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Un cultfvo lmpottante en la Agricultura mundial es la de la soya (Glyelne 

Máxima), debido principalmente a sus propiedades al imentlcias e IndustriE 

fes, eJ uso de la pasta de soya ha tenido un enorme Incremento ·como uno-

de los pr;nc;pales Ingredientes para las raciones de aves, cerdos y bovl-

nos, por Ja cantidad. de protefnas que contiene. 

Este trabaj;, fu~ mOtivado por el hecho de que el an.Sllsls bromatolcSglco de 

la pasta de soya nos revela la cantidad de su protefna pero no su calidad, 

que·depende del grado de calentamiento a que es sometida la soya en el pr2 

ceso de extracdcSn del aceite; es por eso que existe la neces ldad de saber 

si ~ste tratamiento térmico fué el adecuado por medio de an4Ji~ls que refl~ 

jan el efecto de ·proceso. 

Se escogicS como fndice de calidad, la determinación de la actividad ureli-

sica po,r medio del i.ncremento del pH debido a lo sencil Jo y r4pldo del mé-

todo asr como su exactitud para demostrar que el grado de calor a que fu~ 

sometida la soya. 

Esperamos que el c~noclmlento de la calidad de la pasta de soya, como fÚe!!. 

te de protefnas para aves, cerdos y otros monogástrlcos usada en esta re--

gicSn pueda ser de alguna utilidad para los Interesados en este tema de 

gran Importancia en la Industria de la 

\)ft(:IN¡\ t3t; 

MR~ r.tFt.n~ 

./ 
V 

·' 1 
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CARACTERISTICA DE LA SOYA: 

La soya seg~n Valvllov, es originaria de China de donde se extendi6 a los dem~s 

pueblos de Asia, algunos pafses de Europa y posteriormente al Continente Amerl-

cano. 

TAXONOMIA: 
Fami 1 ia •••••••••••••••••••••••• •· •••••• Leguminosa 

Sub-famil la ••············•••·•••••••••• Péipilionoideae 

Género •••••••••••.••••••••••••••••••••• Glycine (13) 

O E S C R 1 P C 1 O N : 

Giycine Max._, es una planta pequeña, anua'l; erecta de unos 20 a 80 cms, de al tu-

ra y ocasionalmente hasta 2'mtrs., con tallos cubiertos con muchos pelos cafés,

algunas de las ramas son como gufas. Las hojas son pecioladas y trifoliadas en--

forma pinada. Las flores papilionoideas; con corola blanca o de color llli~ceo, 

el limbo del st.§ndar de .5 a .6 cms. de largo y la qui JI a mucho m~s corta que -

las alas; Jos estambres son 10 y generalmente moncadelfos, con un estambre gene-

ralmente 1 ibre. Las vinas son angostas, planas o acanaladas con 2 a 4 semillas; 

las semillas son exalbumlnosas, globosas, verdes, cafés, amarillas o negras con 

un pequeño hll lo. (10) 

SUELO:- La soya crece y produce satisfactoriamente en una gran variedad de sue-

los, a~n en aquellos relativamente pobres, si se inocula la semilla y se fertill 

za adecuadamente. 

Ciclo vegetativo,- _Intermedio y precoz 
\ 

Epoca de siembra.- Entre Junio y Noviembre. 

LA SOYA EN MEXICO: 

El cultivo de la soya en México es de reciente introducci6n, las primeras_noti-

cías que se tienen al respecto datan de 1911 cuando la Secretarfa de Agricultura 

y Fomento la Introdujo en forma experimental. 



- 2 -

Desde entonces Ja soya se ha Ido afirmando poco a poco en nuestra agricultura 

según !'o demuestii'M Jos datos de 1 a tab 1 a No. 1. 

EV~tUCION DE LA PRODUCCION Y CONSUMO 

!}E SOYA EN MEX ICO 1960 · 1974. 

Año 

1960 
1961 
1962 
1963 
1964 
1965 
1966 
1967 
1968 
1969 
1970 
1971 
1972 
1973 
1974 

Superficie 
Has. 

8,.r.92 
9,943 

30,52lt 
27,926 
30,629 
27,466 
5lt,243 
69,881 

138,982 
163.185 
106,736 
128,276 
218,750 
311,895 
260,629 

.FUENTE: lnformaci6n Nacional del 
Memor~ndum Técnico # 334 
de la S.R.H. Julio 1975. 

Producc16n 
Ton. 

6,029 
19,737 
57,902 
56,258 
60,267 
57.875 
94,848 

131,023 
275,159 
386,708 
219,650 
255,002 
350,000 
585,488 
498,801 

lmpor tanc 1 a Consumo 
Ton. Ton. 

3,305 9,33lt 
8,895 28,632 
3,168 61,070 
1,909 '58,167 
2,460 62,727 
8,896 66,771 
5,671 100,519 

19,495 151,018 
40,423 315.582 
17.123 235.593 

122,735 342,385 
111,124 374,926 
47,065 397,065 
42,443 627,900 
84,585 583,386 

Hoy en dfa se continaa sembrando cada vez ~s soya, debido a que la demanda de -

ésta leguminosa tanto a nivel de las industrias extractoras de aceite como de la 
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La semilla de la soya proporciona de un 13 a 24% de aceite, aunque lama

yor parte de las variedades comerciales proporclonada.de un 18 a 24%, 

En el proceso de Industrial lzaci6n la semilla es .triturada, descascarlll~ 

da, laminada y despu~s desgrasada a una temperatura de 55 a 57°C por me--

dio de hexano, que posteriormente se elimina por medio de un recalentado-

a una temperatura que puede llegar a los 13o•c, 

la extracci6n del aceite por presl6n, que ha ·cafdo en desuso debido a los 

adelantos t~cnicos de extracci6n, se realiza por medio de los mis~os sls-

temas que para otras semillas oleaginosas (c&rtamo, cacahuate, girasol, 

etc,), El prensado provoca una elevaci6n de la temperatura aurante casi t2 

da la operaci6n (hasta 170•c), 

Los derivados de la soya, harina de extracci6n y torta son consideradas en 

el momento actual como la fuente m&s extendida y completa en protefnas ve-· 

getales. Desee hace aproximadamente unos 25 años la al lmentaci6n animal a 
o . 

base de soya ha adquirido cada dfa mayor importancia en los piensos compue~ 

tos, no solo por la raz6n indicada anteriormente, sino tambl~n por los es-

tudios e investigaciones llevadas a cabo sobre éste problema, qué han de--

mostrado que los piensos compuestos en los que se usa pasta de soya que son 

altamente proteicos y en los que existe un buen equilibrio son Igualmente -

buenos que en los que se usa protefna de origen animal. 

los desarrollos tecno16g.icos en los procesos de preparacl6n, han permitido 

elevar el valor nutritivo de la protefna de soya a un punto en que ~sta --

constituye actualmente uno de los compuestos fundamentales en las raciones 
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para los animafés. El rendimiento de Jos piensos compuestos por unidad de peso 

se ha lncrementadd en el curso de los ~ltlmOs años, permitiendo reducir las·--

cantidades de alimento necesarias para .la producción de carne, leche y huevo 

frente a la creciente demanda, 

Entre todos· los alimentos .de origen vegetal¡ la soya ocupa un primer Jugar, 

por su valor nuttitlvo, por la cantidad de su fracci6n protefca, asf como su -

palatabil idad para los a'nimlaes domésticos. 

Como se ha dicho anteriormente la pasta de soya al tener mayor cantidad de pr2 

tefnas es la ~nica harina de origen vegetal que se puede comparar satlsfacto-

riamente con otras de or.lgen animal; tanto en cantidad como en l.a calidad. de-

sus componentes. Esto se puede ver al observar la tabla No. 11. 

TABLA COMPARATIVA DE LA HARINA DE SOYA 

CON OTRAS DE ORIGEN ANIMAL. 

TABLA 11 

1 

Alimento .M.s. Pro t. Gras. E.L,N. Flb. Cen. He t. Lis.¡ 
% % % % % % % % 

Harina de Soya 91.5 46.2 1.3 31.8 6.0 6.2 0.65 . 2.9 

Torta de Soya 92.0 44.5 5.0 30.4 5.9 6.2 o.6o 3.2 

Harina de Carne 92.8 59.4 7.5 2.6 1.9 21.4. o.BD 4.0 

Harina de Pescado 92.0 60.9 7.2 5.0 0,6 18.3 1.80 6.4 

(9) 
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En la tabla 111 se exponen unos datos establecidos por Roe and Mictchell, que 

presentan una confrontaci6n entre los amino~c.idos b~sicos correspondientes a 

las protefnas de la carne, del pescado y de las tortas de soya; aquf' cabe h~ 

cer notar que el término torta, harina o pasta de soya es frecuentemente utl-

!izado tanto para el producto por presi6n como para el que se produce por ex-

tracci6n de la semilla de soya. 

ANALJSIS DE LOS AMINOACIDOS BASJCOS 

DE LAS PROTEINAS DE LA TORTA DE SOYA 

Y LAS HARINAS DE PE~CADO Y CARNE. 

Tabla 111 

Amino~cidos Pescado Carne T. de Soya 

Arginina 7.4% 7.2 7.1 
Histidina 1.9 % 2.1 .2.3 
lsoleucina 6.0 % 6.3 4.7 
Leucina B.o % 8.4 6.6 
lis ina 7.8% 7.6 5.8 
Metionina 3.2 % 3.2 2.0 
Feni lalanina 4.8 % 4.5 5.7 
Tript6fano 1.3% 1,2 1.2 
Val ina 5.8 % 5.8 4.2 
Treonina 5.1% 1.3 4.0 

( 12) 

En definitiva se puede hacer resaltar el hecho de que la torta de soya consti-

tuye por la composici6n de su fracci6n protefca la mejor fuente de protefnas--

vegetales'y que resulta apta para reemplazar en gran parte las protefnas de.o-

rigen animal en los concentrados usados en la al lmentaci6n animal. 



- 6-

En el' transcu,ll's.o file los t:iltlmos ailos el sistema de extracción por medio de 

solventes ha oJ!>.tenldo cada vez más favor en la Industria aceitera; éste ~ 

todo propordCI!Ia' una harina con coeficiente de dlgestlbll idad más elevado

y con mayor rendimiento protefco relativo. 

La l'la·rina de extraccic5n experimenta con ésta técnica m~s moderna un trata

miento a tem¡pera·tura elevada con el objeto de extraer el solvente utilizado; 

ésta temperat~ra se aproxima siempre a los 1)0°C que representa el c5ptimo -

para conseguir un buen valor alimenticio de pasta de soya, 

El valor biolc5gico de la protefna como se sabe se encuentra condicionada por 

su contenido en amlno~cidos esenciales; en el caso de la torta de soya la a~ 

cic5n térmica aumenta el valor de algunos amino~cidos indispensables, partl-

culamente Ja metionina, mediante la destruccic5n de los factores enzim~tlcos 

negativos (factores antitrfpsicos) y modifica de ésta manera, de una forma 

favorable, la distribución de las diversas fracciones de la protefna. Ahora 

bién; en er proceso de extraccic5n del aceite de la soya no siempre la tempe-

. ratura alcanzada suele ser la c5ptima debido a diversas fallas en el proceso. 

En la pasta de soya el contenido de 1 lsina es particularmente elevado, como 

ya se sabe éste aminoácido es esencial en el crecimiento de los animales jo 

venes, es superior al de otras harinas vegetales y se aproxima al de una bu~ 

na harina de pescado y carne, El contenido de tript6fano, siendo Inferior al 

de las protefnas animales, es más elevado que en las tortas de algodón, cae~ 

huate, etc, 
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En el caso de los polig~stricos en general, y del ganado vacuno en particular 

el empleo de proteTnas de origen anima! no lleva consigo ventaja alguna, debl 

do a la propiedad del rumen de sintetizar aminoácidos, no existe por lo tanto 

motivo alguno para utilizar en estos animales costosas protefnas de origen a

nimal y la pasta de soya; puede resultar un componente protefco muy efectfvo 

y mucho ~s barato. (12) 

EFECTO DEL CALOR SOBRE LA CALIDAD OE LA PASTA DE SOYA: (14) 

Se ha puesto en evidencia que la soya cruda no permite conseguir un creclmlen 

to normal de los animales tanto si se trata de poli itos como de cerdos; ya que 

el valor biológico de la proterna resulta muy bajo en la soya cruda. El valor

biológico de las harinas desgrasadas de la soya en las cuales se' ha alcanzado 

altas temperaturas es de mejor calidad, la soya desgrasada en ~stas condicio

nes permite aumentar las proteTnas en Jos animales jóvenes. 

El calentado de .la soya o tostación resulta Indispensable para que sea aprove

chable, pues en estado natural la soya contiene numerosos principios tóxicos -

que son térmolabiles, tales como: Factor deprimente del crecimiento, factor-

anticoagulante, factor antitripsico, albumina aglutinante de la sangre y algu

nos ~s. (12). Summer y Pounce (1939) (4) señalan que ciertas legumbres, par 

ticularmente los frijoles de soya·contienen· una enzima que se llama Oxidas del 

Caroteno, que destruyen f~cilmente los carotenos y xantofilas y probablemente

la vitamina JI A JI ; por otro lado el adecuado tratamiento térmico de la soya 

destruye ésta enzima. Osborne. y Hende! (1917) (11) han sido acreditados como 

Jos primeros investigadores que demostraron que el tratamiento con calor apll 

cado al frijol de soya podrTa mejorar su valor nutritivo. Estos Investigadores 
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reportaron que las ratas allmentadat con soya cruda como Onlca fuente de prot~ 
• 

fnas no crecieron normalmente. Wilgus, Morris y Heuser (4) usando pollos como 

animales de experimentaci6n demostraton. amplias diferencias en la calidad de-

la soya sometida a bajas temperaturas y aquellas calentadas a media y alta te.!!! 

peratura. 

La harina de soya contiene una serie de substancias t6xicas estimulantes e lnh1 

bidoras entre las que se' incluyen alergenos, boci6genos y anticoagulantes partl 

cular interés en la nutrici6n es el inhibidor de la trfpsina que reduce el valor 

de la protefna al limitar la digesti6n péptica. Este· lnhibidor se puede lnactl-

var por calentamiento. 

El proceso de tueste debe ser controlado, ya que el sobrecalentamiento disminu

ye la disponibilidad de lisina y arginina, reduciendo el valor de la protefna. 

La harina de soya contiene una substancia con propiedades estrogénlcas. la ---
-6 

genistefna cuya potencia es 4.44 X 10 la del dietiletilbestrol todabfa no se 

sabe cual es el efecto de ésta substancia térmolabil en el crecimiento. (8) 

Claudinl (7) demostraron que habfa una relaci6n entre el tiempo y la temperatu

ra en la producc16n de la ~xima calidad nutritiva de la soya, éstos lnvestlg! 

dores observaron que ha~fa un aumento en el valor de la harina de soya, para la 

al imentaci6n de las aves, cuando el calentamiento fué aumentado de 4 a 15 mlnu-

tos a 121°C; sin embargo cuando el tiempo de calentamiento se prolong6 hubo una 

disminuci6n drástica en las propiedades de la soya para promover el crecimiento 

de las aves. Estos mismos investigadores determinaron que la deficiencia exis

tente en la harina de soya sobrecalentada se debfa a una baja. en fas vitaminas, 

asf como en los amlno~cldos metlonina y lisina. 
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las proteTnas de la soya cruda tienen mucho menos valores para los cerdos, las s 

ves y los animales del laboratorio; pues es necesario la cocci6n para que la me-

tionina y la clstina de la soya sean plenamente aprovechadas por dichos animales 

nó obstante si la cocc16n no mejora considerablemente el valor de las protefnas 

para los vacunos de m§s de un año de edad y las ovejas. (9) 

la semilla de soya cruda ·con una digestlbil !dad de la protefna para aves del 77%. 

se mejora por calentamiento a 130°C durante JO. minutos con lo que se eleva la--

digestibilidad de la protefna al 88 % • (1) 

En Brasil, lima y Col. (1966) (2) probaron los productos nacionales de soya con 

suplementos Onicos del mafz obteniendo excelentes resultados con 70% de mafz, -

20% de soya entera y 8% de alfalfa mas vitaminas, los cerdos de los 23 a los • 

100 kgs. tuvieron aumentos diarios de 972 grs. de peso con harina de soya y_ de -

915 grs, de peso con soya cruda. 

-
Evans y Butts (7) establecieron que la 1 lsina se vuelve inactiva blo16gicamente 

en 2 formas diferentes. Cuando la soya a temperaturas demasiado elevadas, parte 

de la 1 lsina es destruida y convertida en una substancia que no es biol6gicamen 

' te activa despu~s de la hidr61 isis ~cida, por otra parte, la llsina es convertl 

da en una forma resistente a la digesti6n enzim~tica pero que se vuelve activa 

despu~s de la hidr61 isis ~cida. 

Ham y Sandstedt (7) descubrieron una substancia en la soya cruda que retardaba la 

actividad de la trTpsina in vitrq, esto fu~ confirmado por otros investigadores. 

Se ha sugerido que la depresi6n del crecimiento en el resultado de 

sis intestinal Incompleta debido a la inhibici6n de la trrpsina. 
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Brambila, Nesheln e Hlll {7) encontraron que los poli itas alimentados con soya 

cruda eran incapaces de absorver eficientemente la grasa; ésta mala absotcl6n• 

podTa ser evitad'a· suplementando la dieta con preparados de trfpsina cristalina 

o cruda, sin embargo la trfpslna cristal lna.fué efectiva solo parcialmente en 

correlaci6n de )a depresi6n del crecimiento, causada por la harina de soya 

cruda. 

Uno de Jos mejores métodos para demostrar la eficacia de un tratamiento térmico 

encaminado a destruir enzimas y factores Inconvenientes consiste en valorar en

la materia calentada alguna enzima, para ésta determinacl6n se escoge una enzi

ma que se pueda determinar f~cilmente y adem~s conviene que sea mediante resis

tente al calor (5) 

Caskey y Knapp (7) demostraron que el tratamiento térmico necesario para produ

cir harina de soya de máxima calidad era el mismo que el necesario para lnactl

var la ureasa, enzima ésta que se encuentra en t"orma natural en la soya. 

Estudios m~s ·recientes (6) confirmaron que las harinas de soya de buena calidad 

dan valores positivos a la prueba de ureasa con un Tndice superior a 0.05 de In 

cremento de·pH, este incremento se debe a que la ureasa transforma la urea en

amonTaco y di6xido de carbono y como se sabe el amonfaco es alcalino. 

Para nuestro estudio basados en los datos de Piccloni (12) en los cuales el con

trol del grado de tostac16n se lleva a cabo determinando la cantidad de enzima

que se encuentra todavTa presente en la soya después de que ha sido sometida a

un tratamiento térmico, o bien Indirectamente mediante la valoraci6n del pH ~ 

dificado por la actividad ure&sica residual de una muestra de soya puesta en pr_! 

sencia de urea. 



1 

1 

1 
~ 
\ 

- 11 -

En la pr~ctica se ha de tener en cuenta que la soya ha sido sometida a un 

buen tratamiento térmico cuando la actividad de la ureasa se encuentra 

comprendida entre 0.4 a o.B miliequivalentes de amonfaco por gramo que-

corresponden a un incremento del pH comprendido entre 0.05 y 0.20 ; un In 

cremento de pH mayor de 0.20 Indica que el grado de cocci6n ha sido esca

so, y in fndice de menos de 0.05 de pH nos Indicar~ una cocci6n excesiva. 
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H A T E R 1 A L: 

100 muestras de pasta de soya 

Halla del No. 30 

Hojas de papel 

Balanza anSlitica 

Vaso de precipitado de 1,000; 250 y 5ml. 

Matraces aforados de,l;ooo, 100 y 50 mi. 

Tubo de ensayo con tap~n 

Gradi Itas 

Baño marTa a 30•c· 
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Potenci6metro de preclsl6n con elEctrodos de calomel 

capaces de leer en 5 mi. de soluci6n; con sensibilidad 

de 0,02 unidades de pH con compensador de temperatura. 

SOLUCIONES Y REACTIVOS: 

1,- Soluci6n Buffer de fosfato 0,05 molar pH ], 

2.- Soluci6n Buffer Urea. 

a) Disolver 1.5 grs. de urea Q.P. en 50 mi. de solu~ 

ci6n 0.05 molar de fosfatos. Buffer urea ajustar 

el pH a. 

7. Nota: Preparar solo la necesaria para un dTa. 

3.- Indicador rojo de fenol al 0,01%. Para preparar Esta 

soluci6n se disuelve 0.1 gr. de rojo de fenol en 5 mi. 

de hldr6xido de 

destilada. 

OfiCINA (Jf 

'!~fu~ r.r 
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M U E S T R E 0: 

Se obtuvieron muestras de pasta de soya de las distintas. Industria e~ 

tractoras de aceite que se encuentran localizadas en la Ciudad de Gu~ 

dalajara, asf como de las.distribuideras de forrajes y de las produc-

toras de alimentos balanceados para animales, ya que dichas producto-

ras usan la pasta de soya en forma regular para la elaboraci6n. de con 

centrados para aves, cerdos y bovinos. 

El muestreo se hizo s6Jo en Guadalajara, teniendo en cuenta que l~s f2 

rrajeras locales distribuyen la materia prima, pasta de soya que com-

pran a l.as aceiteras locales, nacionales o extranjeras, a todas las e~ 

plotaciones pecuarias del Estado y en algunas ocasiones a los Estados-

cercanos, Asf mismo las productoras de alimentos balanceados son las-

que abastecen de estos alimentos a toda la regl6n. 

M E T O O O: 

Actividad ure4slca (3). Este método.determina la actividad de la urea-

sa por la medida del cambio de pH bajo las condiciones de ~ste procedl 

miento y es aplicable a los productores de la soya, 

P R O C E O 1 M 1 E N T O: 

Se muele la muestra, pasta de soya y se pasa por una malla del No. 30 

se deja unos minutos en un papel; se checan las soluciones, que deben 

tener un pH 7 y se preparan 2 tubos para cada muestra: 

Pasta de Sol Buffer Sol 0,05 mol. Bai'lo 
Marfa 

Soya Urea Fosfato 30 min. 

Tubo No. 0.2 grs. 10 mi. SI 

Tubo No. 2 0.2 grs. 10 mi. SI 
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Se anota el tiempo en que fueron puestos los tubos a baño marfa des-

pués se mezclan los contenidos.de cada tubo a Intervalos de 5 minutos 

evitando cualquier contaminación de los contenidos, 

Cuando pasen exactamente 30 minutos se quita el tubo No. 1 del baño, 

se deja reposar 5 minutos, se agita y se detemina el pH. 

Se repite el mismo procedimiento con el tubo No. 2, 

Se restan las 2 lecturas y ~ste será el resultado; es Importante obse~ 

var el resultado y el color dc_las solucl6n al tiempo de las lecturas, 

pues resulta que cuando el color es rosa aumenta el pH a ~s de 0.20 

que será el m.!iximo que contenga la pasta de soya que ha'sldo sometida 

a un buen tratamiento térmico, 

OfU.IfiA (k 
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LECTURA DEL POTENCIOMETRO (PH) 

No. de Sol. Buffer Urea Sol Buffer fosafato Var iac i6n 
muestra mas muestra mas muestra del pH 

1 ].05 6.94 0,11 
2 ],08 6.96 0,12 
3 7,10 6.96 0.14 
4 ].02 6.98 0.04 
5 ].32 6.98 0.34 
6 ],04 6.98 0.06 
7 ].24 6.97 0.27 
8 7.29 6.96 0.33 
9 7.22 6.95 0.27 
JO 7.23 6.96 0.2] 
11 7.02 6.95 o.o7 
12 7.47 6.95 0,52 
13 ],8] 6.95 0.92 
14 ],06 6.95 0.11 
15 ],09 6.94 0.15 
16 7.09 6.97 0.12 
17 7.23 6.96 0.27 
18 7.19 6.95 0.24 
19 7.37 6.97 0.40 
20 ],O] 6.97 0.10 
21 7.47 6.95 0.52 
22 ],O] 6.94 0,13 
23 7.33 6.97 0.46 
24 7.23 6.96 0.27 
25 7.73 6.96 o. 77 
26 7.0] 6.97 0.1 o 
27 7.48 6.96 0,52 
28 7.43 6.97 0.46 
29 7.60 6.96 0.54 
30 7.32 6.96 0,36 
31 ],06 6.98 0.08 
32 7.04 6.98 0.06 
33 7.25 6.97 0,28 
34 7.06 6.98 0.08 
35 7.21 6.97 0.24 
36 7.05 6.95 0.10 
37 ].0] 6.96 0,18 
38 7.14 6.96 0.18 
39 7.49 6.95 0.54 
40 7.14 6.95 0,19 
41 ].15 6.97 8.18 
42 ].05 6.96 0,09 
43 7.10 6.96 0.14 
44 z.o~ 6.~6 o.o~ 
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LECTURA DEL POTENCIOHETRO (PH} 

No. de . Sol Buffer Urea So! Buffer fosfatos Varlaci6n 
Muestra mas muestra mas muestra del p» 

45 7.48 6.97 0.51 
46 7.08 6.98 0,10 
47 7.03 6.97 o.oó 
48 7.06 6.97 0,09 
49 7.24 6.96 0.28 
50 7.1 o 6.98 0.12 
51 7.08 . 6.97 0.11 
52 7.44 6.97 0.47 
53 7.12 6.97 0.15 
54 7.4i 6.95 0.46 
55 7.14 6.97 0,1] 
56 7.02 6.95 0,07 
57 ].48 6.95 0.53 
58 7.04 6.96 o.oa 
59 7.12 6.97 0.15 
60 7.22 6.97 0.25 
61 7.25 6.96 Q.29 
62 7.40 6.98 0.42 
63 7.55 6.97 o.58 
64 7.24 6.96 0,28 
65 ].28 6.97 0.31 
66 7.12 6.97 0.15 
67 7.27 6.97 0.20 
68 7.06 6.96 0.10 
69 7 .ll 6.97 0.14 
70 7.28 6.95 0.33 
71 7.25 6.96 0.29 
72 7.25 6.96 0.29 
73 7.51 6.97 0.54 
74 7.20 6.97 0.23 
75 7.98 6.96 1.02 

i 
76 7.38 6.96 0.42 . 77 8.17 7.00 1.17 

¡j 78 7 .1.5 6.96 0.19 
1; 79 7.01 6.97 0.04 

1 

so 7.26 6.97 0.29 
81 7.27 6.98 0.29 
82 7.06 6.97 0.09 
83 7.18 6.97 0.21 
84 7.09 6.97 0.12 
as. 7.08 6.97 0.11 
86 7. t7 6.97 0.20 
87 7.03 6.95 o.os 
88 7.94 6.96 0.98 
89 7,14 6.96 ·0.18 
90 ].07 6.95 tQ,!12 
91- 8,10 6.94 '1,25 
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LECTURA DEL POTENCIOMETRO (PH) 

No. de Sol. Buffer Urea Sol Buffer Fosfatos Variaci6n 
Muestra mas muestra mas muestra del pH 

92 7.23 6.96 0.27 
93 7.21 6.97 0.24 
94 7.08 6.96 0.12 
95 7.20 6.96 0.24 
96 7.25 6.97 0.28 
97 7.22 6.97 0.25 
98 7.32 6.96 0.36 
99 7.09 6.95 0.14 
100 7,12 6.97 0.15 



No DE 
MUESTRAS 

t.t 
z.o 

" " 11 
u. 
15 
14 

n 
tz. 
11 

lo 

'1 

' 
7 

• 
S 

• 
.J 

~ 

úRAFICA 1 

Soya por el 
grado de e o e: e: ion 

--EXCESIVA 

ilauENA 

¡{POCA 

COCCION 

e oc e ION 

COCCION 

.0!1 .10 ,f5 .10 ·15 .30 .~!!> ... o .(15 .50 • .U ,CO .61 .70 .75 .10 •• 5 .90 35 LOtl l05 LIO LIS •ZD 1,1.5 

Variacion del P H 
actividad ureasica 



Variac ion de calidad 
de la 

pasta de la 
soya en la region 

GRAFICA 2 
2% ~EXCESIVA COCCIO N 

COCCJON 

COCC ION 



GRAFICA 3 

Variacion del PH .ss 

.S O 

.t. 5 

.4 o 

.3. 5 

.J o 

.2 5 

.2. o 

.1 S 

.1 o 
.o 5 

Muestras tornadas 
de una 

.industria aceitera. 

15 17 22 32 37 39 41 1..3 57 90 

~BUENA C OCCION 

~MALA COCCfON 

No. de la 
muestra 



D 1 S C U S 1 O N 



~,.-------~------~~--=---------

- Ht-

El cul't!i;vo de· ll<~~ soya en México tuvo aJ1 principio (1911 - 1960) poca dH11115i•6n 

pues se pretendlii.f, ~sarla como sustituto del frijol comGn y en estas cond'i'cio

nes competía desventajosamente por el sabor diferente y la dificultad de su -

cocci6n (13) 

De las muestras analizadas para este trabajo las que tuvieran el fndice de ac

tividad ureáslca más alto, es decir las soyas de menos calidad, fueron soyas-

importadas de otros pafses. Aquf debemos hacer notar que deberfa haber un mejor 

control de éstas harinas para importar solo aquellas que pasaron las normas de 

calidad que se deben exigir para estos productos. 

Algunas empresas productoras de alimentos balanceados llevan un control de cal! 

dad de la pasta de soya para determinar el precio de éste producto en lo referen 

te a la compra, pero no existe el rechazo de una pasta de baja calidad, que ge-

neralmente es usada en las raciones para los animales, que pueden sufrir una ba

ja a veces poco notoria en su rendimiento. 

Como es sabido al tomar una muestra para su an&l isis se deben seguir ciertas re

glas para que la mues.tra sea representativa del todo, en nuestro caso algunas -

muestras nos fueron proporcionadas por personal que no to~ en cuenta estas con

sideraciones por Jo que éstos casos no se pueden afirmar que la muestra era re-

presentativa; aunque si bién éstos casos fueron tan pocos que probablemente no 

alteren los resultados de éste trabajo. 

Por otra parte algunos autores (6) consideran que el m&xlmo de varlacl6n del pH 

se deba aceptar para una muestra de pasta de soya blén cocida es de 0.30 de 

aumento de pH, Po que nos aumentar fa e 1 procentaje ee pasta de soya de b(lena c_! 
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1 idad de un 47 %, que son los resultados que obtuvimos tomando como m~ximo -

hasta un aumento en el pH de 0.20, a un 70 % q1.e es un porcentaje todavfa b~ 

_jo dado que la calidad de este producto deberfa ser uniforme hasta un 100%. 

Algunos investigadores (7,2,4) han hecho pruebas al !mentando animales con soya 

de diferentes calidades obteniendo siempre que la soya bien cocida es mejor --

fuente de protefnas, que la soya malcocida o la que ha sido sometida a una to~ 

taci6n excesiva; por tanto tomando en cuenta que la calidad de la pasta de so-

ya que se usa en la regi6n es muy variable, serfa conveniente ampliar nuestras 

Investigaciones en este campo. 

1FICffWA cJt: 
WIISWr ClfiUfJrel 
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l.- la calidad de la pasta de soya con que se alirre.'1ta a los 

anirrales darésticos de la· regi6n es muy variable, predcxninando la -

pasta de rmla cocci6n {51 %) • 

20. Bis. 

2.- la calidad de la pasta de soya varia atm en la producida en 

una rnisrm errpresa extractora de aceite. {Grafica 3). 

3.- El rrétodo de determinaci6n de la actividad ureásica, corro 

ccmtrol de calidad de la pasta de soya, por la variaci6n del pH de una 

muestra de pasta de soya puesta en presencia de urea es eficaz, rápido, 

derrostrativo y confiable en todos los casos. 

4.- Por lo anterior se hace necesario verificar sierrpre por rre

dio del Lal:x:>ratorio, la calidad de la pasta de soya que se vaya a uti

lizar en la alirnentaci6n de los animales, especialmante para aves y -

cerdos. 
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En la ciudad de ·Guadalajara se real lz6 un trabajo encaminado a conocer la 

cal ldad de la pasta de soya usanda en la alimentacl6n de los animales do

m~stlcos de la regi6n. 

Se tomaron al azar 100 muestras de pasta de soya de diferentes industrias 

extractoras de aceite, distribuidoras de forrajes y productoras de alimentos 

balanceados. 

A estas muestras se les determin6 la actividad ure~slca, indicadora del tr~ 

tamlento t~rmlco a que es sometida una· pasta de soya, por el Incremento del 

pH. 

De las 100 muestras anal izadas, el 47% result6 de buena cal ldad el 51 %de 

soya mal cocida y el 2% restante de soya demasiado cocida. 

Tambi~n se lleg6 a la conclusi6n que el proceso de coccl6n de la soya és vari~ 

ble aGn en una misma empresa. 
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