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MBa. Mariela Reyes
Uso integral del sacha inchi como materia prima para la elaboración de snacks.
El descubrimiento científico de las propiedades  de la  Sacha Inchi o maní de los Incas ha elevado esta planta amazónica en un primerísimo lugar para la alimentación y medicina tradicional al constituir una de las fuentes vegetales más grandes de Omega, un ácido graso esencial para la vida del ser humano.

El Sacha Inchi es una leguminosa, que puede ser usada como materia prima en la fabricación de una serie de productos alimenticios que van desde el aceite, y snacks que van desde el  confitado, hasta el salado. La importancia de este producto utilizado en la industria se debe a su aporte proteico, así como de vitamina A, vitamina E y ácidos grasos esenciales entre ellos omega 6 y omega 3. A modo de comparación debemos señalar que el esencial Omega 6 se encuentra en un 5% en el germen de trigo, en un 7% en la soya, en 15% en la semilla de calabaza, y  aunque parezca increíble, en un 36 % en el Sacha inchi.

Además de poseer Omega 3 (48%), Omega 9 (9%), proteínas (33%) y antioxidantes (50%) por lo que su consumo proporciona energía al cerebro, limpia el torrente sanguíneo, y lleva los nutrientes a las células.
Es por eso que decido sacar al mercado el uso integral de esta semilla nutritiva, casi desconocida a nivel nacional esperando sea un buen aporte al consumidor deseoso de alimentos sanos, nutritivos y sobre todo funcionales, que puedan combatir el principal problema de ataques al corazón, colesterol, triglicéridos, además de ser un buen aporte proteico en la dieta del futuro consumidor, sustituyendo así la denominada comida chatarra, por este snack saludable.

