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Evaluacion del efecto prebiotico de la harina de okara para su uso
potencial como ingrediente en el desarrollo de alimentos funcionales
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INTRODUCCION

En Colombia, el procesamiento de soya
genera grandes cantidades de okara,
también conocido como bagazo o pulpa
de soya, derivado de la elaboracion de
leche de soya y tofu [1,2]. Aunque suele
desecharse, la okara contiene proteinas,
fibra dietética, carbohidratos y minerales
gue le confieren un alto valor nutricional y
potencial funcional. Su transformacion en
harina permite conservarla por mas
tiempo y facilita su incorporacidon 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 prebidtico de la harina
de okara para su uso potencial como
iIngrediente en el desarrollo de
alimentos funcionales.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Determinar el contenido de fibra
dietética presente en la harina de
okara a traves de meétodos analiticos
convencionales.

. Identificar el efecto prebidtico de la
harina de okara a traves de ensayos
In Vvitro.

. Analizar la aceptacion sensorial de
arepas elaboradas con harina de
okara como ingrediente funcional.
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Leche de soya Okara Secado en horno

Analisis descritivo

Tabla 1. Porcentaje de granulometria de
la harina de okara.

Analisis fisico-Quimico
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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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Harina de Okara Ensayo prebiotico in vitro
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Formulacion arepas
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Analisis sensorial

Fl: Fibra insoluble.
FS: Fibra soluble.
FT: Fibra 1otal.

Ensayo prebidtico in vitro

Tabla 2. Propiedades fisico-quimicas de la harina
de okara (media = DE). IAA (g/g): indice de
absorcion de agua; ISA (%): solubilidad; FS: fibra
soluble; Fl: fibra insoluble; FT: fibra total.

Parametro X *+s
IAA (g/g) 3,37 £ 0,072
ISA (%) 4,32 + 0,34
pH 720010
F.S (%) 14,04 = 3,11
F.I (%) 28,81 £+ 4,40

F.T (%) 42,85
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Figura 2. Perfil sensorial de arepas suplementadas
con diferentes concentraciones de harina de okara
(1% y 5%).
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N\ DE ANTIOQUIAe

La harina de okara obtenida por secado en estufa se eligio como la opcion final debido a
la facilidad y practicidad del método, a pesar de que la liofilizacion mostro un
rendimiento ligeramente superior. Los resultados evidencian gue este proceso permite
obtener una harina con buenas propiedades fisico-quimicas, un pH neutro, adecuada
capacidad de absorcion de agua y un alto contenido de fibra total. Estas caracteristicas
hacen gue el producto sea una alternativa viable y funcional para su aplicacion en la
iIndustria alimentaria.
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