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INTRODUCCION
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alimentarios, nutraceuticos, terapeuticos,
cosméticos y otros [5], [4]. En ese sentido, nos
enfocaremos en la caracterizacion de propiedades
nutricionales y funcionales de la vaina de haba

(Vicia Faba) fresca y en polvo.

Caracterizacion de las sustancias con interés bioldgico y nutricional que presentan las vainas del haba, y determinar el potencial agroindustrial aplicado a matrices alimenticias para contribuir
a la mejora de la alimentacion y de la seguridad alimentaria.

Objetivos especificos.

a. Caracterizacion del perfil nutricional y antinutricional de la vaina del haba fresca.
b. Aplicar distintas técnicas de secado para obtener la vaina del haba en polvo con diferentes tamafos de particula.
c. Analizar las propiedades composicionales (macro y microcomponentes), fisico-mecanicas, tecno-funcionales y fisiologicas de la vaina del haba fresca y en polvo a diferentes tamafios de particula

d. Analizar la bioactividad in vitro relacionada con la capacidad antioxidante, antiinflamatoria, bioaccesibilidad y efecto prebidtico de la vaina del haba en polvo.
e. Estudiar el efecto del tamafo de particula del producto en polvo en las propiedades anteriores
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Se pretende obtener un producto a partir de la vaina del haba en forma de polvo, con componentes bioactivos estables que pueda ser utilizado como aditivo/ingrediente en la industria agroalimentaria.

Conocer detalladamente los componentes bioldgicos con valor nutricional y funcional de este subproducto atraera la atencion de los diferentes actores de la cadena de valor del sistema agroalimentario, lo que a su vez
permitira integrar las acciones de valorizacion de subproductos alimentarios en la economia circular en el marco de la sostenibilidad ambiental.
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