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MANEIO
POSTCOSECHA
EN LA FINCA

El ajonjolí es una oleaginosa cultivada por los pequeños
agricultores del departamento del Tol¡ma (municipios de
Natagaima, Ortega, Coyaima y Guamo) y de la Costa A ánt¡ca
departamento del  Magdalena, Bol ívar (municlpio piv i ja i  y
Carmen de Bolívar). Su s¡embra está relegada a las zonas
marginadas de estos departamentos donde no hay muchas
alternativas de producción. En el departamento del Tolima,
se desarrollan dos cosechas al ¿ño, mientras que en la Costa
Atfántica se lleva a cabo una sola cosecha ¡n¡c,ando las
s¡embras actualmente entre los meses de junio, julio para la
obtención de mayores producciones (500 kg/ha), en las
variedades regionales de color oscuro.
La cosecha del ajonjolíes totalmente manual en el país, con
una alta part¡c¡pación de la fam¡l¡a en la producción delcultivo,
ya que los s¡stemas de producción son de economía
camoes¡na.

La cosecha del ajon.¡olí  se ¡n¡c¡a cuando las plantas se torn¿n ¡mari l lás,
las hojas se caen solas y las cápsulas más viejas o basales se vuelven
completamente amari l las hasta inici¿r la apertura de la cáDsula.

urones, (uñ cono), hasta juntar alrededor de 150 plantas; part icipan
una o dos personas; al f inal el urón se amarra en ¡a parte posterior

Por lapso,de | 5 a 20 días los urones de ajonjolí  se dejal al sol hasta que
las Cápsulásl éin¡¡ iéiari :  ar abr¡r -: ' . :r ' .  

.r  
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Una vez secas las plantas y entre abiertas las vainas, se toman unas 10
plantas por la parte posterior y 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.

operación manuall'ieali2ad;lt¡;;l:ñ;ch9te cortando las piuntar u:t:uiiOi:
0.3 m.de la basé yld,ejáiidól¿alén'.el piso hasta terminar el..lote: ,:t:r:' .:ril

Tomando las plantas por la parte posterior, se amontonan tormando

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

Sistema tradicional

oe ¡as ¡mpurezas.
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DIAGRAMA DE FLUJO MANE]O DE POSTCOSECHA DEL A'ONJOLI
COSTA NORTE DEPARTAMENTO DE MAGDALENA

Almacenam¡ento
y conservación
sem¡lla de ajon¡oli

Parámetros de
cal¡dad sem¡lla
fresca de ajonjolí

Las semillas de ajonjolí 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 ajonjolÍpuede ser secada hasta un contenido de
humedad no super¡or a un 4o/o. Los datos experimentales
han confirmado que la semilla experlmental no se conserva
b¡en en n¡nguna atmósfera sl su contenido de humedad es
de 7olo o más y la temperatura de almacenamlento está por
encima de I qC afectando por consiguiente su germinabilidad
(  1 ) .

La semilla de ajonjolí presenta la s¡gulente composición
centeslmal aoroximada.



I
Anál¡s¡s proximal

Aceite

Proteínas

Carbohidratos

Fr0ra

Fuente:  Coop¿l io l  (1)

Además de los componentes mayores, la semilla de ajonjolí
contiene en sus cenizas:
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Ut¡l¡zac¡ón de la
semilla fresca
de ajoniolí

PROCESAMIENTO
DE LA SEMILLA

Producción de
sem¡lla de ajonjoli
descortezado y
sem¡lla de aionjolí
descortezada y
tostada

La semilla fresca de ajonjolíes ut¡lizada para la obtención de
ace¡te crudo, generándose la torta como subproducto; es
sometida también al proceso de descoftezado para produclr
semilla descortezada y semilla descortezada tostada.

Las comunldades productoras de ajonjolí desconocen su
utilización en alimentación humana.

Se ent¡ende como semilla de ajonjolidescortezada la semllla
pura, a la cual se ha ret¡rado la corteza por inmersión en
soluc¡ón cal¡ente de soda y centrifugación para una mayor
seDarac¡ón de la cofteza,
La semilla descortez¿da es la tratada a temperaturas y t¡empo
controlados, para disminución de la humedad de la semilla,
volviéndola crocante al Daladar.



Descr¡pc¡ón técnica
del proceso
de descortezado
de ajonjolí.

La semilla proveniente del campo se somete a valoración de
calidad por parámetros físicos y químicos, lo cual suministra
elementos de ju¡cio para su adquislc¡ón.

La  ma te r ia  p r ima  de  a jon jo l í  es  somet ida  a  un
almacenamiento en arrumes de sacos, sobre est¡bas de
madera en bodega, para su posterior procesamiento.

Esta operación deja completamente l¡bre de tierra y demás
¡mpurezas el grano de ajonjolí que son eliminadas por
gravimetría.

El ajonjolíes sometido a una clasificación por tamaño según
especif¡cac¡ones granulométricas. donde a su vez se elim¡nan
arena y basura.

En eltanque de remoje se van adicionando baches en kilos
de ajonjolí para ser sumergidos en una solución de hidróxido
de sodio, con temperatura de 80o centígrados por 20 minutos,
con agitación.

La semllla es envlada a la máquina descortezadora que separa
la cáscara de la semilla. Esta operación se realiza por vía
húmeda con ayuda de procesos mecánicos, manejo de
temperatura, t¡empo y velocidad de agitación.

Esta operación tiene como f¡nalidad retirar los últimos
fragmentos de corteza y dejar la semilla libre de ¡mpurezas.

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 70o C por una hora hasta una
humedad del 4olo máximo, para estabil¡dad fís¡ca y química
del Droducto final.

La semilla de ajonjolí seca se deja enfrlar por 5 minutos.

Proceso mecánico basado en la separación granulométrica,
por medio de zarandas con movimiento vibratorio, constituida
por mallas de perforac¡ones de d¡ferente diámetro, para la
separación por tamaño de la semilla de ajonjoli descortezada.

El ajonjol í  descortezado es empacado en bolsas de
poliprop¡leno plastificadas de 40 K9.
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PARAMETROS
DE CALIDAD

Parámetros de calidad de la semiila ciescortezada de ajonjolí;
exigencia adic¡onal y de exportación.

La harina de ajonjolíutilizada en la alimentación de aves cont¡ene aminoácidos
esenclales: (5) presentándose variaciones grandes en estos componentes
de acuerdo al or¡gen de la harina

Metionina
Cistina
Lisina
Treom¡na

1,48
0,60
L , )  /

7,77

Coopaltol

An¿lisis proximal semilla descortezacla de aJonjoli



Anál¡sis proximal de l¿ semilla descortezeda tostadó de ajonjolí

UTILEACION
Y SEMILLA
DE AJONJOLI
DESCORTEZADA
Y TOSTADA.

Parámetros de aalidad sem¡lla descortezada y tostada de
ajonjolí (2).

Fuenle: Comerciál¡zadora Caribean Sesame S,A.

La semilla entera de ajonjolí descortezada es utifízada en
Colomb¡a por la industr¡a panadera y muy poco en la
preparac¡ón de platos altamente ap€titosos y nutr¡tivos

La sem¡lla entera de ajonjolí descortezado y tostado es
util¡zada por la ¡ndustria de galletas para la producción de
galleta ¡ntegral; también es uülizado por la pequeña industr¡a
en la elaboración de dulces y conf¡tes, como aderezo flnal de
comida vegetarianas.

PRODUCCION
DELACETTE
DE AJONJOLI

Aceite de ajonjolí Aceite vegetal, puro, virgen, muy fino, extraído de semilla
de ajonjolí mediante un proceso de extracción en frío o
caliente, no requiere refinación para su consumo. El
subDroducto del proceso es la torta.

lvlasa residual que queda del proceso de extracclón de aceite
a partir de sem¡lla entera.

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

Torta de ajonjolí



DES¡CRIPCION
ÍECN¡CA DE LA
PRODUCCION DE
ACEITE DE AJON'OLI

Recepc¡ón

Almacenami€nto

L¡mpieza

E)cracc¡ón

Almacenam¡ento

Filtrcs pr€nsa

Almacenamiento

Empaque

El camión transportador es pesado con la materia prima y
los sacos de ajonjolí, se sondean para tomar una muestra y
analízarla en el laboratorio: o/o impurezas, Vo de grasa, índice
de peróxidos, o/o de humedad, y peso semilla.

La carga es almacenada en bodega hasta procesamiento.

En esta operación, el grano de ajonjolí es sometido a una
zaranda de doble fin para ret¡rar impurezas como hojas y
material grueso, arena y demás impurezas de menor tamaño.

Operación mecánica en frío que se lleva a cabo mediante
compresión de la semilla contra las paredes del speller
realizadas por un tomillo sin fin. Existen además las máquinas
Spander que hacen la operación de extracción en caliente
con temoeratura de 120 "C.

Elaceite anando es almacenado en piscina par¿ la decantac¡ón
de sólidos suspendidos en el mismo.

Una moto bomba lleva elaceitea presión a un filtro modular
múltiple conslstente en una ser¡e de bloques de hienofundido,
con filtros de lienzos de algodón entre bloque y bloque para
ser filtrado.

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

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





PARAMETROS
GENERALES
DE CAUDAD
DE ACETTE
DE AJON]OLI

característic¿s 1. Color:Amarillotraslúcido
organolépticas 2. Olor y sabor: Agradable y suave, característico a ace¡te

de ajonjolí libre de sabor residual amargo y tostado o
herbales.

3. Apariencia a temperatura ambiente: Límpido a 20"C.
4. No Dresenta sustancias destinadas a dar aroma o

modificar sus características ouímicas,

Carácterísticas 1. Densidad 20/20oC 0,923 - 0.926
fisicoquímims 2. Indicede yodo 704 - 120

3. Indice de saponif¡cac¡ón 187 - 195
4. Reacción de Kreiss Negatíva
5. Identiflcaclón de aceite mineral Negativa
6. Materia insaponlf¡cable 1.5 % máximo
7. Reacción de villavechia Pos¡t¡va
L Ac¡dez (%ácido ole¡co) 0.7 máx¡mo
9, Color del lov¡bond (25.4 nm) Amar¡llo 30, tojo 2.5
10. Indice de refracción a 20 oC 7.473-7.476
11. Indlce de peróxidos (meq O/Kg) 0,5 máximo
12. Humedad y Materia Volátil 0.1 o/o Máximo
13. Contaminantes No detectables'

características No hay una norma que especifique valores máximos
m¡crob¡ológicas (3) permisibles, pero las renuentes deben estar en:

Aerobio mesofilos < 10 c.E.
Hongos < 10 C.E.
Levaduras < 10 C.E.
Bacterias Lipolít¡cas < 10 C,E.
E. Coli Negativo
Perfil de ácidos grasos (3)

características - Se recomienda para el consumo humano por su alto
generales contenido de ácidos grasos no saturados: Oleico y

Linoleico.

- Altos rendimientos de cocina, conv¡rt¡éndolo en el aceite
para su utilización por las fábricas de fr¡tos, papas,
arepas, paracones,

- En buenas cond¡ciones de almacenam¡ento semanüene
constante físicoouímica mente durante tres meses
mínimo,



Ventajas
del aceite
de ajonjolí

con algunas variaciones de poca significancia en parámetros
de acidez y peróxidos. Aceite Angelita Ltda.

l. Alto contenido de ácidos grasos no saturados (860/0),
especlalmente oleico y Linofeico que reducen el nivef de
colesterol LDL e IDL (regular y malo) en la sangre; es
fuente de energía y aporta vitaminas liposolubles como
laA ,D .EyK .

2. Contiene metionina que mejora el funcionamiento del
sistema nervioso. hígado y estómago.

3. Alto valor nutric¡onal por su conten¡do en fósforo, hierro,
magnesio y cobre.

4. Resistente a la rancidez por su contenido de sesamol¡na
(la cual produce por hidról¡s¡s el sesamol, agente
antiox¡dante natural).

5.  Transf iere al  producto fr i to un sabor agradable,
mejorando y diferenciando el bouquet en snacks. Acelte
Angel¡ ta Ltda.

Análisis prox¡mal torta residual de ajonjolí (4)PARAMETROS
DE CAUDAD
DE I.A TORTA
DE A'ONJOLI



UTIL¡ZACION
DEL ACEITE
DE AJON'OLI

El aceite de ajonjolí, en el pais es util¡zado totalmente p;;la
industria de papas fritas, pataconas fr¡tas, arepas fritas. y
yuca frita, El uso casero como ace¡te de cocina o para
ensaladas es un nicho potencial de posicionamiento en los
mercados de los aceites. Dadas las características de calidad,
en cuanto a los antioxidantes, y se le puede comparar en
calidad alace¡te de ol¡va,

En el anál¡sis de los datos de compostción de ácidos grasos
reportados por el laboraior¡o AP6, no se encuentran
diferencias estadíst¡camente significativas entre las 10
muestras. Por otra parte comparados con datos histór¡cos
de análisis de un Drocesador nacional, las var¡edades se
encuentran dentro de los datos mínimos y máximos para los
ácidos grasos mayoritar¡os (Palmítico, Estearico, Oleico y
Linoleico). Del anál¡s¡s de la relación polisaturadas (Ole¡co,
Linoleico) y saturado (Palmítico, Estearico) solamente las
muestras 6,7 exh¡ben una relación superior. siendo en estos
términos oxidativamente más estables, cosa que sólo podría
val¡darse por pruebas de uso o por determinación de
antiox¡dantes naturales (sesamolina, otocoferoles en cada
variedad)

cabe resaltar que la resoluc¡ón del cromatograma no es muy
fúa la cual debe ser conida nuevamente por el laborator¡o
para evitar una superposic¡ón de datos entre sí.

ANALISIS
DE DATOS
COMPOSICION
DE ACIDOS
GRASOS
REPORTADOS POR
EL LABORATORIO
AP6. VARIEDADES
DE A.IONJOLI



MANE¡O DE POSTCOSECHA



Corte manual

\jonjolídescortezado

Ajonjoli s¡n descortezar

Ajonjolí descortezado y tostado
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