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1. Colocar las legumbres en un recipiente con agua y llevar a la heladera.
2. Cambiar el agua de hidratacion aproximadamente cada hora.
3. Este proceso puede durar entre ' y 8 horas dependiendo del estado de
deshidratacidn de las legumbres.
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TRATAMIENTOS BiOTECNOLOGICOS
GERMINACION

Sl

@ Proteinas: hidrélisis natural (mejora digestibilidad).

Hidratos de carbono: actia sobre alfa-galactdsidos (mejora digestibilidad),
hidrélisis del almidén y fibra (mayor aprovechamiento nutricional).

@ Minerales: aumento de la biodisponibilidad (por hidrélisis de componentes no
nutricionales como écido fitico).

@ Cuidar las condiciones higiénicas.





index-152_1.jpg
GIRASOL






index-149_2.jpg





index-156_1.jpg
fiiwa, canihua,canahua o|Chenopodium pallidicaule Aellen
[qaniwa

Salvia hispéanica L.

Guarana o Uarand

Visto como ’

fruta seca

|Araucaria araucana, A. angustifélia, Pinus
pinea L, Pinus araucano Mob.

Visto como ’
pseudocereal






index-155_1.jpg
SEMILLA

CUBIERTA

RADICULA
PLOMULA





index-158_1.jpg
REMOJAR MOLER






index-157_1.jpg





index-162_1.jpg
SE MODIFICA POR MADURACION,
COCCION Y ALMACENAMENTO

PROVIENE DE LA
ESTRUCTURA CELULAR
SEREFLEJAENLA il Y
GELES DE ALMIDON Y PECTINA QUE LA COHESION DE LOS GELEF DISMINUYE
ASEGURAN LA UNIGN DE ALS PAREDES CON ACTIVIDADES AMINOLITICAS Y
DEPENDE DE PECTINOLITICAS PROPIAS DE LA

CELULARES
MADURACION

MICROFIBRILLAS DE CELULOSA
HEMICELULOSA
LIGNINA

RESULTANDO EN ABLANDAMIENTO DEL
TEJDO CELULAR





index-158_2.jpg
SISTEMAS ALIMENTARIOS






index-148_1.jpg
TRATAMIENTOS BiOTECNOLOGICOS
FERMENTACION

@

Proteinas: hidrélisis (mejora digestibilidad). Por accién de las enzimas
enddgenas y accién microbiana.

Hidratos de carbono: son utilizados por los microorganismos por lo que
disminuyen los alfa-galactdsidos.

Micronutrientes: aumento de la biodisponibilidad como vitaminas del
grupo B. Disminuye el dcido fitico.

OO OO

Existen productos fermentados de la soja: tempeh, natto, miso.





index-147_1.png
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COCCION

1. Colocar las legumbres en agua o caldo frio, opcionalmente se pueden agregar
aromaticas.
2. Llevar a ebullicién y cocinar hasta que estén tiernas (aproximadamente de 20 a
30 minutos siempre que se haya hecho el proceso de remojado).





