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r Introduccién

a soja Glycine max
L(L.) Merril pertenece

a la familia Fabaceae,
subfamilia Papilionoideas, pero
con caracteristicas propias que
la diferencian del resto de los
integrantes de dicha familia, ya que
se destaca por su alto contenido de
proteina y por su calidad nutritiva.
Ocupa una posicion intermedia
entre las legumbres y los granos
oleaginosos, conteniendo mas
proteinas que la mayoria de las
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legumbres pero menos grasa que
la mayor parte de las oleaginosas.
Es nativa del Asia Oriental, la region
del norte y centro de China (Ridner,
2006).

En la actualidad, Argentina tiene

un perfil netamente exportador,
alcanzando las ventas externas

de soja y derivados el 84% de su
produccion, superando ampliamente
a Brasil (69%) y Estados Unidos
(59%). La produccion de soja se
exporta como grano, harina, aceite y
biodiesel, alcanzando 50,6 millones

de toneladas, compuestas por 11,5
millones de toneladas de poroto de
soja; 31,9 millones de toneladas

de harina de soja; 6,2 millones

de toneladas de aceite de soja 'y
cerca de 1 millén de toneladas de
biodiesel.

Segun Calzada (2016), de acuerdo
a la produccion del ciclo 2014/2015,
Argentina es:

Primer exportador mundial de
harina, aceite y biodiesel en base a
aceite de soja.



e Tercer productor mundial de
poroto de soja

e Tercer exportador mundial de
poroto de soja.

e Cuarto productor mundial harina vy
de aceite de soja.

* Quinto pais productor de biodiésel
a nivel mundial, computando todas
las fuentes de materias primas (aceite
de palma, aceite de soja, aceite de
girasol, aceite de colza, etc.)

La principal zona industrial de
nuestro pais se ubica en el Gran
Rosario, donde existe el segundo
complejo industrial oleaginoso mas
importante a nivel mundial.

La Figura 1 representa los
componentes que aporta una semilla
tipica de soja (Bewley & Black, 1982)

El contenido de proteina y aceite
puede estar influenciado por el
genotipo y las condiciones de suelo
y clima de cada lugar en particular.
Se encontré que la proteina puede
variar entre 30% y 46% vy el aceite
entre 12% y 24%. El efecto de
temperaturas minimas y maximas
y el atraso en la fecha de siembra
estan relacionados al contenido
de aceite. La incidencia de la
temperatura en el aceite es mas
evidente 20 o 30 dias antes de la
madurez. (Bewley & Black, 1982)

El objetivo de este trabajo fue
determinar materia seca, grasa,
nitrégeno y proteina de muestras
de soja provenientes de distintos
puntos geograficos de la provincia
de Tucuman.

Se analizaron 210 muestras
correspondientes al periodo
2010 - 2015 que ingresaron al
Laboratorio de Bromatologia de
la Seccion Quimica de Productos

Nitrégeno Kjeldahl. Se realizaron en
dos etapas: la primera de digestion
y una segunda de destilacion,
ambas llevadas a cabo por equipos
automaticos.

Proteina. Se obtuvo multiplicando el
valor de nitrogeno Kjeldhal por 6,25.

Los resultados obtenidos se
presentan en la Tabla 1.

Tabla 1. Resultados promedio porcentuales, desviacion estandar, valores minimos y
maximos de materia seca, aceite, nitrdgeno y proteinas en diferentes variedades de

soja cultivadas en Tucuman.

Materia seca %
Promedio 91,60
Desvio estandar 1,82
Max. 97,11
Min. 85,16

Aceite % Nitrégeno % Proteina %
20,78 5,59 34,94
1,67 0,40 2,50
23,81 6,26 39,12
13,04 4,23 26,44

Agroindustriales de la EEAQC, el
cual trabaja bajo un sistema de
gestion de calidad certificado por la
norma ISO 9001-2008.

Las determinaciones realizadas
fueron:

Materia Seca. Utilizando una estufa
a 100°C durante 24 horas hasta su
peso constante.

Aceite. Utilizando un equipo de
destilacion Soxhlet automatico de
extraccion continua y condensador
de reflujo.
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Figura 1. Componentes nutricionales que aporta la semilla de soja.

Estos resultados son levemente
inferiores a aquellos obtenidos
como promedio de los afos 1998
— 2011 en la zona Nucleo-Sojera

o Pampa Humeda (Cuniberti

y Herrera, 2012) de 38,8% y
22,2% para proteina y aceite,
respectivamente. A pesar de ello,
indican una excelente calidad para
la soja obtenida en los distintos
puntos de la provincia de Tucuman,
con otras caracteristicas de suelo y
clima.

La caracterizacion nutricional

se complementara a futuro con
determinaciones de contenidos de
aminoacidos presentes por medio
de un equipo de cromatografia
liquida UPLC (Cromatografia Liquida
de Ultra Alta Presién) que dispone el
laboratorio de la EEAOC.

Usos de la semilla de soja

proximadamente el 85%

del total de soja producido

anualmente en el mundo
finaliza en la molienda, produciendo
harina y aceite. Solo el 15% es
usado directamente (el poroto)
como alimento humano o animal.

A partir de 100 kg de porotos de
soja se pueden obtener 65 kg de
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harina y 17,8 kg de aceite crudo.

Del procesamiento de la harina se
pueden extraer finalmente alrededor
de 33 kg de proteina concentrada
(Bewley & Black, 1982). En la Figura
2 se muestran los posibles usos que
pueden darse al poroto de soja y sus
derivados.

Provee aceites
industriales que se utilizan
en detergentes y jabones, en
revestimientos, en tintas y pinturas,
en desinfectantes y puede utilizarse

presenta grandes posibilidades de
diversificacion de sus productos e
incremento de las disponibilidades
energéticas. En este sentido, el

rol que puede jugar la soja como
proveedora de aceite de soja,
harinas proteinicas y biomasa en
la produccién de biocombustible

Consideraciones finales

a importancia de la soja

en alimentacion animal

y humana radica en la
alta calidad de la proteina,
representada en su contenido
en aminoacidos esenciales (que

Es excelente fuente

de proteinas de alta

calidad, se utilizan para la

para producir biodiésel y aceites
comestibles se encuentran en

ensaladas, mayonesa y

margarinas, salsas para L

otros aderezos.

La leche
de soja se utiliza en
bebidas lacteas de origen
vegetal, en la produccion de
tofu y otros quesos y productos
lacteos, fermentados de origen
vegetal, posee alto contenido
de calcio, magnesio
y otros minerales.

La lecitina
que se extrae de la
semilla de soja se aplica
a una gran variedad de
productos de panaderia
(galletitas), lacteos y
medicamentos.

La fibra que
se obtiene de la
céascara se utiliza
en pan, cereales
y galletas
integrales.

Figura 2. Diferentes usos de la soja y sus derivados.

Por su aporte de proteina, la soja
se hizo un lugar privilegiado en el
mundo; las novedosas aplicaciones
alimenticias e industriales se
perfilan como un nuevo horizonte
de productos biodegradables y
renovables para la vida cotidiana del
futuro préximo.

La agroindustria de la soja
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puede ser de gran importancia
para nuestro pais y en especial
para nuestra provincia, por la
existencia de una amplia region
con posibilidades para su cultivo,
permitiendo a través de sus
subproductos la elaboracion de
biodiésel y de carne, supliendo asi
la compra a otras regiones, como
ocurre en la actualidad.

produccién de alimento para
ganado y animales menores
y también alimentacion
humana.

Las harinas
y sémolas se utilizan
en la industria repostera
y ayudan a acondicionar y
blanquear la masa, es capaz
de retener la humedad
ayudando a mantener la
masa elevada.

Es fuente de
isoflavonas del grupo
de los fito estrégenos, con
actividad antioxidante y
usada en tratamientos
hormonales.

solo se pueden obtener mediante
la alimentacion). Si una proteina

es deficiente en uno o mas
aminodacidos esenciales, su calidad
es mas baja. Ademas, el aceite se
destaca por una alta proporcion

en &cidos grasos poli insaturados,
como el linolénico vy linoleico, que
aportan beneficios para la salud
(Ridner, 20086).



Actualmente se torna relevante
orientar el mejoramiento genético
hacia la obtencion de cultivares de
mayor cantidad y calidad de aceites
y proteinas, para competir a través
del ofrecimiento al mercado de un
producto de valor diferenciado.

En Argentina se estan llevando

a cabo politicas y programas
destinados a favorecer e

incentivar la producciéon de
biocombustibles. Dichos programas
encuentran fundamentos para su
implementacion en las ventajas
comparativas existentes en la
produccion de diversos cultivos
(soja, girasol, maiz, cafa de azucar
y s0rgo, entre otros), ya que
nuestro pais se destaca por poseer
grandes extensiones de tierra aptas
para el desarrollo de los cultivos,
siendo el producto de éstos (el
aceite y la biomasa) los principales
insumos para la elaboracion de

biocombustibles. Ademas, esto
integrado a un complejo productivo
que elabore alimento animal a partir
del expeller (residuo del proceso de
prensado), permitiria la produccion
de proteina para alimentacion
animal y para otorgarle mayor valor
agregado a la soja.

Ademaés, se hace necesario
adaptarse a las nuevas condiciones
climaticas, producto de las acciones
antropogénicas, y simultaneamente
controlar y reducir las emisiones de
gases de efecto invernadero. Todo
esto implica costos econémicos

y modificaciones en los actuales
patrones de produccion, distribucion
y consumo, y en los estilos de vida
de la poblacién mundial.
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