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Resumen

El Sacha inchi es una semilla oleaginosa de alto valor nutricional debido a su contenido
de proteinas, lipidos y compuestos bioactivos. Durante la germinacion, el proceso de
imbibicidn de las semillas en soluciones con sales de Selenito de sodio puede mejorar su
aprovechamiento como ingrediente alimentario. EI contenido de proteina y de grasa, asi
como la inhibicion de lipasa en harina de Sacha inchi fueron medidos en diferentes
tiempos de imbibicion (12 h, 24 h, y 36 h) y concentraciones (0, 7.5, 15y 30) de Selenito
de sodio. Los resultados evidenciaron diferencias significativas entre tratamientos para
todas las variables evaluadas (p < 0,05). EI mayor porcentaje de humedad (26,78 + 1,30
%) alcanzada se registré en el tratamiento de 36 horas de imbibicion. La proteina presento
un incremento (26,32 + 0,12 %) en concentraciones de Selenito de sodio de 15 mg/L
mientras que la grasa y disminuyo en tratamientos sin concentraciones de Selenito de
sodio (0 mg/L). La imbibicion con Selenito de sodio en tiempo y concentraciones entre
24 h, 0 hyO0, 7.5 mg/L mantienen una actividad inhibitoria méas alta similar al control
evidenciando una potencial aplicacion en la fortificacion con selenio para el desarrollo de

ingredientes funcionales con valor agregado.
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Abstract

Sacha inchi is an oilseed with high nutritional value due to its protein, lipid, and bioactive
compound content. During germination, the seed imbibition process in sodium selenite
solutions may improve its use as a food ingredient. Protein and fat content, as well as
lipase inhibition in Sacha inchi flour, were measured at different imbibition times (12 h,
24 h, and 36 h) and sodium selenite concentrations (0, 7.5, 15, and 30). The results showed
significant differences among treatments for all evaluated variables (p < 0.05). The
highest moisture percentage reached (26.78 + 1.30%) was recorded in the 36-h imbibition
treatment. Protein showed an increase (26.32 £ 0.12%) at sodium selenite concentrations
of 15 mg/L, whereas fat decreased in treatments without sodium selenite concentrations
(0 mg/L). Imbibition with sodium selenite at times and concentrations between 24 h, 0 h,
and 0, 7.5 mg/L maintained a higher inhibitory activity similar to the control,
demonstrating a potential application in selenium fortification for the development of

functional ingredients with added value.
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