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PRAXIS

D ie Sojabohne 
(Glycine max (L.) 
MERR.), häu-
fig einfach als 

Soja bezeichnet, ist eine der äl-
testen Nutzpflanzen. Ihr Anbau 
kann bis 1700 v. Chr. in Nordost-
china zurückverfolgt werden. Bis 
zu Beginn des 20. Jahrhunderts 
blieb Soja außerhalb ihrer asia-
tischen Heimat nahezu unbe-
kannt. Erst nach dem zweiten 
Weltkrieg hat sich die Pflanze auf 
dem amerikanischen Kontinent 
etabliert. Heute sind Nord- und 

Südamerika Hauptexporteure. 
Die besonderen Standortan
sprüche der Pflanze (hohe Tem-
peraturen, großer Wasserbe-
darf, Lichteinstrahlung unter 14 
Stunden) machen ihre Kultivie-
rung in den gemäßigten Brei-
ten schwierig. Aber auch bei uns 
werden inzwischen an hiesige 
Klimaverhältnisse angepasste 
Züchtungen zunehmend ange-
pflanzt. In den letzten 50 Jah-
ren hat die Sojabohne von allen 
Nutzpflanzen den höchsten Zu-
wachs an Anbaufläche erhalten.

Symbiose mit Knöllchen-
bakterien Die Sojabohne ist 
eine einjährige Kulturart aus 
der Familie der Hu ̈lsenfru ̈chtler 
(Fabaceae), die eine Wuchshöhe 
von bis zu 80 Zentimetern (cm) 
erreichen kann. Es gibt aber 
auch Sorten, die bis zu zwei 
Meter (m) hoch werden. Ebenso 
ist der Wuchstyp sehr vielgestal-
tig. Sowohl buschige als auch 
rankende und halbrankende 
Varianten kommen vor. Die 
Pflanze bildet eine ausgeprägte 
Pfahlwurzel, die bis zu 1,5 m 
tief in den Boden eindringt. 
Daran befinden sich zahlrei-
chen Seitenwurzeln, die von 
speziellen Knöllchenbakterien 
(Bradyrhizobium japonicum) 
besiedelt werden. Diese binden 
den Luftstickstoff und überfüh-
ren ihn in lösliche Stickstoffver-
bindungen, die die Sojapflanze 
als Nährstoff nutzen kann.

Hülsen mit Samen Die Stän-
gel der Pflanze sind dünn, meist 
nur wenig verzweigt und stark 
behaart. Im unteren Teil stehen 
die langstieligen, ovalen, drei-
teiligen Blätter gegenständig, 
weiter oben sind sie wechsel-
ständig angeordnet. Sie werden 
noch während der Fruchtreife 
abgeworfen. Die meist selbstbe-
fruchtenden Blüten sind kleine 
weiße oder violette Schmetter-
lingsblüten, die in Blütentrau-
ben zu 3 bis 20 Stück stehen. 
Aus ihnen entwickeln sich zwei 
bis sechs cm lange grüne, bors-

tig behaarte Hülsen, die bei 
der Reife strohgelb, grau oder 
schwarz werden. Sie enthalten 
ein bis sechs kugelige oder nie-
renförmige Samen von brauner, 
grüner, gelber oder schwarzvio-
letter Farbe. Teilweise sind sie 
auch gescheckt, gesprenkelt 
oder marmoriert.

Wertvolle Nährstoffe Die 
Samen zeichnen sich durch einen 
hohen Gehalt an Eiweiß von 
etwa 35 Prozent aus, weshalb die 
Sojabohne zu den Proteinpflan-
zen zählt. Das Protein wird aus 
ernährungsphysiologischer Sicht 
als besonders wertvoll eingestuft, 
da es mit 39 Prozent an essen-
ziellen Aminosäuren dem Pro-
tein des Hühnereis am nächs-
ten kommt. Zudem enthält Soja 
etwa 20 Prozent Öl, das reich an 
ungesättigten Fettsäuren ist, da
runter Omega-3-Fettsäuren so
wie verschiedene B-Vitamine, 
Mineralstoffe (z. B. Magnesium) 
und Spurenelemente (z. B. Eisen).
Darüber hinaus finden sich se-
kundäre Pflanzenstoffe in Soja. 
Darunter sind die Isoflavone, 
die zu den Phytoestrogenen 
zählen, von besonderem medi-
zinischem Interesse. Ihre Rele-
vanz für die Gesundheit wird 
allerdings immer wieder disku-
tiert und unterschiedlich be-
wertet.

Sojaöl, Sojalecithin, Soja-
schrot Der größte Teil der So-
jaernte landet in Ölmühlen zur 
Gewinnung von Sojaöl. Dieses 
wird zunehmend zu Biokraft-
stoffen, vor allem aber in der 
Lebensmittelindustrie weiter-
verarbeitet (z. B. zu Margarine, 
Speiseöl, Kartoffelchips). Ebenso 
wird es aufgrund seiner guten 
technologischen Eigenschaften 
für technische Zwecke genutzt 
und kommt beispielsweise in 
Farben, Lacken, Schmiermitteln 
oder hydraulischen Flüssigkeiten 
zum Einsatz.

KULTURPFLANZEN

Weltweit betrachtet gehört Soja zu den wirtschaftlich bedeutendsten 
Nutzpflanzen. Und das nicht ohne Grund. Sie ist ein wichtiger Öllieferant 
und eine wertvolle Quelle für pflanzliches Eiweiß.

Beliebte Bohne
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Ebenso setzt die pharmazeu
tische Industrie Sojaöl viel
fach ein. Es wird beispielsweise 
in Weichgelatinekapseln als 
Trägerstoff für Vitamine und 
andere Wirkstoffe gebraucht. 
Außerdem findet Sojaöl als 
Lipidkomponente in halbfes
ten Darreichungsformen wie 
Cremes oder Salben Verwen-
dung. Weiterhin kann es wie 
auch Sojalecithin als Trennmit-
tel zum Herauslösen aus For-
men dienen. Sojalecithin und 
Phospholipide – eigentlich Ab-
fallprodukte bei der Ölgewin-
nung – kommen hauptsächlich 
als Emulgator oder Liposomen-
bildner zum Einsatz. Ebenso 
werden die amphiphilen Ei
genschaften bei der Herstellung 
zahlreicher Parenteralia ge-
schätzt. Aber auch viele Filmta-
bletten und Hartkapselprodukte 
enthalten entölte Phospholipide 
zur besseren Benetzung der 
Kapseln und des Kapselinhalts 
oder als Bestandteil von Druck-
farben. Zudem führen sie bei 
der Herstellung von Supposito-
rien zu einer besseren Gieß
fähigkeit der Zäpfchenmasse.
Der Rückstand der Ölpressung, 
der Sojaschrot, dient aufgrund 
seines hohen Proteingehaltes als 
wertvolles Tierfutter. Seitdem es 
verboten ist, Tiermehl an Nutz-
tiere zu verfüttern, ist Soja zum 
wichtigsten Eiweißfutter für 
Hühner und Schweine avanciert.

Vorsicht Allergie Der viel-
fältige Einsatz von Soja ist nicht 
immer unproblematisch. Etwa 
0,3 bis 0,4 Prozent der Bevölke-
rung reagieren inzwischen nach 
oraler Zufuhr allergisch auf 
Soja. Vorsichtig müssen auch 
Allergiker gegen Birkenpol-
len oder andere Hülsenfrüchte 
sein, da Kreuzreaktionen mög-
lich sind. Die Beschwerden 
sind auf diverse allergieauslö-
sende Eiweiße zurückzuführen 
und machen sich vielfältig be-
merkbar (Hautausschläge, Ma-

gen-Darm-Beschwerden, Re-
aktionen an den Atemwegen, 
anaphylaktischer Schock). Die 
Allergene kommen nicht nur 
in der ungekochten Sojabohne 
vor. Sie finden sich auch in wei-
terverarbeiteten Produkten, al-
lerdings mit unterschiedlicher 
allergener Potenz. So wird So-
jalecithin von vielen Sojaaller-
gikern gut vertragen und voll-
ständig raffiniertes Sojaöl gilt 
als nicht mehr allergen.

Meist deklariert Der Sojaal
lergiker sollte seinen Blick immer 
auf das Zutatenverzeichnis rich-
ten. Bei verpackten Lebens-
mitteln sind die Sojabestand-
teile immer gekennzeichnet, da 
für Soja im Rahmen der Aller-
genkennzeichnung europaweit 
eine Deklarationspflicht besteht. 
Nicht immer steht die Bezeich-
nung Soja (z. B. als Sojalecithin, 
-mehl, -schrot, -kleie, -proteine) 
direkt auf dem Etikett. Auch Be-
griffe wie beispielsweise Tempeh, 
Tofu, Miso oder E 322 signali-
sieren, dass es sich um Sojapro-
dukte handelt. Bei Lebensmit-
teln sind von dieser generellen 
Kennzeichnungspflicht die Sub-
stanzen ausgenommen, für die 
nachgewiesen ist, dass sie durch 
industrielle Verarbeitungspro-
zesse ihr allergenes Potenzial 
verloren haben (z. B. vollständig 
raffiniertes Pflanzenöl, einige Vi-
tamin E-Mischungen aus Soja). 
Bei Arzneimitteln werden hin-
gegen immer alle im Medika-
ment enthaltenen Sojabestand-
teile (z. B. Sojaöl, Sojalecithine, 
Phospholipide aus Sojaöl) dekla-
riert. Selbst Rückstände, die sich 
aus dem Herstellungsprozess er-
geben, müssen aufgrund arznei-
mittelrechtlicher Vorgaben an-
gegeben werden, auch wenn sie 
nur noch theoretisch im Arznei-
mittel vorhanden oder potenziell 
allergen sind.  n

Gode Chlond, 
 Apothekerin


