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Actividades divulgacion Proyecto AGROALNEXT_2023/24

Lugar Escuela Politécnica Superior de Gandia. Universitat Politécnica de
Valéncia. Campus de Gandia

Localidad Gandia

Provincia Valencia

Fecha 6 a 8 de Marzo de 2024.

Proyecto: LEGUMAX

Cédigo AGROALNEXT_2022/030

proyecto

Grupo de Grupo de investigacién Food&Health del Instituto Universitario de

investigacion | Ingenieria de Alimentos-FoodUPV de la Universitat Politécnica de
Valéncia.

UNIVERSITAT UPV
POLITECNICA
DE VALENCIA

INFORME DE LA ACTIVIDAD:

El congreso AGROALNEXT24 pretende ser el punto de encuentro para la vanguardia
de la investigacién y la innovacion en el sector agroalimentario y surge como uno de los
resultados del trabajo conjunto realizado de 7 comunidades autbnomas coordinadas a
través de los Planes Complementarios de Agroalimentacién y el programa Next
Generation de la Unién Europea en el programa AGROALNEXT. La produccion
sostenible, innovadora y respetuosa, los nuevos alimentos y tecnologias, la
circularizacién de subproductos y residuos y la digitalizacién y sensorizacién fueron
algunos de los hotspots que se trataron en dicho congreso, co-organizado por la
Universitat Politécnica de Valéncia y la Universidad Miguel Hernandez de Elche.

En el contexto del congreso AGROALNEXT24 vy vinculado con el proyecto
AGROALNEXT_2022/030 “Desarrollo de nuevos productos saludables y sostenibles
basados en legumbres fermentadas para la prevencion del sobrepeso infantil
(LEGUMAX)” se llevd a cabo, por parte de la Dra. Kateryna Khvostenco investigadora
participante en el proyecto, la siguiente comunicacion oral:

- Oral S2.9 (2388) UTILIZACION DE HABAS FERMENTADAS (Vicia Faba L.) PARA LA
PRODUCCION DE SNACKS RICOS EN PROTEINAS. Khvostenko, K.
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FOTOS DE LA ACTIVIDAD:
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PROGRAMA V7 (08-03-2024)

MIERCOLES 6 de marzo 2024
8-9h Registro participantes

9:15 a 10h Inaguracion Oficial
Educacion, Universidades y Empleo.
Valéncia

Universidad Miguel Herndndez de Elche.

Rafael Sebastian Aguilar, Director general de Ciencia e Investigacion. Conselleria de
Maria Belén Picé Sirvent, Vicerrectora de Investigacion. Universitat Politécnica de
Angel Antonio Carbonell Barrachina, Vicerrector de Investigacién y Transferencia.

Raiil Moral Herrero, Coordinador Agroalnext GVA

Figura 1. Programa del Congreso ().

AGROALNEXT 24

INNOVACION Y TRASFERENCIA EN EL SECTOR
AGROLIM ENTARIO ESPANOL

UNIVERSITAT

POLITECNICA
Ear UNIVERSITAS
DE VALENCIA - yrievol Herninde:

¥ accesibles
Modera: Juan Manuel Castagnini (UV)

SUBCRITICA. Gomez Contreras, P.A.

15:00-16:00h SESION TEMATICA 2.B: Garantia de suministro de alimentos sanos, seguros, sostenibles

Oral S2.8 (2493) UN NUEVO BIOESTIMULANTE PARA LA PRODUCCION DE

METABOLITOS SALUDABLES DE ALTO VALOR ANADIDO. Pérez Colao, P.

Oral $2.9 (2388) UTILIZACION DE HABAS FERMENTADAS (Vicia faba L.) PARA LA
PRODUCCION DE SNACKS RICOS EN PROTEINAS. Khvostenko, K.

Oral $2.10 (2391) ACTIVIDAD ANTIOXIDANTE Y ANTIMICROBIANA DE EXTRACTOS
DE BAGAZO DE CERVEZA OBTENIDOS POR EXTRACCION CON AGUA

Figura 2. Programa del Congreso (Presentacion Kateryna Khvostenko).
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USE OF FERMENTED FAVA BEANS
(Vicia faba L.) FOR PROTEIN-RICH
SNACKS PRODUCTION

Kateryna Khvostenko,
Sara Munoz-Pina,
Jorge Garcia-Hernang
Ana Heredia,

Ana Andrés

Figura 3. Kateryna Khvostenko presentando la ponencia “Utilizaciéon de habas
fermentadas (Vicia faba L.) para la produccion de snacks ricos en proteinas”.
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UTILIZACION DE HABAS FERMENTADAS (Vicia faba L.) PARA LA
PRODUCCION DE SNACKS RICOS EN PROTEINAS

Kateryna Khvostenko!*, Sara Mufioz-Pinal, Jorge Garcia-Hernandez?, Ana Heredia', and
Ana Andrés!

1: Instituto Universitario de Ingenieria de Alimentos (FoodUPV), Universitat Politécnica de Valaneia,
Camino de Vera s'n, 46022, Valencia, Spam.
e-mail: kkbhvosti@upvnet upv.es
2: Centro Avanrzado de Microbiologia de Alimentos (CAMA), Universitat Politécnaca de Valéencia,
Camino de Vera s/n, 46022, Valencia, Spain.

Palabras clave: habas, fermentacion, snacks, evaluacion sensonal.

Introduccion. Hov en dia, la prevalencia de la obesidad v el sobrepeso mfantl es una de las mavores
preocupacionss de la sociedad modemna. Temendo en cuenta que los alimentos frecuentemente consumidos
en almmerzos ¥ menendas suelen presentar un perfil nufnicional poco saludable, se requiere redisefiar este
tipo de alimentos para reducir los hndratos de carbono de accion rapida v las grasas saturadas a la par que
aumentar &l confemde en proteina vegetal con potencial samante. Esto debe ir acompariado de un conjunto de
estrategias para modificar las preferencias alimentanas de los nifios ¥ consegmr su adherencia a un patron de
alimentacion mas saludable. Teniendo come referencia estudios previes, las habas podrian considerarse un
valioso Ingrediente para aumentar el consumo de proteinas vegetales ¥ mejorar el valor nufncional entre
ofros ingredientes ncos en proteinas. Asi pues, el objetivo de este estudio foe desamollar snacks a base de
habas (Ficia faba L.} fermentadas v otras fuentes alternativas de protemas que puedan inchurse con éxito en
la dieta de los miios.

Material ¥ métodos. Todos los ingredientes se adquineron en comercios locales de Valencia (Espafia).
Para el proceso de fermentacion en estado solido de las habas se uiilizo la cepa Plewretus ostreatus
(CECT20311) sigmendo la metodologia empleada en Sanchez-Garcia et al. (2023) [1]. La produccion de
las bamitas siguid el proceso tecnolégico tipico de este ipo de producto. Para desarrollar las bamitas a
base de habas fermentadas, se utlizaron ademas copos de avena (CA), espelta inflada (EI) v quinoa
inflada {QI). Los productos fueron evaluados sensonalmente por un panel de 20 consumidores expertos
mediante una prueba sensonal whlizando una escala bedomica de @ puntos sobre aspecto, color, aroma,
textura, pegajosidad, sabor ¥ agrado general. Adicionalmente, se evalud el color de las bamtas con un
espectrocolorimetro (Minolta, CM-36000).

Resultados. La Tabla 1 muestra los resultados de la evaluacion sensorial, temendo en cuenta todos los
parametros evaluados por los papelistas. No se detectaron diferencias sigmficativas mi en el sabor m en
el aroma de las barritas en funcion de si estaban formmladas con avena, espelta o qunoa.

Tabla 1. Aceptabilidad sensorial de las barritaz a base de habas.

Muoestra Dureza Crojencia | Masticabilidad | Gomosidad Sabor Aroma Apariencia
C4 7.15+0.10° | 623012 | 690+0.15* | 7.07<0.18% [ 7.40+0.11* | &50=0.15% | 7.12=0.10%
or 8.03£0.21" | 8.03£0.21% | 6.75+0.10¢ | 6.25:0.08" [ B.10x0.19* | B.20=+0.20¢ | 8.27=0.15*
ET 4.62+0.20° [ 2.1=006° 327=020% | 7.60=0.11% [ 7.25:0.08* | 8.09+0.19* | 5.89+020¢

Al pusmo tlempo, los resultados obtenidos revelaron que la incorporacion de copos de espelia o
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en comparacion con ls de guinca inflada Las pmestras basadas en la mescla desarollada de habas
formentadss + gquinoa inflada mostraron las pumtiacionss de aceptacion orgamoleptica mas altss en
(COIEDATACEON CON oiras nmestras v Los panelistas as prefiferon a las oims.

El color de 1a barra se wia afectado por los diferentes componentes, dando higar a una superficie
heterogenea por lo goe el parametro medido tiene una pran varabilidad. Comparando los datos, el valor de
L* (uma medida del brillo) fueron de 33,00=0,6 (p<0,05), - 32,540, y 27,50=0,35, para s mumestras QL y
pan 1a CA y El respectivamente. Ademsas, las muestras con quinga inflada se carscterizaron par um valor de
B* mas akto (nivel de tonalidad amarilla); concretamente, los valores fusron 19,550,235 para QL 17,5202
para CA v 14,7005 paa El[arahmmdehswh:EL‘yb‘mimdmmmﬁhshMa
base de habas con espelia hinchada, Jo que concuerda con lo indicade por Fozinewic A. ef al [1] para los
productos extruides con hanna de espalta.

Teniendo en cuenfa que el apalisis semsorial mosto upa mavor preferencia por b mezcla
dﬁmuﬂﬂd&hhmyqummmﬂdﬁmphﬂmﬂmﬂdﬁmﬂndemnpﬂﬁmm&m
mmhmmmmmmmaﬁhﬁﬂﬁpmhmgmm:h
nifios ¥ adolescentes, el consume de 100 g del snack desarrollado a base de habas fermentadas v quinoa
inflada puede satisfacer las necesidades diarias de proteinas enfre un 5,4 vum 26,1 % para mifos de enre 4 a
14 afios, respectivaments.

Conclusion. Temiendo en cuenta los resultados obtenides, e demosiro el potencial del uso de habas
formentadss en la fabricacion de muevos smacks. Se desarrolls la receta basica de b harritas

enriqueridsg
con ingredisntes altos en protemas vegetales. El analisiz sensorial mostro wma gran aceptabilidad de las
mmesiras desarrolladas,
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Figura 4. Resumen de la comunicacion Oral presentada.
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