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as investigaciones realizadas has-

ta la fecha demuestran los impor-

tantes beneficios nutricionales vy
sobre la salud que proporcionan los
aceites de sacha inchi. La singularidad
de este aceite, apreciado por sus cuali-
dades alimenticias y cosméticas, radica,
entre otras razones, en su alto conteni-
do de acido a-linolénico, y-tocoferol y un
perfil peculiar de esteroles. Los aceites
de sacha inchi virgenes se obtienen de
manera semiartesanal mediante pren-
sado en frio, y tienen un apreciado olor
y sabor floral. Todas estas propiedades
hacen que los aceites de sacha inchi
sean especialmente caros. Los estu-
dios efectuados en la Universidad de
Lima sobre la caracterizacion de acei-
tes genuinos de sacha inchi, Plukenetia
volubilis y Plukenetia huayllabambana,
permiten ahora estudiar la deteccidn de
mezclas con otros aceites de semillas y,
en algunos casos, incluso identificar el
aceite adulterante.

Se han obtenido del mercado 14 mues-
tras de aceites de sacha inchi etiqueta-

dos como extravirgen, que son comer-
cializados por un numero variable de
empresas. Los parametros fisicoquimi-
cos (triacilgliceroles, ésteres metilicos
de acidos grasos, tocoferoles, esteroles
y estigmastadieno), indices de calidad
(perdxido y acidez) y estabilidad oxidativa
se encuentran en estudio como parte del
proyecto que se esta realizando respecto
del estudio de calidad y autenticidad de
los aceites comerciales de sacha inchi.

Los resultados preliminares, presenta-
dos al congreso internacional 12th Euro
Feed Lipid Congress, realizado en sep-
tiembre de 2014, en Montpellier, Francia,
muestran que un numero importante de
los aceites comercializados no cumple
con el requisito bdsico de tener un con-
tenido en w3 (acido linolénico) superior a
44,7 %y 55,0 % establecido para P. volu-
bilius 'y P. huayllabambana, respectiva-
mente. Los valores encontrados estan
entre 5,7 % y 49,8 %. Es destacable el
contenido de esteroles, formados prin-

P, huayllabambana
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cipalmente por la serie Ab-. La relacién
estigmasterol/campestrol que se obtu-
vo para los aceites de sacha inchi genui-
nos fue = 4; en varias de las muestras
comerciales esta relacion es inferior a
3. La presencia de esteroles en uno de
los aceites indica que es refinado y no
virgen. Dos de las muestras analizadas
presentaron, en el cromatograma de
tocoferoles, 2 picos importantes con un
tiempo de retencion (Rt) entre el ay y to-
coferol. Se ha realizado su identificacion
mediante espectrometria de masasy se
ha concluido que se trata de sesamina
y sesamolina, abundantes en los aceites
de sésamo o ajonjoli.

De acuerdo con estos resultados, con-
sideramos prioritaria una revision ex-
haustiva de la norma técnica actual,
para garantizar el cumplimiento de los
requisitos de calidad y autenticidad de
los aceites comerciales de sacha inchi
virgenes, y proteger sus propiedades
Unicas y valiosas. >

Aceite genuino de
sacha inchi




