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El Sapote es una de las especies de mayor adaptabilidad a los ecosistemas
desérticos, y mas importantes en cuanto a su poblacion en el bosque seco ecuatorial
del Perd. Sin embargo, esta considerada en peligro critico por el gobierno peruano.
El presente trabajo determina el rendimiento de aceite de la almendra de la semilla
de sapote considerando dos tratamientos térmicos y tres humedades distintas. Asi
mismo se realiza la caracterizacion fisico — quimica del aceite de la almendra de la
semillay el analisis proximal de la torta residual. Los frutos estudiados proceden de
las parcelas instaladas en los bosques del Sector de Las Humedades de la
comunidad campesina San Julian de Motupe, Provincia y Departamento de



Lambayeque. El acondicionamiento y preparacion de las muestras se realizo en el
laboratorio de pulpa y papel, area de transformacion quimica de la Facultad de
Ciencias Forestales — UNALM. Existe evidencia estadistica que demuestra que el
rendimiento de aceite obtenido mediante la extraccién por solvente (hexano) es
mayor cuando la materia prima fue acondicionada a 11 por ciento de humedad.
También encontramos que si bien los rendimientos con el tratamiento térmico a 105
°C son mayores que frente al de 80°C, no existe evidencia estadistica que refuerce
esta hipotesis. Los resultados de la caracterizacion fisico — quimica del aceite de la
semilla de sapote lo clasifican como un aceite semisecante y como un acido oleico
—linoleico. A partir del analisis bromatoldgico se obtuvo un contenido proteico mayor
al 40 por ciento; por consiguiente, podemos afirmar que la torta residual posee un
gran potencial para alimento como animales y procesamiento industrial.



