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Fermentos lécticos Bebida Productos de soja e
Sz fermentada diferenciados
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- Cepas con capacidad para crecer y desarrollar
en soja. Productoras de aroma y textura

- Cepas productoras de alfa-galactosidasa,
reduccion de alfa-galactooligosacaridos (a-GOS)

- Cepas con accion proteolitica

- Cepas productoras de peptidos con accion

antioxidante y reduccién de proteinas
alergénicas

- Cepas productoras de beta-glucosidasa,

incrementan la biodisponibilidad de

isoflavonas agliconas en productos de soja

«tipo» yogur

con reducido contenido en
oligosacaridos (a-GOS)
productores de flatulencia

Mayor digestibilidad de proteinas

con incremento en peptidos
bioactivos. Capacidad antioxidante,
reducida alergenicidad

IS-agliconas con capacidad
antioxidante, regulador de i
glucosa en modelo animal X
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ALIMENTOS FUNCIONALES NOVEDOSOS

Reduccidén de galactosacaridos (a-gal) — Bacterias lacticas

(flatulencia) Bifidobacterias
Protedlisis

Bacterias ldcticas y Reduccion de fracciones alergénicas
Bifidobacterias Generacion de péptidos bioactivos

Bioconversion de isoflavonas
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ESTRATEGIAS PARA DESARROLLAR PRODUCTOS FERMENTADOS
FUNCIONALES DE SOJA

e Extracto acuoso de soja fermentados con cultivos lacticos seleccionados con
accion diferencial sobre el producto: Bebida fermentada de soja con caracteristicas
funcionales y/o probidtica.

* Pastas de soja (a partir de harinas de soja hidratadas con diferente contenido de

humedad) fermentadas con cultivos lacticos seleccionados con accidn diferencial
sobre el producto: diferente tipo de productos funcionales de soja (en desarrollo).

* Productos funcionales:
- bebidas fermentadas (tipo yogur bebible, o firme)
- pastas fermentadas untables
-deshidratados para usar como ingrediente funcional
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