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Resumen: Se evalué la composicién quimica, contenido de
aminodcidos y solubilidad de la proteina de la harina de soya
procedentes de Brasil (n = 124), Argentina (n = 97), Bolivia
(n = 92) y Paraguay (n = 92), de una base de datos de
andlisis efectuados en laboratorio de bromatologia. Se encontrd
diferencias en el contenido de los compuestos nitrogenados
estudiados en funcién al pais de origen; el contenido de proteina
cruda vari6 de 45.92%, 47.90%, 47.35%, 46.57% para los paises
de Argentina, Bolivia, Brasil y Paraguay respectivamente y fue
mayor en las harinas provenientes de Bolivia y Brasil, pero la
solubilidad de la proteina, el contenido de lisina y metionina
como % de la proteina, fue mejor en las harinas Argentinas
(6.12% y 1.38% respectivamente); como porcentaje de la harina,
las muestras provenientes de Bolivia tienen el mayor contenido
de amino4cidos. De los modelos de prediccién del contenido
de aminodcidos, el de la Lisina (Y = 0.7461 + 0.0450 %PC),
Triptéfano (Y = 0.0011 + 0.0143 %PC), Cistina (Y = 0.1066
+ 0.0128 %PC) y Metionina (Y = 0.1052 + 0.0114 %PC)
tienen una alta precisién y adecuada relacion lineal. El contenido
nutricional, calidad de la proteina y contenido de aminodcidos
de la harina de soya varfan de acuerdo con su pais de origen.

Palabras clave: Aminodcidos, solubilidad de la proteina, valor
nutricional, harina de soya.

Abstract: Horticultural production in Panama is impacted
by vector insects, from which Zbrips palmi Karny stands out.
This insect causes direct and indirect damage to economically
important crops, which implies risks for production and agro-
exports. The purpose of this research was to determine the
presence of Orius insidiosus, its distribution and reservoirs, both
cultivated plants and weeds. The study was carried out in the
Azuero region, Panama. During the period from 2009 to 2021,
samples were taken in 11 localities, both in crop areas and
ruderal vegetation. All biological material was transferred to
the Plant Protection laboratory of the Centro de Innovacién
Agropecuaria de Divisa, Instituto de Innovacién Agropecuaria
de Panamd, for identification. A total of 348 specimens
belonging to the Orius insidiosus species were collected and
identified, the sex ratio 61.5% female and 38.5% male. The insect
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is widely distributed in agroecosystems in the region, both in
cultivated plants and weeds, natural reservoirs of the species.
The predator was found in crops, with presence of Thysanoptera
such as Thrips palmi and other species of the genus Frankliniella.
This finding is important within the integrated management
strategy of Thrips palmi, which includes natural, conservative,
and classical biological control.

Keywords: Amino acids, solubility of protein, nutritional value,
soymeal flour.

INTRODUCCION

Laaviculturay la porcinocultura son sectores de la produccion animal que presentan un alto avance cientifico
y tecnoldgico a nivel mundial. Las mejoras genéticas realizadas, hacen que los animales presenten mejores
desempenos productivos, pero a la vez mayores exigencias nutricionales. En la actualidad en la produccién
avicola y porcina se habla de nutricién de precisién, misma que segin Paulino (2017), se define como
ofrecer al animal una alimentacién que cumpla con exactitud sus requerimientos nutricionales para la
eficiencia productiva éptima y obtener productos de origen animal de mejor calidad para los consumidores,
contribuyendo a un medio ambiente més limpio y a asegurar la competitividad de los productores.

Considerando que el alimento representa los mayores costos en la alimentacion de estas especies animales,
siendo la energfa y proteina los de mayor impacto (Cerrate et al., 2010), existe la necesidad de optimizar la
utilizacién de los ingredientes y para ello el adecuado conocimiento de su composicién nutricional (entre
cllos la proteinay aminodcidos) es de suma importancia (Soomro et al., 2018). La harina de soya es la principal
fuente de proteina en dietas para aves y cerdos, a dicha harina, generalmente se le analiza para conocer su
contenido de fibra cruda, proteina bruta y la actividad uredsica, prestando poca atencidn a factores como
el origen, genotipo, tipo de suelo, pricticas agrondmicas y condiciones ambientales, mismas que también
afectan la composicién del frijol de soya observandose variaciones en el contenido de proteina cruda y
aminodcidos en funcién a su lugar de procedencia (Karr-Lilienthl et al., 2004; Garcia-Rebollar et al., 2016).
Sobre esto Ravindran et al,, (2014) indican que el perfil de aminodcidos de la harina de soya varfa segtin
el origen puesto que las soyas provenientes de Estados Unidos y Argentina, contienen mayor cantidad de
lisina y aminoacidos azufrados totales si se compara con la soya proveniente de Brasil; Thakur & Hurburgh
(2007), concluyeron que la harina de soya proveniente de Estados Unidos presenta un perfil de aminoacidos
y digestibilidad superior a las harinas provenientes de Sudamérica.

Dietas altas en proteina generan impactos sobre la salud de los animales y también sobre el ambiente;
la reduccién de la proteina dietaria puede reducir la contaminacién por nitrdgeno y reducir la perdida de
energfa (Pedersen et al,, 2019) al mejorar la eficiencia de utilizacién del nitrédgeno se impacta en la respuesta
productiva, cuando se maneja adecuadamente el balance de aminoécidos (Zaman et al., 2008; Kamran et al,,
2011; Laudadioetal., 2012), mejorando la eficiencia del uso de nitrégeno y la deposicion de proteina corporal
(Eits et al., 2002; Musigwa et al., 2020); sin embargo esta reduccién puede conllevar a una pobre respuesta
productiva (Hilliar et al., 2020), que puede ser atribuida a una limitada disponibilidad de los aminoacidos
(Dean et al., 2006), este efecto ha sido observado en diferentes condiciones, cuando se reduce hasta en un
70% el nivel de aminoécidos azufrados en gallinas de postura, en las que el crecimiento, desarrollo dseo,
mineralizacién y consumo de alimento se ve afectado (Castro et al., 2020).

Para lograr una nutricién de precision es necesaria la formulacién exacta de raciones, empleando el
concepto de proteina ideal con el cual los aminoécidos de la dieta cubren los aminodcidos requeridos
por el animal, sin excesos ni déficit, considerando factores como: genética, alimentacién, ambiente y valor
nutricional para el cual se utiliza el andlisis proximal y el NIRS (Near-Infrared Spectroscopy) (Paulino, 2017).
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Formular concentrados en los cuales no se considera el valor exacto real de cada componente nutricional,
lleva a obtener dietas que, aunque se aproximan bastante bien al requerimiento de los animales, no logran
suplir de manera exacta cada nutriente causando problemas de desbalance que traen consigo consecuencias
que afectan la produccién, y tomando en consideracion que las estrategias alimenticias en cerdos y aves en la
actualidad tienen una nueva percepcion al tomar en cuenta los problemas ambientales actuales relacionados
a la polucién por nitrdgeno, se requiere tener un ajuste en la suplementacion de proteina/aminoacidos en
funcién a los requerimientos para obtener los menores niveles de excreciéon de nitrégeno (Schutte & Jong,
1999; Alagawany et al., 2014).

Todo ello implica que el adecuado conocimiento del balance de aminoécidos dietarios es fundamental ya
sea para mejorar la respuesta productiva, en condiciones sanitarias adecuadas y con bajo impacto en el medio
ambiente, para ello es necesario tener claramente establecido el contenido de aminoacidos en los ingredientes
empleaos para la formulacién, siendo uno de estos la harina de soya.

Por todo lo antes expuesto, en el presente trabajo se evalu6 la composicién quimica, contenido de
aminoacidos y solubilidad de la proteina de la harina de soya procedente de cuatro diferentes paises
suramericanos (Brasil, Argentina, Bolivia y Paraguay), buscando obtener datos que permitan hacer
formulaciones mas exactas segin los requerimientos de los animales.

MATERIALES Y METODOS
Muestras

Para el ensayo se utilizaron datos de laboratorio provenientes de 405 muestras de soya (Argentina 97, Bolivia
92, Brasil 124y Paraguay 92), que fueron analizadas del ano 2016 al 2018, en cuanto a su contenido de materia
seca (desecacion), lipidos (extraccién con Soxhlet), fibra cruda (hidrélisis acida y alcalina), nitrégeno (micro-
Kjeldahl) utilizando el andlisis proximal. El contenido de proteina fue calculado multiplicando el contenido
de N x 6.25, el contenido de aminoécidos (aminograma) utilizando la espectrometria de infrarrojo cercano

(NIRS).
Variables evaluadas.

Se utilizé el contenido de nitrégeno de la muestra multiplicado por el factor 6.25 para conocer su contenido
de proteina. Para el contenido de aminodcidos se utilizaron los valores de Lisina, Metionina, Cistina,
Treonina, Triptéfano, Valina, Isoleucina, Leucina, Fenilalanina, Histidina, Arginina, obtenidos con el NIRS.
Ademis, se compar6 el contenido de lisina y aminodcidos azufrados totales entre las muestras de cada pais

y la solubilidad de la proteina.
Analisis estadistico.

Se empled un diseio completamente al azar, considerando los paises origen como tratamientos, inicialmente
los datos fueron trabajados en una hoja de Excel (Microsoft Excel 2016). Las variables dependientes fueron
examinadas por normalidad, y homogeneidad de varianzas con las pruebas de Shapiro Wilks y Levene
respectivamente, se utilizé estadistica descriptiva para el andlisis de las variables. Las variables que cumplieron
con estos supuestos fueron analizadas mediante andlisis de varianza (ANOVA) y posterior al ANOVA se
aplic6 una prueba de rangos multiples de Tukey. Las variables que no cumplieron con uno o ambos supuestos,
fueron analizadas con la prueba no paramétrica de Kruskar Wallis y comparadas con la prueba de Wilcoxon.
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Se realizé un anélisis de correlacién y regresion lineal para establecer la relacién entre la variacion de los niveles

de proteina cruda y los aminodcidos. Para los anlisis estadisticos se utilizé el paquete estadistico Infostat (Di
Rienzo et al., 2008).

RESULTADOS Y DISCUSION

De todas las muestras analizadas, se puede apreciar que la variabilidad en el contenido de macronutrientes fue
mayor en la grasay proteina cruda, es destacable resaltar que la solubilidad de la proteina es alta, pero muestra
un rango muy amplio. En cuanto a los aminoacidos, la Lisina representé en general el 6.09% de la proteina
cruda, con una variacién de 0.41% entre los valores mds bajos y altos; la Metionina represent6 el 1.37%
de la proteina cruda, en este caso la variacién fue menor (0.11%). Cuando los aminoécidos son expresados
como fraccién de la harina de soya, los aminodcidos que muestran mayor variabilidad en su contenido son la
Arginina, Isoleucina, Leucina, Fenilalanina e Histidina y los aminodcidos que tienen valores mds constantes
son la Metionina, Cistina y Triptéfano seguidos de la Lisina, Treonina y Valina (Tabla 1).

El contenido de Lisina expresado como porcentaje de la proteina cruda es en promedio de 6.09%
(rango de 5.90 a 6.31%), diversos estudios reportan valores diferenciados al presente estudio (Solano et al,,
2012;Ravindran et al., 2014; Karr-Lilienthal et al., 2004; Thakur & Hurburgh, 2007) al igual que para los
otros aminodcidos, coincidiendo todos ellos en que el tipo de variedad, procedencia y procesamiento son los
factores determinantes para estas variaciones.

TABLA 1.
Variacién de la composicion nutricional de la harina de soya, %.

Cormponents, M*  Promedic DS Minimo Mediana Maximo
%

Materia seca 405 H9.82 044 BEEE Ba.77 91.39
Proteina cruda 405 47.00 095 4249 47 13 49 38

Proteina 405 FaEZ 326 BEO0 7950 89.00
soluble KOH

Fibra cruda 405 412 064 307 394 .35
Grasa 405 212 060 098 2.07 .91
Lisina /PC 405 £.09 005 5490 .09 621
Metionina [PC 405 1.37 00z 1.30 137 141
Lisina 405 287 005 267 286 2497
Metionina 405 064 001 058 0EE 0BG
Cistina 405 071 001 066 071 074
Treonina 405 1.8E 002 168 186 1491
Triptdfano 405 067 002 06l 067 071
Walina 405 232 0.1z 232 0.29 263
Isoleucina 405 218 012 029 219 322
Leucina 405 260 010 215 361 377
Fenilalanina 405 238 008 222 237 354
Histidina 405 122 007 1.14 122 232
Arginina 405 240 027 045 341 372

DS: desviacidn estandar; N°: nimero de observaciones.

En cuanto a la procedencia de la harina de soya, los valores de humedad son mayores en las muestras
provenientes de Argentina (p<0.01) siendo menores en las muestras bolivianas; para la fibra, la harina de
Bolivia tuvo el menor contenido (4.40%) frente al de los otros paises (p<0.01). La proteina cruda, fue mayor
en las harinas procedentes de Bolivia y Brasil, siendo inferior en la Paraguaya y Argentina (p<0.01); en cambio
el contenido de grasa es superior en las harinas provenientes de Brasil, Bolivia y Paraguay frente a la de
Argentina que tiene el porcentaje més bajo (p<0.01), la variabilidad més elevada para el contenido de grasa fue
en las harinas Brasilefias y Paraguayas llegando a porcentajes de hasta 6.91y 5.21% respectivamente (Tabla 2).
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El contenido de Lisina como porcentaje de la proteina cruda es inferior en las harinas Paraguayas,
Bolivianas y Brasilefias frente a la Argentina que tiene el contenido més alto (p<0.01); de igual manera el
nivel de Metionina como porcentaje de la proteina cruda, es mayor en las harinas provenientes de Argentina
frente a los otros origenes (p<0.01) (Tabla 2). En términos generales la mayor variabilidad en el contenido
nutricional se dio en las harinas provenientes de Brasil para la fibra cruda, proteina cruda y grasa; en cuanto
alahumedad y Lisina la mayor variabilidad se dio en las harinas Bolivianas y para la metionina en las harinas
Paraguayas.

El estudio muestra que el contenido de proteina y los otros nutrientes varia en funcién al lugar de
procedencia, fueron mds bajos los valores de proteina en las muestras de Argentina y mayores en las
provenientes de Bolivia y Brasil coincidiendo con lo reportado por Thakur & Hurburgh (2007) y Ravindran
et al,, (2014) dichas variaciones son atribuibles a las diferentes condiciones climdticas en las cuales son
producidas, combinado con la diferencia en las variedades y practicas agricolas empleadas, generando con
ello que la soya tenga diferentes parametros de calidad. Adicionalmente las diferencias en las condiciones
de procesamiento como es la humedad, temperatura y tiempo de secado afectan la composicion y la calidad
de la soya (Thakur & Hurburgh, 2007) como lo apreciado en el presente estudio, donde el contenido de
humedad es menor en la soya Boliviana, lo que habria determinado una mayor concentracién de nutrientes,
la soya Argentina presenta el mayor porcentaje de humedad (10.96%) frente a los otros paises, determinando
ello que el contenido de grasa sea superior en las soyas Bolivianas (2.13%), Brasilefas (2.25%) y Paraguayas

(2.09%).

TABLA 2.
Variacion de la composicion nutricional de la harina de soya en funcién a su pais de origen, %.

Wariable, % Procedencia IN*° Promedio DS Minimo  Mediana Maximo

Hurmedad ARG 87 10964 109 345 11.36 12.40
BOL 9z  9.8zC 100 791 2.81 12.42
ERA 124 10.10EB 08BY B8.3Z 10.07 11.70
FAR 92  1026E 080 857 10.35 12.44
Fibra Cruda ARG 97 466 A 028 3.8% 465 557
BOL 92 4.40E 032 3291 421 S.BE
EBEA 124 4E5 A 0.58 3.80 4.4z E.87
PAR 9z 4704 0El1 373 454 BG5S
Proteina ARG 97  4592C 060 4435 4600 46,397
cruda BOL 9z 473904 119 4558 4513 z0.21
ERA 124 47354 129 4271 47.84 439.51
FAR 92 46 57E 139 43582 4651 49.22
Solubilidad ARG 97 F723C 189 7350 [FY50 30,90
de la Proteina BOL 92 Bl83A 230 7590 BZ1S SE.10
cruda EBEA 124 79.88E 408 800 B0.70 8570
PAR 9z  F9.20B 250 7000 7940 59.00
Grasa ARG 87 1.93E 0230 1.37 2.10 2.35
BOL 9z Z13 A 030 1.21 21z 2.86
ERA 124 2254 D85 126 2.06 £.91
FAR 892 2034 D.E3 0.88 1.30 Szl
Lising /PC ARG 97 8124 004 B.03 £.1Z2 E.24
BOL 92 EB.02E 005 5899 £.07 £.31
BEA 124 6O0EEB 0.05 580 £.08 £.19
PAR 91 &10B 006 599 £.03 E.28
Meticnina ([PC - ARG 87 1384 0.0z 1.34 1.28 1.41
BOL 9z 1.27E 00z 1.33 1.36 1.40
ERA 124 136E 0.0z 1.31 1.37 1.40
PAR 92 1.36E 0.0z 1.0 1.37 1.41

DS: desviacion estandar; N°: nimero de observaciones; ARG: Argentina; BOL: Bolivia; BRA: Brasil; PAR: Paraguay.

Los valores dentro de las filas con letras diferentes en superindice son significativamente diferentes (p <0.05).
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Un parametro de calidad a tomar en consideracion es la solubilidad de la proteina cruda cuyo rango
adecuado varia entre 70 y 85%, cuando es superior indica un deficiente procesamiento y valores inferiores
indican sobre procesamiento (Batal etal., 2000; Araba & Dale, 1990), afectando con ello el crecimiento de los
animales, en el presente estudio se aprecia que los valores promedio de solubilidad estén dentro de los valores
considerados como aceptables, sin embargo la harina proveniente de Argentina tiene rangos de variacién més
estrechos (minimo 73.50% y maximo 80.90%), en cambio las otras harinas tienen rango mas amplios que
muestran menor uniformidad en el procesamiento, con valores por encima del 85% (Boliviana, Brasilefia y
Paraguaya) y también valores inferiores al 70% como es el caso de la soya Brasilefia (68%), estos resultados
permitirian inferir que a pesar de que la soya Argentina tiene menor contenido de proteina cruda (45.92%)
serfa més adecuada para su utilizacién en la alimentacién animal.

Como se aprecia en la Tabla 3, existen diferencias en el contenido de aminodcidos y lugares de procedencia,
mostrando mayor variabilidad el contenido de Lisina, Leucina y Fenilalanina, aprecidndose valores mds
constantes en la Metionina, Cistina y Triptdfano, siendo este efecto el mismo para todas las procedencias.
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TABLA 3.
Variacién de la composicion de aminoacidos en la harina de soya en funcién a su origen, %.

Aminoacido Procedencia MN°  Promedio DS Minimo Mediana Maximo

Lisina ARG 97 283 003 277 2.82 £.39
ECL 89z 290 004 281 2.90 2.97
ERA 124 288 005 267 2.89 2.97
PAR 9z 2.84 0.05 248 2.84 2.92
Meticnina ARG 87 064 001 0861 0.64 0.66
EOL a9z 065 001 0EZ 0.e5 066
BEA 124 064 0.0 0.58 0.65 0.6E
FAR 89z 064 0.02 08O 0.64 D.EE
Cistina ARG g7 070 001 0E& .70 0.7z
EGL a9z 072 0.01 0E3 0.7z 0.74
ERA 124 071 0.01 0E7 0.7z 0.7z
PAR gz 070 0.0z 087 0.70 073
Treonina ARG 87 1.84 00z 173 1.84 1.88
EOL a9z 1.86 00z 1.81 1.87 1.90
BEA 124 1.85 0.04 188 1.56 1.91
FAR g9z 184 004 1.74 1.85 1.90
Triptofano ARG 97 0.E6E 001 0E4 .66 068
EGL 9z 0.68 0.01 0E: 0.68 071
ERA 124 088 0.0z 061 0.68 0.70
PAR gz 067 0.01 083 0.67 0.69
Yalina ARG a7 229 004 2.00 2.30 2.36
EOL a9z 236 005 226 237 263
EE& 124 234 D.06 2.03 226 2.41
FAR g9z E.28 024 0.29 2.32 2.40
[solencina ARG a7 214 019 0239 2.16 2.20
EGL a9z 223 011 210 2.22 3.22
ERA 124 220 005 201 221 2.27
PAR gz 217 01z 1l.1e 2.19 2.26
Leucina ARG a7 353 015 215 355 366
BCL 89z D64 D.06 3.44 3.64 376
EE& 124 283 0.07 335 3.65 377
FAE. g9z 360 008 3.44 261 2.70
Fenilalanina ARG a7 233 013 2.2 2.32 2.54
EGL gz 241 005 2.27 2.4z 2.52
ERA 124 240 005 222 2.41 2.52
FAR 89z 2.36 005 223 2.36 2.45
Histidina ARG a7 1.z21 01z 1.17 1.20 2.32
BCL 89z 1.23 Doz 1.17 1.23 1.27
EE& 124 1.23 D0z 1.14 1.23 1.28
FAE. gz 122 010 1.1& 1.22 211
ATgININa ARG a7  3.28 0.2z 1.20 2.30 .44
EGL 9z 348 0.24 048 3.53 372
ERA 124 247 011 318 2.50 372
FAR 9z  3.37 0.32 045 2.40 3.55

DS: desviacion estandar; N°: nimero de observaciones; ARG: Argentina; BOL: Bolivia; BRA: Brasil; PAR: Paraguay.

Los resultados muestran que, para todos los aminoédcidos evaluados, las muestras provenientes de Bolivia
tienen el mayor contenido frente a las muestras de los otros paises (p < 0.01), solo para el caso de la Leucina
e Histidina la soya Bolivia es similar en su contenido con la soya Brasilefia. Para la soya brasilena, las demas
variables presentaron el segundo nivel de contenido de proteina y aminodcidos més alto, sin diferencias
significativas respecto a las muestras provenientes de Paraguay en lo referente al contenido de Isoleucina.
Las muestras Paraguayas presentaron el menor nivel en el contenido de Valina, mientras que las muestras
Argentinas presentaron los menores niveles de Proteina Cruda, Lisina, Treonina, Tript6fano, Fenilalanina
y Arginina, sin diferencias significativas para los contenidos de Metionina, Cistina y Azufrados (Met + Cis)
con respecto a las muestras Paraguayas (Tabla 4).
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TABLA 4.
Valores medios de Proteina Cruda, Lisina, Metionina, Cistina, Azufrados

(met + cis), Treonina, Triptéfano, Valina, Isoleucina, Leucina, Fenilalanina,
Histidina, Arginina en la soya proveniente de cuatro paises diferentes.

Variable Pais de origen

ARG BOL ERA PAR
2.82 2.90

Lisina (g} 100g) D & 287 B 284 C
0.64 0.5

Metionina (g 100g) [ & 064 E 064C
0.70 0.7z

Cisting (g/100g) C & 071lLE 0.70C

Azufrados et + 1.24 1.37

Cis) (g/100g) C A 135 E 1.24C
1.82 1.86

Treonina (g 100g) D & 1.85E 1.84C
066 0.E8

Triptéfano (giloog) D & 067 E 067 C
229 2.36

Yalina (g/100g) C & 2.33EB 228D
2132 2.22

Isoleucina (g/100g; A 2.19E 217 E
353 364

Leucina (g{100g) [ & 3624 359E

Fernilalanina 234 241

(gilo0g) D & 2398 236 C
121 1.232

Histidina {g/100g) C & 122 4 1.22E
327 .49

Arginina (gj100g) D & 245 B 3.37C

ARG: Argentina; BOL: Bolivia; BRA: Brasil; PAR: Paraguay.

Los valores dentro de las filas con letras diferentes en superindice son significativamente diferentes (p <0.05).

Tomando en consideracién la evidenciada diversidad en la composicién de aminodcidos entre tipos de
soya, se desarrollaron modelos para predecir el contenido de aminoacidos en funcién a las variaciones en
los niveles de proteina cruda, puesto que la concentracién de aminodcidos sigue la misma tendencia de la
proteina cruda (Karr-Lilienthal et al., 2004). En la (Tabla 5), los resultados de dichos modelos muestran
que, para la Lisina, Triptofano y Cistina tienen una alta precision y adecuada relacién lineal (R2 de 82.4%,
78.2%, 71.5% respectivamente), el modelo para la Metionina presenta un R2 de 60.3% y los modelos para
los otros aminoécidos no predicen adecuadamente, atribuible a la alta variabilidad existente entre los rangos
y/o concentraciones de estos nutrientes.

Tomando en cuenta que los primeros aminodcidos limitantes en cerdos y aves son la Lisina y Metionina
respectivamente, se aprecia que de ambos el modelo que predice mejor es el de la Lisina (Figura 1y 2), por
que guarda estrecha relacién con los niveles de proteina cruda, cuya mayor concentracién estd en el rango de
46 2 48% de PC, para la Lisina la mayor concentracién se encuentra en el rango de 2.80 a2 2.95%, por lo que
se puede usar la valoracién de la proteina cruda para calcular el contenido de aminodcidos tomando como
referencia la Lisina y a partir de ella calcular los otros aminoacidos.
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TABLA 5.

Modelos de prediccién de la concentracién de aminodcidos en funcién al nivel de proteina cruda (%).
p p

%
]

Lisina,

YWariable Modelo Bz, % DS Yalor P
Lisina, % ¥ =0.7461 + 0.0450 Z5z4 0.02 0.001
Metionina, % E{H =0.1052+ 00114 &02 001 0001
Cisting, % zf{’: 01066 + 00128 715 001 0001
Treonina, % 3{[ = 06145+ 0.0263 5393 0.02 0.001
Triptéfano, % E{f' =0.0011+ 00145 732 001 0.001
Valina, % E{H =-02398+ 00545 172 011 0001
Leucing, % z{f =06102+ 00636 32818 008 0001
Iscleusing, % 3{[ = 0.32338 + 0.0394 B35 0.1z 0.001
Fenilalanina, % E{f' = 00530+ 00519 =71 007 0.001
Histiding, % E{H =0.3007 + 00136 &2 0.07 0001
Arginina, % z{f =-2075 4+ 01166 1732 024 0.001
H

Y

Y: variable respuesta; X: proteina cruda, %; DS: desviacion estdndar.
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FIGURA1.
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L &
Proteina Cruda %

(A) Variacién en los niveles de Lisina en funcién al nivel de Proteina Cruda Lisina,% = 0.7461

+ 0.04501 Proteina Cruda %. (B) Rango de valores de Lisina, % vs valores de Proteina Cruda %.

Methionina, %

.
. . A
4 d 45 45 a7 a a“ 50
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FIGURAZ.

]
Proteina Cruda %

A) Variacién en los niveles de Metionina en funcién al nivel de Proteina Cruda Metionina,% = 0.1052

+ 0.01143 Proteina Cruda %. (B) Rango de valores de Metionina, % vs valores de Proteina Cruda %.
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CONCLUSIONES

El contenido nutricional de la harina de soya varfa dependiendo del lugar de origen y el tipo de procesamiento efectuado.
Existe una relacién positiva entre el contenido de proteina cruda y su composicion de aminodcidos, principalmente para la
Lisina, Triptéfano, Cistina y Metionina. Importar lista
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