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Introduccion. El Inditeto de Ciencia y Tecnologia de
Alimentos (ICTA), de la Universidad Naciona de
Colombia vdidd un proceso para la obtencidon de la leche
de soya, logrando una reduccién en la actividad dd
inhibidor de tripsna dd 97% (1); s han desarodllado
yogures no l&cteos a partir de soya (2 ); la fermentacion
addo lactica ha ddo usada para reducir d sabor dfrijolado
y los factores antinutricionales. Los cultivos — probidticos
han demostrado, entre otros beneficios, efectos sdudables
anive decolon (3).

H presnte trabgo se redizd con @ fin de contribuir d
esablecimiento de un proceso que permita obtener un
dimento funciona tipo yogur a base de soya, con cultivos
probidticos y utilizando la avena como fuente prebidtica
con miras a meorar las cudidades nutriciondes y
sensoridesdel producto.

Metodologia. La leche de soya s dabord sgin d
proceso vadidado en d ICTA (1) y la fermentacion se basd
en d procesn estudiado en d mismo Indituto (2). La
adicon de avena a la leche de soya = redizd
esandarizando € contenido de Slidos de la mezda Se
utilizé un cultivo termdfilo liofilizado (MY BIO 4
Rhodia?) conformado por.  Sreptococcus thermophilus,
Lactobacillus ~ delbrueckii  ss bulgaricus,  Lactobacillu
debrueckii ss.  acidophilus y Bifidubacterium. En los
yogures obtenidos se evdud la acidez titulddle, los Brix.
La viscosdad fue determinada mediante un  viscosimetro
de rotacion (viscosimetro HAAKE, rotovisco RV20, con
ssema NV). La edabilidad s midi6 mediante
centrifugacion  (centrifuga  ALC  moddo  4235) sxgin €
méodo de Céceres-Cadafieda (2). Se efectud recuato de
becterias lé&cticas utilizando MRS, Para d andiss sensorid
s acudid a un pand de jueces entrenados dd ICTA,;
mediante prueba de comparacion apareada evduaron los
aspectos. sabor afrijolado, olor asoyay harinosidad .

Etapa 1, = tuvo como findidad la escogenda de los 9Brix
més adecuados para la bebida de soya a fermentar. Se
trabgié con 5, 6, y 7 ° Brix, mediante un disefio de blogues
d azar. Se usaron concentraciones de avena entre 0 y 5
glde leche Etgpa 2, = buxd la sdeccion de la
proporcion de aena mas adecuada, manteniéndose
congtantes los Brix escogidos en laetgpa 1.

Resultados y discusion. Etapa 1, s= obsarva poco
desarollo de acidez para 5 °Brix regpecto a 6 y 7 °Brix.
No se encontrd diferencia significativa entre la acidez de
édos, ni para las digintas concentraciones de avena dentro
dd mismo nivd de Sdlidos Hay diferencia
estadigticamente  Sgnificativa entre 5 y 6°Brix, y 5 vy

7°Brix. Los vdores de pH paa los diferentes contenidos
de Sdlidos no permiten diferenciar de una manera tan dara
como lo hacen los vdores de acidez titulable Por lo
anterior s sdeccioné 6°Brix para la etgpa Siguiente. Las
bebidas més estables fueron las de 6 y 7 °Brix. Etgpa 2,
d aumentar la concentracion de avena también aumenta la
estabilidad del producto; ademéas s obsarva que la perdida
de edtabilidad a través dd tiempo es menor d aumentar €
contenido de avena, sendo la més estable de todas la de
5JL. La avena mgora notoriamente la edabilidad de la
bebida, la viabilidad de las bacterias lacticas(>107ufc/g)
disminuyed sabor &frijolado.

Conclusiones. La adidon de avena en concentraciones
dd orden de 5g/litro a la leche de soya meora & proceso
fermentativo de leche de soya y confiere d  yogurt
producido caracterigticas sensorides agradables.
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