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El sésamo (Sesamumindicum L.) es una de las oleaginosas más antiguas conocidas por el 
hombre dado los beneficios nutricionales y sobre la salud que presenta su aceite. La gran 
estabilidad oxidativa de los lípidos del sésamo se encuentra asociada al contenido de 
compuestos antioxidantes propios de la semilla, los lignanos. El objetivo de este trabajo fue 
determinar el efecto del proceso extractivo sobre el rendimiento y la calidad química del 
aceite de sésamo. Las experiencias se realizaron con sésamo blanco y negro con la 
finalidad de comparar el comportamiento de ambas materias primas. Se utilizó un diseño 
experimental compuesto por dos factores: contenido de humedad del material (humedad 
base entre 3.9 y 5.3, 12.3 y 20.5 % (b.s.)) y velocidad de prensado (20 y 36 rpm). Se 
evaluaron parámetros de rendimiento (aceite extraído y cantidad de sólidos en el extracto) y 
de calidad química de los aceites (índice de peróxidos, coeficientes de extinción - K232 y K270, 
estabilidad oxidativa, lignanos totales). El sésamo negro arrojó el mayor porcentaje de aceite 
extraído 94.68 % (12.3% de humedad (b.s.) a 20 rpm) con un contenido de sólidos del 9,13 
%. Por otro lado, el sésamo blanco presentó menores rendimientos de extracción, siendo el 
máximo del 69.76 % (12.3% de humedad (b.s.) a 20 rpm) con un contenido de sólidos del 
7,15 %. No se detectaron peróxidos en todos los tratamientos y la media de los valores de 
los coeficientes de extinción específica K232 y K270 fue de 3.283 y 0.724, respectivamente. El 
tiempo de inducción varió entre 6.78 - 11.04 h y 7.07 – 10.04 h, para los aceites de sésamo 
negro y blanco, respectivamente; indicando una gran influencia del método extractivo sobre 
la estabilidad oxidativa. Respecto al contenido de antioxidantes, los lignanos totales se 
encontraron entre 8.58 - 9.44 y 6.73 – 7.02 g sesamol/kg de aceite, y de sesamin entre 8.55 
- 9.4 y 6.7 – 6.99 g sesamin/kg de aceite, para los aceites de sésamo negro y blanco, 
respectivamente. Estos valores resultaron inferiores a los obtenidos con aceite de sésamo 
comercial tostado (10.86 g sesamol/kg de aceite y 10.81 g sesamin/kg de aceite). Las 
experiencias de extracción realizadas indican que el tipo de semilla y el nivel de hidratación 
del material resultan factores fundamentales para lograr la máxima recuperación de aceite. 
Finalmente, la tecnología empleada para la extracción de aceite de sésamo resulta 
adecuada para la obtención de aceites de buena calidad química. 
 


