
 

 

 

Actividades divulgación Proyecto AGROALNEXT_2023/24 

Lugar Sheraton Porto Hotel & Spa. 

Localidad Oporto, Portugal 

Provincia  

Fecha 09/04/2024 a 11/04/2024 

Proyecto: LEGUMAX 

Código 
proyecto 

AGROALNEXT_2022/030 

Grupo de 
investigación 

Instituto Universitario de Ingeniería de Alimentos-FoodUPV de la 
Universitat Politècnica de València. 

  

 

INFORME DE LA ACTIVIDAD: 

En el contexto del Congreso “8th International Conference on Food Digestion 

(ICFD2024)” celebrado en Oporto del 9 al 11 de abril de 2024 y organizado en el marco 

de INFOGEST, una red global de aproximadamente 700 científicos investigadores 

(académicos y empresas alimentarias) de 200 instituciones en 52 países y cuyo objetivo 

principal es "Mejorar las propiedades saludables de los alimentos compartiendo su 

conocimiento sobre el proceso digestivo" se presentó el poster “Designing protein-rich 

snack based on fermented fava beans (Vicia Fava)”. 

La investigación realizada, vinculada al proyecto AGROALNEXT_2022/030: “Desarrollo 

de nuevos productos saludables y sostenibles basados en legumbres fermentadas para 

la prevención del sobrepeso infantil (LEGUMAX)” tenía como objetivo evaluar el efecto 

que sobre las propiedades funcionales y la digestibilidad de los nutrientes presentes en 

barritas producidas con habas tenia la aplicación sobre las mismas de diferentes 

tratamientos (remojado, esterilizado y fermentado). Se demostró que las habas podrían 

ser un ingrediente rico en proteínas beneficiosas con un perfil funcional mejorado para 

la producción de snacks (barritas) gracias a que la fracción bioaccesible de las barritas 

fermentadas sufrió un aumento en el contenido de aminoácidos así como una inhibición 

de la ECA. 

 

  



 

 

FOTOS DE LA ACTIVIDAD: 

 

 

Figura 1. Programa de Posters donde se incluye el poster presentado: “Designing 

protein-rich snack based on fermented fava beans (Vicia Fava)”. 

 



 

 

 

Figura 2. Presentación por parte de la investigadora Dra. Kateryna Khvostenko del 

poster: “Designing protein-rich snack based on fermented fava beans (Vicia Fava)”. 

 



 

 

 

Figura 3. Poster “Designing protein-rich snack based on fermented fava beans (Vicia 

Fava)” presentado por parte de la investigadora Dra. Kateryna Khvostenko. 
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The global trend in the increasing snacks market makes this type of product a perspective object for improving the quality of consumers'
diets. At the same time, there is still a lack of enriched snacks with superior protein ingredients on the market. According to the existing data,
the usage of fava beans, which are characterized by high nutritional value, seems to be a promising way for food products to fortify with plant
protein and reduce fast carbohydrates and saturated fats in their content.

The aim of the study is to evaluate the effect of fava bean treatment on the functional characteristics of bars and the
digestibility of their nutrients.
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- fava beans could be a beneficial rich protein ingredient with improved functional 
characteristics for snack production;

- the bioaccessible fraction of fermented fava beans bars exhibited an improvement 
in functional characteristics (higher amino acid content and ACE inhibition).

DSFB – digested soaked fava beans-based bars; DAFB – digested autoclaved 
fava beans-based bars ; DFFB – digested fermented fava beans-based bars
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Based on the in vitro studies, it was found that the type of fava beans processing
didn`t significantly affect the proteolysis extent between bars.

a



 

 

Y para que conste a los efectos oportunos 

 

Firma del IP1. 
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