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Caracterización de la planta que produce los frutos conocidos 
como seso vegetal o ackee Blighia sapida (Sapindaceae)

Characteristics of the Plant that Produces the Fruit Known as 
Vegetable Brain or Ackee Blighia sapida (Sapindaceae)

The plant known in Costa Rica as vegetable brain or ackee Blighia sapida Karl Dietrich Koenig, Sapindaceae, produces a fruit that 
has an edible aril, if it is collected correctly for consumption. The capsule-type fruit, for human consumption, must be opened na-
turally while it is attached to the plant.  Otherwise, if the previous steps are not followed, its consumption is highly toxic for human 
health, because it contains a toxic chemical compound called hypoglycine A. If obtained correctly, the arils of the vegetable brain 
or ackee, are used in the preparation of different dishes, mainly in the province of Limón, Costa Rica. The rings of the vegetable 
brain or ackee are rich in essential fatty acids such as linoleic, stearic, and palmitic omega 3 and 6. It is a great source of vitamins 
A, B and C. It has a high amount of minerals such as zinc, potassium, phosphorous, iron, ascorbic acid, and a small quantity or 
number of antioxidants, proteins, and it is an important source of fiber. The ring, which is the only edible part of the vegetable 
brain or ackee must be boiled for several minutes in water, to eliminate the toxic substances called hypoglycine A. Other parts of 
the plant are used in the preparation of homemade remedies.

Keywords: edible; fruits; Karl Dietrich Koenig; hyperglycemia; hypoglycine A poisoning.

La planta conocida en Costa Rica como seso vegetal o ackee (Blighia sapida Karl Dietrich Koenig, Sapindaceae) produce un fruto 
que posee un arilo comestible si se colecta correctamente para su consumo. El fruto tipo cápsula, para el consumo humano, debe 
abrirse de forma natural y cuando está adherido a la planta. En caso contrario, si no se sigue la regla anterior su consumo es muy 
tóxico para la salud, ya que posee un compuesto químico llamado hipoglicina A. Los arilos del seso vegetal o ackee, cuando se 
obtienen de forma correcta, se utilizan para la preparación de diferentes platillos, principalmente en la provincia de Limón. Los 
arilos del seso vegetal o ackee son ricos en ácidos grasos esenciales como el linoleico, el esteárico, el palmítico, el omega 3 y el 
omega 6, es también una gran fuente de vitamina A, B y C. Además, tiene un alto contenido en minerales como el zinc, el potasio, 
el fósforo, el hierro, el ácido ascórbico y una pequeña cantidad de antioxidantes, proteínas, también es fuente importante de fibra. 
El arilo que es lo único comestible del seso vegetal o ackee, debe hervirse por varios minutos en agua para eliminar la sustancia 
tóxica llamada hipoglicina A. Otras partes de la planta se usan para la preparación de remedios caseros.

Palabras clave: comestible; frutos; Karl Dietrich Koenig; hiperglicemia; intoxicación con hipoglicina A.

mailto:mvsva98@gmail.com
https://orcid.org/0000-0001-6727-9841


Biocenosis • Volumen 33/ Número 2/ diciembre 202230

Introducción 

Esta fruta se introdujo del oeste de África 
al Caribe, especialmente a Jamaica, en 1778 
por el Dr. Thomas Clark, desde entonces se 
utiliza en las cocinas caribeñas. Es cultivada 
en zonas tropicales y subtropicales de todo 
el mundo (Rodríguez et al., 2012). El seso ve-
getal o ackee es un árbol alto y frondoso que 
produce frutos en racimos, usados para el 
consumo humano, así como para la industria, 
la fruta es de color amarillento o de color ro-
jizo; tiene la forma de una cápsula oblonga 
(ver figura 1) y contiene en su interior tres ari-
los de color crema donde se encuentran uni-
das las semillas. 

Figura 1. 
Frutos de la planta conocida como seso vegetal o 
ackee (Blighia sapida, K. D. Koenig, Sapindaceae)

Notas. Fotografía de la planta conocida como seso vegetal o 
ackee, durante la época de fructificación.  Los frutos pueden 
ser de color rojo o amarillo intenso.  Nunca aparecen ambos 
colores del fruto en la misma planta.  Fotografía tomada por el 
autor en la provincia de Limón, año 2010. 

Se pueden consumir los arilos sin riesgo para 
la salud cuando la fruta se vuelve roja y se 
abre ante la exposición de los rayos del sol de 
forma natural (ver figura 2). Además, se carac-
teriza por una gran adaptabilidad a diversas 
condiciones medioambientales.

Figura 2 
Fruto de seso vegetal o ackee (Blighia sapida K. 

D. Koenig, Sapindaceae) 

Notas. Cápsula abierta de forma natural, forma de ser consu-
mido sus arilos y evitar una posible intoxicación. Fotografía 
tomada por el  autor en la provincia de Limón,  año 2010

Desarrollo 

En Costa Rica, estos frutos se conocen y con-
sumen principalmente por parte de afrodes-
cendientes radicados en la zona del Caribe, 
provincia de Limón. Los arilos se consumen 
cuando los frutos se han abierto de forma 
natural. En caso contrario, se puede producir 
una intoxicación severa y la persona intoxica-
da debe tratarse a nivel hospitalario para su 
recuperación. En el escrito, se pretende cum-
plir con los siguientes objetivos:

SEMILLA

ARILO COMESTIBLE

CÁPSULA ABIERTA 
NATURALMENTE
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Objetivo general

Caracterizar la importancia del fruto conoci-
do como seso vegetal o ackee (Blighia sapida 
K. D. Koenig,  Sapindaceae), con el fin de in-
formar correctamente sobre su uso, median-
te una revisión de la literatura.

Objetivos específicos

• Identificar taxonómicamente el fruto 
seso vegetal o ackee (Blighia sapida K. 
D. Koenig, Sapindaceae) y buscar otros 
nombres vernáculos con los que se co-
noce, mediante el uso de de la literatura 
consultada.

• Determinar los diferentes usos del fru-
to conocido como seso vegetal o ackee 
(Blighia sapida K. D. Koenig, Sapindaceae), 
a través de una búsqueda de literatura 
especializada.

• Advertir acerca de los cuidados que se 
deben tener para la preparación de arilos, 
fruto conocido como seso vegetal o ackee 
(Blighia sapida K. D. Koenig, Sapindaceae), 
utilizando la literatura consultada.

• Explicar cómo se prepara el seso vegetal 
o ackee en la cocina (Blighia sapida K. D. 
Koenig, Sapindaceae), utilizando la litera-
tura consultada.

Identificación taxonómica de la planta 
conocida como seso vegetal o ackee 

Blighia sapida K. D. Koenig se conoce común-
mente como seso vegetal o ackee, cerebro 
vegetal, árbol de seso, palo de seso, hue-
vo vegetal y fruto de huevo (Guatemala y 
Panamá), árbol de huevo y pera roja (México), 
merey del diablo (Venezuela), bien me sabe 
o pan y quesito (Colombia), ackee (Costa 

Rica) -Quesada Rojas y Barrantes Santamaría, 
2019-. La planta es un miembro de la familia 
Sapindaceae, nativa de regiones tropicales 
del oeste de África (Camerún, Gabón, Santo 
Thomas y Príncipe, Benín, Burkina Faso, 
Costa de Marfil, Ghana, Guinea, Malí, Nigeria, 
Senegal, Sierra Leona y Togo). En el cuadro 1 
se encuentra la clasificación taxonómica en 
sus diferentes taxas. Blighia sapida fue descri-
ta por Charles Koenig y publicado en Annals 
of Botany 2: 571-574, t. 16-17, en el año 1806 
(Hokche et al., 2008).

Cuadro 1 
Clasificación taxonómica del seso vegetal o ackee 

(Blighia sapida K. D. Koenig, Sapindaceae) 

TAXA TAXONOMÍA

Reino Plantae

Subreino Tracheobionta

Superdivisión Spermatophyta

División Magnoliophyta

Clase Magnoliopsida

Subclase Rosidae

Orden Sapindales

Familia Sapindaceae

Género Blighia

Especie B. sapida

Nombre científico Blighia sapida K.D.Koenig
Nota. Información tomada de Autores de Blighia sapida, con-
sultado el 13 de julio del 2021.

A continuación, se presenta una lista de otros 
nombres taxonómicos con los que se conoce 
el seso vegetal o ackee (Blighia sapida K. D. 
Koenig). Según sinonimia de Blighia sapida 
(s. f.), el seso vegetal o ackee se conoce ta-
xonómicamente como Akea solitaria Stokes; 
Akeesia africana Tussac; Cupania akeesia 
Cambess ex Spach; C. sapida K. D. Koenig; 
Sapindus obovatus Wight y Arn.
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Usos de la planta y sus frutos conocidos 
como seso vegetal o ackee (Blighia 
sapida, Sapindaceae)

Los arilos del fruto del seso vegetal o ackee 
(ver figura 3) son muy importantes para el ser 
humano por su valor nutricional. Son ricos en 
ácidos grasos esenciales como el linoleico, el 
esteárico, el ácido palmítico, el omega 3 y 6; 
además, es una gran fuente de vitaminas A, B 
y C. Posee un alto contenido de minerales en-
tre los cuales se encuentran el zinc, el potasio, 
el fósforo, el hierro, el ácido ascórbico, el calcio 
y poseen una pequeña cantidad de antioxi-
dantes (Quesada Rojas y Barrantes Santamaría, 
2019). Asimismo, contiene proteínas y es fuen-
te importante de fibra. No se ha reportado to-
davía en la literatura científica que posea gra-
sas saturadas y el color de los arilos varía de 
blanco hueso a amarillento claro.

Figura 3 
Arilos de Blighia sapida K. D. Koenig, listos para 

prepararse y consumirse en algún platillo 
alimenticio

Nota. Fotografía tomada por el autor en la provincia de Limón, 
en el año 2010.

Según Quesada-Rojas y Barrantes-Santamaría 
(2019), los árboles de ackee en Costa Rica por 
lo general producen dos cosechas al año con 

diferencias en el rendimiento de cada una. La 
primera cosecha, la más productiva debido a 
que se observa un mayor peso y calidad de 
los arilos, se presenta en los meses de febrero 
a marzo y la segunda de setiembre a octubre, 
donde los frutos se dañan más por un exceso 
de humedad ambiental. En la segunda época 
de cosecha muchos frutos se pudren incluso 
mientras permanecen adheridos al árbol. 

Entre algunos de los beneficios terapéuticos 
del seso vegetal o ackee, según Sosa (2021), 
se encuentran:

a. Elimina algunos parásitos: En países 
como Brasil se utiliza una dosis pequeña 
de extracto acuoso de la semilla del seso 
vegetal para expulsar parásitos.

b. Disminuye la fiebre: En Cuba se mezcla la 
pulpa de seso vegetal maduro con azú-
car y canela para preparar un remedio 
natural muy efectivo para bajar la fiebre. 
Además, lo han usado como tratamiento 
para la disentería.

c. Calma el dolor: Los habitantes de Costa 
de Marfil conocen desde hace siglos que 
la corteza del árbol de seso vegetal mez-
clada con especies picantes se considera 
una pomada muy efectiva para aliviar 
el dolor provocado por las picaduras de 
insectos.

d. Alivia el dolor de cabeza: Las hojas frescas 
del árbol de seso vegetal se trituran y se 
aplican como compresas sobre la frente 
para aliviar el dolor de cabeza fuerte.

e. Sana las heridas: Las hojas machacadas 
con sal se suelen colocar sobre úlceras y 
heridas para que sanen rápidamente.

f. Mejora la digestión: En Colombia se pre-
para un té con sus hojas para aliviar ca-
lambres estomacales y náuseas.

El seso vegetal o ackee en la Región Huetar 
Atlántica de Costa Rica es una especie que se 
relaciona con la cultura afrocostarricense, ya 
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que su consumo y comercialización se lleva 
a cabo principalmente por personas de este 
grupo étnico (Quesada Rojas y Barrantes 
Santamaría, 2019). Especie vegetal que posee 
un gran potencial actual y futuro para el uso 
alimenticio, agroindustrial y farmacéutico.

Cuidados que se deben tener con el 
consumo de los frutos conocidos como 
seso vegetal o ackee (Blighia sápida, 
Sapindaceae)

El seso vegetal o ackee debe pasar por un 
proceso de preparación antes de consumirse 
de forma segura. Lo primero que debe ha-
cerse es esperar que la fruta se abra de for-
ma natural (ver figura 2), después se retira la 
envoltura roja (cápsula) y las semillas negras 
(ver figura 2), es decir, debe separarse la par-
te carnosa con forma cerebral (el arilo, ver 
figura 2) y la membrana de color rojizo que 
lo cubre para después hervirla por unos mi-
nutos en agua, esto ayuda a eliminar la sus-
tancia tóxica (hipoglicina A) que pudo que-
dar impregnada en los arilos que son la parte 
comestible (Samuels y Arias, 1979; García 
Alvarado y Vargas Chávez, 1996). Tras hervir 
el seso vegetal se puede incorporarlo a una 
variedad inmensa de recetas, todas las perso-
nas que lo han preparado aseguran que tiene 
un sabor delicioso. La gastronomía caribeña 
es uno de los legados culturales más valiosos 
con los que cuentan las poblaciones afrodes-
cendientes que habitan en la provincia de 
Limón, en Costa Rica (Samuels y Arias, 1979).

La hipoglicina A es un compuesto orgánico 
natural presente en la especie Blighia sapida, 
con una muy elevada concentración en el fru-
to inmaduro, es altamente soluble en agua y 
la mayor concentración se encuentra en las 
semillas y el arilo del fruto. La hipoglicina A 

posee un gran poder hipoglucemiante (dis-
minución del índice de glucosa en la sangre), 
que puede producir el estado de coma y has-
ta la hospitalización en casos de intoxicación 
severa (Holson et al., 2006). Si se consume la 
fruta sin que esté madura puede provocar in-
toxicaciones, caracterizadas por vómitos, do-
lor abdominal, debilidad, baja concentración 
de glucosa en la sangre (hipoglucemia), pér-
dida de consciencia y de manera ocasional la 
muerte, principalmente en los niños, si no se 
atienden a tiempo (Blake et al., 2006; Sánchez 
Navarro et al., 2014).

Preparación del fruto de seso vegetal 
o ackee en la cocina (Blighia sápida, 
Sapindaceae)

Para Holson et al. (2006), la hipoglicina A se 
metaboliza por medio de transaminación y 
descarboxilación oxidativa del ácido metilen-
ciclopropil acético (MCPA). La MCPA forma 
ésteres no metabolizables como la carnitina 
y coenzima A (CoA) con lo que los niveles 
tisulares de estos cofactores descienden y 
los hace menos disponibles para otras reac-
ciones bioquímicas. La hipoglicemia se pro-
duce porque tanto la CoA como la carnitina 
son cofactores necesarios para la oxidación 
de ácidos grasos de cadena larga y porque la 
oxidación es un requisito para la gluconeo-
génesis activa.

La forma más común de consumir los arilos 
es cuando estos se cocinan. Sin embargo, se 
pueden consumir deshidratados, tostados, 
fritos, hervidos o preparados de manera tra-
dicional, según las costumbres de cada país 
donde se cultivan y se consumen (Quesada-
Rojas y Barrantes-Santamaría, 2019).

Según Powell (2009), el ackee en Costa Rica se 
introdujo con el conocimiento agronómico 
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y las prácticas culinarias de los inmigrantes 
jamaiquinos. Posteriores generaciones de 
jamaiquinos y otros afrocaribeños desarrolla-
ron una cultura afrocostarricense en la cual el 
ackee se ha convertido en un alimento gas-
tronómico, económico y simbólico de gran 
importancia.

Los arilos del seso vegetal o ackee se pueden 
consumir con huevos revueltos, con salsa de 
bacalao, camarones o cangrejo, en sofritos 
de verduras, en estofados y guisos, en sopas, 
como acompañamiento de platos con arroz, 
entre otros. 

En el libro Remedios caseros y comidas tradi-
cionales afrolimonenses (1984) se encuentran 
algunas de las recetas donde se utilizan los 
arilos del seso vegetal o ackee para la prepa-
ración de diversos platillos.  
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