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Antecedentes

La utilizacion de la soja como fuente proteica en la formulacion de raciones ha manifestado un constante
crecimiento en este ultimo tiempo, en concordancia con el aumento de la produccion de este cultivo en Uruguay.
(Souto, 2010) La utilizacion de éste alimento requiere un procesamiento previo debido a la presencia en el grano
crudo de factores antinutricionales que limitan su utilizacion digestiva, especialmente por los monogastricos (Chang
et al., 1987; Ramos et al., 2006;). Este proceso consiste de la desnaturalizacion de estos factores a través de la
aplicacion de calor, en una adecuada relacion tiempo/temperatura. EI sobrecalentamiento de la proteina provoca la
disminucion en la disponibilidad de aminoacidos en especial lisina (Kouzeh-Kanani et al., 1981; citados por Ramos
et al, 2006)). El objetivo de este trabajo es evaluar el efecto de diferentes tiempos de tostado del grano de soja sobre
la composicion quimica y el grado de inactivacién de factores antinutricionales.

Materiales y métodos

Se utilizaron muestras de poroto de soja de la zafra 2009 provenientes de un central de acopio de granos. Los
porotos fueron sometidos a un proceso de tostado en capas finas a temperatura constante. Se evaluaron 4 tiempos
de tostado: 15; 25; 35y 45 minutos a una temperatura de 85 °C. Se realizaron analisis de composicion quimica de
los productos: Materia Seca (MS), Proteina Cruda (PC) y Extracto al Eter (EE), los resultados fueron expresados en %
de la MS. Para determinar el grado de inactivacion de los factores antitripsina se utilizé el Indice de Ureasa (IAU).
Mediante la determinacion del indice de dispersibilidad de la proteina (IDP) se busco detectar el grado de alteracion
de la proteina por sobrecalentamiento. Como indicador del efecto del tratamiento sobre estos indices se utilizé como
referencia el valor del poroto del mismo origen, crudo, sin tratamiento (ST).

Resultados

El contenido de MS fue mayor en los porotos tostados que en el ST (Cuadro 1). No se observaron diferencias
en la composicion de la MS entre tiempos de tostado. El tostado de soja fue efectivo en la inactivacion de los
factores antinutricionales, en todos los tiempos evaluados. Los valores de dispersibilidad podrian significar
una perdida de valor bioldgico de las proteinas al estar por debajo del rango recomendado (15-30%).

Cuadro 1. c s
Tiempo MS% PC% EE% IAU  IDP onclusiones

ST 889 318 182 23a 64.2a Se estima que un tostado de 15 minutos a 85 °C
Tos15 941b 329 232 10lb 6.8b permite obtener un producto con adecuados valores
Tos25 940b 330 238 0.05b 121b  delAU peroconun IDP relativamente bajo, que debe-
Tos35 939b 332 240 0.03b 9.5b ra ser evaluado biolégicamente para determinar su
Tos45 94.6b 340 236 0.04b 9.0b efecto sobre el aporte real a los animales.

A7b: medias seguidas de subindices diferentes difieren
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