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TiTULO DEL PROYECTO: DESARROLLO DE ALIMENTO FUNCIONAL SIMBIOTICO SINERGICO A BASE SOYA-
AMARANTO, FRUCTANOS DE AGAVE PARA SU INTEGRACION CON BASE PROTEICA COMPLETA ASi COMO
SIMBIOSIS DE PREBIOTICOS, PROBIOTICOS, ACIDOS GRASOS OMEGA 3 DHA/EPA.




FICHA PUBLICA DEL PROYECTO e

PROGRAMA DE ESTIMULOS A LA INNOVACION 0560

CONACYT

MEXICO

PRESIDENCIA DE LA REPUBLICA

OBJETIVO DEL PROYECTO: Desarrollo de un alimento funcional, de base proteica de origen vegetal (soya -
amaranto), con una mezcla de probi6ticos para mayor biodisponibilidad de la proteina a nivel de absorcion intestinal.
Los probidticos en simbiosis sinérgica con fructanos de Agave tequilana webber var. azul, viva y metabdlicamente
activa. Dirigido a poblacién infantil de base de la piramide.

PRINCIPALES ACTIVIDADES REALIZADAS: Disefio de interaccién biologica de simbiosis sinérgica, disefio y
caracterizacién de matriz de alimento asi como su perfil sensorial y fisicoquimico, analisis microbiolégico en todas las
fases del desarrollo, estudio ex vivo en microbiéta y niveles de biodisponibilidad de nutrimentos, protocolo clinico de
investigacion en escolares y escalamiento industrial del desarrollo.

BREVE DESCRIPCION DEL PROYECTO: Desarrollo de un alimento que logre modular la absorcién de proteina para
una mejor nutricién en humanos, con un perfil sensorial agradable para el consumidor final y percepcidn organica de
mejora en digestion general.

RESULTADOS DEL PROYECTO: Prototipo funcional validado ex vivo y en escolares de educacion primaria con
excelentes resultados, no solo en su rapidez para generar masa muscolar sino con un perfil sensorial agradable, de
acuerdo a los gustos de los nifios. También se tuvieron reforestaciones intestinales, donde se logro modificar la
microbiota para una mejor balance lo que se proyecta mejora no solo en la digestion, sino también (se esperaria) a nivel
inmunologico.

IMPACTOS DEL PROYECTO: Alimento funcional, listo para ser producido a nivel industrial y comercializado a nivel de
mercado abierto, capaz de modular el estado nutricio y composicidn corporal de un escolar de educacion primaria.
Nueva linea de negocios de alto valor agregado.



