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Antecedentes

La expansion del cultivo de soja en los Gltimos afios en Uruguay, (Souto, 2010) ha despertado el interés de
productores familiares por su utilizacion como alimento para los animales. La presencia en el grano de soja
crudo de factores antinutricionales que limitan su utilizacion digestiva, (Ramos et al., 2006; Bellaver, 2007);
hace necesaria la realizacion de un tratamiento térmico previo a su suministro. El objetivo de este trabajo es
evaluar el efecto de diferentes tiempos de coccion en agua de grano de soja sobre la composicion quimica y
el grado de inactivacién de factores nutricionales.

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 remojado durante 4 hs y posterior coccion en agua, en una proporcion
agua:poroto de 2:1. Se evaluaron 4 tiempos de hervido: 15;30; 45y 60 minutos desde que el agua inicia la ebullicion
Se realizaron andlisis de composicion quimica de los productos: Materia Seca (MS), Proteina Cruda (PC), Extracto
al Eter (EE) y Fibra Detergente Neutro (FDN), los resultados expresados en % de la MS. Para evaluar el grado de
inactivacion de los factores antitripsina se utilizé el Indice de Ureasa (IAU) En los procesos que dieron IAU aceptables
para los estandares de la Asociacion de Procesadores de Soja de USA (Bruce et al., 2006) se estudi6 el indice de
dispersibilidad de la proteina (IDP) a fin de detectar algin efecto de alteracion de la proteina por sobrecalentamiento.
Se utilizé como referencia el valor del poroto del mismo origen, crudo, sin tratamiento (SC).

Resultados

El contenido de MS fue significativamente menor en los porotos cocidos que en el SC (Cuadro 1). Los
valores de IAU indican una adecuada inactivacion de los factores antinutricionales, mientras que el IDP da
valores por debajo del estdndar aconsejado, lo que puede afectar el valor bioldgico de la proteina.

Conclusiones

La coccion del poroto de soja en agua durante 15 minutos de hervor, es suficiente para la inactivacion de los
factores antinutricionales, disminuyendo la solubilidad de las proteinas ligeramente por debajo del rango conside-
rado 6ptimo. El producto obtenido se caracteriza por tener una baja proporcion de materia seca, lo que puede limitar
su tiempo de conservacion.
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