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DETERMINACION DE LA CALIDAD PROTEICA
EN 15 VARIEDADES DE SOYA (G/ycine maxL.)

S. Mainardi e inés Reynaido

ABSTRACT. This paper was aimed at evaluating 15
soybean (Glycine max L.) varieties, and analyzing percent-
ages of protein and trypsine inhibition by the action of
grain antitrypsin factors. Protein percentage fits the tradi-
tionally reported amount (40 %). The varieties Retnic
(41.2 %), Otootam (41.1 %), Williams (40.6 %), David
(40.4 %) and Jupiter (40.3 %) were remarkable for their
highest percentages, whereas Jupiter (7,3 %) and Padre
(9.4 %) presented the lowest inhibition percentages.
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INTRODUCCION

La incorporacion paulatina de la soya (Glycine
max L.) en ladieta, constituye actualmente una alterna-
tiva frente a los graves problemas alimentarlos que
enfrenta gran parte de la humanidad.

La soya, a diferencia de otros vegetales, propor-
clona proteinas de calidad biolégica semejantes a las
encontradas en las proteinas de origen animal (carne,
leche, pescadoy huevo) (Adela Pérez, 1991).

Aunque tradicionalmente se ha empleado la soya
como fuente de acelte, por su contenido deberia con-

- giderarse una fuente de proteinas, dado que contiene
un 40 % de proteinas y s6lo un 21% de grasa (Wolf,
1687).

Elvalor nutriclonal de estas proteinas esta limitado
porunaserie de constituyentes blolégicamente activos,
conocidos como factores antinutricionales o antifisiolo-
gicos, nomenclatura muy discutida (Susana Dehese,
1981), dada las posibles funciones atribuidas a éstos,
los que representan aproximadamente el 8 % del total
de la proteina de soya.

Los inhibidores de tripsina (IT) o factores antitrip-
ticos, quizas los mas estudiados, son proteinas termo-
labiles con peso molecular de alrededor de 24 000, las
aue impiden la degradacién y asimllacién de proteinas
suministradas por la dieta.

En el frijol de soya se han aislado ocho tipos
diferentes de inhibidores (Gonzélez et al., 1987). Re-
clentemente se introdujo la variedad comercial Kunitz,
que es la Unica hasta el momento que no contiene IT
(ASA, 1890).
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RESUMEN. En el presente trabajo se evaluaron 15 varie-
dades de soya (Glycine max L.), se analizaron el porcen-
tajede proteinasy el porcentaje de inhibicion de la tripsina
por la accién de factores antitripticos presentes en los
granos. El porcentaje de proteinas se corresponde con el
informado tradicionalmente (40 %); se destacaron las
variedades Retnic (412 %), Otootam (41.1 %), Williams
{40.6 %), David (40.4 %)y Japiter (40.3 %) por presentar
los mayores porcentajes. Por su parte, las variedades
Japiter (7.3 %) y Padre (9.4 %) tuvieron los porcentajes
de inhibicion menores para las variedades estudiadas.
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La evaluacién de estos factores antinutricionales
tiene una considerable importancla, dado el amplio
programa integral de utilizacién de la soya que se esté
llevando acabo en nuestro pais. por lo que el presente
trabajo tuvo como objetivo determinar los porcentajes
de proteinas y de inhibicién de la tripsina por la accién
de estos factores antitripticos.

MATERIALES Y METODOS

Se evaluaron frijoles de 15 varledades de soya
cultivadas en el Area Central del INCA, cuyos nombres
y procedencia se describen en la tabla |. Todas las
variedades tienen, al menos, una o mas generaciones
producidas en Cuba. Se determiné a cada una de las
muestras el porcentaje de proteinas e inhibicién de la
tripsina pc.i ia accién de los IT.

El porcentaje de proteinas se evalué por el método
Kjeldhal, multiplicandose luego el porcentaje de nitré-
geno obtenldo por 6.25 (Jackson, 1870).

Los extractos de inhibidores se abtuvleron segin
la metodologia planteada por Olimpia Carrillo, Mirlam
Leey Alvarez (1987), para lo cual se trituraron los granos
hasta obteneruna harina fina.

Laactividad de la tripsina se determiné empleando
hemoglobina como sustrato (Rick, 1965).

Los andlisls se realizaron portriplicadoy los resul-
tados fueron sometidos a un anélisis estadistico em-
pleando el test de Anova de clasificacién simple y ia
prueba de rangos multiples de Duncan, para detectar
diferencias entre medias de tratamientos (Ostle, 1970).



Tabla i. Nombre y origen de las variedades

estudiadas _
Vasiedad Origen
Liliana-1
Cubasoy-120 ,
V-9 Cuba
Tapachula
Padre
SantaRosa
Cristalina México
Williams
Davis
Jupiter
Retnic _ EEWJ
IAC-8 Brasi
G7R31& Inglaterra
Bilox China
Otootam Taiwan
RESULTADOS Y DISCUSION

Los valores de proteinas (Tabla I} fueron supe-
riores al 34 % para todas las variedades analizadas, si
biensélo 9 de las 15 variedades presentaron porcenta-
Jes que fiuctuaron dentro del rango planteado por Wolf
(1987) y Navarro (1991) para este indicador, compren-
dido entre el 38 y 42 %, destacandose las variedades
Retnic, Otootam, Williams, David y Jupiter con 41.2,
41.1,40.6,40.4 y 40.3 % respectivamente, por presentar
los mayores contenidos de proteinas, por su parte
Padre, IAC-8 y V-8 tuvieron los valores mas bajos con
35.1,35.0y 34.5 % respectivamente.

En la tabla il se presentan los porcentajes de
inhibicién de la tripsina por los factores antitnpticos
presentes en las 15 variedades estudiadas. No se ob-
servé relacién entre el porcentaje de inhibicion y la
procedenciade las variedades, las que presentaron los
valores mas bajos fueron Jupiter (7.3%} y Padre (9.4%).
Para el resto de las variedades los valores oscilaronh
entre 12-34 % de inhibicién de la tripsina; no obstante,
estos pueden disminuirse mediante la aplicacion de
tratamientos térmicos (Antunes, 1981), los que destru-
yen la actividad de los IT hasta un 90 % (Friedman,
1982), elevando asi la eficiencia de la harina de soya.

Tabla li. Porcentaje de proteinas

Variedad % de proteinas
Retnic 41.2a
Otootam 411 a
Willlams 40.6 ab
David 40.4 ab
Jupiter 40.3 ab
Biloxd 39.7b
Likana-1 388¢c
Tapachula 3830
SantaRosa 38.1 ¢d
G7R315 37.8cd
Cubasoy-120 37.2d
Cristalina 3B1e
Padre KLEN
1AC-8 35.0f
V-9 345t
ES =033

Moedias con letras comunes no difieren significativa-
mente, p < 0.001

Tabila ill. Porcentaje de inhibicion de la
Tripsina por los factores anti-

Variedad 9% de inhiblcion
Ve 341 a
David 3a5b
Biloxi 30.8¢
Likana-1 30.8 cd
Tapachula 26.9 cde
Otootam 29.2 odle
Santa Rosa 286 da
IAC-8 288e¢
Williams 265¢
Retnic 26119
G7R315 2489
Cristalina 225h
Cubasoy-120 12861
Padre 94|
Jupiter 75k

Estostratamientos deben realizarse de forma con-
trolada, ya que a la vez que desnaturalizan a los IT
pueden descomponer aminodcidos esenciales como
cisteina, lisinay arginina (Tosi, Di Paolo y Cazzoli, 1989),
por lo que muchos autores sugieren determinar la acti-
vidad residual de los [T como indice de un tratamiento
térmico adecuado, si bien otros, como Garlich (1988),
se Inclinan por la determinacion de la actividad ureési-
ca, encontrando que valores bajos en la actividad de la
enzima ureasa indican también una baja actividad de
los IT.

Teniendoen cuenta el andlisis anterior, los porcen-
tajes de inhibicion porlos IT en las variedades Japitery
Padre podrian disminuir hasta un valorde 0.7 y 0.9 %
respectivamente, 1o que las convierte en variedades
promisorias, desde el punto de vista nutricional, aun
cuando la variedad Padre sélo presenta un 35.1 % de
proteinas, ésta no debe ser descartada en la elabora-
cidon de alimentos, pues su bajo valor de IT influye en
una buena asimilacion de las restantes proteinas.

Por taies razones, en el proceso de seleccion de
variedades de sovacon fines de suministro proteico, se
debe evaluar ademas del contenido de proteinas el
porcentaje de inhibicion de la tripsina y establecer un
compromiso entre ambos, teniendo en cuenta la fun-
cion de los IT en la degradacién y asimilacion de ias
proteinas.
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Entas Finprecys Cncolas "Victonia de Giron” y "Ceiba del Agua”™ se comprabaron investi
gaciones realizadas durante siete anos en el instituto Nacionat de Ciencias /\grl(:()ln§ (INCA). las
mismas demostraron que I3 vanacion en la acidez del jugo es el indicador de la calivad que de-
termina el inicio de la cosecha de la mandarina Dancy.

Si se toma en cuenta este indicador se garantiza alrededor de diez a doce gramos mas de
peso fresch promedio por trto. lo cual redundaria en un incremento inicial en los rendim'ienlos
de tres a cuatro toneladas por hectarea. esto implica un aumento en el valor de fa produccion de
ny pesos'por hectarea Ademas. se pondrian en el mercado. frinos de miejor calidad il‘\lerna. Yﬂ
que ¢! eontenido de jugo siempre estaria por enciuna del cuarenta por ciento y su acidez seria

mucho menor

INSTITUTO i I YTIONAL DE CIENCIAS AGRICOLAS.
w Subduarcidn de Lmsanolty 12 - Cavets Postal Nn 1 Taist 63773y 6 2067 TAlae 07G115 INCA CU.
e ria gl San Josa de ias Lmas, La Habana (0 -
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