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ABSTRACT. This paper was aimed at evaluating 15 
srrybean (Glycinemar L )  vaneties, and anaiyzing percent- 
ages of protein and trypsine inhibition by the action of 
grain antitsrpsin factors. Protein percentage fits the tradi- 
tionaliy reported amount (40 96). Tbe vaneties Retnic 
(41.2 %), Otootam (41.1 %), Wiliiams (40.6 %), David 
(40.4 %) and Jupiter (40.3 %) were remarkable for their 
highest percentages, whereas Jupiter (7,3 %) and Padre 
(9.4 %) presented tbe lawest inhibition percentages. 

RESUMEN. En el presente tmbajo se evaluaron 15 varie- 
dades de soya (Giycine max L), se analizaron el poren- 
tajede proteínas y el porcentaje de inhibición de la tripsina 
por la acción de factores antitnpticos presentes en los 
pnce. El porcentaje de proteínas se correspmde c m  el 
informado tradicionalmente (40 %); se destacaron las 
variedades Retnic (412 %), Otootam (41.1 %), Williams 
(40.6 %), David (40.4 %)y Júpiter (40.3 %) por presentar 
ice mayores porcentajea Por su parte, las variedades 
Júpiter (7.3 %) y Padre (9.4 %) tuvieron Iw porcentajes 
de inhibición menores para las vanedades estudiadas. 
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La incorporación paulatina de la soya (Gycim 
max L.) en ladieta, constituye actualmente una atterna- 
tlva frente a los graves problemas alimentarlos que 
enfrenta gran parte de la humanldad. 

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

Aunquetradiclonalmente se ha empleado la soya 
como fuente de aceite, por su contenldo debería con- 
siderarse una fuente de ~roteinas. dado aue contlene 
un 40 % de proteinas y's610 un 21% de brasa (Wolf, 
1887). 

Elvalor nutriclonal de estas ~roteínas está Ilmitado 
porunaserie de constttuyentes b¡ol¿gicamente activos, 
conocidos como factores antlnutrlclonales oantifisioló- 
gicos, nomenclatura muy discutida (Susana Dehese, 
1981), dada las posibles funciones atribuidas a éstos, 
los que representan aproximadamente el 6 % del total 
de la proteína de soya. 

Los inhibidores de tripsina (IT) o factores antitríp- 
ticos. auizás tos más estudiados. son ~roteínas termo- 
lábilescon peso moiecular de alrededor de 24 000, las 
oue impiden ladegradaclón y asimllaci6n de proteínas 
sumini&radas poda dieta - 

En el frijol de soya se han aislado ocho tipos 
diferentes de inhibidores (González et al., 1987). Re- 
cientemente se introdujo la variedad comercial Kunitz, 
que es la Únlca hasta el momento que no contlene IT 
W A ,  1 990). 

La evaluaci6n de estos factores antlnutriclonaies 
tiene una considerable importancia, dado el ampllo 
programa Integral de utillzaci6n de la soya que se está 
llevando acabo en nuestro país, por lo que el presente 
trabajo tuvo como objetivo determinar los porcentajes 
de proteínas y de inhibición de la tripsina por la acción 
de estos factores antltriptlcos. 

MATERIALES Y METODOS 
Se evaluaron frijoles de 15 verledades de soya 

cultivadas en el Area Central del INCA, cuyos nombres 
y procedencia se describen en la tabla l. Todas las 
variedades tienen, al menos, una o más generaciones 
producidas en Cuba Se determinó a cada una de las 
muestras el porcentaje de proteinas e inhibiclón de la 
tripsina pci la acci6n de los IT. 

El porcentaje de proteinas se evalu6 por el metodo 
Kjeldhal, multiplicándose luego el porcentaje de nitró- 
geno obtenldo por 6.25 (Jackson, 1070). 

Los extractos de Inhlbidores se obtuvleron según 
la metodología planteada por Olimpla Carrillo, Mirlam 
LeeyA)vaisz (1 983, para lo cual se trituraron los granos 
hastaobtener una harlna flna. 

L a d M d d d e  la trlpslnase determln6 empleando 
hemoglobina como sustrato (Rlck, 1065). 

Los anaJlsls se realizaron por trlpllcado y los resul- 
tados fueron sometidos a un anállsls estadistlco em- 
pleando el test de Anwa de clasiflcaci6n simple y la 
prueba de rangos múttiples de Duncan, para detectar 
diferencias entre medias de tratarnlentos (Ostle, 1970). 
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RESULTADOS Y DlSCUSlON 
Los valores de protelnas flabla II) fueron supe- 

riores al 34 % para todas las variedades analizadas, si 
bien sólo 9 de las 15 variedades presentaron porcenta- 
jes que fluctuaron dentro del rango planteado por Wolf 
(1 987) y Navarro (1 991) para este indicador, compren- 
dido entre el 38 y 42 %, destacándose las variedades 
Retnic, Otootam, Willims, Davld y Júplter con 41.2, 
41.1,40.6,40.4 y 40.3 %respectivamente, por presentar 
los mayores contenldos de proteínas, por su parte 
Padre, IAC-8 y V-9 tuvieron los valores más bajos con 
35.1,S.O y 34.5 %respectivamente. 

En la tabla III se presentan los porcentajes de 
inhlblción de la tripsina por los factores antitnptlcos 
presentes en las 15 variedades estudiadas. No se ob- 
servó relaclón entre el porcentaje de inhibición y la 
procedenciade las variedades, las aue presentaron los 
valores másbajosfueron Jupiter (7.3%)~ Padre (9.4%). 
Para el resto de las variedades los valores oscilaron 
entre 12-34 %de inhibición de la tripslna; no obstante, 
estos pueden disminuirse mediante la aplicación & 
tratarnientos tCrmlcos (Antunes, 1981), los que destru- 
yen la actlvldad de los IT hasta un 90 % (Frledman, 
1982), elevando así la eficiencia de la harina de soya. 

Variedad % de proteínas 

Remk 41.2 a 
Otootm 41.1 a 
Willima 40.6 eb 
David 40.4 ab 
JUpier 40.3 d, 
Biloxi 3ü.7 b 

Liima-1 38.5 c 
38.3 o 

Smta la- Roma 38.1 cd 
~ 7 ~ 3 1  S 37.8 cd 

u*>asoy-120 37.2 d 
CrbtJha 36.1 e 

Padre 351 f 
IAC-8 36.0 f 
v-9 34.5 1 

ES = 0.33 
Medicis con letras comurne no Moren significativa- 
mente. p < 0.001 

Tabh III. Pommbb de inhibición de la 
Trlpalna por los t.ctorea anti- 

v a  %doInhiblción 

V-0 34.1 a 
David S S b  
Bibxi 30.8 c 

L l h a - 1  30.8 cd 
Tapacinda 2QScde 
Otootcvn 29.2 ack  

Smta ROM 28.8 d+ 
WC-8 28.8 e 

W i l l i m  28.5 f 
Re* as.1 fg 

G7R315 24.6 g 
Criadina 225 h 

aib-oy-120 1261 
Pa¿re 9.4 i 
J úplter 7 3 k  

Estos tratamientos deben realizarse de forma con- 
trolada, ya que a la vez que desnaturalizan a los IT 
pueden descomponer aminoácidos esenciales como 
cIsbeíne,lisinayargininaflosi, Di Paoloy Cazzoli, 1989), 
por lo que muchos autores sugieren determinar la acti- 
vidad residual de los IT como índice de un tratamiento 
termico adecuado, si bien otros, como Garlich (1988), 
se Inclinan por la determinaclbn de la actividad ureási- 
ca, encontrando que valores bajos en la actividad de la 
enzima ureasa Indican también una baja actividad de 
los IT. 

Teniendoen cuentael análisis anterior, los porcen- 
tajes de Inhlbiclón por los IT en las variedades Jupiter y 
Padre podrían disminuir hasta un valor de 0.7 y 0.9 % 
respectivamente, lo que las convierte en variedades 
promlsorias, desde el punto de vista nutricional, aun 
cuando la variedad Padre sólo presenta un 35.1 % de 
proteínas, ésta no debe ser descartada en la elabora- 
ción de alimentos, pues su bajo valor de IT influye en 
una buenaasimilación de las restantes proteínas. 

Por tales razones, en el proceso de selección de 
variedadesdesoyacon flnes de suminlstro proteico, se 
debe evaluar además del contenido de proteínas el 
porcentaje de lnhlblción de la trlpslna y establecer un 
compromiso entre ambos, teniendo en cuenta la fun- 
ción de los IT en la degradación y asimilación de las 
proteínas. 
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