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> Las bebidas vegetales (BVs) han ganado popularidad como
complemento o sustituto de los productos lacteos.

> Oln embargo, las BVs presentan desafios nutricionales asociados
a su baja digestibilidad proteica, atribuida a la conformacion
globular y compacta de sus proteinas, el alto contenido de
estructuras [-sheet y las interacciones con fibra dietaria,
polifenoles y antinutrientes presentes en las fuentes vegetales.

> Metodos como el ultrasonido y la extraccion enzimatica pueden
favorecer la hidrolisis proteica; no obstante, estas técnicas aun no
se encuentran estandarizadas para su aplicacion en matrices
vegetales.

Preparacion de la BV

Harina de quinoa (QF)

\4 ;/Harina de garbanzo (CF)

L.acidophilus

>

La fermentacion lactica ha surgido como un proceso prometedor
para mejorar la digestibilidad proteica en matrices de origen
vegetal, pero los estudios que exploran sistemas combinados de
quinoa y garbanzo siguen siendo limitados.

Objetivo de la investigacion:

Evaluar el efecto de la fermentacion homolactica con
Lactobacillus acidophilus LA-5 sobre la digestibilidad proteica in
vitro en una bebida de quinoa—garbanzo.
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Conclusiones

> La fermentacion homolactica aumento la hidrolisis proteica in vitro de |la bebida a

base de quinoa-garbanzo.

> La fermentacion incremento la solubilidad proteica de |la bebida.

gue sugiere una mayor accesibilidad de las proteasas al final de la digestion in vitro.
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> La fermentacion homolactica desplazo el potencial-¢ hacia valores menos negativos, lo _ s34 050 L6614 0,05

> La fermentacion modulo los cambios estructurales de las proteinas presentes en la

bebida.
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