

HRDCorp La mayor cantidad de solicitudes de patente sobre Plukenetia

I

Bgi Shenzhen Co Lid volubilis presentadas en las diferentes oficinas de patente,

corresponden a la empresa Dsm Ip Assets Bv con 25 solicitudes,

Coty Prestige Lancaster Group seguida de Xishuangbanna Tropical Botan Garden Cas con

Bassani August S 16 solicitudes.

I

Banov Daniel

Mangiat Sebastien

Fuente: www.lens.org

D. Documentos presentados por Inventor

Tabla 4
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Du Bing
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. .. Bassani August S
La mayor cantidad de solicitudes de patente

L~

presentadas en las diferentes oficinas de patente, BanovDaniel

corresponden al inventor Zhiquan Cai con una

cantidad de 12 documentos, seguido por Du Bing

con 10 documentos.
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IV. PUBLICACIONES CIENTIFICAS
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Yield and resource use efficiency of
Plukenetia volubilis plants at two distinct ;
growth stages as affected by irrigation and

fertilization | p— — —

HeDeGong, ¥an- kg Gmg, Chun vang, Dong-ying Nao, Liang Chen & Zhi-Gean C2im vt

Scientific Reparis B Aticl enums §18]  Download Citation &

Abstract

Merisis and Methads

study is to test

#ddibianal ifarmalics

(reproductive) of an oilseed crop (Plukenetia v

regulated deficit irrigation techniques jconventional def
[ alternative partial root-zone irrigation, APRI) in a tropical humid Y —

it irrigation. Sutaremcen

monsoon area. Seedlings were more sensiti

ve to water deficit than large
hough APRI did better than DI in saving water for both

da

arm alice

R Sighi and gesminsiany
ation, full

= and large the same amount of irr

irrigation (Fl}is optimal for faster seedling growth at the expense of Shot this aticls
water-use efficiency (WUE). The seed number per unit area was

e for the total seed oil yield, largely depending on the active

s of carbon and nitrogen st

rages at the whole-plant level. The

magnitude of the increase in total seed and seed oil yield by fertilization ‘

was similar under different irrigation regimes. Compared with FI, DI can
save water, but reduced the total seed yield and had lower agronomic hy
nutrient-use efficiency (NUEzg); whereas APRI had similar total seed

yield and NU t reduced water use greatly. Although the dual goal

of increasing the yield and saving water was not o it

maintzining a high yield and NUEagr at the cost of WUE
recommended for P volubilis plantation in t he water-rich

areas.
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Listar
“ G Efecto del aceite de sacha inchi (Plukenetia volubilis) sobre el nivel de omega-3 en
< omunidades - ra - -
B8 Fecha Publicacion huevos y respuesta bioecondmica en gallinas ponedoras.
& Autor
@ Titulo asesor: Castillo Soto, Wilson
@ Materia
Autor:

. Silva Silva, Nilda Susana
Servicios
@ Alertas URI: http://repositorio.upac.edu.pe/handle/upacrep/4118
& Mi DSpace
" usuarios autorizades Fecha: 2018
@ Editar perfil

Universidad Privada Antenor Orrego - UPAD
T_MED.VETE_093
Descripcién

El objetivo del presente estudio fue evaluar el efecto de la adicién del aceite de Sacha inchi (Plukenetia volubilis) en la dieta de las gallinas ponedoras como fuente de
acidos grasos poliinsaturados, principalmente linolénico para su deposicién. Se utilizaron 140 gallinas de la Iinea Hisex Brown, divididos en cuatro tratamientos, que
consistieron en la incorporacion del aceite de sacha inchi en |a dieta en niveles de 0.0% (SI0), 1.5% (SI15), 3.0% (SI30), 4.5% (SI45). Las aves del estudio fueron
distribuidas a través de un DCA con cuatro tratamientos, cinco repeticiones y siete aves por repeticién. Las aves ingresaron al experimento con 26 semanas de edad y
fueron evaluados los niveles de omega-3 en los huevos, el peso corporal, consumo de alimento, masa de huevos, peso de hueves, indice de conversién alimenticia
{ICA) y merito econdémice. La inclusion del aceite de sacha inchi del 1.5% en la dieta de |as gallinas ponedoras influye en un mayer contenido de acidos grasos omega-3
en el huevo. Los indices productivos encontrados como promedio de todas las semanas evaluadas mostraron una respuesta lineal altamente significativa (P>0.01) de
aumento a mayor inclusién de aceite de Sacha inchi. El mejor mérito econémico, se consiguié con |a inclusién de 3.0% (SI30) de aceite de sacha inchi en |a dieta. Se
concluye que la inclusién de Sacha Inchi en |a dieta de las gallinas ponedoras mejoran los indices productivos y el nivel de omega 3 en el huevo.

Pégina 11
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Bioproteccién de Plukenetia wolubilis L. con el hongo Trichoderma sp para reducir los dafios de
Meloidogyne incognita bajo condiciones de vivero
Pezo Santillan, Dina

URI: hitp:/frepositorio.unsm.edu. pe/handle/UNShA7E4
Fecha: 2013

Resumen:

El uso de tecnologias limpias como son los productos organicos, tiene gran repercusion en la mitigacion del uso
excesivo de productos sintéticos, contribuyendo en la conservacidn de la fauna microbiana. Los hongos enddfitos
(Trichoderma sp) son organismos simbiontes mutualistas gue actian de forma benéfica dentro de los tejidos de la
mayoria de plantas, entre ellas el cultivo de sacha inchi, radicando asi su gran impordancia notracedtica en los
contenidos de omegas 3.6 y 9 que esta produce. El objetivo de este trabajo de investigacion fue caracterizar la mejor
cepa de Trichoderma sp por su capacidad de bioproteccidn en sacha inchi frente al atague de Meloidogyne incognita
bajo condiciones controladas. Se utilizd el Disefio Completamente al Azar (DCA) con 16 tratamientos (15 cepas de
Trichoderma + 1 control) ¥ 3 repeticiones. Para determinar el efecto de bioproteccion entre estos dos organismos,
ge inoculd 1 000 huevos a cada plantula de sacha inchi que fue colonizado con cepas de Trichoderma sp durante la
siernbra, utilizando sustrato estéril. La altura de plantas se evalud 5 dias después de la inoculacidn (DD v las
demas variables 45 DDI. Durante este proceso, se realizd un analisis de varianza y la prueba de Duncan (p<0.05)
para todas las varables estudiadas; encontrando como mejor tratamiento al T3 (KMD 35) el cual contrarresto de
manera eficiente en el control de Meloidogyne incognita y las demas variables estudiadas.
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Determinacion de la digestibilidad y energia disgestible
de la torta de Sacha Inchi {Plukenetia volubilis Linneo}
cruda en paiche {Arapaima gigas)

Sali Montoya, Adriano Paolo

URI: hitpifrepositorio.lamaoling.edu. peshandle/UHALMSSE
Facha: 2017

Resumen:

El presente trabajo de investigacién se realizd en las instalaciones del Laboratorio en Investigacién en
Mutricidn v Alimentacién en Feces v Crustaceos (LINAPC), Depataments Académico de Mutricidn, Facultad
de Zootecnia, Universidad Macional Agraria La Molina (UNALM). El objetive del presente estudio fue
determinar la digestibilidad aparente de la materia seca, proteina y extracto etéreo, asi como la
determinacién de la energia digestible de latarta de sacha inchi cruda en juveniles de paiche (frapaima
gigas), usando el métedo indirecte con un marcador de dxide de eromo (Cr203), con el fin de obtener
informacién importante para asegurar la calidad del agua al formular dietas mas eficientes v reducir la
excrecidn de nutrientes. Se utilizaron 18 juweniles de paiche, adquiridos de 1a estacién piscicola "Funde
Palmeiras". Los peces fueron recepeionados en dos acuarios de adaptacién, donde permanecieron por tres
dias. Posteriormente fueran distribuidos aleatoriamente en seis acuarios de digestibilidad tipo Guelph, en
nimera de tres peces par acuario. La duracidn de |a fase experimental fue de 21 dias, durante la cual se
realizé laz eolecciones diarias de heces. Los resultades de coeficientes de digestibilidad aparente de |2
torta de sacha inchi cruda son para materia seca 77.91 por ciento, para proteina cruda 8911 por ciento,
para extracto etéreo 75.48 porciento v para energia bruta 79.58 por ciento. La energia digestible obtenida
para el paiche fue de 3730 Koalhg.
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Journal of Ethnopharmacology
Volurne 171, 2 Avgust 2015, Pages 330-134

ELSEVIER

Sacha Inchi Oif (Plukenetia volubilis L), effect on adherence of
Staphylococus aureus to human skin explant and keratinocytes
in vitro

German Gonzaler-Aspajo ™ T, Hacuaria Belkhalfs &, Laila Haddioui-Hbabi ©, Geneviéve Bourdy 2 0, Eric Deharo
roa

& Show maore

hitps:/!doi.org/10. 1016/ jep.2015.06.008 Gzt rights and content

Abstract

Ethnopharmac ological relevance

Flukenetia volubiliz L. (Euphorbiaceas) iz a domesficated vine distributed from the high-
gltitude Andean rain forest to the lowlands of the Peruvian Amazon. Oil from the cald-
pressed seeds, sold under the commercial name of Sachs Inchi OF (510} is actually much in
favour becauss it containz a high percentage of omega 3 and omega 6, and iz hence used
as a dietary supplement. S10 iz also used fraditionally for skin care, in order fo maintain skin
softness, and for the treatment of wounds, insect bites and skin infections, in & tropical
context where the skin is frequently damaged.

Aims of the study

This study was designad in order to verify whether the fraditional use of 310 for =kin care
would have any impact on Staphylococcus sureus growth and skin adherence, as 5. aureus
iz involved in many skin pathologies (impetigo, folliculitis, furuncles and subcutansous
absceszes) being cne if the main pathogens that can be found on the skin. Therefore, our
objective was to assess S0 bactencidal activity and interference with adherence to human
skin explants and the keratinocyte cell line. Cytotoxicity on that cells was also determined.
The activity of 510 was compared to coconut oil (CocO), which is widely used for skin care
but has different unsaturated fatty acids contents.

Materials and methods
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Resumen

Se estudio la sustitucion parcial de harina de trigo por torta extruida de sacha inchi (SI) en seis
diferentes niveles para la elaboracion de pan de molde. Evaluandose principalmente la composicion
quimica, propiedades reologicas, perfil de acidos grasos, textura de la miga, color y evaluacion
sensorial. Se ha determinado que la incorporacion de la torta extruida de S| en las formulaciones
incrementd significativamente (p < 0,05) los niveles de cenizas, fibra, grasas y proteinas, asimismo
disminuyd el contenide de carbohidratos. Las mejores propiedades reclogicas de farinografia,
amilografia y extensografia fueron obtenidas con la incorporacion de 6,3 % de torta extruida de Sl (p<
0,05), donde se destaca una retencion de 3,33 % de acido a-linolénico (w-3), aumento de textura (61,39
mJ) y obscurecimiento en la miga (L* = 73,13, C* = 16,35, h® = 86,70). Finalmente, la evaluacion
sensorial revela que no existe diferencia significativa entre el control y la incorporacion de 6,3% de
torta extruida de Sl en los panes de molde para los atributos de color, apariencia, aroma, sabor y
textura (p< 0,05).

Palabras clave: pan; torta extruida de sacha inchi; composicion quimica; atributos sensoriales;
propiedades reologicas.
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RESUMEN Compartir
- - . . . [ Otros
Este trabajo tiene como objetivo elaborar una bebida nutritiva a partir de las “
semillas de sacha inchic (Piukenetia volubilis L.} como una alternativa a la Otros
leche de origen animal. Los pardmetros evaluados fueron: i) la temperatura
y el tiempo de pre tostadoe para eliminar |a astringencia vy ii} Ia relacién (p/v) @ Permalink

almendra: agua para la obtencién de la bebida nutritiva. Fueron realizados

un andlisis proximal de las almendras (semillas descascaradas) y la bebida

nutritiva, y un perfil de dcidos grasos de la bebida nutritiva. Los resultados se analizaron utilizando un disefio
completamente al azar con tres repeticiones. El mejor tratamiento de pre-tostade de las semillas fue 60 °C durante
& min. y la relacion de almendra: agua mas adecuada fue de 1:2. La bebida nutritiva de sacha inchic obtenida
presentd 11,6 % de solidos totales, 3,3 % de proteina, 7,13 % de grasa y altos niveles de dcidos grasos esenciales
(30,9 % de dcido lincléico y 42,19 % de dcido linolénico).

Palabras clave: Sacha inchic, proteina vegetal, dcidos grasos esenciales, bebida nutritiva.
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Safety assessment of Plukenetia volubilis (Inca peanut) seeds,
leaves, and their products
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Fiya Temviriyanukul am

First publizhad: 02 April 2018 | https://doi.org/10.1002/f5n3.633

Read the full text > T POF K, TOOLS & SHARL

Abstract

Flukenetia volubiiis or Inca peanut is a promising plant with high economic value. Its seeds
can be pressed for oil production or roasted and served as a snack, while the dried leaves
can be used to make a kind of tea. Although the oil from the cold-pressed seeds has been
proven to be safe for human consumption, little information is known about the other
parts of the plant regarding safety. Thus, the aim of this study was to investigate the
naturally occurring phytotoxins, including saponins, total alkaloids, and lectins in fresh
and roasted Inca peanut seeds and leaves. In addition, cytotoxicity on several normal cell
types including human peripheral blood manonuclesr cells, human embryonic kidney
cells, human hepatic stellate cells, and mouse fibroblasts as well as in wWvo mutagen
properties was studied. This study showed that fresh Inca peanut seeds and leaves
contain saponins, alkaloids, and lectins. However, roasting enables the reduction in
alkaloids, saponins, and possibly lectins, suggesting that these phytotoxins become
unstable under heat. Furthermore, Inca peanut seeds and leaves, espedially after
roasting, are safe to a variety of normal cell lines and do not induce DNA mutations in
Drosophilo expressing high biotransformation system. In conclusion, the data in this
study indicated that high and chronic consumption of fresh seeds and leaves should be
avoided. Heat processing should be applied before the consumption of Inca peanut
seads and leaves in order to reduce phytotoxins and potential health risks.
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itulos

B zacha inchi Plukenetia wolubilis Ly el aguaje Mauritia flexuosa son dos especies de la flora amazdnica.

Sus frutos peseen sustancias bicactivas entre las que se encuentran los acidos grases poliinsaturados
(Ormega 3 y otros) y cangtencides (zomo Beta caretena); asimisma, son fusnte de antioxidantes naturales.
Tamkbién en la industria alimentaria hay demanda por estos frites, ya que son empleadas en la elaboracién
de helados v snacks. Estas caracteristicas hacen de los frtos de Plukenstia wolubiliz L v hauritia
flexunsa objetos de intenés fmico para el bi io. L3 lacion es un métadn tecnoldgico
que s& emplea para preservar las de oz aceites sin que e pierdan o atteren sus
compuestos. La propuesta de trabajo de la presente investigacion es identificar y producir gelating a partic
de Ia piel del pez doncella. La gelating resutarte == empleard en |a encapsulacién de los aceites extraidos
de los fnttos de sacha inchi v aguaje. § Las i psuladas serdn producidas por

idnica, con posterior modificacion de su estructura a través de |a adsorcidn de una camada proteica, con el
ohjetivo de mejorar sus propiedades de proteccién contra |a oxidacian lipidica. Adicionalmente. las capsulas
producidas pretenden sustituir al alimento wivo [Atemia) en |3 alimentacion de larvas de peces. Las
microparticulas zerdn optimizadas en cuante a la velocidad de flujo, altura de stomizacin, dismetro de &z
aguias v estequiometria de los biopelimeros, utilizande pecting amidada de baja esterificacién, goma
ardbica y solucién idnica de caleio. Las cdpsulas gelificadas de aceite de Maurtia flexuosa, con o sin
camada proteica, serdn evaluadas con relacién 3 la estabilidad oxidativa findice de perdxidos) del aceite
libre 4 lado an i de luz. Asimisma, con el objetive evaluar |3 eficiencia
nutricional de I3z capsulas se realizardn ensayos bioldgicos con larvas de sabalo en sustitucidn de la
Fetemia. También seran evaluados el efecto de las variaciones de pH sobre la interaceion electrostatica, la
morfologia, el contenido proteice y lipidico de las micropart] culas .
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RESUMEN.

En el presentz estudio se planteo la utilizacion del aceite de Sacha inchi (Plukenstia volubilis ) como aditivo
en la alimentacién de pollos de engorde, conociendo todas sus importantes beneficios. La investigacion se
realizo en la pamroguia de San Jacinto Bia, del cantén Santo Domingo de los Colorados, provincia de Santo
Domingo de los Tsachilas para lo cual se establecieron fres niveles de adicion de aceite de Sacha inchi 2, 4 y
f%. Para cada tratamiento, se emplearon 80 polles de engorde, con un disefio completamente al azar, la fase
de alimentacian fue de 49 dias. Los parametros de produccion expresados en ganancia de peseo y consumo
de alimentos v conversion alimenticia son estadisticamente mas altos (P <0.01) en pollos de engorde que
consumieron el alimento con la adicion de 6% de aceite de Sacha inchi, los cuales aleanzaron un peso a la
canal de 2329.78 g. La conversién alimenticia fue de 1.85. Los pardmetros fisiologicos evaluados fueron
longitud del tracto digestive, peso de molleja, longitud y peso del intestino delgado y grueseo, no presentaron
diferencias significativas (p = 0.05). Por lo tanto la adicion de aceite de sacha inchi presenta un Beneficio /
Costo de 1.12 USD a 6% como aditivo, demosirando que es posible incluir este aceite en las dietas

tradicionales, manteniendo un buen comportamiento productivo y fisioldgico en pellos de engorde.

Palabras clave — Acsite, Sacha inchi, pollos, engorde, aditivo, produccién.




Comisién Nacional contra |a Biopirateria || N

CIENTIFICA CIENTIFICA

Revista de la Un dad Cientil del Sur DEL SUR

INICIO ACERCA DE INICIAR SESION REGISTRARSE CATEGORIAS BUSCAR ACTUAL ARCHIVOS AVISOS

Inigi.z Vel 13, Num..3 (2018 = Miranda.

NIVEL DE ACEPTACION AL SABOR DEL ACEITE DE SACHA INCHI (PLUKENETIA VOLUBILIS
LINNEO) POR PARTE DE ADULTOS Y NINOS DE LA CIUDAD DE LIMA METROPOLITANA

Victor E. Miranda, Félix Acufia
RESUMEN

Se realizo el estudio para cuantificar el nivel de aceptacidn al sabor del aceite de sacha inchi por parte de adultos y nifios de la ciudad de Lima Metropolitana. La
finalidad es proponer una causa que justifique el bajo consumo de este producto en la region, asi como identificar un posible obstdculo a su consumo masivo. Para
ello, se utilizd un estudio descriptive mediante encuestas dirigidas a recopilar informacion de tipo afectiva dentro del marco de la evaluacion sensorial, con panelistas
no entrenados, y se procesd la informacion obtenida mediante andlisis estadisticos no paramétricos. Los resultados mostraron gue el piblico adulto acepta o es
indiferente al sabor del aceite de sacha inchi, mientras que el poblico infantil no acepta dicho sabor. Por tanto, se puede concluir que una causal del bajo consumo de
aceite de sacha inchi en Lima Metropolitana es el rechazo a su sabor por parte del poblico infantil, lo que no aumenta la demanda local. Ademas, estd el
desconocimiento de la existencia y los heneficios de este producto por parte del publico adulta. Finalmente, se concluye que, si la barrera del desconocimiento llegara
8 superarse, |a preferencia por el consumo del aceite de sacha inchi se enfrentaria al obstdculo generado por el sabor caracteristico de este producto.
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Desarrollo de galletas empleando harina de
Sacha Inchi (plukenetia volubilis 1.) obtenida de PN JOURNAL SYSTEMS
la torta residual

Diana Carolina Vasquez Osorio, Julidn David Jaramillo Ramirez, Gustave Adolfo Hincapié Llanos, Lina Maria Vélez Acosta Servicio de ayuda de la revista

USUARIOSA
Resumen

La torta de sacha inchi (5I) obtenida de |z extraccidn de aceite, contiene entre 35 y 60 % de proteina. El objetive de
esta investigacion es el desarrollo de galletas de mantequilla con coco, empleando como ingredients harina de 51
obtenida a partir de la torta residual. Para ello se caracteriza fisicoguimicamente la torta, la harina y las galletas
empleando metodologias ADAC y se determina el punto isoeléctrico (pI) de la proteina de SI. Se desarrollan cuatro Iniciar sesién
formulaciones de galleta; tres de ellas con sustitucién porcentuzl de harina de trigo por harina de SI; 50 9,75 % y
100 %, se evalia por panel no entrenado la calidad sensorial de cada una de ellas. La torta contiene: 6.8 % humedad,
17.4 % grasa, 4.5 % fibra, 5.4 % cenizas, 50.2 % proteina y 15.9 % carbohidratos; el pI es 5.0. La harina contiene
5.7 % humedad, 4.2 % grasa, 4.1 % fibra, 6.0 % cenizas, 64.1 % proteina y 16.4 % carbohidratos. La galletz con
mejor aceptacidn es la de 50 % de harina de SI, presenta 28.8 % grasa, 18.3 % proteina y 48.7 % carbohidratos . Vista
frente al blanco muestral que presenta 26.% % grasa, 8.9 % proteina y 61 % carbohidratos. La harina de SI es una
zlternativa en la industria alimentaria para incrementar el valor nutricional de las formulaciones en cuanto al porcentaje
de proteina y contribuye a la cadena agroindustrial, gracias al aprovechamiento del subproducto resultante de la
extraccién de aceite.
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Microencapsulaciéon de aceites de sacha inchi (Plukenetia
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Resumen:

Este proyecto, iniciado en el 2015, se propone microencapsular aceites de sacha inchi (Plukenetia volubilis v P
huayllabambana) con antioxidantes naturales extraidos de algunos subproductos de la biediversidad peruana, para
ser empleades en |a preparacién de alimentos funcionales. De este modo, se eliminaran la inestabilidad y las
alteraciones hidroliticas de los aceites de sacha inchi, que representan un problema para su comercializacion y
almacenamiento. La formulacién de alimentos funcionales con omega-3 y antioxidantes naturales contribuird a
mejorar la calidad de vida perscnas de 5 a 70 afios de edad con oferta de juges deshidratades y mayonesa light, y
para bebés de 0 a 4 afios con oferta de papilla. La produccidén de alimentes funcionales contribuira a abrir nueves
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agricultores que reportan pérdidas de sus cosechas de entre 15-30 % podran revalorar sus activos con incrementos
de hasta 40 % de rentabilidad con la preduccién de alimentos funcionales.
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REIVINDICACIONES:

1. Un proceso de extrusion para producir un extruido que comprende al menos un compuesto
soluble en grasa y al menos un 5% en peso, basado en el peso total del extruido, de al menos un

adsorbente, en donde una composicién que comprende al menos un compuesto soluble en

grasa y al menos un adsorbente se extruye a una temperatura de 50-300°C.

2. Proceso de extrusién segun la reivindicaciéon 1, en el que el adsorbente es un silicato,

preferentemente silicato de calcio y/o silicato de magnesio-aluminio.

3. Proceso de extrusion segtn la reivindicacion 1, en el que el compuesto soluble en grasa se

elige del grupo que consiste en lipidos, vitaminas y carotenoides.

4. Proceso de extrusion segun la reivindicacion 3, en el que el lipido es un aceite, una grasa o

una cera.

5. Proceso de extrusion segun la reivindicacion 4, donde el lipido se selecciona del grupo de
aceite de coco, aceite de maiz, aceite de semilla de algodon, aceite de oliva, aceite de palma,
aceite de mani, aceite de colza, aceite de canola, aceite de cartamo, aceite de sésamo, aceite de
soja, aceite de girasol, aceite de avellana, aceite de almendras, aceite de marafnoén, aceite de
macadamia, aceite de nuez de mongon, aceite de pracaxi, aceite de nuez de pecan, aceite de
pifiones, aceite de pistacho, aceite de sacha inchi (Plukenetia volubilis), aceite de nuez,
acidos grasos poliinsaturados (como triglicéridos y/o éster etilico, nutracetticos oleosos,
polietilenglicol, 6xido de polietileno, mono-di-triglicéridos, mono-diésteres polietilenglicol,

hidroxiestearato

Solicitud de patente no presentada en la oficina Peruana
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COMPOSICION PARA EL CUIDADO DE MASCOTAS

N° DE PUBLICACION WO 2017083328
FECHA DE PUBLICACION 18/05/2017
INVENTORES HANSEN ERIC, PEYROT JACQUES, LE-

FEVRE JEAN-MARIE, HUMBERT PHI-
LIPPE, MARIGNAC GENEVIEVE
SOLICITANTE MERIAL, INC.

REIVINDICACIONES

1. Una composiciéon para el cuidado de mascotas, que comprende extracto de Verbascum

thapsus, ramnosa, glucosa, acido glucurénico y un vehiculo cosméticamente aceptable.

2. Una composicion para el cuidado de mascotas, de acuerdo con la reivindicacion 1, en la que
la cantidad total de extracto de Verbascum thapsus es de aproximadamente 0,01% a

aproximadamente 0,2% en peso basado en el peso total de la composicion.

3. Una composicion para el cuidado de mascotas, de acuerdo con la reivindicacion 1, en la que
la cantidad total de ramnosa, glucosa y acido glucurénico es de aproximadamente 0,001 a

aproximadamente 1% en peso basado en el peso total de la composicion.

4. Una composicion para el cuidado de mascotas, de acuerdo con la reivindicaciéon 1, que

comprende ademas un excipiente cosméticamente aceptable.

5. Una composiciéon para el cuidado de mascotas, de acuerdo con la reivindicacién 1, que

comprende ademas capirilglicol y etilhexilglicerina (1,2-propanodiol, 3-[(2-etilhexil) oxi]).

6. Una composicion para el cuidado de mascotas, de acuerdo con la reivindicacion 1, que

comprende adicionalmente extracto de brotes de Pisum sativun.

7. Una composicion para el cuidado de mascotas, de acuerdo con la reivindicacion 1, que

comprende ademas isomerato de sacarido (psicosa, manosa, fructosa, glucosa y galactosa).
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8. Una composicion para el cuidado de mascotas, de acuerdo con la reivindicaciéon 1, que
comprende adicionalmente flor/hoja/tallo, extracto de Epilobium angustifolium, extracto

de flor/hoja/tallo de Tropaeolum majus, extracto de corteza de Terminalia chebula, y

extracto de Porphyridium cruentum.

9. Una composicion para el cuidado de mascotas, de acuerdo con la reivindicaciéon 1, que

comprende adicionalmente extracto glicolico de ingredientes activos de Krameria triandra,

Sarothamnus scoparius Koch (Giesta), Juglans regia L. (nuez india).

10. Una composicién para el cuidado de mascotas, de acuerdo con la reivindicacion 1, que
comprende adicionalmente goma de biosacarido-2 (ramnosa (I, III, VI), galactosa (II, V) y

acido glucuroénico (IV)).

11. Una composicién para el cuidado de mascotas, de acuerdo con la reivindicaciéon 1, que

comprende ademas aceite de semillas de sacha inchi (Plukenetia volubilis Linneo).

REPARACION DE LA BARRERA DE LA PIEL Y COMPOSICION DE
MANTENIMIENTO

N° DE PUBLICACION US20180140535
FECHA DE PUBLICACION 24/05/2018

INVENTORES ERIKA TAZBERIK, CHRISTOPHER M. MARRS,
I-TING WU

SOLICITANTE SKININTEGRA, INC.
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REIVINDICACIONES:

1. Una composicion de reparacién y mantenimiento de la barrera cutdnea que comprende al
menos un lipido seleccionado de un grupo que consiste, en lipidos definidos por un perfil de
lipidos predeterminados; y al menos un nutriente para la piel seleccionado de un grupo que
consiste en nutrientes definidos por un perfil de nutrientes predeterminado, en el que la

composicion esté sustancialmente libre de vaselina.

2. La composicion de reparaciéon y mantenimiento de barrera cutdnea, de acuerdo con la

reivindicacion 1, que comprende ademas urea.

3. La composicion de reparaciéon y mantenimiento de barrera cutanea, de acuerdo a la
reivindicacion 1, en la que al menos un lipido comprende: al menos un aceite de acido graso

omega-3; y al menos un aceite de 4cido graso omega-6.

4. La composicion de reparacion y mantenimiento de barrera cutianea, segin reivindicacion 3,
en la que una relaciéon de un porcentaje en peso de al menos un aceite graso omega-3 a un
porcentaje en peso de al menos un aceite de dcido graso omega-6, es de aproximadamente 1:3

y alrededor de 3:1.

5. La composicion de reparacion y mantenimiento de la barrera cutanea, de acuerdo con la
reivindicacidén 3, en la que al menos un aceite de 4cido graso omega-3 y al menos un aceite de

acido graso omega-6 son extractos naturales.

6. La composicion de reparacion y mantenimiento de la barrera cutdnea, de acuerdo con la
reivindicacion 5, en donde al menos un aceite de 4cido graso omega-3 es aceite de sacha inchi,

y al menos un aceite de acido graso omega-6 es aceite de espino amarillo.

Solicitud de patente no presentada en la oficina Peruana
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COMPOSICION QUE COMPRENDE PROTEINA DE SACHA INCHI EN
COMBINACION CON OTRAS PROTEINAS

N° DE PUBLICACION US2017042209

FECHA DE PUBLICACION 16/02/2017

INVENTORES FRANCIS C. LAU, BRUCE P. DAGGY,
EMANUEL P. FAKOUKAKIS

SOLICITANTE SHAKLEE CORPORATION

RESUMEN:

La invencidn se refiere a una composicion de proteina de alta calidad que comprende proteina

de sacha inchi, proteina de guisante, proteina de arroz y proteina de patata.

REIVINDICACIONES:

1. Una composiciéon para uso como reemplazo de comida que comprende administrar a un
sujeto una composicion que comprende proteina de sacha inchi, proteina de guisante, proteina
de arroz y proteina de patata en una cantidad efectiva para mantener un peso corporal

saludable y masa corporal magra.

2. La composicion, de la reivindicacioén 1, en la que la composicion comprende de 0,1 a 40 g, 0

de1a30g,ode2a20g,odesa10gde proteina de sacha inchi.
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3. La composicion, de la reivindicacion 1, en la que comprende de 0,1 a 40 g,o0de1a 30 g, 0 de

2 a 20 g, o0de5a10 gde proteina de guisante.

4. La composicion, de la reivindicacion 1, en la que la composicion comprende de 0,1a 40 g, o

de1ag3og,ode2a20g,odesa 10 gde proteina de arroz.

5. La composicion, de la reivindicacion 1, en la que la composicion comprende de 0,1 a 40 g, o

de1a30g,ode2a20g,odesa10gde proteina de patata.

6. La composicion, de la reivindicacion 1, en la que la composicion tiene una calidad de

proteina PDCAAS de 0,95 o mayor.

7. La composicion, de la reivindicacion 1, en la que la composicion tiene una calidad de

proteina PDCAAS de 0,98 o mayor.

8. La composicion, de la reivindicacion 1, en la que la composicion tiene una calidad de

proteina PDCAAS de 1,00 o mayor.

9. La composicion, de la reivindicacion 1, que se proporciona en un alimento no apto para

bebidas, una bebida, un liquido o un suplemento dietético solido.

10. La composicion de la reivindicacion 9 en la que la bebida es un batido.

Solicitud de patente no presentada en la oficina Peruana
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V. ACTUALIDAD

Inicio > ElDatero Agrario direcc

Productores del MINAGRI participaran en la X Expoalimentaria 2018

« Viceministro de Desarrollo e Infraestructura Agraria y Riego, Pablo Aranibar, participé en el lanzamiento de esta importante feria de

alimentos, organizada por ADEX.

(Lima, 23 de agosto del 2018).- Por décimo afio consecutivo, el Ministerio de Agricultura y Riego (MINAGRI) participara en la Expoalimentaria
2018, la principal feria comercial de alimentos del Pert, que retine a los principales exportadores y productores agricolas, agroindustriales y
pesqueros del pais con una seleccion de compradores calificados de todo el mundo.

Durante la ceremonia de lanzamiento del evento, organizado por la Asociacion de Exportadores (ADEX), el Viceministro de Desarrollo e
Infraestructura Agraria y Riego, Pablo Aranibar, anuncié que el Pabellén del MINAGRI denominado “Pert Regiones” albergara a 48 productores

beneficiarios del sector, quienes exhibiran la oferta agroexportable del pais.

“Nuestros expositores son, principalmente, cooperativas y asociaciones de productores beneficiarios de nuestras dependencias y programas
como Agroideas, Sierra y Selva Exportadora, Agrorural, Serfor y el INIA, que estan en la capacidad de atender las demandas de los compradores

nacionales e internacionales”, refirié el viceministro.
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