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MANEJO
POSTCOSECHA
EN LA FINCA

El ajonjoli es una oleaginosa cultivada por los pequefios
agricultores del departamento del Tolima (municipios de
Natagaima, Ortega, Coyaima y Guamo) y de la Costa Atlantica
departamento del Magdalena, Balivar (municipio Pivijai v
Carmen de Bolivar). Su siembra esta relegada a las zonas
marginadas de estos departamentos donde no hay muchas
alternativas de produccion. En el departamento del Tolima,
se desarrollan dos cosechas al afio, mientras que en la Costa
Atiantica se lleva a cabo una sola cosecha iniciando las
siembras actualmente entre los meses de junio, julio para la
obtencién de mayores producciones (500 kg/ha), en las
variedades regionales de color oscurg.

La cosecha del ajonjoli es totalmente manual en el pais, con
una alta participacion de la familia en la produccion del cultivo,
ya que los sistemas de produccidon son de economia
campesina.

DIAGRAMA DE FLUJO MANEJO DE POSTCOSECHA
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DEL AJONJOLI A NIVEL DE FINCA TOLIMA
Sistema tradicional

La cosecha del ajonjoli se inicia cuando las plantas se tornan amarillas,
las hojas se caen solas y las capsulas mas viejas o basales se vuelven
completamente amarillas hasta iniciar la apertura de la capsula.

machete cortando las plantas

Operacién manual:s do la
el piso hasta terminar el lote;

0.3 m.de la base

Tomando las plantas por la parte posterior, se amontonan formando
urones, {un cono), hasta juntar alrededor de 150 plantas; participan
una o dos personas; al final el urén se amarra en la parte posterior.

Una vez secas las plantas y entre abiertas las vainas, se toman unas 10
plantas por la parte posterior v se golpean con un palo, sobre una lona
de 4 — 5 metros de ancho y largo, hasta vaciar las vainas, se desechan
las ramas a medida que se sacude.

lina ver sacudidas todas las plantas def urdn; se procéde a'retirar las
hojas v palos secos del grano deajorjoli.

Se pasa &l gjonjoli 3 traves de una malla gruesa para separar el grano
de las impurezas.

5e utiliza una zaranda de malla fina, para eliminar la arena qué cae d=
las plantas en la sacudida,

Se afectia el empague de grang dal ajonjoli &n fibras de palipropileno
de 40 kg.

Se-realiza en camiones de la vereda a la cabecers municipal;
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DIAGRAMA DE FLUJO MANEJO DE POSTCOSECHA DEL AJONJOLI
COSTA NORTE DEPARTAMENTO DE MAGDALENA
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Das postes a o lardo del cultivo sobre fa cual se extiende un hile de
dlambre de puas de 150 m de largo y 0.80 m del suelo

Se reallza cuando las plantas presentan emarillamientn de talo v hojas,
El eorte <o realiza manwalmente con machete, cortando |a planta desde
la base. Séla se efectia Una cosecha al aio

Sobre el hilo de alambre se colocan cruzadas las plantas de ajonjol,
formando urones de 5-10 plantas

Los urones de plantas de ajgnjoli se dejan al sol durante 8 dias

Se sacuden por primera vez a los B dias, sobre una lona las matas se

. golpean con un palo v vuelven las plantas sobre el hilo de alambre.

Los urones se dejan otros 5 dias al sol,

A los 5 dias sigulentes se sacuden por segunda vez fas plantas
golpeandolas con un palo hasta vaciar las capsulas, desechando
finaimente las ramas.

En &l campo se utiliza una zaranda de malla gruesa para eliminacion de
hojas y palos. Los productares no zarandean por sequnda vez & sjdmioli

Esta labor sdio la realizan los intermediarios de s zona, para entregar a
la industria el gjonjoll limpio de hojas y arena; e grano &5 pasado a

través de una malia fina para su impieza

Bl ajonjoli es empacado en sacos de fibra de polipropilenc de 40 Kg.

Las semillas de ajonjoli son muy sensibles, a la humedad
que ellas mismas contienen como a la temperatura de
almacenamiento, {(4). Deben por eso ser almacenadas
permanentemente a temperaturas de 1°C o inferior, la
semilla de ajonjoli puede ser secada hasta un contenido de
humedad no superior a un 4%. Los datos experimentales
han confirmado que la semilla experimental no se conserva
bien en ninguna atmaosfera si su contenido de humedad es
de 7% o0 mas y la temperatura de almacenamiento esta por
encima de 1 °C afectando por consiguiente su germinabilidad

(1).

La semilla de ajonjoli presenta la siguiente composicion

centesimal aproximada.



Andlisis proximal
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Fuente: Coopaltol {1}

Ademas de los componentes mayores, la semilla de ajonjoli
contiene en sus cenizas:

Calcia (Ca0) 3,35
Fosforo (P.O,) 0,30
Hierro (F,0,) -
Potasio (K.O} —
Sodio (Na.0) 0,02
Magnesio (MgQ) 0,009
Azufre (SD.) 0,009
Silicio (5i0.) 0,03
Clara (CI) 0,02

Fuemte: Mazzan [4]

Utilizacion de la
semilla fresca

La semilla fresca de ajonjoli es utilizada para la obtencién de
aceite crudo, generandose la torta como subproducto; es

de ajonjoli sometida también al proceso de descartezado para producir
semilla descortezada y semilla descortezada tostada.
Las comunidades productoras de ajonjoli descenocen su
utilizacion en alimentacién humana.

PROCESAMIENTO

DE LA SEMILLA

Produccion de
semilla de ajonjoli
descortezado y
semilla de ajonjoli
descortezada y
tostada

Se entiende como semilla de ajonjoli descortezada la semilla
pura, a la cual se ha retirado la corteza por inmersion en
solucidn caliente de soda y centrifugacién para una mayor
separacion de la corteza,

La semilla descortezada es la tratada a temperaturas y tiempo
controlados, para disminucion de la humedad de la semilla,
volviéndola crocante al paladar.
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La semilla proveniente del campo se somete a valoracién de
calidad por parametros fisicos y quimicos, lo cual suministra
elementos de juicio para su adquisicion.

La materia prima de ajonjoli es sometida a un
almacenamiento en arrumes de sacos, sobre estibas de
madera en bodega, para su posterior procesamiento.

Esta operacion deja completamente libre de tierra y demas
impurezas el grano de ajonjoli que son eliminadas por
gravimetria.

El ajonjoli es sometido a una clasificacién por tamafio segtn
especificaciones granulométricas, donde a su vez se eliminan
arena y basura.

En el tangue de remoje se van adicionando baches en kilos
de ajonjoli para ser sumergidos en una solucién de hidréxido
de sodio, con temperatura de 80° centigrados por 20 minutos,
con agitacion.

La semilla es enviada a la maquina descortezadora que separa
la cascara de la semilla. Esta operacidn se realiza por via
himeda con ayuda de procesos mecanicos, manejo de
temperatura, tiempo y velocidad de agitacion.

Esta operacion tiene coma finalidad retirar los Gltimos
fragmentos de corteza y dejar la semilla libre de impurezas.

Una vez depositada la semilla en una tolva de espera para el
secado y reunida la cantidad necesaria (500 Kg), entra al
horno a una temperatura de 70° C por una hora hasta una
humedad del 4% maximo, para estabilidad fisica y quimica
del praducto final.

La semilla de ajonjoli seca se deja enfriar por S minutos.

Praceso mecanico basado en la separacién granulométrica,
por medio de zarandas con movimiento vibratorio, constituida
por mallas de perforaciones de diferente didmetro, para la
separacion por tamano de la semilla de ajonjoli descortezada.

El ajonjoli descortezado es empacado en bolsas de
polipropileno plastificadas de 40 Kg.



DIAGRAMA DE FLUJO
PROCESO DESCORTEZADO DE SEMILLA AJONJOLI
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PARAMETROS Parametros de calidad de la semiila descortezada de ajonjoli;
DE CALIDAD exigencia adicional y de exportacion.

Humedad & B mma

Impurezas 0.5 % max .

Acidez 1% -

Organdlepticas cofor blanco -'ar'c'm_a qu_raclerisl;icu,

M.0 serobins mesafilos 200.000 fg max
Califormes. totales 150 / g max
Coliformes fecales 3 ) o max
Hongos ¥ levaduras SO0/ g max

Fuente: Coopaltol

Analisis proximal semilla descortezada de ajanjoli

Grasa 47 %
Pureza Gy mimimo
Proteinas A9%%
Aridez 060
Canizas 3.0%

Eglor Pera

Fibra 7.0%

La harina de ajonjoli utilizada en la alimentacién de aves contiene aminoacidos
esenciales: (5)presentandose variaciones grandes en estos componentes
de acuerdo al origen de la harina.

Metionina 1,48
Cistina 0,60
Lisina 1,37
Treomina 1,71
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Parametros de calidad semilla descortezada y tostada de
ajonjoli (2).

Andlisis proximal de la semilla descortezada tostada de ajonjoli

Hurnedad
Grasa
Puraza
Proteinas
Acidey
Cenizas
Color
Fibra

3% maximo
A47%

5% minimo
39%

0.60

3.0%

7.0%

Fuente: Comercializadora Caribean Sesame S.4.

UTILIZACION

Y SEMILLA

DE AJONJOLI
DESCORTEZADA
Y TOSTADA.

PRODUCCION
DEL ACEITE
DE AJONJOLI

Aceite de ajonjoli

Torta de ajonjoli

La semilla entera de ajonjoli descortezada es utilizada en
Colombia por la industria panadera y muy poco en la
preparacién de platos altamente apetitosos y nutritivos

La semilla entera de ajonjoli descortezado y tostado es
utilizada por la industria de galletas para la produccidn de
galleta integral; también es utilizada por la pequefia industria
en la elaboracién de dulces y confites, como aderezo final de
comida vegetarianas.

Aceite vegetal, puro, virgen, muy fino, extraido de semilla
de ajonjoli mediante un proceso de extraccion en frio o
caliente, no reguiere refinaciéon para su consumo. El
subproducto del proceso es la torta.

Masa residual que queda del proceso de extraccion de aceite
a partir de semilla entera.

La torta se usa en Colombia como alimento rico en proteinas
por la industria de concentrado en la preparacion de alimento
para animales.



DESCRIPCION
TECNICA DE LA
PRODUCCION DE
ACEITE DE AJONJOLI

Recepcion El camidn transportador es pesado con la materia prima y
los sacos de ajonjoli, se sondean para tomar una muestra y
analizarla en el aboratorio: % impurezas, % de grasa, indice
de perdxidos, % de humedad, y peso semilla.

Almacenamiento La carga es almacenada en bodega hasta procesamiento.

Limpieza En esta operacidn, el grano de ajonjoli es sometido a una
zaranda de doble fin para retirar impurezas como hgjas y
material grueso, arena y demas impurezas de menor tamarnio.

Extraccion Operacion mecanica en frio que se ileva a cabo mediante
compresion de la semilla contra las paredes del speller
realizadas por un tomillo sin fin, Existen ademas las maquinas
Spander que hacen la operacion de extraccion en caliente
con temperatura de 120 °C.

Almacenamiento El aceite cuando es almacenado en piscina para la decantacién
de solidos suspendidos en el mismo.

Filtros prensa Una moto bomba lleva el aceite a presion a un filtro modular
multiple consistente en una serie de bloques de hierro fundido,
con filtros de lienzos de algodon entre blogue y bloque para
ser filtrado.

Almacenamiento El aceite filtrado es almacenado en tanques para su empaque
y distribucién.

Empaque El aceite crudo es empacado de acuerdo a las solicitudes de
compra sea en canecas de 55 galones, tangues de 7300 litros
y para venta comercial envases plasticos de 500 cc, 1000 cc,
3000 cc esta venta en envase comercial tan solo lo efectia
una empresa en el pais, Coopaltol (Espinal).






PARAMETROS
GENERALES
DE CALIDAD
DE ACEITE
DEAJONJOLI

Caracteristicas
organolépticas

Caracteristicas

fisicoguimicas

Caracteristicas
microbioldgicas (3)

Caracteristicas
generales

14

1. Color :Amarillo trasltcido

2. Olory sabor: Agradable y suave, caracteristico a aceite
de ajonjoli libre de sabor residual amargo y tostado o
herbales.

3. Apariencia a temperatura ambiente: Limpido a 20°C.

4, No presenta sustancias destinadas a dar aroma o
modificar sus caracteristicas quimicas.

1. Densidad 20/20°C 0.923-0.926

2. Indice de yodo 104 -120

3. Indice de saponificacion 187 - 195

4. Reaccién de Kreiss Negativa

5. Identificacién de aceite mineral  Negativa

6. Materia insaponificable 1.5 % maximo

7. Reaccion de villavechia Positiva

8. Acidez (%acido oleico) 0.7 maximo

9, Colordel lovibond (25.4 nm}) Amarillo 30, rojo 2.5

10. Indice de refraccion a 20 °C 1.473-1.476

11. Indice de perdxidos (meq O/Kg) 0.5 maximo

12. Humedad y Materia Volatil 0.1 % Méaximo

13. Contaminantes No detectables.

No hay una norma que especifique valores maximos

permisibles, pero las renuentes deben estar en:

Aerobio mesdfilos <10 CE.

Hongos < 10C.E.

Levaduras < 10C.E.

Bacterias Lipoliticas < 10C.E.

E. Coli Negativo

Perfil de acidos grasos {3}

Se recomienda para el consumo humano por su alto
contenido de acidos grasos no saturados: Oleico y
Linoleico.

Altos rendimientos de cocina, convirtiéndolo en el aceite
para su utilizacion por las fabricas de fritos, papas,
arepas, patacones.

En buenas condiciones de almacenamiento se mantiene
constante fisicoquimicamente durante tres meses
minimo,



Ventajas
del aceite
de ajonjoli

PARAMETROS
DE CALIDAD
DE LA TORTA
DE AJONJOLI

Acido Palmitico 70 =12.0%
Acido Estedrico 35— 6.0%
Acido Oleico 35 =50 %
Adido Linoleico 35509
Agida Linoleica g3 1.0 %

con algunas variaciones de poca significancia en pardmetros

de acidez y peroxidos. Aceite Angelita Ltda.

Alto contenido de acidos grasos no saturados (86%),
especialmente oleico y Linoleico que reducen el nivel de
colesterol LDL e IDL {regular y malo) en la sangre; es
fuente de energia y aporta vitaminas liposolubles como
laA, D, EyK.

Contiene metionina que mejora el funcionamiento del
sistema nervioso, higado y estdmago.

Alto valor nutricional por su contenido en fdsforo, hierro,
magnesio y cobre.,

Resistente a la rancidez por su contenido de sesamolina
(la cual produce por hidrélisis el sesamol, agente
antioxidante natural).

Transfiere al producto frito un sabor agradable,
mejorando y diferenciando el bouquet en snacks. Aceite
Angelita Ltda.

Analisis proximal torta residual de ajonjoli (4)

Humedad 6,21 %
Grasa 4.47 0%
Mitrdgenn 750 %

Proteinas { Mxb,25) 46, 80%



UTILIZACION
DEL ACEITE
DE AJONJOLI

ANALISIS
DE DATOS
COMPOSICION
DE ACIDOS
GRASOS
REPORTADOS POR
EL LABORATORIO

| AP6. VARIEDADES
DE AJONJIOLI
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£l aceite de ajonjoli, en el pais es utilizado totalmente por la
industria de papas fritas, pataconas fritas, arepas fritas, y
yuca frita. El uso casero como aceite de cocina o para
ensaladas es un nicho potencial de posicionamiento en los
mercados de los aceites. Dadas las caracteristicas de calidad,
en cuanto a los antioxidantes, y se le puede comparar en
calidad al aceite de aliva,

En el andlisis de los datos de composicién de acidos grasos
reportados por el laboratorio AP6, no se encuentran
diferencias estadisticamente significativas entre las 10
muestras. Por otra parte comparados con datos histéricos
de analisis de un procesador nacional, las variedades se
encuentran dentro de fos datos minimos y méaximos para los
acidos grasos mayoritarios (Palmitico, Estearico, Oleico y
Linoleico). Del analisis de la relacidn polisaturadas (Oleico,
Linoleico) y saturado (Palmitico, Estearico) solamente las
muestras 6,7 exhiben una relacion superior, siendo en estos
términos oxidativamente mas estables, cosa que sdlo podria
validarse por pruebas de uso o por determinacion de
antioxidantes naturales (sesamoiina, otocoferoles en cada
variedad)

Cabe resaltar que |a resolucion del cromatograma no es muy
fija la cual debe ser corrida nuevamente por el laboratorio
para evitar una superposicion de datos entre si.



Corte manual

LUromies

Sacudids




157

Corte manual

Ajonjoli sin descortezar

jonjoli descortezado

! Ajanjoli descortezado y tostado
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