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Tecnalogia para la ptoducc¡ón de soya y usos altenativos en el P¡edemonte Llanerc

LA SOYA EN LA ALIMENTACION DE
MONOGASTRICOS

Las especies menores en razón a su explotación en á¡eas reducidas y su alta densidad de población
(6 a 10 aves/m2,0.9 ce¡dos/m2 y 1.5 peces/m2) requieren de alimentos bien balanceados que llenen sus
necesidades proteicas, energédcas, vitamínicas y de minerales. Es por eso que toda dieta dependiendo
de la etapa productiva o reproductiva en que se encuenfa el animal necesita de cienos niveles de
protefna y energía los cuales se van a traducir en una mayor conversión alimenticia y al final alcanza¡
unos óptimos rendimientos de carne y/o huevos.

Es así como, la soya en la alimentación animal ha encontrado un amplio panorama en lo que respecta a
la elaboración de concenÍados hasta el punto de considera¡se la principal fuente de protefna, energía,
aminoácidos y ácidos grasos esenciales en la formulación de dietas. Con es te recurso es posible satisfacer
las necesidades nutricionales de las líneas genéticas actuales de cerdos y aves las cuales exigen aümentos
y raciones de alta calidad nutricional.

La utilización de 1a soya (Glycine max) como alimento se observó por primera vez en el Lejano Oriente
en donde eran preparados diversos tipos de comidas y bebidas llegando a considera¡se entre los 5 gralos

más importantes en la alimentación China. El Japón después de 1.895 comenzó su demanda y E.U.
Ia introdujo hacia finales del siglo XIX; pero su valor nutritivo para la alimentación de porcinos y

aves de cor¡al fue reconocido solamente después de la segunda guerra munüal y actualmente la
mayor parte de la torta de soya se utiliza en alimentación animal.

Según David R. Erickson, la soya conocida como el cultivo milagroso es el principal proveedor de
proteína y aceite en el mundo y hoy en día los productores de pollo, ganado, cerdos, pescado y camarón
alrededo¡ del mundo dependen de manera creciente de la torta de soya como fuente proteica (37 a 38%)
y energética (3.400 a 4.200 kcal E.M.).

En la década de los 50 debido a las condiciones rústicas de procesami.ento de 1a soya se obtuvieron
resultados controvertidos cuando se utilizó en niveles altos en la alimentación de cerdos jóvenes. Lo

anterio¡ obedecía a los principios antinutricionales presentes en el grano de soya crudo (antitripsina,

lipoxigenasa, hemaglutinina y ureasa) enEe otros, los cuales actúan interfiriendo la utilización de la

proteína, de la grasa y de los carbohidratos a nivel intestinal, traduciéndose en disminución del

c¡ecimiento y pérdida de peso tanto en aves como en cerdos (Tabla 42).
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La soya en Ia al¡mentac¡ón de monogástr¡cos

Tabla 42. Evaluación de torta de soya, soya tostada, soya extru¡da y soya cruda en
raciones para cerdos en crecimiento y engorde (20-100 kg.)

Fuente: Hanlce et al ,  1972
1 Temoeratura de sal ida: 141 oC
2 Temoeratura de sal ida. 125 oC

O Características nutricionalcs

Estudios realizados por la Asociación Ame¡ican¡r de Soya a través de los doctores Julian Buitrago,

Robeno Portela y Santiago Eusse, nrrlestran los principales componentes de la soya tanto en foma de
grano crudo y procesado como en forma de torta de soya (Tabla 43).

Tabla 43. Composic¡ón Nutric¡onal del Grano de Soya Crudo, Grano de Soya
Procesado y de la Torta de Soya.
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Tecnología para la producc¡ón de soya y usos allenativos en el P¡edemonle Llanerc

En la Tabla 43 se observa como el grano de soya crudo contiene los mismos valores del grano de
soya procesado pero los factores antinufricionales antitripsina y Lrreasa enüe otros hacen que se limite
d¡ásticamente la utilización de la proteína y energía disponibles en el grano de soya procesado. Por
su par-te la torta de soya contiene un mayor porcentaje de proteína (45.59o) frente a e1 grano de soya
procesado (37 .5Vo) pero una meno¡ cantidad de grasa (l.SVo) frente a w l7 .5Vo del grano de soya lo
que conlleva a obtener una mayor cantidad de energía metabohzable en el grano de soya procesado
traduciéndose en un mayor rendimiento (ganancia de peso) en los pe¡íodos de levante y ceba en
cerdos.

Otra de las características importantes del grano de soya es el contenido de aminoácidos esenciales
como: (Lisina, metionina, cistina y triptófano), que a través del procesamiento térmico del grano se
hace biodisponibles con valores bastante altos en comparación con otros aminoácidos de origen
vegetal y animal.

O Industrialización:

Para lograr obtene¡ el máximo aprovechamiento de los valo¡es nutricionales tanto del grano integral de
soya como de Ia tofta de soya, es necesario someter este grano a un proceso térmico adecuado que nos
permita inhibir la actividad de los factores antinutricionales. Este proceso puede ser logrado a través
de diferentes métodos y la destrucción en mayor o menor grado de estos factores dependen de la inten-

sidad de temperatura y la duración del proceso. Si este proceso es dehciente los principios antitripsi-
nicos no son eliminados en fomra efectiva. Por oÍo lado, si el proceso de calentamiento de1 grano de

soya es exagerado se presenta una destrucción i r ¡eversible de aminoácidos como Ia l is ina

afectándose severamente la calidad de la proteína.

Para el procesamiento de la soya y su mejor utilización existen gran variedad de equipos y

métodos basándose en los siguientes pr incipios :

(€ Tostado en seco
!s Tostado infrarrojo
sa Mic¡onización
¡e Hidrotérmico
rq Microondas
e Cocción en s¿rl
e€ Ext¡ucción en seco
¡g- Extrucción humedad (con vapor)
s Expansión
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La soya en la alifientación de monogástricos

Cada método recluiere de especificaciones precisas, en relación con la temperatura y duración del

proceso (tiempo) para así poder garantizar un producto de óptima calidad y obtener el máximo potencial

proreíco y energético. Sinembugo, es necesario realizar un control de calidad a cada lote de producto

procesado a fin de obtener una complcta seguridad en la ehciencia del método utilizado. Este control

de calidad tiene que ver con los siguientes análisis de laboratorio:

sF Análisis proximal
us' Análisis macro y microelementos
¡e Análisis microbiológico
¡s Evaluación de factores antinutricionales
ss' Disponibilidad de proteína y/o aminoácidos

Igualmente se requiere realiza¡ una serie de análisis para poder medir los factores antinutricionales

y conocer la disponibilidad de la proteína y de los an-rinoáci.dos presentes:

Mcdición de factores antinutricionalcs :
e Indice de actividad de u¡easa
e Indice de inhibic ión de t¡ ipsinr
€ Indice de cresol rojo

Medida de Ia disponibilidad de proteína
u:* Indice de dispersibilidad de proteína
É Indice de solubi l idrd de proteína
ts B iodisooni bi l idad de I is ina

En condiciones prácticas se recomienda realiza¡ una evaluación para los inhibidores de tripsina y

una evaluación sobre disponibilidad de proteína. La prueba más conocida para evaluación de inhi-
bidores de tripsina se basa en el índice de ureasa y la disponibilidad de proteína mediante la medición

del nivel de lisina disponible.

Una vez industrializado el grano de soya, los productos obtenidos (tona y aceite) se caracterizan por

ofrece¡ valores óptimos en nutrientes para aves y cerdos como fuente de proteína y energía y se ha
considerado que la torta de soya como fuente vegetal, ofrece la mayor calidad proteica y el mejor

equilibrio en aminoácidos esenciales; a Ia vez que el acei te de soya es un excelente recurso energético por

su valioso contenido de ácido linoleíco, lecitina y ácidos grasos esenciales.

y' Ventajas comparativas

El fríjol soya por su alto contenido proteínico (42.1Ea), energético (4.130 kcal&g.), presencia de
aminoicidos esenciales (Lislnt 2.420/0, metionina + cistina 1,08) y ircidos grasos (17.57o), se ha
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convertido en la principal fuente alimenticia de origen vegetal como 1o podemos apreciar en los
Tab)as 44 y 45.

Tabla 44. Contenido de proteína, fibra y energía del grano de Soya frente a otras
fuentes prote¡cas de origen vegetal.

Tabla 45. Contenido de proteína, aminoácidos y energía de la torta de Soya

De la misma manera podemos observar en el Tabla 46 que a pesar de tener los costos de producción

más altos ($326 kilo) frente a otros granos (sorgo $240 kilo), trnto la soya integral (grano), como la

torta de soya ofrecen las mejorcs altcrnativíts de alin-rentación en monogástricos como fuente

proteica, energética, presencia dc aminoicidos y minerales con r.rn coeficiente de digestibilidad

bastante alto (Tabla 47).

Alimento E.D.K
Kcal/kg

on

4.140

3.870
4.31  0

3.480

Fuente  :  N .R.C. ,  1978

46

I

40

9.5
1 C

Fuente  :  ABBE L tda . ,  1996.
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Costos de
Producción ($)

Bendimleñtói
Kg./ha.

Fuente : CORPOICA, C.l. La Libertad, 1997.

La soya en la alimentación de monogástr¡cos

Tabla 46, costos de producción frí jol  soya y otros granos

Tabla 47. Coef ic iente de digest ib i l idad de las fuentes de protefna vegetal

a Importancia en Alimentación Animal:

Son muchos los trabajos realizados en lo que respecta a la utilización de la soya como fuente proteíca

en Ia elaboración de dietas para animales ya sea aprovechando el grano de soya integral al cual se le

hace un proceso de cocción a tostado para eliminarlos facto¡es antinutricionales o a Íavés de un proceso

más industrializado en donde se separa el aceite y se utiliza el subproducto (torta de soya) en la

elaboración de los alimenros.

Independiente del método utilizado en el proceso de industdalización, se hace necesario diseñar

estrategias que conlleven a incentivar a los productores de soya para alcanzar unos ópúmos rendi-

mientos con unos bajos costos de producción y así permitir la competitividad en el mercado regional,

nacional e intemacional.

Materia Prirna Lisina %
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La unidad investigativa de avicultura andina en el año de 1993 presentaba las necesidades de alimentos
balanceados las cuales ascendieron a 2.6 millones de toneladas para las especies pecuarias (bovinos, aves,
cerdos, oros) y manifestaba sobre la necesidad de sembra¡ y producir más soya o de lo contrario
tendríamos que importar unas 100 mil toneladas de las 300 mil requeridas para la elaboración de
1os concenffados para animales.

Como complemento se presentan una serie de resulndos de trabajos realizados en diferentes regiones
del país en donde se muestra claramente la bondad y rendimiento de animales alimentados con
soya como la fuente proteica y energética más importante. (Iabla 48, 49, 50 y 51).

Tabla 48. Evaluación de raciones con Soya tostada para cerdos en creclmlento.
Resumen 3 granras en Antloqula.

Tabla 49. Cerdos en engorde: en dos Granlas en Ant¡oquía.

Fuente : ABBE Ltda Curso Práctico de Alimentación Porcina. Abril '1996.

Fuent€ :ABBE Ltda, Curso Práctico de Alimentación Porcina. Abr¡l 1996
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La soya en la alimen¡ación de monogásticos

Tabla 50. Resultados en el rend¡miento de pol los de engorde durante el ciclo com-
p le to (0 .42d ías )end ie tascona | tosn¡ve lesdeSoya |n tegra |Tos tada34%.
Resumen de 6 granias comerciales de la Costa Attántlca'

Fuente  :  SoyaNot ic ias .  Jun io  1997.

Tabla 51. Resultados de Investigaclón obtenidos en el C.l .  La Libertad en el programa
de porcinos durante los años 1996- 1S97 ut¡ l izando torta de soya como núcleo
proteico del 42V". Resumen de 10 fincas de pequeños porcicultores:

Tabla 52. Al i

Fuente: Corpoica. C.l. La Libertad Programa Regional Agrícola
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