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Resumen 

El Sacha inchi (Plukenetia Volubilis Linnaeus) o semilla de oro, es una semilla oleaginosa 

con múltiples propiedades para la salud, de igual manera, es abundante en omega 3 y 6. Se 

realizó una revisión bibliográfica de los beneficios del Sacha inchi, avena, plátano seda y 

chocolate que se han identificado en ensayos clínicos. El Sacha inchi, la avena, el chocolate 

mejoran la vasodilatación mediada por flujo y también el perfil lipídico: aumenta las 

lipoproteínas de alta densidad y disminuye el colesterol total y las lipoproteínas de baja 

densidad. El incluir esta semilla con la avena, el plátano y el chocolate puede resultar en un 

snack saludable (Gostar); además, se determinó la aceptación de este producto innovador en 

una población adulta entre 18 a 65 años de edad, donde tuvo una gran aceptabilidad en cuanto 

a las características organolépticas: olor, color, sabor y textura. Asimismo, se desarrolló un 

tríptico con los beneficios de los ingredientes que conforman el Gostar. Finalmente, el incluir 

alimentos nutritivos y accesibles, da como resultado un snack saludable, además fomentar 

su consumo puede ayudar a las personas a mantener un buen estilo de vida. 
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Abstract 

The Sacha inchi (Plukenetia Volubilis Linnaeus), also known as the golden seed, is an 

oleaginous seed with multiple health benefits, rich in omega-3 and omega-6 fatty acids. A 

literature review was conducted on the benefits of Sacha inchi, oats, silk banana, and 

chocolate identified in clinical trials. Sacha inchi, oats, and chocolate improve flow-

mediated dilation (FMD) and lipid profile: increasing high-density lipoprotein (HDL) and 

decreasing total cholesterol (TC) and low-density lipoprotein (LDL). Including this seed 

with oats, banana, and chocolate can result in a healthy snack (Gostar); furthermore, the 

acceptance of this innovative product was determined in an adult population aged 18 to 65, 

showing high acceptability in terms of organoleptic characteristics: smell, color, taste, and 

texture. Additionally, a brochure highlighting the benefits of the Gostar ingredients was 

developed. In conclusion, incorporating nutritious and accessible foods results in a healthy 

snack, and promoting its consumption can help people maintain a healthy lifestyle. 
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1. Introducción 

En la actualidad, las personas indagan más de cómo llevar su alimentación hacia el camino 

de una dieta equilibrada (Aristizábal et al., 2023). 

Sin embargo, existen individuos que se desmandan en su alimentación y no llegan a tener 

una dieta equilibrada (Ramos, 2019). 

Se ha confirmado de manera extensa la importancia crucial de la dieta en el desarrollo de 

enfermedades cardiovasculares (ECV), que forman parte de las Enfermedades crónicas no 

transmisibles (ECNT) (Ramos, 2019). 

Esto se debe a que algunos elementos de la dieta actúan como protectores contra la 

enfermedad cardiovascular, mientras que otros son perjudiciales y propician la progresión 

de la aterosclerosis, que forma parte de las ECV (Ramos, 2019). 

Las ECV abarcan diversas afecciones que afectan el corazón y los vasos sanguíneos, y 

existen factores de riesgo que influyen en la predisposición a sufrirlas (Veloza et al., 2019). 

En 2013, la Organización Panamericana de Salud (OPS) y la Organización Mundial 

de la Salud (OMS) llevaron a cabo un estudio sobre la morbilidad y mortalidad en el 

continente americano donde se determinó que las ECV eran las más prevalentes, 

representando un 37,6%, siendo las miocardiopatías y las enfermedades 

cerebrovasculares las más comunes dentro de este grupo (Veloza et al., 2019). 

Es debido a la importancia de mantener una buena alimentación en las personas para prevenir 

las ECV que el fin académico de esta investigación es aportar conocimientos oportunos 

acerca de los beneficios que pueden brindar múltiples alimentos y que uno en especial es 

poco consumido, siendo este el Sacha inchi (Silva, 2020). 
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2. Justificación 

El implementar alternativas de snacks saludables, en conjunto de una buena alimentación, 

promueve a tener una dieta equilibrada que ayuda a tener una buena salud (Ramos, 2019). 

“Una dieta equilibrada puede retrasar y gestionar eficazmente los factores de riesgo 

cardiovascular más importantes, como la obesidad, la hipertensión, la diabetes y la 

hipercolesterolemia” (Fundación Española del Corazón, 2023). 

Incorporar ejercicio moderado y evitar el sedentarismo son hábitos de vida que promueven 

la salud cardiovascular, ayudando a prevenir el desarrollo de enfermedades cardíacas 

(Fundación Española del Corazón, 2023). 

Los factores de riesgo conductuales principales de las enfermedades cardiacas y los 

accidentes cerebrovasculares son los hábitos alimentarios inadecuados, la inactividad física, 

el consumo de tabaco y el consumo de alcohol (WHO, 2019). 

En el caso de pacientes que han experimentado un evento cardiovascular, una alimentación 

adecuada resulta crucial para mejorar el pronóstico y prevenir recaídas o complicaciones 

(Fundación Española del Corazón, 2023). 

Adoptar buenos hábitos de vida, donde la alimentación desempeña un papel fundamental, es 

esencial para prevenir enfermedades cardíacas (Fundación Española del Corazón, 2023).  

Las pautas alimentarias cardiosaludables incluyen la incorporación diaria de frutas y 

verduras, el uso de aceite de oliva, la inclusión de pescados y la elección de productos bajos 

en grasa, como aves sin piel y carnes magras (Fundación Española del Corazón, 2023). 

“Por otro lado, la Sociedad Española de Nutrición Comunitaria (SNEC) en España ha 

establecido pautas y metas nutricionales para la población en general con el propósito de 

reducir la incidencia de enfermedades cardiovasculares” (Aristizábal et al., 2023).  
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Estos objetivos incluyen limitar la ingesta total de grasa a menos del 30% del aporte 

energético (35% en el caso de un consumo regular de aceite de oliva), reducir la 

ingesta de ácidos grasos saturados a menos del 10% del total de energía de la dieta y 

mantener la ingesta de colesterol por debajo de 300 mg al día (Aristizábal et al., 

2023). 

Para evitar tantos decesos que afectan tanto a hombres como a mujeres es imprescindible 

fomentar un estilo de vida saludable para prevenir que las ECV se presenten a una edad 

temprana o a largo plazo en la etapa de adulto mayor (Sánchez del Val, 2021). 

Es por ello, que se debe implementar el consumo de una alimentación equilibrada y saludable 

que sustente todos los requerimientos diarios de cada persona en su respectiva etapa de la 

vida (Sánchez del Val, 2021). 

Requiriendo una ingesta variada, adecuada e inocua de nutrientes esenciales (Aristizábal et 

al., 2023). 

Junto con ello, se debe promover la actividad física que hace hincapié a todo movimiento 

que se realiza, es decir, actividad para desplazarse a determinados lugares y desde ellos, o 

como parte del trabajo de un individuo (WHO, 2022). 

Si se lograse un cambio conductual en las personas, se podría reducir la prevalencia de ECV, 

lo que reduciría gastos, implicando una redistribución de recursos para otros problemas que 

beneficiarían a la reducción de la morbimortalidad en la población (Gabela, 2023). 

Hoy en día se implementan múltiples recetas saludables para que se puedan preparar fácil y 

adecuadamente, en un tiempo reducido (Rómulo et al., 2018). 

En este proyecto de investigación resulta viable al indagar las ultimas evidencias científicas 

acerca de las propiedades, la utilización y el consumo de Sacha inchi por parte de los seres 
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humanos, además, de combinarlo con productos de fácil acceso y que brindan múltiples 

nutrientes (WHO, 2022). 

Este aperitivo nutritivo elaborado con Sacha inchi, avena, plátano seda y chocolate 

semiamargo no solo puede prevenir diversas enfermedades, sino que también se centra 

especialmente en la prevención de ateroesclerosis. Además, contribuye a preservar la calidad 

de vida de aquellos que ya enfrentan algún trastorno de salud, y resulta necesario combinarlo 

con un estilo de vida donde se realice ejercicio físico constante y se tenga un buen consumo 

de alimentos en su vida cotidiana. 
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3. Marco teórico 

1. Capítulo I: Dieta equilibrada 

1.1.Definición 

De acuerdo con la Clínica Universidad de Navarra (2023):  “Una dieta equilibrada es aquella 

que satisface las necesidades de energía y nutrientes específicas de cada individuo, 

considerando sus requerimientos particulares en distintos momentos”. 

En base al Centro de Nutrición, Centro Júlia Farré (2022): “La dieta equilibrada es aquella 

que nos aporta todos los nutrientes que necesitamos para el funcionamiento óptimo de 

nuestro organismo”. 

La dieta equilibrada se centra en organizar la ingesta de alimentos, priorizando ingredientes 

nutritivos y beneficiosos para la salud (Clínica Universidad de Navarra, 2023) 

Los fundamentos de una dieta equilibrada se sustentan en el suministro adecuado de 

calorías, proteínas, carbohidratos, grasas, minerales, vitaminas, agua y fibra, teniendo 

en cuenta factores como la edad, el sexo, la etapa de desarrollo y la situación del 

organismo, con el objetivo de prevenir situaciones de malnutrición, tanto por exceso 

como por deficiencia (Tabuenca, 2020). 

Una dieta equilibrada no solo se centra en la variedad de alimentos, sino también en la 

moderación y el control de las porciones (Tabuenca, 2020). 

La planificación de dietas equilibradas puede simplificarse al agrupar los alimentos según 

su valor nutricional, permitiendo calcular con precisión el aporte de calorías y nutrientes 

(Clínica Universidad de Navarra, 2023). 

De acuerdo con (Tabuenca, 2020) los elementos que componen una dieta equilibrada se 

encuentran los siguientes: 
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• Hidratos de carbono: Principal fuente de energía, proveniente de cereales, legumbres, 

frutas y vegetales, constituyendo entre el 55% y el 65% de la dieta (Tabuenca, 2020). 

• Frutas y verduras: Ricas en vitaminas y minerales, libres de grasas saturadas y con 

alto contenido de agua. Se recomienda incluir de 3 a 5 porciones diarias para 

mantener una óptima salud (Tabuenca, 2020). 

• Grasas saludables: Las grasas insaturadas presentes en alimentos como aceite de 

oliva, aguacate y frutos secos son esenciales y deben representar entre el 25% y el 

30% de la dieta (Tabuenca, 2020). 

• Proteínas: Provenientes de carnes, pescados, lácteos y legumbres, estas deben 

constituir entre el 10% y el 15% de la ingesta diaria en una dieta equilibrada 

(Tabuenca, 2020). 

1.2.Características de la Dieta Equilibrada  

Según el Centro Júlia Farré (2022), una alimentación equilibrada se distingue por poseer seis 

características fundamentales: 

• Personalizada: La dieta debe adaptarse por completo a las particularidades 

individuales de cada persona, como sus horarios, condiciones económicas, estado 

emocional, entre otros aspectos (Centro Júlia Farré, 2022). 

• Completa: Debe proporcionar en cantidades adecuadas todos los nutrientes y la fibra 

esencial que nuestro cuerpo requiere (Centro Júlia Farré, 2022). 

• Satisfactoria: Es crucial recordar que comer es un placer, por lo que es importante 

que los alimentos, las cantidades y las preparaciones sean apropiadas y agradables 

para satisfacernos (Centro Júlia Farré, 2022). 
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• Variada: Para evitar la monotonía, se aconseja diversificar la diversidad de alimentos, 

optando por opciones frescas y de temporada (Centro Júlia Farré, 2022). 

• Suficiente en energía: La dieta debe suministrar la energía necesaria para el 

funcionamiento adecuado del organismo, así como para prevenir el exceso de peso y 

las enfermedades asociadas (Centro Júlia Farré, 2022). En el caso de querer 

adelgazar, la mejor opción es seguir una dieta equilibrada para perder peso, 

controlando el aporte calórico y de nutrientes para evitar déficits nutricionales y 

preservar la salud (Centro Júlia Farré, 2022). 

• Segura: La dieta no debe poner en riesgo la salud, debe prevenir las intoxicaciones 

alimentarias y evitar la ingesta de componentes perjudiciales (Centro Júlia Farré, 

2022). 

Al distribuir los nutrientes a lo largo del día, es esencial reconocer que el cuerpo no requiere 

la misma cantidad de energía durante la mañana que durante la noche (WHO, 2018a).  

Al inicio del día, se necesitan más nutrientes para mantenerse activo, mientras que, por la 

noche, las necesidades biológicas disminuyen en preparación para el descanso (Tabuenca, 

2020).  

Dada la variación en la carga energética necesaria por la mañana y por la noche, los grupos 

de alimentos recomendados también difieren (Tabuenca, 2020).  

En el desayuno, se sugiere un aporte elevado de carbohidratos acompañado de frutas, 

verduras y proteínas (Clínica Universidad de Navarra, 2023).  

La media mañana se complementa con frutas, la comida principal se enfoca en una ingesta 

elevada de proteínas con vegetales y pocos carbohidratos, y la merienda vuelve a incorporar 

frutas (Clínica Universidad de Navarra, 2023).  



 

- 27 - 
 

La cena se caracteriza por su contenido vegetal, priorizando proteínas y limitando al máximo 

los carbohidratos por la noche (Tabuenca, 2020). 

Un componente esencial de una dieta equilibrada es la inclusión de grasas saludables; 

es importante distinguir entre grasas beneficiosas, como las insaturadas presentes en 

aguacates, aceite de oliva y pescados azules, que contribuyen al bienestar 

cardiovascular, y grasas perjudiciales, como las saturadas y transgénicas presentes 

en dulces, frituras y alimentos procesados, que deben eliminarse de la dieta (WHO, 

2018a). 

Conocer la cantidad ideal de consumo de alimentos por semana es otro aspecto clave para 

mantener una dieta equilibrada (WHO, 2018a). 

Algunos alimentos por su valor nutricional deben consumirse diariamente, mientras que 

otros deben ser ingeridos con moderación (WHO, 2018a). 

1.3.Dieta no equilibrada  

Estas dietas poco saludables incluyen alimentos y bebidas que contienen niveles elevados 

de energía (calorías), sal, azúcar y grasas, especialmente grasas trans industriales 

(Aristizábal et al., 2023). 

El no tener una dieta equilibrada lleva consigo padecer de ECV, en especial de 

ateroesclerosis (Aristizábal et al., 2023). 

Desde hace tiempo se reconoce que los niveles elevados de colesterol, especialmente 

vinculados a las lipoproteínas de baja densidad (LDL), representan un factor de riesgo 

cardiovascular (Aristizábal et al., 2023).  
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No obstante, la perspectiva actualmente más aceptada señala que la fase crucial en el 

desarrollo de la aterosclerosis es la oxidación de estas LDL, en lugar de sus niveles 

circulantes (Aristizábal et al., 2023).  

La LDL oxidada posee un alto potencial aterogénico y desempeña un papel en diversos 

aspectos, por lo tanto, además de considerar la influencia de la dieta en el perfil lipídico 

y la composición de las lipoproteínas, es necesario tener en cuenta cómo otros 

componentes menos destacados de la dieta afectan la formación de la placa de ateroma, 

incluyendo la oxidación de las LDL, la presión arterial y la trombogénesis, entre otros 

(Aristizábal et al., 2023). 
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2. Capítulo II: El Sacha Inchi (Plukenetia Volubilis Linnaeus) 

2.1.Historia 

Perú es el territorio que se puede comprobar registros que identifican el origen del producto 

Sacha inchi, describiendo que esta planta era consumida y que también le daban un uso 

medicinal por parte de las culturas Preincaicas Nororientales (Herrera et al., 2023). 

En la antigüedad las culturas Preincaicas: Mochica y Chimu desde hace unos 3000-5000 

años cuando se descubrió a los Huacos Fitimorfos en sus tumbas, posterior a los Chancas, 

es así como los incas siguieron cultivando y consumiendo este alimento  (Orrala & Simbala, 

2019).  

El trabajo de investigación de Herrera et al. (2023) revela que: 

En 1609, se publica en la Editorial Pedro Crasbeek, el libro -Los Comentarios Reales 

de los Incas-, donde se comenta lo siguiente: “Hay una fruta que nace debajo de la 

tierra que los nativos la denominan inchic y los españoles maní, el cual se asemeja 

mucho en la médula y en el gusto a las almendras; si se come crudo ofende a la 

cabeza, pero tostado es muy sabroso y provechoso; si le ponen miel hace un muy 

buen turrón; además, sacan un rico aceite para algunas enfermedades”.  

En 1753, el Sacha inchi fue descrita por primera vez por Linneo (Herrera et al., 2023). 

2.2.Características 

El Sacha inchi posee otros nombres como semilla de oro, Sacha maní, maní silvestre, maní 

del Inca, maní Sacha o montaña maní (Preciado et al., 2021). 

Aunque existe otras especies que se cultivan en distintos territorios, donde Brasil, Venezuela 

y Colombia son los países que albergan más géneros de la planta debido su extensión de la 
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selva amazónica y por tanto a la biodiversidad (Cárdenas et al., 2021). Como se muestra en 

la Tabla 1. 

Tabla 1: Distribución geográfica del género Plukenetia en américa Latina. 

Especies Localización 

Brachybotrya Bolivia, Ecuador, Brasil 

Lehmanniana Ecuador, Colombia 

Huayliabambana Perú 

Mulglandulosa Venezuela 

Lorentensis Colombia, Guayana, Venezuela, Bolivia, Brasil 

Penninervia Costa Rica, Belice, Guatemala, México, Venezuela, Nicaragua 

Serrata Brasil 

Polyadenia Guayana, Venezuela, Ecuador, Brasil, Bolivia 

Supraglandulosa Surinam, Guayana Francesa, Brasil 

Stipellata Colombia, México, Panamá, Guatemala, Nicaragua, Costa Rica 

Verrucosa Guyana, Brasil, Surinam 

Volubilis Colombia, Surinam, Antillas Menores, Venezuela, Ecuador, Brasil, 

Bolivia 

Fuente: (Cárdenas et al., 2021) 

Elaborado por: propia autoría. 

Es una planta oleaginosa que pertenece a la familia de las Euphorbiaceae (Valdiviezo et al., 

2019). 

Su temperatura óptima para el desarrollo oscila entre 25°C a 31 °C con una mínima de 4°C 

a 8 °C y una máxima de 31 a 37°C; la tasa de germinación es mayor a 90% cuando se 

encuentra en temperaturas de 10 a 25 °C (Valdiviezo et al., 2019). 

Este alimento se produce en climas cálidos o templados, es óptimo que los suelos, donde se 

desarrolle la planta semi leñosa, no se acumule la humedad para que no aparezca ninguna 

enfermedad y afecte al cultivo (Herrera et al., 2023). 
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Por lo tanto, la temperatura que se debe encontrar es de 12°C a 36°C, con la precipitación 

de 250 a 2800 mm al año (Herrera et al., 2023). 

El fruto germinado es seccionado en cuatro partes protuberantes en forma estrellada donde 

se aloja dicha semilla cubierta por un manto café en el instante que se encuentra listo para 

cosecharse y procesarse (Rodríguez et al., 2021). 

Esta planta empieza su vida reproductiva después de ocho meses de su siembra y su periodo 

de vida es de siete u ocho años (Rodríguez et al., 2021). 

Sus frutos pueden llegar a medir de 4 a 5 cm y la recolección de estos puede hacerse cada 

quince días (Rodríguez et al., 2021). 

Los ácidos grasos Omega 3, al igual que los Omega 6, son un tipo esencial de grasa 

poliinsaturada, se caracterizan por tener dobles enlaces entre los átomos de carbono en 

su molécula (Páez, 2016). Estos ácidos grasos son esenciales ya que el cuerpo no puede 

sintetizarlos internamente y, por lo tanto, deben adquirirse mediante la ingesta de 

alimentos (Páez, 2016). 

2.3.Taxonomía Vegetal 

Tabla 2: Taxonomía vegetal del Sacha inchi. 

Sacha inchi 

Reino Plantae 

Clase Magnoliopsida 

Orden Malpighiales 

Familia Euphorviaceae 

Género Plukenetia 

Especie P volubiliss 

Fuente: (Herrera et al., 2023). 

Elaborado por: propia autoría. 
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2.4.Composición nutricional 

El maní del Inca tiene un alto contenido de proteínas, más que otras semillas oleaginosas, 

también un bajo contenido de grasa saturada en comparación con la canola y la palma 

(Rodríguez et al., 2021). 

Además, se aprecia y se resalta su gran contenido de aceites esenciales, abundante en omega 

3, 6 y 9; sin embargo, las semillas de algodón y de girasol lo superan en omega 6; en cambio 

las semillas de Lino tienen mayor cantidad de omega 3 (Rodríguez et al., 2021). Como se 

indica en la  Tabla 3. 

Tabla 3: Composición química del Sacha inchi en comparación con otras semillas 

oleaginosas. 

Nutrientes 
Sacha 

inchi 
Oliva Soya Lino Canola Maní Girasol Algodón Palma 

Proteínas 33.00 1.60 28.00 26.00 21.00 23.00 24.00 32.00 0.00 

Aceite total 54.00 22.00 19.00 35.00 49.00 45.00 48.00 16.00 0.00 

Palmítico 

saturado 
3.85 13.00 10.70 6.30 4.00 12.00 7.50 18.00 45.00 

Esteárico 

saturado 
2.54 3.00 3.30 2.50 2.00 2.20 5.30 3.00 4.00 

Total, de 

saturados 
6.00 16.00 14.00 8.80 6.00 14.00 13.00 21.00 49.00 

Oleico 

monoinsaturado 
8.28 71.00 22.30 19.00 56.00 43.30 29.30 18.70 40.00 

Linoleica omega 

6 
36.80 10.00 54.50 14.00 15.00 36.80 57.90 57.50 10.00 

Linoleica omega 

3 
48.60 1.00 8.30 58.00 10.00 0.00 0.00 0.50 0.00 

Ácidos grasos 

esenciales 
84.86 11.00 62.80 0.00 48.55 36.00 57.90 58.00 10.00 

Total de 

insaturados 
93.60 83.00 85.10 91.00 92.60 80.10 87.72 76.70 50.00 

Fuente:  (Rodríguez et al., 2021) 

Elaborado por: propia autoría. 
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2.5.Producción, exportación e importación 

La planta de Sacha inchi es autóctona de los Andes tropicales, de esta manera, los principales 

países productores son Perú, Brasil, Colombia, Ecuador, Venezuela y las Islas de Barlovento 

(Herrera et al., 2023). 

El consumo de aceite de Sacha inchi podría potenciar las respuestas posteriores a una comida 

con alto contenido de grasas y posiblemente contribuir a la prevención de enfermedades 

cardiovasculares (Torres, 2023). 

En América Latina, la actividad económica primaria (agricultura, ganadería y pesca) es lo 

que predomina en el mercado (Torres, 2023). 

Entre las bases fundamentales de la economía del Ecuador se encuentra la agricultura que 

va de la mano con la exportación; actualmente, el Ecuador se encuentra entre los países 

productores de Sacha inchi, no obstante, el principal productor es Perú (Herrera et al., 2023). 

Es así como se debe potenciar este ingreso económico para que se pueda competir con Perú 

o Colombia (Rodríguez et al., 2021). 

En el territorio ecuatoriano, trece provincias tienen cultivos de Sacha inchi, con una totalidad 

de quinientas hectáreas, entre las provincias se encuentra a Esmeraldas, Manabí, Morona 

Santiago, Orellana, Napo, Pastaza, Pichincha, Santo Domingo (Rodríguez et al., 2021). 

Como se muestra en el Ilustración 1.  
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Ilustración 1: Principales provincias donde se cultiva Sacha inchi. 

 

Fuente y elaborado por: (Rodríguez et al., 2021) 

El Ministerio de Agricultura Ganadería y Pesca (MAGAP) a través del proyecto 2KR 

incentiva el cultivo de Sacha inchi en territorio ecuatoriano convirtiéndose en una alternativa 

rentable para los pequeños agricultores del país (MAG, 2018). 

En la provincia de El Oro se encuentran alrededor de 35 productores de este alimento, 

con un área de 30 hectáreas, asimismo, el Ministerio de Agricultura y ganadería 

(MAG), apoya a los productores mediante las facilidades de créditos por parte de 

BanEcuador, por otro lado, da apoyo en redes de mercado, control entomológico y 

fitosanitario, asociatividad, gestión con otras organizaciones del Estado, para 

beneficios de comercialización y otros (MAG, 2018). 

La empresa Agroindustrias Ecuador G2 tiene 1100 hectáreas sembradas y 800 hectáreas en 

producción (Revista Líderes, 2020). 

Sin embargo, las importaciones de Sacha inchi en semilla o en productos elaborados a nivel 

mundial ha aumentado en los últimos años; entre los países que lo importan se encuentra a 

Corea del Sur, Estados Unidos, Canadá, México y Alemania (Rodríguez et al., 2021). Así 

como se muestra en el siguiente Ilustración 2.  
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Ilustración 2: Países importadores de Sacha inchi. 

 

Fuente y elaborado por: (Rodríguez et al., 2021) 

El principal importador en 2018 fue Corea del Sur que adquirió 79.36% del total de las 

exportaciones de Perú (Rodríguez et al., 2021). 

2.6.Propiedades nutricionales y funcionales  

Esta semilla de oro se ha posicionado en el grupo de super alimentos ya que su alto 

porcentaje de aceites esenciales y nutrientes lo ubican muy por encima de otras fuentes 

naturales de aceites esenciales (Rodríguez et al., 2021). 

Esta semilla es muy poco conocida en el Ecuador, aparte que tiene gran cantidad de proteína 

(23%) y aceite vegetal (53.2%) (Silva, 2020). 

Las semillas de Sacha inchi están compuestas por un 33-35% de cáscara y de 65-67% de 

grano; el grano representa de 48-50% de aceite, el 27-28% de proteínas altamente digeribles 

y ricas en aminoácidos (Herrera et al., 2023). 

El Sacha inchi y sus derivados tienen aplicaciones en la industria cosmética, siendo su aceite 

el más vendido; ofrece beneficios para la protección de la piel, el cabello y las uñas, 

asimismo fortalece y ayuda a desarrollar su barrera natural (Alayón, 2018). 

Entre algunos estudios determinan que el Sacha inchi contiene propiedades medicinales 

(Rodríguez et al., 2021). 
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Este fruto es considerado uno de los que más alto contenido de ácidos grasos esenciales, 

siendo el omega 3 con más del 48%, omega 6 con un 36% y omega 9 con un 8%. (Herrera 

et al., 2023). 

Contiene antioxidantes esenciales contra los radicales libres, incluyendo vitamina A y 

Vitamina E, lo que le posiciona como un producto altamente solicitado y con una demanda 

elevada en mercados internacionales (Herrera et al., 2023). 

Como lo hace notar (Valdiviezo et al., 2019):  

El aceite de Sacha inchi tiene un nivel más elevado de ácidos grasos poliinsaturados 

con un 62,76% de disparidad con el aceite de oliva y con un 31,09% de desemejanza 

con el aceite de pescado; no obstante, el aceite de oliva es rico en ácido oleico y el 

aceite de pescado en ácido linolénico, los cuales son beneficiosos dependiendo de la 

necesidad del consumidor. 

En el estudio de (Aranda et al., 2019): 

Demostró que el aceite de Sacha inchi contiene ácidos grasos poliinsaturados 

(81,72%), monoinsaturados (10,31%) y saturados (7,67%); siendo el alfa-linolénico 

(47,35%) y el linoleico (34,34%) los más abundantes; el tocoferol y esterol más 

abundante fueron el gamma-tocoferol y el beta-siitosterol respectivamente, y en poca 

cantidad:  fenoles, fosfolípidos, carotenoides y tocotrienoles.   

En el Ecuador, los productos agrícolas han formado parte sustancial de la economía del país, 

como principal forma de comercializar mediante las exportaciones, donde existen dos 

subcategorías:  productos tradicionales y productos no tradicionales (Chiriboga et al., 2021). 
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Los productos tradicionales son los que se han producido y exportado a lo largo de la historia 

del territorio y tienden a no variar, por ejemplo, cacao, banano, café, atún y pescado 

(Chiriboga et al., 2021). 

En cambio, los productos no tradicionales son los que han cambiado la matriz productiva y 

las condiciones del comercio internacional (Chiriboga et al., 2021). 

La producción de Sacha inchi ha avanzado velozmente abarcando muchos más países que lo 

producen, entre ellos Ecuador que para el año 2015 ya tenía aproximadamente 500 hectáreas 

de cultivos (Rodríguez et al., 2021). 

En la actualidad, el Ecuador se encuentra entre los países productores de Sacha inchi 

(Chiriboga et al., 2021). 

Por lo que el MAGAP implementó un proyecto de producción agrícola de Sacha inchi debido 

a su resistencia a las enfermedades que afectan la palma y la producción de sus derivados, 

convirtiéndose en un producto sustituto potencialmente sustentable (Herrera et al., 2023). 

En el mercado ecuatoriano, el Sacha inchi es comercializado por centros naturistas en su 

forma natural o básica, es decir, la tostada de este producto similar a una almendra o maní, 

también como aceite vegetal que se encuentra en supermercados (Proaño, 2019). 

El Sacha inchi al ser un cultivo no tradicional y poco conocido en el territorio 

ecuatoriano, el sector agrícola demanda de información científica que ayude y fortalezca 

las técnicas y métodos de producción que se adapten a las diferentes zonas, información 

de costos de producción y la identificación de riesgos económicos, así como, el análisis 

de los productos, derivados, usos y tecnología disponible, entre otros (Herrera et al., 

2023). 
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2.7.Sustancias bioactivas 

Es especialmente beneficioso para la salud cardiovascular debido a los ácidos grasos 

Omega 3 (EPA/DHA), que mejoran el perfil lipídico, reducen la presión arterial, 

aumentan la vasodilatación arterial, previenen la formación de coágulos y tienen efectos 

positivos en sistemas como el cardiovascular, inmunológico, digestivo y reproductivo 

(Páez, 2016). 

La producción de aceites vegetales que contengan una cantidad significativa de ácidos grasos 

omega-3 es esencial para enriquecer la producción de alimentos funcionales (Yang et al., 

2020). 

El ácido linolénico puede disminuir los niveles de triglicéridos (TGL) y elevar los niveles 

de HDL (Torres, 2022). 

Asimismo, tanto el ácido linoleico como el ácido oleico tienen la capacidad de disminuir los 

niveles de LDL en la sangre, lo que conlleva a una reducción en los lípidos, y sin afectar los 

niveles de HDL (Torres, 2022). 

Como muestra el estudio de Torres (2022): 

Donde se estableció una conexión entre los compuestos fenólicos presentes en la 

planta de Sacha inchi y la prevención de enfermedades cardiovasculares y otros 

patologías crónicas; de igual modo, se vinculó a los tocoferoles con la capacidad 

antioxidante y su influencia en el mantenimiento de la integridad de las membranas 

celulares; también se identificó que los ácidos grasos omega-3 (ω-3) y omega-6 (ω-

6) desempeñan un papel en la regulación de la presión arterial y en la respuesta a la 

inflamación, mientras que los carotenoides y los fitoesteroles contribuyen a prevenir 

diversos tipos de cáncer. 

La Tabla 4 incluye la ingesta diaria recomendada de ácidos grasos Omega 3 (Páez, 2016). 
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Tabla 4: Ingesta recomendada de Sacha inchi. 

Población Ingesta (g/día) Energía* (%) 

Adulto 2.0-2.2 1 

Mujeres gestantes (primeros 6 meses) 1.5-2.0 1 

Mujeres gestantes (tercer trimestre) 2.0-2.5 1 

Mujeres en lactancia 2.0-2.5 1 

Niños 2.0-2.5 1 

*Con base a una dieta de 2000 calorías diarias 

Fuente: (Páez, 2016) 

Elaborado por: propia autoría. 

Asimismo, la Food and Drug Administration aconseja que la ingesta diaria media de 

ácidos grasos Omega 3 no exceda los 3.00 g/día, ya que esto podría tener posibles 

efectos negativos en el metabolismo de la glucosa y provocar un aumento en los 

niveles de colesterol vinculado a lipoproteínas de baja densidad (LDL) (Páez, 2016). 

La presencia de anti nutrientes, como son las saponinas y taninos, en semillas y productos 

horneados ha evidenciado que estos compuestos se encuentran en las fracciones no 

saponificables del aceite de Sacha inchi (Torres, 2022). 

En los elementos minoritarios en la fracción no saponificable, se incluyen diversos 

compuestos como los hidrocarburos, alcoholes, esteroles, compuestos volátiles y 

antioxidantes, así como derivados de los ácidos grasos, como fosfolípidos, ceras y ésteres de 

esteroles, que son especialmente significativos que existe una baja concentración en aceites 

vegetales como el aceite de Sacha Inchi (Torres, 2022). 

2.8.Beneficios: 

 Los beneficios del Sacha Maní incluyen mejoras en la salud, como fortalecer el sistema 

inmunológico, reducir el colesterol LDL, disminuir el riesgo de padecer infartos, mantener 

niveles adecuados de glucosa y triglicéridos, contribuir al tratamiento de afecciones del 

intestino grueso, controlar el estrés y la depresión, ayudar en el control de desequilibrios 
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hormonales en mujeres, mejorar infecciones micóticas, potenciar la función cerebral y la 

memoria, y poseer propiedades antiinflamatorias (Rodríguez et al., 2021). 

Promueve el óptimo desarrollo y funcionamiento del sistema nervioso, particularmente del 

cerebro (Orrala & Simbala, 2019). 

Se destaca por su versatilidad al estimular el fortalecimiento del sistema inmunológico, 

previene la trombosis, el infarto de miocardio, controla la migraña, favorece en la 

enfermedad de Crohn, mejora el desempeño del sistema digestivo y fortifica la estructura 

ósea (Orrala & Simbala, 2019). 

Los beneficios en el ámbito de belleza incluyen la capacidad de retrasar el envejecimiento, 

debido a su contenido de antioxidantes que combaten a los radicales libres, fortalecer la masa 

muscular, proporcionar hidratación a la piel, ayudar al crecimiento y la reparación del 

cabello y uñas, previene la caída del cabello y, al actuar como acelerador metabólico, facilita 

la purificación del organismo y la pérdida de peso (Rodríguez et al., 2021). 

Los inigualables y asombrosos beneficios de la semilla de oro la convierten en una elección 

ideal para incluirlo en la dieta de niños, jóvenes, adultos y mujeres embarazadas, se debe a 

su rico contenido de vitaminas, minerales y nutrientes naturales (Orrala & Simbala, 2019). 

Es importante señalar que, hasta la fecha, no se han identificado restricciones ni efectos 

adversos asociados a su ingestión, siempre y cuando se consuma de manera mesurada  

(Orrala & Simbala, 2019). 

El Sacha inchi posee beneficios significativos para la salud, siendo crucial incorporarlo en 

la dieta ecuatoriana (Páez, 2016). 
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3. Capitulo III: Beneficios de la avena, el plátano y el chocolate amargo. 

Avena (Avena sativa) 

3.1.Historia 

A mediados de la década de 1980, la avena fue destacada como un alimento beneficioso 

para la salud debido a su contenido de ciertas sustancias que se asociaron con la 

prevención de enfermedades cardíacas, lo que llevó a su popularización en la dieta 

humana (Yu et al., 2022). 

3.2.Características 

La avena es una planta herbácea bienal que se desarrolla en condiciones climáticas frescas y 

húmedas (Kim et al., 2021). 

Este cultivo prospera en la región Interandina, puede alcanzar altitudes que oscilan entre 

2500-3300 msnm; su demanda de humedad es mayor que otros cereales, porque la avena 

necesita una mayor cantidad de agua para sintetizar un kilogramo de materia seca (Moposita, 

2023). 

La avena posee una raíz principal altamente ramificada y abundante, que es más 

fibrosa y profunda en comparación con otros cereales, su tallo crece de forma erguida 

y varía en altura, oscilando entre 0.6 metros y 1.5 metros, donde el primer nudo se 

forma en la unión entre el escutelo y el embrión, seguido por un segundo subnudo 

que conecta el mesocótilo y el coleóptilo, donde se localiza el punto de crecimiento 

(Moposita, 2023). 

Además, la semilla se encuentra dentro de un fruto denominado cariópside, cuya 

parte externa, conocida como pericarpio, actúa como la pared del ovario y se une a 

la testa de la semilla, para lo cual, la semilla está compuesta por el endospermo y el 
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embrión, que a su vez incluye la radícula, las hojas embrionarias (plúmula), el 

coleóptilo y el escutelo o cotiledón (Moposita, 2023). 

Este alimento es uno de los cereales completos más ampliamente cultivados y consumidos 

en todo el planeta, ha ido ganando creciente reconocimiento a medida que se ha incorporado 

a las pautas alimenticias (Yu et al., 2022). 

La avena se posiciona como el quinto cultivo más cultivado a nivel global, siguiendo al trigo, 

maíz, arroz y cebada (Moposita, 2023). 

Su cultivo es valorado debido a su versatilidad, ya que se utiliza como grano, forraje y 

también como parte de sistemas de rotación de cultivos (Moposita, 2023). 

La avena muestra una notable sensibilidad hacia su entorno en comparación con otras 

plantas, siendo capaz de competir de manera efectiva por recursos limitados presentes en el 

suelo y en la atmósfera, y evalúa con precisión las condiciones del entorno (Kim et al., 2021). 

También tiene la capacidad de determinar e implementar estrategias para responder 

a estímulos ambientales, por lo que se adapta al lugar en donde se encuentre, es decir, 

la avena detecta cambios y produce diversas sustancias útiles al mismo tiempo que 

es sensible a las condiciones ambientales alteradas (Kim et al., 2021). 

La avena se utiliza en diversas formas, como hojuelas, harina y se emplea en la preparación 

de galletas, cereales cocidos y pan (Kuri & Martínez, 2020). 
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3.3.Taxonomía vegetal 

Tabla 5: Taxonomía vegetal de la avena. 

Avena 

Reino Plantae 

Clase Liliopsida 

Orden Poales 

Familia Poaceae 

Género Avena 

Especie A. Sativa 

Fuente: (Kim et al., 2021). 

Elaborado por: propia autoría. 

3.4.Composición nutricional 

A continuación, en la Tabla 6 se muestra la composición química de la avena en 100 gramos. 

Tabla 6: Composición química de la avena 

Porción comestible (g) 100 

Energía (kcal) 361 

Proteínas (g) 11.7 

Lípidos (g) 7.1 

Ácidos Grasos Saturados (g) 1.5 

Ácidos Grasos Monoinsaturados (g) 2.6 

Ácidos Grasos Poliinsaturados (g) 2.9 

Colesterol (mg) 0 

Hidratos de Carbono (g) 59.8 

Almidón (g) 59.8 

Azúcares totales (g) 0 

Fibra (g) 5.6 

Sodio (mg) 8.4 

Fuente: (Gómez et al., 2017) 

Elaborado por: propia autoría. 
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3.5.Producción, exportación e importación 

De acuerdo con la siguiente Ilustración 3, la producción mundial de avena se ve reflejada 

en mayor significancia en Rusia con 4 719 324 toneladas de producción por año, seguida por 

Canadá con 3 436 000 toneladas de producción al año y en el tercer puesto está España con 

1 486 948 toneladas de producción anual (FAO, 2019). 

Ilustración 3: Producción mundial de avena por país. 

 

Fuente y elaborado por: (FAO, 2019) 

La avena es ampliamente consumida en Ecuador, siendo mayormente utilizada como 

alimento para el ganado bovino; se emplea en diversas formas, ya sea como pasto para el 

pastoreo, heno o ensilaje (Orrala Kleiner, 2020). 

Puede encontrarse en su forma pura o en combinación con leguminosas, y también se utiliza 

como componente de los alimentos balanceados para el ganado (Orrala Kleiner, 2020). 

En nuestra nación, se cultivan únicamente dos variedades de avena, que son la Avena 

sativa L. (conocida como avena blanca) y la Avena byzantina C. Koch (conocida 

como avena amarilla), la primera se destina principalmente a la producción de granos 

de alta calidad industrial, mientras que la avena amarilla se emplea con fines 

forrajeros (Moposita, 2023). 
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En Ecuador, la avena ha logrado una adaptación exitosa, gracias a sus características 

geográficas, condiciones climáticas y la naturaleza de su suelo, lo que posibilita un desarrollo 

óptimo, esto es notable en Azuay, Cotopaxi, Chimborazo, Loja, Tungurahua y El Oro 

(Moposita, 2023). 

En la región Sierra del Ecuador, se cultivan 1,177 hectáreas con un rendimiento promedio 

de 0.74 toneladas por hectárea (INIAP, 2020). 

3.6.Propiedades nutricionales y funcionales  

Se utiliza en la fabricación de cosméticos y productos para la salud, así mismo se tienen en 

cuenta sus probables usos futuros en torno a tratamientos médicos (Kuri & Martinez, 2020). 

La avena contiene proteínas de alto valor nutricional, minerales y vitaminas, además de 

grasas (Piguave, 2023). 

Es relevante mencionar que el 35% de su contenido corresponde al ácido linoleico, y un 64% 

a grasas no saturadas, aunque su contenido de fibra no aporta valor nutricional directo, es 

beneficioso para el funcionamiento del intestino (Piguave, 2023). 

Principalmente, se destaca por su alto contenido de hierro y tiamina (Kuri & Martinez, 2020). 

3.7.Sustancias bioactivas 

La avena, tiene un 7 a 14% de fibra dietética, calcio, vitaminas del complejo B, vitamina C, 

E y K, aminoácidos y antioxidantes como betacaroteno, polifenoles, clorofila y 

flavonoides (Kim et al., 2021). 

A este cereal se lo determinó como un alimento funcional a la presencia de β-

glucanos y avenantramidas, los principales compuestos fitoquímicos de la avena, 

estos componentes ofrecen una serie de beneficios para la salud, incluyendo efectos 

positivos en la reducción del colesterol, la modulación del sistema inmunológico, la 
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regulación de los niveles de glucosa en sangre, propiedades anticancerígenas, 

antioxidantes y antiinflamatorias (Kuri & Martinez, 2020). 

En algunos estudios se han comprobado que las avenantramidas se destacan por sus 

capacidades antioxidantes, asimismo, en lo que respecta al procesamiento de lípidos, 

las avenantramidas demostraron su capacidad para reducir el colesterol al disminuir 

significativamente los niveles de colesterol total, triglicéridos y LDH en individuos 

saludables (Xu et al., 2021). 

Investigaciones in vitro previas sugirieron que las avenantramidas derivadas de la 

avena poseen propiedades antiateroscleróticas al reducir la expresión de moléculas 

de adhesión, citocinas y quimiocinas proinflamatorias; también, se observó una 

capacidad de inhibición en la proliferación de las células del músculo liso vascular 

(Xu et al., 2021). 

Se informa que los fitoquímicos derivados de la avena poseen un efecto beneficioso en la 

modulación de la dislipidemia, específicamente en la reducción del colesterol total y LDL 

(Xu et al., 2021). 

La avena germinada es rica en saponina para desintoxicar el hígado (Kim et al., 2021). 

Dentro de las estrategias dietéticas que se aplican en la actualidad, se ha propuesto 

que el incremento en la cantidad de cereales integrales, especialmente aquellos 

derivados de la avena, como su fibra y compuestos bioactivos, puede influir en 

indicadores de riesgo para enfermedades cardiovasculares, como los niveles de 

colesterol y glucosa en la sangre, así como el índice de masa corporal (IMC), 

disminuyendo, de esta manera, la probabilidad de padecer el riesgo de enfermedad 

coronaria (Llanaj et al., 2022). 
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La avena contiene betaglucano, es una fibra viscosa y soluble, se reparte en la 

membrana celular endospérmica del producto, de igual manera, se encuentran en 

microalgas, hongos y plantas, y su eficacia tiende a diferir en cambios menores en 

estructuras y componentes de unión; aparte que las propiedades inmunoestimulantes 

y antitumorales se encuentran en los betaglucanos con cadena principal β-(1→3) y 

enlaces (1→6) (Yu et al., 2022). 

El β-glucano es reconocido por sus influencias posteriores a las comidas en el nivel de 

glucosa y su capacidad para disminuir la secreción de insulina, lo que resulta beneficioso en 

la prevención y manejo de la diabetes tipo 2 (Oliveira et al., 2020). 

La avena incluye un porcentaje de 3 a 5% de β-glucano, que potencia el sistema 

inmunológico, elimina toxinas del organismo, disminuye los niveles de colesterol en 

la sangre, lo que reduce el riesgo de enfermedades cardíacas, y contribuye a la 

pérdida de peso al mejorar el perfil de lípidos y descomponer las grasas en el cuerpo; 

además, regula la liberación de insulina, lo que previene la diabetes (Kim et al., 

2021). 

La evidencia ha demostrado que el betaglucano de avena tiene un efecto provechoso para 

disminuir los lípidos séricos como el colesterol total, triglicéridos totales, colesterol de 

lipoproteínas de alta densidad y colesterol de lipoproteínas de baja densidad (Yu et al., 2022). 

Además de su influencia en los niveles de glucosa en sangre al reducir la absorción de 

azúcares, las fibras dietéticas también dificultan la absorción de grasas, lo que contribuye a 

la reducción de los niveles de colesterol y triglicéridos (Oliveira et al., 2020). 

Varios estudios han demostrado que las dietas ricas en fibra disminuyen el riesgo de 

enfermedad cardiovascular, asimismo, el consumo diario de 3 a 6 gramos de betaglucano ha 
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demostrado una reducción del 5% en los niveles de colesterol HDL y una disminución en 

los índices glucémicos (Oliveira et al., 2020). 

Una ingesta adecuada de fibra, especialmente en forma de salvado de avena, ha resultado en 

la disminución de las concentraciones de colesterol total y colesterol LDL (Oliveira et al., 

2020). 

Consumir avena o tomar suplementos de β-glucanos aislados son métodos efectivos para 

enfrentar la dislipidemia (de Morais et al., 2023). 

Un enfoque terapéutico no farmacológico para prevenir y controlar trastornos 

metabólicos implica incrementar la cantidad de fibra dietética en la dieta, entonces, 

aumentar la ingesta de cereales integrales y fibra está relacionado con una reducción 

en el índice de resistencia a la insulina (Oliveira et al., 2020). 

La Asociación Dietética Americana aconseja consumir de 20 a 35 gramos de fibra 

dietética al día o de 10 a 14 gramos de fibra por cada 1.000 kcal., por otro lado, 

la Guía Brasileña para la Prevención de la Dislipidemia y la Aterosclerosis del año 

2017 sugiere ingerir de 25 gramos de fibra al día, destacando que sería óptimo que 6 

gramos de esa cantidad sean de fibra soluble en la dieta diaria (Oliveira et al., 2020). 

Consumir diariamente fibra dietética, contiene betaglucano, fibra soluble presente en el 

salvado de avena y cebada, está relacionado con propiedades para la salud, incluida la 

pérdida de peso y el dominio de la modificación en los factores de riesgo cardiovascular 

(Oliveira et al., 2020). 

Es posible prevenir y manejar los riesgos cardiovasculares en individuos con trastornos 

mentales mediante la incorporación diaria de salvado de avena como complemento (Oliveira 

et al., 2020). 
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Plátano (Musa x paradisiaca) 

3.8.Historia 

El banano se lo identifica alrededor del año 1000 d.c., donde los árabes lo mencionan en sus 

viajes de conquista por el sudeste asiático y parte de china (Carreño & Portilla, 2020). 

En la incursión a África en los siglos XIII y XIV, llevaron con ellos: caña de azúcar, algunos 

cítricos y el banano (Carreño & Portilla, 2020). 

En base a lo que argumenta Carreño & Portilla (2020): 

“A través de la historia, el banano ha sido fundamental en el desarrollo y sobrevivencia 

de los indígenas y esclavos traídos de África en la época colonial, donde elaboraban 

distintas preparaciones para satisfacer sus necesidades alimentarias y emocionales, como 

la chicha de plátano y arepa de plátano, las cuales se han perdido, y con ellas el valor 

histórico que han tenido sobre la gastronomía colombiana”. 

3.9.Características 

El plátano es un alimento con muchas características y usos (Carreño & Portilla, 2020). 

A este alimento se lo conoce como plátano, guineo, banano o banana (Fundación Charles 

Darwin, 2018). 

El banano se distingue por su agradable fragancia y sabor dulce, con una textura suave 

y densa, generalmente de color verde o amarillo brillante que llama la atención, su forma 

es ligeramente curvada, mide aproximadamente 30 centímetros de largo y la facilidad de 

cultivo hacen de este alimento uno de los más cultivados en el mundo, es así como en 

América Latina es una región de las principales productoras a nivel mundial (Carreño & 

Portilla, 2020). 
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3.10. Taxonomía vegetal 

Tabla 7: Taxonomía vegetal del plátano seda 

Plátano seda 

Reino Plantae 

Clase Liliopsida 

Orden Zingberales 

Familia Musaceae 

Género Musa 

Especie 
M. 

paradisiaca 

Fuente: (Carreño & Portilla, 2020). 

Elaborado por: propia autoría. 

3.11. Composición nutricional 

Como se identifica en la Tabla 8, la banana contiene gran contenido de carbohidratos, es 

fuente de potasio, magnesio, vitamina c, ácido fólico entre otros nutrientes fundamentales 

para mantener la homeostasis del cuerpo humano (Rodríguez et al., 2021). 

Tabla 8: Composición nutricional del banano. 

Porción comestible (g) 100 

Energía (kcal) 94 

Proteínas (g) 1.2 

Lípidos (g) 0.3 

Ácidos Grasos Saturados (g) 0.11 

Ácidos Grasos Monoinsaturados (g) 0.04 

Ácidos Grasos Poliinsaturados (g) 0.09 

Colesterol (mg) 0 

Hidratos de Carbono (g) 20 

Fibra (g) 3.4 

Sodio (mg) 1 

Fuente: (Valero et al., 2018) 

Elaborado por: propia autoría. (Valero et al., 2018) 



 

- 51 - 
 

3.12. Producción, exportación e importación 

En el planeta, el plátano es una de las frutas más populares, la información acerca del impacto 

en salud es limitada, sin embargo, la utilización de biomarcadores relacionados con su 

consumo podría facilitar una evaluación más precisa en investigaciones nutricionales 

(Vázquez et al., 2019). 

El plátano ocupa el segundo lugar en términos de producción de frutas a nivel mundial, 

alcanzando más de 113 millones de toneladas en el año 2016 (Vázquez et al., 2019). 

Se sitúa dentro de las tres frutas más consumidas en Europa, Estados Unidos y Canadá, con 

un promedio de consumo por persona de 20 gramos, 34 gramos y 43 gramos al día, 

dependiendo del consumidor (Vázquez et al., 2019). 

En el ámbito nacional, Ecuador inició sus exportaciones de banano en 1910, en aquel 

entonces, no se empleaban envolturas ni cajas para el proceso de exportación; simplemente 

se enviaban racimos que pesaban alrededor de un quintal (Lady León et al., 2020). 

Actualmente, Ecuador se sitúa entre los principales productores de banano a nivel global y 

ha conseguido introducir esta fruta en diversos mercados internacionales, con un promedio 

anual de ventas extranjeras de seis millones de toneladas métricas comercializadas (Lady 

León et al., 2020). 

Los ingresos derivados de la exportación representan una parte sustancial del Producto 

Interno Bruto (PIB), generando empleo y ejerciendo un papel económico significativo en el 

sector primario (Lady León et al., 2020). 

El banano se cultiva en la región Costa que abarca las provincias de El Oro, Guayas, Los 

Ríos y Esmeraldas (Lady León et al., 2020). 
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Además, se encuentra en los valles cálidos de la Sierra en Cañar y Loja, donde las 

condiciones climáticas favorables y las excepcionales propiedades del suelo han resultado 

en niveles notables de productividad (Lady León et al., 2020). 

La superficie total dedicada al cultivo de banano supera las 200,000 hectáreas, con un 

81% en la costa, un 16% en la sierra y un 3% en el oriente, la industria bananera 

representa aproximadamente el 20% del Producto Interno Bruto del país (León et al., 

2020). 

3.13. Propiedades nutricionales y funcionales  

El plátano es una fruta que se destaca por su contenido significativo de carbohidratos y 

fibra, además de poseer elevadas cantidades de potasio, magnesio, folatos y una gama 

de compuestos bioactivos para la salud, como son las aminas biogénicas, polifenoles, 

fitoesteroles y β-caroteno, los mismos que se han relacionado con diversos beneficios 

como la reducción de los niveles de lípidos en la sangre y la prevención de la deficiencia 

de vitamina A (Vázquez et al., 2019). 

El plátano aporta vitaminas y nutrientes, como calcio, potasio y vitamina C; estos 

componentes brindan un alto valor nutricional a quienes lo consumen, contribuyendo a 

regular la ansiedad, fomentar un estilo de vida saludable y mantener una dieta equilibrada 

(Carreño & Portilla, 2020). 

El plátano se lo puede considerar indispensable en cualquier dieta, esta fruta tropical ayuda 

a combatir algunas patologías como la diabetes, el adelgazamiento y es un complemento 

nutricional para las personas que tienen un alto desgaste físico como niños y deportistas 

(Cabrera, 2018). 

También, ayuda a disminuir el colesterol, combate el estreñimiento y la diarrea (Cabrera, 

2018). El plátano tiene propiedades para disminuir el riesgo de infartos y presión alta (Banda 
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et al., 2020). Al consumir plátanos, estos pueden reducir el riesgo de muerte por infarto hasta 

en un 40% (El Universal, 2017). 

Desde el punto de vista de Banda et al. (2020): “El plátano contiene vitamina B6 y B12, 

potasio y magnesio los cuales ayudan a que al organismo se recupere de los efectos de la 

nicotina”. 

El plátano incluso ayuda a la anemia por su contenido de hierro que estimula a que se 

sintetice hemoglobina en la sangre (Cabrera, 2018). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

- 54 - 
 

Chocolate (Theobroma cacao L) 

3.14. Historia 

Numerosos estudios respaldan la antigüedad de la tradición cultural del cacao, de donde se 

deriva el chocolate (Abad et al., 2020). 

Indicando que las poblaciones ancestrales de la civilización conocida como la cultura Mayo 

Chinchipe, se destacaron como los pioneros mundiales en la utilización del cacao con 

propósitos alimenticios, un hecho que ocurrió hace 5,300 años aproximadamente (Abad et 

al., 2020). 

Hace más de 5,000 años, los primeros árboles de cacao fueron plantados en Ecuador, y, en 

particular, en Centroamérica, el cacao adquirió un significado legendario en aspectos como 

la religión y el arte, así como en los ámbitos económicos y políticos hace unos 2,500 años 

(López & Marcillo, 2022). 

3.15. Características 

El chocolate se deriva del cacao que su nomenclatura es Theobroma cacao L (Abad et al., 

2020). 

El chocolate amargo (DC) o chocolate negro, está hecho a partir de pasta de cacao. (Peña, 

2015) Diversos estudios han informado que el cacao y el chocolate amargo son eficaces para 

la promoción de la salud (Kord et al., 2019). 
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3.16. Taxonomía vegetal 

Tabla 9: Taxonomía vegetal del cacao 

Cacao 

Reino Plantae 

Clase Magnoliopsida 

Orden Malvales 

Familia Malvaceae 

Género Theobroma 

Especie T. cacao L. 

Fuente: (Abad et al., 2020) 

Elaborado por: propia autoría. 

3.17. Composición nutricional 

En la Tabla 10, se muestra la composición química de cacao, chocolate negro y chocolate 

con leche en 100 gramos. 

Tabla 10: Composición química del cacao, chocolate negro y chocolate con leche. 

Composición química Cacao Chocolate negro Chocolate con 

leche 

Energía (kcal) 355 515 545 

Proteínas (g) 20.4 6.6 7.3 

Lípidos (g) 25.6 33.6 36.3 

Colesterol (mg) 0 0 10 

Hidratos de Carbono (g) 11.5 49.7 50.5 

Azúcares totales (g) 0 49.7 50.5 

Fibra (g) 0 8 3.2 

Sodio (mg) 0 11 120 

Fuente: (Gasca, 2020) 

Elaborado por: propia autoría. 
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3.18. Producción, exportación e importación 

La producción mundial de cacao supera los 4.000.000 de toneladas de granos, el cultivo de 

cacao en América Latina y el Caribe se expande en una zona aproximada de 1.700.000 

hectáreas, con una producción que supera las 675.000 toneladas (Tafurt et al., 2020). 

Los países como Brasil, Ecuador, República Dominicana, Perú, Colombia y México son los 

mayores productores, ya que concentran más del 90% de la producción y la superficie 

sembrada del continente (Tafurt et al., 2020). 

La Unión Europea ocupa la posición predominante en cuanto a la importación de cacao a 

nivel mundial, representando el 59% en 2017, esto marcó un aumento de 4 puntos 

porcentuales desde 2013 (Verdugo & Andrade, 2018). 

En segundo lugar, se ubica Estados Unidos, con una participación del 13%, aunque su 

porcentaje disminuyó en 2 puntos porcentuales desde 2013  (Verdugo & Andrade, 2018). 

Por otro lado, Malasia se posicionó en el tercer mercado más relevante, experimentó una 

disminución del 3% en su participación en 2017, llegando al 7% (Verdugo & Andrade, 

2018). 

No obstante, Indonesia experimentó un notable aumento en la demanda de cacao, pasando 

del 1% en 2013 al 5% en 2017 (Verdugo & Andrade, 2018). Así como se muestra en el 

Ilustración 4. 
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Ilustración 4: Evolución de la participación % de los principales países importadores de 

cacao. 

 

Fuente y elaborado por: (Verdugo & Andrade, 2018). 

El auge del cacao en Ecuador durante los años 1900 a 1920, donde las ventas externas de 

este producto llegaron a representar el 70% del total de exportaciones (Verdugo & Andrade, 

2018). 

En el lapso de 2013 a 2017, las exportaciones de cacao de Ecuador se situaron en una 

posición óptima, con un índice de posicionamiento del 8.01% y una eficiencia del 

3.29%, este desempeño colocó a Ecuador en una posición más favorable que Ghana 

y los Países Bajos; a pesar de esto, otros países como Bélgica y Costa de Marfil 

superaron a Ecuador en términos de posicionamiento, siendo Costa de Marfil el país 

mejor situado a nivel internacional (Verdugo & Andrade, 2018). Así se indica en la 

Ilustración 5. 

Ilustración 5: Indicador Fajnzylber Banano. 

 

Fuente y elaborado por: (Verdugo & Andrade, 2018) 
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En los últimos cinco años, Ecuador ha padecido una disminución de su participación en el 

mercado de Estados Unidos, lo que se tradujo en una pérdida de 4 puntos porcentuales 

(Verdugo & Andrade, 2018). 

Ahora, el país se ubica en tercer lugar como proveedor de este producto; sin embargo, ha 

logrado incrementar su participación en mercados como la Unión Europea, donde ocupa el 

sexto lugar como proveedor con un 4% de participación en 2017 (Verdugo & Andrade, 

2018). 

Además, en los mercados de Malasia e Indonesia, Ecuador ha experimentado un notable 

aumento en su cuota de mercado, con incrementos de 6 y 4 puntos porcentuales, 

respectivamente (Verdugo & Andrade, 2018). 

Ecuador realiza exportaciones de cacao en forma de granos, así como en productos 

semielaborados y terminados, como las clásicas barras de chocolate, cuyo sustancial valor 

agregado viene dado por su calidad organoléptica (Abad et al., 2020). 

Es evidente el reconocimiento y la demanda que tiene el cacao y los productos 

elaborados ecuatorianos en el continente europeo, como resultado de esto la Unión 

Europea ha establecido un Acuerdo Comercial Multipartes con Ecuador, el cual 

beneficia a los productos ecuatorianos exportados al permitirles ingresar sin 

aranceles, lo que se traduce en ventajas arancelarias tanto para la materia prima como 

para los productos agrícolas y elaborados, además que es importante destacar que la 

Unión Europea está conformada por 28 estados con una economía estable y un alto 

nivel de consumo (Vaan & Saurenbach, 2017). 

Entonces, el cacao de Ecuador se destaca por su aroma, calidad, sabor y color, lo cual cumple 

con los estándares necesarios para producir chocolates de alta calidad, esto ha llamado la 

atención de empresas de renombre internacional, como es Nestlé (López & Marcillo, 2022). 
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3.19. Propiedades nutricionales y funcionales  

El cacao era considerado un don de los dioses en el Nuevo Mundo debido a sus 

propiedades medicinales, ya que se utilizaba como un remedio para tratar problemas 

como el cansancio, el asma, el paludismo, los parásitos y enfermedades respiratorias; 

además de su agradable sabor y sus numerosas aplicaciones en la gastronomía, se cree 

que el cacao tuvo su origen en las regiones selváticas ubicadas entre el río Orinoco y el 

río Amazonas en el continente sudamericano, según algunos investigadores (López & 

Marcillo, 2022). 

En la fabricación de chocolates, es posible utilizar compuestos bioactivos como el ácido 

fenólico, flavonoides, polifenoles, vitaminas, entre otros (Medina, 2022). 

Los flavonoides son reconocidos como los principales contribuyentes a la actividad 

antioxidante del chocolate; en cambio, las antocianinas, que son los pigmentos responsables 

de su característico color, son ampliamente conocidas y estudiadas por su potencial como 

antioxidantes (Medina, 2022). 

El cacao es una de las principales fuentes de polifenoles, estos compuestos se encuentran 

relacionados con la actividad antioxidante del cacao y sus subproductos (Tafurt et al., 2020). 

Las propiedades antioxidantes del cacao son afectadas por factores como el genotipo, las 

condiciones agroclimáticas, el proceso de beneficio como la fermentación y el secado, y el 

proceso de industrialización (Tafurt et al., 2020). 

El cacao y su derivado, el chocolate, son alimentos ampliamente consumidos en todo 

el mundo, estos populares bocadillos son ricos en una variedad de compuestos 

fenólicos que ofrecen varios efectos positivos para la salud, incluyendo la 

disminución de la presión arterial, la mejora de la función endotelial y la reducción 

de los marcadores de inflamación (Kord et al., 2019). 
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Algunas investigaciones recientes han revelado que el cacao puede tener un impacto en el 

tejido adiposo (Kord et al., 2019). 

En el estudio de (Kord et al., 2019) indicó que es necesario incorporar al menos 30 gramos 

de chocolate diariamente en la dieta para observar un impacto significativo en el peso 

corporal y el IMC. 

La influencia del cacao en la pérdida de peso se vio evidenciada por la disminución 

de la producción y transporte de ácidos grasos, la inhibición de la actividad de la 

quinasa receptora de insulina, y el fortalecimiento del proceso de termogénesis en el 

hígado y el tejido adiposo blanco (Kord et al., 2019). 

El cacao tiene un efecto positivo al inhibir la actividad de la lipasa pancreática y la 

amilasa, también reduce el apetito al influir en diversas hormonas, como el aumento 

de péptido similar al glucagón tipo 1 (GLP-1) y la reducción de los niveles de 

ghrelina (Kord et al., 2019). 

El cacao contiene una cantidad significativa de epicatequina, catequina y procianidinas, se 

ha sugerido una disminución en el consumo de 450-60 gramos al día (Kord et al., 2019). 

Investigaciones previas han destacado correlaciones sólidas entre el aumento de la grasa 

visceral, ya que esta promueve la oxidación de ácidos grasos en el hígado inducida por la 

catequina (Kord et al., 2019). 

Finalmente, es importante mencionar que, además del efecto prometedor de la 

suplementación con cacao/DC, diversos metaanálisis han documentado una extensa variedad 

de beneficios en cuanto a la resistencia a la insulina, la presión arterial, el perfil lipídico y 

las ECV (Kord et al., 2019). 
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4. Capitulo IV: Definición y características de un snack saludable como 

alternativa para una dieta equilibrada. 

4.1.Conceptualización del snack 

Un snack es una porción reducida de comida que se consume entre las comidas principales 

y que ayudan a satisfacer la necesidad de hambre y tienen la finalidad de proporcionar 

energía; también se lo nombra colación, o botana (Rojas & Morales, 2021). 

Generalmente, los snacks se diseñan para consumirlos cada tres o cuatro horas de una comida 

principal y se los puede acompañar con alguna bebida no alcohólica (Gaitán, 2020). 

Hoy en día, se busca economizar el mayor tiempo posible, es por eso por lo que los snacks 

que se comercializan en las grandes industrias son una viable solución (Gaitán, 2020). 

Los snacks pueden estar compuestos por edulcorantes, colorantes, aditivos, sal, 

saborizantes, tintes, sal y productos derivados del maíz, como el jarabe de maíz y 

estabilizadores, ha llevado a que la percepción general de este producto sea 

considerada como poco saludable o incluso no saludable en absoluto, esto se debe en 

gran parte a su procesamiento industrial excesivo, que ha modificado en gran medida 

su contenido nutricional (Gaitán, 2020). 

Para evitar consumir snacks poco saludables, el mercado ha evolucionado estas alternativas, 

creando unos snacks saludables, que aporten beneficios nutricionales y que además sean 

atractivas por su conveniente presentación en envases individuales, su facilidad de transporte 

y su precio accesible (Gaitán, 2020). 

En 2014, la ingestión de snacks a nivel global, según la investigación de la empresa de 

Nielsen, el valor total de consumo alcanzó los US$ 374.000 millones (López & Soto, 2019). 
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En américa Latina contribuyó con un 8% de este total, mientras que Europa representó el 

45% del mercado, Norteamérica el 33%, Asia Pacífico el 12.3%, y Medio Oriente y África 

el 1.8% (López & Soto, 2019).  

Las industrias que comercializan snacks se han elevado potencialmente en el mercado, 

generando ingresos anuales de millones (Gaitán, 2020). 

En América, los ingresos derivados de las tortillas y los paquetes de snacks alcanzan un valor 

de $2,098.4 millones, lo que los convierte en los bocadillos ligeros preferidos en el 

continente. (Gaitán, 2020). 

En el mercado europeo, se observa un crecimiento positivo, ya que se ha convertido en una 

tendencia que genera ingresos de hasta $130,000 millones; en países como Arabia Saudita, 

por ejemplo, se consumen alrededor de 22,000 toneladas métricas de estos productos y se 

importan unas 7,400 toneladas, lo que resulta en ventas por valor de $100,000 millones 

(Gaitán, 2020). 

4.2.Snacks saludables 

Los snacks saludables se caracterizan por proporcionar vitaminas, minerales, fibra, grasas 

saludables, carbohidratos y proteína, comúnmente aportan 15% de las calorías requeridas 

diarias (Nestlé, 2023). 

Los aperitivos a base de frutas y verduras representan el pionero en la categoría de 

snacks saludables que se introdujo en el mercado, los mismos que surgieron como 

una opción para hacer frente a la obesidad infantil y como una manera conveniente 

de alcanzar la cantidad de porciones recomendadas por la OMS, que es equivalente 

a 5 porciones (Gaitán, 2020). 

Entre 1980 y 1999, esta alternativa de comida reducida ha crecido exponencialmente un 63% 

en comparación de otras opciones, donde las personas se preocupan por mejorar su estado 
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de vida rápido buscando el acceso fácil y rápido, pero tomando en cuenta los nutrientes que 

les aportan para una excelente salud (Gaitán, 2020). 

Hoy en día las personas se encuentran más preocupadas por conservar una buena 

salud, es por ello, que tratan de adquirir productos que ayuden a su bienestar; junto a 

esto, las industrias alimentarias han incorporado al mercado productos que cumplan 

estas peticiones y sean ligeras en conjunto de un elevado valor nutricional para 

potenciar su consumo y que sigan manteniéndose en el mercado (Gaitán, 2020). 

Además, hombres y mujeres han incrementado su interés en el deporte o en realizar ejercicio, 

por lo que los snacks han formado parte de su vida cotidiana en algunos consumidores que 

promueven la adaptación a un buen estilo de vida (Gaitán, 2020). 

Los snacks saludables se han incrementado inclusive para que niños los consuman por su 

presentación atractiva y su contenido ayude a cubrir los requerimientos de nutrientes 

necesarios para el organismo (Gaitán, 2020). 

Asimismo, su composición se ha modificado para que sean increíblemente disminuidos en 

sodio, grasas saturadas y azucares simples o refinados (Gaitán, 2020). 

Por otro este tipo de alimentos se han potenciado mundialmente porque se han adaptado a 

culturas, tradiciones e inclusive patologías, por ejemplo, judíos, musulmanes, intolerantes a 

la lactosa o celiacos (Gaitán, 2020). 

La exigente producción de snacks saludables ha dado lugar a una mayor variedad de 

alternativas, que se clasifican en cuatro categorías distintas (Gaitán, 2020). Así como se 

muestra en la Tabla 11. 
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Tabla 11: Categorías de snacks saludables. 

Categorías DE 

SNACK 

Descripción 

SNACKS 

CRUJIENTES 

Incluye verduras crudas con salsas, frutas deshidratadas, tortas de arroz y 

cereales, aperitivos tipo "pop," frutos secos, granola, cereales, galletas y 

otros productos similares, estos aportan una mayor cantidad de energía. 

SNACKS 

DULCES 

Comprende frutas frescas enteras, yogures con frutas, avena y cereales, 

frutas confitadas, pasas, ciruelas, verduras dulces, dátiles y postres lácteos 

con salsas de frutas; es especialmente popular entre los niños. 

SNACKS 

SALADOS 

Aceitunas, pickles, cebollitas, jamón serrano, ventresca de atún, chips 

salados, tortillas integrales, pequeñas porciones de queso, hacen parte de 

los snacks salados que suelen ser una alternativa útil para reuniones y 

obtener un refrigerio sano. 

SNACKS 

CREMOSOS 

Los Yogures, compotas, papillas, salsas esparcibles, dips, humus y 

derivados del aguacate son snacks cremosos que aportan cantidades de 

proteínas, calcio y vitaminas. 

Fuente: (Gaitán, 2020) 

Elaborado por: propia autoría 

En Ecuador, los snacks saludables son una alternativa eficaz para llevar una buena 

alimentación, las empresas que los producen fomentan su consumo, utilizan la materia prima 

producida, sobre todo en el sector rural, y además generadoras de empleo (Gaitán, 2020). 

Además, el concepto de "snack" saludable en el país es relativamente reciente, pero su origen 

se remonta a tiempos más antiguos, cuando se popularizó la combinación de chochos, chulpi 

y tostado como una opción de refrigerio debido a su alto valor nutricional (Gaitán, 2020). 

Hay creciente preocupación de padres por la alimentación de sus hijos durante el periodo 

escolar, se ha ampliado la promoción de alternativas saludables para las loncheras, que 

proporcionan nutrientes suficientes para mantener un buen desempeño y un peso adecuado 

(Gaitán, 2020). 
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A partir del 2013, se implementó en territorio ecuatoriano el "Reglamento sanitario 

Sustitutivo de Alimentos Procesados para el Consumo Humano", marcando un 

precedente en América Latina al introducir modificaciones en las etiquetas 

nutricionales para informar sobre los contenidos de azúcar, sal y grasas en los 

alimentos, esto garantiza el derecho de los consumidores a recibir información 

precisa, fiable e imparcial sobre los productos alimenticios (Gaitán, 2020). 

Esta propuesta se origina a partir de la sugerencia de la Agencia de Estándares Alimentarios 

del Reino Unido (FSA-UK), que busca utilizar un sistema de señalización tipo semáforo 

(Gaitán, 2020). 

Esta herramienta busca informar a individuos con niveles de educación limitados, así como 

a niños y personas mayores, acerca de los alimentos que están consumiendo mediante la 

codificación de colores, como rojo (alto), amarillo (medio), verde (bajo) y blanco (nulo) 

(Gaitán, 2020). Así como se muestra en la Ilustración 6. 

Ilustración 6: Semáforo de alimentos. 

 

Fuente: (Gaitán, 2020) 

La incursión del mercado ecuatoriano en la industria de snacks ha sido un gran éxito, ya que 

ha introducido opciones orgánicas que combinan ingredientes andinos como quinua, 

amaranto, chía, tubérculos y frutas autóctonas, esto ha fortalecido la industria alimentaria, 
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promoviendo las marcas a nivel internacional, generando ganancias de hasta 3,3 millones de 

dólares; esto evidencia un aumento en la demanda del mercado y en las exportaciones, con 

un valor de 38,7 millones de dólares (Gaitán, 2020). 

4.3.Composición de un snack saludable 

Un snack saludable debería estar elaborado utilizando ingredientes naturales, como aceites 

esenciales, frutos secos, o debería estar presentado en envasados reciclables (López & Soto, 

2019). 

Es imprescindible que el envase sea individual debido a razones de comodidad, una mayor 

preservación del producto y un mejor control de las calorías consumidas, entre otros (López 

& Soto, 2019). 

Algunas tendencias de insumos que podrían ser usados para la elaboración de snacks 

saludables estarían conformado por el uso de mantequillas de semillas, el uso de especies, el 

uso de productos que contengan fibra, prebióticos y probióticos, productos bajo de azúcares, 

uso de plantas e insectos que otorguen proteínas, por último transparencia en la información 

a los consumidores a través de sus etiquetas, así como, del valor que las empresas presenten 

respecto de sus trabajadores, sociedad y buenas prácticas profesionales 

(NutraceuticalsWorld, 2018). 

Descripción de preparación de un snack saludable 

Para preparar un snack saludable es importante tener en cuenta lo siguiente: leer las etiquetas, 

revisar las calorías, las grasas, fibra, proteína, vitaminas y minerales que contenga un 

producto (Nestlé, 2023). 

Es importante que el snack sea disminuido en grasas saturada y azucares añadidos; además 

es óptimo que contenga proteína, puede ser animal o una mezcla alimentaria que alcance a 

contener todos los aminoácidos esenciales (Nestlé, 2023). 
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5. Capítulo V: Conceptualización de la encuesta hedónica. 

5.1.Características del análisis sensorial 

A lo largo de la historia, las personas han utilizado los sentidos, en ocasiones de manera 

inconsciente, al probar alimentos y elegir aquellos que les resultaban agradables (Severiano, 

2019). 

Los sentidos son el único canal de interacción de los seres humanos con su mundo 

circundante, posibilitándoles la capacidad de percibir su entorno, experimentar placer y, al 

mismo tiempo, alertar sobre situaciones como la descomposición de alimentos (Severiano, 

2019). 

La valoración sensorial de los alimentos es una capacidad fundamental del ser humano, es 

así como, desde la niñez las personas aceptan o rechazan los alimentos en función de las 

sensaciones que experimentan al verlos o consumirlos (INCAP, 2020). 

La evaluación sensorial tiene un amplio alcance de aplicación, siendo fundamental en la 

industria alimentaria, pero también desempeñando un papel importante en sectores como la 

farmacéutica, la empresa textil, la automotriz, y diversos otros (Severiano, 2019). 

El análisis sensorial, se lo reconoce como la identificación medida científica, el análisis e 

interpretación de las características organolépticas de un producto, que se prescriben 

mediante los cinco sentidos; debido a esto se ha implementado este análisis sensorial para 

evaluar productos de la industria alimentaria, de esta manera se reconoce la aceptabilidad 

del producto alimentario por parte de los consumidores (Marful, 2018). 
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5.2.Tipos de análisis sensorial 

El análisis sensorial es determinado por las normas desarrolladas en el marco de la 

Organización Internacional de Normalización (ISO), se pueden identificar tres tipos como 

se muestra en la Tabla 12 (Marful, 2018). 

Tabla 12: Tipos de análisis sensorial. 

Tipos Descripción 

Análisis descriptivo 

(prueba de 

calificación) 

Implica un grupo de catadores que describen de manera detallada 

las propiedades sensoriales de un producto, tanto de forma 

cualitativa como cuantitativa; los catadores reciben entrenamiento 

durante un período de seis u ocho sesiones para identificar y medir 

los atributos que caracterizan las sensaciones percibidas, 

generalmente, se utilizan diez personas por cada evaluación. 

Análisis 

discriminativo 

Se utiliza en la industria alimentaria para determinar si existen 

diferencias entre dos productos o para evaluar el impacto de un 

cambio en una de las propiedades organolépticas del alimento; por 

lo general, el entrenamiento de los catadores es más rápido, y se 

requieren alrededor de treinta personas, que pueden pertenecer a 

diferentes grupos étnicos. 

Análisis del 

consumidor 

Conocido como prueba hedónica, se emplea para determinar si un 

producto es del agrado del consumidor o no. En este tipo de 

análisis, se utilizan catadores que no han sido entrenados 

previamente; para obtener resultados estadísticamente 

significativos, se consulta a un grupo de alrededor de cien personas, 

normalmente se consideran 80 consumidores. 

Fuente: (Marful, 2018) 

Elaborado por: propia autoría 
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El propósito de una prueba hedónica es evaluar la aceptación de los productos y discernir las 

preferencias, las personas que participan deben ser voluntarios, aunque se les puede 

proporcionar una recompensa (Marful, 2018). 

Por otro lado, es fundamental obtener reacciones auténticas y espontáneas, por lo que en este 

tipo de pruebas se excluye a los catadores entrenados, ya que sus opiniones difieren 

significativamente de las del grupo de consumidores al que van dirigidas (Marful, 2018). 
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6. Capítulo VI: Medios para educar a la población adulta (entre 18-65 

años de edad) sobre propiedades nutricionales del snack saludable 

como alternativa para una dieta equilibrada.  

Los medios de comunicación y las tecnologías emergentes tienen el potencial para difundir 

conocimiento, pero este enfoque cognitivo debe estar respaldado por la motivación y las 

pautas necesarias que capaciten a los ciudadanos para adoptar los cambios o hábitos 

propuestos (Aranceta, 2017). 

6.1.Conceptualización y características de la educación nutricional 

El derecho a la educación, al igual que todos los derechos humanos, es de alcance universal 

y es válido para todas las personas sin importar su edad (UNESCO, 2023). 

La educación en salud ha sido un tema relevante para aquellos involucrados en actividades 

relacionadas con la atención médica, tanto en el ámbito clínico y comunitario como en el 

ámbito académico y de investigación (Rosales, 2021). 

La Educación para la Salud (EPS) es un procedimiento por el cual personas individuales o 

colectivos adquieren conocimientos y prácticas que promueven, conservan o restauran la 

salud, considerando la salud en términos de bienestar físico, mental y social (Cabezuelo & 

Frontera, 2021). 

En base a Ujueta (2019) la educación alimentaria y nutricional (EAN) se describe como: 

"Cualquier combinación de enfoques educativos, respaldados por factores del entorno, que 

se diseñan con el propósito de facilitar la elección voluntaria de decisiones alimentarias y 

otros comportamientos relacionados con la alimentación y la nutrición que promuevan la 

salud y el bienestar". 
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Varios estudios han empleado la EAN y han concluido que esta herramienta resulta efectiva 

para inducir cambios significativos en cuestiones como patrones de alimentación, fomento 

de una dieta saludable y reducción del consumo de azúcar, entre otros (Fajardo, 2019). 

La EAN no se limita únicamente a la transferencia de información, sino que su objetivo 

principal es proporcionar fundamentos técnicos y científicos que fomenten la preservación 

de un estado de salud óptimo (Ujueta, 2019). 

La EAN busca impulsar modificaciones en el comportamiento, incluyendo la elección de 

alimentos saludables y nutritivos, con el fin de prevenir la aparición de enfermedades 

(Ujueta, 2019). 

La importancia de emplear a la EAN es mejorar la salud, disminuir los malos hábitos 

alimentarios y el sedentarismo, educar a la población en la elección de alimentos y evitar la 

confusión y preocupación de los consumidores (Ujueta, 2019). 

La educación alimentaria y nutricional ayuda a capacitar a las personas para que puedan 

tomar decisiones sobre su alimentación de manera consciente e independiente (Ujueta, 

2019). 

Para implementar la EAN en un determinado grupo de la población es esencial disponer de 

herramientas para evaluar su efectividad (Fajardo, 2019). 

6.2.Definición y características de herramientas educativas 

Las herramientas educativas desempeñan un papel fundamental en la promoción de la salud 

al proporcionar conocimientos que permiten a las personas mejorar el control de su bienestar, 

aumentando sus habilidades y capacidades (Sempere, 2020). 

Dentro de estas herramientas educativas se encuentran tanto programas de formación 

organizados, como talleres, conferencias y seminarios, que tienen como finalidad mejorar 
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las habilidades de las personas para afrontar aspectos concretos relacionados con la salud 

(Sempere, 2020). 

También abarcan diversos materiales educativos e instrumentos informativos, como folletos, 

trípticos, carteles, guías, libros de texto, manuales, revistas, ayudas visuales, videos, entre 

otros (Sempere, 2020). 

Un tríptico es un folleto que informa, es decir, es un medio que comunica información de 

manera concisa y precisa, y su principal finalidad es inspirar al lector a llevar a cabo acciones 

específicas (Rosales, 2021). 
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7. Capítulo VII: Enfermedades cardiovasculares 

7.1.Definición, características de las Enfermedades cardiovasculares. 

Las enfermedades cardiovasculares (ECV) comprenden el conjunto de desórdenes que 

impactan tanto en el funcionamiento del corazón como a los vasos sanguíneos (Chevez et 

al., 2020). 

Según López las define como ¨El grupo de patologías que afectan el corazón y los vasos 

sanguíneos, se muestran principalmente como enfermedad coronaria (EC), accidente 

cerebrovascular (ACV), hipertensión arterial (HTA), enfermedad arterial periférica, 

cardiopatía reumática e insuficiencia cardíaca (IC)¨ (López et al., 2019). 

Por otro lado, la OMS señala que estas afecciones pueden categorizarse en HTA (presión 

arterial elevada), cardiopatía coronaria (infarto de miocardio), enfermedad cerebrovascular, 

trastorno vascular periférico, insuficiencia cardíaca, cardiopatías (reumática, congénita) y 

miocardiopatías (OMS, 2019). 

Conforme al reporte de la Asociación Americana del Corazón, el número de casos de ECV 

en 2017 fue de 485.6 millones, registrando un incremento del 28.5% en la última década (Yu 

et al., 2022). 

La ECV es una enfermedad no transmisible, así como la diabetes, la obesidad, diversos tipos 

de cáncer (Kord et al., 2019). 

7.2.Factores de riesgo 

Los factores de riesgo son situaciones o agentes que pueden aumentar la posibilidad de 

padecer ECV (Chevez et al., 2020). 

Los factores se clasifican en los no modificables como son la edad, el género y los 

antecedentes familiares; en cambio, los modificables abarcan a la hipercolesterolemia, el 
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consumo de tabaco, la diabetes, la hipertensión arterial, la obesidad y el sedentarismo 

(Chevez et al., 2020). 

Los factores de riesgo conductuales principales de las enfermedades cardiacas y los 

accidentes cerebrovasculares son los hábitos alimentarios inadecuados, la inactividad física, 

el consumo de tabaco y el consumo de alcohol (WHO, 2019). 

Muchos estudios clínicos y epidemiológicos ponen en manifiesto que la dislipidemia 

es un predictor relevante de ECV, con énfasis en el aumento del colesterol en las 

lipoproteínas de baja densidad (LDL), los niveles de triglicéridos y la reducción del 

colesterol de lipoproteínas de alta densidad (HDL) (Qi et al., 2022). 

La inflamación crónica es precursora de niveles altos de elevados niveles de biomarcadores 

inflamatorios, los cuales se asocian con un incremento en la probabilidad de padecer 

enfermedades cardiovasculares, diabetes y otros trastornos no transmisibles (Qi et al., 2022). 

La inflamación de bajo grado puede ser evaluada mediante proteínas de fase aguda, entre las 

que se involucra la proteína C reactiva (PCR), el factor de necrosis tumoral alfa (TNF-α) y 

la interleucina-6 (IL-6) (Qi et al., 2022). 

Los ataques cardíacos se dan en un 50% y afectan a personas con un colesterol sérico normal, 

lo que ha llevado a indagar sobre otros marcadores de riesgo (Mahan & Raymond, 2017).  

Como se indica en la Tabla 13. 
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Tabla 13: Marcadores de la inflamación en el riesgo cardiovascular 

Marcadores de la inflamación en el riesgo cardiovascular 

Marcadores genéticos: polimorfismo del receptor de angiotensina II tipo 1. 

Colesterol oxidado ligado a lipoproteínas de naja densidad 

Moléculas de adhesión 

Selectinas 

Ácidos grasos libres 

Citocinas 

Interleucina 1 

Interleucina 6 

Factor de necrosis tumoral alfa 

Reactantes de fase aguda 

Fibrinógeno 

Proteína C reactiva 

Amiloide A sérico 

Recuento de leucocitos 

Velocidad de sedimentación globular 

Fuente: (Mahan & Raymond, 2017). 

Elaborado por: propia autoría 

7.3.Complicaciones 

Se puede llegar a dar muchas complicaciones como son: la insuficiencia cardíaca que 

surge cuando el corazón no puede enviar sangre necesaria para satisfacer las funciones 

corporales; por otro lado, el ataque cardíaco o infarto puede darse si un coagulo de sangre 

obstaculiza el paso de sangre en un vaso que llega al corazón (Mayo clinic, 2022). 

Un ACV se genera cuando hay obstrucción o estrechamiento en las arterias que irrigan el 

cerebro (Mayo clinic, 2022). 
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Un aneurisma es la dilatación o ensanchamiento en una pared arterial, en el caso de que se 

rompa un aneurisma, existe la posibilidad de experimentar un sangrado interno (Mayo clinic, 

2022). 

La enfermedad arterial periférica se característica por la falta de sangre en miembros distales 

como los brazos o piernas, provocando claudicación que es dolor en las piernas (Mayo clinic, 

2022). 

Finalmente, el paro cardíaco es la pérdida de la función cardiaca, la respiración y el 

conocimiento, lo que provoca rotundamente la muerte súbita (Mayo clinic, 2022). 

La hipercolesterolemia puede ser contribuyente para que se genere una ECV, por lo que se 

puede tratar con estatinas. (Yu et al., 2022). Esta enfermedad es una amenaza para la salud 

de las personas (Yu et al., 2022). 

La prevalencia de ECV se relaciona con la grasa corporal excesiva. (Oliveira et al., 2020) 

En cuanto a Salud Pública, la obesidad es un problema bastante significante a nivel mundial, 

que se conceptualiza como la elevación de la acumulación de grasa corporal (Kord et al., 

2019). 

El diagnóstico de manera temprana las ECV es esencial para reducir tanto la mortalidad 

como la morbilidad, y también para identificar de manera más oportuna los factores de riesgo 

que podrían alertar sobre la presencia de estas afecciones (Veloza et al., 2019). 

7.4.Prevención 

Es fundamental promover los cambios en el estilo de vida de los individuos, por ejemplo, 

mejorar los patrones dietéticos en conjunto de la actividad física, con estas 

modificaciones se logra prevenir e incluso controlar diversas enfermedades como el 

síndrome metabólico, ECV, el sobrepeso y la obesidad (Kord et al., 2019). 



 

- 77 - 
 

Entre los hábitos alimentarios que se deben modificar se encuentra la disminución de la 

ingestión de azucares, grasas, sodio (Oliveira et al., 2020); por el contrario, el aumento de la 

ingestión de verduras, frutas, y por su puesto limitar y lo óptimo evitar la ingesta de alimentos 

envasados, procesados y ultraprocesados (Chiriboga et al., 2021). 

Las políticas gubernamentales también pueden desempeñar un papel en la lucha 

contra las enfermedades metabólicas, por ejemplo, la imposición de impuestos a 

productos alimentarios no saludables y la regulación de la publicidad de alimentos 

procesados pueden motivar a las personas a optar por alternativas más beneficiosas 

para la salud (Chiriboga et al., 2021). 

Además, la promoción de espacios públicos destinados al ejercicio, como parques y rutas 

para caminar, puede estimular la práctica de actividad física (Chiriboga et al., 2021). 

La ateroesclerosis 

La aterosclerosis es una condición crónica que avanza gradualmente y afecta las arterias, los 

conductos sanguíneos que transportan la sangre desde el corazón hacia todas las partes del 

cuerpo (Arnett et al., 2019). 

Esta enfermedad se caracteriza por la acumulación de depósitos de grasa, colesterol, células 

inflamatorias y otras sustancias en las paredes de las arterias, formando estructuras conocidas 

como placas (Arnett et al., 2019). 

Con el tiempo, estas placas pueden volverse rígidas y estrechar las arterias, lo que resulta en 

la reducción o bloqueo del flujo sanguíneo; también puede reventarse y formar un coágulo 

de sangre (NIH, 2022). 
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Los factores de riesgo para el desarrollo de la aterosclerosis incluyen la hipertensión arterial, 

el tabaquismo, el colesterol elevado, la diabetes, la obesidad y la genética (Arnett et al., 

2019). 

Aunque a menudo se confunden, la aterosclerosis y la arteriosclerosis son conceptos 

distintos: la arteriosclerosis se refiere al "endurecimiento de las arterias", indicando un 

engrosamiento y pérdida de flexibilidad de estas, con múltiples causas (NIH, 2022). 

Por otro lado, la aterosclerosis, un tipo común de arteriosclerosis, se caracteriza por la 

acumulación de placa grasa en las paredes arteriales (Arnett et al., 2019). 

Si bien la ateroesclerosis se considera un problema cardíaco, puede afectar a cualquier arteria 

del cuerpo; esta afección se puede tratar, y los hábitos de un estilo de vida saludable pueden 

ayudar a prevenirla (NIH, 2022). 
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4. Planteamiento del problema 

El problema hace referencia a que las personas que llevan una alimentación donde no 

cumplen con una dieta equilibrada, esto trae consigo la consecuencia de padecer 

enfermedades cardiovasculares, siendo esta la principal causa de muerte en el mundo 

(Aristizábal et al., 2023). 

En la actualidad las personas se encuentran llevando un ritmo de vida acelerado que ha 

promovido a que no tengan una dieta equilibrada, sin embargo, esto puede deberse a 

diferentes factores (BBC News, 2018). Uno de los principales son las distracciones como 

dispositivos electrónicos donde la mayoría de las personas destinan su tiempo a redes 

sociales o aplicaciones de entretenimiento (De León, 2022). Otro factor es la 

desorganización que muchas veces no se pueda distribuir el tiempo de cada individuo de una 

manera adecuada (Chiriboga et al., 2021). 

Por eso, muchas personas eligen comprar comida rápida para ahorrar tiempo, aunque se sabe 

que no es la mejor opción para mantenerse saludable (Chiriboga et al., 2021). 

Este tipo de alimentación, en conjunto con una vida sedentaria y el estrés pueden dar lugar 

a distintas enfermedades tales como obesidad, síndrome metabólico, diabetes, dislipidemias, 

ateroesclerosis, que con el tiempo pueden obstruir completamente las arterias y causar un 

infarto (Chiriboga et al., 2021). 

Además, pueden ocasionar anginas, hipertensión arterial, accidentes cerebrovasculares, 

algún tipo de cáncer entre muchas otras patologías que podrían causar un daño celular y si 

siguen avanzando una falla sistémica, hasta ocasionar el deceso de la persona (Chiriboga et 

al., 2021). 
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Ahora bien, las ECV son las que lideran la mortalidad a nivel mundial, y se encuentran entre 

las principales causas en Latinoamérica, en el Ecuador y en el Distrito Metropolitano de 

Quito, como se indicará a continuación: 

“Entre las principales causas de fallecimiento en el mundo están las ECV, que no solo afectan 

al sistema de salud de cada territorio, sino que también afectan su economía” (Hierrezuelo 

et al., 2021). 

Por otro lado, se sabe que las ECV afectan en gran mayoría a personas en etapa adulta o 

adultos mayores, sin embargo, también puede afectar a jóvenes e inclusive a niños 

(Hierrezuelo et al., 2021). 

Citando a WHO (2019): ¨Más de cuatro de cada cinco defunciones por enfermedades 

cardiovasculares se deben a cardiopatías coronarias y accidentes cerebrovasculares, y una 

tercera parte de esas defunciones ocurren prematuramente en personas menores de 70 años¨. 

En el año 2016 más del 70 % del total de muertes en el mundo se debieron a las enfermedades 

no transmisibles; alrededor de un tercio de ese total, fue causado por las ECV (WHO, 2018b). 

Como señala WHO (2020): “En el año 2019, 17,9 millones de personas murieron a causa de 

padecer enfermedades cardiovasculares, lo que significa 32% de todos los decesos a nivel 

mundial”. 

Como afirma la Organización Panamericana de la Salud (OPS) la tasa de mortalidad por 

ECV para el período 2008-2015 en Latinoamérica y el Caribe oscila entre 37 y 82 casos por 

cada 100 000 habitantes (López et al., 2019). Como se muestra en la Figura 1. 
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Figura 1: Comportamiento de la tasa de mortalidad ajustada por regiones de Latinoamérica, 2008-2015. 

Istmo Centroamericano (Belice, Costa Rica, El Salvador, Guatemala, Honduras, Nicaragua, Panamá); área 

andina (Bolivia, Colombia, Ecuador, Perú, Venezuela); Cono Sur (Argentina, Chile, Paraguay, Uruguay); 

Latinoamérica (excluye Caribe no latino). Fuente: CPS/CMS. Indicadores básicos. Situación de Salud en las 

Américas. Informes Anuales 2010-2017. 

 

Fuente y elaborado por: (López et al., 2019) 

Las principales enfermedades que afectan a los ecuatorianos son: las ECV, diabetes mellitus, 

enfermedades cerebrovasculares e hipertensión arterial; por ello, el control del aumento de 

estas se ha vuelto un problema en el ámbito de salud y social (Avellán et al., 2022). 

Por otro lado, se han generado campañas sobre el cuidado para su prevención (Avellán et 

al., 2022). 

Actualmente no existe una herramienta que permita detectar, de forma temprana y eficiente, 

estas enfermedades en personas independientemente de sus edades (Avellán et al., 2022). 

En el territorio de Ecuador, en 2019 las ECV comprenden la principal causa de muerte con 

un 26.49% del total de defunciones (MSP, 2018). 

En la provincia de Pichincha el incremento de mortalidad por ECV puede observarse en el 

Distrito Metropolitano de Quito (DMQ) (The Institute for Health Metrics and Evaluation, 

2022). 

La tasa de mortalidad en el DMQ por ECV es alta en diferentes parroquias tanto urbanas 

como rurales y que además las principales causas de enfermedad cardiovascular son factores 

de riesgo modificables (The Institute for Health Metrics and Evaluation, 2022). 
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Las ECV se encuentran siendo la segunda causa de mortalidad en la población del DMQ, en 

el año 2016 fueron causantes del 21% de las muertes en relación con todas las demás causas 

(Bustamante & Narváez, 2018). 

Se puede identificar una disminución de la tasa de mortalidad por ECV de 91 fallecidos por 

100.000 habitantes en el año 1997 a 74 fallecidos por 100.000 habitantes en el año 2016 

(Bustamante & Narváez, 2018). 

A lo largo de los años se han implementado algunas estrategias a nivel de salud pública tales 

como campañas masivas para la difusión de información pertinente de guías de alimentación 

saludable, políticas para aumentar impuestos a bebidas azucaradas, entre otros (Chatelan 

et al., 2019). Sin embargo, no se ha tenido éxito en tales estrategias, implicando que hay 

varios factores conductuales que permiten la perpetuación de las enfermedades 

cardiovasculares y con los que no se están analizando (Chatelan et al., 2019). 

4.1.Preguntas de investigación  

1. ¿Cómo se podría utilizar las semillas de Sacha inchi para el consumo de las personas 

y que se pueda consumir como alternativa alimentaria en la vida diaria, de fácil 

preparación y acompañado de productos naturales? 

2. ¿Cuáles son las ultimas evidencias científicas de los efectos de Sacha inchi, avena, 

plátano y chocolate en la salud humana? 

3. ¿Cuál sería la aceptabilidad del producto creado a base de Sacha inchi, avena, plátano 

seda y chocolate semiamargo? 

4. ¿De qué manera se puede informar a la comunidad de fácil comprensión acerca de 

los beneficios que puede contener el Sacha inchi y los demás alimentos empleados 

para la alternativa alimentaria? 
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5. OBJETIVOS 

5.1.Objetivo general: 

1. Elaborar un snack nutritivo utilizando semillas de Sacha inchi, en conjunto de avena 

y plátano seda, con una cobertura de chocolate como alternativa para una dieta 

equilibrada en la población entre 18 a 65 años de edad. 

5.2.Objetivos específicos: 

1. Elaborar el producto que contenga Sacha inchi, avena, plátano seda y chocolate. 

2. Analizar acorde a la evidencia científica los beneficios nutricionales del Sacha inchi, 

la avena, el plátano y el chocolate. 

3. Emplear una encuesta hedónica analizando la aceptabilidad del producto en la 

población entre 18 a 65 años de edad. 

4. Desarrollar un tríptico acerca de los beneficios que contienen los ingredientes del 

snack. 
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6. Hipótesis 

6.1.Pregunta PICO:  

Se realizó el análisis para determinar la pregunta PICO (Elsevier Connect, 2021), así como 

se muestra a continuación: ¿El snack saludable a base de Sacha inchi con avena, plátano y 

chocolate es eficaz para llevar una dieta equilibrada y prevenir posibles patologías como las 

enfermedades cardiovasculares, en específico la ateroesclerosis? 

P (Problema): No mantener una dieta equilibrada y como consecuencia se padezca 

enfermedades cardiovasculares, específicamente la ateroesclerosis. 

I (Intervención): Prevenir las enfermedades cardiovasculares con el Sacha Inchi, la avena, el 

plátano y el chocolate en el contexto de una dieta equilibrada. 

C (Comparación): Consumo de compuestos activos en otras alternativas de snacks en la vida 

cotidiana.  

O (Outcomes): Disminuir los niveles de triglicéridos, colesterol total, colesterol LDL y 

aumentar el HDL. 
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7. Metodología 

7.1.Tipo de investigación: 

El presente trabajo de investigación es aplicado experimental en laboratorio, debido a que el 

mismo consistirá en la creación de un producto que sea una alternativa saludable, para 

posteriormente, identificar la aceptabilidad del snack a base de Sacha inchi, avena, plátano 

y chocolate por parte de una población entre 18 a 65 años. 

7.2.Localización del estudio 

La investigación se llevará a cabo en el laboratorio de Alimentos Funcionales de la Escuela 

de Nutriología de la Universidad Internacional del Ecuador (UIDE). 

7.3.Marco temporal: 

En el periodo de septiembre del 2023 a enero del 2024. 

7.4.Marco espacial: 

En la Universidad Internacional del Ecuador, Matriz. Av. Simón Bolívar y Jorge Fernández. 

7.5.Método de investigación: 

El método que se utilizará en el presente trabajo de investigación será inductivo- deductivo. 

7.6.Universo y muestra: 

El universo para la investigación está conformado por adultos entre 18 a 65 años de edad. 

La muestra son las 60 personas encuestadas que comprenden entre 18 a 65 años de edad y 

forman parte de estudiantes de la Universidad Internacional del Ecuador y del personal 

administrativo de la misma institución educativa. 
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7.7.Técnicas de procesamiento y análisis de datos 

Tabla 14: Técnicas e instrumentos de recolección de datos. 

Técnicas Instrumentos Recolección de datos 

Revisión sistemática de investigaciones 

relacionadas con un snack saludable que 

contenga Sacha inchi, avena, plátano y 

chocolate negro con la prevención de 

ECV 

Bases de datos validadas que 

contengan: 

Revisiones sistemáticas 

Ensayos controlados aleatorios 

Metaanálisis 

Ensayos clínicos 

Propiedades nutricionales y 

funcionales del Sacha inchi, 

avena, plátano y chocolate 

amargo y su relación con 

enfermedades cardiovasculares. 

Análisis bromatológico del snack 

saludable 

Equipo de laboratorio PH 

Grados Brix 

Análisis microbiológico del snack 

saludable 

Equipo de laboratorio Análisis de microorganismos 

indicadores, deteriorantes y 

patógenos. 

Evaluación sensorial Encuesta hedónica de 5 puntos. Sabor 

Olor 

Consistencia 

Apariencia 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 

7.8. Metodología: Revisión bibliográfica 

7.9.Criterios de inclusión y exclusión para la revisión bibliográfica 

7.9.1. Criterios de inclusión: 

− Ensayos clínicos, revisiones sistemáticas, ensayos controlados 

aleatorios y  metaanálisis. 

− Ensayos clínicos en humanos 

− Artículos de los últimos 10 años. 

− En idioma español o inglés.  

− En adultos a partir de 18 años hasta 65 años. 

− Artículos que contengan información de enfermedades cardiovasculares en relación 

con el Sacha inchi o avena o plátano o chocolate amargo. 

− Artículos que tengan información sobre los beneficios del Sacha inchi o avena o 

plátano o chocolate amargo. 

7.9.2. Criterios de exclusión: 

− Ensayos en animales. (ratas, ratones, alevines) 
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− Ensayos en niños. 

− Estudios transversales, estudios de cohorte, prevalencias o caso y controles.  

− Artículos de más de 10 años. 

− En otros idiomas aparte de español o inglés. (portugués, italiano, francés) 

− Artículos que no contengan información del Sacha inchi, avena, plátano o chocolate 

amargo. 

7.10. Estrategia de búsqueda 

− En la base de datos (Pubmed), los términos que se utilizaron fueron: 

((((((((((((Sacha inchi) OR (avena)) OR (banano)) OR (plátano)) OR (chocolate)) AND 

(cardiovascular)) OR (Plukenetia volubilis)) OR (mountain peanut)) OR (Inca nut)) OR 

(maní del inca)) OR (Inca-peanut)) NOT (rat)) NOT (animal). Filters: Clinical Trial, Meta-

Analysis, Randomized Controlled Trial, Systematic Review, in the last 10 years (National 

Library of Medicine, 2023). 

− En la base de datos (Google Scholar), los términos que se utilizaron fueron: 

(Sacha inchi) OR (avena) OR (banano) OR (plátano) OR (chocolate) AND (cardiovascular) 

OR (Plukenetia volubilis) OR (mountain peanut) OR (Inca nut) OR (maní del inca) OR 

(Inca-peanut) AND NOT (rat) AND NOT (animal). Filtros: En los últimos 10 años  (Google 

Scholar, 2023). 

− En la base de datos (Scielo), los términos que se utilizaron fueron: 

(Sacha inchi) OR (avena) OR (banano) OR (plátano) OR (chocolate) AND (cardiovascular) 

OR (Plukenetia volubilis) OR (mountain peanut) OR (Inca nut) OR (maní del inca) OR 

(Inca-peanut) AND NOT (rat) AND NOT (animal). Filtros: En los últimos 10 años (SciELO, 

2023). 
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7.11. Herramientas metodológicas: 

Las herramientas se emplean con el propósito de simplificar la toma de decisiones y 

proporcionar una referencia en los pasos requeridos para llevar a cabo todos los aspectos 

necesarios en el proceso de investigación (Vega et al., 2018).  

Se realizó un diagrama PRISMA (Preferred Reporting Items for Systematic reviews and 

Meta-Analyses) (PRISMA, 2023) Anexo 2. En este diagrama se registraron los trabajos de 

investigación encontrados posterior a la revisión sistemática (PRISMA, 2023). Así como se 

muestra en la Ilustración 7.  

7.11.1. Selección  

Se seleccionaron los artículos de mejor calidad mediante el CONSORT statement 

(Consolidated Standards of Reporting Trials), una guía de 22 puntos (Butcher et al., 2022). 

Así como se muestra en el Anexo 1. 

7.12. Revisión bibliográfica 

En la revisión bibliográfica se buscó en tres bases de datos, primero se encontraron ‘193’ 

trabajos en Scielo, ‘60’ trabajos en Google académico (Google Scholar) y ‘92’ trabajos en 

Pubmed, que dieron un total de ‘369’ trabajos de investigación encontrados, de los cuales se 

emplearon los criterios de exclusión e inclusión y el CONSORT, dando finalmente 9 estudios 

que se analizaron a profundidad Ilustración 7.  

Ilustración 7: Diagrama Prisma. 
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Fuente y elaborado por: propia autoría. 

7.13. Metodología: Elaboración del snack saludable 

7.13.1. Materia prima 

Semillas de Sacha inchi (Plukenetia Volubilis) procedente de agricultores de la 

parroquia de Archidona, de la provincia de Napo (MAG, 2018).  

7.13.2. Insumos 

− Avena (procedente de productores que comercializan en supermercados), se 

compró en Supermaxi de la corporación La Favorita, empacada y sellada 

(Supermaxi, 2023). 

− Plátano: (procedente de productores que comercializan en supermercados), 

se compró en Supermaxi de la corporación La Favorita, como peso bruto, con 

cáscara (Supermaxi, 2023). 

− Chocolate semiamargo: (procedente de productores que comercializan en 
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supermercados), se compró en Supermaxi de la corporación La Favorita, 

envasado y sellado (Supermaxi, 2023). 

7.13.3. Equipos 

− Balanza digital 5KG TRUPER (Rómulo et al., 2018). 

− Máquina de cupcakes (Vega et al., 2018). 

− Cocina, marca CAPCIA a gas (Rómulo et al., 2018). 

− Refrigeradora Modelo RT32YNPN. Marca Samsung (Rómulo et al., 2018). 

7.13.4. Materiales 

− Moldes para el snack (Vega et al., 2018). 

− Cronómetro (Rómulo et al., 2018). 

− Mesa de trabajo de granito (Rómulo et al., 2018). 

− Sartén de acero quirúrgico (Vega et al., 2018). 

− Paletas de madera (Vega et al., 2018). 

− Cuchillos de acero inoxidable (Rómulo et al., 2018). 

− Cucharas (Vega et al., 2018). 

− Tenedor (Vega et al., 2018). 

− Jarra medidora (Rómulo et al., 2018). 

− Rallador de acero inoxidable (Vega et al., 2018). 

− Papel de cupcakes (Vega et al., 2018). 
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7.14. Descripción del proceso de la elaboración del snack saludable: 

Ilustración 8: Diagrama de flujo de la elaboración del snack saludable. 

 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 
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Recepción de la materia prima: Se inspeccionó la materia prima principal (Sacha inchi), 

verificando que no esté en malas condiciones. 

Secado: Se realizó el secado del snack en un recipiente limpio, durante 2 horas bajo la luz 

solar.  

Descascarado: Se retiró la cascará que recubre a la semilla. Así como se observa en la Figura 

1 y en la Figura 2. 

Figura 1: Colocación de semilla de Sacha inchi en un exprimidor para descascararla. 

 
Fuente y elaborado por: propia autoría. 

 

Figura 2: Semilla de Sacha inchi descascarada. 

 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 

Limpieza y selección: Se limpiaron las cáscaras y se seleccionaron las semillas que se 

encuentren en un estado óptimo para consumirlas, aproximadamente en 10 minutos. 

Tostado: Se colocó el Sacha inchi en un sartén a fuego lento (65°C) durante 10 minutos 

Figura 3. 
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Figura 3: Semilla de Sacha inchi tostándose. 

 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 

Enfriado: Se retiró del fuego y se dejó enfriar. 

Pesado: Se procedió a pesar en una balanza digital todos los ingredientes: Sacha inchi (13g)  

Anexo 3, avena (100g) Anexo 4, plátano (184g) Anexo 5 y chocolate semi amargo (60g) 

Anexo 6. Rallado: Se procedió a rallar las semillas de Sacha inchi con un rallador de acero 

inoxidable. Figura 4 

Figura 4: Rallado de semilla de Sacha inchi. 

 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 

Mezclado: Se colocó en un recipiente limpio la avena, el plátano triturado con ayuda de un 

tenedor y el Sacha inchi rallado Figura 5. 
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Figura 5: Mezcla de los ingredientes (Sacha inchi, avena, plátano) 

 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 

Se incorporaron los ingredientes, posteriormente se colocaron papel de cupcakes en la 

máquina de cupcakes para después colocar la mezcla. Figura 6 

Figura 6: Colocación de la mezcla en papel de cupcakes, en la máquina de cupcakes. 

 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 

Horneado: Se horneó durante 15 minutos a 180°C durante 15 minutos.  

Bañado en chocolate: Se procedió a colocar el recipiente con el chocolate en el microondas 

durante 15 segundos, se retiró y se procedió a mezclar con ayuda de una cuchara de palo. 

Figura 7. 
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Figura 7: Chocolate en el recipiente después de 15 segundos en el microondas. 

 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 

Posteriormente, se colocó de nuevo en el microondas por 15 segundos, se mezcló; después 

se colocó por última vez en el microondas durante 10 segundos y se meció hasta que se 

derritió completamente el chocolate Figura 8. 

Figura 8: Chocolate semiamargo derretido. 

 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 

Se procedió a poner el chocolate en el snack como cobertura y se decoró Figura 9. 

Figura 9: Decoración del snack saludable. 

 
Fuente y elaborado por: propia autoría. 

Refrigeración: Se colocó el snack ya horneado en el refrigerador, que se encuentre libre de 

microorganismos y otros productos que lo puedan contaminarlo, durante 30 minutos.  
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Empaquetado: Finalmente se colocó el snack en el envase y se selló Figura 10. 

Figura 10: Envasado y sellado del snack saludable. 

 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 

Almacenado: Se almacenó el snack saludable a una temperatura ambiente: 21-23°C. 

7.15. Elaboración de la etiqueta nutricional  

Se procedió a realizar la etiqueta nutricional mediante la obtención que brindan las tablas 

de composición de alimentos (Herrera et al., 2021). 

Para ello, se buscó la composición de las semillas de Sacha inchi en la ‘TABLA PERUANA 

DE COMPOSICIÓN DE ALIMENTOS’ (Reyes et al., 2017). Anexo 8 y Anexo 9. 

Los demás ingredientes que son la avena, el plátano seda se obtuvo de la ‘TABLA DE 

COMPOSICIÓN DE ALIMENTOS DEL ECUADOR’ (Herrera et al., 2021). Anexo 10 y 

Anexo 11. 

Finalmente, la composición del chocolate semiamargo se obtuvo de la etiqueta nutricional 

del ‘Chocolate Semiamargo’ de la marca ‘COBER CHOC’ (LA FABRIL, 2023). Así como 

se muestra en el Anexo 12. 

Posteriormente, se determinó el etiquetado del producto mediante la ‘Norma INEN 1334-2’ 

y se clasificó como ‘Bizcocho de chocolate y nueces’, dando una cantidad de referencia de 

40 gramos (g) para la porción (INEN, 2017). 



 

- 97 - 
 

Se determinaron los nutrientes de declaración obligatoria y además se agregaron grasas 

saturadas, grasas monoinsaturadas, grasas poliinsaturadas y grasas trans (INEN, 2017). 

7.16. Elaboración del semáforo nutricional 

Se procedió a realizar el semáforo nutricional, calculando las cantidades que se obtuvo de 

la porción en 100 g (Freire et al., 2017). 

Se desarrolló el semáforo de alimentos mediante la etiqueta nutricional, de acuerdo con el 

“REGLAMENTO SANITARIO DE ETIQUETADO DE ALIMENTOS PROCESADOS PARA 

EL CONSUMO HUMANO” (Freire et al., 2017). 

Para determinar la concentración se basó en el cuadro del ‘CONTENIDO DE 

COMPONENTES Y CONCENTRACIONES PERMITIDAS’ (Freire et al., 2017) Anexo 13. 

7.17. Análisis bromatológico y microbiológico. 

7.17.1. Equipos: 

− Refractómetro portátil, rango 0 – 90. Modelo 2340 HSR-500. Marca Atago (Kapital 

Inteligente, 2020). 

− pH metro medidor portable de pH PH400S (Kapital Inteligente, 2020). 

− Plancha calentadora (Kapital Inteligente, 2020). 

− Estufa de laboratorio (Kapital Inteligente, 2020). 

7.17.2. Sustancias. 

− Agar nutriente.  (Kapital Inteligente, 2020) 

− Agua destilada. (Kapital Inteligente, 2020) 

− Alcohol mayor a 70% (Kapital Inteligente, 2020) 
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7.17.3. Materiales 

− Vaso de precipitación (Kapital Inteligente, 2020). 

− Caja Petri (Kapital Inteligente, 2020). 

− Porta y cubre objetos (Kapital Inteligente, 2020). 

− Asa de siembra (Kapital Inteligente, 2020). 

− Marcador permanente (Kapital Inteligente, 2020). 

− Cotonete (Kapital Inteligente, 2020). 

− Pipeta (Kapital Inteligente, 2020). 

7.18. Descripción del proceso del análisis bromatológico: 

Primero, se procedió a triturar el producto con un cotonete para después recoger una muestra 

con pipeta y colocarla en vidrio, se colocó el pH metro y se observó la pantalla del pH metro 

cuando apareció una cara feliz con el valor del pH del producto. (Kapital Inteligente, 2020)  

Segundo, se colocó 5 ml de agua envasada en la muestra y se colocó el refractómetro portátil 

para determinar el porcentaje de grados brix del producto (gramos de sacarosa disueltos en 

un líquido) (Kapital Inteligente, 2020). 

7.19. Descripción del proceso del análisis microbiológico: 

Para este análisis se colocó en un vaso de precipitación 10 ml de agua destilada y se colocó 

2 gramos de agar nutriente, posteriormente, se mezcló con ayuda de un agitador y se colocó 

el vaso de precipitación en la plancha calentadora. 

Se procedió a esterilizar a la caja Petri con alcohol mayor a 70%. Después, se rotuló la parte 

inferior de la caja Petri con el nombre del producto, la fecha y el nombre del autor.  
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Luego, se colocó la mezcla en la caja Petri, se dejó por varios minutos hasta que se condensó, 

posteriormente se colocó una pequeña muestra del producto con el asa de siembra. 

Finalmente se tapó la caja Petri y se colocó en la estufa de laboratorio durante 72 horas para 

después analizar el cultivo. Este se lo realizo mediante la colocación de una pequeña muestra 

en el porta y cubre objetos, luego, se lo llevó al microscopio y se observó.  

7.20. Metodología: Encuesta hedónica 

Para determinar la aceptabilidad del producto. Así como se muestra en la Anexo 7 (Caiza, 

2018). 

7.21. Metodología: Tríptico 

Para informar a toda la población adulta entre 18 a 65 años (Rosales, 2021). 
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8. Resultados 

8.1. Resultados: Elaboración del producto 

Se determinó al snack saludable con el nombre: ‘Gostar’, en portugués significa ‘degustar’, 

‘disfrutar’, ‘deleitar’. (Ribeiro, 2023) 

Gostar es la abreviación de ‘Gold Star’: en español hace referencia al producto: ‘Snack 

Estrella de Oro’, debido a que se caracteriza en ser un snack a base del ingrediente estrella 

que es el ‘Sacha inchi’ o también conocido como ‘semilla de oro’. 

Del mismo modo, el logo del producto se lo puede observar en el Anexo 14 

Para determinar las calorías del producto se realizó la etiqueta nutricional, como se identifica 

en el Anexo 15, la porción de 40 g fue de 100 kilocalorías (kcal) totales. Tuvo 4 g de grasa 

total o 7 % del Valor Diario Recomendado (%VDR); la grasa saturada fue de 1 g; la grasa 

monoinsaturada, poliinsaturada, trans fue de 0 g y el colesterol fue de 0 miligramos (mg). 

Los carbohidratos totales en la porción fueron de 15 g o 5 %VDR; la fibra dietética fue de 2 

g o 5 %VDR; los azúcares totales fueron de 2 g. La proteína fue de 4 g o 7 %VDR. El sodio 

fue de 7 mg o 0 %VDR, lo que significa que es bajo en sodio. Los porcentajes de VDR 

fueron basados en una dieta de 2000 kcal (8300 KJ). 

Finalmente, se desarrolló el semáforo de alimentos, por lo que se determinó que el producto 

contiene 11 g de grasa total en 100 g, por lo que la concentración es ‘Media’ (Freire et al., 

2017). Contiene 5 g de azúcares en 100 g, su concentración es ‘Baja’(Freire et al., 2017). 

Finalmente, contiene 18 mg de sodio en 100 g, su concentración es ‘Baja’(Freire et al., 2017). 

Así se muestra en el Anexo 16. 

El resultado del producto fue que se consiguió un snack apetitoso y exquisito para su 

consumo como alternativa de snack, ya sea para media mañana o media tarde, e inclusive 
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como acompañamiento para las comidas principales. De igual manera, el producto tiene un 

máximo de vida útil de treinta días que se determinó mediante el análisis microbiológico, 

donde no se encontraron colonias de bacterias, ni levaduras, ni hongos. 

8.1.1. Características organolépticas: 

Sabor: el sabor fue singular, se identifica fácilmente los sabores de los ingredientes. El Sacha 

inchi, la avena, el plátano y el chocolate se pueden apreciar fácilmente, el toque de Sacha 

inchi le caracteriza al producto de manera agradable y se sentía natural. No tenía un sabor 

dulce, ni grasoso. 

Color: La apariencia del snack fue placentero ya que su intensidad por la cobertura de 

chocolate semiamargo resaltó, se precisó que el snack tiene detalles limpios y un brillo 

adecuado para llamar la atención, la decoración de chocolate fue precisa para crear 

curiosidad por consumirlo.  

Olor: Elevada intensidad aromática de parte del chocolate, el olor característico del Sacha 

inchi se pudo percibir en conjunto de la avena y el plátano.  

Textura: Firme y compacta. Se pudo apreciar que el chocolate semiamargo le daba un toque 

crujiente al snack. A continuación, se muestra el resultado de Gostar Ilustración 9. 

Ilustración 9: Resultado de Gostar (Snack Estrella de Oro) 

 
Fuente y elaborado por: propia autoría. 
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8.2. Resultados: Revisión bibliográfica  

Tabla 15:  Selección de artículos de la revisión bibliográfica. 

Autor y 

año 
H* M** Total 

Rango 

de 

edad 

Sujetos de estudio Intervención Dosis Resultados 

(Kazuhiro 

et al., 

2017) 

10 10 20 
19-21 

años 
Sanos 

Dar una dosis de aceite de 

Sacha inchi o aceite de 

canola. La vasodilatación 

mediada por el flujo (FMD) 

de los sujetos fue de 11,2 ± 

2,53 % al inicio del estudio. 

350mg de aceite de 

Sacha-inchi. 350mg 

aceite de canola. 

Tres horas después de ingerir 

aceite de Sacha-inchi, la FMD 

de los sujetos aumentó a 17,2 

± 1,82%, el aceite de canola 

provocó aumento de 11,7% 

(2,05%). El aceite de Sacha-

inchi puede mejorar la función 

endotelial. 

(Cicero et 

al., 2020) 
35 48 83 

20-65 

años 

Italianos, 

adherentes a la 

dieta mediterránea, 

con 

hipercolesterolemia 

moderada y bajo 

perfil de riesgo 

cardiovascular. 

Recibieron 28 sobres 

blancos de 15 g cada uno; se 

administró la misma 

cantidad de producto 

después de cuatro semanas y 

al comienzo y después de 

cuatro semanas de la 

segunda fase de 

suplementación. 

Avena de 3 g/día 

Los betaglucanos redujeron 

los niveles medios de LDL, 

colesterol total desde el inicio, 

después de 4 semanas y 

después de 8 semanas de 

suplementación. 

(Gonzales 
et al., 
2018) 

15 15 30 
18-55 

años 
Sanos 

15 recibieron harina de soja 

y 15 recibieron harina de 

Sacha inchi. El grupo que 

recibe harina de sacha inchi 

tiene parámetros iniciales 

comparables a los que 

reciben harina de soja 

(p>0,05). 

Las harinas de Sacha 

inchi o soja se 

colocan en sobres de 

30 gramos cada uno, 

sin ninguna etiqueta, 

excepto las letras A o 

B. 

El consumo proteico de la 

harina de Sacha inchi tiene el 

mismo balance de nitrógeno 

que la harina de soja, muestra 

aceptabilidad para un solo 

consumo y no presenta efectos 

adversos graves. 
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(Gonzales 
& 

Gonzales, 
2014) 

- - 30 
25-55 

años 

No vegetarianos, 

IMC (20-35 

kg/m2), sin 

antecedentes de 

hiperlipidemia, 

enfermedad que 

afecte al 

metabolismo de los 

lípidos, o para 

consumir 

suplementos de 

ácidos grasos, 

lípidos o 

antioxidantes, o 

medicamento. 

Aceite de Sacha inchi o 

aceite de girasol ingerido en 

una sola dosis diaria durante 

4 meses. Estos volúmenes 

equivalen en aceite de Sacha 

inchi a 4,4 y 6,6 g de 

ALA/día. 

10 o 15 ml diarios de 

Sacha inchi o aceite 

de girasol durante 4 

meses. 

La aceptabilidad del aceite de 

Sacha inchi en la semana 1 

(37,5%). En la semana 6, fue 

de 81-93 %. Los niveles 

séricos de colesterol total y 

colesterol LDL y la presión 

arterial se redujeron con 

ambos aceites (P <0,05). Se 

observó un nivel más alto de 

colesterol HDL con aceite de 

Sacha inchi en el mes 4. 

(West et 

al., 2014) 
- - 30 

40-64 

años 

Personas con 

sobrepeso u 

obesidad moderada 

(IMC 25–37 

kg/m 2 ) 

Períodos de tratamiento de 4 

semanas 

(cacao/chocolate o control) 

estuvieron separados por un 

mínimo de 2 semanas. 

37 g/d de 

(Hershey's ® EXTRA 

DARK Chocolate) y 

una bebida de cacao 

sin azúcar (dosis total 

de cacao natural = 22 

g/d, flavanoles totales 

= 814 mg /d). 

El tratamiento con cacao 

aumentó significativamente el 

diámetro basal y el diámetro 

máximo de la arteria braquial 

en un 6 % (+2 mm) y el 

volumen del flujo sanguíneo 

basal en un 22 %. El 

tratamiento de control 

aumentó la concentración de 

insulina en ayunas y la 

resistencia a la insulina ( P = 

0,01). 
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(Garcia et 

al., 2020) 
140 0 140 

50-64 

años 

Mujeres en período 

posmenopáusico, 

definido por 

amenorrea durante 

al menos 12 meses 

consecutivos. 

En 6 meses, el grupo 

intervención (GI; n = 73) 

consumieron diariamente 10 

g de chocolate añadidos a su 

ingesta habitual, mientras 

que el grupo control 

(GC; n = 67) no recibieron 

ninguna intervención. 

10 g de chocolate 

(99% cacao) 

Se observó una disminución 

de la PP en el GI respecto al 

GC (-2,05 mm Hg; IC 95%: -

4,08, -0,02; p = 0,048). 

(Noad et 

al., 2016) 
- - 90 

40-65 

años 

Sujetos con 

hipertensión 

documentada de 

grado I (140-

159/90-99 mm Hg) 

o grado II (160-

179/100-109 mm 

Hg) 

Fase de rodaje de 4 semanas 

con <2 porciones de frutas y 

verduras (F&V) al día, 

evitando bayas y chocolate 

negro. Después, se 

aleatorizó para que 

continuaran con dieta baja 

en polifenoles en 8 semanas 

o una dieta alta en 

polifenoles de 6 porciones 

de F&V (incluidas bayas/día 

y chocolate negro). 

6 porciones de frutas 

y verduras (incluida 

una ración de 

bayas/día y 50 g de 

chocolate negro) 

Hubo un aumento 

significativamente mayor de 

vitamina C, carotenoides y 

epicatequina en el grupo de 

alto polifenol (diferencia entre 

grupos p<0,001; p<0,001; 

p=0,008, respectivamente). 
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(Pereira et 

al., 2019) 
4 26 30 

18-27 

años 
Sanos 

15 ingirieron chocolate con 

bajo contenido de cacao y 15 

chocolate con mayor 

contenido de cacao. Se 

realizó una evaluación basal 

antes de que ingirieran el 

chocolate asignado durante 

un período de 30 días, 

después de lo cual se realizó 

una evaluación final. 

20 g de chocolate con 

bajo contenido de 

cacao (LCC; ∼55%; 

12,6 ± 1,4 mg 

equivalente de 

epicatequina/g). 

20 g de chocolate con 

mayor contenido de 

cacao (HCC; ∼90%; 

18,2 ± 2,6 mg 

equivalente de 

epicatequina/g) 

Se observó una mejoría sobre 

las presiones sistólica y de 

pulso braquial y central en el 

grupo de CHC, y mejora en el 

componente de ondas 

reflejadas (Aix) y el FMS en 

el grupo de CHC. 

(Sanguigni 

et al., 

2017) 

7 7 14 
35-41 

años 
Sanos 

Aleatorizados para consumir 

helado antioxidante o helado 

de chocolate con leche. 

Participantes estudiados al 

inicio y 2 h después de 

ingerir helado. 

100 g de helado 

antioxidante que 

contenía cacao negro 

en polvo y extractos 

de avellana y té 

verde. 100 g de 

helado de chocolate 

con leche (helado de 

control). 

Los polifenoles séricos, NOx, 

FRAP, FMD y RHI 

aumentaron 

significativamente, el estrés 

oxidativo disminuyó, y el 

doble producto mejoró solo 

después de la ingestión de 

helado antioxidante. 

*H: Hombres 

**M: Mujeres 

Fuente y elaborado por: propia autoría.
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8.2.1. Descripción de la selección de artículos de la revisión sistemática 

El estudio ‘Respuesta de vasodilatación mediada por flujo a la ingestión de aceite de Sacha-

inchi rico en omega-3: una evaluación no invasiva de un alimento funcional para el sistema 

vascular humano’ (Kazuhiro et al., 2017). 

El estudio se basó en utilizar ácidos grasos omega-3, conocidos por sus efectos 

cardioprotectores para mejorar la función endotelial, ya que es predisponente en hipertensión 

y arteriosclerosis, y en la formación de placas que obstruyen el flujo sanguíneo (Kazuhiro et 

al., 2017). 

La función endotelial, medida a través de la respuesta de vasodilatación mediada por flujo 

(FMD), se encontró que el aceite de Sacha inchi contiene 45,5% de ácido alfa-linolénico, en 

comparación con el de canola que contiene 9,7% de ácido alfa-linolénico (Kazuhiro et al., 

2017). 

La población de estudio fueron 20 sujetos sanos, los cuales recibieron una dosis única de 

350 mg de aceite de Sacha-inchi o de canola, la dilatación mediada de flujo (DMF) de los 

sujetos fue de 11,2±2,53% al inicio (Kazuhiro et al., 2017). 

Tres horas después de ingerir aceite de Sacha inchi, la DMF de los sujetos aumentó a 

17,2±1,82%; la ingestión de aceite de canola provocó un aumento de sólo el 11,7% (2,05%) 

(Kazuhiro et al., 2017). 

Según (Cicero et al., 2020) en ‘Ensayo clínico aleatorizado controlado con placebo para 

evaluar los efectos a medio plazo de las fibras de avena en la salud humana: los efectos del 

betaglucano en el perfil lipídico, la glucemia y la salud intestinal (BELT)’ (Cicero et al., 

2020). 
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En este estudio clínico aleatorizado, doble ciego y controlado con placebo, se examinó el 

efecto de la ingesta diaria de 3 g de betaglucanos de avena en los niveles de lípidos en la 

sangre, la glucosa en ayunas y la percepción del bienestar intestinal (Cicero et al., 2020). 

La investigación, que tuvo una duración de 8 semanas, incluyó a 83 participantes italianos 

de 20 a 65 años que seguían la dieta mediterránea y tenían hipercolesterolemia moderada 

con bajo riesgo cardiovascular (Cicero et al., 2020). 

Los resultados destacaron que la suplementación con betaglucanos condujo a una reducción 

significativa del 12,2% en los niveles de LDL después de 4 semanas y del 15,1% después de 

8 semanas (Cicero et al., 2020). 

Se registraron reducciones del 6,5% en colesterol total y 11,8% del no HDL entre el inicio 

y las 4 semanas; después de 8 semanas, disminuyó 8,9% de CT y 12,1% de HDL en 

comparación con el grupo de placebo (Cicero et al., 2020). 

La glucosa en ayunas y el bienestar intestinal auto percibido no se vieron afectados por la 

suplementación con betaglucano y placebo (Cicero et al., 2020). 

El tercer estudio: ‘Balance de nitrógeno después de un solo consumo oral de proteína Sacha 

Inchi (Plukenetia Volubilis L) en comparación con la proteína de soja’ (Gonzales et al., 

2018). 

El estudio consistió en comparar los efectos del consumo de 30g de harina de Sacha inchi 

con 30g de harina de soja en hombres y mujeres adultos, en un ensayo de cohorte doble ciego 

con 15 participantes (Gonzales et al., 2018). 

Los niveles plasmáticos de insulina aumentaron después de la ingesta, alcanzando un pico a 

los 30 minutos, seguido de una reducción, y esta respuesta fue similar en los grupos de Sacha 

inchi y soja (p < 0.05) (Gonzales et al., 2018). 
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No se observaron diferencias en el perfil lipídico ni en los marcadores inflamatorios entre 

los grupos antes o después de la administración de las harinas; A pesar de que el balance de 

nitrógeno fue negativo en el estudio, fue similar entre ambos grupos (p > 0.05) (Gonzales et 

al., 2018). 

El cuarto estudio es: ‘Aleatorizado, doble ciego y controlado con placebo sobre la 

aceptabilidad, seguridad y eficacia de la administración oral de aceite de Sacha inchi 

(Plukenetia Volubilis L.) en sujetos humanos adultos’ (Gonzales & Gonzales, 2014).  

En un estudio con una muestra de 30 participantes entre 25 y 55 años, se administraron 

diariamente 10 o 15 ml de Sacha inchi o aceite de girasol durante 4 meses (Gonzales & 

Gonzales, 2014). 

La aceptabilidad se evaluó mediante autoinformes diarios y una prueba de Likert al final del 

estudio; la seguridad se monitoreó a través de auto registros de efectos secundarios y análisis 

de marcadores hepáticos y renales (Gonzales & Gonzales, 2014). 

Inicialmente, se informó baja aceptabilidad del aceite de Sacha inchi en la semana 1 (37,5%), 

pero a partir de la semana 6, la aceptabilidad aumentó significativamente a un rango del 

81,25% al 93,75% (Gonzales & Gonzales, 2014). 

Los marcadores bioquímicos de función hepática y renal se mantuvieron estables; los niveles 

de CT, LDL y la PA, disminuyeron con ambos aceites; además, se registró un aumento de 

HDL con el aceite de Sacha inchi en el mes 4 (Gonzales & Gonzales, 2014). 

El sexto estudio es acerca de: ‘Los efectos del consumo de chocolate negro y cacao sobre la 

función endotelial y la rigidez arterial en adultos con sobrepeso’ (West et al., 2014). 
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Es un ensayo cruzado aleatorizado y controlado con placebo de 4 semanas, se examinaron 

los efectos del cacao/chocolate en el índice de aumento (IA), una medida de la rigidez y tono 

vasculares en arteriolas periféricas (West et al., 2014). 

La muestra incluyó a 30 adultos de mediana edad con sobrepeso, entre 40 y 64 años; durante 

el periodo de tratamiento activo (cacao), los participantes consumieron 37 g/d de chocolate 

negro y una bebida de cacao sin azúcar, totalizando 22 g/d de cacao y 814 mg/d de flavanoles 

totales (West et al., 2014). 

Los controles consistieron en una barra de chocolate baja en flavanoles y una bebida sin 

cacao y sin azúcares añadidos (3 mg/día de flavanoles); ambos tratamientos fueron igualados 

en términos de grasas totales, grasas saturadas, carbohidratos y proteínas (West et al., 2014). 

El tratamiento con cacao generó un aumento significativo del diámetro basal y máximo de 

la arteria braquial en un 6%, y un incremento del 22% en el volumen de flujo sanguíneo 

basal; se observaron notables reducciones en el IA, una medida de la rigidez arterial, 

especialmente en las mujeres (West et al., 2014). 

La presión arterial en ayunas se mantuvo sin cambios, aunque el consumo agudo de cacao 

aumentó la presión arterial en reposo en 4 mmHg (West et al., 2014). 

El séptimo estudio se basa en: ‘Los efectos del chocolate rico en cacao sobre la presión 

arterial, los factores de riesgo cardiovascular y la rigidez arterial en mujeres 

posmenopáusicas: un ensayo clínico aleatorizado’ (Garcia et al., 2020). 

Es un estudio clínico aleatorizado y controlado, se examinaron los impactos de consumir 

diariamente 10 g de chocolate rico en cacao en 140 mujeres posmenopáusicas de 50 a 64 

años durante seis meses (Garcia et al., 2020). 
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Los resultados de los análisis de ANCOVA, ajustados según los valores iniciales, no 

revelaron diferencias significativas entre los grupos en cuanto a la presión arterial sistólica 

y la velocidad de la onda de pulso braquial-tobillo; sin embargo, se registró una reducción 

significativa en la presión de pulso en el GI en comparación con el GC (Garcia et al., 2020).  

En conclusión, el consumo diario de 10 g de chocolate rico en cacao durante seis meses no 

generó mejoras notables en la salud cardiovascular de mujeres posmenopáusicas. Aunque se 

observó una disminución en la presión de pulso en el grupo de intervención, no se 

evidenciaron efectos adversos en los parámetros evaluados (Garcia et al., 2020). 

El octavo estudio es sobre ‘El efecto beneficioso de una dieta rica en polifenoles sobre el 

riesgo cardiovascular: un ensayo controlado aleatorizado’ (Noad et al., 2016). 

La muestra incluyó a 90 participantes de 40 a 65 años con hipertensión de grado I o II; 

durante las primeras 4 semanas, todos siguieron una fase de adaptación con una baja ingesta 

de frutas y verduras (F&V), excluyendo bayas y chocolate negro (Noad et al., 2016). 

Posteriormente, los participantes fueron asignados aleatoriamente para continuar con una 

dieta baja en polifenoles durante 8 semanas o para adoptar una dieta alta en polifenoles, que 

implicaba seis porciones diarias de frutas y verduras, una porción diaria de bayas y 50 g de 

chocolate negro (Noad et al., 2016). 

Se empleó la pletismografía por oclusión venosa para evaluar las respuestas vasodilatadoras 

mediante acetilcolina (ACh) y nitroprusiato sódico; el grado de cumplimiento de la 

intervención se determinó a través de diarios alimentarios y marcadores bioquímicos (Noad 

et al., 2016). 

La comparación entre grupos destacó una mejora significativa en el grupo de alto contenido 

de polifenoles en el cambio del porcentaje máximo de respuesta a la ACh (p = 0,02); 

asimismo, se observó un aumento significativo en los niveles de vitamina C, carotenoides y 
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epicatequina en el grupo de alto polifenol (diferencia entre grupos p < 0,001; p < 0,001; p = 

0,008, respectivamente) (Noad et al., 2016). 

En resumen, aumentar la ingesta de polifenoles en la dieta mediante el consumo de frutas, 

verduras, bayas y chocolate negro condujo a mejoras significativas en un indicador 

establecido de riesgo cardiovascular en individuos hipertensos (Noad et al., 2016). 

El noveno estudio es un ‘Estudio aleatorizado de los efectos del chocolate rico en cacao 

sobre el acoplamiento ventrículo-arterial y la función vascular de adultos jóvenes y sanos’ 

(Pereira et al., 2019). 

En este estudio que incluyó a 30 participantes saludables de 18 a 27 años, se examinaron los 

impactos de consumir diariamente dos tipos de chocolate: uno con bajo contenido de cacao 

(LCC, ∼55%) y otro con alto contenido de cacao (HCC, ∼90%) durante un período de 30 

días (Pereira et al., 2019). 

Las evaluaciones comprendieron ecografías cardíacas, análisis de la velocidad de la onda de 

pulso carotídeo-femoral (PWV), enlentecimiento mediado por flujo (FMS) y un análisis del 

acoplamiento ventricular-arterial (VAC), indicador de la concordancia entre la aorta y el 

ventrículo izquierdo (Pereira et al., 2019). 

Los valores iniciales fueron semejantes en ambos grupos y estuvieron dentro del rango 

normal; se observaron beneficios vasculares más notables en el grupo que consumió 

chocolate con alto contenido de cacao (Pereira et al., 2019). 

Los parámetros de VAC evidenciaron una mejora significativa en este grupo; además, se 

identificaron cambios significativos en las propiedades arteriales y del ventrículo izquierdo, 

el trabajo del accidente cerebrovascular y la energía potencial, con diferencias más marcadas 

en el grupo de alto contenido de cacao (Pereira et al., 2019). 
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En síntesis, este estudio confirmó que el consumo regular de chocolate con alto contenido 

de cacao genera efectos beneficiosos en el sistema cardiovascular, mejora la función 

vascular, disminuyendo la PA y fomentando la relajación vascular, lo que resulta en una 

mejor sincronización entre el sistema arterial y el ventrículo izquierdo (Pereira et al., 2019). 

El último estudio se basa en: ‘El helado antioxidante natural reduce de forma aguda el estrés 

oxidativo y mejora la función vascular y el rendimiento físico en personas sanas’ (Sanguigni 

et al., 2017). 

El estudio se centra en la formación de especies reactivas de oxígeno (ROS), conocidas por 

contribuir a diversas enfermedades; el objetivo es evaluar los efectos de un helado 

antioxidante natural en el estrés oxidativo, la función vascular y el rendimiento físico 

(Sanguigni et al., 2017). 

La muestra consiste en 14 individuos sanos de 35-41 años, divididos aleatoriamente para 

consumir 100g de helado antioxidante con cacao negro, extractos de avellana y té verde, o 

helado de chocolate con leche (grupo de control); se realizaron mediciones antes y 2 horas 

después de ingerir el helado (Sanguigni et al., 2017). 

Después de consumir el helado antioxidante, se observaron aumentos significativos en 

polifenoles séricos, óxido nítrico, capacidad antioxidante, dilatación mediada por flujo 

(DMF) e índice de hiperemia reactiva (RHI), mientras que el estrés oxidativo disminuyó; 

además, se mejoró el doble producto (Sanguigni et al., 2017). 

En síntesis, este estudio pionero revela que un helado natural rico en polifenoles puede 

mejorar agudamente la función vascular y el rendimiento físico en individuos sanos 

mediante la reducción del estrés oxidativo (Sanguigni et al., 2017). 
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8.2.2. Análisis bromatológico y microbiológico 

Tabla 16: Resultados del análisis bromatológico y microbiológico 

Producto Equipo Resultados Observaciones 

Gostar 

(Snack 

Estrella 

de Oro) 

− Refractómetro portátil, 

rango 0 – 90. Modelo 

2340 HSR-500. Marca 

Atago (Rómulo et al., 

2018) 

7%  

Figura 11 

El producto tuvo 7 % de grados 

brix, lo que significa que en el 

producto tiene 7 gramos de 

sacarosa en 100 gramos, la 

concentración es ‘Media’ ya que 

se encuentra Mayor a 5  menor a 

15 gramos en 100 gramos. 

− pH metro medidor 

portable de pH 

PH400S. (Rómulo et 

al., 2018) 

7.14  

Figura 12 

El producto tuvo un pH neutro ya 

que tiene 7.14 en 19.5°C. 

− Agar de nutriente, vaso 

de precipitación , agua, 

caja petri, porta y cubre 

objetos, asa de siembra 

y estufa.  (Rómulo et 

al., 2018) 

0 Coliformen 

0 Levaduras  

Figura 13 

El producto No contiene 

unidades formadoras de colonias 

(UFC). Se determinó que tiene 

un tiempo máximo de vida de 30 

días. 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 

Figura 11: Resultado de porcentaje de grados Brix. 

 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 

Figura 12: Resultado de pH. 

 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 
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Figura 13: Resultado del análisis microbiológico de Gostar (Snack Estrella de Oro). 

 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 

8.3. Resultados: Encuesta hedónica 

8.3.1. Análisis sensorial:  

Figura 14: Resultados de olor de la encuesta realizada para una población de 18 a 65 años. 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 

Interpretación: A la mayoría de los encuestados entre 18 a 65 años de edad, les gusta mucho 

el producto, en cuanto a olor, en un 36.7%, seguido de que les gusta extremadamente el olor 

en un 25 %; en cambio, el 13.3 % comparten las personas que les gusta moderadamente y 

que no les gusta ni les disgusta el olor. Finalmente, el 11.7% les gusta levemente el olor. A 

ninguno de los encuestado no les disgusto el olor del snack, y argumentaron que les agradó 

el olor al chocolate semiamargo, pero a otras personas no les gusto ni les disgustó debido a 

que no pudieron percibir bien la fragancia Figura 14. 
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Figura 15: Resultados de color de la encuesta realizada para una población de 18 a 65 años.  

 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 

Interpretación: En la mayoría de los encuestados, respondieron que les gusta mucho el 

producto, con referencia al color, en un 46.7%, seguido de que les gusta extremadamente el 

color en un 25 %; en cambio, el 16.7 % les gusta moderadamente, el 10 % les gusta 

levemente el color y un 1.7% les disgusta levemente. Esto debido a que su color fue un poco 

opaco y muchos de ellos no acostumbran a comer estos snacks con bajo contenido en azúcar 

y grasas y que además no contienen sal Figura 15. 

Figura 16: Resultados de sabor de la encuesta realizada para una población de 18 a 65 años. 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 

Interpretación: Entre los 60 encuestados de 18 a 65 años de edad, les gusta mucho el 

producto, en cuanto a sabor, en un 40%, seguido de que les gusta extremadamente el sabor 

en un 35%; por otro lado, el 13.3% les gusta moderadamente, el 6.7% les gusta levemente 
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el sabor, el 3.3% les disgusta levemente, y, por último, el 1.7% no les gusta ni les disgusta 

el sabor.  

Algunos de los encuestados no les gustó el sabor debido a que no están acostumbrados a 

comer este tipo de snacks en su vida diaria, aunque la mayoría dijo que les gustó mucho 

Figura 16. 

Figura 17: Resultados de textura de la encuesta realizada para una población de 18 a 65 años. 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 

Interpretación: Entre los 60 encuestados de 18 a 65 años de edad, les gusta mucho el 

producto, en cuanto a textura, en un 40%, seguido de que les gusta extremadamente la textura 

en un 26.7%; asimismo, el 13.3% les gusta moderadamente, el 8.3% les gusta levemente la 

textura, el 5% no les gusta ni les disgusta y también el 5% les disgusta levemente,  por último, 

el 1.7% les disgusta moderadamente la textura. Algunos encuestados argumentaron que la 

textura es poco gruesa, mientras que la mayoría dijo que les gusto la consistencia del 

producto Figura 17. 

. 
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Figura 18: Resultados de los conocimientos del Sacha inchi de la encuesta realizada para una población de 

18 a 65 años. 

 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 

Interpretación: Entre los 60 encuestados de 18 a 65 años de edad, la mayoría no conocen 

ni han escuchado acerca del Sacha inchi en un 90%, mientras que en un 10% si han 

escuchado sobre esta planta; debido a la falta de socialización con alimentos que no se 

consumen frecuentemente y no están familiarizados con la población quiteña, además falta 

más fuentes de información que fomenten una mejor educación de alimentos que ayuden a 

la salud de las personas Figura 18. 
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8.4. Resultados: Tríptico 

En la Figura 19 y la Figura 20, se muestran los resultados del tríptico, indicando los 

beneficios del Sacha inchi, la avena, el plátano y el chocolate. 

Figura 19: Hoja externa del tríptico de los beneficios de Gostar (Snack Estrella de Oro). 

 
Fuente y elaborado por: Propia autoría. 

 

Figura 20: Hoja interna del tríptico de los beneficios de Gostar (Snack Estrella de Oro). 

 

Fuente y elaborado por: Propia autoría. 
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9. Discusión 

En la presente investigación se obtuvieron los siguientes resultados: El sabor de Gostar fue 

singular; el Sacha inchi, la avena, el plátano y el chocolate se pudieron apreciar fácilmente; 

el toque de Sacha inchi le caracterizó al producto de manera agradable, única y natural. No 

tenía un sabor dulce, ni grasoso. Esto se puede comparar con (Gaspar & Quintana, 2022) 

donde utilizó el Sacha inchi en forma de harina desengrasada y se apreció su sabor en 

conjunto con jarabe de yacón, su diferencia de sabor no fue significativa entre sus 

tratamientos. De acuerdo con (Silva, 2020) su tratamiento 2  que consistió en una barra de 

cereal elaborada con el 20% de Sacha inchi, 20% de quinua y 20% de miel de panela, fue el 

que más les agradó a los catadores.  

Por otro lado, la apariencia del snack fue placentero ya que su intensidad por la cobertura de 

chocolate semiamargo resaltó, se precisó que el snack tiene detalles limpios y un brillo 

adecuado para llamar la atención, la decoración de chocolate fue precisa para crear 

curiosidad por consumirlo.  En comparación con (Gaspar & Quintana, 2022) no existió 

diferencia significativa entre los tratamientos (T1: 5% de harina desengrasada de Sacha inchi 

con 15% de jarabe de yacón. T2: 5% de harina desengrasada de Sacha inchi con 20% de 

jarabe de yacón. T3: 10% de harina desengrasada de Sacha inchi con 15% de jarabe de yacón. 

T4: 10% de harina desengrasada de Sacha inchi con 20% de jarabe de yacón. T5: 15% de 

harina desengrasada de Sacha inchi con 15% de jarabe de yacón. T6: 15% de harina 

desengrasada de Sacha inchi con 20% de jarabe de yacón.), que según la escala hedónica 

utilizada corresponde a un calificativo de entre me gusta poco y me gusta. 

De acuerdo con (Silva, 2020) el segundo tratamiento, donde se administró 5 ml de aceite de 

Sacha inchi, exhibe el nivel más alto de aceptación del color según los participantes, siendo 

el más compatible con los estándares necesarios para las barras de cereales gracias a su tono 

dorado, logrado mediante la reacción de Maillard. En este proceso, el pardeamiento no 
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enzimático es evidente, lo que indica que los encuestados apreciaron positivamente su 

apariencia. 

Los resultados que se obtuvo, en base al olor, es que el snack saludable es de elevada 

intensidad aromática de parte del chocolate, el olor característico del Sacha inchi se pudo 

percibir en conjunto de la avena y el plátano, esto coincide a (Merchán, 2017) inicialmente 

presentó una buena apariencia y en la etapa final hubo un ligero oscurecimiento de la barra, 

acompañada de la pérdida de brillo; conservando su olor y sabor. No obstante, a 50°C en la 

etapa final, la barra se fue tornado opaca, oscura, seca, quebradiza, con un olor poco 

agradable. En comparación con (Gaspar & Quintana, 2022) determinaron diferencia 

significativa percibida del aroma entre los tratamientos que contenían harina de Sacha inchi 

y jarabe de yacón. En base a (Silva, 2020) el Tratamiento 2 (mezcla del 20% de Sacha inchi, 

20% de quinua y 20% miel de panela) presenta un promedio inferior en comparación del 

tratamiento 6 que consiste en la mezcla del 20% de Sacha inchi, 20% de quinua y 35% miel 

de panela. 

Asimismo, la textura fue firme y compacta. Se pudo apreciar que el chocolate semiamargo 

le daba un toque crujiente al snack. En comparación con (Gaspar & Quintana, 2022) que 

determinaron que su barra energética, de harina desengrasada de Sacha inchi y jarabe de 

yacón, resultó con una textura crocante. Como afirma (Silva, 2020) su tratamiento 8 (mezcla 

del 20% de Sacha inchi, 30% de quinua y 35% miel de panela) tuvo mayor aceptabilidad. 

En la porción de 40g de Gostar, se determinó que contiene 110 kcal, 4 g de grasa total (7 

%VDR), 15 de carbohidratos totales (5 %VDR), 2 g de fibra dietética (8 %VDR), 2 g de 

azúcares totales, 4 g de proteína (10 %VDR) y 7 mg de sodio (0 %VDR); en base a estos 

resultados se determinó que el producto es medio en grasa debido a gran mayoría al Sacha 

inchi, es bajo en azúcar y bajo en sal.  



 

121 
 

En el estudio de (Comisión de Promoción del Perú para la Exportación y el Turismo, 2021), 

realizado en Corea del Sur se detalló el lanzamiento de semillas de Sacha inchi premium con 

chocolate que en la porción de 60g se determina 200 kcal, 15g de grasas (28% VDR), 7g 

grasas saturadas (47% VDR), 12g de carbohidratos (4% VDR), 0g de sodio, 0g de azúcares, 

4g de proteína (7% VDR). De acuerdo con (Amazon, 2023), el producto de Sacha inchi con 

chocolate negro se comercializa en Estados Unidos mediante la plataforma Amazon, la 

porción de 28g contiene 170 kcal, 13g de grasa total (17% VDR), 3g de grasas saturadas 

(15% VDR), 7g de carbohidratos totales (3% VDR), 50mg de sodio (2% VDR), 3g de 

azúcares, 6g de proteína (12% VDR). 

El primer estudio de la presente revisión se pudo apreciar que el aceite de Sacha inchi 

aumentó a 17,2 ± 1,82% la DMF, y puede mejorar la función endotelial (Kazuhiro et al., 

2017). Aunque no se encontraron estudios donde se intervino con Sacha inchi para evaluar 

la DMF, si se pudo encontrar otro estudio de (Jara, 2020) donde se comparó el efecto agudo 

en la función vascular de dos grupos: el Grupo 1 consumió una mezcla de 255 gramos de 

pasta de germinados de garbanzo (40%) con harina de sémola (60%), preparada con 21 

gramos de mantequilla; mientras tanto, el Grupo 2 consumió pasta 100% de sémola. Los 

resultados indicaron que la dilatación media por flujo de la arteria braquial fue mayor en 

aquellos que consumieron pasta de germinados de garbanzo en comparación con los que 

consumieron pasta de sémola (p<0,05). 

En la presente revisión los resultados del segundo estudio destacaron que la suplementación 

con betaglucanos condujo a una reducción de 12,2% de LDL después de 4 semanas y del 

15,1% después de 8 semanas. Se registraron reducciones del 6,5% en colesterol total y 

después de 8 semanas, disminuyó 8,9%. (Cicero et al., 2020), esto concuerda con (Gulati et 

al., 2017), en 28 días de su estudio, hubo una reducción del 3,1% en los niveles de colesterol 

total en el grupo de control frente al 8,1% de reducción en el grupo de intervención; también 
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se observaron mayores reducciones en el colesterol unido a lipoproteínas de baja densidad 

en el grupo de intervención (11,6%) en comparación con el grupo de control (4,1%). De 

igual manera, coincide con dónde (Zhang et al., 2012) durante 6 semanas, donde hubo una 

disminución del 6,2 % en el CT para el grupo de avena en comparación con una disminución 

del 2,3 % en el grupo de control, además disminuyó un 8,4% en el LDL en el grupo de avena 

en comparación con una disminución del 3,5% en el grupo de control. Asimismo, se destaca 

el estudio de (Xu et al., 2021) se observó una disminución del 5,7 % y del 8,7 % en el CT en 

los grupos de avena en los días 30 y 45; en el grupo de avena, se observó una disminución 

significativa del LDL-C del 7,6% después de 30 días y una disminución del 9,1% del LDL-

C después de 45 días de intervención.  

En el estudio de (Gonzales et al., 2018) los niveles plasmáticos de insulina aumentaron 

después de la ingesta, alcanzando un pico a los 30 minutos, seguido de una reducción, y esta 

respuesta fue similar en los grupos de Sacha inchi y soja (p < 0.05), donde hubo una 

discrepancia con el estudio de (Alayón et al., 2018), se observó que la adición de aceite de 

Sacha Inchi resultó en concentraciones de glucosa e insulina similares a la primera hora 

después de los desayunos, pero a las 4 horas después de consumir una comida rica en grasas 

(HFM) junto con el suplemento de Sacha Inchi, se registraron niveles más altos de glucosa, 

correlacionado con la glucosa al mismo tiempo (r = -0,724; p = 0,012), y con la sensibilidad 

a la insulina postprandial (r = 0,636; p = 0,035). No obstante, el resultado de (Alayón et al., 

2019) la dosis de 10 mL se asoció a mayores niveles de insulina en el grupo aleatorizado. 

En base a la presente revisión, en el estudio de (Gonzales & Gonzales, 2014) los sujetos 

informaron una baja aceptabilidad del aceite de Sacha inchi en la semana 1 (37,5%). Sin 

embargo, desde la semana 6, la aceptabilidad aumentó significativamente hasta el 81-93%. 

Aparte, los niveles séricos de colesterol total y colesterol LDL y la presión arterial se 

redujeron con ambos aceites (P <0,05). Se observó un nivel más alto de colesterol HDL con 
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aceite de Sacha inchi en el mes 4. Coincide con (Alayón & Echeverri, 2016) donde las 

personas aparentemente sanas, consumieron 10 o 15 mL de aceite de Sacha Inchi en las 

mañanas, durante un periodo de 16 semanas, mostrando buena aceptabilidad, así como 

ausencia de efectos secundarios clínicos. De igual manera, en el estudio de (Garmendia et 

al., 2011) donde los 24 pacientes consumieron 5mL o 10mL de una suspensión conteniendo 

2gr/5ml de aceite de Sacha inchi, durante cuatro meses; es así como disminuyeron de los 

valores del colesterol total, y ácidos grasos no esterificados con elevación del HDL en ambos 

grupos. 

En la revisión se encontró que el estudio de (West et al., 2014) demostró que el tratamiento 

con cacao aumentó significativamente el diámetro basal y el diámetro máximo de la arteria 

braquial en un 6 % (+2 mm) y el volumen del flujo sanguíneo basal en un 22 %. El 

tratamiento de control aumentó la concentración de insulina en ayunas y la resistencia a la 

insulina ( P = 0,01). Esto coincide con (Muniyappa et al., 2008) que se utilizó el tratamiento 

con cacao durante 2 semanas, donde el diámetro de la arteria braquial (BAD) entre los grupos 

(9,1 ± 1,4 frente a 8,4 ± 1,4% desde el inicio). Sin embargo, se registró una disminución en 

la respuesta del flujo sanguíneo coronario (FSC) estimulado por insulina (123 ± 35 en 

comparación con 202 ± 43% desde el inicio; P <0,05). Asimismo, el estudio de (Flammer et 

al., 2012) demostró que la vasodilatación mediada por flujo mejoró significativamente de 

4,98 ± 1,95 a 5,98 ± 2,32 % (P = 0,045 y 0,02 para cambios entre grupos) 2 h después de la 

ingesta de FRC a 6,86 ± 1,76 % después de 4 semanas de ingesta diaria (P = 0,03 y 0,004 

para entre grupos). De acuerdo con (Garcia et al., 2020) mostró que hubo una disminución 

de la presión del pulso en el grupo de intervención respecto al grupo control (-2,05 mm Hg; 

IC 95%: -4,08, -0,02; p = 0,048). Es así como se compara con (Nishiwaki et al., 2019) que 

durante cuatro semanas de ingesta de chocolate con alto contenido de cacao redujeron 

significativamente la velocidad de la onda del pulso corazón-tobillo y el índice vascular 
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cardio-tobillo (% de cambio, intervención versus control: -2,3 ± 0,9% versus 0,9 ± 0,9%, y 

-4,8 ± 1,8% versus 0,7 ± 1,3%, respectivamente; ambos P < 0,05). 

Aunque no se encontraron otros estudios donde evalúen la presión del pulso, se pudo 

encontrar el estudio de (Buijsse et al., 2010) donde la PA sistólica media fue de 1,0 mmHg 

y la PA diastólica media de 0,9 mmHg más baja en el cuartil superior en comparación con 

el cuartil inferior de consumo de chocolate. El riesgo relativo del resultado combinado de 

infarto de miocardio y accidente cerebrovascular para los cuartiles superior vs. inferior fue 

de 0,61 (IC 95 %: 0,44–0,87; P tendencia lineal = 0,014). La PA basal explicó el 12% de 

este riesgo más bajo (IC del 95%: 3-36%). 

En base a esta revisión se mostró que en el estudio de (Noad et al., 2016) hubo un aumento 

significativamente mayor de vitamina C, carotenoides y epicatequina en el grupo de alto 

polifenol (diferencia entre grupos p<0,001; p<0,001; p=0,008, respectivamente). 

En base a (Sesso et al., 2022) se demostró que la suplementación con epicatequina mejoró 

la insulina plasmática en ayunas (Δ insulina: -1,46 mU/L; IC del 95 %: -2,74, -0,18 mU/L; 

P = 0,03) y la resistencia a la insulina (Δ evaluación del modelo de homeostasis de la 

resistencia a la insulina: -0,38; 95 % IC: -0,74, -0,01; P = 0,04) y no tuvo ningún efecto sobre 

la glucosa plasmática en ayunas.  

En cambio, en el estudio de (Taubert et al., 2007) la epicatequina cambió epicatequina - 

placebo para la selectina endotelial soluble (sE-selectina) en -7,7 ng/ml (IC del 95 %: -14,5; 

-0,83; P = 0,03) pero no cambió significativamente esta diferencia (-0,30; 95 % IC: -0,61; 

0,01; P = 0,06) para la puntuación z de disfunción endotelial. 

En el estudio de (Pereira et al., 2019) se observó un aumento significativo en el acoplamiento 

ventricular-arterial en el grupo que consumió chocolate con alto contenido de cacao, pasando 
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de 0,674 a 0,719 (P = 0,004). Este aumento fue notablemente superior al observado en el 

grupo que consumió chocolate con bajo contenido de cacao (P < 0,05). 

En base al estudio de (Dower et al., 2016) el chocolate negro mejoró significativamente la 

DMF (+0,96%; p = 0,04) y AIx (–4,6%; p = 0,02). La biodisponibilidad de la epicatequina 

no difirió entre la epicatequina pura y el chocolate negro (p = 0,14). 

De acuerdo con el estudio de (Sanguigni et al., 2017) los polifenoles séricos (P <0,001), NOx 

(P <0,001), FRAP (P<0,005), DMF (P<0,001) y RHI (P<0,05) aumentaron 

significativamente, el estrés oxidativo disminuyó (d-Roms, P < 0,001; H 2 O 2 , P < 0,001), 

y el producto doble (P < 0,001) mejoró sólo después de la ingestión de helado antioxidante. 

Aunque no se han desarrollado estudios con helados que tengan resultados similares a los 

obtenidos. Se puede comparar con un estudio similar de (Alayón et al., 2019) donde se 

demostró que en los 20 sujetos del estudio metabólicamente sanos (MH) y 22 

metabólicamente no saludables (MU) consumieron un desayuno rico en grasas solo o 

complementado con SIO; los resultados fueron que en el grupo MH, el aceite de Sacha inchi 

(SIO) revirtió el aumento del colesterol [AUC HFM : 0,27 mmol/L/4 h (IQR: -0,07/0,81); 

AUC HFM+S : -0,18 mmol/L/4 h (RIC: -0,49/0,31) p = 0,037] y hubo una disminución de 

la concentración de interleucina-6. En el grupo MU, los lipopolisacáridos atenuados por SIO 

aumentan y la expresión de interleucina-6 [(FC HFM = -1,19 (RIC: -1,72/1,93) y FC HFM+S 

= -1,83 (RIC: -4,82/-0,01), p = 0,017]. 

Otro estudio de (Khan et al., 2014) los participantes fueron asignados aleatoriamente a 

consumir 250 ml de placebo (agua saborizada) o una bebida de jugo de grosella negra baja 

o alta cuatro veces al día durante 6 semanas, con el grupo de bebida con alto contenido de 

jugo de grosella negra aumentó significativamente (5,8 ± 3,1 a 6,9 ± 3,1%, P = 0,022) en 

comparación con el grupo de placebo (6,0 ± 2,2 a 5,1 ± 2,4%). 
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9.1.Análisis sensorial:  

A la mayoría de los encuestados entre 18 a 65 años de edad, les gusta mucho el producto, en 

cuanto a olor, en un 36.7%, seguido de que les gusta extremadamente el olor en un 25 %; en 

cambio, el 13.3 % comparten las personas que les gusta moderadamente y que no les gusta 

ni les disgusta el olor. Finalmente, el 11.7% les gusta levemente el olor. A ninguno de los 

encuestado no les disgusto el olor del snack, y argumentaron que les agradó el olor al 

chocolate semiamargo, pero a otras personas no les gusto ni les disgustó debido a que no 

pudieron percibir bien la fragancia. Esto se encuentra en desacuerdo con (Rodríguez & 

Caipo, 2022) donde la muestra 634 (formulación T3) tuvo la mayor frecuencia en la 

calificación “Me gusta poco” (45.0%) seguido de las calificaciones “Me gusta 

moderadamente” (17.0%) y “No me gusta ni me disgusta” (16.0%). Para el caso de la 

muestra 921 (formulación T1) la calificación “Me gusta moderadamente” fue la que tuvo la 

mayor frecuencia (35.0%) seguido de las calificaciones “Me gusta mucho” (28.0%) y “Me 

gusta poco” (19.0%). 

En la mayoría de los encuestados, respondieron que les gusta mucho el producto, con 

referencia al color, en un 46.7%, seguido de que les gusta extremadamente el color en un 25 

%; en cambio, el 16.7 % les gusta moderadamente, el 10 % les gusta levemente el color y 

un 1.7% les disgusta levemente. Esto debido a que su color fue un poco opaco y muchos de 

ellos no acostumbran a comer estos snacks con bajo contenido en azúcar y grasas y que 

además no contienen sal.  

En comparación con la encuesta realizada por (Rodríguez & Caipo, 2022) donde la muestra 

634, tuvo la calificación “Me gusta poco” que fue la que tuvo la mayor frecuencia (42.0%) 

seguido de la calificación “Me gusta moderadamente” (22.0%). Para el caso de la muestra 

921 se obtuvo la mayor frecuencia para la calificación “Me gusta moderadamente” (36.0%) 

seguido de la calificación “Me gusta mucho” (27.0%).  
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Entre los 60 encuestados de 18 a 65 años de edad, les gusta mucho el producto, en cuanto a 

sabor, en un 40%, seguido de que les gusta extremadamente el sabor en un 35%; por otro 

lado, el 13.3% les gusta moderadamente, el 6.7% les gusta levemente el sabor, el 3.3% les 

disgusta levemente, y, por último, el 1.7% no les gusta ni les disgusta el sabor.  

De acuerdo con (Rodríguez & Caipo, 2022) la muestra 634 (T3) las calificaciones “No me 

gusta ni me disgusta” y “Me gusta poco” tuvieron las mayores frecuencias, 30.0% y 29.0% 

respectivamente. Para el caso de la muestra 921 (T1) se obtuvo la mayor frecuencia para la 

calificación “Me gusta mucho” (32.0%) seguido de las calificaciones “Me gusta 

moderadamente” (25.0%) y “Me gusta poco” (25.0%). 

Algunos de los encuestados no les gustó el sabor debido a que no están acostumbrados a 

comer este tipo de snacks en su vida diaria, aunque la mayoría dijo que les gustó mucho 

Entre los 60 encuestados de 18 a 65 años de edad, les gusta mucho el producto, en cuanto a 

textura, en un 40%, seguido de que les gusta extremadamente la textura en un 26.7%; 

asimismo, el 13.3% les gusta moderadamente, el 8.3% les gusta levemente la textura, el 5% 

no les gusta ni les disgusta y también el 5% les disgusta levemente, por último, el 1.7% les 

disgusta moderadamente la textura. Algunos encuestados argumentaron que la textura es 

poco gruesa, mientras que la mayoría dijo que les gusto la consistencia del producto. 

De acuerdo con (Rodríguez & Caipo, 2022) la muestra 634 la calificación “No me gusta ni 

me disgusta” fue la que tuvo la mayor frecuencia (34.0%) seguida de la calificación “Me 

gusta moderadamente” (30.0%). Para el caso de la muestra 921 se obtuvo la mayor 

frecuencia para la calificación “Me gusta moderadamente” (30.0%) seguida de la 

calificación “Me gusta mucho” (26.0%). 

Entre los 60 encuestados de 18 a 65 años de edad, la mayoría no conocen ni han escuchado 

acerca del Sacha inchi en un 90%, mientras que en un 10% si han escuchado sobre esta 
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planta; debido a la falta de socialización con alimentos que no se consumen frecuentemente 

y no están familiarizados con la población quiteña, además falta más fuentes de información 

que fomenten una mejor educación de alimentos que ayuden a la salud de las personas. Esto 

no coincide con el resultado de (Escobar, 2014) realizado en la ciudad de Quito a 384 

personas en donde la mayoría de las personas si conocían el Sacha inchi en un 95% (364) y  

no conocían el 5% (20). 

9.2.Limitaciones: 

En un estudio analizado exhaustivamente en la revisión bibliográfica no se encontraron más 

estudios que evalúen el acoplamiento ventricular-arterial con la intervención de chocolate y 

además estudios en referencia con la DMF con sacha inchi. La adquisición de Sacha inchi 

es poco complicada, debido a que no existen lugares en Quito donde se pueda adquirir estas 

semillas. Los mayores productores se encuentran en la región amazónica del Ecuador.  

Asimismo, el conocimiento de las personas acerca del Sacha inchi es escaso después de 

realizar la encuesta a una población quiteña de 18 a 65 años de edad. 

9.3.Fortalezas:  

En base a los resultados obtenidos en este presente trabajo de investigación se puede destacar 

que mediante la revisión bibliográfica se destacaron importantes estudios que pudieron ser 

analizados y que determinaron que el Sacha inchi, la avena y el chocolate ayuda en el perfil 

lipídico del ser humano y que previene padecer alguna enfermedad cardiovascular como la 

ateroesclerosis. Asimismo, el Gostar tuvo una gran aceptabilidad por parte de los adultos 

encuestados con la encuesta hedónica entre 18 a 65 años de edad. 
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10. Conclusiones 

En conclusión, es posible elaborar alternativas de snacks con alimentos que son beneficiosos 

para la salud y resultan ser deliciosos para llevar una dieta equilibrada. 

Asimismo, se concluye que tras la revisión bibliográfica se determinó las propiedades que 

aporta el Sacha inchi, la avena, el plátano seda y el chocolate, las cuales son numerosas y 

pueden ayudar a prevenir enfermedades cardiovasculares como la aterosclerosis, ya que 

ayudan a mejorar el perfil lipídico del ser humano, disminuyendo el CT, el LDL y aumentan 

el HDL. 

En síntesis, la encuesta hedónica fue fundamental para conocer las características 

organolépticas de las personas encuestadas acerca de Gostar, el cual tuvo una gran 

aceptabilidad en el olor, color, sabor y textura; Además, las personas no se encuentran 

familiarizadas con este superalimento determinado como Sacha inchi, el mismo que aporta 

nutrientes fundamentales para el organismo del ser humano. 
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11.  Recomendaciones 

Se recomienda a las personas que consuman productos elaborados con Sacha inchi, plátano, 

avena o chocolate que contengan compuestos bioactivos. De igual forma, se indica que se 

realicen más productos que contengan Sacha inchi en combinación con otros productos que 

aporten sustancias bioactivas, tales como frutos rojos, quinua, naranja, guayaba, fresas, otros 

alimentos. 

Con referencia a las revisiones bibliográficas, se recomienda utilizar otra estrategia de 

búsqueda que incluya los términos de otros compuestos bioactivos que aportan determinados 

alimentos y que resultan ser beneficiosos. Además, se aconseja que la búsqueda se realice 

en otras bases de datos como ScienceDirect, Medline, ProQuest, entre otras, y también que 

en criterios de inclusión se aumenten años, por ejemplo, en los últimos 15 años. 

Se sugiere que los próximos investigadores que profundicen más acerca del Sacha inchi y 

que se desarrollen más estudios de este alimento, especialmente en Ecuador. 
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13. Anexos: 

Anexo 1: CONSORT con 22 puntos 

 

Fuente y elaborado por: (Butcher et al., 2022) 
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Anexo 2: Diagrama prisma 

 
Fuente y elaborado por: (PRISMA, 2023) 

 

 

Anexo 3: Sacha inchi pesado en la balanza digital. 

 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 
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Anexo 4: Avena pesada en la balanza digital. 

 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 

Anexo 5: plátano pesado en la balanza digital. 

 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 

Anexo 6: Chocolate pesado en la balanza digital. 

 

Fuente y elaborado por: propia autoría. 

Anexo 7: Encuesta hedónica 

Fuente y elaborado por: (Caiza, 2018) 
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Anexo 8: Composición del Sacha inchi en base a la tabla peruana de composición de alimentos (primera 

parte). 

 
Fuente y elaborado por: (Reyes et al., 2017) 

 

Anexo 9: Composición del Sacha inchi en base a la tabla peruana de composición de alimentos (segunda 

parte). 

 
Fuente y elaborado por: (Reyes et al., 2017) 

 

Anexo 10: Composición de la avena en base a la Tabla de composición química de los alimentos: basada en 

nutrientes de interés para la población ecuatoriana. 

 
Fuente y elaborado por: (Herrera et al., 2021) 

 
Anexo 11: Composición del plátano seda en base a la Tabla de composición química de los alimentos: 

basada en nutrientes de interés para la población ecuatoriana. 

 
Fuente y elaborado por: (Herrera et al., 2021) 

 
Anexo 12: Información Nutricional del Chocolate Semiamargo de Cober Choc. 

 
Fuente y elaborado por: LA FABRIL, 2023. 
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Anexo 13: CONTENIDO DE COMPONENTES Y CONCENTRACIONES PERMITIDAS 

 
Fuente y elaborado por: (Freire et al., 2017). 

Logo  

El logo está basado en el nombre del producto que es ‘Gostar’, en portugués significa 

‘degustar’, ‘disfrutar’, ‘deleitar’. (Ribeiro, 2023) 

También se muestra el año de creación que es 2023. 

El logotipo es: ‘Una alternativa para una dieta Equilibrada’, hace referencia a variar la 

dieta y consumir este tipo de alternativas saludables en la vida cotidiana de las personas. 

Anexo 14: Logo del snack saludable, Gostar. 

 

Fuente: Canva, 2023. 

Elaborado por: propia autoría. 
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Anexo 15: Etiqueta nutricional de Gostar (Snack Estrella de Oro) 

Información nutricional 
Tamaño por porción   40 g 

Porciones por envase   1  

Cantidad por porción     
Energía (Calorías) 110 Kcal 460 KJ 

Energía de grasas 39 Kcal 164 KJ 

   %VDR* 

Grasa total 4 g 7 % 

Grasa saturada 1 g 7 % 

Grasa monoinsaturada 0 g 0 % 

Grasa polinsaturada 0 g 0 % 

Grasa trans  0 g 0 % 

Colesterol 0 mg 0 % 

Carbohidratos totales 15 g 5 % 

Fibra dietética 2 g 8 % 

Azúcares totales 2 g   
Proteína 4 g 7 % 

Sodio 7 mg 0 % 

Los porcentajes de Valor Diario Recomendado (%VDR) están basados en 

una dieta de 8380 kJ (2000 Calorías). 
 

Fuente: Excel, 2023. 

 Elaborado por: propia autoría. 

 

Anexo 16: Semáforo nutricional de Gostar (Snack Estrella de Oro) 

 

Fuente: Canva, 2023. 

Elaborado por: propia autoría. 


