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RESUMEN

Las habas (Vicia faba L.) es de origen Mediterraneo adaptado y generando diversas
variedades en la sierra alta del Peru, siendo de consumo habitual ya sea en grano
fresco y seco; debido a su importancia proteica es necesario incluir en la
elaboracién de nuevos productos que aporten mas nutrientes. Es necesario
caracterizar las harinas para este trabajo se elabord harina de dos variedades de
habas (Vicia faba L.) Sincos y Amarilla molinera caracterizando asi sus propiedades
fisicoquimicas y funcionales tales como proteinas humedad, grasa, fibra,
carbohidratos, pH, °Brix, granulometria y capacidad de absorcion de agua (CAA),
capacidad de hinchamiento (CH), capacidad de retencion de aceite (CRA). Los
resultados expresados en porcentajes indican que hay una diferencia significativa
(p<0.05) en la mayoria de analisis realizados a ambas muestras siendo el contenido
de proteina 24.5% a 24.0%; humedad 11.16% a 10.23%; grasa, 2.0% a 1.8%; fibra
4.16% a 4.40%; carbohidratos 54.71% a 55.22%; pH 6.57% a 6.77; °Brix 3.13% a
3.07% y granulometria 8% de retencion hasta la malla n° 200 para ambas muestras
y en los andlisis para caracteristicas funcionales se determin6 (CAA) 0.94 ml/g a
0.87 ml/g, (CH) 45% a 62%, (CRA) 0.96 ml/g a 0.89 ml/g en las harinas de haba
variedad Sincos y Amarilla molinera respectivamente. Concluyendo que la harina
de la variedad Sincos presenta mejores caracteristicas fisicoquimicas y funcionales

para ser incluida en diversos alimentos.

Palabras claves: Sincos, Amarilla molinera, leguminosas, granulometria.



ABSTRACT

The beans (Vicia faba L.) is of Mediterranean origin adapted and generating diverse
varieties in the high mountain range of Peru, being of habitual consumption either
in fresh and dry grain; Due to its protein importance it is necessary to include in the
elaboration of new products that contribute more nutrients. It is necessary to
characterize the flours for this work was characterized flour of two varieties of beans
(Vicia faba L.) Sincos and Amarilla molinera characterizing well its physical and
chemical properties such as protein moisture, fat, fiber, carbohydrates, pH, ° Brix,
granulometry and water absorption capacity (CAA), swelling capacity (CH), oil
holding capacity (CRA). The results expressed in percentages indicate that there is
a significant difference (p <0.05) in the majority of analyzes performed on both
samples, with the protein content being 24.5% at 24.0%; humidity 11.16% to
10.23%; fat, 2.0% to 1.8%; fiber 4.16% to 4.40%; carbohydrates 54.71% to 55.22%;
pH 6.57% at 6.77; ° Brix 3.13% to 3.07% and granulometry 8% of retention up to
the mesh # 200 for both samples and in the analysis for functional characteristics
was determined (CAA) 0.94 ml/ ga 0.87 ml / g, (CH) 45% at 62 %, (CRA) 0.96 ml /
g 0.89 ml / g in the bean flours, Sincos variety and Amarilla molinera respectively.
Concluding that the flour of the Sincos variety presents better physicochemical and

functional characteristics to be included in different foods.

Key words: Sincos, Amarilla molinera, legumes, granulometry
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INTRODUCCION

Las habas (Vicia faba L.), familia de las Legumbres, perteneciente a las
Viceas, es un alimento que el hombre cultiva hace mucho tiempo, siendo de
origen en Asia Central y Region Mediterranea (Delgado et., al, 2016). En la
Sierra alta del Peru es cultivada a mas de 3.000 m.s.n.m. y el &rea de cultivo
de las habas a nivel nacional es de 30000 ha. Aproximadamente, siendo de
clima frio adaptada a diferentes suelos de la serrania peruana,
constituyéndose en un alimento de empleo tradicional en las personas. En
las zonas altoandinas un 70% es destinado al autoconsumo (35% grano
verde, 15% grano seco y 20% para semilla) y 30 % es destinado para el
mercado. (INIA 2013). EI Instituto Nacional de Investigaciones
Agropecuarias (INIAP) (1993) citado por Atacuchi (2015), manifiesta que
esta leguminosa es de mucha importancia para el consumo humano por
tener un contenido muy alto de proteina (9 % en tierno y 23 % en grano Seco)
Atacuchi (2015). Las habas (Vicia Faba L.), leguminosa conocida por ser una
fuente nutritiva tanto en su grano seco como en fresco, sin embargo existe
diferentes variedades, conocidas solo por sus caracteristicas externas con
minimas diferencias en su sabor. Las variedades de haba que generalmente
se le conocen por su nombre comun son: haba sefiorita, amarilla, jaspeado
y verde. (INIA 2013).

Hoy en dia, la produccion agroalimentaria ha mostrado interés significativo
por las harinas, debido a sus propiedades funcionales. Estas propiedades
constituyen fundamentalmente a nuevos productos ricos en proteinas, y bajo
contenido de grasa. (Glemes Vera, 2007 citado por Garcia et al., 2012). Las
harinas de habas es un producto obtenido de la molienda de granos secos,
esta podria ser de facil adicion o preparacion en diversos productos como
pan, galletas, fideos, sopas instantaneas, purés, etc., su importancia radica
en torno a su valor nutricional y funcional para la alimentacion humana. De
esta manera, surge la idea de utilizar las leguminosas en forma de harina
como una alternativa de facil consumo. (Norma INEN 2 085:96). Las habas,

son diferenciadas por el alto valor proteico que va del 20 al 25% en grano



seco, conteniendo en su estructura alimentaria otros nutrientes importantes
como son hierro y fosforo, esto hace que cada vez la poblacion incluya esta
y otras legumbres en su dieta habitual, no obstante las habas son manejadas
en fresco y en seco, penosamente el resultado de poca difusién a nivel
agroindustrial y por falta de investigacion para su transformacién es que las
personas desconocen la verdadera importancia que esta semilla posee.
(Tapia & Sullca, 2016).

En la ciudad de Trujillo se consumen diferentes variedades de haba en fresco
y en seco, las dos variedades puestas en investigacion supone una
diferencia visual de las caracteristicas que posee siendo conocidas con un
nombre comun entre los consumidores; haba Sincos denominada como
‘haba senforita”, esto del resultado de peculiar caracteristica de semillas
verdosas amarronadas con estrias circulares de color guinda oscuro a
ambos lados de la semilla; de la misma manera se puede decir que el haba
Amarilla Molinera es llamada simplemente como haba amarilla; de modo que
la diversidad de variedades hace suponer que las habas tienen diferencias

en cuanto a propiedades fisicoquimicas y funcionales.

En la presente investigacion se busca caracterizar las harinas de dos
variedades de habas Sincos y Amarilla molinera, dada la importancia de las
harinas como fuente nutritiva de origen andino de consumo habitual,
caracterizandolas en los andlisis fisicoquimicos y funcionales, ya que son
de gran importancia debido a que cada vez se busca obtener nuevos
productos de mayor valor nutritivo usando materia prima que se produce
en el Perl, a la vez conocer las diferencias que existe entre las dos

variedades presentadas en la investigacion.



MARCO TEORICO

Referente al tema de estudio, se han realizado indagaciones como las que
se presentan en seguida: Segun Colca, (2014), analizé la constitucion
guimica del grano de haba (vicia faba I.) variedad blanca gigante Yunguyo,
la metodologia tecnoldgica por via seca: secado, tostado, descascarado, y
molienda, con temperaturas de 120 y 130°C, durante 10, 15 y 20 minutos
por cada temperatura. el tostado disminuy6 (P<0.05) la solubilidad proteica
(de 94% a 80.2% y 79%) y la actividad ureasica (de 0.21 a 0.01 y 0.01);
asimismo, disminuyé (P<0.05) la composicién quimica en humedad (de
7.7% ad4%y 4.2%), grasa (de 1.8% a 1.6% y 1.7%) y fibra (de 1.3% a 1.2%
y 1.3%), y aumenté (P<0.05) en proteina (de 31.5% a 33% y 32.9%), ceniza
(de 2.5% a 2.6% y 2.5%) y carbohidratos (de 55.2% a 57.6% y 57.5%). Los
resultados indican que el tostado reduce la solubilidad proteica y el indice
de ureasa residual.

Segun Bernabé & Cancho, (2017) en su investigacion en molienda de Khaya
y Oca (Oxalis tuberosa) para uso industrializado, realizando una
determinacion fisicoquimica en las harinas, midiendo pH, acidez, mediante
valoracion volumetria utilizando la técnica refractométrica, asimismo para las
propiedades funcionales determiné el total de agua y aceite acumulado por
gramo de harina. Como resultados obtuvo acidez en un 0,18 %; para
densidad un 0,59 g/cm3; capacidad de detencién de agua de 1,3 mL/g; y
almidon 58%, por otro lado, el 75 % de la harina de oca pasoé por el tamiz N°
70; con densidad aparente 0,83 g/cm3; 46 % de almidén y capacidad de
retencion de agua de 1,5 mL/g. en conclusion se encuentra diferencias

significativas, entre la harina de oca y la harina de khaya.

Del mismo modo la investigacion de Montoya et al., (2016) hizo una

comparacion caracterizando fisicoquimicamente las harinas de platano y



harina de trigo, buscando el desarrollo de alimentos con tendencias. Realizo
un analisis proximal y la caracterizacion funcional mediante analisis de
viscosidad rapida, utilizando un disefio experimental totalmente al azar. Los
resultados del analisis proximal del platano hecho harina mostré: una
humedad de 8,25%, para cenizas 2,65%, en proteina 3,01%, grasas 0,18%,
fibra cruda 1,73%, carbohidratos totales 84,18% y cantidades caloricas de
350,38 Kcal/100g; para la harina de trigo: con humedad 12,60%, cantidad de
cenizas 1,06%, valor en proteina 12,61%, lipidos o grasa 0,50%, fibra cruda
0,46%, carbohidratos totales 72,77% y valor cal6rico 346,02 Kcal/100g.
Concluyeron la variedad de platano dominico harton en harina muestra
diferencias fisicoquimicas y funcionales atrayentes que al contrastarlas con
la harina de trigo comun, pueden ser muy bien usadas en disefios para

conseguir alimentos funcionales.

A su vez Romén, et al.,, (2015) En su investigacion: determinaron las
propiedades tanto fisico-quimicas, y funcionales en productos secundarios
conseguidos de almidén de yuca (Manihot esculenta C.), camote (Ipo-moea
batatas L.), topocho (Musa ABB) y cambur (Musa AAA), bajo métodos
oficiales. Los efectos muestran que las pieles o cascaras presentaron altas
cantidades de fibra, incremento considerado de proteina de facil absorcion
digestiva y presencia de almidén. Con respecto a los analisis funcionales,
sobresale la presencia de viscosidad alta, poder de hinchamiento y
capacidad de retencion de agua de las muestras residuales. La
caracterizacion realizada manifest6 la oportunidad de ser como ingredientes

en la produccion de alimentos funcionales.

Asi mismo Garcia; et al., (2012) en su investigacion evaluaron la
composicion fisicoquimica y funcional (C.A. de grasa y C.A de agua, C. de
emulsificacion, grado de incremento o hinchamiento, capacidad para gelificar
y espumante de harinas adquiridas de semillas de Cajanus cajan L. Millsp
sometidos a 3 procedimientos aplicando calor con y sin hidratacién. Como



resultados se observé diferencias representativas de (p<0.05) en los andlisis
fisicoquimicos las caracteristicas funcionales acrecentaron al aplicar
hidratacion, coccién y secado de los granos. Se concluye que las semillas
de Cajanus. cajan L. Millsp (HCC1 y HCC3), son adecuadas en la
preparacion de productos alimenticios densos, es decir, sopas y pureés,

panaderia.

Segun Martinez; et al., (2017), compararon las caracteristicas fisicoquimicas
y funcionales de almidon derivado del arroz (Oryza sativa L) blanco e
integral, determinaron por coccién con términos como, temperatura,
absorcién de agua, grado de hinchamiento; los porcentajes del examen
proximal obtenidos mostraron diferencias significativas (p<0,01)
comparandose de la estructura del arroz sin cocer y cocido. Ademas, a
comparacion de las caracteristicas del almidon de arroz blanco e integral se
mostraron diferencias estadisticamente significativas (p<0,05), poseyendo
un mayor indice de absorcion de agua, grado de hinchamiento, capacidad
de rehidratacion y retrogradacion en el almidén de arroz, el almidén de arroz

blanco solo mostré un porcentaje mayor en sinéresis.

Segun Romero y Tuiran (2017), en su investigacion, valoraron las
propiedades fisicoquimicas y funcionales de la harina de mashua o cubios
procedentes de 4 ambientes de fertilizacion. Se obtuvieron una humedad
entre 8,69 y 10,37 %, la materia seca con importancia de 89,63 a 91,31 %,
la acidez titulable hallada fue de 0,6 a 3,77 y el indice de absorcién de agua
se adquirio entre 3,5y 4,85 %, en cuanto la capacidad de absorcion de aceite
fue de 1,47 a 1,65 g aceite absorbidos/g harina, la proteina fue 5,86 y 9,37
% y cenizas de 1,80 a 2,93 %; los resultados muestran un producto favorable
como: espesante, mezclas para bebidas, sopas, productos de panificacion y

embutidos.



El origen y su distribucion geografica del haba (Vicia faba) es procedente de
la cuenca mediterranea del Asia central, y a la vez en la actualidad estan
muy bien adaptadas y por ello se pueden producir cultivos y variedades en
la mayoria de paises como: Australia, Egipto, China y Etiopia, de los que
corresponden cuatro quintas partes del aporte total de esta semilla en el
mundo. Su produccién también esta extendida en muchos paises de
América Latina principalmente en Bolivia, Perl, Ecuador; la temperatura
recomendable para su desarrollo estd en torno a los 15 °C, en algunos casos
la planta puede soportar temperaturas mas bajas (Produccion Agricola,
1995). Debido a la diversidad de las habas en todo el mundo se establece
informacion de tres variedades de habas con respecto al tamafio que posee
las semillas (Gonzalo, 2008). Vicia faba variedad minor (Harz) Beck: Con una
longitud que va de 1 a 1,2 cm. Vicia faba variedad Equina Pers: De tamafo
medio, que va de 1,3 y 1,7 cm de longitud aproximadamente. Vicia faba
variedad major (Harz) Beck: Las semillas son de gran tamafo cuentan con
una longitud de 1.7 a 3 cm. (Heredia, 2012).

En Peru existe diferentes variedades segun la localidad, en la sierra sur del
Peru se desarrollan variedades de color verde y mucho mas pequefias que
las de la sierra norte, la variedad Cuzqueiiita que produce en el valle de
Vilcanota es ovalada y aplanada de color crema amarronada con una
mancha guinda muy oscura a los costados (Minagri 2016) estas
caracteristicas son muy similares a la variedad Sincos que se produce en el
departamento de La Libertad, ambas son conocidas comunmente como
haba “seforita”. La produccién de habas en Perl ya sea verde o grano seco
tiene muy poca relevancia en el tema de las exportaciones debido a que gran
parte de la produccién es destinada en su mayoria al consumo interno. (INEI
— Enaho, 2010). Superficie sembrada, produccién y rendimiento promedio de
haba grano seco, segun 19 Regiones del Perl; Afos: 2012-2013 La
superficie sembrada de haba grano seco asciende a 73.698 (miles de ha.).
El Rendimiento promedio de haba grano seco es de 1.240 (t/ha.) (MINAGRI,
2013). La produccion del haba seca a nivel nacional en junio del afio 2017



fue 17245 toneladas y solo en el departamento de la Libertad fue de 2004
toneladas solo en el mes de julio del mismo afio. (MINAGRI 2017). La
produccion de haba en la Libertad se localiza principalmente en las zonas de
Huamachuco, Otuzco, Bolivar; en donde podemos apreciar las variedades
Sincos, Amarilla molinera, Reyna blanca, siendo sus colores: crema con
estrias oscuras, amarilla y crema respectivamente, sus granos miden
aproximadamente entre 2 a 2.5 cm de longitud. El rendimiento de cosecha
en grano seco para la Amarilla molinera es de 1200 Kg/ha., mientras que el
haba Sincos es de 1100 Kg/ha. (Gerencia Regional de Agricultura 2011). Los
cultivos de esta leguminosa tienen gran importancia econémica y nutritiva
tanto en verde (vaina) como en grano seco; ocupando el cuarto puesto a
nivel mundial entre las legumbres de grano seco, la cual es consumida por
sus cualidades nutritivas (Delgado 2017). El valor nutricional del haba
contenido en 100g de muestra contiene una humedad de 11.6 g; proteina
23.4 g; cenizas 3.0 g; grasa 1,7 g; fibra 8.9 g; carbohidratos totales 60,3g.
(Cevallos 1965; citado por Villareal 2013). Por otra parte, la composiciéon
nutricional de la harina de haba contiene 24.6% de proteinas; 2% de grasas;
1.4% de fibra, (Funiber 2012; citado por Pilataxi 2016)

El haba (Vicia faba L.), a pesar de su importancia nutricional, es una de las
legumbres poco estudiadas en el mundo. Su calidad proteica esta
relacionada a la reduccién de los FAN y la optimizacion de la digestibilidad
de la proteina. Los FAN estan conformados por factores labiles al calor
(inhibidores de tripsina, lectinas, glucoésidos, fitatos) y factores estables al
calor (oligosacaridos), los mismos que estan a menudo asociados con la baja
aceptacion de las leguminosas debido a que inhiben la digestibilidad de la
proteina, por lo que deben ser inactivados o minimizados a fin de maximizar

su valor nutricional (Caprita et al., 2010).

Las propiedades funcionales son caracteristicas fisico-quimicas intrinsecas

gue intervienen la conducta de los alimentos durante el proceso de



elaboracion y el almacenamiento, entre los cuales estd la solubilidad,
espumabilidad, gelificacion y emulsificacion (Mubaiwua, 2018). Alimentos
funcionales son referidos a aquellos que tienen componentes que ejercen
beneficios nutricionales elementales en una o diversas funciones en el
organismo permitiendo una notable mejora de la salud o en una prevencion
de enfermedades en el individuo (Barazarte; et al., 2015 citado por Arias,
2018) estos alimentos pueden estar dirigidos a la poblacion en general o solo
a un grupo en especifico, ya sea por edad o su condicién de salud. (Berrios,
2015)

El Peru es un pais que cuenta con infinidad de alimentos nutritivos, cabe
sefalar al haba como un alimento funcional, ademas de otras leguminosas
gue en un futuro se veran inmersas en un tema de alimentos con valor
agregado dirigidos a la agro exportacion, destacandose por las cantidades
importantes de proteinas y vitaminas que las hacen atractivas al consumidor
conocedor de los mercados potenciales (Arévalo, 2007). La evaluacion de
propiedades funcionales de las harinas procesadas ayuda a tener
informacion de como es el comportamiento alimentario desempefiando un
papel importante en el proceso de elaboracion de nuevos productos, a igual
son consideradas como un valor agregado fortaleciendo las interacciones de
componentes entre proteinas, polisacaridos, lipidos, compuestos fendlicos,
etc. (Patane y col., 2004). Segun (Gorrachategui, 2010), menciona que los
procesos tecnolégicos aplicados en distintos alimentos se fundamentan en
la disminuciéon del tamafio de particula como vienen hacer las harinas,
separacion de fracciones y aplicacion de temperatura en distintas entornos
de humedad y tiempo, en granos secos, se realizandose el tostado, secado,
coccion, pulverizacidon, extrusion para conseguir caracterizar los distintos
tipos de harinas, por ello nace la idea de caracterizar las harinas de (Vicia
faba), proponiendo el siguiente problema ¢Cudl sera su caracterizacion
fisicoquimica y funcional de dos variedades de harina de habas (vicia faba)

Sincos y Amarilla molinera?



El interés de la investigacién se justifica debido a que las habas (vicia faba
L.) en grano seco, tienen un alto valor nutricional gracias a sus componentes
fisicoquimicos, caracterizandose por su gran contenido en proteinas y
minerales, ademas de poseer beneficios segun el interés ya que promueven
el transito intestinal, pueden ser utilizado como diurético y antirreumatico,
como alimento es util para eliminar la grasa de las arterias, disminuir el
colesterol.(Leclerc 2016 citado por Cruz et al., 2018), es por ello que se va
tomando el interés a las investigaciones que se realizan y se formulan para
disefiar nuevos alimentos nutritivos donde las propiedades funcidnales se
van desarrollando a favor de una buena nutricion, (Kinsella, 1976) usando
las variedades de habas que se produce en el departamento de la Libertad,
es por este motivo que se busca obtener informacion fisicoquimica y
funcional de las dos variedades de harina de haba Sincos y Amarilla
molinera.

El objetivo general de la investigacion es: Determinar la caracterizacion
fisicoquimica y propiedades funcionales de harina de dos variedades de
haba (vicia faba) Sincos y Amarilla molinera. Como objetivos especificos:
Obtener harina de dos variedades de haba (Vicia faba) Sincos y Amarilla
molinera. Determinar las caracteristicas fisicoquimicas (proteinas, cenizas,
humedad, grasa, fibra, carbohidratos), de harina de dos variedades de haba
(Vicia faba) Sincos y Amarilla molinera. Determinar las caracteristicas
funcionales: capacidad de absorcion de agua (CAA), capacidad de
hinchamiento (CH), capacidad de retencion de aceite (CRA) de harinas de

dos variedades de haba (Vicia faba) Sincos y Amarilla molinera.



. METODO

3.1. Tipo y esquema de investigacion

Tipo de investigacion cualitativa, descriptiva

Esquema de la caracterizaciéon de las muestras de harinas de haba

Harina de Haba Harina de Haba Amarilla

Sincos molinera

—

k ) = Caracteristicas fisicoquimicas:

Y |

Evaluacion de las muestras

~—

Proteinas
Humedad
Grasa

Fibra

Cenizas
Carbohidratos
pH
Refractometria
Granulometria

* Propiedades funcionales

Capacidad de absorcion de agua
Capacidad de hinchamiento
Capacidad de retencion de aceite

Figura 1: Esquema descriptivo de la caracterizacion de las muestras de harinas

haba

3.2.Variables

» Caracteristicas fisicoquimicas

e Proteinas
e Humedad
e Grasa

e Fibra
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e Ceniza

e Carbohidratos
e pH

e Refractometria

e Granulometria

Propiedades funcionales
e Capacidad de absorcion de agua
¢ Capacidad de hinchamiento

e Capacidad de retencion de aceite

3.3.Escenario de estudio

La parte de andlisis y evaluaciones para la investigacion se llevara a cabo

en las instalaciones de la Universidad César Vallejo en el Laboratorio de

procesos Industriales | — MIC ubicado en Moche (Industrias de alimentos),

de

la facultad de Ingenieria, Programa académico de Ingenieria

Agroindustrial de la Universidad César Vallejo de Trujillo (UCV).

3.3.1.

3.3.2.

Poblacion

Estara compuesta por la produccion de cultivo de habas secas de la sierra
norte departamento de La Libertad, las cuales ascienden a 2004
toneladas solo en el mes de junio (Minagri, 2017) la materia prima que se
utilizar4 seran las variedades (Sincos y Amarilla Molinera), de

caracteristicas sanas.

Muestra

Las muestras proceden de la parcela Las Lagunas con una altitud de 3025
msnm ubicada en el pueblo menor San Alfonzo, distrito de Sartimbamba,
provincia de Sanchez Carrién. La parcela dedicada al cultivo de haba en
grano seco tiene como rendimiento 1300 Kg/ha. El propietario de los

cultivos aseguro que contaba con las dos variedades requeridas.
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3.3.3. Muestreo
Para el esquema de analisis es un muestreo no probabilistico por
conveniencia donde se identificara la materia prima, siendo los granos de
haba seca de la variedad Sincos y Amarilla molinera, sanos, enteros,
limpios, libres de plagas y enfermedades, adquiridos de la parcela Las
Lagunas. La muestra se tomara en forma aleatoria, correspondiendo a
dos lotes de 250 kg cada uno aproximadamente cosechados en el mes de
agosto siendo almacenados en sacos de 50 kilos; se tomaron dos

muestras de 7 kilos por variedad para la presente investigacion.

3.4.Participantes
Apellidos y nombres Cargo Aporte
Desarrollo del proyecto

Huaman Cerquera, Luz Celina Estudiante _
de tesis
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3.5.Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

3.5.1. Flujograma de proceso de harina de haba

Las variedades de habas en grano seco se sometieron a un proceso para

obtener harina. A continuacion, se muestra el diagrama de bloques y su

descripcion.

7 kg.

Peso de cada
muestra: 5 Ka

Temperatura: 80 °C
tiempo: 8 min

N° de malla: 0.8 mm.
4.92 kg.

N° de tamiz: 80

Harina: 4.35 Kg
bolsas con cierre
hermético

Haba seca

A 4

Recepcidn de la materia prima

A 4

Limpieza, seleccion y clasificacion

4

Pesado y alimentacién

4

Tratamiento térmico

A 4

Molienda

4

Tamizado

4

Recepcidn del producto

A 4

Analisis de laboratorio

-_— H20

—» Harina: 4.85kg.

—_ Tamano de
particula: 180um.

Rendimiento: 89.7%

Figura 2. Diagrama de blogues de los Tratamientos de las muestras de haba
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3.5.2. Descripcion del flujograma de haba.

a)

b)

d)

Materia prima. - La materia prima para llevar a cabo el experimento
fue la leguminosa seca de haba (Vicia faba L.) de la variedad Sincos
y Amarilla molinera adquirida de los cultivares de la provincia de

Sanchez Carrion del departamento de la Libertad.

Recepcion de la materia prima. - Los granos de habas fueron
decepcionados en bolsas plasticas de 7 kilos por cada muestra,
evitando al maximo la contaminacion proveniente del entorno y de

cualquier otra variacion fisica del producto.

Limpieza, seleccion y clasificacion. - Los granos secos de habas
se seleccionaron para que tengan un tamafio uniforme con una
longitud aproximada de 1.3 a 1.5 cm ademas se separo los granos
gue no tenian el color correspondiente a cada variedad. Fueron
separados cuidadosamente de agentes extrafios ajenos a la
materia prima, teniendo en consideracion la eliminacion de aquellos
granos que a la vista muestren deterioro, imperfecciones, dafiados
por insectos u otros, libres de malos olores, y todo aquel grano no

apto para el consumo humano.

Pesado. - Los granos secos seleccionados y clasificados fueron
pesados obteniendo 5 kg de cada variedad y envasados en bolsas
de polietiieno cerrado herméticamente, para luego pasar a

tratamiento térmico.

Tratamiento térmico. - El tratamiento realizado fue un pretostado,
a 80 °C de temperatura y un tiempo de 8 minutos con la finalidad de
eliminar los FAN (Caprita et al., 2010) y conservar las propiedades

nutricionales de ambas muestras.
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f) Molienda. - La molienda de los granos de habas pretostadas se
realizé en un molino eléctrico, marca DELTROSA de 15 hp con una
capacidad de 50 kg por carga. Los granos ingresados por muestra
(4.92 Kg), fueron molidos a 4000 rpm en un tiempo de 1.5 minutos

con un numero de malla de 0.8mm, saliendo con un peso de 4.85

kg.

g) Tamizado. - Se utilizé un tamiz N° 80 consiguiendo un tamafio de
particula de 180 pum y un rendimiento de 89.7%. Se consiguio

obtener 4.35 kg de harina homogénea de cada variedad.

h) Recepcién del producto. - Las harinas obtenidas fueron
recepcionados en envases de polietileno con cierre hermético, cada
una de las muestras con su respectivo rotulo para su posterior

analisis.

3.5.3. Metodologia

3.5.3.1. Procedimiento para determinar las caracteristicas fisicoquimicas

a) Analisis de proteinas. - Este analisis reside en el cambio que sufre los
componentes nitrogenados existentes en las muestras en actuacion del
(H2S04) concentrado en caliente, logrando como consecuencia sulfato
de amonio, el cual luego es destilado a amoniaco. El procedimiento
consiste en tres fases: digestion, destilacion y titulacion.
Procedimiento. - se peso6 0.3 g de muestra de harina, a continuacion,
se agregd 1g de catalizador de oxidacion (composicion: sulfato de
potasio + sulfato de cobre) para activar la reaccion. Limpio el cuello del
balon de digestion, se agreg6 2.5 mL de H2SO4 se coloco el baldén en
la cocina de digestidon, concluyendo cuando el contenido del balén
estuvo completamente claro.

Se puso la muestra en el equipo de destilacién, agregando 5 mL de

NaOH puro, el vapor se recolecta siendo recibido el destilado en un
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b)

Erlenmeyer tomando 5 mL de la mezcla de acido bérico mas el
indicador de pH. La destilacion terminé cuando ya no pasd mas
amoniaco y hubo viraje del indicador.
Luego se realiz6 la destilacién con HCI (4cido clorhidrico) valorado 0.05
N, y se anoto el gasto.
La cantidad de N (nitrégeno) de la muestra se obtuvo con la siguiente
formula:

% Nitrogeno = ml HCI x N x meq./Peso de muestra (g) x 100
La cantidad de proteina bruta se obtuvo, multiplicando el factor
adecuado (6.25).
N: Normalidad del HCI.

Meg.: Miliequivalente de nitrégeno

Analisis de humedad. - El método se basa en la pérdida de agua que
sufre una muestra por calentamiento, hasta obtener peso constante.
Procedimiento. - Se pesoé las placas Petri previamente rotuladas y se
registré seguidamente se pesé 5g de muestra por triplicado, se llevé a
la estufa previamente calentada, a una temperatura de 105°C por 3
horas, transcurrido ese tiempo y operando rapidamente se retira la
muestra de la estufa, las placas Petri fueron tapadas y colocadas en el
desecador hasta que se enfriaron. Se peso y se anotd

Se registraron los resultados de humedad usando la siguiente formula:

% Humedad = Perdida en peso (g)/ Peso de la muestra (g)*100

Andlisis paradeterminacion de grasas. - El andlisis se basa en poner
la muestra en contacto de un solvente (éter de petroleo), utilizando un
extractor y evaporando el disolvente, la materia grasa es residuo una
vez evaporado el solvente.

Procedimiento. - Se pesd 3 g de muestra (harina de habas)
previamente secado en estufa y se envolvioé cuidadosamente en papel
filtro. Se peso el balon de fondo plano de 500ml anotando el peso. Se

mont6 el equipo Soxhlet ingresando la muestra seguidamente se
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d)

afadi6 el solvente (éter de petréleo) por el condensador una cantidad
de 250ml. Se hizo circular el agua refrigerante por el condensador y se
puso en marcha el calentamiento regulando una temperatura de 50°C
aprox. Luego de 4 horas se desmonté el equipo recuperando el
solvente cristalino tal como estuvo al inicio; se introdujo el balén de
fondo plano en la estufa a 115°C por 30 minutos hasta peso constante.

Se anoté el peso final.

El porcentaje de grasa por extracto de éter: %Grasa = (P2 — P1/ M) *
100

Donde:
P1= Peso del matraz sin grasa (g)
P2= Peso del matraz con grasa (Q)

M = Peso de la muestra (g)

Determinacion de fibra bruta. - Se realizé con el método NTP
205.003: 1980 (Rev. 2016), en la cual a la muestra deshidratada y
exenta de grasa obtenida de la extraccion del extracto etéreo, se trata
con &cido sulfarico en ebullicion y después con hidroxido sodico en
ebullicion. El residuo se somete a calcinacién a 550 °C, la diferencia

residuo - cenizas se considera fibra bruta.

Andlisis de ceniza. - Se basa en la incineracion de las sustancias
organicas presentes en la muestra por la accion de alta temperatura.

Procedimiento. - Se peso6 5 g de muestra por triplicado; antes de usar
las c4psulas de incineracion, se secaron en la mufla a una temperatura
de 600°C durante media hora, se enfri6 en el desecador y se peso
cuando alcanzaron la temperatura ambiente. Se metié las muestras
pesadas en las cpsulas esparciéndolas uniformemente, se llevo la
capsula a la mufla para empezar el proceso de incineracion, se dejé
por 3 horas hasta que se logré la combustion total de la muestra a

600°C, se retiraron las capsulas y se colocaron en un desecador hasta
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f)

9)

h)

gue se enfriaron, luego se peso6 en balanza analitica. El porcentaje de

cenizas se obtiene con la siguiente formula:

% Ceniza = Peso de ceniza (g) / peso de la muestra (g) * 100

Determinacion de carbohidratos. - La cantidad de carbohidratos se
consiguio por diferencia, sumando los porcentajes de humedad,
proteina, grasa y cenizas y restandole el producto al 100%. AOAC
(1990)

%Carbohidratos = 100 — (% humedad + % proteina + %fibra +% grasa

+ % ceniza).

pH. (método electrométrico) recomendado por la AOAC 981.12.
Mediante un potencidometro digital a temperatura ambiente, la medicién
se realizé en una solucion filtrada de 10g de harina de haba en 100 mL

de agua destilada.

Determinacion de (°Brix). Se estableci6 los grados Brix por
refractometria digital, con refractobmetro marca HL96801 (0 — 85%)
método de la AOAC 932.12/80. Los andlisis se realizaron con la
intencion de instituir el porcentaje de sacarosa presente en las

muestras de harina de haba.

Granulometria. Se realiz6 el método AOAC 965.22 (1966), con
agitaciéon por tamizador ROTAP y mallas o tamices marca Tyler N°:40,
50,80, 100, 140, con una muestra de 500g. de harina de haba siendo
agitado durante 10 min por cada variedad, se peso las cantidades

retenidas en cada tamiz
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3.5.3.2. Procedimiento para determinar las caracteristicas funcionales

a)

b)

Capacidad de absorcion de agua (C.A.A). - Se peso 0.5g de cada
una de las muestras de haba (Sincos y Amarilla molinera) por triplicado
y se adicionaron a los tubos de centrifuga previamente codificados,
inmediatamente con la ayuda de una pipeta se adicion6 5 mililitros de
agua destilada a cada tubo con muestra tapandolas muy bien; luego se
agitdé hasta conseguir que se mescle el agua con la harina. Los tubos
fueron colocados en la centrifuga a 3000 rpm por 30 minutos.
Finalmente se midi6 el volumen del sobrenadante en pipetas de 5
mililitros, la diferencia de se reportd en mililitros por gramo. (Bermudez,
1994).

Capacidad de hinchamiento. - El andlisis se realiz6 por triplicado, se
pes6 10 gramos de cada muestra (harinas de haba variedades Sincos
y Amarilla molinera) en probetas graduadas de 100 mililitros. Se midio
el volumen ocupado por la muestra de harina (Vi), se adicion6 50ml de
agua destilada y con ayuda de una varilla se agité suavemente. Se dejo
reposar por 4 horas a temperatura ambiente y se midié el volumen
alcanzado por la harina sedimentada (Vf). La formula usada: % CH=
(Vf -Vi/Vi) *100 en (mL/g). (Bermudez, 1994)

Capacidad de retencion de aceite (C.R.A). - Se pes6 0.5g de cada
una de las muestras de haba (Sincos y Amarilla molinera) por triplicado
y se adicionaron a los tubos de centrifuga previamente codificados,
inmediatamente con la ayuda de una pipeta se adicioné 5 mililitros de
aceite vegetal a cada tubo con muestra, tapandolas muy bien; luego se
agité hasta conseguir que se mescle el aceite vegetal con la harina. Los
tubos fueron colocados en la centrifuga a 3000 rpm por 30 minutos.
Finalmente se midi6 el volumen del sobrenadante en pipetas de 5
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mililitros, la diferencia se reportdé en mililitros por gramo de muestra.
(Bermudez, 1994).

3.6.Métodos de analisis de informacion

Las evaluaciones de los parametros se condujeron bajo los principios
estadisticos de repeticion, aleatorizacion, y coeficiente de varianza; por lo
tanto, se utilizard el analisis estadistico de varianza (ANOVA) de un factor
con (p =0.05).

3.7.Aspectos éticos
La presente investigacion se realizé siguiendo el formato y las normas
respectivas. Los ensayos y/o analisis se realizaron siguiendo los protocolos
de ética profesional; presentando resultados auténticos para el informe final

de tesis.
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IV. RESULTADOS

Tabla 2. Resultados fisicoquimicos de harina de haba (Vicia faba)

ANALISIS FISICOQUIMICOS Sincos m‘l";‘r‘:é'r'g
%Proteinas* 24.50 £ 0.10? 24.00 +0.10°
%Humedad* 11.16 £ 0.15% 10.23 +£0.012°

%Determinacion de grasas* 2.00 £ 0.092 1.80 + 0.02°
%Fibra* 4.16 £ 0.072 4.40 + 0.06"
%Cenizas* 3.47 £ 0.05% 3.35+0.07%
%Carbohidratos 54.712 55.222
pH* 6.57 £ 0.06* 6.77 + 0.06°
(°Brix) Refractometria* 3.13+0.06% 3.07+0.062
(%retencion) Granulometria 8+0.02% 8+0.022

(*) Tres repeticiones
Letras iguales estadisticamente iguales

Tabla 3. Anélisis de varianza para Granulometria de harinas de dos
variedades de haba, Sincos y Amarilla molinera.

Origen de las Suma de Grados de  Promedio de los Valor critico
variaciones cuadrados libertad cuadrados F Probabilidad para F
Entre grupos 2.8241E-06 1 2.8241E-06 0.00524405 0.94369893 4.96460274

Dentro de los
grupos 0.00538534 10 0.00053853
Total 0.00538817 11

La tabla 3 muestra una probabilidad de 0.94+0.02 al con un porcentaje de significancia
5% (p<0.05), no encontrandose diferencias estadisticamente significativas
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6.00%
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20 40 60 80 100 120 140 160 180 200
Numero de tamiz
—@— G. H. A. (Amarilla) —@®— G. H. A.(sincos)
--------- Lineal (G. H. A. (Amarilla)) Lineal (G. H. A.(sincos))

Figura 3. Gréfica granulométrica de las dos variedades de harina de haba
Sincos y Amarilla molinera. Se reporta el porcentaje retenido en cada tamiz

Tabla 4. Resultados de las propiedades funcionales de harina de haba (Vicia
faba)

ANALISIS FUNCIONAL Sincos  Amarilla
molinera
CAPACIDAD DE ABSORCION DE 094+
AGUA* 0042 0.87 +0.04b
45.00 + 62.00 *

CAPACIDAD DE HINCHAMIENTO* 6.122 274
CAPACIDAD RETENCION DE 0.96 +
ACEITE* 0042  0.89 +0.04b

(*) Cinco repeticiones
Letras iguales estadisticamente iguales
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DISCUSION

Los procesos de obtencion de harina pasaron por diferentes operaciones
unitarias representados en el flujograma de procesos (ver fig.2) en la cual se
realiz6 un procedimiento de pretostado y molienda sin descascarado, similar
al tratamiento por via seca realizado por (Colca, 2014), el propésito fue
obtener una buena calidad de proteinas. El tratamiento térmico en granos
secos de habas logro reducir los inhibidores de tripsina el cual resta su valor

nutritivo a las leguminosas (Cubero, 1983; citado por Daroch 2002).

En la determinacion de proteinas presente en las harinas de habas, se
obtuvo los resultados para las variedades Sincos y Amarilla molinera en
24.50% y 24.00% respectivamente, estos resultados son similares a lo
reportado por (Leyva , 2015) para su muestra de harina de habas con
24.88% de proteina; por otra parte (Silva, et al. 2015) analizaron las semillas
de la leguminosa pajuro las cuales tienen un gran parecido a los grano de
haba, hallando en su composicion proteica 21.7% y 24.2% para dos
muestras de harina de pajuro de diferentes origenes, afirmando que los
porcentajes de un mismo producto cambian de acuerdo a la procedencia del

lugar en las que fueron cultivadas.

El porcentaje de humedad en harinas de haba para variedad Sincos se
reportd 11.16% con desviacion de 0.15 y para la variedad amarilla 10.23%
con desviacion estandar 0.01 encontrandose diferencias significativas entre
ambas muestras con una confiabilidad de 95%. La humedad reportada por
(Alegre y Asmat, 2016) para harina de haba fue de 6.29+0.2; cumpliendo asi
con los parametros del maximo de humedad en harinas registrado en el

Codex Alimentarius 152-1985, lo que favorece a la conservacion.

La grasa que contiene los granos de haba seca en su mayoria esta

compuesta por acido graso insaturado, este contenido de lipidos en
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leguminosas cambia de acuerdo a la variedad, clima y localizacién
(Hebblethwaite, 1983; citado por Daroch, 2002).

En la tabla 2 se observa el resultado de grasa siendo el 2.00% para la
muestra de harina de la variedad Sincos y 1.80% para la variedad Amarilla
molinera de las cuales se encuentran diferencias estadisticamente
significativas, estos resultados concuerdan con lo reportado por (Alegre y
Asmat, 2016) para la harina de haba en la que obtuvieron 1.82% de grasa,
de la misma manera lo reportado por (Daroch, 2002) el cual determiné el
contenido de extracto etéreo de 1.77% en harina de haba de la variedad

Minor.

Los resultados de fibra bruta obtenidos, son 4.16+0.07 para la variedad
Sincos y 4.40+0.06 para la variedad Amarilla molinera de las cuales existe
diferencia significativa entre las dos variedades, la ligera diferencia entre las
harinas se le atribuye a la variedad y por ende el grosor de la cascara de las
semillas de haba. La presencia de fibra en las leguminosas como el haba
puede bajar el rendimiento de la proteina esto guarda relacién con los
resultados obtenidos, a la vez el proceso de descascarado en granos de
Vicia faba variedad blanca gigante que realizé (Colca 2014) en su

investigacion obtuvo porcentajes bajos de fibra y alto en proteinas.

Los porcentajes de cenizas conseguidas por calcinacion resultaron ser 3.47+
0.05y 3.35 £ 0.07 que estadisticamente no muestra diferencias significativas
entre las dos variedades, (Alegre y Asmat, 2016) reporté un porcentaje de
cenizas en habas, 3.42 £ 004 un porcentaje muy similar a las variedades

presentadas.

Los carbohidratos presentes en harinas de habas tuvieron valores 54.71% y
55.22% para las harinas de haba Sincos y amarilla molinera respectivamente
no encontrandose diferencias estadisticamente significativas, segun (Leyva
2015) en su investigacion reporta 59.61% de carbohidratos para harina de
haba de color amarillo. Por otro lado (Bernabé & Cancho, 2017) reportaron

55.2% de carbohidratos presente en su harina de Khaya.
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El pH se realiza para calcular el porcentaje de acidez o alcalinidad de las
harinas de haba lo cual es determinante para vigilar el desarrollo bacteriano
se obtuvo un pH de 6.57% Yy 6.77% en harina de la variedad Sincos y Amarilla
molinera respectivamente encontrandose diferencias estadisticamente
significativas, el potencial de hidrégeno para las variedades de Vicia faba se
encuentra en condiciones ligeramente acidas siendo la variedad Amarilla
molinera la que presenta un pH menor. En la investigacion de (Leyva y
Barzola, 2015) reportan pH de 6.49% en harina de haba amarilla (Arellano y
Rojas, 2017) encontraron en la harina de arveja pH de 6.51%, este resultado

es similar a lo encontrado para la muestra de haba variedad Sincos.

Los analisis de refractometria en harina de Vicia faba variedad Sincos se
encontr6 3.13% y para variedad amarilla 3.07% °Brix, no hallandose
diferencias estadisticamente significativas. Segun la escala de medicion del
refractdbmetro digital que va de 0-85% °Brix podemos decir que los azucares
presentes en las harinas de haba son bajos.

En la tabla 2 se tiene los resultados del andlisis granulométrico de las harinas
de dos variedades de habas. Para las dos variedades se obtuvo 8% siendo
el promedio de los porcentajes de retencion en cada muestra sometidos a
los mismos parametros de tamizado, hallamos que no existen diferencias
estadisticamente significativas como se puede observar en el resultado de
andlisis de varianza (p< 0.05) (tabla 3)

La granulometria en la harina de haba se obtuvo una retencion en el tamiz
N°100 de 4.99%, para interés en elaboracién de productos, segun (Alegre y
Asmat 2016) reportaron una retencion en harina de haba con 5.94% en el
tamiz N°100. El tamafio de particula segun la Norma CODEX para la harina

de trigo menciona que debe pasar un 98% por el tamiz N°70.
La Capacidad de absorciéon de agua (CAA) reportado en la tabla 4 nos

muestra una diferencia estadisticamente significativa siendo ligeramente

mayor en la harina de haba Sincos con 0.94+0.04 frente la variedad Amarilla
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molinera con 0.87+0.04; esto se atribuye a la desnaturalizacion y disociacion
de las proteinas durante el tostado, que dejan mas sitios de union polar
(Akubor et,al 2000). Una CAA mas alto permite a los panaderos agregar
mas agua a las masas, mejorando el manejo y manteniendo la frescura en
el pan (Wolf, 1970).

La capacidad de hinchamiento (CH) en harinas de haba se encontré
diferencias significativas de 45% y 62% para las harinas de vicia faba Sincos
y Amarilla molinera respectivamente, estos resultados es el porcentaje del
volumen alcanzado por la muestra puesta en remojo, siendo la variedad
amarilla la que presenta mayor porcentaje segun (Aguilera, 2010) el grado
de hinchamiento esta relacionado con el almidon presente en las
leguminosas y la relacion de cantidades de carbohidratos, siendo

ligeramente mayor los carbohidratos presentes en la variedad amarilla.

La capacidad de retencién de aceite (CRA) es importante cuando el producto
va a pasar por un proceso de fritura debido al poder de oxidacion o
enranciamiento que pueda generar, debido a la relacion que existe en
retencion fisica de aceite (kinsella 1976). En (CRA) en harina habas Vicia
faba de las variedades Sincos y Amarilla molinera obteniendose 0.96+£0.04 y
0.89+0.04 ml/g respectivamente, encontrandose diferencias
estadisticamente significativas. (Adebowale y Lowal, 2004), en su
investigacion para harina de dos variedades de frejol obtuvo 1.6 y 1.3 ml/g
en capacidad de retencion de aceite siendo los valores cercanos a los
resultados obtenidos en las harinas de habas debido a que los frejoles

pertenece a las leguminosas.
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VI.

CONCLUSIONES

Se logro obtener las harinas de haba (Vicia faba. L) de las variedades Sincos
y Amarilla molinera realizandose un pretostado y una fina molienda

consiguiéndose un buen rendimiento.

Se realizaron los analisis fisicoquimicos para las dos variedades de haba
encontrandose diferencias estadisticamente significativas en el haba de la
variedad Sincos siendo mayor en cuanto al porcentaje de proteinas,
humedad, grasas, cenizas y grados brix; por otro lado la variedad de haba
Amarilla molinera tiene porcentajes mayores en cuanto a fibra y pH ademas
segun informacion revisada en la que elaboraron productos con adicion de

harinas de habas, increment6 significativamente el valor nutricional.

Se determiné las caracteristicas funcionales de CAA, CH, CRA; teniendo
diferencias estadisticamente significativas para las harinas de dos
variedades de haba siendo la variedad Amarilla molinera la que obtuvo mejor
capacidad de hinchamiento favorable para elaboracion de productos, fideos

y panaderia.

Se determind la granulometria en las dos variedades de harina de haba
(Vicia faba) no encontrandose diferencias significativas, considerandose un
buen rendimiento para harinas con tamafio de particula menores a 180 um

utilizadas para elaborar pastas.
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VIl.  RECOMENDACIONES

» Caracterizar habas de variedades iguales y de lugares diferentes.

> Realizar colorimetria de todas las variedades de habas con la finalidad de

diferenciarlas por el color.

» Se recomienda determinar las propiedades en masas de harinas de

variedades de habas, como cohesividad extensibilidad y elasticidad.

» Determinar la cantidad de almidén presente en variedades de habas y

comparar su capacidad de hinchamiento.

» Se recomienda realizar productos en panaderia y pasteleria con las
variedades de habas y comparar sus caracteristicas organolépticas.

> Determinar vida util de las harinas de haba.
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ANEXOS

Caracteristicas fisicoquimicas

determinacion para
diferenciarlos de
otros (Dpto.
Ingenieria quimica)

Por calcinacion, Segun
método AOAC (1990).

Carbohidratos

Se obtiene por diferencia

% Ceniza: peso de
ceniza (g)/peso de la

muestra (g)*100
H Por potenciémetro para % oH
P determinacién de pH P
Refractometria | Por refractometria digital, %° Brix

con refractdmetro marca
HL96801 (0 — 85%)

Granulometria

Agitacion por tamizador
ROTAP y mallas N°:40,
50,80, 100, 140, 200

% retenido

Caracteristicas funcionales

Son propiedades que
proporcionan
informacion y sobre
cémo un ingrediente
(harina)
podria comportarse en
una matriz alimentaria
(Kinsella, 1976; citado
por Aguilera, 2009)

Capacidad de
absorcion de
H20

Se obtiene midiendo el
sobrenadante de la muestra
centrifugada

C.A.Aml/g

capacidad de

Agua+ muestra+ agitacion,
luego de 4 horas se tiene la

C.H porcentaje de
la diferencia de

hinchamiento : - volumen
diferencia del volumen.
desplazado
Capacidad de Se obtiene la medida de
retencion de aceite absorbido por las C.R.Aml/g
aceite harinas luego de 30" en

centrifugacion

. Definicién . . s . . Escala de
Variable Dimensiones | Definicion operacional | Indicadores L
conceptual medicién
proteinas Segun el método Kjeldahl. % de proteinas
NTP 205.005: 1979 (Rev.
2016)
Por el método Gravimétrico
Humedad por diferencia de extracto | % Humedad: Pi-
seco seglin método AOAC Pf/Pf*100
(1990).
Grasa Por extragcién en caliente
por el equipo Soxhlet. NTP | %grasa: P1-
205.006/1980 (Rev. 2016) P2/Px100
Propiedades que Fibra NTP 205.003: 1980 (R .
posee un alimento 003 (Rev. | %grasa: P1-
2016) P2/Px100
gue podemos
identificar mediante
métodos de Cenizas % fibra total

Cuantitativa de
razon

Tabla 1. Operacionalizacién de variables
Donde:

Pi = peso de la muestra antes del secado
Pf = peso de la muestra después del secado




1. ANALISIS FISICOQUIMICOS

1.1 Recoleccién de datos, determinacion de Proteinas

Determinacién de proteinas
REPLICAS| Sincos Amarilla
R1 24.41 23.91
R2 24.61 24.10
R3 24.49 23.99
PROMEDIO 24.50 24.00
DS 0.10 0.10
cv 0% 0%

Andlisis de varianza de un factor

RESUMEN
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Sincos 3 73.51 24.5033333 0.010133333
Amarilla 3 72 24 0.0091
ANALISIS DE VARIANZA
. . Valor
Origen de las Suma de Grados de  Promedio de los .. "
. . F Probabilidad critico para
variaciones cuadrados libertad cuadrados S
Entre grupos  0.38001667 1 0.38001667 39.51646447 0.0032709 7.70864742
Dentrodelos ) 13016667 4 0.00961667
grupos
Total 0.41848333 5




1.2 Recoleccién de datos, determinacion de humedad

HUMEDAD
REPLICAS Sincos | Amarilla
R1 11.05 10.28
R2 11.11 10.10
R3 11.33 10.32
PROMEDIO 11.16 10.23
DS 0.15 0.12
cv 1% 1%
Analisis de varianza de un factor
RESUMEN
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Sincos 3 33.49 11.1633333 0.021733333
Amarilla 3 30.7 10.2333333 0.013733333
ANALISIS DE VARIANZA
Or/g.en .de las Suma de Gr_ados de Promedio de los £ Probabilidad Valor critico
variaciones cuadrados libertad cuadrados para F
Entre grupos 1.29735 1 1.29735 73.15883459 0.001025754 7.708647422
Dentrodelos ) 1709333 4 0.01773333
grupos
Total 1.3682833 5

1.3 Recoleccidon de datos para determinacién de grasas en harina de habas

Determinacién de grasa
REPLICAS Sincos | Amarilla
R1 2.02 1.82
R2 1.90 1.80
R3 2.08 1.78
PROMEDIO 2.00 1.80
DS 0.09 0.02
cv 5% 1%




Andlisis de varianza de un factor
RESUMEN

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Sincos 3 6 2 0.0084
Amarilla 3 5.4 1.8 0.0004
ANALISIS DE VARIANZA
Or/g?n .de las Suma de Gr.ados de  Promedio de los £ Probabilidad Valor critico
variaciones cuadrados libertad cuadrados para F
Entre grupos 0.06 1 0.06 13.6363636 0.02096823 7.70864742
Dentrodelos 1176 4 0.0044
grupos
Total 0.0776 5

1.4 Recoleccidon de datos para determinacion de fibra en harina de habas

Determinacién de fibra
REPLICAS| Sincos Amarilla
R1 4.18 4.34
R2 4.21 4.46
R3 4.08 4.39
PROMEDIO 4.16 4.40
DS 0.07 0.06
cv 2% 1%

Analisis de varianza de un factor

RESUMEN
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Sincos 3 12.47 4.15666667 0.00463333
Amarilla 3 13.19 4.39666667 0.00363333
ANALISIS DE VARIANZA
Origen de las Suma de Gradosde  Promedio de los . Valor critico
. . F Probabilidad
variaciones cuadrados libertad cuadrados para F
Entre grupos 0.0864 1 0.0864 20.9032258 0.01024523 7.70864742
Dentrodelos 11653333 4 0.00413333
grupos
Total 0.10293333 5




1.5 Recoleccién de datos para determinacion de cenizas

Determinacion de cenizas
REPLICAS| Sincos Amarilla
R1 3.47 3.40
R2 3.42 3.27
R3 3.51 3.38
PROMEDIO 3.47 3.35
DS 0.05 0.07
cv 1% 2%

Andlisis de varianza de un factor

RESUMEN
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Sincos 3 10.4 3.46666667 0.002033333
Amarilla 3 10.05 3.35 0.0049

ANALISIS DE VARIANZA

Origen de las Suma de Gradosde  Promedio de Valor critico
variaciones cuadrados libertad los cuadrados F Probabilidad para F
Entre grupos 0.02041667 1 0.02041667 5.889423077 0.07222915 7.70864742
Dentro de los
grupos 0.01386667 4 0.00346667
Total 0.03428333 5

1.6 Carbohidratos totales

%Carbohidratos = 100 — (% humedad + % proteina + %fibra +% grasa + % ceniza).

1.7 Recoleccidn de datos para analisis de pH

PH

REPLICAS| Sincos Amarilla
R1 6.60 6.70
R2 6.60 6.80
R3 6.50 6.80
PROMEDIO 6.57 6.77
DS 0.06 0.06
cv 1% 1%




Analisis de varianza de un factor

RESUMEN
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Sincos 3 19.7 6.56666667 0.00333333
Amarilla 3 20.3 6.76666667 0.00333333
ANALISIS DE VARIANZA
Or/gfa’n Ffe las Suma de Gr_ados de  Promedio de los £ Probabilidad Valor critico
variaciones cuadrados libertad cuadrados para F
Entre grupos 0.06 1 0.06 18 0.0132356 7.70864742
Dentrodelos 1333333 4 0.00333333
grupos
Total 0.07333333 5
1.8 Datos para analisis de grados Brix.
Grados Brix
REPLICAS| Sincos Amarilla
R1 3.10 3.10
R2 3.20 3.10
R3 3.10 3.00
PROMEDIO 3.13 3.07
DS 0.06 0.06
cv 2% 2%
Analisis de varianza de un factor
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Sincos 3 9.4 3.13333333 0.00333333
Amarilla 3 9.2 3.06666667 0.00333333

ANALISIS DE VARIANZA

Origen de las Suma de Grados de  Promedio de los Valor critico
variaciones cuadrados libertad cuadrados F Probabilidad para F
Entre grupos 0.00666667 1 0.00666667 2 0.23019964 7.70864742

Dentro de los
grupos 0.01333333 4 0.00333333

Total 0.02 5




1.9 Datos de los resultados para el analisis de granulometria

~ G. H. H. SINCOS G. H. H. AMARILLA MOLINERA
Tamaiio de Masa
N° articula M
P ?Sa % Retenido | % que pasa | retenida | % Retenido | % que pasa
(1um) retenida (g) (@
40 425 23.29 4.66% 95.34% 25.24 5.05% 94.95%
50 300 45.92 9.19% 90.81% 46.17 9.24% 90.76%
80 180 50.77 10.16% 89.84% 52.32 10.47% 89.53%
100 150 24.94 4.99% 95.01% 23.92 4.79% 95.21%
140 106 40.52 8.11% 91.89% 39.65 7.94% 92.06%
200 75 44.31 8.87% 91.13% 45.34 9.08% 90.92%
fondo <75 269.89 54.02% 266.96 53.43%
499.64 100.00% 499.6 100.00%
% Retenido en cada tamiz
N° Sincos Amarilla
40 4.66% 5.05%
50 9.19% 9.24%
80 10.16% 10.47%
100 4.99% 4.79%
140 8.11% 7.94%
200 8.87% 9.08%
PROMEDIO 0.077 0.078
DS 0.02 0.02
cv 30% 30%
Anilisis de varianza de un factor
RESUMEN
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Sincos 6 0.45983108 0.07663851 0.00052748
Amarilla 6 0.46565252 0.07760875 0.00054959
ANALISIS DE VARIANZA
Or/g.en .de las Suma de Gr_ados de  Promedio de los S probabilidad Valor critico
variaciones cuadrados libertad cuadrados para F
Entre grupos  2.8241E-06 1 2.8241E-06 0.00524405 0.94369893 4.96460274
Dentro de |
entro @elos 4 00538534 10 0.00053853
grupos
Total 0.00538817 11




2. ANALISIS FUNCIONALES

2.1 Recoleccion de datos, capacidad de absorcion de agua

C. A. AGUA (mL/g)
REPLICAS| Sincos | Amarilla
R1 0.95 0.90
R2 0.90 0.85
R3 0.95 0.90
R4 0.90 0.80
R5 1.00 0.90
PROMEDIO 0.94 0.87
DS 0.04 0.04
cv 4% 5%

Analisis de varianza de un factor

RESUMEN
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Sincos 5 4.7 0.94 0.00175
Amarilla 5 4.35 0.87 0.002
ANALISIS DE VARIANZA
Or/g?n fje las Suma de Gr'ados de  Promedio de los £ Probabilidad Valor critico
variaciones cuadrados libertad cuadrados para F
Entre grupos 0.01225 1 0.01225 6.53333333 0.03385501 5.31765507
Dentro de los 0.015 8 0.001875
grupos
Total 0.02725 9

2.2 Recoleccion de datos de capacidad de hinchamiento

CAPACIDAD DE HINCHAMIENTO
REPLICAS| Sincos Amarilla
R1 45.00 60.00
R2 45.00 60.00
R3 40.00 65.00
R4 55.00 60.00
R5 40.00 65.00
PROMEDIO 45.00 62.00
DS 6.12 2.74
cv 14% 4%




Analisis de varianza de un

factor
RESUMEN
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Sincos 5 225 45 375
Amarilla 5 310 62 7.5
ANALISIS DE VARIANZA
Orlg'en Fle las Suma de Gr'ados de Promedio de los F Probabilidad Valor critico
variaciones cuadrados libertad cuadrados para F
Entre grupos 722.5 1 722.5 32.1111 0.000472  5.31765507
Dentro de los 180 3 295
grupos
Total 902.5 9
2.3 Resultados de capacidad de retencién de aceite
REPLICAS Sincos Amarilla
R1 0.90 0.85
R2 0.95 0.90
R3 0.95 0.85
R4 1.00 0.95
R5 1.00 0.90
PROMEDIO 0.96 0.89
DS 0.04 0.04
cv 4% %
Analisis de varianza de un factor
RESUMEN
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza
Sincos 5 4.8 0.96 0.00175
Amarilla 5 4.45 0.89 0.00175
ANALISIS DE VARIANZA
Or/g.en .de las Suma de Gr.ados de  Promedio de los s Probabilidad Valor critico
variaciones cuadrados libertad cuadrados para F
Entre grupos 0.01225 1 0.01225 7 0.0294493 5.31765507
Dentro de los 0.014 8 0.00175
grupos
Total 0.02625 9




3. Fotografias

Fig. 3.2 operaciones de pesado y pretostado

Fig. 3.4 Molino Eléctrico y tamizado con malla N° 80 (180um)



Fig. 3.6 determinacién de CAA, CH, CRA

Fig. 3.7 tamizador para granulometria Ro-tap Tyler



4. Informe de laboratorio.

Santa Fe..
1 lab0r 3™

ENSAYOS MICROBIOLOGICOS, FiSICOS
QUIMICOS, BROMATOLOGICOS Y OTROS

-

Emitido en Trujillo, el 22 de Mayo de 2019

INFORME DE ENSAYO N2Q6119

~

Titulo de la Tesis
Servicio solicitado
Toma de muestra realizado por

Orden de anélisis Q6119
Nombre de Solicitante LUZ HUAMAN CERQUERA
Direccion Mza. A. L-15. Urb. La Merced 3ra. Etapa. Laredo

Proteinas, grasa y fibra bruta.
El cliente y recepcionada en el Laboratorio.

Ms. C. Luz E. Guilién Pinto
JEFE DE LABORATORIO

\_

Fecha de recepcién de muestra 16-05-2013
Fecha de inicio de ensayo 17-05-2019/9:00 horas
Fecha de término de ensayo 22-05-2019
===
DATOS DE LA MUESTRA
Cédigo de Fecha de duccié de Tipo de envase
- Tipo de muestra
A vy de haba 1803-2019 113.20¢ Bolsa de pléstico
& et de luba 18-03-2019 117.70¢ Bolsa de pléstico
Resultado
Ensayo Unidades ry B
Proteina % 24.00 2450
Grasa % 1.80 2.00
Fibra % 4.40 4.16
Ensayo Metodo de ensayo
Proteinas NTP 205.005:1973 (Rev. 2016).
Grasa INTP 205.006/1980(Rev. 2016)
Fibra NTP 205.003:1980 (Rev. 2016)
LABORATORIO § FEERL

*B resultado es vdiido sdlo para la muestra y las contidades anclizadas, no pudiendo extenderse los resultados a ninguna of
muestra que no haya intervenido en la recepcion y ensayo.

Este documento es vdiido solo en original

*&l informe de Ensayo, no serd utilizado como Certificado de Conformidad y su uso indebido serd considerado como un defito contra ia fe plblica

it}

/

PROHIBIDA LA REPRODUCCION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME
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. C;SI:R VA:?:JE DE TESIS Pea'(;lr?c 1del

Yo, SANDRA ELIZABETH PAGADOR FLORES, docente de la Facultad de Ingenieria y Escuela
Profesional Ingenieria Agroindustrial y Comercio Exterior de la Universidad César Vallejo — Sede
Trujillo, revisora de la tesis titulada:

“CARACTERIZACION FISICOQUIMICA Y PROPIEDADES FUNCIONALES DE
HARINA DE DOS VARIEDADES DE HABAS (Vicia faba) SINCOS Y AMARILLA
MOLINERA.”, de la estudiante LUZ CELINA HUAMAN CERQUERA, constato que la
investigacion tiene un indice de similitud de ..Z(0....% verificable en el reporte de originalidad del

programa Turnitin.
La suscrita analizé dicho reporte y concluyé que cada una de las coincidencias detectadas no

constituyen plagio. A mi leal saber y entender la tesis cumple con todas las normas para el uso de

citas y referencias establecidas por la Universidad César Vallejo.

Tryjillo ...... 7Y, & ddomp¥ ol 2049
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