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1. RESUMEN 

Las habas son una de las leguminosas más consumidas, como semilla, harina 

precocida o cruda, pero con muy poca incorporación en productos finales. El objetivo del 

estudio fue caracterizar las propiedades fisicoquímicas y funcionales de la harina tostada 

de habas (Vicia faba) de Puno, Perú. Se seleccionaron cinco variedades de habas y se 

realizaron análisis proximales, tecnofuncionales y cromáticos. Las harinas se obtuvieron 

mediante un proceso de tostado y molienda, y se analizaron según metodologías estándar 

(AOAC). Los resultados mostraron variaciones significativas en humedad, ceniza, grasa, 

proteína y carbohidratos entre las variedades. Las propiedades funcionales, como la 

capacidad de absorción de agua y aceite, capacidad espumante y estabilidad de emulsión 

también variaron entre las muestras. Las conclusiones destacan la diversidad nutricional y 

funcional de las harinas de habas, lo que sugiere su potencial para diversas aplicaciones 

en la industria alimentaria. 

 

Palabras claves: vicia faba, capacidad de absorción de agua y aceite, capacidad 

espumante, estabilidad de emulsión. 
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2. ABSTRACT 

Fava beans are one of the most consumed legumes, either as seeds, precooked 

flour, or raw, but with very limited incorporation into final products. The aim of the study was 

to characterize the physicochemical and techno-functional properties of roasted fava bean 

(Vicia faba) flour from Puno, Peru. Five varieties of fava beans were selected, and proximal, 

techno-functional, and chromatic analyses were performed. The flours were obtained 

through a roasting and grinding process, and were analyzed using standard methodologies 

(AOAC). The results showed significant variations in moisture, ash, fat, protein, and 

carbohydrates among the varieties. Functional properties such as water and oil absorption 

capacity, foaming capacity, and emulsion stability also varied among the samples. The 

conclusions highlight the nutritional and functional diversity of fava bean flours, suggesting 

their potential for various applications in the food industry.  

 

Keywords: Vicia faba, water and oil absorption capacity, foaming capacity, emulsion 

stability. 
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