NOTAS CIENTIFICAS

Valor nutritivo de cinco variedades de sova
(Glycine max (L) Merril), cultivadas en Chile!

Nelly Pak? e Ita Barja2

La soya [Glycine max (I..y Merril] es una
leguminosa cuyo grano contiene un alto por-
centaje de protefnas de buena calidad y un

12 a 249, de materia grasa (Bressam y hhas, i

1968) .

Para Chile constltuye un cultivo de interés
ya ique la expansién de este cultivo signifi-
carfa una mayor disponibilidad de concen-
trados proteicos y de aceite comestible, con
el consiguiente ahorro de las divisas que se
gastan actualmente en importarlos ~(Barja
et al., 1971).

En los ultimos afios gracias a la accién de
organismos oficiales y privados numerosos
agricultores han realizado siembras de soya
en el pais (Investigacion Agropecuaria, Insti-
tuto de Investigaciones Agropecuarias) 8. Los
resultados han sido lo suficientemente satis-
factorios como para iniciar su produccién
introduciéndola en las rotaciones de cultivos
que se practican en la zona central. 4

En vista de estos antecedentes, nos parecio
de interés hacer un estudio del valor nutritivo
de las diferentes variedades que se estan pro-
duciendo en nuestro pafs.

La soya, como toda legummosa en general
contiene al estado crudo principios téxicos
(Liener, 1962). La mayoria de estos t6xicos
son termoldbiles permitiendo, al ser sometida
a tratamiento térmico, un aumento del valor
nutritivo. Por- ello, los estudios biolégicos del
presente trabajo, se realizaron sélo utlhzando
muestras de soya autoclavadas.

MATERIALES Y METODOS

Se estudi6 la compos1c1on quimlca y. cali-
dad biol6gica de la proteina de soya [Glycine
max (L.) Merril], variedades Amsoy, Chip-
pewa, Shelby, Provar y Wayne, producidas en
forma experimental en la Estacién Experi-
mental La Platina del Instituto de Investiga-
ciones Agropecuarias.

1Recepcién originales: 5 de febrero de 1974.

2Depto. de Nutricién, Facultad de Medicina, Sede Santiago
Norte, Universidad de Chile.

3Invest1gacmn Agropecuaria. Instituto de Investigaciones
Agropecuarias, Santiago, Chile.

Los autores agradecen al Sr. Vital Valdivia del Instituto
de Investigaciones Agropecuarias, la cooperacién prestada al
proporcionar las muestras de soya.

. Andlisis quimico.

Se determiné humedad, cenizas, grasa y
fibra segun técnicas de AOAC (1955), protei-
nas’ (Nx 6,25) por Kjeldahl usando el desti-

"lador de Markham (1942) y por diferencia el

extracto no nitrogenado. Se calcularon las
calorias totales usando los coeficientes de
Atwater (citado por Mc Henry, 1957).

Andlisis bioldgico.

~ Se determiné la calidad proteica (NPUy, y
NPU,,) por el método de Miller y Bender
(1955) en €l poroto de soya molido y calentado
en autoclave por 30" a 121°C. £l valor pro-

téico (NDpCal 9,) se calculé de acuerdo a
Miller y Payne (1961).

RESULTADOS Y DISCUSION

En el Cuadro 1 se presenta’ ld compos’icién
quimica y contenido caldrico de cinco varie-
dades de poroto soya (Amsoy, Chippewa, Shel-
by, Provar y Wayne) ; los resultados se expre-
san en g por 100 g de muestra referida a
109, de humedad.

Las cenizas flucttian entre 4,8 y 5,69, el
contenido de grasa es alto dando como pro-
fedio un valor de 21 9% con un rango de
19,9 a 24,39,. Las proteinas muestran un
rango de 26,09, para la variedad Wayne a
38,79, para“la soya Provar con un promedio
de 80,39%,. La [ibra es muy semejante en todas
las muestras (promedio de 4,1%,), lo mismo
que los hidratos de. carbono. La variedad
Amsoy por su mayor contenido de grasa, €s
la que presenta el mayor contenido ‘calérico,
siguiéndole la variedad Shelby, Wayne, Pro-
var y Chippewa.

El Cuadro 2 muestra las calorias proteicas,
calidad proteica determinada como NPUjy, y
NPU,, y el valor proteico medido como
NDpCal %,. Las calorfas proteicas fluctian
entre 24,3 v 81,6 y el NPUy, oscila de 57,0
(Shelby) a 71,3 (Wayne), con un promedio
de 63,7. En el presente andlisis los valores
obtenidos para el poroto soya indicarian una
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Cuadro 1 — Composicién quimica y contenido. calérico de-cinco variedades de poroto
soya (Glycine max) cultivadas en el pais; determinaciones realizadas en material

autoclavadol,
Cenizas Proteinas Grasa: Fibra Extracto no Calorias
' nitrogenado
ENN
Soya Amsoy 4,83 31,30 24,32 . 4,1 25,45 446
Soya Chippewa 4,78 33,49 19,91 4,0 27,82 424
Soya Shelby 5,50 26,81 22,95 4,1 30,64 436
Soya Provar 4,98 33,67 20,60 3,9 26,85 427
Soya Wayne 5,62 26,02 21,94 4,6 31,82 429

1Por 100 g de muestra y referido a 10% de humedad.

Cuadro 2 — Porcentaje de calorias proteicas (P),
calidad proteica (NPU,, y NPU,,), y valor
proteico (NDpCal %) de cinco variedades de
porotos soya (Glycine max) cultivadas en el
paifs; determinaciones realizadas en material

autoclavado.
Variedad P NPU, NPU,, NDpCal%
Amsoy 28,1 62,0 33,3 9,4
Chippewa 51,6 57,0 28,6 9,0
Shelby 24,6 63,2 38,3 94
Provar 315 65,1 38,2 12,0
Wayne 24,3 713 443 ~ 10,8

indiscutible superioridad frente a las otras
leguminosas que se cultivan en Chile, tanto

por su elevada cantidad de proteina, como
por su mejor calidad; hace excepcién el gar-
banzo que presenta una. excelente calidad,
aunque su contenido proteico es inferior
(Pak y Barja, 1968).

La utilizacién proteica neta operativa fluc-
tué entre 28,6 y 44,3 (variedad Wayne) y el
valor proteico (NDpCal 9%,) encontrdé sus
mejores valores para las variedades Provar y
Wayne (12,0 y 10,8 respectivamente) .

Estos resultados confirman la necesidad de
considerar dentro de la politica alimentaria
nacional las medidas necesarias para aumen-
tar la disponibilidad de soya, considerando el
enorme potencial proteico y caldrico que
representa.

RESUMEN

Se determiné la composicién quimica y calidad bioldgica

(utilizacién proteica

neta operativa y al diez por ciento de las calorias proteicas) y valor proteico (calo-
rias proteicas netas por ciento) de cinco variedades de semilla de soya (Glycine max
var. Amsoy, Chippewa, Shelby, Provar yWayne).

Las diferentes muestras de poroto de soya dan valores altos de proteina (26,0 a
335 g%) yde grasa (19,9 a 24,3 g%,), con un porcentaje promedio de calorfas pro-
teicas de 28,0. La NPUj, oscila entre 57,0 (Shelby) y 71,3 (Wayne), con un promedio
de 63,7. La NPU,, fluctia entre 28,6 y 44,3 dando valores proteicos de 9,0 a 12,0.

SUMMARY

NUTRITIONAL VALUES OF FIVE SOYBEAN VARIETIES (Glycine max (L.
MERRIL) GROWN IN CHILE

Chemical composition, biological quality (NPU,, and NPU;,) and protein value
(NDpCal %) were determined in five varieties of soybean grown in Chile [Glycine
max (L) Merril] var. Amsoy, Chippewa, Shelby, Provar and Wayne, previously

heated by autoclave during 30’ at 121°C.

The five varieties of soybean studied, showed higher protein (26,0-33,5 g%)
and fat (19,9424, g%) content than other pulses, and had an average of 28,0 per cent

protein- calories.

NPU,, and NPU“,p values ranged between 57-71,3 and 28,6-44,3 respectively.
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