PRODUCCION, ALMACENAJE Y DISTRIBUCION DE LA SOJA

La soja es una leguminosa que pertenece a la familia Fabaceae, subfamilia La industria alimentaria la incorporé por sus propiedades funcionales para el

Papilionoideas. La especie cutlivada es Glycine max (L.)Merrill, utilizada en desarrollo de alimentos y beneficios para la salud. Del poroto de soja se obtienen

China, Japon y Tailandia para consumo desde hace més de 500 afios y, se harinas, proteinas, aceite de soja.

introdujo como forrajera en el nuevo continente desde el 1700. Ha sido ..l /
Composicién

clasificada como la oleaginosa de mayor produccion y consumo por su aceite

de calidad y por ser fuente de proteina vegetal para la alimentacion humana y El poroto de soja contiene : 38% de proteinas, 18% de aceite (0,5% lecitina), 15% de !
animal. En Argentina se exporta 96% de la produccion de harina y el 95,8% de hidratos de carbono insolubles (fibra) y otro 15% de hidratos de carbono solubles s

la produccion de aceite. La soja representa el 25% de las exportaciones totales (azlicares como sacarosa, rafinosa , estaquiosa), entre otros componentes.
de la Argentina.

[ »SIEMBRA
y a. ACONDICIONAMIENTO b. QUEBRADO

DEL POROTO ) | DEL GRANO

[ > COSECHA / \
— SESEPARA LA CASCARA) I Giaimienmacion) L - o 1 CroD0 | [ concenTRADOS  EXRACTOS PURGS
; \ DEL GRANO | Aauma D PROTEINAS o
. - = i 1 3 a 3 Product Arn e
e. DESGOMADO f. REFINACION e o

c. EXTRACCION

CON SOLVENTES )

CONSUMO ANIMAL

CORRECCION

{ b ALMACENAJE R PRODUCTOS A SE SEPARA
| onse o son LA LEGITINA DE LA ACIDEZ
DE ACEITE FISICO-QUIMICOS)
r Y ACEITE COMESTIBLE
LECITINA -
Calidad de Aceites: ]
-Semillas de soja tostadas ~Usos comestibles composicion de 4cidos grasos
EL PROCESAMIENTO INDUSTRIAL DE LA SOJA P oo v uados Omega9)
olinsaturados (Omega 3 y Omega 6)
CONSISTE EN DIVERSOS PASOS: o) Saturados
a. El acondicionamiento del poroto consiste en un proceso de Secado, y Limpieza para poder utilizar el grano entero. 'wt Ukuﬁ"\r soja :Q LAVADO Y
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b. Luego, se procede a quebrar el grano para separar la cascara del grano y laminarlo; el grano se calienta y se obtiene una lamina. ~Alimentos de soja [ \ 4
e
¢. La ldmina se utiliza en la Extraccidn por solventes: la extraccion del aceite se logra por medio de la accién de un solvente, que ;«J"‘”‘“ -Usos técnicos L=~ | §
permite por un lado extraer el aceite y por otro, la harina, rica en proteinas. e . S
d. La fraccion proteica se separa, se solubiliza y se purifica para lograr un concentrado de proteinas y fibras dietarias. También, ST -
se obtienen proteinas texturizadas por exposicion a altas temperaturas. %m

e. El aceite crudo de soja es desgomado, y se transforman las gomas en lecitina (es un emulsionante natural que se utiliza en distintos
p como medi y/o p para etc.)

1. La Refinacin del aceite incluye diferentes tratamientos como la hidrogenacion, que permite estabilizar el producto. El aceite es
desodorizado y, finalmente se obtiene el aceite de soja comestible.

g. También se puede obtener jabén, por saponificacidn, agregando soda cadstica para neutralizar los acidos grasos.
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