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RESUMEN. 

 

La presente investigación tuvo como objetivo determinar el efecto del tostado 

de la semilla de sacha inchi (Plukenetia volúbilis linneo) en la estabilidad 

oxidativa del aceite extraído de dicha semilla. Se obtuvieron 3 intensidades 

de tostado: tostado leve, tostado medio y tostado intenso, además se trabajó 

con una muestra sin tostar. Se determinó el perfil de ácidos grasos en las 

muestras y el contenido de tocoferoles (δ y γ) mediante cromatografía de 

gases y cromatografía líquida de alta performance (HPLC) respectivamente. 

El valor de peróxido y  el valor de  ρ-anisidina se emplearon para determinar 

la estabilidad oxidativa. La prueba de 2,2-Difenil-1-1picrilhidrazil (DPPH, 

siglas en inglés) (actividad antioxidante) y el contenido de compuestos 

fenólicos totales se midieron por espectrofotometría. 

 

En el perfil de ácidos grasos, se observó una menor reducción de los ácidos 

grasos tipo Ω3 y Ω6 en el caso de las muestras obtenidas de semillas 

tostadas con respecto a la muestra de semilla sin tostar hacia el final del 

almacenamiento acelerado. Las muestras de aceite de semillas tostadas 

mostraron una mejor estabilidad oxidativa que el aceite de  semilla sin tostar 

según el valor de peróxido y de ρ-anisidina. Esta condición pudo deberse al 

incremento en la actividad antioxidante y en el contenido de fenoles totales 

de las muestras obtenidas de semillas tostadas. Los tocoferoles (δ y γ) 

tuvieron una mayor estabilidad durante el almacenamiento acelerado en los 

aceites de semillas tostadas. 
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