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üSigue siendo un aspecto de interés por ser nuestro país un exportador mundial de aceite y harina de soja. Sin embargo, 

también por su nivel de inclusión en las dietas para aves.

üLa calidad de la materia prima a procesar cumple un rol fundamental en la definición de la calidad del producto o 

subproducto final.

üEn la expresión de la calidad influyen factores ambientales, genéticos y de manejo de cultivo.

üCon el objeto de clarificar distintos aspectos que hacen a la calidad del grano de soja, necesitamos controlar los procesos 

de industrialización del grano. Particularmente el proceso de desactivado.

Calidad de la Soja Argentina
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Factores Anti-nutricionales del Poroto de Soja

Grupo Compuesto Químico

Proteínas

Lectinas

Proteasa/Inhibidores de Tripsina

Glucósidos Saponinas

NSP
Ŭ-Galactosidos

(Rafinosa, Estaquiosa, Verbascosa, Ajucosaé)

Tanto las lecitinas como los inhibidores de tripsina ocasiones pérdidas endógenas y 

exógenas de aminoácidos.
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Soja Cruda

Inhibidores / 

Proteasas
Lectinas Saponinas a-Galactosidos

Inhibidores 

Proteasas
Lectinas Saponinas a-Galactosidos

Tratamiento Térmico

Las lecitinas y los inhibidores de tripsina pueden ser desactivados por un 
tratamiento térmico
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De Poroto de Soja a Poroto de Soja sobre-procesado
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AMINORED® 2.0

Herramienta para el aseguramiento de la calidad de Productos de Soja
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Ingredientes:

Å Porotos de Soja crudos

Å Porotos de Soja desactivados

Å Expeller de Soja

Å Harina de Soja

Ingredientes y Parámetros

Calibraciones NIR independientes para:

Å Actividad Inhibidora de Tripsina (mg/g) ïTIA-A

Å Solubilidad de la Proteína en KOH (%) ïKOH

Å Índice de Dispersibilidad de la Proteína (%) ïPDI 

Å Lisina Reactiva (%)

Å Lisina Reactiva/Lisina Total(%)

Å Indicador de Condiciones de Procesamiento ïPCI
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Sumario de los Parámetros de Calidad

TIA(1) KOH(2) PDI(3) Lys reactiva(4)/ Lys

total

Sub-procesamiento +++ + ++ No

Sobre-procesamiento No ++ + +++

Valores esperados < 4 mg/g 73 ï85 % 15 ï40 % > 90

Comentario difícil - Método sencillo difícil

(1) ISO 14902:2001 (substrato L-BAPA) y AACC 22-40.01 (substrato DL-BAPA; modificación Hamerstrand, 1981)

(2) Poultry Science (1990) 69:76-83.

(3) AOCS BA 10-65

(4) J. Agric. Food Chem. (2007), 55, 10737-10743
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Metodología de Trabajo

üEquipo NIR FOSS DS2500 de nuestro laboratorio satélite de Buenos Aires

üCalibraciones NIR de Evonik para la predicción de los parámetros comprendidos en la herramienta AMINORED®

üDatos de las muestras de Poroto de Soja y sus subproductos analizadas entre Enero y Octubre del 2017, alcanzando un 

total de 1322 muestras:
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Poroto de Soja ïQ1.2017
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Poroto de Soja ïQ2.2017



12

Poroto de Soja ïQ3.2017
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Cliente A

Á180 muestras de Expeller de Soja
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Cliente A

Á15 muestras de Poroto de Soja Á10 muestras de Poroto de Soja Extrusado
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Cliente A

Poroto de Soja Extrusado

Poroto de SojaPoroto de Soja

Poroto de Soja Extrusado
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Cliente A

Poroto de Soja Extrusado

Poroto de Soja
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Cliente B

Á219 muestras de Harina de Soja
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Cliente B

Á110 muestras de Expeller de Soja
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Cliente B


