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La soja.

Historia y datos generales.—Con los nombres de Soja his-
pida o Soja chinesca, soya, habichuela de China y guisanle oleagi-
noso del fapén, se conoce una planta leguminosa, de condicio-
nes verdaderamente singulares, cultivada de muy antiguo en
la China y ¢l Japén, y que actualmente tiene en la Manchu-
ria su principal centro de cultivo.

Fué¢ introducida en Europa hacia 1690, pero durante mu-
chos anos se la consideré como una simple curiosidad, sin
atribuirle importancia econémica. En 1875, el profesor Haber-
landt, de Viena, comenzé una larga serie de experimentos
para demostrar la gran utilidad de la soja en la alimentacion
del hombre y de los animales. A pesar de todo, el cultivo no
se ha generalizado todavia, dedicdndosele, antes de la guerra,
algunas extensiones, no muy grandes, en Alemania, Rusia
meridional, I'rancia e Italia. En los Estados Unidos {ué intro-
ducida hacia 1860, despertando cada vez mayor interés. En
estos ultimos anos, el cultivo se ha extendido de tal modo
en los Estados meridionales, y principalmente cn Carolina
Norte, que de 4.080 hectolitros, cosechados en 19og, se pasod a
350.000 €n 19I5,

En Europa se han hecho intentos de extraccién, en escala
considerable, de aceite y obtenciéon de tortas para la alimen-
tacién del ganado. A este fin se importaron en Europa (prin-
cipalmente por las [dbricas inglesas) de 325.000 a 40.000 to-
neladas de habichuelas chinas en cada uno de los anos de
190G a IQIT.

La soja es una planta leguminosa anual, de tallo ordinaria-
mente erguido: unas veces, enano; otras, de mds de un metro
de altura; las hojas son compuestas, trifoliadas; las flores son
muy abundantes, algunas veces moradas, con mds frecuencia
de color lila pdlido o verdosas, como faltas de color; las vai-
nas son algo vellosas, y contienen, cada una, de dos a cinco
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granos, parecidos a los del guisante, pero algo aplanados, y
de color amarillento, verde, pardo o negro, segun la variedad
de que se trate.

En la Manchuria hay, segiun Mr. Hosie, tres variedades
principales, que son: la soja amarilla, o huang leu; verde, o
lsing leu, y la negra, llamada alli ha lei o wu-ten. Hay algunas
otras, y, ademds, cada variedad se subdivide en un numero
considerable de subvariededes.

En la Exposiciéon de Nankin, en 1910, se presentaron has-
ta 400. Unicamente las tempranas pueden cultivarse en Furo-
pa, si se quiere que lleguen a completa madurez, y casi todas
ellas provienen de la soja amarilla, de la China, seleccionadas
para obtener una mayor precocidad.

En [talia se cultiva la negra temprana, la verde, la amarilla
y la amarilla gigante.

En los Estados Unidos se ha introducido una subvariedad
negra, llamada Kiceland (tierra de arroz), procedente de los
alrededores de Hong-Kong, y caracterizada por adaptarse es-
pecialmente a los terrenos humedes. Segun parece, puede
sembrarse en los arrozales, hacia junio, y madura al final de
otono, después del arroz.

A qué es debida la gran utilidad de la soja, — En primer
lugar, como planta leguminosa, es inductora de nitrégeno y
mejorante de la tierra. Tiene ademds la gran ventaja de ser
muy poco exigente en terrenos y cultivo, mas ruastica que el
garbanzo, y menos expuesta a accidentes y enfermedades, y
estar libre, casi en absoluto, de parasitos animales y vegeta-
les; en particular, esta libre del orobanque, que tantos destro-
zos causa en las siembras de habas. La composicion de los
granos de soja, ricos en grasas y riquisimos en materias ni-
trogenadas, mas que la carne, hacen de estas «habichuelas
chinas» un alimento concentrado del mas alto valor nutriti-
vo. Finalmente, es susceptible de varias aplicaciones curio-
sas, que detallaremos luego.

Composicion de los granos de soja.—L.os andlisis compa-
rativos mas modernos que conocemos son los recientemente |
publicados por el Departamento de Agricultura de los Esta-
dos Unidos, que arrojan los resultados siguientes:

Ayua. |Cenizas. lu(I::s-n, Grasa. Prx;):;_ ”ldéilos

Harina de: carbono.
Habas dc soja completas .| 6,14 | 5,24 1,72 | 20,71 { 39,56 | 26,63
Tortas de S0ja .vvee.n.0-.| 6,10 6,20 2,05| 4,50 47,30 | 33,85
Trigo, cernida..... ves...1 12,00 | 0,45 | 0,20 ] 1,00 | 11,00 | 75,35
Graham,.......... O | "9’60 | 1.80 | 1,90 | 2,20 | 12}60 ! 71,90
Trigo completo...........] 10,90 | 1,056 | 1,00 2,30 | 12,00 | 73,05
Maiz,. vesesenensnen ness] 10,00 0,90 | 0,80 2,70 | 8,50 | 77 10
Centenod,..vsevevennsen .| 9,00 1,100 065| 1,10 1200 75,85




3

Las cifras anteriores corresponden a valores medios de un
gran numero de ensayos; pero es de advertir que la propor-
cién en que entran los diversos componentes depende mucho
de la variedad de soja, del clima, de la calidad de la tierra y
del cultivo. En América se han obtenido habas de soja, en las
que el aceite contenido varia de 11,8 a 22,5 por 100, y las pro-
teinas, del 31,0 al 46,9.

Mas completos son los andlisis publicados, uno por los se-
nores Stinyl y Morawski, otro por los Sres. Meissl y Becker.
Segun los primeros, ciertas variedades de soja tienen la si-
guiente composicion: agua, 11,8; aceite, 18,5; materias albu-
minoideas, 34,8; azlcares, 12; materias no nitrogenadas solu-
bles en el agua, 4,7: materias pécticas, 2,4; materias lefosas,
0,8; celulosa, 10,9; cenizas, §,4.

Los Sres. Meissl y Becker dan: agua, 10; cascina soluble,
30; caseina insoluble, 7; albumina, o,50; aceite, 18: lecitina,
colesterina, ceras y vesinas, 2: dextrina, 10; almidén, 5; celu-
losas, 5; cenizas, 5. La caseina soluble, que representa cerca
del 8o por 1oo de las materias nitrogenadas totales del grano,
parece guardar gran analogia con la Jeguminosa. La caseina
inscluble se considera como una modificacién de la soluble, y
su proporcidén aumenta con la vejez del grano y con el tueste.
La albumina. coagulable a 60 grados, es andloga ala del gui-
sante,

Las principales diferencias entre estos dos ultimos anali-
sis se refieren a la naturaleza de Jos albuminoides, y tambié¢n
a la cantidad de sustancias amildceas y azucaradas. Llama la
atencién la pequena cantidad de almidén y de dextrina, mien-
tras que los azucares, principalmente azGcares no cristaliza-
bles, con una pequena cantidad de sacarosa, alcanzan una
proporcion de 12 por 10o. La pequena cantidad de almidén
parece deberse a la presencia de una diastasa que transiorma
los dos tercios de la sustancia amildcea en azucar, y el otro
tercio c¢n dextrina.

Empleos en la alimentacién humana.—[La habichuela asia-
tica molida da una harina muy rica en materias nitrogena-
das, grasas y sales minerales. Con esta harina se fabrica un
pan fucrtemente nutritivo, que recuerda al de centeno, y con-
viene a todo el mundo, pero, sobre todo, a los diabéticos, por
la pequena proporcién de fécula. Adicionando harina de trigo
a la de scja se obtiene un pan completo, racional y muy eco-
némico. En Inglaterra se vendia una llamada harina de soja,
con 25 por 1oo de ¢sta y 73 de trigo.

También se presta la harina de soja a la preparacion de
sopas, v la de pasteles, pastas, etc.

I’n Asia, las habas de soja, especialmente las de varieda-
des verdes, se comen, al modo de los cacahuetes, después de
empaparlas en agua salada y tostarlas.

Con esta cemilla sc prepara también una salsa morena, de
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sabor agradable, un poco salada, conocida con el nombre de
Soyoén o Chuyodn, que, empleada en pequena cantidad, aro-
matiza y exalta el gusto de los manjares.

LLa confitura obtenida mediante el tratamiento de esta ha-
bichuela es parecida, en su aspecto y sabor, a la crema de
castanas.

Finalmente, en varios puntos de América y Suiza se con-
sume, en sustitucién del café, una infusion de semillas de soja
tostadas, bien que el gusto no sea precisamente el mismo,
desventaja que para algunas personas esta contrapesada por
la ausencia de accidn sobre los sintomas nervioso y circula-
torio.

Leche y quesos de soja. — La horchata de soja, obtenida
por la molienda del grano después de una prolongada sumer-
sién en el agua, tiecne todos los caracteres de una verdadera
leche, tanto por sus caracteres fisicos, como por su composi-
cién quimica y por la circunstancia de sufrir andlogas fermen-
taciones, coagularse y servir para la fabricacidn de quesos, de
andloga manera que la leche animal,

En China se usa mucho la leche de soja para desayunos.
Y, segun Li-Yu-Ying, que ha hecho recientemente en Francia
la apologia de tan preciosa planta, se ha dado en Pekin el caso
de que un enfermo fu¢ sometido por un régimen europeo a
régimen lacteo animal, a causa de una enfermedad del esto-
mago, y no pudiendo soportar la leche ordinaria, la reempla-
20, con ¢éxito feliz, por leche de soja. El citado personaje chino
dice que podrian citarse otros muchos casos como este, no
para atribuir a la leche de soja superioridad sobre Ja animal,
pero si para establecer la analogia y equivalencia nutritiva de
ambos elementos.

Con la soja se preparan leches fermentadas por idénticos
procedimientos que con Jas naturales, resultando mds econo-
mica y sin peligro especial de contaminacion en el origen. La
leche de la habichuela china puede también desecarse y redu-
cirse a polvo en igual forma que la animal, pudiendo ser un
gran 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 en hojas delgadas, seco y facil de conservar; queso fer-
mentado, de pasta tierna, un tanto parecido al Camambert, y
queso de pasta dura, equivalente al Gruyere.

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 mas modernos de fabricacién. )

El queso de soja no sélo puede servir de postre, sino que
con ¢él se pueden hacer tortillas, que recuerdan el gusto de las
de jamon. Puede entrar también en otras varias combinacio-
nes culinarias, pasteles, etc.
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El aceite de soja. — Esta semilla da también un accite de
color amarillo, que en China es empleado corrientemente en
la alimentacion, y que, aunque cntre nosotros es probable
que no pudiera competir con el de oliva, siempre seria suscep-
tible de aprovechamientos diversos: alumbrado, jaboneria,
preparacion de barnices y de tintas de imprenta, lubrifican-
tes, pintura, fabricacién del linoleo y de una especie de cau-
cho artificial. El aceite de soja esté clasificado entre los semi-
secantes.

Empleo en la alimentacidn del ganado. — En la Manchuria,
la soja molida y las tortas resultantes de la extraccion del
aceite se emplean, mezclados con los piensos usuales, en la
alimentacion de caballos y mulas, pero sélo cuando se re-
quiere un trabajo muy fuerte. Enel Japon se emplean ademads
para cebar el ganado vacuno,

En lus Estados Unidos, el consumo de dichos materiales
estd, por ahora, limitado a los Estaclos del Pacifico, obteniendo
resultudos favorables cn la alimentacion de vacas lecheras
y en avicultura. De las experiencias hechas en una Granja
oficial se desprende que la harina de soja comunica a la man-
teca un ligero exceso de blandura, pero da mejor color, sabor
y textura que la harina de scmilla de algodén, con la cual {ué
comparada.

Las hojas, tallos y vainas de la soja tienen buen aprove-
chamicnto como forraje, siendo la proporcion normal la de
25,15 per 100 de las primeras, 40,18 de los segundos y 34,37 de
las terceras.

Este forraje tiene casi la misma proporcion de principios
nitrogerados que el de alfaifa, y es mas rico en sustancias
grasas y menos acuoso.

Utilidad como abono.—Otro empleo posible de las tortas de
soja es como abono, por su considerable proporcion de acido
fosforico y de potasa y asimimilados, muy principalmente
por su gran contenido de nitrogeno. De esto hay ejemplos en
las plantaciones de azucar en el Sur de China, ¢n los arroza-
les del Japon y en varios cultivos de Java y otras islas de los
trépicos. Pero tal uso no ha llegado aun a América, y menos
a Europa.

Cultivo de la soja.— Prefiere los terrenos arcillosiliceos y
arcillocalcareos. Lo esencial es que no sean muy compactos,
en los que madura mal, pareciéndose en esto la soja al maliz.

Segun cdlculos, esta leguminosa, para completar su ma-
durez, necesita 2..416 grados, pudiendo, por tanto, cultivarse
hasta el limite norte de las judias y del maiz temprano, y
algo mas al norte cuando sdlo se pretenda cultivarla como
forrajera.

Es mds resistente a los hielos que la judia, pero los frios
continuos la achaparran y la hacen vegetar raquiticamente.
Por ello conviene elegir los terrenos expuestos al Mediodia.
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Resiste bien la sequia, y, en cambio, padece mucho con la
humedad, llegando a madurar mal los anos lluviosos.

La preparacion del terreno se reduce a una labor de arado
en la otonada y un pase de grada en la primavera.

La siembra se hace de abril a mayo. Debe esperarse a que
hayan pasado los temores de heladas fuertes, porque la soja
no resiste temperaturas infleriores a 3 grados. Son por esto
preferibles las siembras tardias, aunque no conviene exagerar
esta precaucion en los climas cdlidos, porque las clevaciones
répidas de temperatura hacen que las plantas «se suban» y
rameen poco, disminuyendo asi el rendimiento.

La semilla de soja pierde su facuitad 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 normales, suele ser de unos 35 kilogramos por hecta-
rea, si se cultiva para grano, y de 100 a 200 para forraje. En
este ultimo caso, se siembra a bolco, y en ¢l primero sc siem-
bra a golpe, a razéon de 2 a 4 granos y a pequena profundidad,
porque parece estar comprobado que a mas de 6 centimetros
se retarda demasiado el nacimiento de las plantas, y algunas
no llegan a nacer.

Unos recomiendan sembrar a distancia de 6o centimetros
en cuadro; otros prefieren dejar de 8o a go centimetros de
Jinea a linea y de 30 a 50 entre planta y planta, segiin que e}
terveno sea pobre y fértil.

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

Como abono mineral, se recomienda la siguiente férmula,
por hectdrca:

Superfosfato 18/20 ..........vnts 700 kilos.
Cloruro de potasio.......veuvunnn 200 —
Yesoouaaan e aee e 300 —

suprimi¢ndose este ultimo componente, si el terreno es muy
calcdreo,

].a aplicacion de los abonos puede hacerse en marzo, es-
par ciéndolos a boleo y enterrando despuc¢s con una ligera la-
bor de grada.

Cuando la tierra esta bien labrada y con algun jugo, se
ven aparecer las plantas a los ocho dias. Su desarrollo, lento
al principio, es lucgo rdpido en la generalidad del ciclo vege-
tativo, que dura préoximamente ciento veinte dias. La madu-
racion puede adelantarse o retrasarse, segun el clima, ¢poca
de siembra y abonos empleados. Aplicando a chorrillo de 200
a 250 kilos de nitrato de sosa por hectdrea y enterrandolo con
la labor de bina, que ce da dias antes de la floracién, se ade-
lanta la madurez.
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Como labores culturales, son suficientes de dos a tres bi-
nas, dadas con intervalos de veinticinco a treinta dias a par-
tir de la aparicion de las plantitas.

En los golpes en que germinen todos los granos conviene
arrancar las plantas de menos desarrollo.

La recoleccion se hace a la caida de las hojas; pero la soja
puede dejarse por mds tiempo en el terreno, aungue empiece
la ¢poca del frio, ya que la maduraciéon no se interrumpe,

Se arrancan las plantas y se llevan a sitio aireado, seco y
cubierto, colocdndolas esparcidas. Ya secas, se extrac el gra—
no por cualquiera de los procedimientos conocidos para esta
clase de frutos, se limpian y sc ensacan después dc cstar los
granos bien secos.

Cuando la soja se destina a forraje, se riega cuando haya
adquirido su mayor desarrollo, suministrandola a los anima-
les en verde o heniticada.

Enfermedades de la soja.—Aunque, en comparacion con
las demds plantas, la soja puede counsiderarse como libre de
enfermcedades, no deja de poder ser atacada por algunas, ge-
neralmente producidas por hongos y por algan nematodo
(Helerodera radicicola). Recientemente se ha estudiado en los
Estados Unidos una enlermedad producida por el [*usarium-
Blight.

La soja en Espafia.—Huce ya mds de quince anns que el
Conde de San Bernarnardo hizo ensayos del cultivo de la soja
en su finca del Alamillo (Ecija). En 1910 la cultivé el Ingenie-
ro Sr. Noriega en la Granja de Agricultura de Jercz de la
Frontera, publicando los resultados de los ensayos y otros
datos intercsantes en el Boletin de Agricuitura Técnica y Eco-
nomica correspondiente al mes de febrero de 1912.

Entre los particulares que han hecho ensayos en estos
anos ultimos, vemos citado ¢n la Preasa agricola a D. Santia-
go F. Valderrama, de Montilla.

El Centro de Informacion Comercial del Ministerio de [Zs-
tado ha tecibido recientemente una cantidad de semilla de
diferentes variedades, que ha sido repartida a distintas loca-
lidades para los ensayos de implantacién del nuevo cultivo.

Recoleccion del maiz,

por MANUEL NAREDO, Ingenicro Jefe
de la Seccién agrondémica do Oviedo.

La época de madurez del maiz, aun tratindose de la mis-
ma variedad, es distinta, segun la naturalcza y exposiciéon
del terreno: en tierras medianamente fértiles y de buena ex-
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posicion, el maiz madura algunos dias antes que en los te-
rrenos mds fcrtiles y frios. En 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 Jas espatas que envuelven las mazorcas; llegado
este estado, se procede a la recoleccion, separando las ma-
zorcas de los tallos y transportdndolas al almacén, donde se
despojan de las envolturas que las cubren, dejando dos o tres
de ¢stas en cada una, para atarlas con las de otras, formando
manojos, que se cuelgan en sitios ventilados para que se
sequen. :

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

Los tallos, una vez recogidas las mazorcas, se cortan cer-
ca de tierra, formando con ellos haces pequeios, que se dis-
ponen en pabellones en la misma finca hasta que se sequen;
luego se conservan en almacenes o almiares, y se emplean,
cortados en pequefios pedazos para alimentacion del ganado,
0 COMmo camas.

En vez de separar las mazorcas, dejando los tallos en pie,
en algunas locaiidades se empieza por cortar éstos, forman-
do con elios pabellones, durante unos dias antes de recoger
la mazerca, en cuyo tiempo el grano se nutre a expensas de
las reservas acumuladas en la cana, terminando en este esta-
do la madurez.

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

El maiz 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. — Sobrinos de la Suc. de M, Minunesa de los Rios, Miguel Servet, 13.



