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Histoc•ia y datos generales.-Con los nombres de Soja /zis-
^id.z o So^^^z chi^tescc^, so^^a, laal^ic/zrrela de Clai^ta y gtrisartle olea<,i-
^^oso clel •/'xró^i, se conoce una planta leguminosa, de coodic^io-
nes verdaderamente singulares, cultivada de muy antiguo en
la China y el Japón, y que actualmente tiene en la Manchu-
ria su principal centro de cultivo.

Fué introducida en F,uropa hacia tbqo, pero durante mu-
chos arlos se la consideró como una simple curiosidad, sin
atribuírle^ importancia económica. ):n t875, el profesor Haber-
landt, dc Viena, comenzó una larg•a serie de experimentos
para demostrar la gran utilidad de la soja en la alimentacióo
del hombre y de los animales. A pesar de todo, el cultivo no
se ha generalizado todavía, dedicándosele, antes de la guerra,
algunas cxtensiones, no muy grandes, en Alemania, Rusia
meridional, hrancia e Italia. E q los Estados i.Jnidos fuí• intro-
ducida hacia 18Go, despertaodo cada vez mayor inter^s. En
estos últimos ai^os. el cultivo se ha extendido de tal inodo
en los Estados meridionales, y principalmente en Carolina
Norte, que de .}.6So hectolitros, cosechados en tyoy, se pasó a
350.00o e q 1915.

En Europa se han hecho intentos de extraccióo, en escala
considerable, de aceite y obtención de tortas para la alimen-
tación del ganado. A este fin sc importaron en Europa (prin-
cipalmente por las fábricas inglcsas) de 3z5.ooo a.} lo.ooo to-
neladas de habichuelas chinas en cada uno de los af^os de
iqoq a iqit.

La sola es una planta legumif^osa anual, de tallo ordinaria-
mente cr; uido: unas veces, enano; otras, de más de un metro
dc altura; las hojas son compuestas, trifoliadas; las ílores son
muy abundantes, algunas veces moradas, con más frecuencia
de color lila pálido o verdosas, como faltas de color; las vai-
nas son algo vellosas, y contienen, cada una, de dos a cinco



2

granos, parecidos a los del guisante, pero algo aplanados, y
de color amarillento, verde, pardo o negro, según la variedad
de que se trate.

En la ^llanchuria hay, segú q Mr. I^osie, tres variedades
principales, que son: la sola amarilla, o/:na^ag teú; verde, o
lsing teú, y la negra, llamada allí laa teú o wzc-tei^. [lay algunas
otras, y, además, cada variedad se subdivide en un número
considerable de subvariededes.

En la Exposición de Nai:kin, en lqro, se presentaron has-
ta qoo. Unicamente las tempranas pueden cultivarse en Euro-
pa, si se quiere que lleguen a completa madurez, y casi todas
ellas provienen de la soja arnnrilla, de la China, seleccionadas
para obtener una mayor precocidad.

En Italia se cultiva la negra temprana, la verde, la amarilla
y la amarilla gig•ante.

I^: q los Estados Unidos se ha introducido una subvariedad
neg•ra, Ilamada lticelan^ (tierra de arroz), procedente de los
alrededores de IIong-Kong•, y caracterizada por adaptarse es-
pecialmente a los terrenos húmedes. Según parece, puede
sembrarse en los arrozales, hacia junio, y madura al final de
otoño, despuzs del arroz.

A qué es debida la gran utilidad de la soja. - En primer
lugar, como planta leguminosa, es inductora de nitrógeno y
mejorante de la tierra. rl'iene además la gran ventaja de ser
muy poco exigente en terrenos y cultivo, más rústica que eI
garbanzo, y menos expuesta a accidentes y enfcrmedades, y
estar libre, casi en absoluto, de parásitos animales y vegeta-
les; en particular, está libre del olob^znqc^e, que tantos destro-
zos causa en las siembras de habas. La composición de ]os
granos de soja, ricos en grasas y riquísimos en materias ni-
trogenadas, más que la carne, hace q de estas «habichuelas
chinasn un alimento coacentrado del más alto valor nutriti-
vo. Finalmente, es susceptible de varias aplicaciones curio-
sas, que detallaremos luego.

Composición de los granos de soja.-Los análisis compa-
rativos más modernos que conocemos son los recientemente
publicados por el Departamento de ^gricultura de los Esta-
dos Unidos, que arrojan las resultados siguientes:

aeua Ceniza ĉ Ce- Grasa. Yrotel- Ilidratos
dc

Harinn de:
. .

lulosa. nas. carbuno.

1lnbas dc soja completas ,. 6,14 5, 24 1,72 20,71 39,56 26,63
Tortas de sojn .........., 6,10 6 20 2,05 4 50 47,30 33,85
Trigo,cernida........... 12,00 0,45 0,^0 1,00 11,00 75,35

Grahnm.. ............ 9,60 1,80 1,90 2,'l0 12,60 i 71,90

Trigo completo... . .... ... 10,90 1,05 1,00 2,30 12,00 73,05

blaíz ................ ... 10,00 0,90 O,SO 2,70 8,50 77 10

Centeno ...............• 9,00 1,10 0,65 1,10 12,00 75,85
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Las cifras anteriores corresponden a valores medios de un
gran núrnero de ensayos; pero es de advertir que la propor-
ción en que entra q los diversos componentes depcnde mucho
de la v^u•;edad de soja, del clima, de la calidad de la tierra y
del cultivo. En .amC^rica se han obtenido habas de soja, en las
que el aceite contenido varía de r r,i^ŝ a ^^,5 por roo, y las pro-
teínas, del ;r,o al .1G,e^.

i^^lás completos son los aoálisis publicados, uno por los se-
ñores Stinyl y Morawski, otro por los Sres. Meissl y 13ccl.er.
5c^ún los primeros, ciertas variedades de soja tiene q la si-
guieote compo^ición: ag^ua, rr,8; aceite, rS,S; materias albu-
minoideas, ^^.E,8; azúcares, rz; materias no nttro^enadas solu-
bles en el al;ua, .^,^: materias p^cticas, ^,a; materias Ieñosas,
0,8: celulosa, ro,q; ccnizas, 5,^.

Los Sires. Me+ssl y Beclcer dan: a^ua, ro; cascína solublc,
^o; caseína insolublc, ,; albúmina, 0,50; aceite, r8; lecitina,
colesterina, ceras y resinas, z: dextrina, ro; al+nidón, 5; celu-
losas, S; cenizas, 5. La caseina soluble, que representa cerca
del ^io hor roo de las materias nitro^enadas totalcs del ^;^rano,
parece ^;uardar ^ra q analogía con la 1e^uminosa. La caseína
inseluble s^ considera como una modi6cación d^ la soluble, y
su propo^;^ción aumenta co q la vejez del graoo y con el tueste.
La albún^^inn. coagulable a bo grados, es análoga a la del gui-
santc.

Las hrincipales diferencias entre cstos dos últimos análi-
sis se refierer, a la naturaleza dc los albuminoides, y t^+mbi^n
a la caotidad de sustancias amil^íceas y azucarada^. Llama la
atención la pequeña cantidad dc almidón y de dextrina, mien-
tras que los azúcares, principalmente azúcares ,^o cristaliza-
bles, con una pequc+^a cantidad de sacarosa, alcanzan una
prol^orcirin de t z por roo. I_.a pequefia cantidad de almidón
parece deberse a la presencia de una diastasa que traosforma
los dos trrcios de la sustancia amil^ícea en azúcar, y el otro
tercio en dextrina.

Emple:os en la alimentaCión humana.-La habichuela asiá-
tica molicaa da una harina muy rica en matcrias nitrof;ena-
das, ^•rasas y sales minerales. Con esta harina =e fabrica un
pan fuertemente nutritivo, que recuerda al de centeno, y con-
viene a todo el mundo, pero, sobre todo, a los diabéticos, por
la pequei+a proporción de fécula. Adicionando harina de trig•o
a la de soia se obtiene un pa q comp^eto, racional y muy eco-
nómico. 1Fn Inglaterra se vendía una llamada harina de soja,
con ?5 por roo de ^sta y ^^ de tri^o.

"1•ambi^n se presta ]a harina de soja a la prcparación de
sopas, v la de pasteles, pastas, etc.

En Asia, las habas dc soja, especialmente las d^ varieda-
des verdes, se comen, al modo de los cacahuetes, después de
empaparlas e q a^ua salada y tostarlas.

Con csta semilla sc prehara tambi^n una salsa morena, de
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sabor agradable, un poco salada, conocida con el nombre de
Soyón o Chuyón, que, empleada e q pequeña cantidad, aro•
matiza y exalta el gusto de los manjares.

La con ĥ tura obtenida mediante el tratamiento de esta ha-
bichuela es parecida, en su aspecto y sabor, a la crema de
castañas.

Finalmente, en varios puntos de América y Suiza se con-
sume, en sustitución del café, una iniusión de semillas de soja
tostadas, bien que el gusto no sea precisamente el mismo,
desventaja que para algunas personas está contrapesada por
la ausencra de acción sobre los síntomas nervioso y circula-
torio.

Leche y quesos de soja. - La horchata de soja, obtenída
por la molienda del grano desputs de una prolongada sumer•
sron en el agua, tiene todos los caracteres de una verdadera
leche, tanto por sus caracteres físicos, como por su composi-
ción químiea y por la circunstancia de sufrir análog•as fermen-
taciones, coagularse y servir para la fabricación de quesos, de
análoga manera que la leche animal.

En China se usa mucho la leche de soja para desayunos.
Y, según Li-Yu-Ying, que ha hecho recientemente e q Prancia
la apología de tan preciosa planta, se ha dado e q Pekín el caso
de que un enfermo fu^ sometido por un régime q europeo a
rég•ime q ]ácteo animal, a causa de una enfermedad del estb-
mago, y no pudiendo soportar ]a leche ordinaria, la reempla-
zó, con éxito feliz, por leche de soja. El citado personaje chino
dice que podrían citarse otros muchos casos como este, no
para atribuír a la leche de soja superioridad sobre la animal,
pero sí para establecer la análogía y equivalencia nutritiva de
ambos elementos.

Con la soja se preparan leches fermentadas por idénticos
procedimientos que con las naturales, resultando más econó-
mica y sin peligro especial de contaminación en el origen. La
leche de la habichuela china puede tambi^n desecarse y redu-
cirse a polvo en igual forma que la animal, pudiendo ser un
gra q recurso entre los labradores y ganaderos para la lactan-
cia artificial de las terneras.

Hay varias clases de queso de soja: queso fresco y blando;
queso e q hojas delgadas, seco y fácil de conservar; queso fzr-
mentado, de pasta tierna, un tanto parecido al Camambert, y
queso de pasta dura, equivalente al Gruyére.

Obtenido por los procedimientos primitivos, el queso de
soja tiene un gustillo amargo que puede desagradar a las per-
sonas no habituadas, pero es posible hacerlo desaparecer con
los métodos más modernos de fabricación.

E1 queso de soja no sólo puede servir de postre, sino que
con él se pueden hacer tortillas, que recuerdan el gusto de las
de jamón. Puede entrar también en otras varias combinacio-
nes culinarias, pasteles, etc.
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El aceite de soja. - Esta semilla da tambi^ q un aceite de
color amarillo, que en China es empleado corrientemente en
la alimentación, y qae, aunque entre nosotros es probable
que no pudiera competir con el de oliva, sicmpre sería suscep•
tible de aprovechamientos diversos: alumbrado, jabonería,
preparación de barnices v de tintas de imprcnta, lubritican-
tes, pintura, fabricació^^ del linoleo y de una eçpecie de cau-
eho artiticial. EI aceite de soja está clasificado cntre los semi-
secantes.

Empleo en la alimentación del ganado. - 1?n la \lanchuria,
la soja molida y las tortas resultantes de la extracción del
aceitc s^ emplean, mezclados con los piensos usuales, en la
alimentación de caballos y mulas, pero sólo cuando se re-
quiere un trabajo muy fuerte. En el Japón se emplean además
para ^ebar el ^anado vacuoo.

1?n l^^s 1?staclos L'nidos, el consumo cle dichos materiales
está, por ahora, limitado a los F_stados del Pacífico, obteniendo
resultados favorables e q la alimentación de vacas lecheras
y en avicultura. De las experiencias hechas e q una Granja
oficial se de^prende que la harina d^ soja comunica a la man-
teca un ligero exceso de blandura, pero da mejor color, sabor
y textura que la harina de scmilla dc al^odón, con la cual fué
comparada.

Las hojas, tallos y vainas de la soja tienen buen aprove-
chamicnto como forraje, siendo la proporció q normal la de
a5, l^ per too de las primeras, .{o,r^3 de los seg^undos y ^^},3i de
las terceras.

E?ste forraje tiene casi la misma proporción de principios
nitroger:ados que el de alfalfa, y e^ más rico en sustancras
grasa5 y menos acuoso.

Utilidad como abono.-Otro empleo posible de las tortas de
soja es como abono, por su considerable proporcióu de ácido
fosfórico y de potasa y asimimilados, muy principalmente
por su ^;ran contenido de nitrógeno. De esto hay ejemplos en
las plautaciones de azúcar en el Sur de China, en los al'rOZa-
les del ^apón y en varios cultivos áe )ava y otras islas de los
trópicos. 1'ero tal uso no ha llegado aún a.1m^rica, y menos
a Europa.

Cultivo de la soja.- Prefiere los terrenos arcillosilíceos y
arcillocalc<ireo^. Lo esencial es que no sean muy compactos,
en los q^_re madura mal, pareciéndose en esto la soja al maíz.

SeK^ún c^ilculos, esta leguminosa, para completar su ma-
durez, necesita ^..}rb grados, pudiendo, por tanto, cultivarse
hasta el límite norte de las judías y del maíz temprano, y
al^o más al norte cuando sólo se pretenda cultivarla como
forrajera.

Es n^rás resistente a los hielos que ]a judía, pero los fríos
continuos la achaparran y la hacen veg•etar raquíticamente.
Por ello conviene elegir los terrenos expuestos al Alediodía.
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Resiste bien la sequía, y, en cambio, padece mucho con la
humedad, llegando a madurar mal los años lluviosos.

La preparación del terreno se reduce a una labor de arado
en la otof^ada y un pase de grada eu la primavera.

La siembra se hace de abril a mayo. Debe esperarse a que
hayan pasado los temores de heladas tuertes, porquc la soja
no resiste temperaturas inleriores a ^ grados. Son por esto
preferibles las siembras tardías, aunque no conviene exagerar
esta precaución e q los climas cálidos, porque las clevaciones
rápidas de temperatura hacen que las plantas «se suban» y
rameen poco, disminuyendo así el rendimiento.

La semilla de soja pierde su facultad germinativa con el
tiempo. Para evitar fracasos, debe hacerse un ensayo sem-
brando previamente un ciento de granos y viendo los que
germinan, para calcular en consecuencia la cantidad de semi-
lla que se ha de emplear, partiendo de la base de que, en con-
diciones norn^iales, suele ser de unos 3y kilogramos por hectá•
rea, si se cultiva para grano, y de roo a zoo para (orraje. En
este último caso, se siembra a boleo, y en cl primero se siem-
bra a golpe, a razón de a a q granos y a pequei^a profundidad,
porque parece estar comprobado que a m^is de 6 centímetros
se retarda demasiado el nacimiento de las plantas, y algunas
no llegan a nacer.

Unos recomiendan sembrar a distancia de 6o centímetros
en cuadro; otros pretieren dcjar de ^o a qo centímetros de
línea a]ínea y de 3o a So entre planta y planta, según que el
terreno sea pobre y f^rtil.

Si se abona con esti^rcol de cuadra, no debe sembrarse la
soja hasta pasados dos o tres aC^os.

Como abono mincral, se recomienda la siguiente fórmula,
por hect^irca:

tiuperfnsfato 1^/^0 .............. 7UU kilos.
('loruro dc Potasio ............... 20U -
1'cso ........................... 300 -

suprimií:ndose este último componente, si el terreno es muy
calcáreo.

La aplicación de los abonas puede hacerse en marzo, es-
par ciéndolos a boleo y enterrando despuí^s con una ligera la-
bor de grada.

Cuando la tierra está bien labrada y con algún jugo, se
ven aparecer las plantas a]os ocho días. Su desarrollo, ]ento
al principio, es luego rápido en la generalidad del ciclo ^^ege-
ta tivo, que dura próximamente ciento veinte días. 1._a madu-
ra ción puede adelantarse o retrasarse, según el clima, ^poca
de siembra y abonos empleados. Aplicando a chorrillo de aoo
a a5o kilos de nitrato de sosa por hectárea y enterrándolo con
la labor de bina, que se da días antes de la floración, se ade-
lanta la madurez.



Como labores culturaies, so q sufrcientes de dos a tres hi-
nas, dad.as co q intervalos de veinticinco a treinta días a par-
tir de la aparición ^ie las plantitas.

En los ^;olpes en que ^erminen todos los granos conviene
arrancar las plantas de menos desarrollo.

La re^olección se hacc a la caída de las hojas; pero la soja
puede d^^jarse por más tiempo en el terreno, aunque cmpiece
la ^poca del frío, ya que la maduración no se int^rrumpe.

Se arrancan las plantas y se Ilevan a sitio aireado, seco y
cubierto, colocándolas esparcidas. Ya secas, se extrae el ^•ra-
no por cualquiera de los procedimientos conocidos para esta
clase de frutos, se limpiar. y se en5acan despu^s dc cstar los
l;•ranos Lien secos.

Cuando la soja se destina a forraje, se rici;a cuando haya
ad^Iuirido su mayor desarrollo, suministrándola a los anima-
les en verde o heniticada.

Enfermedades de Ia soja.-^^unque, e q cc.mparacibn co q

las demás planta^, la soja puede coosiderarse como libre de
eufermcdades, q o deja de poder ser atacada por al;unas, ^e-
neralmente producidas por hongos y por al^;^ú q nematodo
(/lelero^^cr^r- ra^^icicol,:). [2ecientemente se ha estudiado e q los
E^tado^ Unidos una en(ermedad proclucida por el 1^'us^zrirrrn-
13[i ^^lit.

La soja en España.-fLrce ya más de quince años que el
Condc de 5an Bernarnardo hizo ensayos del cultivo de la soja
en su [in^^a del Alamillo (F_cija). En rqro la cultivó el Ing^enie-
rn Sr. Norie^a en la Granja de ^1;•ricultura de Jerez de la
l^rontera, publicando los resultados de los ensayos y otros
datos interesantes en el L3olelirt de ^^1^rieiiilur^a Técnic^t y F,co-
ttúrnic.t correspondiente al mes de febrero dc tqt^.

Entre los particulares que han hecho ensayos en estos
años últimos, vemos citado en la Prensa ahrícola a D. 5antia-
^•o F. Valderrama, de Montilla.

EL Centro de Información Comercial del Ministerio de l^s-
tado ha tecibido recier.temente una cantidad de semilla de
diferentes variedades, que ha sido repartida a distintas loca-
lidades para los ensayos de implantación del nuevo cultivo.

Ii,ecolecció><i del »li^íz,

por^IAVUEL NAItF,DO, In^eniero.Iofe

de la Secoión ;^gronú^nica do Oviedo.

La ĉpoca de madurez del maíz, aun tratándose de la mis-
ma variedad, es distinta, según la naturaleza y exposición
del terreno: en tierras medianamente fértiles y de buena ex-
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posición, el maíz madura algunos días antes que en los te-
rrenos más f^rtiles y fríos. I?n general, la madurez tiene
lugar entre septiembre y octubre, y se manifiesta por el color
amarillento que adquieren los tallos y el tinte blanquecino
que toman las espatas que envuelven las mazorcas; lle^,•ado
este estado, se procede a la recolección, separando las ma-
zorcas de los tallos y transportándolas al almac^n, donde se
despojan de las envolturas que las cubren, dejando dos o tres
de ^stas en cada una, i^ara atarlas con las de otras, formando
manojos, que se cuelga q en sitios ventilados para que se
sequen.

La recolección de las mazorcas debe hacerse con tiempo
seco, y se procurará separar las espatas o envolturas ai poco
tiempo de la recolección, a fin de evitar que, por el exceso de
humedad, se inicien fermentaciones que pueden perjudicar
la calidad del grano.

Los tallos. una vcz recogidas las mazorcas, se cortan cer-
ca de tierra, formando con ellos haces pequcños, que se dis-
ponen en pabellones en la misma finca hasta que se sequen;
luego se conservan en almacenes o alr^^iares, y se emplean,
cortados en pequeños pedazos para alimentación del g^anado,
o como camas.

En vez dc separar las mazorcas, dejando los tallos en pie,
en algunas loca;idadcs se empieza por cortar éstos, fonnan-
do co q ellos pabellones, durante unos días antes de recoger
la mazerca, en cuyo tiempo el grano se q utre a e^pensas de
las reservas acumuladas en la caña, terminando en este esta-
do la madurez.

El desgrane de las mazorcas se efectúa cuando están com-
pletamente secas, y se practica unas veces a mano, frotando
las mazorcas con el zuro o corazón de otra desgranada, o
bien contra una lámina de hierro fija en un punto. Estos
procedimientos son muy pesados y resultan costosos, com-
parados con el trabajo de las desgranadoras mecánicas. Una
vez desgranado el maíz, se conserva cn graneros en capas
delgadas, removiéndolo con frecuencia, a fin de que toda la
masa se airee por igual: sólo cuando esté completamente
seco se dispone en montones, o se coloca en sacos, arco-
nes, etc.

El maíz que se haya de utilizar para la semilla debe estar
sin desgranar hasta el momento de la siembra, pues en este
estado conserva mejor la facultad germinativa.

MADRID. - Sobrinoe de la Suc. de ^í. Minuesa de los Ríos, Miguel Sorvet, 13.


