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RESUMEN
El aceite de sachainchi, es considerado un alimento de alto valor nutritivo por su elevado contenido en ácidos grasos 
poliinsaturados, tocoferoles y esteroles. Sin embargo, al igual que otros aceites de su categoría, es muy susceptible a la 
oxidación lipídica durante el almacenamiento. El objetivo fue evaluar el efecto del aceite esencial de Minthostachys mollis 
en la estabilidad oxidativa de aceite de sachainchi (Plukenetia huayllabambana). Se mezcló aceite esencial (AE) de M. 
mollis con 1, 2, 4, 6 y 8 g/kg de aceite de sachainchi y dos aceites controles (sin AE y con 0,02 g/kg de antioxidante co-
mercial BHT). Todos los tratamientos fueron almacenados a T° ambiente (17 °C promedio). Se midió el índice de peróxido 
de los tratamientos a los 2, 5, 10 y 15 días de almacenamiento. Se encontró que dosis de 1, 2 y 4 g/kg de AE de M. mollis 
estabilizaron la oxidación lipídica del aceite de sachainchi hasta por 10 días de almacenamiento con igual efectividad que 
el antioxidante comercial BHT. Aunque este trabajo revela el potencial que tiene el AE de M. mollis como antioxidante 
natural en alimentos, es necesario evaluaciones con menores dosis y mayor tiempo de almacenamiento para fortalecer 
esta primera aproximación.
Palabras clave: Aceite Esencial; Minthostachys mollis; Poleo; Plukenetia huayllabambana; Sachainchi.

ABSTRACT
Sacha inchi oil is considered a food of high nutritional value, due to its high content of polyunsaturated fatty acids, tocopherols 
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INTRODUCCIÓN
El sachainchi es una planta cultivada en la Amazonía 

Peruana perteneciente al género Plukenetia (Figura 1). El aceite 
obtenido de sus semillas es considerado un producto de gran 
potencial nutricional por su elevado contenido de ácidos 
grasos poliinsaturados, tocoferoles y esteroles1 comparable 
al aceite de linaza2; además puede resistir la degradación 
por efecto de elevadas temperaturas durante la fritura mejor 
que el aceite de soja3. Plukenetta huayllabambana es una 
especie nativa de la provincia de Rodríguez de Mendoza, 
región Amazonas del Perú. Tiene características superiores 
a P. volubilis, especie con mayor presencia comercial, por 
su elevado rendimiento en aceite (54,3% frente a 49%)4.

Por otra parte, uno de los aspectos nutricionales más 
relevantes del aceite de sachainchi es su elevado contenido 
de ácido alfa linolénico (49%), precursor metabólico de 
ácidos poliinsaturados de cadena larga5,6 capaz de controlar 
la prediabetes en mujeres con problemas de obesidad7 y 
aportar otros beneficios para la salud humana8,9.

Uno de los problemas que enfrenta la agroindustria en 
el procesamiento de oleaginosas, es la rápida oxidación de 
los compuestos de alto valor nutricional. La velocidad con 
que se produce la oxidación determina la estabilidad de 
los aceites ricos en ácidos grasos poliinsatudaros como el 

de sachainchi, presentando mayor inestabilidad y por tanto 
limitando su calidad y vida útil10. Para reducir la velocidad 
de autooxidación, se emplean tecnicas de extracción 
especiales2 y envases protectores; algunas veces incluso 
se adicionan antioxidantes como el butil hidroxi tolueno 
(BHT) o el butil hidroxi anisol (BHA), productos procedentes 
de la industria del petróleo; aditivos que están generando 
controversias en los consumidores debido a su posible 
efecto nocivo contra la salud11,12,13. Una posible alternativa, 
son los antioxidantes naturales, dentro de ellos, los aceites 
esenciales (AE) extraídos de plantas, cuyo alto contenido 
en compuestos fenólicos les da la capacidad de captar 
radicales libres como los agentes oxidantes, por lo que 
pueden ser empleados como potentes antioxidantes en la 
industria alimentaria14,15,16.

Se ha determinado que los compuestos fenólicos 
presentes en los AE, son los principales responsables de su 
actividad antioxidante, en consecuencia, un elevado contenido 
fenólico garantiza una elevada capacidad antioxidante14.

Investigaciones han demostrado el efecto estabilizador 
de los AE en alimentos propensos a oxidarse fácilmente. 
Vargas-Arispuro et al.17, al evaluar el efecto antioxidante de 
los componentes no volátiles del AE de naranja en aceite de 
oliva, concluyeron que la actividad antioxidante se debe a la 

and sterols. However, like other oils in its category, it is very susceptible to lipid oxidation during storage. The objective was 
to evaluate the effect of Minthostachys mollis essential oil on the oxidative stability of sacha inchi oil (Plukenetia huayllabam-
bana). Essential oil (EO) of M. mollis was applied with 1, 2, 4, 6 and 8 g/kg of sacha inchi oil and two controls (without EO 
and with 0.02 g/kg of commercial antioxidant BHT). All treatments were stored at room temperature (17 °C average) and 
the peroxide value of the treatments was measured at 2, 5, 10 and 15 days of storage. It was found that doses of 1, 2 and 
4 g/kg of M. mollis EO could stabilize lipid oxidation of sacha inchi oil for up to 10 storage days with equal effectiveness to 
the commercial antioxidant BHT. Although this work reveals the potential of M. mollis EO as a natural antioxidant in food, 
evaluations with lower doses and longer storage times are necessary to strengthen this first approximation.
Key words: Essential Oil; Minthostachys mollis; Pennyroyal; Plukenetia huayllabambana; Sacha Inchi.

Figura 1: Semillas de sachainchi (P. huayllabambana). A: semillas con cáscara; B: semillas descascarilladas.
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acción sinérgica de todos los compuestos presentes en éste. 
Por otro lado Tafur et al.18, encontraron que el AE de orégano 
presentó actividad antioxidante superior a la del cilantro 
y del romero, incluso a la de la vitamina E, al aplicarlos a 
emulsiones degradadas por radiaciones ultravioletas- También 
se han estudiado su efecto en ácido linoleico19, paté de 
hígado20 y en hamburguesas21. Sin embargo, en algunos 
aceites esenciales, se ha encontrado también un efecto 
adverso denominado “acción prooxidante”22, observado en 
trabajos in vitro23. Así por ejemplo, se ha demostrado que 
el eugenol (4-allyl-2-methoxyphenol) puede tener efecto 
dual (antioxidante/prooxidante) y se encuentra presente en 
muchos aceites esenciales24.

Poleo (conocido como muña en gran parte de la 
región andina), es la denominación de la planta aromática 
perteneciente al género Minthostachis (Lamiaceae), que 
crece en estado silvestre en Amazonas25. Se han identificado 
hasta 17 especies y la más conocida en Perú es M. mollis. 
En Amazonas, según Gómez et al.25 se han identificado dos 
especies del género, M. mollis (Grisebach) y M. tomentosa 
(Bentham); son usados en alimentación, medicina y como 
repelente de insectos. Su rango altitudinal ha sido determinado 
entre los 500 y 3.500 msnm. Se han realizado estudios que 
han demostrado su elevado poder antioxidante, comparable 
al de la vitamina C26.

Se han identificado hasta 58 componentes en el AE de 
Minthostachis, de los cuales los mayoritarios son pulegona, 
isomentona y linalol, componentes que según especie puede 
representar hasta el 86% de su composición26,27. Sin embargo, 
estos componentes no siempre son los predominantes, por 
ejemplo para AE obtenidos en Colombia, se idenitificaron 
como principales componentes a carvacrol, germacreno-D 
y acetato de α-eudesmol28.

Muy pocos trabajos han estudiado la estabilidad oxidativa 
del aceite de sachainchi con la adición de potenciales 
antioxidantes naturales como el aceite esencial de M. 
mollis. Por lo que el objetivo de investigación fue estudiar 
el efecto del aceite esencial de M. mollis en la estabilidad 
oxidativa de aceite de P. huayllabambana.

MATERIAL Y METODOS
Obtención del AE de poleo

Las muestras de M. mollis fueron recolectadas en el 
distrito de Huancas a 30 min de la ciudad de Chachapoyas 
(6°10’04.8”S - 77°52’04.3”W), se trabajó con hojas y 
ramas. El AE se obtuvo por arrastre de vapor siguiendo el 
procedimiento descrito por Martínez29. Para ello se utilizó 
un destilador semiindustrial de acero inoxidable de 10 
kg de capacidad. Se separó del agua por decantación y 
posteriormente el AE fue secado con Na2SO4 anhidro y se 
conservó en viales de plástico color ámbar a -10 °C.

Obtención de aceite de sachainchi
Las semillas de P. Huayllabambana, fueron adquiridas 

en la ciudad de San Nicolás, provincia de Rodríguez de 
Mendoza, Perú. Luego, en el Laboratorio de Ingeniería de 

la Universidad Nacional Toribio Rodríguez de Mendoza 
de Amazonas, se procedió a descascarar manualmente y 
utilizando una prensa manual de acero inoxidable se extrajo 
el aceite en frío. Posteriormente se filtró empleando una tela 
fina y papel filtro Whatman n° 40. Inmediatamente después, 
se determinó el índice de refracción en un refractómetro 
tipo ABBE (2WAJ, Alemania).

Acidez titulable
Para determinar la acidez titulable se pesó 5 g de 

aceite crudo de sachainchi, luego se agregó 50 ml de etanol 
absoluto 99,5% y se añadió dos gotas de fenolftaleína. 
Posteriormente se tituló con NaOH 0,1 N, hasta obtener 
un color rosa. Para el cálculo de la acidez se empleó la 
siguiente fórmula: 

	 G x N x 28,2
% AGL=
	 W

Donde G: Gasto de hidróxido de sodio en ml; N: 
Normalidad de la solución de NaOH (0,1); W: Peso de la 
muestra en g; AGL: Ácidos grasos libres; Masa molecular 
del ácido oleico 282 g/mol; meq 0,282 g.

Densidad relativa
Para determinar la densidad relativa se pesó un 

picnómetro de 5 ml en una balanza analítica de precisión 
(VWR-503B2, Leuven, Alemania), se llenó el picnómetro 
con agua destilada y se pesó. Posteriormente se procedió 
a pesar el aceite en el picnómetro siguiendo el mismo 
procedimiento del agua. Para calcular la densidad relativa 
del aceite de sachainchi se utilizó la siguiente fórmula:

	 W3 - W1
GE= 
	 W2 - W1

Donde GE: Gravedad específica del aceite crudo de 
sachainchi, W1: Peso del picnómetro vacío en g, W2: Peso 
del picnómetro en g conteniendo agua (23 °C), W3: peso 
del picnómetro en g conteniendo el aceite (23 °C).

Procedimiento experimental
Se trabajó bajo un diseño unifactorial, donde el único 

factor fue la dosis de aceite esencial empleado (1, 2, 4, 
6 y 8 g/kg) como antioxidante en aceite de sachainchi. 
Además, se utilizó doble control: uno considerado blanco 
(sin aceite esencial) y otro con antioxidante comercial 
sintético butil-hidroxi-tolueno BHT (0,02 g/kg, según la 
dosis comercial recomendada). Todos los tratamientos se 
ejecutaron por triplicado.

En tubos de ensayo de 10 ml se agregó 5 ml de aceite 
filtrado de sachainchi, luego se procedió a agregar los 
antioxidantes según tratamiento. Posteriormente se agitó 
vigorosamente para garantizar una buena mezcla aceite-
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AE. Se dejó a T° ambiente (temperatura media de 17°C) 
durante 15 días de evaluación.

Evaluación de la actividad antioxidante 
El efecto antioxidante del aceite esencial de poleo 

en aceite de sachainchi, se midió utilizando el método 
de deterioro oxidativo descrito por Akiyoshi y Hajime 
(modificado por Vargas-Arispuro et al.17), a las 48 horas, 
5, 10 y 15 días. 

La cantidad de peróxidos fue determinado utilizando el 
método 34048 de la AOAC sección grasa y aceites30; para 
ello, se pesó un gramo de muestra en una balanza analítica 
y se colocó en un matraz de 250 ml; se agregó 10 ml de 
cloroformo y se agitó; luego se añadió 25 ml de ácido acético 
glacial y 1 ml de solución saturada de KI y se dejó reposar 
en una cámara oscura por 5 min; se agregó 75 ml de agua 
destilada y agitó vigorosamente; se agregó almidón al 1% 
hasta observar un color azul oscuro; se tituló con tiosulfato 
de sodio 0,1 N hasta que la coloración azul desapareció, 
se midió el gasto y se llevó una prueba en blanco, para los 
cálculos. La fórmula empleada para determinar el índice 
de peróxido IP fue la siguiente:

	 (M - B) x N x 1000
IP= 
	 W

Donde IP: Índice de peróxido, M: Gasto de la solución 
de tiosulfato 0,1 N en la muestra, B: Gasto de la solución de 
tiosulfato 0,1 N en el blanco, N: Normalidad de la solución 
tiosulfato (0,1) y W: Peso de la muestra analizada.

Para determinar el efecto, se realizó analisis de 
varianzas y prueba de comparaciones múltiples de Tukey 
con significancia de p<0,05. Se presentan gráficos de 
comparación y tendencia que permiten analizar y discutir 
el efecto de la variable independiente sobre la dependiente.

RESULTADOS
Aceite de sachainchi

El aceite de sachainchi obtenido tuvo una coloración 
amarilla clara y sus características físicas se detallan en la 
tabla 1.

Efecto antioxidante de aceite esencial de 
M. mollis en aceite de sachainchi

De forma general, con dosis de hasta 4 g de AE por 
cada kg de aceite de sachainchi, se obtuvieron resultados 
comparables al antioxidante comercial BHT en dosis 
normalmente empleadas (0,02%). El aceite sin tratamiento, 
durante el tiempo de evaluación (15 días) se oxidó en el 
mismo grado que el aceite con 6 g de AE, siendo junto al 
tratamiento de mayor dosis (8 g) los que presentaron los 
mayores índices de peróxido (Figura 2). Se observa que 
a medida que se incrementa la dosis de AE, el índice de 
peróxido del aceite de sachainchi fue mayor, evidenciando 
un efecto prooxidante.

En cuanto a la oxidación del aceite de sachainchi sin 
AE, durante el almacenamiento (15 días), en la figura 3, se 
puede observar una tendencia creciente exponencial regular. 
Hay diferencia estadística significativa (p<0,01) entre los 
días de almacenamiento en condiciones ambientales de 
Chachapoyas, Perú.

Por otro lado, la figura 4 muestra los valores de índice 
de peróxido de cada uno de los tratamientos y el tiempo 
de almacenamiento. Como era de esperar, el índice de 
peróxido en todos los tratamientos incluyendo los testigos 
(BHT y sin AE) se incrementaron con el tiempo, pero a 
distinta velocidad; así tenemos que a los dos días las dosis 
menores (1, 2, y 4 g/Kg aceite) fueron más efectivas incluso 
que el antioxidante comercial BHT. Hasta el quinto día de 
almacenamiento, todos los tratamientos evitaron la oxidación 
con mayor o igual efectividad que el BHT, para el que se 
observó resultados similares al aceite sin tratamiento.

A partir del décimo día de almacenamiento, se observa 
el efecto prooxidante de las dosis más altas (6 y 8 g/Kg 
aceite), sin embargo, cuando se incrementó el tiempo (15 
días) la velocidad de oxidación se redujo por debajo de la 
muestra testigo sin adición de AE. 

Aunque a corto tiempo de almacenamiento (<10 
días) hubo tratamientos (1, 2 y 4 g/Kg aceite) con mayor 
efectividad que el antioxidante BHT, en mayor tiempo de 
almacenamiento, éste estabilizó mejor la oxidación lipídica 
del aceite (Figura 4).

DISCUSIÓN
El aceite de sachainchi utilizado para esta investigación fue 

un aceite de calidad conforme los estándares referenciados, 
puesto que el índice de refracción (1,480), índice de acidez 
(0,890 %) y densidad relativa (0,929) se encuentran dentro 
de los rangos estipulados por la NTP 151.400, para aceite 
extra vírgenes con índice de refracción: <1,475 – 1,481>; 
densidad relativa <0,926 – 0,931> y un máximo de 1% de 
acidez medido cómo % de ácido oleico respectivamente31.

Hasta los cinco días de almacenamiento, se observa 
un incremento del índice de peróxido a medida que se 
incrementa la dosis de AE, incluso con valores superiores 
a la muestra sin antioxidante. Este fenómeno ha sido 
observado por otros investigadores y son denominados 
efectos prooxidantes18; de ahí la importancia de estudiar 

Tabla 1. Análisis físico del aceite crudo de sachainchi 
extraído por prensado en frío para la investigación (n= 3).

Parámetro	 Valor promedio

Índice de refracción	 1,48 ± 0,000

Índice de acidez	 0,898 ± 0,024

Densidad relativa	 0,930 ± 0,015

Acidez titulable	 0,449 ± 0,012
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Figura 2: Efecto del aceite esencial de M. mollis en la estabilidad oxidativa de aceite de P. huayllabambana durante 15 días 
de almacenamiento. Letras diferentes indican grupos estadísticamente diferentes (p<0,05), n= 3.

Figura 3: Evolución de la oxidación lipídica promedio del aceite de P. huayllabambana (sin AE) durante 15 días de 
almacenamiento. Letras diferentes indican grupos estadísticamente diferentes (p<0,05), n= 3.
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Figura 4: Estabilidad oxidativa de aceite de P. huayllabambana por tratamientos, evaluados hasta los 15 días (n= 3).

las dosis adecuadas y la aplicación combinada con otros 
antioxidantes, tal como se ha demostrado entre el BHT y 
ácido sórbico32. Otros estudios evaluaron menores dosis de 
aceite esencial, teniendo en cuenta el efecto prooxidante 
encontrado, además de verificar la actividad antimicrobiana 
en otros alimentos, tal como se ha evidenciado para 
otros AE33. Es de suma importancia determinar dosis 
adecuadas de uso de extractos como los AE, puesto que 
en concentraciones elevadas pueden producir toxicidad 
en el organismo, conforme se ha demostrado para el AE 
de M. mollis en ratas34, sin embargo, su toxicidad depende 
en gran medida de su composición y ésta del lugar donde 
crece la planta35,36.

El hecho de que el AE de M. mollis tenga efecto 
positivo en la estabilidad oxidativa de aceite, sugiere que 
puede ser considerado como aditivo en la preparación 
de alimentos que requieran tratamientos térmicos (frituras 
por ejemplo), tal como se ha demostrado para el aceite 
esencial de menta sobre aceite de girasol37 y para timol en 
emulsiones de aceite de linaza38. Por otro lado, podría ser 
empleado en la conservación de alimentos susceptibles al 

deterioro por oxidación en el tiempo como los productos 
que contienen huevo39. Por lo tanto, queda demostrado el 
uso potencial del AE de M. mollis como aditivo alimentario 
que puede prevenir la oxidación lipídica y dada su naturaleza 
aromática, también podría potenciar la aceptación sensorial 
de alimentos ricos en grasas, tal como se ha demostrado 
para AEs de otras fuentes39,40.

Este trabajo amplía el conocimiento sobre la aplicación 
de AE de M. mollis en la prevención de oxidación lipídica 
de aceites. Dosis menores (0,02%) han sido necesarias para 
estabilizar aceite de girasol en condiciones aceleradas41. En 
esta investigación se trabajó con aceite de sachainchi, con 
elevada propensión a la oxidación10 y en condiciones de 
almacenamiento natural (temperatura y humedad ambientales).

CONCLUSIONES
El aceite esencial de poleo M. mollis, tiene la capacidad 

de retardar el proceso de oxidación del aceite de P. 
huayllabambana durante cinco días de almacenamiento 
a temperatura ambiente con mejores resultados que el 
BHT (0,02%).
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Se evidencia un efecto prooxidante del aceite de M. 
mollis a partir de una dosis de 6 g/Kg de aceite de sachainchi.

Dosis de 1, 2 y 4 g/Kg de aceite esencial de M. mollis 
pueden estabilizar la oxidación lipídica del aceite de 
sachainchi hasta por 10 días con igual efectividad que el 
antioxidante comercial BHT.

Es necesario realizar evaluaciones con menores dosis 
y mayor tiempo de almacenamiento para fortalecer esta 
primera aproximación sobre el efecto estabilizante del 
aceite esencial de M. mollis en la oxidación lipídica de P. 
huayllabambana.

Financiamiento. Esta investigación no recibió ninguna 
subvención específica de agencias de financiamiento de los 
sectores público, comercial o sin fines de lucro.
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