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Introducción. El Instituto de Ciencia y Tecnología de 
Alimentos (ICTA), de la Universidad Nacional de 
Colombia validó un proceso para la obtención de la leche 
de soya,  logrando una reducción en la actividad del 
inhibidor de tripsina del 97% (1); se han desarrollado 
yogures no lácteos a partir de soya (2 );  la fermentación 
ácido láctica ha sido usada para reducir el sabor afrijolado 
y los factores antinutricionales. Los cultivos  probióticos  
han  demostrado, entre otros beneficios, efectos  saludables  
a nivel de colon (3).  
El presente trabajo se realizó con el fin de contribuir al 
establecimiento de un proceso que permita obtener un 
alimento funcional tipo yogur a base de soya, con cultivos 
probióticos y utilizando la avena como fuente prebiótica 
con miras a mejorar las cualidades nutricionales y 
sensoriales del producto.   
 
Metodología. La leche de soya se elaboró según el 
proceso validado en el ICTA (1) y la fermentación se basó 
en el proceso estudiado en el mismo Instituto (2).  La 
adición de avena a la leche de soya se realizó 
estandarizando el contenido de sólidos de la mezcla. Se 
utilizó un cultivo termófilo liofilizado (MY BIO 4 
Rhodia? ) conformado por: Streptococcus thermophilus, 
Lactobacillus delbrueckii ss. bulgaricus, Lactobacillu 
delbrueckii ss. acidophilus y Bifidubacterium. En los 
yogures obtenidos se evaluó la acidez titulable, los ºBrix. 
La viscosidad fue determinada mediante un viscosímetro 
de rotación (viscosímetro HAAKE, rotovisco RV20, con 
sistema NV). La estabilidad se midió mediante 
centrifugación (centrífuga ALC modelo 4235) según el 
método de Cáceres-Castañeda (2).  Se efectuó recuento de 
bacterias lácticas utilizando MRS. Para el análisis sensorial 
se acudió a un panel de jueces  entrenados del ICTA;  
mediante prueba de comparación apareada evaluaron los 
aspectos: sabor afrijolado, olor a soya y harinosidad .  
Etapa 1, se tuvo como finalidad la escogencia de los ºBrix 
más adecuados para la bebida de soya a fermentar. Se 
trabajó con 5, 6, y 7 ° Brix, mediante un diseño de bloques 
al azar. Se usaron concentraciones de avena entre 0 y 5 
g/Lde leche. Etapa 2,  se buscó la selección de la 
proporción de avena más adecuada, manteniéndose 
constantes los ºBrix escogidos en la etapa 1.  
 
Resultados y discusión.  Etapa 1, se observa poco 
desarrollo de acidez para 5 °Brix respecto a  6 y 7 °Brix.  
No se encontró diferencia significativa entre la acidez de 
éstos, ni para las distintas concentraciones de avena dentro 
del mismo nivel de sólidos. Hay diferencia 
estadísticamente significativa entre 5 y 6°Brix, y 5 y 

7°Brix.  Los valores de pH para los diferentes contenidos 
de sólidos no permiten diferenciar de una manera tan clara 
como lo hacen los valores de acidez titulable. Por lo 
anterior se seleccionó 6°Brix para la etapa siguiente. Las 
bebidas más estables fueron las de 6 y 7 °Brix.  Etapa 2,   
al aumentar la concentración de avena también aumenta la 
estabilidad del producto; además se observa que la perdida 
de estabilidad a través del tiempo es menor al aumentar el 
contenido de avena, siendo la más estable de todas la de 
5g/L. La avena mejora notoriamente la estabilidad de la 
bebida, la viabilidad de las bacterias lácticas(>1012ufc/g) y  
disminuye el sabor afrijolado.  
 
Conclusiones.  La adición de avena en concentraciones 
del orden de 5g/litro a la leche de soya mejora el proceso 
fermentativo de leche de soya y confiere al yogurt 
producido características  sensoriales agradables. 
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