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El Vqlo¡ l*¡trichnol da h SoYo

GR:UP O REGTONAL AGRTCOLA (gOYA)

I. YALOR,NUÍRIÍYO OE|-,A- gOYAYPOTENCIAL DEU9,O

Una diet'a balanceada debe conlener proleínaa, vilaminas, mineralea y

caloriaa auficlentea ?ara pro?orcionar un crecirniento ealudable. De

heoho ee eabida que una alimenEación balanceada coníribuye a reduclr

la prediepoolción aumeñta la vida media y ayuda al deoarrollo mentaL

Los alimenLoa de ongen animal como la leche, aarne, huevos, oLueeo,

6on Vroductoe aomVleloe nutriíivarnenle ?or nafitraleza,

Vreaenlando una proleina completa, ealee mineralea, lí7doe y

\Alamir'aa ?era eon alimentoa costosoá y ?or eso están fuera del

alaanae, par lo menoa en canlldadea adeauadae, de una gran VarEa de

la Voblación colombiana, Eota llmibaaión aualitabiva y cuantitat)va en

la aáaulsición de eeoe allynenEos indica claramenle aómo la soluaión

Cor"poico : 6ente conpronutldo con et país



El Vcba ñ¡tricional de h

es el estimulo hacia ?ro¿uct'oe de or1qen

vegeYaL con

mercado, y máa b como ee el aaso dela eoYa.

- .
)1.

b eq¡a an la NutrlFlón Humana.
'il

i ¡

La nuLnaión humbna eolá aondlcionada

dieponibilidad de alimentoe y 6uo nulrienÍea.

alterada gor la ?raoencia de

enfermedadeo y caÁ¿icionee locales, regionaleq V nacionalee del paíe'
!:

tJno de loe productas máe comVleloa para la nulrioión infántil y

adulrna ,lo conolifa¿Ve la semilla de eoya, producEo de ori1en ve1er'a\

con alta ?roleína idaal para Proqrarnae de alimenAaclón maelva'

En Colombia el cultfuo de la eoya ?resenta un áesarrollo exaelenr'a

denAro de \a aqro$cología, ?ero eu u6o y deearrollo tanto en la
:l

alimentación humafu como en Ia 7arte económiaa ern?reoanal no ha
¡

eido lan molivanú como deberfa eer dadae laa condicionee de la

aoya, un culllvo ew'lquecedor del ambienÚe y de la Part'e nutriciorlaL

El arroz, el NnAo,la papa, maí2, cebada y eor7o re?resenlan el 60% de

loe alimentos del mundo y de es@e el lrigo y el arroz a?o(tan ceraa

del 21% de caloríao. ?ero el principal 7roblema ¿e alimenEación lo

re?reeenla la eeca:eez ¿e ?roteínae, oobre toáo aquellas de elevado

valor bioló7ico en áonde juega eeVeoial ren1lón el 6rano d;e eoya' ?or 6u

calidad nufntlva, amplia dieponibilidad en al

?or el conaumo Y

Tal dieVonibili¿ad 6e ve

: 6cnte sonpruírGtido con cl poís



El Volor lü¡tr¡cioml de h so),q

La deñciencia proíéica afecLa el creaimiento ñaico del hombre, el

deearrollo mentaL la reeistencia frenle al ambienle, acorfando la

eoryranza de wda que han alcanzado en oLro6 Vaíeee. Ésla amenaza

es mayor para Colombia ?or la baja ingeeta de Vroaefna y la pobreza

de la zona rural.

En la Tabla 1, aparece la ingea ón áiaria de ?roteínas Vara trea alaEee

de Vereonaa, niñoe. adoleecenlea y adulloe aorno recomendacioneo

munáialee de la FAO, En la Tabla 2, ee obeervaa lae neceaidadea de

proteínae lotaleo y aminoácidos ?ara lae mismae 3 claeee de

?ersonae. EI aná[ieie químico del grano de eoya muestna que ee una

excelente fuenLe de proteína y calorbe, siendo clasiñcada corrlo uno

de los cinco principalee alimenLoa formadoree de proteína con la

carne,leche, huevos, que6o. Obsér tese cómo los infant'eg eon loe que

requleren máe canlidadeo, de allí la imporEancia de est'e ?roducÍ,o.

Tabla 1, Recotnendacionea ofialalee de ingeeli,ilón dlaria de
p"otaínaé (A|XA.)) de peeo.

o Fao- Ome Coeficiente proteico= 70. 1994. Manual de soya. ICA

Corpoiaa. No 60

CAR/{CÍERI9ÍIC,A 1 t

geIkg.

NIÑEZ 1.OO
ADOLEáCENCIA o.o9

r\wuL | tr-¿- o.oo
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fabla 2, Neoesidaáea diarlas de proteínae totaleo y de
aminoácido e eeeneiales en ioeea ela?as de la viáa humana (tnqlkq

de peao)

en b Tabla 3, ee relaciona el aVort-e n'¿tr icional que pueder' ,  br inaar

dife-¡¿n+.¿s ór+anoe de ta planla de eoya, dP-sLacando e\ .iooaatilo

como fuenle nutr i-civa para divereag recetaa cul inariaa

Tabla 3. Compoeiaión c,en1i.,esimal del q"ano de eoya y de eue

coríponentes.

* Caiculaáa por la diferencia de lOO- (proleina + aceiLe +cenizae)

. ?uenLe . K.a'tarnura (196V
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AMINOACIPO INFANTES ADOLE9CENTES ADULTOS
Fenilalamlna +
Tirogina

141 22 12

lsoleucina o3 2A 9.5
Leuctna 42 12.5
Lisina 99 9.4
Meticnina + Ciatlna 49 22 lz : .  I

Treanina 6e 20
Triptof ano ¿ - l ó3 2.9
Valina J¿ 25 1/1 '7

TroLeina compleLa 1^r'\la 750 474
Fuente; Manual de aoya No, 60. lCACorpoica- ?almira.1994

Componenteo R¿ndimiento
(2")

??oféína

u")
AcciXe

(7")
Ceniza Carbohiá"atoe*

(%)

?oya 1rano 100.o 21.O 4.9
Cc--iledonee otr-\ 7 42.O 22e 29.+
Caocara 7.3 ó.ó 1 .O ¿+.3

40.4 ^2.4
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En la fl1ura 1 ee preocntan loo requerlmienrna de aminoáddos en la

üAa humana, aegún la FAO, y loo contÉn1fu6 en el grano de wyta en

aanlidady calidad

Comparando la cornpoalaión qulmica de la eoya y oiroo alimentne,6e

evidencia eu euperlorláad con relación a olroo veqeaoalea y eu

equivalencia en relaclón aloe Voduorna animales {abla 4), Ademáe,la

ooya es una fuente razonable áe mineralee, ?nnal?almente el hierro,

cuya oantidad es su?erior a Ia dooie diaria recomen¿ada, Loo

aonf,eni¿oa de hierro áe la aoya aon igualeo al hí6ado de ree y de

gallina,los cualee eon las fuent¿e más aonocidaí de eote clemenlo y

rnuy imporíantes en el deearrollo aerebral del infanfp.

(orpia i 6¿¡f¿ @|trPronefirlo con el pofs
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Flgura 1. Amlnoáoldoe eeenalalee áe la aoya y las

ncaceldaáee humánae ea6ún F AO, V alor nuürlülvo da la eoy a'

19.e.5.

El Vqlor Nr¡?ricir¡ml d¿ h

AiIINOACIDOS

flitloic¡: 6.ntc compromctido con el poís



El Vobr Nutricioml d¿ h Soyo

Tabla 4. Compoe,iaión químlca dcla aoyay de otros alimen1c.oa.

'Loa análieio fueron hechoe en aliffientoe arwdoa.

o Fuente. Franco (9AO)

En cuanfn al contenido vilaminico,la ooya eo una fueníe ¿e vitarílnae

del complejo A aon excepción de la vitarnina I 12. Loo qranog maduros

de eoya ?reoenEan bajoe conlenidos de 7-caroleno (pro-viEamina A)

y áoido aecórbico (vitamina o) (T abla 5),. Loe Oranoa verdes de eoya,

bien como brol¿s de eoya, ?resentan meloree contenidoo de eelag

dogVrtarnina5.

Al i f ien lo '
(oo sr)

Caloría5 Glícláog
(s.)

Trot eína'
k.)

LíptAog

kr)
Ca

(mar)
?

(*04
Fe

(mo.
)

ARROZ 3&.O 79.70 7.?o ().ot) o lc4 1.ó
TRIGO
INTEGRAL

zÉ,.1'7 12.70 37 366 4.3

MAIZMADURO 4 A Z Z 70.70 1.eo 4 4 ó 11 OOr"'t 2.5
FRIJOLNEGRO 343.6 62.37 20.74 1.27 145 471 4.3
ORANODE
9OYA

4Otá r'\ 30.oo 36j0 226 546 B.a

CARNE DERES 111.O 21.OO 3.OO 12 224 3.2
CARNE DE
TOLLO

1c6.7 19.70 3.10 I 200 1.9

CARNE DE
CERDO

1A1.O 10.óo 11.90 to 220 2.O

HIGADODE
RE9

az/- z, 2ñ 2t1 373 '12 1

HIGADODE
GALLINA

137.O 2.40 22.40 4.20 l @ 240 7.4

HUEVOg DE
GALLINA

15,0.9 (1 (-/-\ 12.30 11 Z/_l 22+ 3.1

LICáE OE
VA.CA

63.O 5.OO 3.50 114 t\-,r¿,

Corpica: knte amyometido con el og,ís



El Vobr lü¡triciohal de lo

Fucntn: Frarco,1gA6,,

En lae Tablas 6 y 7 oe preeentan los datos comparattvos enEre
la leahe de eoya y la leche de vaca, en cuan@ a su co(nposición
qulmica y el conÉnido de vitaminag. De estns datoe oe puede
afirmar que la leche de eoya e6 una alt¿rnativa viable de
allmentaclón, reconociendo que no e5 L)n suotttruro de la reche ae
vaca por eu bajo contenido de calclo y otras vltaminas como A y
C, pero se conslfura olra alhrnaüva de alimentacíón,

Rcllnol
(A)

(uar)

Tiamina
(BJ

(usr)

Riboñavina
(EJ
(rsr)

Niácima
(mar)

A.Ascorbirc

(^o")

ARROZ aa 40 o.775 1 1 n
T¡C'6OINTEGRAL 462 256 4.300 o.o
MAIZMADURO ?-3 lW 2c3 2.4o.0 1.ó
FRUOL ¿ 540 190 2.100 3.O
@RANODE9OYA 2 660 220 2.200
CARNEDERES 130 170 5.5oc o.o
GAR¡4EOET1iLO 10 ao 160 9.OOo
CARNE DE CERDO 950 230 5.1o0
HIGADO DEREg 3.O20 235 2.O40 16.6&

3
30.o

ljto^.Do w
€ALLINA

4.OOO 230 256,0 e.ooo
HLIEYOe DE
OALLINA

550 1c0 ?5c,o o.1o0

LECHEOEVACA 3A 40 @3 o.200 1.O

Corpoico : 6€n?c conptronr¿?idc con el poír
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El Vcbr l*¡triciomldc li'rSgys '

fabla 6. Compoalclón o¡uimlaa áa la l¿che dc vaca y de eoya.

Fuent¿: Franco (198,6)

U Aor4es (956)

fabla 7. Contzrnldo Vlrnmfnlco cn la lechc de *ya y en la de

vaaa,

?roáuclo
(oo sr)

Calo¡'las fulbs
@.)

Trot¿fnao
(oD

Wws
(sr)

Ca
(mar)

P
(mor)

Fe
(mar)

LECHE 9É
WYA LIQIJIDO

524 zrcv 5AO 1/ 2.5Q 1/ 40 1o5 1.20

LECHE
ffiY¡'
?oLvo

NF

EN
429.O 2b.o 41,bO 20.30 27b 674 5.OO

LECHE oÉ
VACALIOUIDO

6.9.O 5.OO 3.10 ó.50 114 102 o.10

LECHE OE
VACA
OE9NATAPA

36.1 5.OO 3.60 o.10 124 9A o.o&

LECHE QE
VACA
INTEGRAL EN

4rc.5 55.10 26.70 21,70 909 70a o.50

T"oduca¿
(lOO6r)

Rét¡nol
(A)

(uer)

fLarfilflá
(Ef)
(uar)

Rlbo'ñat/ina
(a2)
(uarj

N¡áclñt
(mg")

t\A¿cotbiao
(c)

(¡wr)

LECHE DE SOYA
LIQUIDO

40 120 o.o

LÉCHE DE frYA
7oLvO

óoo ztu o.400 o.o

LECHE OE VACA
LIQUIDO

3A 4A 653 o.?oo 1.O

LECHE DE. VACA
DE9NATADA

óo 'tt4a o.125

L5!:CHE DE V¡.CA
INTEGRAL EN

"oLVO.

270 290 14@ o.700 6.O

Fuent¿:Franaa (9AO)

Corpoica : 6en?c comPrometido con cl poís
10



El Volor ñ.rtricioml de la Sot¡a

Valo¡ en dólarea dela protr,lna de eoya.

La economía de la aoya es ewdenle auando 5e comPara el precio de eu

pfotalfia con lao profalnas de olroe alímenloe, recalcando lodavía ou

valor biológico (T abla B).

f¡bla ó. Coatpe dc lae prlncSTalaa fuent¿s de proaceína' ?reclo

mcdlo al conautnldoe.

iáa (1anancia de Peool Proleína

coneumida).

4 goya cruda Y soYa aocfda

F uenE : Supermercado de Londrlna. brasll F'F-' En 25/ O 6 / Ó7'

I

R

I.:

-u
! ln
! uo
F

c
¡

Producu ?raclo
(u.5. $ ks)

Cont.eniáo
áe prot'elna

(%\

Prccio dc

??ol.cína
(ke)

CEP 1/

GRANO DE
9OYA

o.14 40 a'\ z.A o.70-2.O
2/

FRIJOL o.7o ?o q 4 / 1 1.Q

ARRAZ o.20 4.OO
CARNE DE REg
(b.)

o.e7 1b 5.39 3.2

CARNE OE
FOLLO

o.70 20 aa 4r-) 3.?

HUEV09 o.74 1 4 5.69 Z A

LE.CTlE o.30 3.2 a 4 r 1

Corpoica : 6cnte com¡onctido con al pols
n



-gg$|fg H voloru¡tricionol de h so¡,o

YENÍAJA9 DELA SOYACOMO ALIMENÍO

l. Tosee el máe alto conbenldo de Vroteina entre lodoe loe cultivoe

exteneivoo, además ?resenta alto Voder calónco V otras

au a[i d a de s nulrici o n ale6.

2. ll coato de eu proteína ee bajo, cuando ee com?ara con oErag

fuenlee aonvenaionales de oroíeína.

3. Tosee alLa ?laoticidad culinaria, Vudiendo ent"ar en la compoeición

de prácEicamente todas las recetas lradicionales, sin alYerar el

eabor y la a?anencia deloa Vroduatoe finalee.

4. La aoya wene sienáo aonsumida hace milee de añoe en el extremo

Orienle y eu congumo humano crece en pro4reeión 4eomélrica en

loe paíeee induatrializadoe de EuroVa y loe EeEadoe UnÍdos de

América.

Corpoica : 6cñte comp{.ometidc con cl pcfs
t2



El Volor lfutricionol de h Soyo

2, INVEaTIGACION OÉ aOY A EN COLOMEIA

Hace cerea de48 año6 la eoya enlró al paíe ?ara ir6e conetituyendo

en una alÍernaliva de robación iáeal para cultivoe Eransitorioe del

Vaíe, debido a sua efeatoe benéfiaoa en el euelo, en el aultivo de

rolación y en el ambien|e.

La impor"tancia de la inveeüqaaión en la eoya ae basa ?rlnaipaÍmente

en la adafiaaión al medio, aiendo sueae?tlble al foloperlodo, las

variedades introáucidas ?reaen\an llmiLaciones. Eete fenómeno y

oúros máe ha consolláado [a Inveebi4ación en el pals, conÍribuyendo al

desarrollo de vanedadee de alta producción (máe de á Non/ha) y de

alEa de calldady canti¿ad de Vraleína, (Tabla 9),

Tabla 9. Randlmlentu en k6lha de varledadeo prodvaldas en cl

paía.1998.

Corpoico : 6€ñte coñpñoñefida coa el pofs
l 3

VARIEDAD
rNgfffucroNAL

RENPIMIENÍO
k€lha

VA,R,IE.OA.9
EMPRÉ94
f'R.IVA9A

RENf)IMIENTO
kglha

9oylaaT-31 ev-89 52AO
EoyicaT-33 3400 Andree-Z7 3200
áoyica?-34 3500 ?rocampo-1 4a{JU

Oaylca Anan-1 2AOO VallunaS 3000
goyicaCesarv-11 2900 Suprema
ICA Coraoica Obando 1 SOOO
ICA Corooica 0bando 2 3000

lloja de inscrl?ción áe variedadee ICA 1981'199b



ll mercado in¡rÉrno se ha baeado ^eneralmente en las im?orfraaione? '

pero 7ueáe resTonder rápidamenae de acuerdo con el eelímulo de lae

polílicae agro?ecuadae del Vaio, Eoda vez qve han manwni¿o una

ampl ia inveo l igac iónyáreaeadecuadae?araee tecu lN ivo 'En los

valleo del cauca, Tolima- Huila, cesa1 ginú y loe Llanoe orienialee 4e

?uedensernbra r4OO.AOOhec ' r ' á reaeyob lener laVroduco ión

naaional neaeearia y excedenNee ?ara ex?orLacíón'

? ro du ación limpia (or 6ánl aa)

La producción de eoya en colombia ee efec'rxada en 5u mayoría ein

produoloe químicoe, dado que para el ñaneio de loe ineealoo ?laqa

como limitante irn?orlanLe ee uaa conlrol bioló+ico re?reeentado en

?arasitoidea como Trlchogra'r,ma, Vredaloree, enlomo7atóOenoo

como E.aaillua t-hurrn4aene¡is' vanos de eetoo enconlra¿og en forma

natural. De esta rnenera ee contribuye a una producción limpia de eoa

la6uminoaa, dandole un valor aqre4ado de aalidad al qrano'

circunetancta que redunda en una fuenace de proEeína para el eer

humano,

El Controlbioló4lco y la eoatenibilidad.

lz soya ee un cullivo limVio y meJoraáor del suelo: eu aporle de 70 a

15O k de N al euelo en cada cosaaha lo sitúa como ideaí Vara Ía

^ostenibilidad , ademáe presenta gimbioeie ?osiliva vara la rot ación

con olros culi,,ivoe como maiz' 5or4o, algodÓn, qiraeol' eoya o lríjol'

También, ou fácil deTradación deevuée de la coaecha, convierae a

eota le4uminosa en alteftlativa ideal Vara lao roLacionea'

Corpoico : 6enl¿ conpronelido con e[ poís
l 4



9gg" El vclortl¡tricioml de lssovc

La aoya aontríbuye a la gostenibilidad del ambient"e ?ueoto que no

neceaita de a4iotáxicoo Para el manejo de loo ineeotoa pla6a ' ya que

eela6 tienen un control bioló7ico euñciente y afeatwo i e6le e+ecto ha

incrementaáo loe insecios benéficos de otros ault)vos evilando las

apllcaalonee de químlooe aancerí4enos Vor naluraleza y creando un

ambtente lim?io, como debe ser el futura dela aqricultura.

Calidaá dela aoya aolombiana

La eoya Vroducida en Colombia ?ooee un alto valor de 7roteina,

baeado en aminoácidoe esenciales necesarios ?ara la aliñenlación

humana que contra?la con lae canlidades áe la goya im?oraada de

owoo Vaíeee, lo cual indica que para amboa uaoe hurnano y animal ' ei

Vroducto qenerado en el Vaie, ?reeenla un valor ?roVeico y ener7étiao

mucho mejor que el inlroducido del ext'erior.

El valor de aaeitc y ?roleína áe las variedadee de eoya Vroducidas en

el paíe se deelaca en la T abla 10. Loe valoree aon alto€ y la nueva

inveati4ación Vrelende subir eolos valoree con meiorafiiefllo

qenético eepecífico y herramlenta; de biotecnolo1ía, colocando al

6rano de soya como el número uno de f'odos loe cultivos en valor

?roleico.

t
f!

j ' :  : l
!J ,.r
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!¡ hl
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El Volor th¡tricioml de h

YARIEDAD ACEIfE
(%)

PTEOTEINA
(%)

VAR,IET'AD
(%)

ACE¡fE
(%\

P¡EOÍEINA
(h)

Soytca Cesar
M-111

tc¡ É ó4.5 ICA
Corpoica
Obando-?

1e.9 38,9

9Wiaa ?-84 19.9 37.5 9uprema 21.9 3A.5
SoyicaP-31 1e.O 41.O Yal lunaS 2 ? > .  a.,1

Soylca Ar\añ-1 19.O 41,O Expro5l-16 20.2 35.7
áoylca?-33 19.O 37.O Andree23 14.8 3&.2
ICA Corpoica
Obando-I

19.5 34.5 Trocampo-1 21.O 35.O

Tabla 70. Carac?zrrlotlaaa da aaciltae y protcllna áe lae
vaÁcdadca de *ya ?tv,ducldaa 6n Colombla.

Lloreda Grae as. 1 I A1-199 A

Varl¿áaáea da aoya aon méJoreo czrac.i-eríe.1',laaa nulrialonalea,

Aunque la eoya ?ooee una alta canüdad y excelente calldad de

?rúeir1a, ?reeenva factorel que inffuyen a nivel nuioricional como eon

los inhlbldoree áe fnpeina y el áaido linolénroo. Eeúae 6u6tanaiae

afectÁn Iaa funaiones dige1aivae de loe anrmalee monoTáetriooe

bloqueando eapeaíñcamente la fripeina, potentu enzlma proQeolitica

que oe encarga de romper enlacee peptídicos. Ademáo del faalor

mencionado, el áaido 6raso llnolénico es ouoaepiible a la oxidación v

reeVonaable del mal olor y aabor dela aoya.

AI deearrollar vanedades de mejor cali¿ad adapLadae al wópico con

bajos inhlbidorea de úivoina y baJo ácido linolénico, ee podrá uear 1a

eoya direclamenfa en la alirnentación de cerdos y ave6,

conalituyéndoee en una matcria prima máe barata frente a la torta

áe eWa que requiere de un proccao indugt,r.al de calentamiento para

rom?ar eeTag do€ caraatenoticad. Además de suminietrar oroteína

i,

ts'
t ¡ , i  . ,

l ;¿¿
;E
cq
<o
<u
! l ¡
r-{ o
o
!

Colaoico : 6antc conp^ornctido con cl pofs
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cru¿a, 6e a¿icionan aaloríag aon el aceiv reem?lazan¿o mar.enae

prirnae como en egle caoo el 5or4o. En la Varte eoonómlca ee obvia

parte del ?roceso de inlermedlación reduaiénáose de eela forma los

aootos, lncorporándole al grano éslas aaracterbtlcas' permíllrá

rom?er 1a barrera en la TreVaraaíón de alimentoo convencionalea 7ara

la allmenáaoión humana a un menor costo ?ara los aamTeeinos frenw

a loo productoe indugltlalizadoe con baae a la protaína texturizada

de ooya, Ademáe, la induet na de panaáería aería beneñclada con una

oroleína de meior calidad.

En la Fiqura 2, eo obsewa oómo lao goyae comerciales mejoradae

?reeentan baJa aclividad y canLidad de inhibidoree de lnVeina

meiorando notoriarnenle la aalidad dela proteína.

Corpoica : 6ente comprornefido con el palr
l 7



El Vab¡ lü¡tric¡onol dc h

Actlvld¡d de
Inhibldorr

Fl6ura 2. Ca¡tdaá y act$vldd da lnhtbidores dc t-npalina cn

varlc¿tdca maJorúaa ác eqa , C.l, Palrrr,lra.199,e
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€l Vobr lü¡tric¡onol de h Sofr

5.RECETA5 A F.AgE PE gOYA

Tenienáo en cuenta el excelente valor nutrílivo de la ooya y su bajo

costo, a oon\inuaaión preoenlamos lo6 in+redíenf,ee y formas de

preparar algunoe alimenLos caseros abaee de eoya.

ADVERTENCIA: Ea imVorYanta anolar que la soya Liene un

oorn?onente (una enzima) que le da sabor parecido a la a pinlura;

para avilar e6to es necaoarto, anfne áe ?re?arar cualquier alimenfa,

paner loa Aranoa de ooya en alua callenle reaién hervida, duranbe

medla hora,lueqo eí ae puede ulllízar corno ae índica en lao f6rmulas.

Corpo¡co : 6?ltie compmtnc?ido con €l pdls
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El Vqlor tbrr¡cio¡ol dc h

! -

RECET A9

ICOMO PREPARAR LE.CHE Y AFRECHO DESOYA

*QUEff DELECHEDE3OYA

*HARINA INÍEGRAL DÉ SOYA

*MAIZENA CON LECHE DE 5OYA

.AREFAg OEMAIZY SOYA

IPAN DE MAIZY 9OYA

*PONOUE DE5OYA

IGALLEÍAS DESOYA

*5O?ADELÉCHÉDESOYA

¡NAÍILLA OEEOYA

*MANI3OYA

*ALÉONDIGA9

*KUMI9
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5e lava en a.ffiffiffibe granoa de eoya, durar¡Ee doo mlnutns, sin
fro¡arlao muc Ét-Vtié lbóto el a6ua del lavado. Luega aa deJan los granao en
ovf'wlente agua irÍa por tnda la noüe (12 horao).

!

AI dla sí6uient4 aa bota el agua, y loe granoo ya ceourriáol oe muelen muy
blen. Con la maea que reeulta ee haae una aolada ae?eea (o ee Vone a
herwr durantá me¿ra lpra a fuego lcntn, aqirándola bren para que no 6e
ahume), mlenwaa hrcwe ee le puede echar un catbón de leña enwlerr,o en
tela poroea, para qur+carle a ra reche er aabor vegetal. Deepuée de media
hora ae deja errtdar un poco y oe cuera an un turcao de tera. Er riqurdo que
reoultu es Ia leche do aoya y lo eóIIáo que quede en el talego eo el afrecho ;
el cual dcbe ocaa¡g al üt y ar hor¡o ?ara qüe no se fermcn@. con el
afreaho sa ?raparan varros artmentna, La leahe ae debe auardar en un
lugar freeco, para uearra en ras fórmurae que ae dan máa aderante.

I o¿UE;5ODELE;CHEDEaOY/.

9e Vrepara agre^ando a la leche de eoya, aal al 4ueta y juqo de límón hasta
que cuaje bien, prenaando deapuée la masa cuajaáa.

Cor?oico - 6cntc aompldcfida con cl pols



El Vabr l{¡fridonol de h Son

.HAR¡NA INÍEGRAL OE 9,OYA

9e pone a lnsEar loe Aranoa seaoe de eoya y luc6o ee ?re?ara la harlna en

la filoft1a forma que para cualquier otro cereal. La leche, el afreaho, el

quego y la hanna áe ooya mezalados con olro6 in4redienfne alimenticiog

ai:en ?ara ?re?arar Vlatoe muy vanadoe.

* MAIZENA CON LECHEDE9,OYA

eeta óe ?re?ara en la miama forma aomo ee hace la maizena oon leahe de

vaca, quedando con el mlemo aabor agraáable de eeta,

r AREPAS OEM.A¡IZY9OYA

|N€REDIENÍES :Vz l¡bra de harina de malz

Vz libra de queeo de eoya

V¿ Iibra de afrecho de soya

T+ libra de queeo de leche de vaca

1A libra de manLeca vegetal

FREPARACION:9e mezcla el afrecho con la

maí2, a egto oe le a4reAa el queeo, la manteca y sal al gu;Ío.

9e amaoa bien hasta que quede una ?aota ouave. Lae areVae

se rellenan con queso de leche de vaca y oe agan blen en horno calienoe.

hanna de

Cor'poicq - 6¿nte comprcnetido con al poís



El Volor f{¡Hcioml da lo So¡to

*PAN OEM.AIIZY aOYA

3A llbra de hanna de eoya

tA llbra de harina de maíz

V+ Iibra de queso o auaja¿a de leahe de vaoa

áal al quelo y una pizca de azúcar

PREFA¡<ÁCION : 9e revuelve la cuajada con la manEequilla y ee agregan lae

ha¡1naa. 9e amaea bien haot a formar una paa'ca blanda y ee aea en el

horno callente.

*PON(IUE OE9,OYA

f NGREDIENTE9 1ltbra de eoya

I libra de harlna de trl6o

T+ llbra de manEeauilla

lOhuevoe

I libra de azúaar

I copa de a1uardienle o ron

I cucharada áe nuez moecaáa

2 cucharadae de polvo royal

2 cucharaáae de rallado de limÓn o narania

(quemado de Vanela segrTn el guoio)

fupica - 6eñe comyoac,tido con al poís



El Volor l.l¡tricionol de la Soyo

PREPARACION : 9e coaina Ia eoya y luego 6e muele i en una vaatJa se eaha

la manlequilla aon el azúcar, ee bate bian haota qua el azúcar quede bien

dieuelto ?ara inaorporarle loe huevoa uno a uno: deepuée de batir bien

lodo eotn, ge le eoha la harlna, el ?olvo royal, la nuez rnoáaada, el ron o

aquardienLe, el rallado de limón y el quemado de la panela.

En un molde previamente unLa¿o de mantequllla y eeVolvoreado de hanna,

?a"a que no ee ?eoue, ee vlerLe el vreparado y ee @loca en el horno

aproximadamente ¿uranle una hora.

*G/\LLEÍASOE9.OYA

f NOREDIENTE9 :V¿. libra áe manteauilla

l libra de harina de eoya engraaada

1 libra de azúcar

CorEeza de un limón rallado

PREPARACÍON : 5e atnasa bien la fianlequilla con el azúcar hasta formar

una Vlaela blanda y ouave, a eoto oe le agreqa la hanna y la corleza de

lirnón. 5e amasa bien loáo y se hacen lae 4alleEas en la forma deseada.

9e asan en homo a aalor rnodera¿o.

t'. {
i ;ü: x
i 'o
ior
<u

"üBI
r

Corpoico - 6€¡te comprcm"tida con el poís



El Volo¡ lü¡trícioml d¿ h 5ol¡o

.9OPA-DELE;CHEPÉ9,OYA

:Zlitroe de leche de eoya

6 aucharadas de mantequtlla

2 cuaharadae de aeVolla picada

I taaa áe apio picado

6 cuaharadas de harina

I th. auaharadao de aal

7 lmi e n+c a, p e r ejll pi c a do

?REP AR;ACION t Oerrlíase la mantequilla en una 6arEén, agré4ueee la

cebolla y el aplo, coaíneee 5 mlnurne. Agregue la hanna a la leche de eoya y

mezcle haala que ee?ese, conllnúese la cocción por medía hora más,

Agrequa la saly plmienl.,a. Anke de oeriAa agreque el pereji|

INAÍILI-A DE.9OYA-

INGREDIENÍ EO :2 librao de maíz per4amino

1 liEro de leche de aoya

I libra de eoya

l panela y canela al guetn

PREPARACIONT Cocinar y moler el maí2, cola;r en una tela de Vaño eera

mezcla, pre?arar la 6oya ?ara sacar la leche, Agregar la leche en dos

?arEee, la panela y la canela. Oejar e6?eoa" la mezcla revolviendo

aonolanfnmefife.

Corpde - 6cnte conpnornrtidó con cl pafs



Ek"d*
rr-¡--- El Vobr lü¡tricioml d¿ h Soyo

* MANIfiYA.

. Los 7ranos eon remojado> por una hora. 9e relira la cáocara. 9e frllan

los Oranoa en aaeiLe bien caliente. Oeepuéa de ffitar ee esaurren y 9e

' agre5a eal, quedando un produoto lisfn ?ara cemer.

.ALAONDIG.A¡9

INGREDIENTE3:1 libra de aarrte de ree pulVa (magra)

l libra de carne de cerdo pulpa

2huevos

1 Voaillo de eoya

4 cucharadas de aceile

Vz libra de toaino

talloe de cebolla, pimienta y ajo

?al al gueEo

a

¿ PREPARACION : ee bva bien la carne, ee muele por doe o Vreo veces, moler

[a mltad del tocino, a1(eqar eal y condimenlos, aqreqar loa huevoe y Ia

harina de soya, amaear las albóndiqas ubicando en el cenwo el locino

restante. dorarlas en aceiAe bien calienEe.

Corpo¡co - €"n?€ conpnomtida con al poís
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r KUMIg

El kumle daJando cn re?oso la leohe da eoya duranw un día o

máo haeha quc ee haya aor'tado. Luego ee 6aca el ouero y ee bate muy

bien, agra4ándolo azúaar al quelo.

Con leahe de 6oya se pueden preparar sal5a6, queao, arequlPe' e4cc' Gorno 5i

fuera leche de vaaa.
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