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La harina de okara obtenida por secado en estufa se eligió como la opción final debido a

la facilidad y practicidad del método, a pesar de que la liofilización mostró un

rendimiento ligeramente superior. Los resultados evidencian que este proceso permite

obtener una harina con buenas propiedades físico-químicas, un pH neutro, adecuada

capacidad de absorción de agua y un alto contenido de fibra total. Estas características

hacen que el producto sea una alternativa viable y funcional para su aplicación en la

industria alimentaria.

Sara Acebedo1, Jhojan Flórez1, Sara Hernández1, Alan Quiroga1, Laura Restrepo1, Ana María Ruiz2  & Susana Ochoa2

1. Estudiante de Biotecnología de Alimentos. 2. Docente de la Facultad de Ciencias de la Salud.

*Autor de correspondencia: sacebedo@est.colmayor.edu.co

En Colombia, el procesamiento de soya

genera grandes cantidades de okara,

también conocido como bagazo o pulpa

de soya, derivado de la elaboración de

leche de soya y tofu [1,2]. Aunque suele

desecharse, la okara contiene proteínas,

fibra dietética, carbohidratos y minerales

que le confieren un alto valor nutricional y

potencial funcional. Su transformación en

harina permite conservarla por más

tiempo y facilita su incorporación en

formulaciones alimentarias, donde puede

contribuir a mejorar la textura, el

contenido de fibra y la sostenibilidad de

los productos. De este modo, se

promueve el aprovechamiento de

subproductos agroindustriales en el

desarrollo de alimentos funcionales [3,4].

OBJETIVO GENERAL
Evaluar el efecto prebiótico de la harina

de okara para su uso potencial como

ingrediente en el desarrollo de

alimentos funcionales.

OBJETIVOS ESPECÍFICOS
1. Determinar el contenido de fibra

dietética presente en la harina de

okara a través de métodos analíticos

convencionales.

2. Identificar el efecto prebiótico de la

harina de okara a través de ensayos

in vitro.

3. Analizar la aceptación sensorial de

arepas elaboradas con harina de

okara como ingrediente funcional.

Tabla 2. Propiedades físico-químicas de la harina 

de okara (media ± DE). IAA (g/g): índice de 

absorción de agua; ISA (%): solubilidad; FS: fibra 

soluble; FI: fibra insoluble; FT: fibra total.

Tabla 1. Porcentaje de granulometría de 

la harina de okara.

CONCLUSIONES

Figura 2. Perfil sensorial de arepas suplementadas 

con diferentes concentraciones de harina de okara

(1% y 5%).

Figura 1. Resultados esperados del 

crecimiento de Lactobacillus sp. en 

medios MRS suplementados con 

diferentes concentraciones de harina de 

okara [4].
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