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Aceite de semillas cucurbitáceas y su efecto en la salud 
Thais Coanqui Zapanaa; Sandra Cabrera Péreza; Carmen Apaza 

Humereza 

EP. Ingeniería de Industria Alimentaria, Facultad de Ingeniería y Arquitectura, Universidad Peruana 

Unión  
 

Resumen 

Las semillas de la familia cucurbitáceas son fuentes ricas en ácidos grasos insaturados como el oleico y 

linoleico, también antioxidantes como la vitamina E, proteínas y fitoesteroles. El presente trabajo es una 

revisión cuyo objetivo es estudiar y recopilar información actualizada sobre el aceite de semillas de 

cucurbitáceas y su efecto en la salud Las propiedades beneficiosas del aceite son los ácidos grasos que aportan 

energía al cuerpo, previene enfermedades cardiovasculares, disminuye el riesgo de obesidad y ayuda la 

hipertensión arterial. Existen investigaciones realizadas en pruebas in vitro e in vivo donde se demuestra que 

el aceite de semillas de las cucurbitáceas contiene propiedades antiparasitarias, antihelmínticos, 

antiinflamatorios, diuréticos, antiaterogénicas y hepatoprotectoras. Por lo tanto, estas semillas podrían ser un 

uso potencial en la industria alimentaria. 

Palabras clave: Cucúrbita, semillas, ácidos grasos, alimentos funcionales, salud 
 
 

Summary 

The seeds of the cucurbit family are rich sources of unsaturated fatty acids such as oleic and linoleic, also 

antioxidants such as vitamin E, proteins and phytosterols. The present work is a review whose objective is to 

study and compile updated information on cucurbit seed oil and its effect on health. The beneficial properties 

of oil are fatty acids that provide energy to the body, prevent cardiovascular diseases, decrease the risk of 

obesity and helps high blood pressure. There are investigations carried out in in vitro and in vivo tests showing 

that cucurbit seed oil contains antiparasitic, anthelmintic, anti-inflammatory, diuretic, antiatherogenic and 

hepatoprotective properties. Therefore, these seeds could be a potential use in the food industry. 

Keywords: Cucurbita, seeds, fatty acids, functional foods, health. 
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1. Introducción 

En las últimas décadas, la demanda de nuevos alimentos saludables y sostenibles han aumentado 

considerablemente. Por lo tanto, se ha prestado especial atención a la utilización de subproductos (Lemus et 

al., 2019). 

La ganancia económica se da gracias a la producción agrícola, a la transformación de productos nuevos 

dando un aprovechamiento de subproductos para dar un valor agregado y así generar utilidad y reducir 

pérdidas en la producción (Lemus et al., 2019). La mayoría de personas desechamos semillas, provenientes 

de frutas, verduras y hortalizas, causando contaminación orgánica. Por lo tanto, los residuos agrícolas merecen 

más investigación, ya que son un gran paso hacia los esfuerzos globales de sostenibilidad (Moo, 2020). 

Las cucurbitáceas son un importante cultivo alimentario mundial, principalmente debido a sus frutos 

(Murkovic, 2009), la familia cucurbitácea abarca muchas plantas comestibles como: pepinos, melones, 

sandías, calabazas, zapallos, zapallitos italianos, etc., estos alimentos son utilizado como materia prima en la 

industria alimentaria para la manufactura de diferentes productos (sopas, mermeladas, jugos, compotas, panes, 

harinas, cremas, etc.) también se debe tener en cuenta que al procesar se genera una gran cantidad de 

subproductos que comúnmente se descartan como residuos agroindustriales (Ferreira et al., 2019). 

Las semillas son órganos de reserva de almacenamiento en moléculas biológicas como las proteínas, 

carbohidratos y lípidos, éstos compuestos orgánicos de valor energético e interés económico, pueden ser 

utilizados como materia prima en las industrias en perfil de grasa, cera y/o aceite, de los cuales se pueden 

transformar en productos nutraceúticos y útiles (Herrera, 2009). 

El aceite de estas semillas se caracteriza por su contenido de macro y micronutrientes lo que se refiere a 

una fuente natural de proteínas, vitaminas fitoesteroles y antioxidantes como los tocoferoles y carotenoides y 

una excelente fuente de ácidos grasos insaturados como el oleico de 25 - 38% y el linoleico de 45 -55 %. Es 

por ello, que estos aceites tienen efectos beneficiosos para la salud humana como diurético, antihelmíntico, para 

curar asma bronquial o algunas enfermedades de la piel. La ingesta oral de extracto de aceite de semillas es 
recomendable en dosis de 10 ml/día durante 6-12 semana (Nishimura et al., 2014). 

El presente estudio se enfoca en revisar el efecto en la salud del consumo de los aceites obtenidos de las 

semillas de calabaza, zapallo, sandía, zapallito y variedades. 

2. Desarrollo 

2.1. Clasificación Taxonómica de la familia cucurbitácea 

Las especies cultivadas del género cucurbitácea son plantas que generalmente son conocidas como plantas 

rastreras o trepadoras que se han domesticado y desarrollado en un sistema agrícola. La familia cucurbitácea 

alberga 118 géneros y 830 especies, dentro del fruto varían entre 300 a 700 semillas y dependen según las 

variedades, que se distribuyen en regiones tropicales del mundo y algunas especies en algunas zonas templadas 

(Mera & Bye, 2011). 

La clasificación se mantiene agrupada a las plantas que son relacionadas entre el sistema vegetal, es 

importante conocer el nombre exacto de la especie (Nombre Científico); esta descripción se explica en la 

siguiente Tabla 1 con los que se trabaja en distintos lugares (López, 2017). 

 

Tabla 1. Descripción taxonómica según la especie 

 
Clasificación 

Zapallito Italiano a
 Zapallo b 

Calabaza 
pipiana c 

Calabaza d Chilacayote e Sandía f 

Reino Plantae Vegetal Vegetal Plantae Vegetal Plantae 

División Magnoliophyta Angiospermas Tracheophyta Magnoliophyta Magnoliophyta Tracheophyta 

Clase Magnoliopsida Dicotiledónea Angiosperma Magnoliopsida Magnoliopsida Angiosperma 

Orden Violales Cucurbitales Cucurbitales Violales Cucurbitales Cucurbitales 

Familia Cucurbitácea Cucurbitácea cucurbitácea cucurbitácea Cucurbitácea cucurbitácea 

Género Cucúrbita Cucúrbita Cucúrbita Cucúrbita Cucúrbita Citrullus 

Especie Pepo Máxima Argyrosperma Moschata Ficifolia Lanatus 

Fuente: a López, (2017), b Espinoza (2012), c Díaz et al.;(2015), dBazo (2019), e Reátegui (2020), f  Jiménez (2010). 
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2.2. Semillas 

Las semillas de la familia cucurbitácea tienen una característica ovalada, plana, de color principalmente 

crema y con un borde liso y delgado. Son considerados como oleaginosas con un propósito medicinal, 

alimenticio e industrial, ya que contienen proteína, aminoácidos esenciales (alanina, triptófano, etc.), grasa 

poliinsaturada, fitoesteroles, minerales y vitaminas (Shahangir, 2015). Estas semillas se pueden consumir 

enteras, tostadas o molidas, etc. con la finalidad de aprovechar, innovar y aplicar en las áreas agroindustriales 

(Della & Rodríguez, 2013). 

 
Fig. 1. Estructura de la semilla cucurbitácea 

Las paredes gruesas están cubiertas con cutículas internas y externas que sirve para la protección de la 

testa dentro de ella se encuentra la capa empalizada, y en la parte central existe una masa de fibras duras junto 

a filamentos vasculares las cicatrices también llamado hilo que es la parte donde la semilla se separa con el 

tallo, en el endospermo existen células empacadas con almidón y algo de proteínas los lípidos se encuentran 

en forma de cotiledones, en pequeños cuerpos esféricos denominados esferosomas (Della & Rodríguez, 2013). 

Las semillas de la familia cucurbitáceas varían al color ápice, forma y tamaño que es un promedio de largo 

18.5 mm. y ancho 

9.75 mm (Delgado et al., 2014). 

Semillas de la familia cucurbitácea 

Color: Blanquecino o 

Amarillento.a 

Color: Amarillo o 

Blanco. a 

Color: Blanco o 

blanquecino 
con bordes verde oscuro. a 

Color: Verde Oscuro o 

negro a 

Ápice: Truncado recto. a Ápice: Truncado en bisel 

o inclinado. a 

Ápice: Truncado recto 

con estrías o surcos 

irregulares en la 

superficie. a 

Ápice: Truncado recto un 

lado convexo y otro 

ligeramente comprimido. 
a 

Forma: Piriforme y 

arrugada. b 

Forma: Esferoidal, lisa. 
b 

Forma: Alargada o 

redonda. jaspeadas o lisas 
b 

Forma: Esferoidal, lisa. b 

    

Fig. 2. Variedades de semillas de la familia cucurbitácea 

Fuente: a Della & Rodrigues, (2013); b Quispe, (2019); c Delgado et al. (2014) 
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2.3. Composición química de las semillas 

Las semillas cucurbitáceas almacenan moléculas biológicas en la cual se encuentran proteínas, 

carbohidratos y lípidos, que se utilizan como materia prima en la producción industrial en forma de grasas, 

aceites, harinas, etc. (Herrera,2009). La variedad de la semilla se desarrolla en función fisiológica, 

inmunológica y estructura (Silverthorn, 2008). 

En la Tabla 2 se describe los componentes principales de variedades de frutos de cucurbitácea y estas 

varían de acuerdo a la zona geográfica, al clima, etc. Cabe destacar que el zapallo tiene más grasa en su semilla. 

Tabla 2. Composición química de la familia cucurbitácea en 100 g. 

Composición  Zapallito italiano  Zapallo  Calabaza  Chilacayote 

Energía (Kcal)  -  547b  32c  - 

Agua (%)  -  4.9b  5.9c  8.4d 

Proteína (g)  38 a  30.3b  21.6c  34.47d 

Fibra (g)  -  2.2b  1.7c  2.3d 

Grasa (g)  35 a  45.8b  32.6c  35.6d 

Calcio (mg)  -  38b  31.2c  - 

Fósforo (mg)  0.22a  1.064b  0.077c  - 

Hierro (mg)  -  9.2b  6.8c  - 

Fuente: a Younis et al., (2000), b Benalcázar & Faringo (2013), c Balbín (2019), d Artica et al., (2016) 

2.4. Aceites vegetales 

Los aceites vegetales son obtenidos de las semillas y de la parte carnosa de los frutos de ciertas plantas, 

como por ejemplo el de palma, colza y girasol que son de mayor consumo (Alba, 2015), ya que estas tienen 

un grado y 9 kilocalorías por gramo (Kcal/g) (Silverthorn, 2008). 
2.4.1. Rendimiento 

El rendimiento de aceite de la familia cucurbitácea varía dependiendo a la variedad y el tipo de extracción, 

como se muestra en la siguiente Tabla 4. 

      Tabla 4. Rendimientos de aceites y método de extracción  
 

Rendimiento de la extracción 

Materia Prima Solventes orgánicos 

(%) 

Prensado en 

frio (%) 
Lixiviación Ultrasonido (%) 

Calabaza 34.59 ± 0.848a 32.48 ± 1.145a - - 

Zapallo 22.67 ± 1.15b 22.13 ± 2.117a - 38.60 ± 0.16c 

Zapallito italiano - - - 62.46 d 

Sandía - - 40.22 ± 0.003e - 

Fuente: a Artica, et al., (2016), b Hayqui (2016), c Gonzales (2018), d Juárez et al., (2016), e Peggy et al., (2014) f
 

2.4.2. Composición de Ácidos grasos del aceite 

El aceite de las cucurbitáceas contiene ácidos grasos poliinsaturados, destacándose el linoleico (45-55%) 

y el oleico (25-38%) los triglicéridos y el colesterol disminuyen su efectividad (Fruhwirth & Hermetter, 2008) 

y proteína (aprox. 44%), también contiene vitamina E (15 mg),el caroteno que predomina es la luteína con  

(71%) luego tenemos el β-caroteno  con (12%) y también las  criptoxantinas (5,3%) (López et al., 2009). 

El ácido graso es clasificado por el número de carbono y su grado de insaturación como los de doble 

enlace, se pueden contar desde grupo metilo (Ros et al., 2015). En la Tabla 5 se muestra los tipos de ácidos 

grasos en las diferentes variedades de cucurbitáceas. 

Tabla 5. Comparación de ácidos grasos de variedades de cucurbitáceas en 100 g 
Ácidos Grasos Zapallo Italiano  Zapallo  Calabaza  Sandía 

Ácido Araquídico (%) - 0.13b
 - 0.1d

  - -  - 0.3 h 

Ácido Esteárico (%) 4.78a
 - 8.2c

 10d
 6.57e

 4f 3.4g
 6.4h 

 

Ácido Mistérico (%) - 0.08b - - - 0.04f
 0.8g - 
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Monoinsaturados (MUFA) 

(%) 

 

- 

 

37.67b 

 

- 

 

- 

 

80.85e 

- - - 

Ácido palmítico (%) 8.25a 12.48b 11.2c 13d 11e 
11.9f 9.27g 10.1h 

Ácido Oleico (%) 31.41a 37.54b - 34d 11.83e 
24f 37.59g 14.1h 

Poliinsaturados (PUFA) (%) - 44.57b - - 19.15e 
- - - 

Ácido Linoleico (%) 52.79a 44.51b 50.3c 41d 68.89e 
51.9f - 68.5h 

Ácido Linolénico (%) - 0.06b 0.2c 0.1d - 
0.4f 0.8g - 

Fuente: a Meru et al., (2019); b Chen et al., (2016); c Younis, Ghirmay, & Shihry(2000); d Nishimura et al., (2014); e
 

Artica, et al (2016); f Espinosa et al.;(2015); g Juárez, Henández, & Rodríguez (2016); h Peggy; et al (2014) 
 

2.5. Tipos de aceites de semillas cucurbitáceas y sus efectos en la salud 

El consumo de aceite de semillas en Europa es utilizado para algunos alimentos como ensaladas, panes, 

mostaza, y es una buena opción para la producción de alimentos saludables como los totopos, y también 

cumplen la función de antibióticos para aliviar y prevenir enfermedades ligadas como la retardación de la 

hipertensión, la próstata, mitigación de hipercolesterolemia y artritis reduce los niveles gástricos y previene el 

cáncer (Košťálová et al., 2009). 

Los aceites son coadyuvantes para el tratamiento en enfermedades e inflamaciones ya que una vez ingerida 

forma parte de los fosfolípidos de las membranas del organismo y estas son los precursores biológicamente 

activos la cual implica la reducción de inflamaciones a nivel intracelular y extracelular esta será mayor o 

menor en función de los ácidos grasos como el precursor (Mesa et al., 2006). 

Los ensayos in vitro e in vivo corroboran beneficios nutricionales de los aceites de semillas cucurbitáceas. 

Algunas funciones biológicas importantes se muestran en la Tabla 6. 

Tabla 6. Efectos fisiológicos en el consumo de aceites de cucurbitáceas para la salud. 

Tipos de 

aceite 

Individuos Dosis Tiempo 

(días) 

Efecto en la salud Referencias 

Aceite de 

Calabaza 

   Reducción de quistes Zhang, Liu, & 

Zheng, (2019) Personas 10 ml /Kg 14 Expulsión de parásitos 

    Antihelmíntico  

Aceite de 

Calabaza y lino 

30 ratas macho 

Wistar 

mezcla de Calabaza 

y lino al 1 % 

30 Anti-aterogenicas 

Hepatoprotectoras 

Makni et al., (2008) 

Aceite de 

Calabaza 

30 conejos 1-3 (ml/Kg) 14 Antiinflamatorio Zeb & Ahmad, 

(2017)    Efectos en el hígado 

    Cardioprotectores  

    Hipolipidemicos  

Aceite de 

zapallo 

Ratas 

intoxicadas 

1.5 ml/ Kg 21 Antihipertensivos Patel & Rauf, 

(2017)   Hipoglucémicos 

   Antihelmínticos  

    Cicatrizantes  

Aceite de 

zapallo 

45 personas de 

25 – 80 años 

10 ml 42 Evita trastornos urinarios 

VH (Vejiga Hiperactiva) 

Nishimura et al., 

(2014) 

Zapallito 

italiano 

18 ratas heridas 

(dorso) 

0,52 μl/mm2 C/2 días Cicatrizante Bardaa et al., 

(2016) 
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Sandía 

 

- 

 

- 

 

- 

Previene Enfermedades 

Cardiovasculares 

Previene el 

envejecimiento 

de células 

 

(Heber & Lu, 

(2002) 

El consumo de estos tipos de aceites es beneficioso para la salud ya que contienen ácidos grasos como el 

omega 6 y 9, tienen efecto en la prevención de enfermedades cardiovasculares reduciendo el riesgo de 

obesidad e hipertensión arterial (Alsina et al., 2015). 

El aceite de calabaza oxidado y no oxidado se hizo pruebas en conejos en la cual se clasificaron de manera 

aleatoria el primer grupo la alimentación fue 1g /Kg de peso corporal el segundo grupo 2g/Kg de peso corporal 

y el tercer grupo 3g / Kg de peso corporal por 14 días el aceite no oxidado y oxidado no provoca ningún efecto 

negativo sobre el hígado de los conejos ,sin embargo en el artículo presentado por Wong et al., (2019) En 

aceite de semilla de calabaza mejora el reflejo de las ondas en mujeres posmenopáusicas. En la cual se hizo 

pruebas en la cual se trabajó con 12 personas q consumieron 3 g/ día en la cual midieron la rigidez arterial, 

efectos antihipertensivos la función vascular el consumo de aceite de semilla de calabaza puede retrasar la 

aparición y progresión de la hipertensión en la cual se midieron antes y después de 6 semanas empezó a tener 

efectos. 

El aceite de semillas de lino y calabaza extraídos en soxhlet con hexano tienen funciones antiaterogénicas 

y Hepatoprotectoras debido a los ácidos insaturados, antioxidantes y fibras, siendo evaluadas en 30 ratas 

macho Wistar divididas en 3 grupos y fueron alimentadas con una dieta de colesterol al 1 %, con dieta 

controlada y una mezcla de semillas de linaza y de calabaza porque cumplen una función de reducción del 

colesterol en sangre en humanos y ratas, demostrando que la dieta rica en ALA (Ácido alfa-linolénico) y LA 

(ácido linoleico), desempeñan un papel de proteger sobre la hiperlipidemia y los daños hepáticos (Makni et 

al., 2008). 

El aceite de zapallo de esta semilla tiene efectos cardioprotectores, hipolipidémicos, antihipertensivos, 

hipoglucémicos, antihelmínticos y cicatrizantes. La ingesta oral de extracto de aceite de semilla de Cucúrbita 

máxima en dosis de 10 g/día durante 6-12 semanas reduce la sobreactividad de la vejiga de los pacientes, 

previene los trastornos urinarios y produce un efecto sobre la salud urinaria (Patel & Rauf, 2017), y también 

inhibe la formación de cristales y la agregación en el tracto urinario, lo que disminuye el riesgo de cálculos en 

la vejiga y los riñones (Caili et al., 2006). 

El aceite de zapallito italiano tiene propiedades funcionales como la cicatrización rápida de heridas ya que 

estas reparan el apéndice cutáneo y las fibras de colágenos sin causar inflamación, Realizaron un estudio en 

ratas (in vivo) demostrando que el aceite de cucúrbita este aceite muestra alto contenido de ácidos grasos 

poliinsaturados (Ácido linoleico: 50,88 ± 0,106 g / 100 g de ácidos grasos totales), tocoferoles (280 ppm) y 

esteroles (2086,5 ± 19,092 ppm) (Bardaa et al., 2016). 

El aceite de semillas de sandía es rico en ácido linoleico (40-60%), ácido oleico (10-20%) y palmítico (0- 

15%), también son una buena fuente de proteínas y minerales aceite también contiene licopeno, esto ayuda a 

disminuir el riesgo de enfermedades cardiovasculares, colesterol sanguíneo y previene el envejecimiento de 

las células y aumenta la firmeza de la piel, actúa como protector frente al cáncer de próstata, mama, y tracto 

digestivo (Heber & Lu, 2002). 

El aceite de semillas de sandía tiene niveles altos de ácido linoleico y PUFAS ya que estas previenen la 

aterosclerosis, hipercolesterolemia y enfermedades relacionadas como el sistema nervioso, endocrino e 

inmunológicos que pasan señales eléctricas y químicas para la transformación de tejidos, músculos y órganos 

(Okuyama et al., 2002). Los PUFA cambian la fluidez de la membrana neuronal y liberan factores, hormonas 

y citosinas (Yehuda et al., 2000). 

3. Conclusiones 

La semilla de la familia Cucurbitácea se puede utilizar en diversos sistemas agroindustriales ya que 

presenta características nutritivas importantes que pueden mejorar la calidad nutricional de diversos productos 

alimenticios o incluso utilizarse en la innovación. Los aceites de origen vegetal son una buena opción desde el 

punto nutricional debido a los antioxidantes y ácidos grasos insaturados que contienen. Los ácidos grasos del 

aceite de semilla de cucurbitácea presentan 24-38% de ácido oleico y 43-56% de ácido linoleico; estos ácidos 
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son beneficiosos para la salud ya que tienen el efecto cardioprotector. El consumo del aceite de semillas 

cucurbitáceas ayuda a la reducción de quistes, es antihelmíntico, antiinflamatorio, protege la próstata y 

contiene también antioxidantes que previenen el envejecimiento prematuro de las células. El aceite de las 

semillas de cucúrbita se diferencia según el origen y la especie ya que algunas especies pueden contener lípidos 

de igual o mejor calidad. 
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