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RESUMEN 

Introducción: El aceite extraído de las semillas de Plukenetia volubilis o Sacha inchi tiene 

una elevada cantidad de proteínas, grasas y metabolitos secundarios con diversas 

propiedades.  

Objetivo: Describir los efectos del empleo del aceite de Sacha inchi en el manejo de algunas 

enfermedades. 

Métodos: Se realizó una revisión bibliográfica; se utilizaron las bases de datos: Google 

Académico, SciELO y PubMed. Las palabras claves usadas fueron: Sacha inchi; Plukenetia 

volúbilis; Efectos benéficos; Efectos secundarios y Riesgo cardiovascular. Los operadores 

booleanos empleados fueron Y/AND, O/OR y NO/NOT, en diferentes combinaciones. 

Fueron incluidos trabajos de revisión, investigación y páginas Web que, en general, tenían 

menos de 10 años de publicados, en idioma español e inglés y que hacían referencia al tema 

de estudio a través del título. Se consideraron como criterios de elección aquellos que 

examinaran los efectos del empleo del aceite de Sacha inchi en el manejo de algunas 

enfermedades. Fueron escogidos los artículos más importantes y adecuados según el criterio 

del autor. Se excluyeron artículos que no cumplieron con estas condiciones. Esto permitió 

la consulta de 97 artículos, de los cuales 64 fueron referenciados.  

Conclusiones: El aceite de Sacha inchi es un producto que favorece la actividad 

antioxidante, hipolipidémica, inmunomoduladora anticancerígena, antibacterial y 

emoliente, que puede ser empleado como coadyuvante en la prevención y/o tratamiento de 

la malnutrición proteico calórica, enfermedades cardiovasculares, hipertensión arterial, 
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dislipidemias, cáncer, artritis, trastorno por déficit de atención con hiperactividad, así como 

formar parte del tratamiento de algunos trastornos inflamatorios de la piel (acné) y 

articulaciones (artritis).  

Palabras clave: Sacha inchi; Plukenetia volúbilis; efectos benéficos; efectos secundarios; 

riesgo cardiovascular. 

 

ABSTRACT 

Introduction: The oil extracted from the seeds of Plukenetia volubilis, or Sacha inchi, has 

high content of proteins, fats, and secondary metabolites with diverse properties. 

Objective: To describe the effects of using Sacha inchi oil in the management of certain 

diseases. 

Methods: A literature review was conducted using Google Scholar, SciELO, and PubMed 

databases. The keywords used were Sacha inchi; Plukenetia volubilis; beneficial effects; 

side effects; and cardiovascular risk, using AND, OR, and NOT as Boolean operators in 

different combinations. The review included review papers, research papers, and websites 

that were generally published less than 10 years ago, in Spanish and English, and that 

referenced the topic of study in the title. The criteria for selection were those that examined 

the effects of using Sacha inchi oil in the management of certain diseases. The most 

important and appropriate articles were selected according to the author's criteria. Articles 

that did not meet these criteria were excluded, resulting in 97 articles, 64 of them were 

referenced. 

Conclusions: Sacha inchi oil is a product that promotes antioxidant, hypolipidemic, 

immunomodulatory, anticancer, antibacterial, and emollient activity. It can be used as 

adjuvant in the prevention and/or treatment of protein-calorie malnutrition, cardiovascular 

disease, high blood pressure, dyslipidemia, cancer, arthritis, attention deficit hyperactivity 

disorder, and as part of the treatment of some inflammatory disorders of the skin (acne) and 

joints (arthritis). 

Keywords: Sacha inchi; Plukenetia volubilis; beneficial effects; side effects; cardiovascular 

risk. 
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Introducción 

La adecuada utilización de la medicina natural y tradicional (MNT) puede lograr una 

profunda transformación de la salud con un menor peligro derivado de los efectos 

colaterales inherentes al uso de ciertos fármacos. Lo que en Cuba comenzó como un 

esfuerzo para evitar la escasez de suministros médicos, se convirtió en una política nacional 

exitosa para una cobertura de salud universal asequible y sostenible.(1)  

La fitoterapia es una de las modalidades de MNT más utilizadas en Cuba y constituye una 

alternativa más de tratamiento para diferentes enfermedades. Su empleo se destaca en la 

Atención Primaria de Salud a través de su incorporación a una estrategia local o inclusive 

de emergencia, según el caso, en materia de medicamentos, ante cualquier desastre natural 

o provocado por el hombre.(1,2)  

La planta Plukenetia volubilis L. (Linneo) pertenece a la familia Euforbiaceae y es originaria 

de la Amazonía peruana, aunque se cultiva en otros países (sobre todo de América Latina) 

y se considera una planta prometedora e industrializable por el alto contenido en aceite de 

su semilla, rica en ácido alfa-linolénico (omega 3) y linoleico (omega 6).(3) En 2015, esta 

planta se introduce en Cuba y, a pesar del breve tiempo transcurrido, se logró elaborar una 

tecnología que permitió la extracción del aceite de sus semillas sin daños al medio 

ambiente,(4) lo cual resulta estimulante para los investigadores y productores nacionales. 

Plukenetia volubilis L. es una planta que también se conoce popularmente con el nombre de 

Sacha inchi y fue catalogada en 1753 por el naturalista Linneo en Perú. Su denominación 

procede de dos palabras quechuas: 'sacha' (silvestre), e 'inchi' (maní) por sus semillas, si 

bien también recibe otros seudónimos según el área geográfica, entre ellos: maní de 

montaña, del Inca, del monte o silvestre, Sacha yuchi, Sacha yuchiqui o Sacha inchik, asi 

como Chikaksi inshi, tikasu, estrella tikasu, núse, entre otros sobrenombres.(5) De esta 

forma, Sacha inchi es una planta silvestre, trepadora, bisexual, autógama, sus frutos son en 

forma de estrella y en cada uno de sus lóbulos se localiza la semilla, que se cultiva y consume 

desde hace siglos por las comunidades indígenas de la selva del Amazonas, donde se 

considera una “super semilla” por sus múltiples atributos.(6,7,8)  

En la actualidad, se plantea la necesidad de una transformación de los sistemas alimentarios, 

lo cual resulta imperioso como parte de los desafíos globales a los que está expuesta la 

humanidad, con el fin de garantizar la seguridad alimentaria, la atenuación del cambio 
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climático y el remedio de la malnutrición.(9) En este contexto, las hojas de la planta de Sacha 

inchi, la harina que proviene de la torta que se logra después de extraer el aceite de su 

semilla, sobre todo a este último, se les adjudica un importante valor nutricional, además de 

contar con propiedades nutracéuticas y funcionales que lo capacitan para ser usado como 

coadyuvante de gran provecho, en el cuidado de la salud del ser humano.(10,11,12,13,14)  

Los efectos referidos al consumo de la semilla, en particular de su aceite, se deben al alto 

contenido en ácidos grasos esenciales, compuestos fenólicos y vitamina E que poseen, los 

cuales favorecen la actividad antioxidante, hipolipidémica, inmunomoduladora 

anticancerígena, antibacterial y emoliente que se les atribuye a ambos. Por lo tanto, el aceite 

de Sacha inchi sería potencialmente útil en la prevención del riesgo de enfermedades 

cardiovasculares, enfermedades inflamatorias crónicas, dermatitis y en el control de la 

proliferación tumoral, (10,15,16 ) lo cual se apoyado por el resultado de varios estudios en 

modelos animales(17,18,19,20) y en humanos.(11,21,22,23)  

Aunque, en ocasiones, los resultados de estudios relacionados con el empleo del aceite de 

Sacha inchi en el tratamiento de las enfermedades referidas son heterogéneos y podrían 

variar en dependencia del tipo de intervención. Sin embargo, en la mayoría de las 

investigaciones preclínicas y clínicas realizadas se observan favorables modificaciones, en 

diversos aspectos de la salud como respuesta al consumo del aceite.(24) 

No obstante, parece ser que el consumo de la semilla tiene un mayor impacto en el perfil 

lipídico con respecto al consumo de aceite en dosis de 10-15 ml/dia.(24) Aunque se coincide 

con García y otros(24) en que aún se requiere de más estudios para confirmar estas 

observaciones.  

Mientras, algunos cultivos infrautilizados, uno de ellos el de Sacha inchi, pudieran constituir 

una de las herramientas básicas para obtener resiliencia al clima y una mejoría de la 

agricultura. De esta manera, se podría contribuir no solo a la transformación de los sistemas 

alimentarios y la diversificación de la dieta, sino también a mejorar las oportunidades de 

ingresos para los pequeños agricultores.(9)  

Como consecuencia de sus cualidades, el mercado mundial de Sacha inchi creció de manera 

efectiva entre los años 2018 a 2023. Asimismo, se prevé que en el período de 2024-2032 se 

origine un incremento de este (a una tasa compuesta anual del 4 %) en los mercados de 

países de América Latina y del Norte, Europa, Asia Pacífico, Medio Oriente y África.(25)  

El conocimiento y comprensión de la utilidad del uso del aceite de esta prometedora planta 

por parte de los profesionales de la salud del Primer Nivel de Atención en Cuba, sin dudas 
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contribuiría a su prescripción, con lo cual se podría beneficiar a un gran número de personas. 

Por esta causa, el objetivo de este manuscrito fue describir los efectos del empleo del aceite 

de Sacha inchi en el manejo de algunas enfermedades. 

 

 

Métodos 

Se realizó una revisión bibliográfica; se utilizaron las bases de datos: Google Académico, 

SciELO y PubMed. Las palabras claves usadas fueron: Sacha inchi; Plukenetia volúbilis; 

efectos benéficos; efectos secundarios y riesgo cardiovascular. Los operadores booleanos 

empleados fueron Y/AND, O/OR y NO/NOT, en diferentes combinaciones. Fueron 

incluidos trabajos de revisión, investigación y páginas Web que, en general, tenían menos 

de 10 años de publicados, en idioma español e inglés y que hacían referencia al tema de 

estudio a través del título. Se consideraron como criterios de elección aquellos que 

examinaran los efectos del empleo del aceite de Sacha inchi en el manejo de algunas 

enfermedades. Fueron escogidos los artículos más importantes y adecuados según el criterio 

del autor. Se excluyeron artículos que no cumplieron con estas condiciones. Esto permitió 

la consulta de 97 artículos, de los cuales 64 fueron referenciados. 

 

 

Desarrollo 

Sacha inchi es una planta domesticable y su cultivo podría proveer ventajas agronómicas, 

mayor rendimiento y cualidades sensoriales mejoradas. La exploración del potencial de 

domesticación de otras especies de semillas grandes del género resultaría interesante como 

cultivo y, al mismo tiempo, como material para el desarrollo de híbridos con Plukenetia 

volubilis y, de esta forma, garantizar una producción aún más prometedora.(14)  

Como se mencionó con anterioridad, de la semilla de Sacha inchi (diámetro 1,5-2,0 cm, y 

7,74-8,92 mm de longitud)(10) se extrae un aceite de excepcional composición y buena 

aceptabilidad sensorial. Su importancia nutricional se fundamenta en la posesión de una 

elevada cantidad de grasas y proteínas, y una adecuada proporción de carbohidratos, 

micronutrientes y metabolitos secundarios con múltiples propiedades benéficas,(6,8,16,25) lo 

cual se debe a su contenido de fitoesteroles, taninos, flavonoides, esteroides, alcaloides, 

saponinas, lectinas y carotenoides.(7)  



Revista Cubana de Medicina General Integral. 2025;41:e3388 

  
  Esta obra está bajo una licencia  https://creativecom m ons.org/licenses/b y - nc/4.0/deed.es_E S 

  

En la figura 1 se describe la proporción aproximada de macronutrientes presentes en la 

semilla de Sacha inchi,(9,10,27) aunque su composición varia en relación con algunos 

elementos, como las condiciones climáticas y los suelos de la región donde se cultiva, los 

ambientes de almacenaje y el tratamiento poscosecha, que se le otorga a la simiente.(3,7,28)  

 

Fuente:(9,10,27) 

Fig. 1 - Contenido de macronutrientes de la semilla de Sacha inchi. 

 

Entre los micronutrientes que contienen estas semillas se encuentran minerales (todos en 

mg/100g), como potasio (489-775), que es el más abundante, fósforo (580,30), magnesio 

(321-344), calcio (126-297), hierro (4,20-10,35), zinc (4,10-5,90) y manganeso (1,00 ± 0,0). 

También se describe la presencia de ceniza (± 2,7-2,9 %), polifenoles y vitamina E, y 

oligoelementos como aluminio, cloro, titanio y vanadio, aunque en pequeñas 

cantidades.(3,7,9) No obstante, algunos de los compuestos contenidos en la semilla de Sacha 

inchi y sus derivados pueden actuar como antinutrientes.(19,27,28)  

¿Por qué el interés de los investigadores en el aceite de la semilla de 

Sacha inchi? 

Al investigar algunas características de la semilla de Sacha inchi se pueden encontrar valores 

de un 42,30 % de aceite, según la muestra seca que se analice.(31) Para la extracción del 

aceite de la semilla, se utiliza de forma tradicional el método de prensado mecánico en frío 

(compresión por extrusión), aunque también se puede usar la extracción del aceite con CO2 

supercrítico y el método de extracción Soxhlet (extracción con solventes orgánicos), entre 
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otros. De ellos, el primero es el que más se usa. Sin embargo, con el empleo del método con 

CO2 supercrítico se obtiene como beneficio un tiempo de extracción más corto y el aumento 

del contenido de omega-3 (46,08 %) en el aceite extraído.(32) 

De todos los subproductos que provienen de la semilla de Sacha inchi, el aceite, constituye 

el subproducto de mayor interés para el consumo humano, por sus diferentes usos, en 

particular su empleo en la nutrición, prevención y el tratamiento de algunas enfermedades 

del ser humano.(10)  

Empleo del aceite de Sacha inchi en la nutrición 

El aceite de Sacha inchi es un aceite vegetal que se valora por sus favorables propiedades 

fisicoquímicas y buenos atributos sensoriales y se usa como un ingrediente para alcanzar 

una alimentación funcional por su valioso contenido de ácidos grasos poliinsaturados, sobre 

todo, ácidos grasos omega 3, 6 y 9.(3,10) Está compuesto mayoritariamente por lípidos 

neutros (97,2 %), ácidos grasos libres (1,2 %) y fosfolípidos (0,8 %).(28) Se describe que, su 

alto contenido de lípidos fluctúa de la siguiente manera (Tabla 1):(33,34) 

 

Tabla 1 - Contenido de lípidos en el aceite de Sacha inchi 

Total de ácidos grasos 

poliinsaturados  

Se hallan en ± 82,3-84,1 %, con una mayor proporción el ácido graso α-

linolénico (47,7-50,8 %) 

Total de ácidos grasos 

monoinsaturados 

Están en un rango de 8,9-9,39 % 

Total de ácidos grasos saturados  Se encuentran en una menor proporción que el resto de los ácidos grasos y 

oscila entre 6,86-8,00 % 

Fuente:(33,34) 

 

González y otros,(28) analizan las características del aceite de Sacha inchi que se obtiene en 

Cuba. Ellos encontraron un contenido total de aceites que superó el 94 % y se obtuvo una 

mayor proporción del linolénico (42,10-45,90 %), seguido por el linoleico (32,63-36,20 %) 

y del oleico (8,50-12,03 %). En menor proporción, se encontraron el palmítico (3,97-4,50 

%), el esteárico (2,27-3,07 %), el eicosaenoico (0,27-0,47 %) y el araquídico (0,10-0,33 

%).(28)  

Asimismo, la cuantía de proteínas incluidas en el aceite de Sacha inchi fluctúa entre un 

24,22 y 31,7 %, lo cual puede proveer al organismo de aceptables cantidades aminoácidos 

esenciales imprescindibles para su buen funcionamiento, entre ellos, leucina, isoleucina, 

valina, metionina, fenilalanina, lisina, cisteína, tirosina, treonina y triptófano. Asimismo, los 
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carbohidratos contenidos en el aceite se encuentran en una proporción que puede oscilar 

entre un 6,59 a 30,9 %.(35,36,37)  

Los datos expuestos acerca de los elementos contenidos en el aceite de Sacha inchi lo sitúan 

como un producto que se puede emplear como aceite comestible y, en general, como materia 

prima en la industria alimenticia.(26) Igualmente, el aceite cuenta con propiedades 

medicinales que se deben a diferentes elementos contenidos en él y que actúan por diferentes 

mecanismos, no solo nutricionales, sino también a través de cualidades que se relacionan 

con su contenido de metabolitos secundarios y que pueden producir efectos 

antidislipidémicos, antihipertensivos, antioxidantes, antiinflamatorios, antiproliferativos e 

inmunomoduladores (modulación antitumoral).(38) 

Por tanto, el consumo del aceite de Sacha inchi puede tener efectos positivos en la seguridad 

alimentaria y constituir un coadyuvante en la prevención y tratamiento de diferentes 

problemas de tipo clínico. A continuación, se destacan algunos ejemplos de su uso: 

 

− En la inseguridad alimentaria y nutricional: El aceite de Sacha inchi tiene la 

capacidad potencial de mitigar este problema de salud y ofrece oportunidades 

enormes para el desarrollo de nuevos productos alimenticios de valor agregado. Por 

tanto, su uso podría ser de utilidad en la malnutrición proteico calórica y como una 

fuente alternativa que cubra las necesidades de ácidos grasos omega-3, 6 y 9 de la 

población.(31,32,39)  

− Como suplemento y tratamiento de los déficits nutricionales de personas que siguen 

dietas restrictivas de cualquier tipo: Se puede emplear, sobre todo, en aquellos casos 

de dietas basadas en vegetales, como las veganas o vegetarianas, incluso, en las 

macrobióticas que, en general, presentan un bajo contenido de micronutrientes 

esenciales y proteínas.(40) 

− En la enfermedad celíaca: El consumo del aceite de Sacha inchi puede ser de utilidad 

para cubrir algunas de las necesidades nutricionales en las personas con esta 

enfermedad, pues constituye un producto libre de gluten, seguro para los individuos 

con dicho padecimiento.(41)  

 

− Envejecimiento: Es un producto seguro y eficaz para mitigar los efectos del paso de 

los años, por su contenido de componentes bioactivos.(42) 
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− Deportes que requieren de un adecuado desarrollo muscular: Ciertas disciplinas 

deportivas, entre ellas el fisiculturismo, traen aparejado un elevado consumo de 

proteínas (≈ 1,9 g/kg/día) para obtener un adecuado desarrollo muscular.(43) Por 

tanto, el consumo de aceite de Sacha inchi sería excelente para suplementar la dieta 

de dichas personas. 

 

Empleo del aceite de Sacha inchi para mejorar la evolución de varias 

enfermedades 

Con el consumo del aceite de Sacha inchi también se reportan efectos positivos para mejorar 

la evolución de varias enfermedades no transmisibles.(44) Un estudio preliminar sobre 

compuestos bioactivos presentes en esta planta y en su aceite, realizado por Torres,(3) 

permitió relacionar:  

 

− Compuestos fenólicos con la prevención de enfermedades cardiovasculares y otras 

enfermedades crónicas.  

− Tocoferoles y el mantenimiento de la integridad de las membranas celulares, con su 

actividad antioxidante.  

− Los ácidos grasos omega-3 y omega-6 con funciones de regulación de la presión 

arterial y las respuestas inflamatorias.  

− Los carotenoides y fitoesteroles, con en la prevención de diferentes tipos de cáncer. 

 

A continuación, algunos elementos que apoyan el interés de los investigadores por estas 

afirmaciones: 

 

− Las enfermedades cardiovasculares (ECV) constituyen la primera causa de muerte 

en el mundo, por lo que la identificación y la modificación de los factores de riesgo 

asociados a ellas constituyen estrategias priorizadas por la Organización Mundial de 

la Salud.(45) Numerosos factores de riesgo tradicionales de ECV, como las 

dislipidemias (DLP), la hipertensión arterial (HTA), la obesidad (Ob) y la diabetes 

mellitus (DM) se asocian estrechamente con la disfunción endotelial, la inflamación 

crónica de bajo grado y el incremento del estrés oxidativo.(46) Estos factores, 

contribuyen al aumento de sustancias vasoconstrictoras y protrombóticas, además 
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de inducir una disminución de los factores antitrombóticos y atentan contra la 

vasorreactividad normal. Todo esto aumenta colectivamente el riesgo de eventos 

cardiovasculares (ataque cardíaco y accidente cerebrovascular,(46) y concuerda con 

lo descrito por varios investigadores.(47,48,49) 

− Los mecanismos multifacéticos responsables de los efectos protectores del aceite de 

Sacha inchi contra los factores de riesgo de ECV se atribuyen principalmente a sus 

propiedades antioxidantes y antiinflamatorias. Por tanto, se puede constatar la 

existencia una correlación positiva entre el consumo de semillas/aceite de Sacha 

inchi y un riesgo reducido de enfermedades inflamatorias crónicas.(44)  

− La reducción del riesgo de enfermedades inflamatorias crónicas gracias a la mejoría 

del estrés oxidativo y del comportamiento de las vías inflamatorias, ofrece 

oportunidades para intervenciones destinadas a reducir la carga de estas 

enfermedades y mejorar la salud cardiovascular, por la optimización del control de 

sus factores de riesgo.(44) Por tanto, el empleo del aceite de Sacha inchi como 

coadyuvante en el tratamiento de las situaciones clínicas referidas con anterioridad 

sería una opción para lograr su prevención y mejor control.(10,39,52)  

− A pesar de los varios efectos benéficos descritos con el empleo del aceite de Sacha 

inchi sobre varias enfermedades, la mayor parte de las investigaciones y 

conocimientos obtenidos de ellas giran alrededor de los potenciales efectos 

benéficos del aceite sobre los trastornos lipídicos. Esto se debe a que su adecuado 

consumo ocasiona una mejoría de los niveles de colesterol total, colesterol LDL 

(Lipoproteína de baja densidad), triglicéridos, aumento de colesterol HDL 

(lipoproteínas de alta densidad),(10,39,52) lo cual está en concordancia con lo reportado 

diferentes por diferentes autores, en estudios preclínicos (modelos animales),(50,51) y 

en humanos.( 53,54,55)  

− El empleo del aceite de Sacha inchi, también, se sugiere como elemento regulador 

de la microbiota intestinal, asi como en el tratamiento de dolencias como la artritis, 

el trastorno por déficit de atención con hiperactividad y en trastornos inflamatorios 

de la piel (acné). Además, este producto llama la atención y el interés de la ciencia 

por sus efectos antimutagénicos, por lo que se evalúa sus efectos como 

antineoplásico.(3,38,56) 
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Algunas características del aceite de Sacha inchi que el usuario debe 

conocer 

El aceite de Sacha Inchi tiene un ligero color ámbar y su sabor discreto recuerda al frijol, 

con algunas notas de avellana,(57) lo cual constituye una limitante para su aceptación. Este 

criterio es apoyado por los resultados de un estudio realizado en Lima (Perú), el cual plantea 

que el público adulto acepta o es indiferente al sabor del aceite de Sacha inchi, mientras que 

el público infantil no acepta dicho sabor, lo que no estimula el aumento de su demanda, al 

menos en este importante sector de la población.(58)  

No obstante, las semillas deben ser sometidas a métodos de pretratamiento (tostado, secado 

o hervido) para mejorar el sabor, previo a la extracción del aceite, lo que mejora la 

aceptación de este, por el consumidor final. Empero, estos procedimientos pudieran alterar 

su composición nutricional por lixiviación o degradación de algunos compuestos o aumentar 

la biodisponibilidad de otros.(39) 

Asimismo, un serio problema para extender su consumo es que existe desconocimiento de 

su existencia y los beneficios de consumir este producto por parte de los potenciales 

usuarios.(58) Otra limitante se relaciona con ser un producto muy frágil, al no soportar las 

altas temperaturas, lo cual constituye un obstáculo al momento de preparar productos 

alimenticios con este ingrediente,(47,49,50) por lo que, en la culinaria sirve sobre todo para 

aderezar ensaladas u otros alimentos, pero siempre a temperatura ambiente.(57,59)  

Las condiciones de elaboración del aceite, también, pueden inducir a la degradación, 

reducción y/o pérdida de algunas de sus propiedades funcionales. Por este motivo, están 

disponibles técnicas de emulsificación como una alternativa, para la encapsulación del 

aceite y así mejorar su tiempo de vida útil y estabilidad térmica.(60)  

Además, es importante conocer que el aceite de Sacha inchi se puede conservar sin abrir 

hasta 12 meses posterior a su producción, aunque una vez abierto el envase, se debe 

consumir el producto en los treinta días siguientes. También, se debe mantener el producto 

en un ambiente fresco y seco (humedad relativa menor de 65 %), apartado de la luz (proteger 

de los rayos directos del sol) y el calor para así evitar su degradación.(57,59) A la par, se debe 

evitar el contacto con cualquier tipo de contaminantes, ya sea de tipo físico-químico o 

microbiológico, en este caso con productos que desprendan olores fuertes, fungicidas, 

condimentos, ceras, cebollas, jabones, ciertos fármacos y, en general, es recomendable 

almacenarlo solo con alimentos.(57,59)  
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Como ya se mencionó, el consumo en cantidades “excesivas” de la semilla de Sacha inchi 

y/o sus derivados (uno de ellos el aceite), puede resultar poco provechoso, debido a la 

presencia de algunos compuestos (saponinas, taninos, lectinas, glucosinolatos, fitatos, 

oxalatos, entre otros) que actúan como antinutrientes. Estos pueden disminuir el valor 

nutritivo de los alimentos, aunque, de manera paradójica, algunos de estos compuestos 

tienen efectos favorables en diferentes entidades nosológicas.(33,34,35) 

Evaluación de la seguridad y toxicidad de Sacha inchi 

En Cuba, Martínez y otros(61) estudiaron los efectos tóxicos del aceite de Sacha inchi luego 

de una única administración por vía oral a ratones NMRI de ambos sexos. La dosis 

administrada a los animales fue de 2000 mg/kg de peso corporal, posterior a lo cual estos se 

evaluaron en diferentes intervalos: durante las primeras 24 horas y diariamente hasta los 14 

días. Los autores(61) reportan que no se produjeron muertes ni se evidenciaron signos 

indicativos de toxicidad en ningún animal.  

En un estudio en humanos, González y otros(53) reportaron que el tratamiento con 10 o 15 

ml de aceite de Sacha inchi no se asocia a cambios en las enzimas hepáticas y renales y los 

efectos secundarios que se pueden ver en los pacientes son de tipo digestivos, los que tienden 

a desaparecer después de la primera semana de consumo. No obstante, se observaron efectos 

secundarios menores después de 4 meses de consumo del aceite de Sacha inchi, aunque se 

insisten en que no es tóxico. Estos resultados coinciden con los de una investigación de 

Prasongsub,(10) que recomienda su consumo. 

En general, el aceite de Sacha inchi se considera un alimento de consumo ancestral y 

muestra buena aceptabilidad, así como ausencia de efectos secundarios en la mayoría de las 

personas, por lo cual se evalúa como de uso seguro y confiable. Los escasos efectos adversos 

se relacionan con: Dispepsia, náuseas, eructos, constipación y reacciones de 

hipersensibilidad. Estaría contraindicada su administración en pacientes con sensibilidad o 

alergia conocida al pescado o al propio aceite (como es lógico), así como en el embarazo y 

la lactancia por el riesgo potencial que representa, el cual se desconoce.(53,62)  

Además, se describen como otras posibles precauciones e incluso contraindicaciones la 

presencia de: 

 

− Riesgo de hemorragia debido a un traumatismo grave u operación. 

− Monitorización hepática y en pacientes con tratamiento anticoagulante, en los que 

pudiera ser necesario ajustar las dosis del anticoagulante.  
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− No está indicado en hipertrigliceridemia exógena (hiperquilomicronemia). 

− Experiencia limitada en hipertrigliceridemia endógena (especialmente asociada a 

DM no controlada).  

− Mayores de 70 años, por disponer de datos clínicos limitados.  

 

Sugerencia de las cantidades a consumir del aceite de Sacha inchi 

Guerrero(63) sugiere que el aceite de Sacha inchi se debe consumir en dosis de 15 ml/día 

asociado a la ingesta de ensaladas en el almuerzo, dosis esta que coincide con lo utilizado 

por otros autores,(22,23,24) e insiste en que no se debe indicar para freír, pues el calor puede 

alterar su composición química,(63) como ya se indicó. Para las cápsulas blandas, 

SHERFARMA S.A.C.(62) propone tomar 2 cápsulas (500 mg) antes de cada comida 

(contenido: omega-3-6-9).(63) La vía utilizada para su administración es la oral y se debe 

administrar con alimentos.(62) 

Es de señalar que en Cuba se logró implementar una tecnología para la extracción del aceite 

de las semillas de Sacha inchi y para el encapsulado del aceite en cápsulas blandas, lo que 

permitió contar, por primera vez en el país, con un nutraceútico rico en ácidos grasos omega 

3, 6 y 9 de origen vegetal. El producto fue caracterizado con métodos válidos, incluyendo 

estudios de composición, toxicidad oral aguda, efectos sobre el estrés oxidativo, el daño 

hepático y el perfil lipídico en animales de experimentación.(64) Asimismo, se cuenta con 

una Planta de cápsulas blandas del Centro Nacional de Investigaciones Científicas (CNIC), 

única de su tipo en el territorio nacional, inaugurada en La Habana en 2019, y que tiene una 

importante capacidad de producción instalada. 

El prospecto de la formulación para las cápsulas blandas cubanas del aceite de Sacha inchi, 

disponibles en el mercado nacional, señala que este producto es de utilidad para ayudar a 

reducir la cantidad de triglicéridos sanguíneos (por su alto contenido de Omega 3, 6, 9) en 

la hipertrigliceridemia y, también, se recomienda indicar en el manejo de la prevención 

primaria y secundaria de enfermedades cerebro vasculares y para fortalecer el sistema 

inmune. Cada cápsula blanda contiene 360 mg y el frasco viene con 90 de ellas.  

Su indicación no requiere de receta médica y el fabricante sugiere que se empleen 3 cápsulas 

blandas x día (1 con cada comida principal), criterio con el que concuerda el autor, pues una 

cantidad excesiva de ácidos grasos poliinsaturados puede no ser conveniente para la salud. 

Si bien el autor no encontró estudios de efectividad con el producto cubano en seres 

humanos, de ser así, se debería estudiar. 
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Una limitación del estudio estriba en que el autor no pudo acceder al texto completo de 

algunas de las posibles citas bibliografías deseadas por no ser de libre acceso. Por tanto, 

estas no pudieron ser revisadas ni comentadas.  

 

Aporte científico 

Se ofrece información valiosa y se aporta una clara visión acerca de la posible aplicabilidad 

del aceite de Sacha inchi en Cuba, en particular, en el Primer Nivel de Atención, donde el 

autor considera se pudiera generalizar su uso, siempre y cuando se garantice, de forma 

regular, la existencia del producto en la red comercial (aceite) y de farmacias (cápsulas 

blandas) de productos naturales del país. 

 

 

Conclusiones 

El aceite de Sacha inchi es un producto que favorece la actividad antioxidante, 

hipolipidémica, inmunomoduladora anticancerígena, antibacterial y emoliente, que puede 

ser empleado como coadyuvante en la prevención y/o tratamiento de la malnutrición 

proteico calórica, enfermedades cardiovasculares, hipertensión arterial, dislipidemias, 

cáncer, artritis, trastorno por déficit de atención con hiperactividad, así como formar parte 

del tratamiento de algunos trastornos inflamatorios de la piel (acné) y articulaciones 

(artritis).  
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