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INTRODUCC ION



MEx1CO ES UN IMPORTANTE PRCDUCTOR
DE AJONJOLi, DURANTE EL aNo DE 1957 LA PRODUC
c18N aLcaNzd LA cCciFrRA DE 113 000 TONELADAS
(2), cANTIDAD QUE SE DESTINS CASI EN SU TOTA-
LIDAD A LA ELABORACION DE ACEITE PARA USO CO-
MESTIBLE. EL SUBPRODUCTO OBTENIDO DE ESTA IN-
DUSTRIA, COMUNMENTE LLAMADO PASTA DE AJONuOL{
CONST!TUYE UNA FUENTE POTENCIAL DE PROTEINA Y
SE HA EMPLEADO EN LA ALIMENTACIGON DE GANADO,
AS| COMO EN LA ELABORACISN DE DIETAS BALANCEA
DAS PARA AVES, -

Los CONCENTRADOS PROTEICOS OBTEN|
DOS DE LAS SEMILLAS OLEAGINOSAS SUFREN EN LA
MAYORTA DE LOS cASOS, UN TRATAMIENTO TERMICO
DURANTE LA SEPARACIGN DEL ACEITE, QUE OCASI0=-
NA ALTERAC!IONES EN EL VALOR NUTRITIVO DE LA
PROTEfNA Y POR LO GENERAL U DESNATURALIZA
CI6N, LO QUE DIFICULTA SU AISLAMIENTO Y DISMI
NUYE SUS USOS INDUSTRIALES,

EL INsTiTuTO MeExicano DE INVESTIGA-
cloNes TecnoLdGicas, A TRAVES DE suU SecciéN
DE BiloqufmMmica ApLICADA, HA ESTADO LLEVANDO A
CABO DIVERSAS INVESTIGACIONES SOBRE LA PASTA
DE AJoNJoLf CON EL FIN DE LOGRAR UN MEJOR
APROVECHAMIENTO DE LA MisMa. COMO PARTE DE
ESE PROYECTO SE REALIZG EL PRESENTE TRABAUJO,
QUE COMPRENDE EL ESTUDIO DE LA COMPOSICIGN
QuIMiIcCA DE ALGUNAS DE LAS VARIEDADES DE AJON=-
JoLf QUE SE PRODUCEN EN DIFERENTES ESTADOS DE
Lta ReepdBLICA, AS! COMO UN ESTUDIO PRELIMINAR
DE LA PROTEINA DE ESTA SEMILLA.
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GENERAL IDADES



EL aJdonJoLf, LLAMADO TaMBIEN Sésamo
~-SESAMUM ORIENTALE~ PERTENECIENTE A LA FAMI=
LIA DE LAS PEDALIACEAS; ES UNA PLANTA HERBA=--
CEA, ANuaL, MipDe DE 0.80 a 1.50 M DE ALTURA-
Los GRANOS ESTAN SUJETOS A MUY AMPLIAS VARIA=
CIONES DE COLOR, SEGUN LOS TERRENOS Y EL CLI=
MA DONDE SE CULTI!VAN, PASANDO DEL BLANCO CRE=
MA AL NEGRO) SON L1S0S, APLASTADOS Y ALARGA=-
DOS EN FORMA DE ESPATULA, SON ENSANCHADOS EN
UNO DE SUS EXTREMOS, Y EN EL OTRO TERMINAN EN
PUNTA; MIDEN APROXIMADAMENTE 3 MM DE LARGO
POR 1.75 MM DE aNcHO (6, 11, 12).

SE CcULTIVA EN CLIMAS TROPICALES Y
SUBTROPICALES, PERO SE ADAPTA BIEN EN LOS CL1
MAS Y SUELOS DONDE SE SIEMBRA ALGODEN. EN ME=
X1CO LOS ESTADOS DE GUERRERO, “INALOA, Oaxaca
VeErAaCRUZ Y CHIAPAS SON LOS PRINC I PALES PRODUC
TORES DE AJONJOLf, Su cuLTIVO PRESENTA EL IN-
CONVENIENTE DE QUE SU MADUREZ NO ES UNIFORME,
SE LOGRA ENTRE LOS DOS Y CUATRO MESES Y DEBE
SER COSECHADO OPORTUNAMENTE PARA OBTENER BUE-
NOS REND:MIENTOS (8).

LOoS TRABAJOS DE INVESTIGACION SOBRE
EL  ACEITE Y LA PASTA RESIDUAL DE LA SEMILLA
DE AJONJOL[ NO SON MUY NUMEROSOS, NO OBSTANTE
QUE EN ALGUNOS PAfSES suU cuLT!VO ES DE MARCA-
DA CONSIDERACIGN.

UN ANALISIS PROMEDIO DE LA SEMILLA
DE aJoNnJoOLf MosTRARTA UN CONTENIDO DE AC%ITE
DE APROXIMADAMENTE 50% Y UN 25% DE PROTEINA,
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ADEMAS DE 1% DE EXTRACTO LIBRE DE NITRGGENO,
4% DE FIBRA CRUDA, 5% DE CENIZAS Y 5% DE HUME
pap (5).

LA PASTA RESIDUAL PRESENTA UN CON-
TENIDO DE PROTEINA COMPRENDIDO ENTRE 44 v 47%
(4). EL VALOR DE LOS AMINOACIDOS ESENCIALES
DE LA PrROTEfNA DE AvOoNJOLf, coON ExcePciéN DE
LA LISINA, SE COMPARA FAVORABLEMENTE CON LA
cASEfNA, LA PROTEfNA DE LA CARNE Y LA PROTE |-
NA DE sova (4). ’

EL CONTENIDO DE LISINA EN LA PASTA
DE AJONJOLT DE DIVERSAS PROCEDENCIAS SUELE
PRESENTAR EL 50% DE LA LISINA PRESENTE EN LA
PASTA COMERCIAL DE SOYa {(10).

LA EXTRACCISN DEL ACEITE EN SEMILLAS
OLEAGINOSAS SE PUEDE LLEVAR A CABO BIEN POR
PROCESOS INTERMITENTES, BIEN POR CONTINUOS
ENTRE LOS PROCESOS DE CARGA TENEMOS EL DE
PRENSA HIDRAULICA; LOS PROCESOS MAS FRECUEN
TEMENTE EN USO SON LOS DE PRENSAS DE TORNI!-
LLo "EXxPELLER™ v Los pe EXTRACCISN CON DISOL
VENTES. Por LO GENERAL sE REQUIERE QUE LAS
SEMILLAS OLEAGINOSAS, 0 EL MATERIAL QUE CON
TIENE ACEITE, SEAN SOMETIDOS A UN TRATAMIENTO
PREVIO QUE FACILITE su ExTRAcCIEN.

EN EL MEéToDO OF PRENSA HIDRAULICA Y
EN EL CONTINUO USANDO "ExpPe(LLgRr" EL ACEITE

ES SEPARADO MEDIANTE LA APLICACISN MECANICA
OE PRESION. EN LOs METopos DE EXTRACCISN POR
DISOLVENTES LA ACCION DE £STOS SUSTITUYE A LA
ACCIGON MECANICA. La EXTRACCION SE EFecTUa POR
DIFUSION DEL DISOLVENTE DEL ACEITE A TRAVES
DE LAS PAREDES DEL TEJIDO. EL FACTOR REGULA~-
DOR DEL GRADO DE EXTRACCISN DE UN DISOLVENTE
ES LA RESISTENCIA INTERNA DE (Las PARTICULAS
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DE LA SEMILLA A SU DIFUSISN MOLECULAR Y 2 LA
DEL ACEITE. LA LIBRE CIRCULACIGON DEL DISOL
VENTE Y EL GRADO AL CUAL EL ACEITE ES DIFUN=
DIDO A TRAVES DE LAS PARTICULAS ES DIRECTA-
MENTE PROPORCIONAL AL AREA DE ELLAS E INVERSA
MENTE PROPORCIONAL A SU GROSOR (3)., DE ACUER~
DO CON LO ANTERIOR, LA MAYORIA DE LOS PROCE-
S0S DE EXTRACCISN CON DISOLVENTES REQUIEREN
QUE LAS SEMILLAS OLEAG!NOSAS SEAN LAMINADAS
ANTES DE TRATARLAS CON EL DISOLVENTE; ADEMAS,
SE LES APLICA UN TRATAMIENTO TERMICO MODERADO

LA EXTRACCIGN DE ACEITE POR MExrPeE-
LLER™ EN LA APLICACIiSON HABITUAL EN LA INDUS=
TRIA A MAXIMO RENDI!MIENTO, ES EL METODO MAS
DRASTICO EN LO QUE SE REFIERE A EFECTO RESUL-
TANTE DEL TRATAMIENTO TERMICO DE LA PROTENA
LA EFICIENCIA DE EXTRACCISN POR ESTE METODO
ES USUALMENTE MAYOR QUE LA QUE RESULTA DEL
METODO INTERMITENTE YA QUE EN EL M"EXPELLER"
SE OBTIENE UNA PASTA RESIDUAL CON UN CONTENI=-
DO DE ACEITE DE SCLO UN 2.5 a 4% (7).

EL METODO DIRECTO DE EXTRACCION CON
DISOLVENTES SUELE PRODUCIR UNA PASTA RES!DUAL
CON UNA CALIDAD DE PROTEINA SUPERIOR A LA QUE
SE LOGRA POR LOS OTROS METODOS DESCRITOS. Me-
DIANTE ESTE PROCESO SE PUEDE OBTENER UNA PAS=-
TA RESIDUAL CON UN CONTENIDO INSIGNIFICANTE
DE ACEITE. SIN EMBARGO, DESDE EL PUNTO DE VIS
TA ECON6GMICO, EL CONTENIDO DE ACEITE NO SE
HACE ABATIR A MENOS DE 1%, YA QUE £ST0 RESUL-
TA EN LA ELEVACIGN CRITICA DE COSTOS DE OPERA
cl1dn.

Las PROTEINAS VEGETALES SE ENCUEN-
TRAN EN LOS TEJIDOS FORMANDO MEZCLAS COMPLE=-
JAS DE VARIAS PROTEINAS CON OTROS CONSTITUYEN
TES EN NIFERENTES GRADOS DE ASOCiACION O CON-
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Jugactidén (14).

La separactdN DE umMA PROTEINA PURA
DE UNA MEZCLA, NO SOLO IMPLICA LA SEPARACIEN
DEL MATERIAL NO PROTEICO CON EL QUE ESTA COM-
BINADO, SINO TAMBIEN OE LAS OTRAS PROTETNAS
PRESENTES., EL GRADO DE OIFICULTAD DE AISLA-
MIENTO ES MUY VARIADO, GENERALMENTE DIFICIL
Y PARA ELLO SE HAN ENSAYADO METODOS Flsicos
QufMicos, rFistco-QuiMicos Y Bs10LéGIcos.

La seLeEccIdN peEL METODO PARA EL AlS
LAMIENTO Y PURIFICACISN DE LAS PROTETNAS DE-
PENDE DE LA NATURALEZA DE LA MATERIA PRIMA Y
DE LOS OBJETIVOS DE APLICACISN DE ELLAS. PaRa
LA MAYORTA DE LOS USOS INDUSTRIALES SE REQUIE
RE UN PRODUCTO ESTABLE, UNIFORME Y BIEN CARAC
TERIZADO, AUNQUE NO ESTE CONSTITUIDO POR UNA
ESPECIE PURA DE PROTEINA. ES DE IMPORTANCIA
CONSIDERAR EN ESTE MISMO SENT (DO QUE PARA LA
ELABORACISN DE PROTEINAS CONCENTRADAS ESTAS
SE SOMETEN, DURANTE SU SEPARACISN A CIERTO
GRADO DE CALENTAMIENTO INHERENTE AL METODO EM
PLEADO, QUE ORIGINA ALTERACIONES EN EL VALOR
NUTRITIVO DE LA MISMA Y EN OCASIONES SU DESNA
TURALIZACISN, DISMINUYENDO POR CONSIGUIENTE

SU VALOR COMERCI(AL COMO SE HA MENC{ONADO CON
ANTERIORIDAD,

La oBTENCISN DE PROTEINAS VEGETALES
ES UNA INDUSTRIA RECIENTE. SE I1NIC16 PROPIA-
MENTE EN 1935 EN CHicaGo, con EL AlsSLAMIENTO
DE LA PROTE[NA PURIFICADA DE sova; 3 afos MAS
TARDE  ADQUIR 16  IMPORTANC A COMERCIAL LA DEL
MATZ v GLT iMAMENTE sg HAN ESTUDIADO PROTE[NAS

AISLADAS DE 0TROS PRODUCTOS cuvya proopucc 6N
AUN NO ES COMERCIAL ((3).

Los CONCENTRADOS PROTE|COS VEGETA-
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LES SE HAN INCLUfDO EN RACIONES ALIMENTICIAS
PARA SATISFACER REQUERIMIENTOS NUTRITIVOS ES~-
pecf{Ficos. Su PrRODUCCIGN, DESTINADA ESPECIAL-
MENTE PARA LA AVICULTURA Y EN MENOR ESCALA PA
RA GANADO, HA AUMENTADO CONSIDERABLEMENTE.
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B.- PARTE EXPERIMENTAL.,

.- ANALISIS QUIMICO DE SEMILLA DE AJONJOLI.

EL TRABAJO EXPERIMENTAL COMPRENDIS
EL ANALIS!S QUIMICO DE LA SEMILLA DE aJonNdJoOLf
DE DIFERENTES VARIEDADES FROVENIENTES DE i0OS
ESTADOS DE CHlaPAS, GuERRERO, SinaLoa, Oaxaca
Y VERACRUZ. SE INCLUYERON ADEMAS ALGUNAS VA=
RIEDADES MEJORADAS, ENTRE ELLAS; VARIEDAD |5,
VAR1EDAD |08 Y RENNERS 2 PROCEDENTES TODAS ES
TAS DEL INSTITUTO DE INVESTIGACIONES AGrfco-
LAS DE ESTA CIUDAD,

Las IMPUREZAS QUE AcOoMPANAN A LA SE
MILLA SE ELIMINARON PASANDO LA MUESTRA POR
MaLLAS Nos. 12, 14, 16 Y 40 MEDIANTE EL EMAEO
DE UNA CcRIBADORA "Ro-Tap™., UNA VEZ LIMPIA LA
SEMILLA SE QUEBRG EN UN MOLINO DE CUCHILLAS
TiPo WiLey coN MaLLa No. 14 A FIN DE REDUCIR
LA SEMILLA A UN TAMANO DE PARTICULA QUE FACI-
LITARA SU ANALISIS,

Las DETERMINACIONES QulfmMicas EFEC-
TUADAS FUERON LAS DE HUMEDAD, NITROGENO, PRO-
TEfNA, ACEITE, CENI1ZAS Y FIBRA CRUDA SIGUIEN=
Do Los METODOS OFICIALES DE LA A.0.A.C. (1)
CON LIGERAS MODIFICACIONES. LOS RESULTADOS 0B
TENIDOS SE EXPRESAN EN POR CIENTO SOTRE BASE
HOMEDA v BASE Seca EN La TaBLA N L.
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2.- ANALISIS QUIMICO DE LA PASTA DE AJONJOLI.

A.- PASTA RESIDUAL OBTENIDA COMERCIALMEN-
TE.

EsTA PASTA RESIDUAL FUE OBTENIDA
POR EL METODO CONTINUO DE SEPARACIGCN DEL ACE |
TE EN PRENSA DE TORNILLO, PROCURANDO QUE LA

TEMPERATURA DE CALENTAMIENTO NO EXCEDIERA DE
40 5 45°C*,

LA PASTA RESIDUAL SE MOLIG TAMRBIEN
EN MOLINO WILEY CON MaiLLa NO. 14 EFECTUANDG -
LAS MISMAS DETERMINACIONES QufMicas QUE EN
LAS SEMILLAS EN ESTUDIO,

B.~ PasTta RESIDUAL OBTENIDA EN EL LABORA-
TOR !0,

La PREPARAC!ON DE ESTA PASTA SE LLE
v6 A CABO POR EL METODO DIRECTO DE EXTRACCION

CON DISOLVENTES. SC SELECCIONG ESTE METODO
POR 1LLAS VENTAJAS Ya MENCIONADAS CON EL FIN DE
DISPONER DE UNA PASTA RESHIDUAL, CUYA PROTEINA

HUBIERA SUFRIDO UN MINIMO pE A'TERA&IONES» EN
VISTA DE SU EMPLEO POSTERIOR COMO MATERIA PR |
MA EN LOS ESTUDIOS DE DISPERSASILIDAD v COAGU
LABILIDAD DE LA PROTEINA DE AsongOL(.

* AGRADECEMOS A LA CTa. Cisa, 5. A v ev mine
Ticuvar At SR-MRINOLDY SU  colamoracidn EN
LA PREPARACION  DE ESTA MUESTRA ESFECIAL DE
PASTA DE AJONyJOL | ASi COMC gL HABERNOS PRO--
PORCICNADO ALGUNASYS DE v asS VARIEDADES DE SE-
MILLA DO AVORJOLT E€MPLEADAS €N pgre ESTUD IO,




La TEcCNICA SEGUIDA EN LA PREPARA-
CION DE LA PASTA RESIDUAL CONSISTIS EN QUE-
BRAR LA SEMILLA (VARIEDAD DE CHIAPAS) EN MOLL
NO DE CUCHILLAS TiPO WILEY coN MaLLa No. 14,
EL MATERIAL sE DEJS EN MACERACION EN EL DISOL
VENTE ESCOGIDC A TEMPERATURA AMBIENTE, DURAN-
TE 24 HORAS, FILTRANDO DESPUES A TRAVES DE UN
EMBUDO DE FONDO POROSO CON EL OBJETO DE SEPA-
RAR EL ACEITE EXTRATDO DE LA SEMILLA. Esta
OPERACIGN SE REPITIS CADA HORA DURANTE CUATRO
pfas coN EL FIN DE DEJAR LA PASTA CON UN MINI
MO DE ACEITE RESIDUAL.,

Se eMPLES cOMO DISOLVENTE HEXANO
NORMAL YA QUE EN PRUEBAS PRELIMINARES SE 0B-
SERVS QUE ES UNO DE LOS DISOLVENTES QUE EX-
TRAE MAYOR CANTIDAD DE ACEITE DE LA SEMILLA
DE AJONJOLf, A LA PASTA RESIDUAL SE LE ELIMI-
NG EL SOLVENTE POR AEREACISN.

EL aNAL!S1S QufMico DE ESTA PASTA
Se LLEVS A CABO EN LAS MISMAS CONDICIONES QUE
EL DE LA PASTA COMERCIAL. LOS RESULTADOS OBTE
NIDOS SE PRESENTAN EN LA TaBLA No. 2.

PARA ESTIMAR EL GRADO DE DESNATURA-
Li1zaciSN DE LA PROTETNA DE AJONJOLf, EN LAS
PASTAS DE LABORATORIO Y EN LA CUMERC!AL, SE
DETERMING SU CAPACIDAD DE DISPERSIGN EN MEDIO
ALCALINO SIGUIENDO EL METoDO DE Lyman (9). Es
TE METODO CONSISTE EN LA PREPARACION DE  UN/
DISPERSIBN DEL PRODUCTO AL 1% EN sotucién 0.02f
DE HIDRSXiDO DE SODIO, AGITANDO DUR/NTE MEDI.
HORA. POSTER!ORMENTE SE CENTRIFUGA DURANT.
QUINCE MINUTOS A 2000 R.P.M. PARA SEPARAR L1
PORCIGN QUE NO SE DISPERSA. SE DETERMINA EL
CONTENIDO DE NIiTROGENO EN AMBAS PARTES Y LA
RELACISN ENTRE EL NITRGGENO EN SOLUCIGN Y EL
NITROGENO TOTAL EXPRESADO EN POR CIENTO OFRE~-
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CE UNA MEDIDA DE LA CAPACIDAD DE DISPERSIGN
DEL MATERIAL. LOS RESULTADOS SE PRESENTAN EN
La TasLA No. 3.

3,- ESTUDIO DE LA DISPERSABILIDAD DE LA PRO
TEINA DE AJONJOLI.

EL ESTUDIO DE LA DISPERSABILIDAD DE
LA PROTEfNA DE AJOoNuOL[ SE LLEVGS A CABO EN ME
DIO ALCALINO, EN MEDIO NEUTRO, Y EN MEDIO ACH
DO EMPLEANDO SOLUCIONES DE HIDRGXIDO DE SODIO
0.t N, 0.075 N, 0.050 N v 0.025 N aGua DESTI~
LADA Y SOLUCIONES DE AC1DO cLORHIDRICO O.050N
0.075 N, 0.1 N v 0.25 N,

La TECNICA EMPLEADA FUE LA SIGUIEN-
TE: | G DE PASTA RESIDUAL OBTENIDA EN EL LABO
RATORI0 SE INCORPORS conN 10 ML DE soLucCidN; -
se PAS6 A UN FRASCO DE CENTRIFUGA, SE aGITS
DURANTE 10 MINUTOS Y SE CENTRIFUGS CINCO MINU
Tos A 2000 R.Po.M.; EL LIQUIDO SOBRENADANTE SE
DECANTS A UN MATRAZ AFORADO DE 100 MILILITROS.
EL RESIDUO SE DISPERSS EN 10 MILILITROS DE LA
SOLUCIGN ¥ SE REPITIERON LAS OPERACIONES ANTE
RIORES., EL RESIDUO SE DISPERSS UNA VEZ MAS Y
SE COMPLETS LA OPERACISON ANTERIOR. EL VOLUMEN
DECANTADO SE LLEVG AL AFORO CON AGUA, SE TOMA

RON ALfcuoTas ParA LA DETERMINACIEN DE NITRO-
GENO .

EL RESIDUO SE PASG A UN MaATRAZ KJUEL
DAHL Y SE LE DETERMING SU CONTEN!DO DE NITRO-
GENO .

LA RELACIGN ENTRE LA PROTEfNA DIS-
PERSA Y LA PROTEINA 10TAL EXPRESADA EN POR
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CIENTO REPRESENTA LA PROTEINA ExTRAIDA.

Los RESULTADOS OBTENIDOS SE MUES-
TRAN EN LA TABLA No. 4.

4,- COAGULABILIDAD DE LA PROTEINA.

BASADOS EN LOS DATOS OBTENIDOS EN
EL ESTUDIO DE LA DISPERSABILIDAD DE LA PROTE[
NA, LOS CUALES MUESTRAN QUE CON SOLUCISN DE
HIDROXx1D0 DE sopDlo 0.05 SE OBTIENE LA MAXIMA
EXTRACCION, SE PROCEDI6 A PREPARAR UNA SUSPEN
s1éN DE PROTEINA EN ESTA soLUCISN PARA HACER
EL ESTUDIO DE LA COAGULABILIDAD DE LA MISMA Y
DETERMINAR EL VALOR DE PH EN QUE SE OBTIENE
LA MAXIMA PRECIPITACISN DE LA PROTEINA.

ALfcuoTas DE 25 ML DE LA SUSPENSIJN
PROTEICA SE AJUSTARON cON sotucidn 0.2 N pe
ACIDO CLORHIDRICO A LOS VALORES DE PH QUE A
CONTINUACISON SE MENCIONAN: 10,75, 10,00, 9.50
9.00, 8.50, 8.00, 7.50, 7.00, 6.75, 6.50,
6.25, 6.00, 5.75, 5.50, 5.25, 5.00, 4.75,
4,50, 4.25, 4.00, 3.75, 3.50, 3.25, 3.00
2.75, 2.50, 2.25, 2,00. EsTos SE COMPROBARON
EN UN POTENC IGMETRO

SE CENTRIFUGS DESPUES EN UN FRASCO
pE 40 ML DURANTE 10 MInNUTOS A 2000 R.P.M.; SE
pecaANTd EL LfQUIDO SOBRENADANTE A UN MATRAZ
AFORADO DE 100 ML Y se Tom§ una aLfcuoTa DE
I ML PARA DETERMINAR NITRGGENO POR MICRO KUEL
DAHL «

EL NITRGGENO TOTAL SE DETERMING EN
LA SUSPENS IEN PrOTEICA EXTRATDA CON HIDREXIDO
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DE soDio A PH 11.25 ¥ EL VALOR OBTENIDO SE
CONSIDERG coMmo 100 PARA RELACIONARLO CON LOS
DATOS DE LAS DETERMI{NACIONES HECHAS EN LAS
SUSPENSIONES PREPARADAS A DIFERENTES VALORES
DE PH, A FIN DE CONOCER LA COAGULACISN RELATL
VA Y LA CANTIDAD DE PROTEINA QUE PERMANECE EN
DISPERSION. LOS RESULTADOS SE PRESENTAN EN LA
TaBLA No. 5,
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ANALISIS DE VARIEDAD DE AJONJOLI

TaBLA

Ne |

PRODUCIDAS EN LA REPUBLICA MEXICANA

Por CIENTO EN Base HUMEDA Por CleENTO EN BASE JECA
VARIEDAD Hume-] Extrac] ProTEf|[FiBrA| CeEnI-| ExTrRAC] PROTET|Fisra| CeENnI-
DAD TO NA CRUDA ZAS TO N A CRUDA ZAS
ETERED ETEREO

GUERRERO (BLANCA) 3.6 52.7 20.9 | 7.1 4.1 54,7 21.7 7.4 4.2
SUERRE®0 Y CHiaPaS 3.9 46.9 8.4 | 8.4 5.4 | 48.3 19.2 8.8 5.6

{BLanca) '
CHtaras{BrLanca ) 3.5 50.5 21.0 | 8.7 5.9 52.4 21.7 9.1 6.1
CH1APAS (TRIGUERNA) 4,2 49.2 21.3 8.9 4.8 51.3 22.2 9.3 5.0
Chiapas (SLaNnca) 3.4 50.6 | 21.1} 7.7 5.9 52.3 | 21.6 | 8.0 6.0
Criaras (Neara) 2.7 50,7 24,0 | 8.2 6.0 52.0 | 24.6 | 8.4 6.1
Oaxaca(TRIGUENA) 2.5 50.7 | 21.1 8.2 7.7 52,0 | 21.7 | 8.6 7.9
Cémposa (BLaNCA) 2.6 52. | i8.8 8.8 6.0 53.5 19,2 9.1 6.2
SinaLoa (TRIGUERA) 3.9 45,3 1 21.3 | 9.6 5.3 47.2 | 22.1 |10.0 5.6
VARITEDAD 15(B_aNcal)| 3.7 44,9 | 24.3 |10.5 5.4 1 46.7 | 25.2 |I11.0 5.6
VARIETAD RENNERS 2

(Rus1a) 8,2 34.4 | 27.7 | 9.9 5.6 | 39.5 | 26.5 }10.2 6.0
Vari1eoap 108 (Necra)| 8.9 36.0 | 24.1 |10.2 5.5 57.5{ 30.2 {10.8 6. |

* VARIEDAD EMPLEADA PARA LA PREPARACIdN

PASTA RESIDUAL DE LABORATORIO.




ANAL IStS DE PASTA RESIDUAL

TasLa N°

2

] Por CienTO0 EN Base HUMEDA Por Crento EN Base,SECA
! Var 15040 HUME-[ExTRAg[PROTEi Fiera | CEnt-|ExTrAC}PROTEI|F1BRA| CENI-
! DAD TO | NA CRUDA ZAS TO NA CRUDA ZAS
} ETERED ETEREO
prSTA ComenciaL

Vanteonap CHuiapss 4,4 1e.0 40.0 541 12.1 2.6 44,1 6.8 2.6

Faers ne Laromato-|
pern. Vaerepab Curatl 9.7 2.0 43.0 I5.2 1 13,7 2.2 46.17 6.5 15.0

FAS
TasLa N° 3
DISPERSION DE LA PROTEINA¥
VARIEDAD Por Ciento

\

Pasta CoMERCIT AL
Vartepao CxiarPas

Pasta 0 LABORATORIO
VAR1EDAD CHiIAPAS

7t.0

g88.0

* DETERMINADA POR EL METODO DE LYMAN




TasLa N° 4

DISPERSABILIDAD DE LA PROTEINA

pH SoLUCI1ONES LISPEREA-
% BILIDAD
lt.,151Hipréx1D0 DE 92.3
sopto 0.1 N
l1.05{HiprRExtco DE 92.9
sopio 0,075 N
MED'IO ALCALINO
10,75 Hior6x1 D0 DE 93,3
soplo 0,050 N
y,65{HiprEx 100 DE 91.7
sopio 0,25 N
MEDiIO NEUTRO 6.65| Acua DESTILA-| 42.3
DA
3.0 | Ac1oo crorni-} 43.1
prico 0.050 N
2.55{ Acipo cLoRrRHI-| 43.2
prico 0.075 N
MEDIO AcCiDO
2.35| Acioo cLorui-| 40.3
prico 0.1 N
!.85| Acipo cLorHl-| 44.0
prico 0.25 N
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TasrLa N° 5§
COAGULABILIDAD DE LA PROTEINA

PH ProTETNA DisPERSA|{PROTEINA cOAGULADA
o) 9
o %
i1.25 t00.0 00.0
10.75 98.7 1.3
10.00 95.2 4.8
9.50 95.2 4,8
9.00 93.5 6.5
8.50 90.0 10.0
8.00 90.0 10.0
7.50 90.0 10.0
7.00 88.3 .7
6.75 62.3 7.7
6.50 46.4 53.6
6.25 41,6 58.4
6.00 36.4 63.6
5.75 31.2 68,8
5.50 27.7 72.3
5.25 24,2 75.8
5,00 20.3 79.7
4,75 19.0 81,0
4.50 19.0 81.0
4,25 41.6 58.4
4.00 50,2 49.8
3.75 57.1 42.9
3.50 30,0 10,0
3.25 97.0 3.0
3.00 97.0 3.0
2.75 97,0 3.0
2,50 98,7 .3
2.25 98.7 .3
2.00 100.0 0.0
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GRAFICA No2
DISPERSABILIDAD Y COAGULABILI-

DAD DE LA PROTEINA DE AJONJO-
LI A DIFERENTES VALORES DE

i

pH
EXTRACGION GON HIDROXIDO DE SODIO'
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CONCLUSIONES



DeE ENTRE LAS VARIEDADES DE SEMILLA OE
AJONJOLT ESTUDIADAS, LAS MAS RICAS EN ACE
TE SON LAS PROCEDENTES DE GUERRERO Y C4R-
DOBA CON UN CONTENIDO DE 54.7% v 53.5% Res
PECTIVAMENTE.,

EL coNTENIDO DE PROTEINA EN ESTAS VARIEDA
DES VAR{A DESDE 19.2% A 30.2%. LA CIFRAS

MAS ALTAS CORRESPONDEN A LAS VARIEDADES
MEJORADAS.,

EL ANALISIS COMPARATIVO ENTRE LA PASTA CO
MERCIAL Y LA PREPARADA EN EL LABORATORIO,
MUESTRA QUE EL CONTENIDO DE PROTEINA ES
iINFERIOR EN LA PASTA COMERCIAL DEBIDO AL
MAYOR CONTENIDO DE ACEITE RESIDUAL QUE
PRESENTA ESTA ULT IMA,

EL GRADO DE DISPERSION DE LA PROTEINA EN
LA PASTA DE LABORATORIO ES DEL 88%, LO
QUE INDICA QUE HUBO CIERTA DESNATURALIZA-
ci6N DURANTE LA EXTRACCION CON EL 0ISOL-
VENTE. LA DESNATURALIZACION DE LA PROTEL
NA EN LA PASTA COMERCIAL ES MAYOR, EL POR
CENTAJE DOE DISPERSIGN ES DEL Ti1%. EsTa
PASTA FUE SOMETIDA A UN TRATAMIENTO MODE-
RADO DE CALENTAMIENTO DURANTE LA EXTRAC-—
CION DEL ACEITE.

LA DISPERSABILIDAD DE LA PROTEINA ES Su-
PERIOR EN MEDIOS ALCALINOS, ALCANZANDO UN
9Y3.3% EN soLuctS8N 0.05 N DE HiIDREXIDO DE
SOD1I0, MIENTRAS QUE EN LAS SOLUCIONES DE
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AC1DO CLORHIDRICO LOS VALORES APORTADOS
SON INFERIORES AL 45%. LA DISPERSABI!L'DAD
DE LA PROTEfNA EN MED!O ACUOSO A PH 6,65
€Es DE 42.3%-

LA MAXIMA COAGULACION DE LA PROTEINA SE
OBTIENE ENTRE LfMITES DE PH 4.5 A 4,75 v
CORRESPONDE AL 81% DEL TOTAL DE LA PROTEL
NA DISPERSA.

SE CONSIDERA DE INTERES RECOMENDAR EL ES-
TUDIO DE LA EVALUACION QuiMica v BlOLGGI-
CA DE LAS PASTAS RESIDUALES DE aJoNJOLT
PRODUCIDAS EN La RepUBLICA CON EL FIN DE
CONOCER LA VARIACION NE LA CALIDAD DE
ESTA MATERIA PRIMA. ESTOS RESIDUOS SON DE
INTERES TAMBIEN EN EL POSIBLE DESARROLLO
DE UN DIAGRAMA DE PROCESO PARA LA OBTEN-
CI6N DE PROTETNA DE AJONUOL[ CUYAS APLICA
CIONES PUEDAN DIVERSIFICARSE PARA UNA ME-
JOR UTILIZACION DE ESTE SUBPRODUCTO DE LA
INDUSTRIA DEL ACEITE,
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