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INTRODUCCION 

Historia 

Es una planta muy antigua~ cuyo origen no ha sido sefialado 
con certeza. La gran divorsidad del género Sesamun y de su 
familia Pedaliaceae presentes en Africa, hacell penoar que se 
originó allí. 

Nomenclatura y Regueri.mient(')~s Clirratológicos 

El ajonjolí o Sesame tiene como nombre científico Sesamun 
in.gj.cum Linn. 
La planta es anual y alcanza una altura de cinco pies. La for­
ma de sus hojas y el color de sus flores varía, afectadas por 
el clima, el suelo y las prácticas culturales. Se conocen mu­
chas variedades de semillas de ajonjolí' de diferentes colores, 
pero las cultivadas generalmente son la negra y la blanca. Las 
semillaEl son muy pequeñac: ovaladas y lisas; son productoras de 
aceite. 

El ajonjolí ce cultiva muy regularmente en las regiones tropica­
les y subtropicc.leo. Se desarrolla mejor en regiones de clima 
caluroso con humedad ambiental rr,oderada; se da desde el nivel 
del mar hasta los 600 metroo de altitud y con humedad de 500 
a 800 mm. b la ten'peratura requerida debe oscilar entre 25 y 
40° C; las noches frías la afectan mucho haciendo bajar aprecia­
blemente la cua.ntía de las cosl'}chas. 

Sisterr.as de extrar.d.óti del aCr>"i.te 

La torta de ajonjolí es el rosiduo de la semilla después de la 
extracción de aceite por dos métodos: por disolventes quí'micos 
y extracción mecánica. 

Extracción por disolventes químicos 

Las sen;illas se trituran y la masa tratada con sustancias qu!­
micas disolventes tales como bencina, tetracloroetano, éter de 
petr6leo, etc. oe rr~acera por tres veces en un extractor gira­
torio. Los disolventes son separados del aceite al finalizar el 
proceso extractivo por medio de evaporación y destilación. Por 
este método se extrae mayor porcentaje de aceite de las semi­
llas. 
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Mediante este sistema, las semillas al ent'4r ~ la tolva soh 
conducidas a. través de diferentes mecanismos pal"& se. limpia. 
das, secadas, trituradas y Drensad'8.s. El aceitQ extraído y la 
torta siguen trayectorias distintas hasta finalizar el proceso me­
cánico. El aceite luego de ser extraído es filtrado y refinado. 

La torta agotada hasta donde es posible para a un molino donde 
se muele y se convierte en harina. Se aprovecha de cada cien 
kgs. de semilla, 42% de aceite comestible y 42% de torta; el 
16% restante se atribuye a la humedad evaporada de la semilla, 
a la tierra y adem~s impurezas que trae el fruto del campo y 
a cierta cantidad de ácidos grasos libres que s e separan del 
aceite dulce. 

La torta de ajonjolí se emplea para la alimentaci6n de animales 
especialmente para aves y cerdos. En las raciones para polloa 
y gallinas la cantidad comunmente incluí da fluctúa entre 10 Y 
un 20'70 de la dieta. 

Composici6n 

El análisis proximal de la torta se detalla en la siguiente tabla. 

TABLA 1. Análisis proximal de la torta de ajonjolí. 

Por Presi6n Solvente 
N. R. t. I.C.A. 1. C.A. 

Materia Seca 93 91.7 90.9 
Proterna 47,9 40.5 44.5 
Grasa 5.1 4.5 1.4 
Fibra s. O 5.8 6.8 
Ceniza 9.3 10.2 13.0 
E. N.N. 25.7 30.6 25.3 
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En la publicación del Instituto Colombiano i\gropecuario, tCA, 
denominada 1Ij"nálisis próxin:o de algunas materias primas Co-
10m bianas emplendas en nutrición animal", de 1966. se establecen 
varias categorías para las tortac de ajonjol! de acuerdo a su 
contenido de grasa: menor de 5 Jo (la que se presenta en la tabla 
anterior), de 5-10% de grasa y mayor de 10%. 

Proteínas y Aminoácidos 

Lyman, et. al.. investigaron los aminoácidos esenciales, por 
métodos microbiológicoD y cncontraron argina, histidina, iso­
lenc:i.na~ lisina r metionina, fenilalanina, treonina, triptófano y 
valina~ Elloo señalaron la to:~-'~3. de ajonjolí como buena fuente 
de metionina y de triptófano. 

La. calidad de la rroteína se considera aceptable alue los ami­
noácidos que la intengran satisfacen ampliamente los requeri­
mientos par;.:. pollitos. siendo la. lisina el único aminoácido defi­
ciente de la torta • 

Cuca y Sundc en 1967 encontraron que el segundo aminoácido 
limitante de la torta de ajonjolí es treonina, no obstante que 
cubre por c{lculo las necesidadeG de los pollos. Esto indica 
que es necesario conocer la disponibilidad biológica de sus 
nutrientes. Es entre las fuente:.:: vegetales la más rica en me­
tionina y generalmente en el mercado se cotiza por su gran con­
tenido de metionina, siendo eu diaponibilidad aproximadamente 
de un 94.870 

La composición de aminoácidos ele la torta de ajonjolí se mues­
tran en la siguiente tabla. 

TABLA 2. Aminoácidos de la ;;orta de ajonjolí, expresados como 
porcentaje de la proteína. 

Proteína 
Argina 
Histidina 
Isoleucina 
Leucina 
Licina 
Metionina 

Catron 
-"-.- * 

40.0 
11.91 

2.2.1 
4.27 
6.92 
2.76 
2.65 

y Hays Hubbell, C. H. 

42.0 
10.95 

2.85 
3.52 
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(Continuaci6n Tabla Z.) 

Catron y Haya Hubbell , C. H. 

F enilalanina 4.73 
Treonina 3.64 
Tript6fano 1. 91 1.86 
Valina 5.06 

Vitaminas 

La torta de ajonjolí tiene poca actividad de vitamina A. El 
contenido de tiamina es de 1. 3 mg/lOO gr; el de Niacina, 
5.01 rog/lOO gr; el de Acido A sc6rbico, 0.5 mg/100gr, el 
de Riboflavina, 0.33 mg/lOOgr. y el de Acido Pantoténico, 
6 mg/IOOgr. 

Altnquist et. al. encontraron 140 rng/lOO gr. de colina en la 
torta de ajonjolí prensada por tornillo. 

En la. siguiente tabla. se dan los análisis reportados por dife­
rentes autores. 

TABLA 3. Composici6n vitamínica de la torta. de ajonjol!. 

Vitamina BlZ 

Riboflavina 
Acido pantoténico 
Niacina 
Colina 
Tiamina 
Aciclo f6lico 

Catron y Hays 

1.5 mg/lb 
Z.5 mg/lb 
6. O mg/lb 
680 mg/lb 

N. R. C. 

3.7 mg/kg 
6.4 mg/kg 

1533 mg/kg 
2.9 rng/kg 
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Minerales 

Bodalski, citado por Johnaon y Raymond, determinó el com­
plejo calcio-magnesio inositol fosfaro en la torta libre de acei­
te y halló l. 4% del cual 18. 3% fue f6sforo. 

TABLA 4. Contenido de calcio y f!.'Ssforo de la torta de ajon­
jolí, según reporte de diferentes autores • 

eatron y Haya N.R.e. 

Calcio 2.00 2.03 

F6sforo 1. 30 1.2.9 

La torta de ajonjolí presenta la particularidad de tener una 
cantidad relativamente alta de calcio (2 - 2.10 en comparación 
con la de cacahuate, 0.22%, la de coco, 0.56% y la de soya 
O.290/0). Sinembargo, este calcio no es aprovechado en su to­
talidad por las aves, debido principalmente a que se encuen­
tra unido al ácido fi'tico formando fitatos. Murillo y Aguilera 
encontraron que solo es aprovechable en un 20% para pollitos. 

Villegas y compañeros, reportaron en la torta de ajonjolí la 
presencia. de oxalatos. Johnson y Raymond traen el dato sobre 
el contenido de ácido oxálico en la semilla:. Z. 25 y 1. 72% para 
la semilla negra y blanca respectivamente. Afirman que las 
semillas de ajonjolí son ricas en oxalato de calcio, pero Day et • 
al. citados por los IY"ismos autores, dedujeron de SUB experi­
mentos que de la mitad a las dos terceras partes en las se­
millas no son nutridonalmente disponibles. 

Valor Nutritivo 

Todas las tortas oleaginosas son deficientes en metionina. con 
excepci6n de la de ajonjolí y todas las tortas son deficientes en 
liaina, con la única excepci6n de la soya.. Grau demostró la 
deficiencia de lisina en la torta de ajonjolí en pollos. 
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Santos estudió la torta de ajonjolí en aves; concluyó que el 
!.actor limitante de su uso es la deficiencia de lisina. Com­
plementando la torta de soy~. pudo obtener buenos resultados 
hasta en un nivel de 2010 de torta de ajonjolí en la dieta. 

Gallo estudió el efecto de la Duplementaci6n de dietas a base 
de rralz y soya con torta de ajonjolí en niveles de 5 y 10% en 
cerdos. 
El nivel del 5 f.., produjo el mayor promedio de aumento diario 
(0.844 kg) con loma eficiencia alimenticia de 3.22. La adici6n 
de ajonjolí bajo la eficiencia (c medida que su nivel se aumentó 
en la ración. 

Maner y Gallo estudiaron la torta de ajonjolí como reemplazo 
de la torta de soya en dietas para cerdos en crecimiento y 
acabado. Ellos reemplazaron la soya por el ajonjolí en niveles 
de 5 y 1010 Y obtuvieron a.urnentos excepcLonales en peso y 
eficiencia alirr1enticia, sin diferencias significativas entre nin­
guno de los tratamientos. Las dietas contenían 4% de harina 
de pescado. 

En otro experimento de los lY'ismos autores utilizaron cuatro 
niveles de torta. de ajonjolí (4. 6, 8 y 10%) para reemplazar 
la torta de Goya. Cuando la torta de ajonjolí fue sustituto, 
de la soya en cualquiera de los cUC.tro niveles, las dietas pro.,. 
dujeron ratas de a,umen'to más altas y una mayor utilizaci6n 
del alimento que las obtenidas con la dieta control ma{z- soya, 
pero sin diferencia entre los cuatro niveles de suatitud6n, estas 
dietas no contc:'.1í an harina de pescado. 

Según Abrams, en el medio :: ~mitropical se producen buenos 
resultados con un nivel de 7. 5% de torta de ajonjolí en cerdos • 

Según Catron y Hays, la proteín::>. de la torta de ajonjolí tie­
ne un coeficiente de digestibilida< para monogástricos de 910/0. 
Según el N. R. C. la energía dige r i ble es de 3526 Kcal/kg, 
la metabolizable es de 3019 kcal/kg y el T. D. N. es 80% 

Ragahavendar y corr!pañeros, afirman que se presentan pérdi­
das de lisina en el proceso de la semilla de ajonjol! • 
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Limitaciones 

La principal limitaci6n del uso de la torta de ajonjolí e gran~ 
des cantidades parece ser debida a su contenido de lisina. . 
Siempre que se piense utilizar debe ser con una buena fuente 
de este aminoácido. Para suplen'lentarla se podr!a pensar 
en la torta de soya que posee buenas cantidades de lisina y 
relativamente bajas cantidades de metionina, precisamente 
el aminoácido fuerte en la torta de ajonjolí. Pero existe 
otra limitaci6n y es la de producir el IIpuerco blando "; la. 
grasa de la torta de ajonjolt 0S rica en ácidos grasos insa­
turados (o1~ico 46% y linoléico 38%), que son precisamente los 
que cau.san la grasa blanda. 

Otras limitaciones, aunque no tan drásticas, podrían ser 
las disponibilidades de calcio, fósforo, zinc y magnesio de­
bidas a la presencia de ácido oxálico y ácido fitico. 
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