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INTRODUCCION

El trabajo presentado aborda el tema de la aplicacion de harina de habas en tres diferentes postres,
El haba es una de las legumbres con caracteristicas nutricionales mas completas dentro de la
alimentaciéon humana ya que ofrece importantes propiedades nutricionales, laharina de esta
legumbre es rica tanto en proteinas como en calorias, en hidratos de carbono, asi como también
posee una fuerte cantidad de fibra, Contiene lecitina, colina, zinc, cloro,cobre, yodo y una serie de
antioxidantes, cabe destacar que la harina de habas no contiene gluten. Contiene un compuesto

llamado L.-dopa, precursor de la dopamina. (Fiorella, 2017).

Elinterés de este tema viene dado por la demanda de harina de trigo en toda area culinaria y ain mas
en los productos pasteleros provocando un cierto déficit en el uso de otro tipo de harinas mas
saludables como el de habas y desaprovechando sus diversas formas de empleo ya que es usada tanto
en su version de harina pura, como también saborizada, esta entre las harinas que pueden servir

para hacer pan como complemento de otra harina e Incluso sirve como espesante de salsas.

Esta investigacion se enfoca en dichas propiedades funcionales aportadas en la alimentacion
humana, considerando a personas con enfermedades cronicas que mantengan un rechazo al gluten o
celiacos, con la harina de habas generar productos reposteros para hacer mas atractivo el consumo
de esta harina no tradicional. Tomando en cuenta que los gastrénomos son una de las personas mas
indicadas para indagar en innovaciones culinarias o buscar nuevas formas de empleo en cuanto a
productos que hoy en dia no son tan consumidos. El uso de alimentos funcionales en la infancia y
adolescencia esta mas orientado en mejorar el estado de salud y bienestar, y en particular potenciar
determinadas funciones, mas que a la prevencion de enfermedades, sin embargo es importante
tener en cuenta que el desarrollode los factores de riesgo y enfermedades cronicas que se
manifiestan en la edad adulta comienzan a desarrollarse en la infancia, por lo tanto en la ingesta de
nutrientes en esta etapa puede contribuir a prevenir enfermedades que se manifiestan en etapas

posteriores. (Aranceta, 2010).



JUSTIFICACION

En el territorio mexicano la produccion de haba (I7a faba 1..) es de gran importancia ya que es
la séptima leguminosa mas importante del mundo que se consume en verde y en seco, Su

importancia radica en el alto valor proteinico.

El haba se ha quedado en la gastronomia ya que son mas conocidas por sus propiedades
alimenticias que por las medicinales, pueden ser usadas en cocina cominmente en pure, guisos,
sopas, caldos o acompafantes en otras comidas, sin embargo al convertir esta semilla en harina

se vuelve util en preparaciones saladas y dulces como en panificacion, espesar o rebozar.

Existen variantes en cuanto a especies, las tres variedades de habas son verde(minor),
morada(zajor) y blanca(equina) pero la de mayor uso es la blanca, al procesatlas y obtener harina,
resultan muy nutritivas da como resultado una harina no tradicional y la combinacién de ingredientes
para la preparacion de postres lo convierte en una elaboracién innovadora con mayores

caracteristicas nutricionales apto para personas con rechazo a gluten.

Es por ello, que el presente trabajo se realiza con la intencién de difundir el uso del haba como
alternativa culinaria en nuevas formas de harina para la elaboracion de postres, ante esta sociedad
dinamica y deseosa de evolucionar en todos los aspectos de la vida lo cual incluye las nuevas

formas de alimentacion o ingredientes que se usan en el arte gastronémico.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El principal uso de habas hoy en dia es como leguminosas de semilla y se consumen cocidos;
constituye una fuente importante de hidratos de carbono y proteinas por su contenido en fibras,
posee buenas cantidades de sales minerales (fosforo, calcio, hierro.), porcentajes importantes de
vitaminas B1, B2 y C. “Las semillas contienen un indice elevado de proteinas23% por 100g., 0’5% de
grasas y 9% de hidratos de carbono por 100 gr del alimento, de facildigestion” (Menoscal y Palma,
2019, p.12).

“La harina de haba aporta un 31.25% en nutrientes triplicando al de trigo y avena” (Gumecinda,
2015, p.75). La harina de haba resulta mas saludable que la tradicional harina de trigo ya que la supera
en nutrientes como fibra, proteinas, vitaminas. Ademas de que esta no contiene gluten la vuelve apta
para una buena dieta y para personas celiacas o de alguna forma rechazan al gluten. Si la aportacion
de granos de habas (vicia faba L.), es fuente valiosaen nutrientes, se puede elaborar harina a partir de
granos tostados de haba seca como materiaprima, manteniendo sus cualidades alimenticias y
proteicas, empleando esta harina de una forma diferente a lo acostumbrado, como es en panadetia
y repostetfa como una alternativa gastronémica, demostrando una variante ideal para romper con
todo uso limitado de esta materia prima (vicia faba L.), con el empleo de este producto para la
elaboracion de postres se sostendra el buen uso de esta semilla que hoy en dia no ha sido bien
valorada ante la sociedad a causa de las insipidas variantes en consumo o falta de conocimiento,
siendo los postres un alimento llamativo para todo tipo de personas, el uso de harina de habas
como base en la elaboraciéon de postres se vuelve una variante ideal y atractiva para el

aprovechamiento en consumo de esta semilla.



OBJETIVOS

GENERAL

Desarrollar 3 postres implementando harina de habas como alternativa gastronémica.

ESPECIFICOS

-Formular dos galletas con harina de habas, con dos proporciones diferentes.
-Formular un bizcocho con harina de habas, con dos proporciones diferentes.

-Evaluar los postres hechos con harina de habas que tienen proporciones diferentes.



MARCO TEORICO

ANTECEDENTES

La harina es un producto antiguo que su origen data de mucho antes del afio 6000 a.C. En Oriente
Medio. Mas tarde fueron los Romanos quienes perfeccionaron la técnica utilizando molinos

hidraulicos desde el siglo I a.C.

Cuando descubrieron esto, enseguida se pusieron a trabajar para ser los primeros en construir la
maquinaria necesaria para conseguir harina en grandes cantidades. Tras este descubrimiento, la
harina se fue convirtiendo en un elemento fundamental en la gastronomia de muchas y muy variadas

civilizaciones.

Existen harinas de distintos tipos de cereales, esto se debe a que, en antiguas civilizaciones, por
ejemplo, en Asia usaban trigo, pero en otros lugares como América utilizaban semillasde maiz y en

Australia obtenfan la harina a partir de la mezcla de varias semillas. (Yolanda, 2020).

Ya en los afios 30, la harina comenzé a tomar la forma que tiene actualmente.

El haba es la séptima leguminosa mas importante en el mundo y se consume en verde y enseco.
En nuestro pafs mexicano, se siembra en 17 entidades federativas, los principales estados
productores son: Puebla, México, Tlaxcala, Veracruz, Hidalgo y Michoacan. El Estado de
México es el principal productor de haba verde a nivel nacional con 6.56 tha-1(SIAP, 2018) y por
su potencial econémico e industrial que ha alcanzado en las dltimas décadas es un excelente

cultivo alternativo para los productores de esa region.

LEGUMINOSAS

Las leguminosas son plantas angiospermas con flores y semillas encerradas en un fruto cuya
caracteristica distintiva es tener legumbres como fruto o vainas, las cuales se abren
longitudinalmente en dos valvas. Se les agrupa como miembros de la familia Leguminosa e,la cual
engloba a mas de 13,000 especies diferentes, muchas de las cuales son ampliamente consumidas en
todo el mundo. (Fernandez y Espinoza, 2018).

La palabra leguminosa deriva del latin “legere” que significa recoger porque se acostumbraba
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recoger las vainas de la leguminosa a mano ya que junto a los cereales fueron las primeras plantas
cultivadas por el hombre. Los frijoles, chicharos, garbanzos y habas, entre otras semillas,
pertenecen a la familia botanica de las leguminosas, considerando que el frijol es un alimento

basico en México ya que es una de las mas consumidas.

CLASIFICACION DE LEGUMINOSAS

Las leguminosas se clasifican por contenido en proteina y grasas, tomando en cuenta que las
leguminosas verdes mantienen mayor humedad, por lo tanto, mantienen menor cantidad de proteina,

menor cantidad de tiamina, hierro y vitamina C (habas verdes, frijoles, arveja verde).

Se clasifican por alto contenido en proteina y alto contenido en aceite: Mani, soya, cacahuate y se
clasifican por mediano contenido en proteina y bajo contenido en aceite: arveja, habas, frijoles,

lentejas.

HARINA

La harina es un polvo fino que se obtiene de cereales o legumbres, la harina mas comun esla de
trigo, pero también se elaboran harinas de muchos otros cereales como centeno, avena, maiz o arroz
entre otras mas. La importancia de la harina en la alimentacion del ser humano viene desde hace

muchos siglos ya que es un ingrediente esencial para muchas preparaciones.

Las harinas vegetales comunes son harina de trigo: es la mds utilizada para multitud de
preparaciones dulces y saladas, harina de trigo integral: esta es mas interesante nutricionalmente
ya que se usan los granos completos, harina de mafz: no contiene gluten y son las protagonistas en las
tortillas de maiz y arepas, harina de cebada: utilizado mayormente como espesante de salsas por su

sabor neutro, harina de arroz: no contiene gluten y es muy utilizada en cocinas asiaticas para

fideos.

Existe variedad, pero hay que considerar el tipo de harina segun su fuerza Harina de
gran fuerza: menos refinadas contienen mas proteinas “13” (harina 0)

Harina de fuerza: poco mas refinada, su contenido en proteinas es de “10” y “12” (harina 00
o 000).Harina débil o harina floja: es harina aun mas refinada, contiene proteinas de “7” a “9” la

mejor para usar en reposteria fina (harina 0000).



GLUTEN

El gluten es una proteina que se encuentra en la semilla de muchos cereales como en el trigo y cebada,
es esta proteina la responsable de la elasticidad de la masa de harina y por lo consiguiente la

esponjosidad y volumen de las masas de panificacion.

Muchas personas son incapaces de digerir esta proteina formando fragmentos proteicos que activan

el sistema inmunolégico detectaindolos como téxicos.

Un ejemplo es la celiaquia se trata de una enfermedad multisistémica esto significa que puede
verse afectado cualquier otro sistema del cuerpo, con base autoinmune dafiando la mucosa del
intestino y destruyendo las vellosidades responsables de la absorcién de nutrientes, esto es
provocada unicamente por el gluten y prolaminas relacionadas, es por eso que el tratamiento a esta
enfermedad es la dieta sin gluten estricta de por vida retirando principalmente al trigo, cebada, avena,
centeno entre otras. Los principales sintomas son la pérdida de peso, fatiga, pérdida de apetito,

anemia, distencion abdominal, pérdida de masa muscular, irritabilidad, retraso del crecimiento.

HARINAS ALTERNATIVAS EN LA REPOSTERIA

Las harinas alternativas son el reemplazo de la harina de trigo, Este tipo de harinas se obtienen
de cereales molidos considerandose una fuente innovadora para formular alimentos ademas de que
ayuda a una parte de la poblaciéon que se ven privados al consumo de harinade trigo por ser
intolerantes a ella (celiaquia), Las harinas en su mayor parte contienen almidén un 70%, un 15%

de proteinas y grasas, el resto de porcentaje lo compone el agua.

En la mayoria de las recetas de pastelerfa o reposteria se utiliza harina de trigo, pero debidoa que
existe un numero considerable que es alérgico al gluten, se ha visto la necesidad de elaborar

productos a base de harinas alternativas.

Las masas de reposteria a base de harina de trigo por lo general se caracterizan por su forma
esponjosa que alcanzan dentro del horno, al igual que una textura elastica que es proporcionada
por el gluten, entonces, en los productos de reposteria elaborados a base deharinas alternativas
necesiten de un aditivo como el polvo de hornear o la goma xantana paracompensar la falta de gluten,

una alternativa mas para mejorar la textura de la masa es afiadirl/4 de cucharadita de polvo de



hornear o bicarbonato sédico y una cucharadita de zumo de limén, esta combinacion es de gran
ayuda a la hora de preparar bizcochos. También a estas preparaciones se puede agregar claras de

huevo batidas a punto de nieve o usar una temperatura baja en el horno para que estas se eleven.

Al usar este tipo de harinas en la elaboracion de productos pasteleros también es importante tener en
cuenta que no todas las harinas absorben la misma cantidad de liquido, asi que al momento de
sustituir la harina de trigo por cualquiera de las harinas alternativas se tendra que agregar dos

cucharadas mas de harina a la preparacion. (Maya, 2009).

COMPARACION DE CARACTERISTICAS NUTRIMENTALES DEL
HABA Y TRIGO

“La palabra «trigo» proviene del vocablo latino Triticum, que significa ‘quebrado’, ‘triturado’o
‘trillado’, haciendo referencia a la actividad que se debe realizar para separar el grano de trigo de la
cascarilla que lo recubre” (Edel y Rosell, 2007, p.19). A pesar de que el principal problema con el
consumo de trigo son trastornos por el gluten, el trigo es uno de los tresgranos mas consumidos
junto al maiz y el arroz, las partes de la planta de trigo son raiz, tallo,hoja, inflorescencia, granos,
puede crecer en diferentes climas y suelos es por eso que sepueden encontrar cosechas de trigo

en todos los continentes.




En la siguiente tabla se observan las caracteristicas nutrimentales de haba y trigo.

Tabla 1 caracteristicas nutrimentales

Nutrientes Haba Trigo
agua 14.0 13.0
proteina 23.1 6.8
Grasa 1.8 0.70
Carbohidrato 49.8 78.90
Fibra 8.4 0.20
Calcio 90.0 6.0
Fosforo 420.0 140
Hierro 4.90 0.80
Tiamina 0.61 0.12
Riboflavina 0.17 0.03
Niacina 2.50 1.50




LA REPOSTERIA

Con el paso del tiempo la reposteria ha sufrido cambios, tomando el lugar importante que hasta
ahora tiene, sus inicios se vieron muy relacionados con la religion ya que las obleas, queson uno de los
primeros aportes, fueron originadas por las hostias elaboradas para las misas de las iglesias, las
cruzadas entre culturas daban acceso a una variedad de ingredientes entre ella la aparicion de la masa
hojaldre quien marca el inicio de la pastelerfa moderna, también, aparicion de levadura
enriqueciendo atn mas el campo, con la combinacién de sucesos durante la historia se ven
aportaciones desde instrumentos empleados en la confecciéon depostres hasta la aparicion de
personajes muy importantes en la pastelerfa y reposterfa como Antoine Careme “cocinero de reyes y
rey de cocineros” , Gaston Lenotre, entre otros, gracias al amor a la cocina y creatividad de estos
grandes pioneros, en la reposterfa podemos disfrutarde obras literarias, variedad de postres,

desarrollo de masa hojaldre, recetas, técnicas e higiene.

La reposteria es una rama de la gastronomia que se especializa en la elaboracion y decoracion de
postres de todo tipo. La llamada reposteria basica consta de un tiempo menor al de 2 horas, lo

contrario a la reposterfa avanzada que consta de mucho mas tiempo (reposteria, 18 de abril 2020).

La reposterfa esta considerada como un arte delicado se caracteriza por la inmensa variedad de
ingredientes que se usa en su confeccién, extremo cuidado con presentacién y decoracion dando
lugar a los colores, formas, texturas, conocimiento y buen uso de las técnicas, buscando siempre
despertar el apetito y curiosidad. Dentro de la reposteria el elemento principal es el azicar y otros
ingredientes como: huevos, leche, harina, mantequilla, frutas, chocolate, esencias y licores.

(Significados, 21 de diciembre 2018).

La clasificacion basica de la repostetia es la siguiente: pasteles (base de harina), gelatinas (utiliza
gelatina animal o vegetal) y flanes (a base de huevo, consta de mas ingredientes y tiempo que una

gelatina), frios, calientes, fritos, base de helado (tipos de reposteria, 3 deoctubre 2011).
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POSTRES

Algunos de los postres comunes en la reposterfa Estadounidense, Francesa e Italiana y de gran

sabor son los macarons, brownies y pastel red velvet.

Red Velvet o pastel terciopelo

Es un pastel extravagante color rojo proveniente de Nueva York, de nombre inglés el cual recibe
por su intenso color rojo, de sabor ligero, dulce, humedo y de textura suave imitandoal terciopelo,
tiene capas y es cubierto por un glaseado de queso, este contraste en colores lo vuelve llamativo. Los
ingredientes comunes son mantequilla, harina, cacao, y jugo de betabel,aunque algunos lugares
menos tradicionales utilizan colorante de comida rojo. (pastel terciopelo rojo, 2 de noviembre

2020).

Tlustracion 2 Red Velvet
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Brownie

El segundo postre es el brownie, es un bizcocho de chocolate pequefio, tipico de la gastronomia
de estados unidos, se llama asi por su color marrén oscuro. Se cree que la primera mencién a un
brownie es en 1896, aunque esta receta no contenfa chocolate, sinouna melaza. Se cre6 cuando

un importante repostero estadounidense se olvid6 de echar levadura a su pastel de chocolate.

Asi nacié este compacto bizcocho. (Brownie, 19 noviembre 2020). El brownie original es de

chocolate con nueces y sin levadura.

i L

Ilustracion 3 Brownie

Macarrons

Los macaron es un tipo de galleta tradicional de la gastronomia francesa e italiana hecha declara de
huevo, almendra molida, azdcar glas y azucar este dulce se dio a conocer en el siglo

XVI. (Macaron, 19 noviembre 2020).

Ilustracion 4 Macarons

12



HISTORIA DEL HABA

El cultivo de habas es uno de los mas antiguos, no siempre tuvo una aceptacion en el mundo,la
historia indica que esta especie conocida por egipcios, romanos y griegos comenzo en el Periodo
Neolitico 6.000 afios a.C. y era muy asociada con la muerte, “Los datos botanicos y moleculares
sugieren que el antepasado salvaje de esta especie aun no se ha descubierto o se ha extinguido” (Suso,
2010).

Existian muchas supersticiones sobre ella, los antiguos romanos mantenfan la idea de que los
sacerdotes tenfan prohibido comerla y mencionar su nombre, era simbolo de magia y temor, todo
esto era causa de su efecto al comerlas ya que causaba trastornos intestinales y es que,al no ser
cocinadas, pueden causar efectos malos en la salud y la mayor parte de las personasen la antigiedad
las consumfan crudas con grano verde, vaina verde o seca.

Los antiguos egipcios consideraban el haba como una legumbre impura, que dentro de ellas se
escondfa el alma de personas fallecidas, existia la creencia de tan solo mirar el haba atrafa a la desgracia
y que el lugar en donde se cultivaban era el lugar de espera para las almas que buscaban la
reencarnacion. A pesar de las grandes creencias malignas, esta legumbre formé parte de la dieta de
romanos, griegos y egipcios. En la edad media fue usada solamente para alimento de animales ya que
era considerado como un alimento de clase baja. Pitagoras llegoa despreciarlas, en la Figura 1. Se
puede observar una pintura en donde Pitagoras convencea sus seguidores de no consumir habas al

mismo tiempo las pisotea.

llustracion 5 Peter Paul Rubens, pintor
flamenco.
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HABAS (VICIA FABA L.)

El haba pertenece a la familia Leguminosae, género Vicia y especie faba: cuyo nombre cientifico es

Vicia faba L., se puede observar la taxonomia del haba en la tabla 1.

Tabla 2 Taxonomia del haba.

Reino Plantae
Divisién Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Subclase Rosidae

Orden Fabales
Familia Fabaceae
Subfamilia Faboideae
Tribu Fabeae

Genero Vicia

Especie V. Faba

Fuente: (Mero y Cruz, 2018).

Por mucho tiempo el haba ha sido considerada como leguminosa y se caracterizan por ser una
planta con flores, dando una vaina alargada y conforme esta va creciendo desarrolla las legumbres

como fruto.

El haba es una planta anual de crecimiento arbustivo con mayor cultivo (después de maiz y soja) en

el mundo especialmente en zonas del mediterraneo como Italia e Iran
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ETAPA DE GERMINACION

El primer acto de la etapa de germinacién es la aparicion de la radicula quien se convierte en la raiz
principal, tiempo después se forman las raices secundarias colocadas en la parte altade la radicula
(Figura 2), después de dos dias el hipocotileo comienza a expresarse en la parte subterrinea
conduciendo a los cotiledones posicionandolos hacia arriba del nivel del suelo, asi termina la etapa

de germinacién y comienza la etapa de emergencia.

Semilla Hojas
Radicula pﬁmﬂﬂﬂ

(unifoliadas)

R 0 T - = . - -

Ilustracion 6 Etapa de Germinacion

Su crecimiento es erecto y puede alcanzar una altura de un metro y medio o dos metros,
dependiendo de la variedad utilizada, es muy resistente a las heladas, pero no es tolerante a condiciones
secas y a temperaturas mayores a 28°C ya que con esta temperatura las semillas no llegan a formarse,
La temperatura ideal para cultivar habas es de 8° a 14° y el PH ideal delsuelo es de 7 “Especies de
Fabaceae crecen actualmente en areas templadas, trépicos humedos, regiones aridas, tierras altas,

sabanas y tierras bajas, e incluso hay algunas leguminosas acuaticas” ( Fatemeh en Wrigley, 2015).
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ETAPA DE LLENADO DE GRANOS

El haba a diferencia de otras leguminosas, la elongacién de granos se da de forma simultinea,los
granos conforme van madurando crecen y llegan a una humedad listas para el consumoen verde,
pero llega un rapido descenso en humedad que, provocando un color opaco cada vez menos
verdoso, los granos de color café oscuro han perdido las condiciones para ser consumidos en

verde. (Miranda, 2014, p.11).

Las vainas, por su parte, también van perdiendo humedad y su color verde se va haciendo
gradualmente menos brillante, hasta virar a amarillo y comenzar un proceso de arrugamiento.El
interior blanco y aterciopelado de las vainas, una vez alcanzada la madurez para consumo en verde,
comienza poco a poco a degradarse, tornandose duro y rigido una vez lograda lamadurez
fisiologica; las semillas, por su parte, van quedando cada vez mas comprimidas al interior,
Finalmente, las vainas pierden flexibilidad y adquieren un color negro, presentandose las semillas

secas y duras al interior como se observa en la figura 3.

Tlustracion 7 Vainas de habas secas

Las vainas verdes si son para el consumo fresco, son recomendables que sean rapidamente
comercializadas para asi evitar pérdidas en calidad. “Es recomendable que la temperatura de
conservacion sea de 4° C-7° C, y es conveniente una elevada humedad del 95%” (Mero yCruz,

2018). En la Figura 4 se muestra la planta Vicia faba y sus diferentes partes.
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Ilustracion 8 Vicia faba (Monsoriu, 2016).

Tiene hojas alternas es decir que salen de distintos lados del tallo de forma oval y color verde oscuro,
sus flores son agrupadas en racimos cortos de 2 a 8 flores que son de color blanco y poseen una gran
mancha de color negro o violeta en las alas, su fruto es una legumbre quevarfan en cuanto a tamafio
y forma, dentro de la vaina se forma un tejido blanco dandole un aspecto y tacto caracteristico, sus
semillas son de tamafio mediano grande de forma oblonga es decir que son mas largas que anchas

tienen un color verde y en otros casos de color crema.

La planta de habas crece un nudo por semana. Los tallos de las habas crecen de una formaerguida

pero también depende del genotipo.

En la etapa de crecimiento de 8 a 10 nudos (estos también dependen del genotipo, por ejemplo:
7 nudos variedad mayor, seis nudos en variedad equina y 5 nudos en variedad menor) cuando
la planta mide alrededor de 30 cm de altura, el haba produce susprimeras flores, Las flores y las
vainas aparecen a unos 20 cm del suelo. Aproximadamente el 25% de las flores produciran vainas
que contienen de tres a seis semillas, es por esto que las practicas de riego y fertilidad son
importantes ya que con esto se reduce el nimero de flores abortadas, mejorando asi el

rendimiento final de semilla y vaina

17



ENFERMEDADES EN EL CULTIVO DE HABA

Los riesgos por factores climaticos y agentes biologicos a que estan expuestos los sistemasde

produccion agricola en la sierra peruana son muy diversos y de gran magnitud.

Dentro de los factores biologicos que mas afectan al cultivo de habas estan las enfermedades como
la mancha chocolate que alcanza niveles muy altos de importancia. Los efectos de las enfermedades
no se dan solo sobre la «cosecha no recuperabley, sino también en los mayores gastos en que se
incurre al tratar de controlarlas, la dependencia tecnolégica que genera lanecesidad de mayor
mano de obra, ademas de los efectos sociales y econémicos para la familia campesina y el pais

en general.

El ideal para controlar las enfermedades del haba es la obtencion de variedades resistentes a través
del mejoramiento genético, el cual demanda también gasto de capital y tiempo. Mientras esto
sucede se seguird cultivando el haba con todos los riesgos de obtener malas cosechas o con costos

de produccién elevados. (Rojas y Alvarez, 2012).

VALOR NUTRICIONAL DEL HABA

Tabla 3 Contenido nutricional del haba.

Nutrientes Haba verde Haba seca
agua 65.7 14.0
Proteinas 9.9 23.1
Grasa 0.3 1.8
Carbohidrato | 18.3 49.8
Fibra 4.5 8.4
Cenizas 1.3 2.9
Calcio 50.00 90.00
Fosforo 149.00 420.00
Hierro 20.00 4.90
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Tia 0.29 0.61
mina

Rivoflavina 0.15 0.17
Niacina 1.6 2.50
Acido 20 2.0
ascorbico

Calorias 130 2.97

Nota: Por 100 gramos se pude observar el contenido

Fuente: (Menoscal y Palma, 2019).

El valor alimenticio de las habas (vicia faba) depende de como son consumidas, es considerada
por sus beneficios, es rica en proteinas, carbohidratos, vitaminas, y fibra beneficiosos tanto para
la salud como en la alimentacion. Estas legumbres contienen compuestos que ayudan a prevenir
enfermedades como diabetes tipo 2, hipercolesterolemia, obesidad y enfermedades cardiovasculares
ademas las semillas son bajas en grasas, libres de colesterol y bajas en sodio, una de las leguminosas
basicas mas importantes para el consumo humano, en la tabla 2 se puede observar el valor

nutricional del haba.
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Las leguminosas tienen un lugar muy importante en la dieta humana, ya que contienen dedos a
tres veces mas proteina que los cereales tanto para las personas de bajos recursos como para los

vegetarianos, son la principal fuente de proteina.

Las habas (vicia faba), tienen un valor nutricional alto debido a sus componentes, estese
caracteriza por su gran contenido en proteinas, vitaminas, y minerales, la cual le da un mayor valor
nutritivo y grandes beneficios ya que promueven el transito intestinal, pueden ser utilizado
como un purgante, diurético y antirreumatico, los granos como elconsumo de alimentos es util
para eliminar la grasa de las arterias, bajar el colesterol. Entre los beneficios de las habas mas
importantes es que contiene un alto contenido enfibra, por lo que es perfecto ya que ayuda a
prevenir el estrefiimiento y reducir los nivelesaltos de colesterol, especialmente los niveles de

colesterol malo (Mero y Cruz, 2018, p.7).

Proteina:
Son consideradas macronutrientes, el cuerpo las necesita en grandes cantidades y son almacenadas en

musculos y 6rganos

Grasa:

Es considerado un macronutriente

Carbohidratos:
La principal funcién de este macronutriente es el brindan energfa al cuerpo ayudando en el
rendimiento fisico, mejora la digestion eliminando el exceso de grasas en el cuerpo, recomendado

en dietas para un aporte de nutrientes, fibras y vitaminas.

Fibra:
No aporta gran cantidad de calorias y tampoco es digerida por el organismo, por lo que pasade forma
rapida porlos intestinos, previenen enfermedades como diabetes y enfermedades cardiovasculares

ya que son excelentes para eliminar el colesterol en la sangre.

Ceniza:
Las cenizas representan el contenido en minerales del alimento, en general, las cenizas suponen

menos del 5% de la materia seca de los alimentos.

20



Calcio:

El calcio es muy conocido por su capacidad en mantener huesos sanos con el crecimiento y formacioén
de ellos, ademas, tiene un papel importante en los impulsos nerviosos que tienen las contracciones
musculares previniendo los calambres musculares, a menudo es utilizado para controlar los altos

niveles de magnesio, fosforo y potasio en la sangre.

Fosforo:
Es un mineral esencial para el cuerpo humano, efectivo para potenciar la memoria, estadode

animo, nivel de energfa, digestion, limpia rifiones, dientes y huesos sanos.

Hierro:
Es un micro mineral importante, efectivo en el transporte de oxigeno, ayuda a tener buenas defensas,
manteniendo nuestro sistema inmunitatio en buen estado y aumenta la resistencia a las

enfermedades.

Tiamina:
O vitamina B1 ayuda al organismo a convertir los carbohidratos en energfa, colabora con la sintesis

de acidos grasos, participa en el transporte de sodio.

Riboflavina:
O vitamina B2, ayuda con la produccion de glébulos rojos, importante para el desarrollo y funcionamiento

de las células del organismo, ayuda a convertir la comida en energfa.

Niacina:
O Vitamina B3, ayuda aparato digestivo, la piel y los nervios, ayuda en la eliminacién de grasas

en la sangre, también es importante para transformar los alimentos en energfa.

Acido ascérbico:
Nutriente que se encuentra en los alimentos, el dcido ascorbico se usa para prevenir y tratarel

escorbuto, una enfermedad provocada por la carencia de vitamina C en el cuerpo.
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Calorias:
Son las sustancias encargadas de aportar energfa al organismo. Esta se mide mediante una unidad

denominada calotia.

La siguiente piramide muestra la relacion jerarquica de factores nutricionales presentes en lasemilla

de habas (vicia faba L.)

A

Minerales

Vitaminas

Proteinas

Carbohidratos

Tlustracion 9 Factores nutricionales del haba
(Prabhu y Rajeswari, 2018, p.13).
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BENEFICIOS QUE POSEE EL HABA

La ingesta de legumbres proporciona beneficios en salud cardiovascular, control de peso,

sindrome metabdlico, salud gastrointestinal y diabetes tipo-2 entre otras.

Colesterol:
Uno de los factores de riesgos para sufrir una enfermedad cardiovascular es la hipertension. El

consumo de legumbres aporta cantidades significativas de fibra ayudan a disminuir losniveles de

lipidos totales y colesterol eliminando toda la grasa depositada en las venas (Andrade, 2016).

Control de peso:
El sobrepeso y la obesidad son considerados como uno de los problemas con mayor impacto sobre

la salud a los que se enfrenta nuestra sociedad

Diurético:
Infusiones con sus flores.

Alzheimer:
Ideal para personas con Alzheimer y para estudiantes gracias a la lecitina y a la colina queayudan a

consetrvar e incrementar la memoria.

Depurativas:
Antirreumatica, infusién con sus flotes Favorece el transito intestinal.

Deportistas:
Las habas son perfectas para los deportistas ya que son ideales para el desgaste fisico o dolores

musculares y si la mezclamos con harina de trigo ayudaremos a bajar la inflamacion en heridas y llagas

ya que favorece la cicatrizacion.

Reuma o artritis:
Las habas son perfectas por su contenido en proteina, son recomendadas para estos pacientespor ser

un depurador natural y eliminar el contenido de acido trico del organismo. (Clares y Clares, 2017,

p.10).
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RIESGOS DE INTOLERANCIA QUE POSEE EL HABA

El haba es un alimento muy nutritivo, pero posee algunos riesgos en cuanto al manejo de su consumo,
principalmente estan las personas alérgicas que deberian suspender con todo consumo de esta
hortaliza, algo comun es para las personas con problemas digestivos ya que el haba puede ser dificil
de digerir, sobre todo las habas secas que es recomendable mantener un reposo en agua de al menos
48 horas para después ser cocinadas. Existen toxinas que podemos encontrar en las habas crudas
llamadas vicina y convicina que son las causantes de un padecimiento en el organismo llamado
fabismo, esta enfermedad se presenta después de consumir o ingerir habas crudas.

Fabismo:
Es una enfermedad hereditaria que se manifiesta como una especie de alergia al haba “Se denomina

fabismo a la hemolisis aguda que se desarrolla tras la ingestion de habas o el polen de estas. Los
sintomas se desarrollan horas después de la ingestién, siendo comuneslas nauseas, vomitos,

malestar y vértigo” (Romero, 2007, 380 p.).

En nuestro cuerpo, la hemoglobina tiene la funciéon de transportar el oxigeno, existe una
sustancia llamada GOFD (glucosa 6 fosfato deshidrogenasa) esta sustancia ayuda a la
hemoglobina a no oxidarse mientras ella cumple con transporte de oxigeno en nuestro cuerpo,
aqui es donde toman lugar las personas con fabismo ya que las personas con estaenfermedad
padecen la falta de G6FD y por lo tanto provocando que la hemoglobina si se oxide y se estropee,
desencadenando a una anemia brusca, “La anemia se define como un descenso de la tasa de
hemoglobina. Se considera que existe anemia cuando la tasa de hemoglobina infetior a 13 g/dL
en el caso de los varones, 12 g/dL en el caso de las mujeres” (“anemia”, 2015). El fabismo, para
Espinozay Cordova (2015) “Dado que el gen que codificaeste enzima se encuentra en el cromosoma
X, la enfermedad es mas frecuente en hombres que en mujeres” (p.5) ademas de que los glébulos
rojos al estropearse liberan bilirrubina es un pigmento biliar amarillento que es disperso en la sangre
provocando el color amarillento en la piel de personas con fabismo, es por eso que muchas
personas confunden este padecimiento con una hepatitis aguda. “Esta enfermedad remite por si
sola, con una recuperaciéon normalmente rapida, siempre y cuando el paciente no repita la

exposicion aestos alimentos oxidantes” (“fabismo”, 2014).
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DIFERENTES FORMAS EN CONSUMO DE HABAS

Las formas de consumo de esta leguminosa, en diferentes paises depende de los habitos y
tradiciones de cada region, un claro ejemplo es en Puebla y Tlaxcala, México donde el consumo

de haba aumenta en la cuaresma la cual estd relacionada con cuestiones religiosas (Aguilar, 2019,

p.16).

Generalmente esta leguminosa se consume ya sea en grano verde (vaina), grano seco, grano partido,
en harina, frita y tostada entre otras. En Guatemala existen una forma muy conocida de preparacion
y es el famoso atol de habas en donde el grano tostado se puede moler para producir una harina a
la que se le agrega agua, en la region de puebla y Tlaxcala se consumen también las tortas de haba con

camardn y sopa de haba, caldo de haba con nopales, habas en chile verde con carne de puerco y

barbacoa de habas (figura 6).

En Egipto, también son preparados diversos platillos a base de haba, entre ellos las tortas de haba
que es un platillo cominmente preparado en México, también haba cocida y pasta de haba similar

ala sopa de haba consumida en nuestro pais (Hendawey, 201p).

M barbacoa de habas

M caldo de nopales

I sopa de habas
torta de camaron

Ilustracion 10 Platillos de haba

En otras regiones se tienen platillos distintos a los de México, entre ellos habas guisadas yfrito de

pasta de cotiledones con verduras y especias, cada regién tiene sus propios platillos favoritos
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derivados de la misma especie, En algunos paises del oriente medio la semilla dehaba se usa para

alimentar animales 30% en bovinos y 15% en cerdos (Aleman, 2015, p.3).

Actualmente el haba se ha visto empleada en productos de panificaciéon como harinas, batritas,
croissant, galletas artesanales, combinacion de harina de habas con harina de trigo, todas estas en

busca de un fin nutritivo o como innovacién gastronémica.

ORIGEN Y DISTRIBUCION DEL HABA

El haba es originaria de Asia central, en esta se encuentra las mayores variedades de esta especie.
La existencia de este gran alimento data desde 5000 a.c en la regién del cercanooriente, Israel

Turquia y Grecia. (Leyva, p. 30).

Los principales paises productores son, Australia, China, Egipto y Etiopia, a los que se deben cuatro
quintos de la produccién mundial. Esta extendido su cultivo también en varios paises de Europa y

e américa latina (especialmente Bolivia, Ecuador, Venezuela y Pert), especialmente en zonas frias
d lat pecialmente Bolivia, Ecuador, V. la y Peru), especialment fi
y templadas. La temperatura optima estd en entorno a los 15°C, el haba se desarrolla en casi todos
los tipos de suelo, pero prefiere los que tengan un buendrenaje. Los suelos muy ligeros, humedos
o secos no le van bien, prefieren un Phentre 6y

7.5. requiere bastante humedad y unos 700 mm anuales de lluvia.

El tnico gran hallazgo hasta ahora, viene del neolitico antes de la ceramica (6800-6500 a.c.) en Yaftah,

Israel. Ahi, alrededor de 2600 semillas carbonizadas muy pequefias (Maya, 2009, p.9).

No es particularmente fotoéfila y al ser tolerante a las heladas en su desarrollo temprano seadapta

a las condiciones de las zonas de montafia. (kristeen, 25 p).

Distribucion en México
Su distribucion esta en la zona centro del pafs, en los estados de México, Hidalgo, Puebla, Tlaxcala

y parte de Veracruz. Se cultiva en los altiplanos de estos estados con una superficie utilizada para este
cultivo de 7,500 has. (Victor, p.16). En México, el haba se consume en fresco y en seco; contiene
entre 25 y 40% de proteina, su cultivo no se ha explotado a gran escala por lo que su consumo es

minimo. Esta especie es de gran importancia social y econémica en los Valles Altos del Centro de
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México que comprende los estados de Puebla, México, Tlaxcala, Veracruz y Michoacan, donde cerca

de 90% de la superficie se siembra encondiciones de temporal (Orozco, 2013).

VARIEDADES DE HABAS

Las semillas de habas son diferentes, segun la variedad, son mas o menos esféricas, aunque también
la hay muy aplastadas y de colores muy distintos, su peso tipico oscila entre 1 a 3 gr,. El tamafio de
las semillas ha servido como caracteristica principal de subdivisiéon reconociendo principalmente
3 tipos de variedades botanicas de haba (Maya, 2009, p. 12).Las tres variedades del haba se

distinguen sobre todo por el tamafio de sus semillas, todas se cultivan indistintamente. (Figura 7).

llustracion 11 Variedades de habas

Ya se ha identificado una gran variabilidad genética en 1. faba en términos de biologfa floral,tamafio y
composicion de la semilla, y también tolerancia a varios estreses bidticos y abidticos(Suso, 2010). Los
numerosos tipos diferentes de haba cultivados, hacen que la sistematica dela especie sea muy
confusa, en general se reconoce valida la subdivisién de haba en tres variedades botanicas, en

atencion al tamafio de la semilla y las vainas.
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Vicia faba variedad menor:

Esta variedad botanica se caracteriza por presentar semillas pequefias y vainas cilindricas, de

1a 1.2 cm de longitud. Este tipo predomina como cultivo en el norte de Europa, especialmente
en Gran Bretafia, en el Valle del Nilo, India y Norteamérica, pero su utilizacion principal es forrajera

o como abono vetrde.

Vicia faba variedad Equina:
Las semillas de este grupo son de tamafio intermedio de 1.2 a 1.4 cm de longitud. Este tipo, como sus
nombres latino e inglés ("horsebean") lo indican, se utiliza preferentemente en la alimentacién de

ganado y consumo humano.

Vicia faba variedad mayor:

Este grupo presenta los granos mas grandes de la especie (1.5 a 3 cm de largo). Esta variedad botanica
es la mas usada como haba verde en el mundo, especialmente en Asia, América Latina y Europa.
Sus semillas son grandes, ovoides y aplastadas, sus colores dependen de muchos factores como
la edad. En esta variedad se distinguen los cultivos "Asiaticos" de vaina corta, gruesa y con pocos
granos muy grandes como Jumbo. Los cultivos "Europeos'de vaina larga, gruesa, de varios granos

como los espafoles.
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HARINA DE HABAS

La harina de habas es un producto que se consigue mediante un proceso que se lleva a cabo con la
semilla del haba (vicia faba) logrando un polvo fino o harina homogénea apta para el consumo
humano, en la actualidad es parte de la dieta de algunas personas caracterizado por su alto contenido

proteico y nutrientes como se puede observar en la tabla 3.

Tabla 4 Contenido de nuttientes en Harina de habas

Energia (kcal) 357

Proteina(Q) 24.60

Grasa total(g) 2

Fibra cruda(g) 1.40

Calcio(mg) 61

Hierro(mg) 11.40

Vitamina A(mg) | 3.33

Fuente: (Mero y Cruz, 2018, p. 12).

El procesamiento de la harina de esta leguminosa se puede realizar de diferentes maneras y al
obtenerla puede implementarse para la obtencion de diferentes tipos de productos, una de las formas
de elaboracion es la artesanal que se obtiene a partir de la molienda de semillas(vzcia faba) tostadas
a una temperatura de 70°C durante 12 horas para luego pasatla por un molino manual teniendo

como resultado un polvo fino separando los residuos de la moliendamediante un tamizado.
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PROCESO DE HARINA DE HABAS

Seleccion

Los granos se someten a diversas pruebas para determinar la cantidad de impurezas, humedad,
granos dafiados, tipos de granos, etc., y de esta forma programar los siguientes pasos. Una vez
aprobado, es almacenado en graneros o depositos en espera del momento oportuno para ser

procesado.

Limpieza
Los granos se limpian con tres elementos basicos: separador magnético, separadores conctribas
y aspiracion. Este conjunto permite eliminar desde elementos metalicos hasta elementos livianos

como el polvo.

Acondicionamiento
Se agrega agua al grano y se deja reposar de 6 a 24 horas. Hay un doble proposito: incrementarla
correosidad (que se extienda sin romperse) del salvado para permitir una separacion mas limpia del

endospermo, y mejorar el estado fisico del grano para aumentar la calidad de harina.

Molienda

Esun proceso continuo que consta de cuatro etapas:

Trituracion

Se separa el endospermo del salvado. Este proceso consta de 5 o 6 trituraciones producidas por
pares de cilindros estriados que giran en sentido opuesto y a diferentevelocidad. Dichas estrias se
montan cortante contra cortante para incrementar los efectos de corte y reducir la compresion.

La cantidad de estrias por pulgada en los rodillos se incrementa en cada trituracion.

Separacion
El producto se separa en diferentes tamafios de particulas. A cada trituracion le siguen sucesivas

mallas de cernido.
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Purificacion
Las particulas que vienen de los cernidores, a pesar de tener un tamafo similar, ain son una mezcla
de salvado y endospermo. Mediante la combinacién de cernido y aspiracién se succionan las

particulas de salvado.

Compresion

Se utiliza rodillos y mediante el ajuste de los mismos se producen diferentes grados de finura de la harina.
Luego de varias operaciones de quebrado, reducciéon y cernido se lograra obtener diferentes corrientes de
materiales que se combinan para obtener los principales productos de la molienda: harina, salvado y
germen en el caso de los granos suaves (calidad molinera). En cuanto a los granos duros (calidad se
molera), se obtienen sémola y semolina como productos principales, aunque también durante el proceso

se produce una cierta cantidad de harina, salvado y germen. (Burbano, 2017, p. 13).

POSTRES A BASE DE HABAS COMO INNOVACION GASTRONOMICA

“La transformacién de la semilla de haba mediante el fraccionamiento, en productos con
diferentes usos, podtia incrementar su utilizaciéon a nivel industrial, a través del desarrollo de
tecnologias sencillas con el propdsito de un aprovechamiento integral de las mismas” (Bermudez

y Modercay, 2015, p.74).

Hay que desarrollar recetas que incluyan legumbres bajo la direccion de los Ministerios de
Agticultura y Sanidad, que deben también darse a conocer a través de las organizaciones de salud y

organizaciones no gubernamentales (FAS, 2016, p.3).

El descenso del consumo de legumbres, se debe a los cambios de los habitos del consumo
principalmente de los paises mas ricos, que optan por alimentos mas ricos en proteinas, a su vez mas
caros a base de productos lacteos y carnicos, que los procedentes de vegetales generalmente.
Igualmente, en los pafses emergentes (mayores consumidores), la tendencia del consumo sigue los

mismos pasos que en los paises industrializados, el consumo de

productos de origen animal sigue prosperando, estando cada vez mas ralentizado el consumode

legumbres.
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Hoy en dia las galletas son un alimento popular que se encuentra en todo el mundo, sin distincién
de paises ni lugares. Conforman un mercado de crecimiento con nuevas férmulas adaptadas a los
gustos del consumidor y a los parametros de salud, rapidez y conveniencia porque también las

galletas se encuentran en todos los mercados o puntos de venta para su deleitacion.

PROPUESTAS

1- La propuesta nimero uno son los macarons, un tipo de Galleta de la gastronomia francesa.
Se desarrollan las galletas con dos proporciones diferentes, la primera con el 50% de harina
de habas y la segunda con el 100% de harina de habas, ambas preparaciones son rellenas de
ganache de frambuesa con ayuda de mangas adecuadas.

2- La propuesta numero dos consta de un red velvet o pastel terciopelo proveniente de Nueva
York, el bizcocho de dicho pastel se desarrolla con dos proporciones diferentes de harina de
habas, el 50% y el 100%. Para complementar y de esta forma decorar el postre, con ayuda
de una manga se coloca sobre el bizcocho una generosa capa de crema de queso, sobre esta
crema una segunda capa de bizcocho y cubrir nuevamente con la crema de queso agregando
frutos secos de modo que la presentacion de este postre sea agradable a la vista.

3- Finalmente el brownie toma el lugar de la propuesta numero tres, al igual que las propuestas
anteriores este postre de chocolate se desarrolla con dos proporciones diferentes en cuanto
harina de habas, tomando en cuenta que este postre no necesita de cremas para resaltar su

sabot, es acompafiado con frutos rojos, helado de vainilla y chocolate.
Se puede resumir que al desarrollar estas preparaciones con harina de habas y ensamblar en ellos

otro tipo de preparacion como cremas o decoraciones en si de alguna forma se vuelven un tanto

estructurados y se forma un postre como tal.
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METODOLOGIA

DISENO DE INVESTIGACION

La presente investigacion es de tipo descriptivo porque se desarrolla la explicacion del tema, paso a

paso, el proceso de elaboracion de tres diferentes postres a base de harina de habas.

La investigacion es experimental cuantitativo basandose en cantidades, valores numéricos,
porcentajes, sobre el tema del empleo de harina de habas en tres postres diferentes, asi mismose realiza
una evaluacion sensorial para ver en qué porcentaje la poblacion aceptaria el introducir harina de

habas a la reposteria, evaluando el nivel de aceptabilidad.

POBLACION

La poblacién de estudio fue constituida por estudiantes de la facultad de Ciencias de la Nutricion

y Alimentos de la Licenciatura en Gastronomia.

MUESTRA

La constituyeron 50 estudiantes de la licenciatura en Gastronomia.

MUESTREO

El muestreo sera de tipo aleatorio simple porque todas las personas de la facultad tienen las mismas

posibilidades de ser elegidas a partir de los criterios de inclusion y exclusion.

33



CRITERIOS DE INCLUSION Y EXCLUSION

Poblaciéon inclusion: constituida por estudiantes de la Facultad de Ciencias y Artes de la

Nutricion de la Licenciatura en Gastronomia.

Poblacién exclusion: Estudiantes fuera de la Licenciatura en Gastronomia y alumnos dentro de la

licenciatura en gastronomia que presenten algun tipo de alergia causada por el haba.

INSTRUMENTOS DE MEDICION

Parallevar a cabo esta investigacion se realiza una evaluacion (anexo 1) y una prueba sensorial(anexo 2),
siguiendo un formato establecido y mediante el analisis de los datos obtenidos se logra conocer la

aceptabilidad de los postres elaborados.

DESCRIPCION DE LAS TECNICAS A UTILIZAR

Los utensilios utilizados en la elaboracién de los productos fueron los siguientes: charolas,bascula,
cuchillo, papel encerado, batidora, rejillas, cucharas medidoras, duyas, mangas, cernidor, espatulas,
moldes, bowls, tablas, refractarios, tazones, ramequines, globos, rallador,tazas medidoras, coludos,

miserables.

DESCRIPCION DEL ANALISIS ESTADISTICO

La informacién obtenida en la investigacion se presenta en graficos utilizando un tipo de
programa Excel Microsoft Office y SPSS permitiendo contabilizar de manera exacta. Asi mismo
los resultados obtenidos se presentaron en porcentajes con el fin de comprobar la aceptabilidad

de la harina de habas aplicadas en postres.
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RESULTADO APLICACION DE HARINA DEHABAS EN LA
REPOSTERIA.

Consume postres ?

50 respuesias

no 2(4%)

Si 48(96 %)

=
=

20 30 40 50

;Con qué frecuencia consumes postres?
50 respuestas

3 0 mas veces a la semana
102 veces ala semana
1vez a cada 10 dias

1 vez cada 15 dias

1vez al mes

¢ Ha consumido habas ?
50 respuestas

s

me gustaria
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Tomando en cuenta el valor nutricional de harina de habas, ;Consumirias postres a base de esta
harina?
50 respuestas

@®si
® No

@]

Los resultados obtenidos de las cedulas aplicadas sobre el consumo de productos de reposteria
a base de harina de habas resueltas por 50 personas de diferentes edades de la UNICACH en la

facultad de ciencias de la nutricion y alimentos, es la siguiente:

El 48% de las personas consumen postres, de estas el 26% una vez al mes, Un 26% 1-2 vecesa la
semana, 22% 1 vez a cada 10 dias mientras que el resto no son tan frecuentes. Un 90% elige postres
por sabor y solo 1 de cada 50 personas elige postres sin gluten, 47 personas han consumido habas y

a solo 42 les agrada el resto de las personas no tienen conocimiento de ellas.

En la encuesta mencionamos harinas no convencionales y el 64% de las personas no las han utilizado,
22 personas conocen este tipo de harinas y mencionaron algunas como harina de almendras, coco,
nopal, malanga, y en cuanto la harina de habas y sus aportaciones nutricionales solo el 16% de las
personas tiene conocimiento y el 82% no tiene idea de que esta harina pueda ser util en productos
de reposterfa. Al final, con un 90% la mayor parte de las personas accederian a consumir postres a

base de harina de habas.
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Resultados de 50 cedulas con dos tipos de harina para determinar
preferencia de uso entre harina de trigo y harina de haba.

RECETA DE MACARONS 50% HARINA DE ALMENDRA Y 50% HARINA DE HABA

Merengue Italiano

Azuicar blanca 230 g.
Agua 230 ml.
Claras de huevos 85 g.
Masa de macaron

Clara de huevo 40 g.
Azuicar glass 110 g.
Harina de almendras 55 g.
Harina de habas 55 g.
Ganache de

frambuesa

Frambuesas 100 g.
Chocolate blanco 100 g.

MACARONS 50% HARINA DE ALMENDRAY 50% HARINA DE HABA
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COLOR TEXTURA OLOR SABOR
MUY BUENO 23 26 28 34
BUENO 23 15 16 12
REGULAR 4 9 6 4
MALO 0 0 0 0
MUY MALO 0 0 0 0
50 50 50 50




RECETA DE MACARONS 100% HARINA DE HABAS

Merengue Italiano

IAzUcar blanca 230 g.
IAgua 230 ml.
Claras de huevos 85g.
Masa de macaron

Clara de huevo 40 g.
IAztcar glass 110 g.
Harina de habas 110 g.
Ganache de

frambuesa

Frambuesas 100 g.
Chocolate blanco 100 g.

MACARONS 100% HARINA DE HABA

COLOR TEXTURA OLOR SABOR
MUY BUENO 35 33 31 36
BUENO 15 16 17 11
REGULAR 0 1 2 3
MALO 0 0 0 0
MUY MALO 0 0 0 0
50 50 50 50
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MACARRONS

40 35

35

30

2c 23 23

20 15

15

0 0 0 0 0
0 [ ]
MUY BUENO BUENO REGULAR MALO MUY MALO

B HARIAN DE TRIGO 23 23 4 0 0
® HARINA DE HABA 35 15 0 0 0

al 70% le agrado totalmente en el color mientras que el 30% decidié que era bueno

MACARRONS
TEXTURA

35 33
30 26
25
20 15 16
15 9
10
5 . 1 0 0 0 0
O —
MUY MUY
UENO REGULAR MALO
BUENO g MALO
® HARINA DE TRIGO 26 15 9 0 0
m HARINA DE HABA 33 16 1 0 0

El 66% sefialo que la textura del postre con harina de habas es muy buena; el 32% buena y el
2 % regular. LLa mayorfa expreso que esta harina le da una textura muy suave.
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MACARRONS

SABOR

40 24 36

35

30

25

20

15 12 11

; il ...

; - 0 0 0 0
MUY BUENO BUENO REGULAR MALO MUY MALO

= HARINA DE TRIGO 34 12 4 0 0
= HARINA DE HABA 36 11 3 0 0

A pesar de que la harina de haba opaco el dulzor del postre los encuestados expresaron que

MACARRONS
OLOR
35 31
30 28
25
20 16 17
15
10 6
5 . 2
0 - 0 0 0 0
MUY BUENO BUENO REGULAR MALO MUY MALO
® HARINA DE TRIGO 28 16 6 0 0
® HARINA DE HABA 31 17 2 0 0

el sabor es unico y fue muy bien aceptado con el 72%.

El ligero olor de habas doradas predomino en este postre y fue del agrado para el 62%, bueno
para el 34%, mientras tanto para el 4% fue regular
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RECETA DE PASTEL RED VELVET 50% HARINA DE TRIGO Y 50% HARINA DE HABA.

Bizcocho

IAzucar blanca 330 g.
Mantequilla 250 g.
Huevos 2p.
Harina de trigo 187 g.
Harina de haba 187 g.
Cacao amargo 35g.
Polvo para hornear 5g.
Leche acida 370 g.
Bicarbonato 4g.
vinagre 4g.
Esencia de vainilla 1 cdta.
Colorante en pasta rojo (10 g.
CREMA DE QUESO
Mantequilla 280 g.
IAzicar glass 280 g.
Esencia de vainilla 1 cdita.
Queso crema 600 g.

PASTEL RED VELVET 50% HARINA DE TRIGO Y 50% HARINA DE HABA

COLOR TEXTURA OLOR SABOR
MUY BUENO 38 19 19 18
BUENO 10 27 27 29
REGULAR 2 4 4 3
MALO 0 0 0
MUY MALO 0 0 0 0
50 50 50 50
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RECETA DE PASTEL RED VELVET 100% HARINA DE HABA.

Bizcocho

IAzucar blanca 330 g.
Mantequilla 250 g.
Huevos 2p.
Harina de haba 375g.
Cacao amargo 35g.
Polvo para hornear 5g.
Leche acida 370 g.
Bicarbonato 4g.
vinagre 4g.
Esencia de vainilla 1 cdta.
Colorante en pasta rojo (10 g.
Crema de queso

Mantequilla 280 g.
\Azicar glass 280 g.
Esencia de vainilla 1 cdita.
Queso crema 600 g.

PASTEL RED VELVET 100% HARINA DE HABA

COLOR TEXTURA OLOR SABOR
MUY BUENO 38 28 27 30
BUENO 10 20 18 16
REGULAR 2 2 5 4
MALO 0 0 0 0
MUY MALO 0 0 0 0
50 50 50 50
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PASTEL RED VELVET

COLOR
s 38 38
35
30
25
20
15 10 10
10
0 I
MUY MUY
sueno | BUENO  REGULAR  MALO o
m HARINA DE TRIGO 38 10 2 0 0
B HARINA DE HABA 38 10 2 0 0

Los encuestados se percataron que el postre con harina de habas tomo un tono mas oscuro que
el otro. Fue muy bueno para el 76%, bueno para el 20% y regular para el 4%

PASTEL VELVET
TEXTURA
30 28 57
25
15 20
20
15
10
4
> 2 0 0 0 0
. |-
MUY MUY
suEno | BUENO REGULAR  MALO 0
mHARIAN DE TRIGO 19 27 4 0 0
= HARINA DE HABA 28 20 2 0 0

Senalaron que la harina de haba provoco en esta postre porosidad y un tanto seco el 56% eligié muy bueno mientras
que el 40% bueno y el 4% regular
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PASTEL RED VELVET

OLOR
30 27 27
25
200 19 18
15
10
5 4 S
- . 0 0 0 0
Y MUYBUENO  BUENO REGULAR MALO MUY MALO
® HARINA DE TRIGO 19 27 4 0 0
m HARINA DE HABA 27 18 5 0 0

El ligero aroma de habas dorados y mantequilla fue de agrado para el 54% de los encuestados

PASTEL RED VELVET
SABOR
35 20 -
30
25
20 18 16
15
10
5 I 3 4
0 mm I 0 0 0 0
MUY BUENO BUENO REGULAR MALO MUY MALO
® HARINA DE TRIGO 18 29 3 0 0
m HARINA DE HABA 30 16 4 0 0

El 66% eligié “muy bueno”, 32% “bueno” y el 8% regular, se coment6 de un ligero sabor a habas dorados.
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RECETA DE BROWNIE CON 50% HARINA DE TRIGO Y 50% HARINA DE HABA

Chocolate oscuro 200 g.
azucar blanca 160 g.
Mantequilla 220 g.
Huevos 4 p.
Harina de trigo 32g.
Harina de haba 32g.
Nuez 160 g.
Esencia de vainilla 1 cdita.
Helado de vinilla

BROWNIE CON 50% HARINA DE TRIGO y 50% HARINA DE HABA

COLOR TEXTURA OLOR SABOR
MUY BUENO 33 22 29 29
BUENO 15 19 18 10
REGULAR 2 9 3 11
MALO 0 0 0 0
MUY MALO 0 0 0 0
50 50 50 50

Chocolate oscuro 200 g.
azucar blanca 160 g.
Mantequilla 220 g.
Huevos 4 p.
Harina de trigo 65g.
Nuez 160 g.
Esencia de vainilla 1 cdita.

45

RECETA DE BROWNIE 100% HARINA DE HABA




BROWNIE 100% HARINA DE HABA

COLOR TEXTURA OLOR SABOR
MUY BUENO 34 34 37 34
BUENO 15 12 10 13
REGULAR 1 4 3 3
MALO 0 0 0 0
MUY MALO
50 50 50 50
BROWNIE
COLOR
40
4

35 33 3

30

25

20 15 15

15

10

5 21 0 o0 0 0
0 | [
MUY BUENO BUENO REGULAR MALO MUY MALO
® HARINA DE TRIGO 33 15 2 0 0
® HARINA DE HABA 34 15 1 0 0

El 68% de los encuestados sefalo el color del postre como Muy bueno y sefialaron que el color opaco en ambos
postres era igual.
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BROWNIE

40
34
35
30
25 22
19
20
15 12
9
10
5 HE
0 0 0 0
0 L
MUY BUENO BUENO REGULAR MALO MUY MALO
= HARINA DETRIGO 22 19 9 0 0
= HARINA DE HABA 34 12 4 0 0

El 60% sefialo como “muy bueno” a la textura del postre y comentaron que el postre era pesado.

40 37
35
29
30
25
20 18
15 10
10
5 . 53 0 0 0 0
0 - -
MUY BUENO BUENO REGULAR MALO MUY MALO
® HARINA DE TRIGO 29 18 3 0 0
® HARINA DE HABA 37 10 3 0 0

Muy bueno para el 74%, bueno para el 20% y regular para el 6%
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BROWNIES
SABOR

40

34
35

29
30
25
20
13
15 10 11
10
I .
0 O 0 O
0 |
MUY BUENO BUENO REGULAR MALO MUY MALO

M Seriesl 29 10 11 0 0
M Series2 34 13 3 0 0

(€]

Se comenté que en el postre de habas el sabor a chocolate fue muy ligero, la harina de habas neutralizo el
sabor del aztcar que fue aceptada por el 68% de las personas.
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CONCLUSION

En base a este trabajo realizado con el uso de harinas, podemos concluir que México posee una
gran riqueza natural de suelos y de climas, que permite diversidad de productos del campo que
consienten tener una gran variedad de sabores, de olores, de texturas y de colores; que se pueden
combinar en el mundo de los alimentos lo que aumenta la perspectiva del desarrollo de los
productos elaborados por los profesionales gastronémicos y que impacta en la competitividad
nacional e internacional.

Se llega a la conclusion entonces que los resultados arrojados se consideran de impactos positivos
después de elaborar productos de harina de trigo y de haba en un tipo de galleta y dos bizcochos,
siendo todos estos postres alternativos para un buen aprovechamiento de las harinas que se encuentran
facilmente en nuestro pafs y que el consumo por sus propiedades nutricionales son buenas alternativas

de uso en el mundo gastronémico.

La harina de trigo es de uso mas comun debido a que se encuentra en precio mas econémico al resto
de cualquier otro tipo de harina, es mas rapido de conseguir y ademas que se encuentra en mayores
cantidades mas facilmente en el mercado. La aceptacion entre los encuestados y degustadores de estos
tres postres se podtfa concluir que fue buena tal y como lo marca las cedulas de resultados, aunque se
concluye que en menor rango que los postres de harina de haba.

La perspectiva del uso de estos tres productos en harina de haba es de gran aceptacion entre la
poblacion encuestada ya que los resultados mostraron muy buena aceptacioén, competitivo incluso a
estar por arriba en algunos rubros evaluados como lo fue el sabor y la textura, sin embargo una
pequena parte de la poblacién encuestada estuvo en desacuerdo en uno de los postres ya que este
normalmente tiene un sabor delicado y al agregarle el 50% de hatina de habas se formul6 un sabor
muy fuerte al paladar, también se percat6 de que no toda persona es apta para el consumo de este tipo
de harina ya que una de las pruebas fue rechazada por que la persona era de condicion alérgica al haba,
por otra parte las demas preparaciones fueron bien aceptadas en cuanto a olor, sabor, color, textura,
otro aspecto importante que se dio a conocer a los encuestados es que este tipo de harina tiene un alto
valor nutricional resaltando por ser rica en proteinas, carbohidratos, calcio y fosforo.
Desafortunadamente el precio en la adquisicion de esta hatina es mas elevado por lo que aumenta el
precio del coste en la produccion, pero para aquellos paladares exigentes se concluye que es una buena

alternativa para salir de la costumbre en el uso de harina de trigo.
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GLOSARIO

Celiacos: Que se caracteriza por la aparicion de trastornos en la absorcion de gluten y lapresencia de

heces pastosas y brillantes

Cotiledones: Hoja primera que, sola o junto a otra u otras, se forma en el embrion de una

planta

Crecimiento arbustivo: Es un habito de crecimiento en el que el tallo principal y las ramas
laterales terminan en una inflorescencia

Elogacion de granos: Es un alargamiento que ocurren en forma simultanea.

Escorbuto: Enfermedad producida por la carencia o escasez de vitamina C, que se caracteriza

por el empobrecimiento de la sangre, manchas lividas, ulceraciones en las encias y hemorragias

Fanerégamas: Division del reino vegetal formado por todas las plantas con flores y semillascuyo

aparato vegetativo posee raiz, tallo y hojas verdaderas

Forrajera: S ¢ compone de las plantas cultivadas para dar de comer a los animales. Sus

caracteristicas dependen del tipo de suelo, el clima y la producciéon ganadera a la cual sedestina

Forma oblonga: Que es mas largo que ancho o que es mas largo de lo que es habitual entre las cosas

de su mismo género.

Fabismo: hemolisis aguda que se desarrolla tras la ingestion de habas o el polen de estas,Los
sintomas se desarrollan horas después de la ingestion, siendo comunes las nauseas, vomitos,

malestar y vértigo, A estos sintomas le sigue una hemolisis.

Globulos rojos: son un componente importante de la sangre. Su funcion es transportar oxigeno
a los tejidos corporales e intercambiarlo por diéxido de carbono, el cual es transportado y

eliminado por los pulmones.

Genotipo: Conjunto de los genes que existen en el nicleo celular de cada individuo
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Hemoglobina: Pigmento rojo contenido en los hematies de la sangre de los vertebrados,cuya

funcién consiste en captar el oxigeno de los alveolos pulmonares y comunicarlo a los

tejidos, y en tomar el diéxido de carbono de estos y transportarlo de nuevo a los pulmonespara

expulsarlo

Hemdlisis aguda: Es una causa bien conocida de insuficiencia renal aguda por dafio tubular

debido al depdsito de pigmentos en el tubulo proximal.

Radicula: Es un 6rgano en desarrollo del embrion de las plantas superiores.
Toxicologia: Parte de la medicina que se ocupa del estudio y los efectos de los productos

toxicos 0 venenosos sobre el organismo

Vicina y Convicina: Toxinas que se encuentran en la semilla del haba (vicia faba L)
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ANEXOS



ANEXO 1. ENCUESTA SOBRE EL. CONSUMO DE
PRODUCTOS DE REPOSTERIA A BASE DE HARINA DE
HABAS 5

UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS

UNIVERSIDAD DE CIENCIAS
Y ARTES DE CHIAPAS

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y ALIMENTOS
LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

ENCUESTA SOBRE LA APLICACION DE HARINA DE HABAS EN LAREPOSTERIA.

Buenos dias (tardes), somos estudiantes de la Licenciatura en Gastronomia y la siguienteencuesta

tiene el unico fin de ayudar en la elaboracion de una tesis acerca del consumo depostres a base de
harina de haba.

La harina de haba es muy conocida por sus propiedades alimenticias. Fundamentalmente sonmuy
ricas en calorfas y proteinas. Ademas de eso, esta hatina es rica en hidratos de carbono, asi como
también posee una fuerte cantidad de fibra. Contiene lecitina, colina, zinc, cloro,cobre, yodo y una
serie de antioxidantes. Todas estas propiedades nutricionales le van a atribuir a esta harina de
habas una serie de propiedades medicinales. Una de ellas es la reduccion del colesterol.

1. Sexo
Femenino: Masculino:

2. Edad: 19-
24 25
31-45
60

3. ¢Usted, nsume postres Si
No
4. ¢Con qué frecuencia consume postres?

3 0 mas veces a la semanal
2 veces a la semana

1 vez cada 10 dias

1 vez cada 15 dias

1 vezal mes
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5. Al consumir postres los elige por:
Sabor Bajo en azucar Sin gluten Valor nutricional
6. ¢Usted ha consumido habas:Si
No
7. ¢Las habas son de su agrado?
Me gustaria probarlas Me agrada No es de mi agrado
8. ¢conoce usted alguna harina no convencional?

No Si
Mencione alguna 9

¢A utilizado usted alguna harina no convencional?

No Si

10 ¢ Sabia de la existencia de la harina de haba y su aportacion nutricional?
Si No

11 ;Sabia usted que la harina de haba puede ser util en productos de reposteria?
Si No

12 ;Tomando en cuenta el valor nutricional de harina de haba, usted consumiria
postres a base de esta harina?

Si No

¢Por qué?
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ANEXO 2. FORMATO DE PRUEBA SENSORIAL DE

s ACEPTIBILIDAD
1@ UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS
Unyeas®
UNiVERSIDAD DE CIENQAS

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y ALIMENTOS

LICENCIATURA EN GASTRONOMIA

Formato de Prueba Sensorial de Aceptabilidad

Buenos dfas (tardes) en la siguiente tabla servira para la evaluacion de 3 diferentes postres abase de
harina de habas.

Después de degustar las siguientes tres muestras, marca con un X la casilla conforme a tuconsideracion y
al final exprese su observacion de cada muestra, gracias.

Macarrons harina de Trigo
X color | textura | olor | Sabor
Muy buena
buena
Regular
malo
Muy malo

Macarrons harina de Haba
X color | textura | olor | Sabor
Muy buena
Buena
Regular
Malo
Muy malo

Observaciones

Pastel Red Velvet harina de Trigo
X color | textura | olor | Sabor
Muy buena

59



buena

regular

Malo

Muy malo

Pastel Red Velvet harina de Haba

X

color

textura

olor

Sabor

Muy buena

buena

regular

Malo

Muy malo

Observaciones

Brownie harina de Trigo

X

color

textura

olor

Sabor

Muy buena

Buena

regular

malo

Muy malo

Brownie harina de

Haba

X

color

textura

olor

Sabor

Muy buena

buena

regular

Malo

Muy malo

Observaciones
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Anexol. Preparacion de harina de la semilla de haba

La preparacion de esta harina fue a base de semillas de habas doradas y finamente molidas con ayuda

de molino manual.

Anexo 2. Preparacion de los postres a base de harina de habas

Se preparan tres diferentes postres a base de harina de habas cada uno con proporciones diferentes
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Anexo 3. Se presentan los postres a los alumnos estudiantes de Gastronomia

Antes de iniciar con prueba sensorial, hablamos a los estudiantes de gastronomia acerca dela semilla

del haba y sobre el uso que le dimos en la reposteria, enseguida explicamos ladinamica
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Anexo 4. Entrega de preparaciones

Con todas las medidas sanitarias, Se repartié a cada uno de los alumnos una encuesta, elformato
de prueba sensorial y las preparaciones: los 3 postres (brownie, red velvet y macarons) con las

dos clases de harina (haba y harina de trigo)

Anexo 5: Degustacion de los postres

En cada una de las estaciones de trabajo los alumnos de la licenciatura en gastronomia degustaron

los tres tipos de postres y de esta forma ellos dieron su punto de vista realizando la encuesta y el

formato de prueba sensorial.
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