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

➢ Sin embargo, las BVs presentan desafíos nutricionales asociados
a su baja digestibilidad proteica, atribuida a la conformación
globular y compacta de sus proteínas, el alto contenido de
estructuras β-sheet y las interacciones con fibra dietaria,
polifenoles y antinutrientes presentes en las fuentes vegetales.

➢ Métodos como el ultrasonido y la extracción enzimática pueden
favorecer la hidrólisis proteica; no obstante, estas técnicas aún no
se encuentran estandarizadas para su aplicación en matrices
vegetales.

➢ La fermentación láctica 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 investigación:

Evaluar el efecto de la fermentación homoláctica con

Lactobacillus acidophilus LA-5 sobre la digestibilidad proteica in

vitro en una bebida de quinoa–garbanzo. 

Resultados

Conclusiones

➢ La fermentación homoláctica aumentó la hidrólisis proteica in vitro de la bebida a 
base de quinoa-garbanzo.

➢ La fermentación incrementó la solubilidad proteica de la bebida.

➢ La fermentación homoláctica desplazó el potencial-ζ hacia valores menos negativos, lo 
que sugiere una mayor accesibilidad de las proteasas al final de la digestión in vitro.

➢ La fermentación moduló los cambios estructurales de las proteínas presentes en la 
bebida.
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Preparación de la BV

Harina de garbanzo (CF)

Harina de quinoa (QF)

Relación harina de 

quinoa y garbanzo 

1:7 p/v
50% QF y 50% CF Tratamiento 

térmico

(75°C x 15 min)

Disminución de la carga 

microbiana nativa

Homogenización

(14.000 rpm x 5 min)

L.acidophilus 

(10%v/v) 

Condiciones de 

fermentación

38°C

100 rpm

10 h

Storage conditions 

8°C

50 days

Cambios en la estructura secundaria proteica 

Caracterización

FT-IR

SDS-PAGE

INFOGEST

Protocolo

SDS-PAGE

Solubilidad proteica

ζ-potencial

Método OPA (hidrólisis proteica)

Posición de la banda Amide I 

(cm-1)

UF-SGID F-SGID

Pseudo β-sheet 1617 ± 0.9a 1617 ± 0.0a

β-sheet 1636 ± 1.5a 1641 ± 0.0b

Random coil 1641 ± 0.5a 1649 ± 0.5b

α-helix 1653 ± 0.5a 1661 ± 0.0b

ζ-potencial
Solubilidad proteica Hidrólisis proteica 
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