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El árbol cachichín (Oecopetalum mexicanum Greenm. & C.H. Thomps.) sembrado en la sierra de
Misantla, Veracruz, México; produce un fruto de color verde con testa marrón rígida al madurar1.
Dentro contiene una semilla ovoide, carnosa, de cutícula papirácea y textura lisa; la semilla es
comercializada por productores locales, y es consumida cruda o tostada como una botana tradicional
saludable2. El objetivo del presente estudio fue evaluar la composición proximal de la semilla de
cachichín en estado crudo y bajo un tratamiento térmico (tostado) en condiciones controladas de
laboratorio (134 °C por 25 min). Los resultados mostraron que, para cenizas, materia orgánica, fibra
detergente  ácido (FDA)  y  extracto  etéreo,  el  tratamiento no mostró  diferencia  estadística.  Sin
embargo, en tostado controlado se observó un decremento en el contenido de humedad de 49% con
respecto a crudo; el tostado controlado aumentó el contenido de materia seca y fibra detergente
neutro (FDN) del 0.80% y 111%, respectivamente, en comparación con el testigo crudo. El contenido
de humedad en semillas con un tostado controlado, mejora significativamente la calidad ante un
almacenamiento prolongado, evitando degradación por microorganismos. La materia seca tiende a
un aumento en presencia de tratamientos de secado o tostado, fenómeno que es causado por adición
directa de calor, misma que provoca una disipación de la humedad contenida en la semilla. A pesar
de presentar un aumento estadísticamente significativo en FDN, el valor es bajo con respecto al
reportado por otras semillas,  siendo deficiente como complemento para dieta en ganados3. En
conclusión, la aplicación de un tostado a condiciones controladas, mejora y mantiene la composición
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