
Evaluación nutricional del aceite y  de la 

torta de la sem illa de jícaro o morro
( Crescentia alata)1

R o b e r to  A. G ó m e z  B r e n e s 2 y  R ic a r d o  B r e s s a n i
Instituto de Nutrición de Centro América y Panamá (INCAP), Guatemala, C. A.

R E S U M E N

En este tra b a jo  se in form a sobre la composición quím ica de la sem illa  
de m orro o jícaro  (Crescentia alata), así como del contenido de am inoác i­
dos esenciales y va lo r proteínico de harinas preparadas con la sem illa  en 
los laboratorios del IN C A P . El aceite tam bién  fue  analizado para d eter­
minación de algunas constantes fís is ico-quím icas y de su v a lo r n u tritivo . 
Se encontró que la sem illa  seca del fru to  contiene 33.4%  de grasa, 16.8%  
de fib ra  cruda y 25.1%  de proteína; la a lm endra  de la sem illa  constituye  
el 73.7%  de su peso.

La harina  preparada con la sem illa, después de ex tra íd a  con hexano, 
acusó un contenido aproxim ado de 54%  de proteína, con un rendim iento  
de 57% . El análisis de la h arina  para establecer su contenido de am ino ­
ácidos indicó que su proteína es d efifien te  en Usina y m etionina. El con­
tenido de trip to fan o  demostró ser re la tivam ente  alto , lo que sitúa a este 
producto como fuente rica en este am inoácido. Los estudios biológicos efec­
tuados en ratas con firm aron  la deficiencia en Usina, revelando asimismo 
que la m etionina no constituye un am inoácido lim itan te . Los estudios b io ­
lógicos en los cuales se com binó 10%  de harina  de m orro con 90%  de 
maíz, sin y con suplem entación de Usina, sugirieron que el m orro puede 
proporcionar parte  del trip to fan o  en que es deficiente la proteína del

1 Trabajo presentado en la Segunda Reunión Centroamericana en Tecnología de 
Aceites, Grasas y Proteínas, llevada a cabo en el Instituto Centroamericano de 
Investigación y Tecnología Industrial (ICAITI), del 28 al 29 de octubre de 1971.

2 Científico de la División de Ciencias Agrícolas y de Alimentos del Instituto de 
Nutrición de Centro América y Panamá.

2 Jefe de la citada División.
Publicación INCAP E-681.
Recibido: 24-11-1972.
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maíz; sin embargo, este am inoácido no es del todo disponible al organismo, 
Por su im portancia, este aspecto será sometido a investigaciones más a 
fondo.

Hl aceite de la sem illa  de m orro usado en niveles hasta de 15%  en las 
dietas, indujo  aum entos ponderales com parables a los obtenidos con acei­
te de soya. Este hallazgo indica que dicho aceite es de buena calidad y 
libre  de efectos tóxicos.

La d igestib ilidad aparente del aceite de la sem illa  de morro fue de 
97.4% , en contraste con 97.9%  para el aceite de soya.

Los resultados indicaron que la sem illa  de m orro es una fuente poten­
cial de proteína, cuya harina tiene características físicas y organolépticas 
m uy deseables. Adem ás, teniendo en cuenta que el fru to  ofrece otros sub­
productos que am eritan  más atención, estos aspectos están siendo estudiados 
actualm ente, y  serán comentados en una publicación fu tu ra .

INTRODUCCION

Los recursos naturales de América Central, especialmen­
te en lo que respecta a plantas y semillas que pueden ser utili­
zadas con propósitos nutricionales e industriales, aún no han 
sido explotados eficientemente. A  menudo se observa que en 
diferentes países se preparan comidas y bebidas a base de 
productos nativos de gran aceptación entre los pobladores.

Una observación más detenida de estos alimentos señala 
que en la gran mayoría de los casos, su popularidad no se de­
be a su alto valor nutritivo, sino más bien a los hábitos die­
téticos prevalentes en la región, sobre todo a las características 
organolépticas de dichos productos. En Nicaragua y en otros 
países del Istmo Centroamericano, por ejemplo, las semillas 
del fruto de morro o jícaro se utilizan para confeccionar re­
frescos o bebidas.

Estos refrescos se preparan con la almendra de la semilla 
de morro, cruda o ligeramente tostada y molida en piedra o 
en molino de masa, juntamente con arroz y canela. La pasta 
resultante se disuelve en agua y se bate con azúcar, obtenién­
dose así una horchata de sabor y olor agradables y muy ca­
racterísticos. El producto líquido constituye una verdadera 
emulsión que mantiene suspensas las materias sólidas durante 
un tiempo bastante largo. En base seca, esta horchata contie­
ne: 8.8% de grasa, 8.6% de proteína y 4.2% de fibra cruda.

Dado que hasta la fecha no existe informe alguno acerca 
de valor nutritivo de esta semilla, se consideró de interés lle­
var a cabo el presente estudio, con el objeto de evaluarla quí­
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a la colonia del INCAP. El agua y el alimento se les suminis­
tró ad libitum, recolectándose datos semanales sobre consu­
mo de alimento y aumento ponderal.

RESULTADOS Y  DISCUSION

El análisis químico proximal del fruto, la semilla seca y 
las facciones anatómicas de la semilla de morro, dio como 
resultado los datos que se presentan en el Cuadro No. 1. Se­
gún puede observarse, el fruto fresco —que contiene la pul­
pa y las semillas— acusa un alto contenido de humedad y muy 
poca cantidad de los demás nutrientes. El fruto fresco, ya ma­
duro, contiene grandes cantidades de azúcares, lo cual hace 
difícil su secamiento. La semilla seca contiene 33.4% de gra­
sa, 16.8% de fibra cruda y 25.1% de proteína, lo que la clasi­
fica como fuente potencialmente buena de proteína y grasa. 
La cáscara constituye el 26.3% del peso total de la semilla, y 
es una fracción rica en fibra cruda, mientras que la almendra 
representa el 73.7% del peso de la semilla y es sumamente 
rica en grasa y en proteína.

El color amarillo del aceite obtenido por presión es lige­
ramente más acentuado que el del extraído por solvente. A l­
gunas constantes físico-químicas de estos aceites se exponen 
en el Cuadro No. 2. Los datos revelan que tanto la densidad 
como los índices de saponificación, yodo y peróxidos, son bas­
tante similares entre los dos aceites, es decir, entre el obteni­
do por presión y el extraído por solvente. La única diferen­
cia encontrada concierne al contenido de ácidos grasos libres, 
que fue de 16.6% en el aceite obtenido por presión, y de 1.9% 
en el extraído por solvente, diferencia que podría ser el resul­
tado de una hidrólisis de los triglicéridos durante el proceso 
de extracción por presión. La torta de la semilla de morro, 
subproducto resultante de la extracción del aceite por sol­
vente, fue sometida a tamizaje para separar el exceso de fi­
bra y obtener así una harina apta para consumo humano. Co­
mo resultado de este proceso mecánico, se obtuvieron tres 
fracciones cuyo aspecto físico puede apreciarse en la Figura
2. La fracción cuyo grosor fue mayor que el tamiz No. 12 está
formada principalmente por la cáscara de la semilla. La frac­
ción más gruesa que el tamiz No. 40 contiene cáscara con un
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poco de harina, y la fracción más fina que el tamiz No. 40, es 
una harina de color blanco, sabor ligeramente dulce y casi 
inodora, cuyo contenido proteínico fluctúa entre 50 y 60%.

En el Cuadro No. 3 se detalla la composición química pro- 
ximal de las fracciones granulométricas de la semilla de mo­
rro desgrasada. Como puede apreciarse, la fracción de mayor 
grosor que el tamiz No. 12 acusa un alto contenido de fibra 
cruda (22.8%), pero también muestra un buen porcentaje 
de proteína (37.5%). El rendimiento de esta fracción fue de 
12.3%, y  debido a su alto contenido proteínico, esta fracción 
podría ser utilizada como alimento en el caso de anima­
les capaces de aprovechar la fibra cruda como fuente de 
calorías. Según muestran los datos, la fracción más gruesa 
que el tamiz No. 40 contiene cantidades de fibra cruda y  pro­
teína similares a la anterior, con un mayor rendimiento 
(30.9%). Esta fracción puede aún ser sometida a otros proce­
sos mecánicos para eliminar el exceso de fibra que contiene, 
y convertirla así en la fracción más fina que el tamiz No. 40. 
Esta última contiene 8.8% de fibra, mientras que su contenido 
proteínico es de 53.6%, con un rendimiento de 56.8%.

El contenido de aminoácidos esenciales de la harina de se­
milla de morro, rica en proteína, se resume en el Cuadro No.
4. Los datos se expresan como mg de aminoácidos por gramo 
de nitrógeno, con el objeto de comparar la harina de morro 
con el patrón de aminoácidos esenciales del huevo y de la 
soya (4). Entre los puntos importantes de este Cuadro cabe 
señalar el alto contenido de triptofano del morro, que es 
de 147 mg, comparado con 103 mg para el huevo y  86 para la 
soya. Este elevado contenido en triptofano convierte al morro 
en una fuente potencialmente buena para suplementar otras 
proteínas que son deficientes en este aminoácido, ya que co­
mercialmente, el precio del triptofano es todavía bastante al­
to. Otro punto importante en lo referente a esta harina es su 
bajo contenido de lisina: 134 mg en contraste con 400 para 
el huevo, y 395 para la soya. Comparado con el huevo su con­
tenido en metionina es también bajo, pero casi igual al de la 
soya. Estas dos deficiencias, es decir, tanto de lisina como de 
metionina, son casi siempre características de las semillas 
oleaginosas (4).
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Para determinar el valor nutritivo así como las deficiencias 
de aminoácidos y la presencia de posibles factores tóxicos en 
la semilla de morro, se llevaron a cabo ensayos de crecimien-

C U A D R O  N 9 4

C O N T E N ID O  DE A M IN O A C ID O S  E S E N C IA L E S  DE L A  H A R IN A  DE 
S E M IL L A  DE M O R R O , C O M P A R A D O  CON EL DE O T R A S  P R O T E IN A S

Aminoácidos
Huevo Sova Morro
mg de' aminoácido/g de nitrógeno

Triptofano 103 86 147

Treonina 311 246 150

Isoleucina 415 336 270

Leucina 550 482 340

Lisina 400 395 134

Metionina 196 84 80

Valina 464 328 333

Arginina 410 452 230

Histidina 150 149 146

Fenilalanina 361 309

to en ratas, utilizando la harina preparada con este producto. 
Se formaron 5 grupos de 8 ratas cada uno, 4 hembras y 4 
machos cuyo peso promedio inicial era de 43 gramos. Las die­
tas contenían harina de morro como fuente única de proteína, 
y cantidades suficientes de calorías, vitaminas y minerales 
para satisfacer los requerimientos nutricionales de las ratas. 
Ya que según se informó en un párrafo previo, esta harina es 
deficiente en lisina y metionina, la dieta basal fue suplemen- 
tada con estos dos aminoácidos, tanto en forma individual co­
mo combinada. Las dietas fueron isoproteínicas al nivel de 
10%, usándose caseína como control (Cuadro No. 5). Los re­
sultados de este ensayo biológico se resumen en el Cuadro 
No. 6.
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C U A D R O  N 9 5
C O M P O S IC IO N  DE LA S  R A C IO N E S  U T IL IZ A D A S  EN LO S E S T U D IO S  
DE S U P L E M  E N T A C IO N  DE LA  H A R IN A  DE S E M IL L A  DE M O R R O

Raciones No.

In gred ien tes 1 2 3 4 5

Caseína 11.26 - - - -

Harina de sem illa  de 
morro — 15.90 15.90 15.90 15.90

L - l is in a  HC1 — — 0.25 — 0.25

L-m etionina — — — 0.30- 0.30

Almidón de maiz 78.80 .74.10 73.85 73.80 73.55

M inera les 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00

A c e ite  de h ígado de baca lao 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00

A c e ite  de soya 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00

T o ta l 100.00 100.00 100.00 100.00 100.CO

Solución de vitaminas en todas las dietas (5 ) :  5 ml/100 gramos de ración.

C U A D R O  N 9 6
C R E C IM IE N T O  DE R A T A S * JO V E N E S  A L IM E N T A D A S  CO N H A R IN A

DE S E M IL L A D E  M O R R O

D ietas
No.

P ro te in a
%

Ganancia
ponderal
promedio**

g

PER

1 Caseína 10.5 119.9 + 6.9 2.71 + 0.09

2 Harina de sem illa  
de morro 10.7 33.1 + 4.3 0.93 + 0.10

3 Harina de sem illa  
de morro + 0.25% 
de l is in a 10.9 97.0 + 6.2 2.09 + 0i07

4 Harina de sem illa  
de morro + 0.30% 
de metionina 10.3 35.6 + 2.9 1.12 + 0.07

5 Harina de sem illa  
de morro + 0.25% 
de l is in a  + 0.30% 
de m etionina 10.9 105.0 + 5.4 2.29 + 0.07

* Ocho ratas por grupo (4 hembras y 4 machos).
** Peso promedio inicial: 43.0 gramos.
PER =  Indice de eficiencia proteínica.
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En primer lugar, salta a la vista que la harina de morro tie­
ne un bajo índice de eficiencia proteínica (0.93), hecho que 
confirma las deficiencias en aminoácidos esenciales consta­
tadas al practicar su análisis químico. Cuando esta harina se 
suplemento con 0.25% de lisina, su deficiencia proteínica me­
joró notablemente, alcanzando valores de 2.09, con un aumen­
to ponderal promedio de 97 gramos. La adición de 0.30% de 
metionina a la dieta basal no mejoró significativamente la 
ganancia de peso de los animales ni su eficiencia proteínica. 
Este hallazgo demuestra también la deficiencia en lisina, ya 
que al agregar estos dos aminoácidos juntos se logró mejorar 
aún más el peso promedio ganado por los animales, al igual 
que el índice de eficiencia proteínica. Se alcanzaron así valores 
más cercanos a los obtenidos con caseína, la que, según se 
indicó, sirvió como control.

Con el propósito de evaluar el posible efecto fisiológico 
adverso del aceite de la semilla de morro, así como su diges- 
tibilidad y valor nutritivo, se efectuó otro ensayo biológico 
en ratas en proceso de crecimiento, las que fueron alimentadas 
con dietas que contenían 5, 10 y  15% de aceite de semilla de

C U A D R O  N ’  7
C O M P O S IC IO N  DE LA S  R A C IO N E S  U T IL IZ A D A S  EN LOS E N S A Y O S  

B IO L O G IC O S  CO N A C E IT E  .DE S E M IL L A  DE M O R R O

Raciones No.
Ingredientes* 6 7 8 9 10

Caseína 18.0 18.0 18.0 18.0 18.0

Almidón de maíz 72.0 67.0 62.0 72.0 62.0

Minerales* 4.0 4.0 4.0 4.0 4.0

Aceite de hígado de baca­
lao 1.0 1.0 1.0 1.0 1.0

Aceite de morro 5.0 10.0 15.0 - -

Aceite de soya - - - 5.0 15.0

Total 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0

* Solución de vitaminas (5); 5 ml/100 gramos de ración.
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morro. Se utilizó como control el aceite de soya a niveles de 5 
y 15% (Cuadro No. 7). Ls resultados de la ganancia ponderal 
y del alimento consumidor por los grupos de ratas pueden 
apreciarse en el Cuadro No. 8.

C U A D R O  N<? 8
V A L O R  N U T R IT IV O  D E L A C E IT E  DE S E M IL L A  DE M O R R O *, EN 

R A T A S **  EN PR O C E SO  DE C R E C IM IE N T O

Tipo de 
a c e ite  
No.

A c e ite  
en la  
d ie ta

%

Ganancia
ponderal

9

Alim ento
consumido

g

6 A c e ite
morro

de sem illa de
5 142.9 + 8.02 411.7 ±  13.4

7 A c e ite
morro

de sem illa de
10 133.6 + 11.4 388.5 + 16.0

8 A c e ite
morro

de sem illa de
15 148.7 ±  8.9 383.9 ±  12.0

9 A c e ite de soya 5 150.0 + 11.6 424.0 + 15.6

10 A c e ite de soya 15 145.0 + 1 0 .2 374.2 + 18.3

* Obtenido por solvente.
** Ocho ratas por grupo (4 hembras y 4 machos).

Peso inicial promedio: 43 gramos.

Según se observa, tanto las ganancias en peso como el 
alimento consumido fueron similares para todos los grupos. 
A una parte de las dietas que contenían 15% de aceite se le 
adicionó carmín, con el objeto de teñirlas de color rojo y que 
las heces fecales también se tiñeran a fin de facilitar su reco­
lección y hacer los estudios de digestibilidad pertinentes. El 
período de recolección de heces teñidas con carmín fue de 7 
días. A l final de este lapso las heces fecales se secaron en un 
horno de vacío, y se pesaron. Luego, después de molidas fina­
mente, se determinó en ellas su contenido de grasa por ex­
tracción con hexano en un aparato de Soxhlet, y se calculó 
el porcentaje de digestibilidad aparente de los aceites. Estos 
datos se exponen en el Cuadro No. 9. El porcentaje de aceite 
en la dieta, determinado por análisis químico fue de 14.6% 
para el morro, y de 14.8% para la soya. El porcentaje de diges­
tibilidad del aceite aparentemente fue de 97.4% para el morro, 
y de 97.9% para la soya.



Ya que como se mostró en el Cuadro No. 4, la harina de mo­
rro acusa un alto contenido de triptofano, se consideró de in­
terés someter a prueba, en ratas, la disponibilidad biológica 
de este aminoácido y su capacidad para corregir la deficiencia 
del maíz en lo que respecta a triptofano. Con este único pro­
pósito se preparó una ración basal compuesta de 90% de 
maíz y 10% de harina de morro. Parte de esa ración se suple­
mento con niveles de 0.30% de lisina y 0.1% de triptofano. En 
una de ellas se usó solo maíz al nivel de 90%, y en la otra 
solo harina de morro para que ambas sirvieran como contro­
les para la ración suplementada. Estas raciones se presentan 
en detalle en el Cuadro No. 10.
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C U A D R O  N 9 9

C O E F IC IE N T E  DE D IG E S T I B IL I D A D  D E L  A C E IT E  DE S E M IL L A  DE 
M O R R O *, C O M P A R A D O  CO N EL D E L  A C E IT E  DE S O Y A **

Aceite
en la Digestibilidad

Tipo de aceite dieta aparente
% %

Morro 14.6 97.4 ± 0 . 5

Soya 14.8 97.9 + 1.2

* Obenido por solvente.
** Ocho ratas por grupo (4 hembras y 4 machos).

Peso inicial promedio: 43 gramos.

Los resultados de este ensayo biológico se exponen en el 
Cuadro No. 11. Los datos revelan que la ganancia en peso y el 
índice de eficiencia proteínica del maíz fueron los menores de 
todos. Este resultado era de esperar, debido en primer lugar 
a que este cereal es deficiente en lisina y triptofano (4 ); en 
segundo término, el contenido proteínico de esta ración era de 
solo 7.4%.

La ración a base de harina de morro corroboró los datos en 
cuanto a ganancia en peso e índice de eficiencia proteínica ob­
tenidos en ensayos anteriores (Cuadro No. 6).
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C U A D R O  N<> 10

C O M P O S IC IO N  DE LA S  R A C IO N E S  U T IL IZ A D A S  EN LO S E N S A Y O S  
B IO L O G IC O S  C O N  M E Z C L A S  DE M A IZ  M A S  H A R IN A  DE S E M IL L A

DE M O R R O

Raciones No.

Composición* 1 2 3 4 5

Maíz a m a r illo 90.00 --- — --- ---

Harina de s e m illa  de morro — t 16.2 — — ---

Mezcla b asa l (90% de maíz)
+ 10% de harina  de sem illa
de morro _ . . . 72.46 72.46 72.46

L - l is in a  HC1 --- — — 0.30 0.30

D l- t r ip to fa n o --- — --- 0.10

Almidón de maíz ___ 73.8 17.54 17.24 17.14

M inera les* 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00

A c e ite  de h ígado de bacalao 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00

A c e ite  de soya 5.00 5.00 5.00 5.00 5.00

T o ta l 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00

* Solución de vitaminas (5); 5 ml/100 gramos de ración.

El índice de eficiencia proteínica mejoró ostensiblemente 
al agregar a la ración basal 0.30% de lisina (No. 4); esto era 
de esperar a causa de la deficiencia de lisina de que adolecen 
estos dos materiales de estudio. El índice de eficiencia y la 
ganancia ponderal excedieron los obtenidos anteriormente con 
la ración basal (90% de maíz + 10% de harina de morro) 
suplementada con 0.30% de lisina y 0.1% de triptofano. Dos 
son las causas que podrían explicar estos últimos resultados. 
Primero, la cantidad de triptofano que aporta la harina de mo­
rro usada al nivel de 10%, no es suficiente para corregir la 
deficiencia del maíz, posiblemente debido a una menor dis­
ponibilidad biológica de este aminoácido en la harina de mo­
rro. En segundo lugar, si el triptofano no se encuentra 100% 
disponible, el agregado de 0.30% de lisina a la ración basal no 
corrigió del todo el desbalance de aminoácidos presente en la 
dieta basal.
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CU ADRO  N* 11

ENSAYO B IO LO G ICO  EN R A TA S * EN PROCESO DE CR ECIM IENTO ,  
A L IM E N T A D A S  CON U N A M EZCLA DE M A IZ  Y  H A R IN A  DE 

S E M IL L A  DE MORRO

Ganancia 
P ro te ín a  ponderal

% prom edio**
g

Maíz a m a rillo  7 .4 7.83 ¿  5.3 0.34 + 0.32

Harina de sem illa  de morro 11.3 33.8 +. 4.7 0.99 + 0.09

Mezcla basa l (90% maíz)
+ 10% de harina de sem illa  de
morro 10.0 33.0 + 4 .5  1 .1 6 + 0 .0 9

Mezcla i>asal + 0.30 de l is in a  10.7 75.8 +_ 8.2 1.99 ¿  0.12

Mezcla basa l + 0.30% de l is in a  
+ 0.10% de tr ip to fa n o  10.4 86.5 + 4 .1  2.30 + 0.06

* Seis ratas por grupo (3 hembras y 3 machos).
** Peso inicial promedio: 45 gramos.

PER — Indice de eficiencia proteínica.

En todo caso y con miras a dilucidar esta última interro­
gante acerca de la disponibilidad del triptofano en la harina 
de morro, están en vías de iniciarse estudios de complementa- 
ción entre el maíz y el morro. Estos servirán como patrón de 
referencia para la suplementación de otros cereales de uso 
común en el área.

Sus propiedades organolépticas y físicas, su alto contenido 
de proteína y la ausencia de efectos tóxicos, hacen muy promi­
soria la posibilidad de utilizar la harina de morro en fórmu­
las de alto contenido proteínico para consumo humano. Los 
subproductos de la preparación de la harina, o sea aquellas 
fracciones que presentan un alto contenido de fibra cruda, 
están siendo estudiados también desde los puntos de vista quí­
mico y biológico, a fin de que sean utilizados más eficiente­
mente. Asimismo, se están realizando pruebas sobre la mane­
ra más rápida de obtener las semillas, ya que como se men­
cionó anteriormente, éstas se encuentran aprisionadas en la 
malla fibrosa del fruto, lo que dificulta un tanto su obtención 
por los medios corrientes que, además de tediosos, son poco 
eficientes.
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El aceite es de apariencia agradable y está exento también 
de factores tóxicos, lo que permitiría utilizarlo para consumo 
humano, ya que su digestibilidad es de casi 100%. Actual­
mente se están llevando a cabo ensayos del producto a altas 
temperaturas y de almacenamiento prolongado, con el fin de 
determinar su estabilidad.

Una vez determinadas las propiedades ya señaladas, se tra­
tará de fomentar el mayor uso de estos productos y de impul­
sar también la investigación agrícola, a fin de que la produc­
ción, disponibilidad y uso de esta semilla se incremente de la 
manera más económica posible.

Debido a que el árbol de morro tiene hojas pequeñas que 
permiten el paso de la luz solar hasta el suelo, su cultivo pue­
de combinarse con el de pastos. En esta forma podrían utili­
zarse ventajosamente, terrenos que actualmente están ociosos 
y que no son apropiados para otros cultivos alimenticios.

S U M M A R Y
N u tritio n a l evaluation  o f the oil and m eal of the jic a ra  or morro  

(Crescentia alata) seed

The chem ical composition of the m orro or jic a ra  (Crescentia alata) seed, 
is described, as w e ll as its essential am ino acid content and protein q uality  
of the defatted  flo u r prepared from  the seed. T he  oil was also analyzed  
to determ ine some physicochem ical constants and its n u tr it iv e  value. It  
was found th a t the d ry  seed contains 33.4%  fat, 16.8% crude f ib e r and  
25.1% protein; the nut o f the seed represents 73.7%  of the  w e ig h t o f the  
whole seed.

The flo u r prepared from  the seed, a fte r  oil extract ion  w ith  hexane, con­
tained a p p ro x im ate ly  54%  protein, w ith  a y ie ld  of 57% . A m ino  acid a n a ­
lysis of the  protein  in the flo u r suggested th a t the defic ient am ino acids 
are ysine and m ethionine. T ryp to ph an  content was re la tive ly  high, sugges­
ting this product to be a rich source of th is  am ino acid. B iological tests 
carried out w ith  rats confirm ed the lysine deficiency; how ever, results 
indicated th a t m ethionine is not a lim iting  am ino acid. T he  biological tr ia ls  
carried out w ith  m ixtures  of 10%  jica ra  f lo u r and 90%  corn flo u r, w ith -  
cut and w ith  lysine supplem entation, suggested th a t the protein of the  
morro can provide p art of the tryptophan  d efic ient in corn proteins; n e ­
vertheless, it  appears th a t th is  m ino acid is not com pletely ava ilab le  to 
the organism . Because of its im portance, th is  aspect w ill be investigated  
Further.

The oil o f the m orro seed tested up to levels as high as 15%  of the  
diet, induced w e ig h t gains as good as those obtained from  soybean oil. 
T h is  find in g  indicates th a t the oil is of good q u a lity  and free  of tox ic  
Factors.
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T h e  app aren t d igestib ility  o f the  oil of the  m orro  was, on the average, 
97.4%  in com parison w ith  97.9%  fo r soy bean oil.

T h e  o vera ll results indicate th a t m orro seed is a potential protein  sour­
ce, whose flo u r has very  desirable physical and organoleptic characteris­
tics.

F urth erm o re , the f ru it  o ffers o ther by-products w h ich  deserve more 
atten tio n . These aspects are now under study and w ill be reported in fu ­
tu re  publications.
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