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ABSTRACT

The study includes the chemical composition, mineral, vitamin and essential
amino acid composition of 7 varieties of sesame seed (Sesamum indicum) and of 8
samples of sesame meal. The results showed significant differences in oil content
between varicties. Processing method is an important factor in determining the chemical
composition of sesame meal, vince solvent extraction of the oil produces meals with less
oil and greater concentration of protein in comparison with meals produced by screw
press methods.  Essential amino acid contemt between varieties 1was similar with the
possible exception of tryplophan. One variely, ‘Venezuela 52°, showed different values
in lencine, isoleucine, and histidine than the other varieties, — The authors.

Introduccion

L ajonjoli (Sesamum indicim) constituye un pro-
E ducto agricola de gran importancia para la eco-

nomia de varios paises del Istmo Centroameri-
cano, ocupando, posiblemente el segundo lugar después
del algodon entre los productos oleaginosos. En la ac-
tualidad tiene excelentes perspectivas econdmicas, tanto
desde el punto de vista nacional como internacional,
debido en parte a los problemas que ultimamente ha
venido presentando el cultivo del algodén.

Sus proyecciones son promisorias si se toma en cuen-
ta, por ejemplo, que en 1967 la industria de aceites en
Guatemala necesitd 11.500 toneladas métricas de semi-
lla de ajonjoli, y que estas necestdades se estiman en
13.800 toneladas métricas para 1968. Ademis de su-
ministrar un aceite de gran aceptacion, como subproduc-
to de su extraccion queda la torta que se utiliza con
muy buenos resultados en la preparacién de alimentos
destinados a la crianza de animales (4, 11, 14, 15).
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El uso de la harina de torta de ajonjoli como ingre-
diente de raciones y concentrados para la industsia avi-
cola, porcina y bovina, es de conocimiento general.
Cuando su disponibilidad lo dpermite, puede substituir
parcial o totalmente otros productos de naturaleza simi-
lar, por ejemplo, las harinas de torta de semilla de algo-
dén o de frijol de soya. En este sentido cabe sedalar
trabajos previos llevados a cabo por el INCAP en los
cuales se ha dado a conocer su utilizacién en el desa-
rrollo de raciones practicas para cerdos (15), aves (4,
14, 16) y hasta en la elaboracién de alimentos ricos
en proteina para suplementacién de dietas de consumo
humano (3, 12, 16).

En el presente trabajo se incluyen datos relativos a
la composicién quimica de varias selecciones de semilla
de ajonjoli, asi como de la harina elaborada a base de
la torta que se obtiene, segin se dijo, como derivado
de Ia extraccion del aceite.

Materiales y métodos

Se utilizaron siete variedades de semilla de ajonjoli
procedentes de Venezuela, las cuales fueron cultivadas
en 1965 en la finca “Magdalena”, municipio de Caballo
Blanco, departamento de Retalhuleu, Reptiblica de Gua-
temala. Se recolectd una cantidad suficiente de cada
variedad, almacenindose bajo refrigeracidén a la tempe-
ratura de 4°C hasta el momento de efectuar los anilisis
quimicos.
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Cuadro 1.—Composicién quimica de ocho variedades de
semilla de ajonjoli (expresada en términos
de porcentaje).

Cuadro 2.—Contenido de minerales y niacina de siete
variedades de semilla de ajonjoli (expresa-
do en mg/100 g).

Variedad | Humedad | Grasa |Proteina frikfi: Ceniza || Carbo- Variedad Calcio Fésforo Hierro | Niacina
‘Acarigua’ 41 | 547 | 204 | 47 | 46 | 115 ‘Acarigua’ 862 780 18,2 5,24
*Aceitera’ 4.1 55,7 21,1 3.3 4,7 11,1 ‘Aceitera’ 740 682 19,0 5,32
'Glauca’ 39 60,2 17,9 3.6 44 10,0 ‘Glauca’ 732 678 7.9 5,16
‘Inamar’ 3,9 59,1 19,4 3.5 4,5 9,6 ‘Inamar’ 742 714 14,4 6,20
‘Motada’ 40 | 560 | 208 | 32 | 37 { 123 ‘Morada’ 623 691 10,6 6,39
“Venczuela 51'| 4,1 50,7 | 19.8 3.5 4,5 17,4 'Venezuela 51' 724 729 16,1 5,98
‘Venezuela 54° 3,9 58,7 19,9 3,2 4,5 9.8 "Venezuela 52 681 719 10,0 5,14

* Por diferencia,

Las harinas de torta de semilla de ajonjoli, en un
total de seis, se obtuvieron en el propio comercio o en
fabricas de concentrados de los seis paises del Istmo
Centroamericano. En este caso también se almacenaron
bajo refrigeracién, a 4°C, muestras representativas de
més o menos una libra de cada harina, hasta la realiza-
cién de los anilisis quimicos pertinentes.

Luego las muestras fueron analizadas para deter-
minar su composicion quimica proximal y, segiun se
informa en el primer trabajo de esta serie, también su

contenido de minerales y vitaminas (1, 5). Los amino-
icidos se determinaron aplicando métodos microbiolé-
gicos ya descritos (5, 13). Sin embargo, debido a su
alto contenido de grasa, las muestras fueron desgrasa-
das con solvente antes de ser hidrolizadas.

Resultados

El anilisis proximal de las variedades de semilla de
ajonjoli revelé (Cuadro 1) una variacién relativamente

Cuadro 3.—Contenido de aminoicidos esenciales en siete variedades de semilla de ajonjoli (expresado en

g/100 g de muestra sin aceite).

VARIEDADES
Aminoicido “Venezuela'

‘Acarigua’ ‘Aceitera’ ‘Glauca’ ‘Inamar’ *Morada’ , s1 52
Lisina 1,53 1,54 1,46 1,57 1,61 1,53 1,36
Triptofano 0,65 0,41 0,33 0,45 0,55 0,61 0,69
Metionina 2,34 2,43 2,32 2,33 1,86 1,85 2,02
Cistina 0,44 0,56 0,54 0,55 0,57 0,57 0,57
Fenilalanina 1,98 2,21 2,16 2,14 1,89 2,15 1,81
Leucina 3,80 3,80 3,50 3,63 3.40 3,29 1,92
Isoleucina 2,68 2,37 2,53 2,66 2,66 2,67 1,77
Treonina 2,03 1,74 1,82 1,84 1,85 1,88 1,82
Histidina 1,34 0,90 0,63 1,44 0.78 0,64 1,30
Tirosina 1,58 1,72 1,82 1,52 1,42 1.74 1,56
Valina 1,37 1,37 1,28 1,48 1,29 1,30 1,33
Arginina 2,75 2,75 3,16 3,16 2,88 2,85 3,08
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Cuadro 4—Composicién quimica proximal de la torta de semilla de ajonjoli (expresada en términos de por-
centaje).
METODO DE EXTRACCION
Componente POR PRENSA POR SOLVENTE*
Ne Miximo Minimao ' Promedio Ne Miximo Minimo Promedio
Humedad 6 9,6 7,2 | 7.8 2 4,1 3,4 3.8
Grasa 5 13,2 8,6 10,8 2 0.8 0.6 0,7
Proteina 6 39,7 38,0 38,7 2 45.1 45,1 45,1
Fibra ctuda 5 7.0 5,8 6,4 2 5.2 5,2 5,2
Ceniza 5 9,8 9,5 9,7 2 13,2 13,2 13,2
Carbohidratos* * 5 31,1 23,5 26,9 2 32,5 31,6 32,0

* Hexano.

**  Por diferencia,

apreciable en el contenido de aceite, oscilando éste desde
un valor minimo de 50,7 hasta uno miximo de 60,2
por ciento. El contenido de proteina fue menos variable
y fluctudé entre 17,9 y 21,1 por ciento, mientras que la
fibra cruda demostrd ser relativamente constante, salvo
la variedad ‘Acarigua’, que acusdé un valor ligeramente
superior. El contenido de ceniza también fue similar
en todas las variedades con excepcién de la variedad
‘Morada’, que presenté la menor cantidad. En el Cua-
dro 2 se proporcionan datos relativos al contenido de
calcio, fésforo y hierro, asi como del de niacina. Se-
gan se observa, la variedad ‘Acarigua’ contiene en gene-
ral mas calcio, fosforo y hierro que las otras muestras.
En cuanto al contenido de la niacina, todas las varieda-
des acusaron cantidades similares.

Cuadro 5.—Contenido de minerales y vitaminas en ha-
rina de torta de semilla de ajonjoli (expre-
sado en mg/100 g).

Nutrimento Ne Miximo Minimo Promedia
Calcio 4 2786 2063 2381
Fésforo 4 1324 896 1171
Hierro 3 107 73 84
Tiamina 3 1,30 1,02 1,14
Riboflavina 3 0.69 0,23 0,46
Niacina 3 10,57 7,58 9,18
Carotenos 2 0,015 0 0,007

El contenido de aminoicidos esenciales, expresados
en g de aminoicidos/16 g de nitrdgeno, se resume en
el Cuadro 3. En términos generales las cifras son se-
mejantes para todas las variedades, aun cuando se apre-
cian algunas excepciones. Por ejemplo, el contenido de
triptéfano es menor en la variedad ‘Glauca’, mientras
que las variedades "Venezuela’ 51 y 52 contienen meno-
res cantidades de leucina e isoleucina que las otras. El
aminodcido histidina fue también relativamente variable
entre las siete muestras incluidas en el estudio.

En el Cuadro 4 se detalla la composicién quimica
proximal de seis muestras de harina de torta de semilla
de ajonjoli elaboradas por el método de prensa, y de
dos muestras sometidas al proceso de extraccién con
hexano, como solvente del aceite. En este caso los resul-
tados analiticos muestran mayor variacién, sobre todo
en el contenido de aceite, cuando la semilla fue some-
tide a prensa. Por el contrario, el material obtenido
por solvente no sélo contiene una cantidad menor de
grasa residual, sino también acusa un mayor contenido
de proteina y de otros nutrimentos.

Los datos referentes al contenido de calcio, hierro
y fésforo, asi como de tiamina, riboflavina, niacina y
carotenos, constan en el Cuadro 5. Segin indican los
resultados, la torta de semilla de ajonjoli constituye una
buena fuente de calcio y fdsforo, asi como de niacina.
En cuanto a las otras vitaminas, éstas existen en canti-
dades relativamente bajas, especialmente los carotenos.

Discusion

Los resultados del trabajo aqui descrito encierran
varios aspectos de interés practico. El examen de los
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datos correspondientes a los anilisis quimicos de las
diversas variedades, de inmediato sefiala diferencias sig-
nificativis entre unas y otras en cuanto a su contenido
de grasa. Los informes de otros investigadores dan
cuenta de resultados similares (6, 10). Este hallazgo
es de grandes implicaciones econémicas, ya que si el
rendimiento de la semilla se combina con la concentra-
cidén de aceite, evidentemente los rendimientos de este
altimo —por unidad de drea cultivada— son mis altos,
con el resultado de una mayor disponibilidad de este
alimento para Ja poblacién, Sin embargo, desafortuna-
damente los productores de semilla de ajonjoli o de
otras semillas oleaginosas no se preocupan suficien-

temente por los aspectos quimicos de estos productos
agricolas.

La eliminacién del aceite tiene como resultado la
concentracion de los otros componentes de la semilla,
sobre todo de la proteina que también es el nutrimento
de mayor interés —ya que en el drea hay escasez de
proteinas de origen animal— pudiendo alcanzar valores
hasta de 45 por ciento. Este importante aspecto induce
la utilizacién del producto en Ja preparaciéon de concen-
trados. Su uso en raciones pricticas para aves y cerdos
ya ha sido comentado previamente (2, 4, 11, 14, 15).
Cabe seiialar, no obstante, que la proteina de Ia torta
de semilla de ajonjoli es deficiente en el aminoicido
lisina (2, 6, 11), aunque si constituye una fuente muy
buena de metionina (4, 6). A pesar de que en este
estudio no se presentan datos sobre el contenido de
aminodcidos de la torta, es de presumir que éstos se
encuentran presentes en cantidades similares si no igua-
les a los que contiene la semilla. Una posible excep-
cién es la lisina, aminoicido que puede ser destruido
por el calor que se desarrolla jumnte la expulsion del
aceite cuyo procesamiento se hace por el método de
prensa, tal como sucede con otras semillas oleagino-

sas (9).

Teniendo esto en cuenta es factible desarrollar
raciones de alto valor nutritivo, a base de harina de
torta de ajonjoli, siempre que este producto se com-
bine con pequefias cantidades de harinas de pescado, de
frijol de soya o bien de otro producto de alto contenido
en lisina,

De acuerdo con los resultados del presente trabajo,
la torta de ajonjoli aparentemente constituye una buena
fuente de calcio y fésforo. Sin embargo, queda por
determinar si éstos se encuentran presentes en una
forma ficil de utilizar por el organismo. Es de interés
indicar aqui, en este sentido, que en Venezuela se ha
informado que la semilla de ajonjoli contiene cantidades
toxicas de selenio (7, 8). Si bien es cierto que ello
puede deberse al exceso de este elemento en el suelo
venezolano, se considera recomendable investigar la con-
centraciéon de este mineral en las regiones centroameri-
canas donde se cultiva la semilla de ajonjoli.

En cuanto a las vitaminas estudiadas, la torta de
ajonjoli es una buena fuente de niacina, pero no de
tiamina ni de riboflavina. Estas dos ultimas vitaminas
son sensibles al calor, princigalmente la riboflavina que

puede ser ficilmente destruida durante el procesamiento
de la semilla,

Resumen

Se presentan datos sobre la composicién quimica y
el contenido de aminoicidos esenciales, minerales y vi-
taminas de siete variedades de semilla de ajonjoli (Sesa-
mum indicum) y de ocho muestras de harina de torta
de ajonjoli. Los resultados del estudio revelan diferen-
cias significativas entre las diversas variedades en cuan-
to al contenido de aceite. El método de procesamiento
es un factor importante de considerar, ya que segin
los hallazgos de este estudio, las harinas de torta de
ajonjoli producidas por el proceso de extraccion con
solvente contienen menos grasa que las obtenidas por
el método de prensa. Por consiguiente, su concentra-
ciébn de proteina y de otros compuestos es mayor.
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