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Resumen  

Vicia faba L. es una especie cultivada en México y, a pesar de tener un aporte nutrimental 

importante, presenta un bajo consumo y existe escaza información sobre los platillos típicos 
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que se elaboran y de las variedades locales (VL) cultivadas en el centro-oeste de Puebla. El 

objetivo de este estudio fue evaluar las características físicas de las semillas de haba y 

conocer las formas de consumo, percepción y valoración que los productores tienen en 

localidades de Tlahuapan y Chiautzingo, Puebla. Se realizaron entrevistas semiestructuradas 

a veinticuatro productores informantes clave. Los resultados muestran que los productores 

denominan a sus VL como Criolla Amarilla, Toluca y Pinta, pero de acuerdo a las 

características de la semilla, se encontró que corresponden a las VL Criolla Amarilla, 

Cochinera, Tarragona y Parraleña. El haba se cultiva para autoconsumo y venta (79.16%). 

Se consume en verde y semilla seca (95.8%). En verde se come principalmente frita, hervida 

y en guisados con carne, mientras que el consumo en seco destacó el caldo de haba, la tortita 

con camarón y las habas enzapatadas. Los grupos de edad avanzada (49–63, 64–77 años) 

tuvieron un mayor conocimiento de los platillos que se consumen y los productores que 

llevan cultivando por varios años (31–50 años) mostraron tener un fuerte arraigo hacia este 

recurso fitogenético. 

Palabras clave: leguminosa, cultivares, productores de haba, recurso fitogenético, Vicia faba 

L. 
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Introducción 
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Vicia faba L. es el nombre científico del haba, una especie de la familia Fabaceae (Lim, 

2011). Se consume como alimento tanto en verde como en grano (semilla seca), aunque 

también se le han dado otros usos como forraje, ensilado, henificado y abono verde (Nadal 

et al., 2004). La especie es atractiva por varios aspectos, entre estos, el cultivo contribuye a 

la fijación de nitrógeno al suelo mejorando su fertilidad, y el fruto es una rica fuente de 

proteína principalmente en comunidades dedicadas a la agricultura (Zohary y Hopf, 2000). 

El haba tiene un aporte nutrimental importante, principalmente por su alto contenido proteico 

con alrededor de 32% en grano (Lizarazo et al., 2014). También aporta carbohidratos, 

primordialmente sacarosa; en verde de 5.9 a 22.6% y en grano 2.4% (Landry et al., 2016), 

asimismo fibra dietética en fracción soluble (0.55-1.06%) e insoluble (10.7-16.0%) que 

favorecen a la digestión (Mayer et al., 2021). Además de vitaminas como ácido fólico, 

niacina y vitamina C, y minerales como Ca, P, K, Zn, Mg, B, Fe (Prabhu y Rajeswari, 2018) 

que contribuyen a suplementar la dieta.  

Adicional a su valor nutricional, el haba puede ser benéfica para la salud por contener 

antioxidantes como compuestos fenólicos (Boukhanouf et al., 2016), es el caso del 

neurotransmisor L-DOPA (L-3,4-dihidroxifenilalanina) que es el precursor de la dopamina 

utilizada en el tratamiento para la enfermedad de Parkinson (Fuentes-Herrera et al., 2023); y 

por contener oligosacáridos de la familia de las rafinosas que pueden aportar un efecto 

prebiótico en la flora intestinal (Fuentes-Herrera et al., 2016). 

El haba se cultiva en distintas partes del mundo predominando la producción en verde en 

países como Argelia, Egipto y China con 283, 189 y 187 mil toneladas, respectivamente, 

mientras que para la producción en grano destacan los países de China con 1.693 millones 

de toneladas, seguido de Etiopía y Reino Unido con 980 y 583 mil toneladas, en el mismo 

orden. En el continente americano México es el principal productor de haba verde con 78.8 

mil toneladas (FAO, 2023).  

En México el cultivo de haba es característico de la región de los “Valles Altos”, situada 

principalmente en los estados de Puebla, México y Tlaxcala (ASERCA, 2001). También se 

cultiva en Baja California, Baja California Sur, Ciudad de México, Hidalgo, Morelos, 

Sonora, Zacatecas, Guanajuato y Guerrero (SIAP, 2023). En el año 2023 los estados con 

mayor producción adicionando haba verde y haba grano fueron: Estado de México, Puebla y 
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Veracruz (SIAP, 2023), y en 2024 Puebla fue el principal productor de haba verde con 21, 

097 ton, seguido del Estado de México (18, 135 ton) y Michoacán (8, 679 ton) (SADER-

DGSIAP, 2024) (Figura 1).  

 

Figura 1. Producción de haba verde en México por estado en 2024. 

Fuente: Tomado de Secretaría de Agricultura y Desarrollo Rural y Dirección General del Servicio de 

Información Agroalimentaria y Pesquera (SADER-DGSIAP, 2024). 

 

Las variantes morfológicas de haba que se encuentran en México son el resultado de la 

domesticación y adaptación local de V. faba major (Herrera-Cabrera, 2010). La siembra de 

haba se lleva a cabo mediante numerosos tipos de variedades criollas que pueden diferir en 

el rendimiento, tamaño y color (ASERCA, 2001). Los productores mejoran sus cultivos a 

través de la selección de semilla que obtienen de la cosecha, en donde consideran ciertos 

criterios como sanidad de la semilla, dureza de la testa y peso de la semilla (Rojas-Tiempo 

et al., 2012), además del tamaño y el color del grano (Díaz-Bautista et al., 2008). 

En Puebla esta especie se cultiva en la sierra nororiental en el municipio de Tlatlauquitepec 

(Díaz-Bautista et al., 2008), además en Libres, Zacapoaxtla y Zaragoza (Mora-Baez et al., 

2023), en los Llanos de Serdán en los municipios de Chalchicomula de Sesma, y en 

Tlachichuca (Herrera-Cabrera et al., 2010, Salamanca-Bautista et al., 2018) en las localidades 
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de San José Llano Grande y San Miguel Zoapan (Rojas-Tiempo et al., 2012). En los llanos 

de Serdán destaca la diversidad morfológica de haba, la cual ha sido generada por los 

productores de la región, en donde se encuentran las variedades locales (VL) Criolla 

Amarilla, Tarragona, Parraleña, Blanca, Morada y Cochinera o Mestiza (Herrera-Cabrera et 

al., 2010). Sin embargo, en otros municipios como los del centro-oeste del estado de Puebla, 

se carece de información de las VL con las que cuentan. 

La producción de V. faba es importante ya que constituye la principal fuente de ingreso para 

las regiones productoras, (Mora-Baez et al., 2023). Además, el haba es parte de la 

alimentación tradicional de los pobladores quienes la consumen en diferentes platillos 

típicos, principalmente en temporada de Cuaresma (Jordán-Aguilar et al., 2019; Fuentes-

Herrera et al., 2020). Sin embargo, a pesar de que genera valor económico y culinario, se ha 

documentado que a nivel nacional el consumo per cápita es menor a 0.5 kg al año (Fuentes-

Herrera et al., 2021).  

Con base en lo anterior, se considera que el haba es un alimento con un aporte nutrimental y 

funcional importante que se usa y valora principalmente en las comunidades en donde se 

cultiva. No obstante, existe un bajo consumo a nivel nacional y una ausencia de conocimiento 

sobre las VL que se siembran en la zona centro-oeste del estado de Puebla. Por lo que, resulta 

importante conocer el germoplasma que se cultiva en otros municipios y valorar el uso y la 

permanencia del cultivo en las regiones productoras. El objetivo de esta investigación fue 

evaluar las características físicas de las semillas de haba para determinar las VL que se 

cultivan en algunas localidades de Tlahuapan y Chiautzingo, Puebla, asimismo conocer las 

formas de consumo, la percepción y valoración que los productores tienen de su recurso 

fitogenético.  

 

 

Materiales y métodos 

 

 
Zona y sujetos de estudio 
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La zona de estudio se definió a partir de los datos reportados por el Servicio de Información 

Agroalimentaria y Pesquera (SIAP) durante el periodo 2015 a 2019, en donde se 

seleccionaron a los municipios de Tlahuapan y Chiautzingo por ser los de mayor producción 

de manera consecutiva y por localizarse en el centro-oeste del estado de Puebla (Cuadro 1).  

Cuadro 1. Municipios de mayor producción de haba (verde y grano) en el Estado de 

Puebla, México durante el periodo de 2015 -2019. 

 
Año 

Municipio 2015 2016 2017 2018 2019 

 Producción (ton) 

Chiautzingo  4802 4673 4981 1590 2790 

Tlahuapan 2900 2966 3954 3146 3459 

Palmar de Bravo 2480 3653 3366 1875 2365 

Chalchicomula de Sesma 2533 2368    

Atzitzintla 3393 
    

San Jerónimo Tecuanipan 
 

2398 
  

1936 

Libres 
  

2398 3112 1739 

San Matías Tlalancaleca  
  

1961 
  

Guadalupe Victoria 
   

1824 
 

Fuente: Elaboración propia con datos del SIAP. 

Se contactó a los Comisariados Ejidales de los municipios de Tlahuapan y Chiautzingo, y 

posteriormente se identificaron las localidades productoras en las que se realizó el estudio: 

Santa Cruz Moxolahuac, San Francisco de la Unión, Guadalupito las Dalias, San Juan 

Cuauhtémoc e Ignacio Manuel Altamirano, pertenecientes al municipio de Tlahuapan y del 

municipio de Chiautzingo las localidades de: San Nicolás Zecalacoayan y San Antonio 

Tlatenco (Cuadro 2).  

 

Cuadro 2. Características climáticas y ubicación de las localidades productoras de haba. 

Municipio Clima 

 Ubicación de las localidades 

Código 

de 
Localidad 

Latitud 

Norte 

Longitud 

Oeste 

Altitud 

(msnm) 
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colecta 

de haba 

Tlahuapan 

Clima templado 

subhúmedo con 

lluvias en verano, 

en la zona 

correspondiente al 

valle de Puebla 

 

Clima semifrío 

subhúmedo con 

lluvias en verano, 

en las faldas 

inferiores de 

la sierra nevada 

Santa Cruz 

Moxolahuac 
19°26'49" 98°32'44" 2,776 

T-1 

T-2 

     

San Francisco de 

la Unión 
19°26'25" 98°33'04" 2,807 

T-3 

T-4 

T-17 

     

Guadalupito las 

Dalias 
19°24'56" 98°31'32" 2,572 

T-5 

T-6 

     

San Juan 

Cuauhtémoc 

   T-7 

19°23'15" 98°35'56" 2,782 
T-8 

T-18 

    

Ignacio Manuel 

Altamirano 
19°22'03" 98°35'00" 2,665 

T-9 

T-10 

T-11 

T-12 

T-13 

T-14 

T-15 

T-16 

       

Chiautzingo 
 

  

Clima templado 

subhúmedo con 

lluvias en verano    

San Antonio 

Tlatenco 

19° 10' 

29" 
-98° 30' 3" 2,580 

C-1 

C-6 

     

 San Nicolás 

Zecalacoayan 
19° 12' 3" -98° 29' 35" 2,460 

C-2 

C-3 

C-4 
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C-5 
Fuente: Elaboración propia a partir de datos de INEGI (2012) y de los Planes de Desarrollo Municipales de 

Tlahuapan y Chiautzingo 2021 – 2024. msnm: metros sobre el nivel del mar. 

 

Los sujetos de estudio fueron informantes clave; personas que proporcionaron información 

de primera mano y a quienes se les consideró partiendo de algunos criterios de selección 

tomando como referencia los estudios realizados por Sandoval et al. (2022) y Sánchez et al. 

(2024), estos fueron: a) que los productores fueran originarios de la comunidad y que 

actualmente habitaran ahí, b) que sus padres y/o ellos hayan cultivado o cultiven haba, c) que 

dentro de las especies que siembran, el haba sea su principal cultivo; y d) que siembren una 

variedad local.  

 

 

Entrevista y procesamiento de datos 

 

 
El estudio de campo se realizó en 2022 bajo una investigación no experimental con enfoque 

cuantitativo y alcance descriptivo bajo un diseño transeccional (Hernández et al., 2006). Se 

utilizó una entrevista semiestructurada con una guía de preguntas previamente elaboradas 

(Mendoza y Myers-Gallardo, 2024). Se realizaron veinticuatro entrevistas a productores que 

cumplieron con los criterios de selección. La guía que se utilizó para las entrevistas tuvo 

cinco apartados: 1) información demográfica del entrevistado, 2) producción (rendimiento), 

3) características de las variedades cultivadas, 4) consumo y uso y 5) percepción y valoración 

del cultivo. Los apartados incluyeron preguntas con respuestas de opinión abierta y de opción 

múltiple. Se obtuvieron datos cuantitativos (edad del productor, años que tiene cultivando, 

cantidad de hectáreas sembradas, años utilizando esa variedad, rendimiento obtenido por 

hectárea) y cualitativos (razón por la que siembra, procedencia de semilla, uso que le da al 

haba en verde y en grano, entre otras). Una vez recabada la información de las entrevistas, se 

ordenó y las preguntas abiertas se categorizaron asignado un código a las respuestas. Los 

datos fueron analizados con el software Statistical Package for the Social Science (SPSS v27) 

para realizar el análisis estadístico descriptivo con frecuencias, medias y porcentajes, y un 
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análisis inferencial utilizando la prueba no paramétrica de χ2 (Chi2) calculada por medio de 

tablas de contingencia, así como en el estudio de Mascorro-de Loera et al. (2019), en donde 

se evalúa la relación de dos variables categóricas en un cuadro de dos dimensiones, cada 

dimensión contiene una variable que a su vez se subdivide en dos o más categorías 

(Hernández et al., 2006).  

 

 

Caracterización morfológica de la semilla 

 

 
Para la caracterización morfológica de la semilla se utilizó la metodología de Salamanca-

Bautista et al. (2018) con algunas modificaciones. De cada colecta se tomaron al azar diez 

semillas y se registró el largo, ancho y espesor (la medida se tomó del lado del hilum) con un 

vernier digital, se realizaron tres repeticiones por cada conjunto de diez semillas. Para la 

variable peso de 100 semillas (P100S), se tomaron al azar 100 semillas y se pesaron en una 

balanza de precisión (OHAUS/H-5852), esta medición se efectuó por triplicado. Con los 

datos obtenidos se realizó un análisis de varianza con SPSS v27. 

 

 

Resultados y discusión 
 

 

Características de la población de estudio 
 

 

La mayoría de los entrevistados fue del género masculino (91.66%). El rango de edad fue de 

34 a 77 años con un promedio de 59 años, sin embargo, predominó con 45.83% el grupo de 

productores de mayor edad (64 - 77 años). En Tlahuapan se realizó el 75% de las entrevistas 

y la localidad de Ignacio Manuel Altamirano tuvo el mayor número de participantes (33.33%) 

(Figura 2). 
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Figura 2. Características demográficas de los productores de haba entrevistados 

pertenecientes a localidades de Tlahuapan y Chiautzingo, Puebla, México. 

 
Fuente: Elaboración Propia. SCM: Santa Cruz Moxolahuac, SFU: San Francisco de la Unión, GD: 

Guadalupito las Dalias, SJC: San Juan Cuauhtémoc, IMA: Ignacio Manuel Altamirano, SAT: San Antonio 

Tlatenco, SNZ: San Nicolás Zecalacoayan. 

 

 

Cultivo de haba en la zona de estudio 

 

 
En las localidades de Tlahuapan (Santa Cruz Moxolahuac, San Francisco de la Unión, 

Guadalupito las Dalias, San Juan Cuauhtémoc e Ignacio Manuel Altamira) los productores 

suelen sembrar en promedio 3.55 ± 4.74 ha, a diferencia de las localidades de Chiautzingo 

(San Nicolás Zecalacoayan y San Antonio Tlatenco) que siembran menos de media hectárea 

Femenino
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Tlahuapan

Chiautzingo

SCMSFUGD
SJC

IMASATSNZ34 - 4849 - 6364 - 77

Porcentaje (%)
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20

40
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EdadGenero
Municipio

Localidad

8.33
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25
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PUBLIC
ACIÓ

N 

EN A
VANZADA



11 

(0.41 ± 0.25 ha). En las localidades de Tlahuapan predomina la siembra bajo el régimen de 

humedad de temporal (94.44%), mientras que en las localidades de Chiautzingo la siembra 

se realiza 50% de temporal y 50% de riego. Se reporta para el municipio de Tlahuapan una 

precipitación media anual de 847 mm (Planes de Desarrollo Municipal de Tlahuapan, 2021-

2024), mientras que para Chiautzingo es de 1000 mm (INEGI, 2010). Debido a que ambos 

municipios tienen una precipitación similar, se infiere que bajo el cultivo en temporal los 

productores tienen una reducción de gastos en el proceso de producción por no necesitar de 

riego para el desarrollo de la planta, así que una menor inversión podría ser decisiva para que 

se destine una mayor superficie de cultivo. 

El tiempo que los productores han destinado al cultivo de haba fue de entre 5 y 50 años, un 

16.7% con 50 años, 12.5% con 40 años y otro 16.7% los que la han cultivado por 30 años. 

La fecha de siembra y de cosecha fue variable dependiendo del municipio de estudio. En las 

localidades de Tlahuapan los productores mencionaron que la siembra la realizan de marzo 

a junio, aunque predominó el mes de mayo (44.4%), y la cosecha se realiza de noviembre a 

febrero, aunque predomina en los meses de noviembre a diciembre (61.11 %). Solo una 

minoría (5.55 %) de los productores siembra a finales del año (octubre-noviembre) y cosecha 

durante los meses de abril–mayo. En las localidades de Chiautzingo la siembra se realiza 

preferentemente en los meses de octubre y noviembre (66.66%) y se cosecha durante abril y 

mayo, mientras que el resto mencionó sembrar en abril (33.33%) y cosechar en noviembre. 

El precio de venta de haba es un criterio que algunos productores consideran importante para 

decidir si la cosecha se realiza en verde o en grano, ya que algunos entrevistados comentaron 

que, si el precio que reciben por el kilogramo en verde es conveniente, prefieren 

comercializarla para verdura, pero si el precio es bajo la dejan madurar y secar para 

cosecharla en grano.  

El rendimiento por hectárea varió dependiendo del régimen de humedad (temporal o riego) 

y de la modalidad de cosecha (en verde o en grano). En condiciones de temporal se registró 

un rendimiento de 6.43 ± 2.05 ton ha⁻¹ en verde y 1.43 ± 0.52 ton ha⁻¹ en grano. En relación 

con los datos del SIAP (2023) el rendimiento obtenido por los productores de la zona de 

estudio fue similar al rendimiento nacional respecto al de haba verde (6.44 ton ha⁻¹), y 

superior al rendimiento nacional en grano (1.32 ton ha⁻¹). En el caso de haba grano el 
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rendimiento reportado en esta investigación fue superior (0.3–0.867 ton ha-1) y semejante 

(0.867–1.434 ton ha-1) o menor (1.434-2 ton ha-1) a los rendimientos que se obtienen en 

temporal en otras localidades de Puebla (Ciudad Serdán, Tlachichuca, San José Llano 

Grande, San Miguel Zoapan) y de Tlaxcala (Españita) (Rojas-Tiempo et al., 2012). Por lo 

que se puede considerar que las localidades de estudio, principalmente las de Tlahuapan, son 

de alta producción de haba grano. 

Sin embargo, en condiciones de riego los productores obtuvieron un rendimiento en verde de 

5.15 ± 1.62 ton ha⁻¹, mientras que para haba grano no se tuvo registro, ya que solo la obtienen 

para usarla como semilla en su próxima siembra (de 100-150 kilos aproximadamente) y no 

para la venta. El rendimiento de haba verde fue bajo en relación con el rendimiento a nivel 

nacional reportado de 7.54 ton ha⁻¹ (SIAP, 2023), sin embargo, es importante considerar que 

la mayoría de los entrevistados cultivan en temporal (83.33%), por lo que fueron pocos los 

productores que aportaron información bajo condiciones de riego. 

Los rendimientos obtenidos en este estudio, tanto en temporal como en riego, son datos 

proporcionados por los productores entrevistados y no son estimaciones cuantitativas del 

rendimiento al momento de la cosecha, para ello se tendrían que tomar en cuenta otros 

aspectos del cultivo como manejo agrícola, niveles de fertilización, control de plagas y 

enfermedades, y precipitación pluvial de cada sitio. 

Características morfológicas de las semillas de haba 

En este trabajo se consideraron las características morfológicas como el tamaño y el color de 

la semilla, los cuales son caracteres importantes que los productores suelen utilizar para la 

selección de los cultivares de haba (Díaz et al., 2008).  

En cuanto a las características morfológicas de la semilla como son largo, ancho, espesor y 

P100S tuvieron diferencias significativas (p ≤ 0.01). Los productores mencionaron que las 

variedades de haba que todos cultivaron fueron criollas, las denominaciones con las que se 
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conocen en la región son: Criolla Amarilla sembrada por el 87.5%, 8.3% utiliza la variedad 

Toluca y 4.2% la Pinta.  

De acuerdo a los resultados de las entrevistas, la variedad Criolla Amarilla (T-1, T-3, T-5, T-

6, T-7, T-8, T-9, T-10, T-11, T-12, T-14, T-15, T-16, T-17, T-18, C-1, C-2, C-3, C-4, C-5 y 

C-6) tiene testa y cotiledones amarillos, las mediciones promedio de esta variedad fueron de: 

20.92–30.00 mm de largo, 13.89–19.76 mm de ancho, 6.51–9.85 mm de espesor y un P100S 

de 122.37–295.82 g (Figura 3). 

 

Figura 3. Variables morfológicas de las semillas de haba pertenecientes a localidades de 

Tlahuapan y Chiautzingo, Puebla, México (n=24). 

 
Fuente: Elaboración propia. 

La variedad denominada Toluca (T-2 y T-4) también tiene color amarillo en la testa y 

cotiledones, y de tamaño relativamente menor a la Criolla Amarilla ya que en promedio mide 

de largo: 28.76 mm, ancho: 18.82 mm, espesor: 8.18 mm y P100S: 253.91 g). Los 

productores que siembran esta variedad (8.33 %) mencionaron que su origen es el Estado de 

México, y solo uno de ellos señaló que podría tratarse de la variedad Tarragona. 

La variedad denominada Pinta (colecta T-13) tiene color de testa “pinto” (amarilla con puntos 

o manchas de color oscuro) y cotiledones amarillos. El tamaño promedio obtenido fue de 

26.18 mm de largo, 16.53 mm de ancho, 8.97 mm de espesor, y el P100S fue de 211.77 g 
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(Figura 3). El productor mencionó que desconoce su origen, sin embargo, él la adquirió en la 

cabecera municipal de Tlahuapan (Santa Rita Tlahuapan). 

Los productores juegan un papel fundamental para la selección empírica de las variedades de 

haba que cultivan (Díaz et al., 2008; Rojas-Tiempo et al., 2012). En este estudio la mayoría 

de los productores indicó que la variedad que mayormente utilizan es la Criolla Amarilla; sin 

embargo, de acuerdo a la evaluación morfológica de la semilla de las veinticuatro colectas 

de haba se encontró que estas tuvieron diferencias. Herrera et al. (2010) mencionan que la 

variedad Criolla Amarilla es de testa color amarillo (amarillo-limón y amarillo-beige), con 

cotiledones amarillos (amarillo y amarillo limón) y de tamaño mediano a grande con un 

promedio de 23.2 mm largo. También Salamanca-Bautista et al. (2018) reportan 

características de tamaño de grano, en donde la variedad Tarragona tiene mayor tamaño 

(largo: 27.80 mm, ancho:19.39 mm, espesor: 7.4 mm, P100S: 242.1 g) respecto a la variedad 

Cochinera (largo: 20.87 mm, ancho:14.63 mm, espesor: 7.4 mm, P100S: 137.71 g).  

De acuerdo con los datos obtenidos en las entrevistas se puede deducir que, no todos los 

productores identifican con exactitud el nombre de la variedad local/criolla que cultivan. Sin 

embargo, de acuerdo con la literatura y los resultados obtenidos en este estudio respecto a las 

características morfológicas de las semillas, las colectas VL T-1, T-7, T-10, T-14 y T-16 que 

son de tamaño grande podrían pertenecer a la variedad Tarragona, mientras que las colectas 

T-3, T-6, T-8, T-9, T-11, T-15, T-17, T-18 y C-2 que son de tamaño de mediano a grande

corresponderían a la variedad Criolla Amarilla, y por último las colectas T-5, T-12, C-1, C-

3, C-4, C-5, C-6 con semillas pequeñas corresponden a la variedad Cochinera.

Conforme a los datos obtenidos del tamaño de semilla de la variedad denominada Toluca (T-

2 y T-4), ésta podría referirse a la variedad Tarragona, así como lo mencionó uno de los 

productores en la entrevista. Mientras que, la variedad criolla que denominaron Pinta (T-13), 

correspondería a la variedad Parraleña, lo que coincide con lo reportado por Herrera et al. 

(2010) quienes mencionan que esta variedad se caracteriza por tener semilla amarilla y 

manchas o puntos negros-cafés en la testa.  

En la región de los Llanos de Serdán se reportan variedades criollas denominadas Blanca, 

Morada, Criolla Amarilla, Tarragona, Parraleña y Cochinera o Mestiza con características 
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físicas y agronómicas particulares (Herrera-Cabrera et al., 2010), lo que coincide con cuatro 

de estas variedades encontradas en la zona de estudio (Criolla Amarilla, Tarragona, 

Cochinera y Parraleña). El hecho de no haber encontrado registro del uso de las variedades 

Blanca y Morada que se han reportado para otros municipios de Puebla (Herrera-Cabrera, 

2010; Fuentes-Herrera et al., 2020), puede deberse a que la variabilidad genética es más 

reducida o se está perdiendo. Sin embargo, es probable que ampliando la región de estudio 

hacia otros municipios se pudiera encontrar registro de estas variedades, aunque también 

existe la posibilidad de que no hayan sido sembradas en la zona de estudio. 

La variedad Criolla Amarilla fue la más utilizada por los productores (9 VL) de acuerdo con 

lo señalado por Fuentes-Herrera et al. (2020), esta es una variedad que tradicionalmente se 

cultiva para autoconsumo y para comercialización. Las principales características 

agronómicas que los productores mencionaron que tienen estas variedades locales son: que 

la semillas al cultivarlas dan una alta producción “son rendidoras” (41.7%), son resistentes a 

enferemedades (16.7%), están adaptadas a la zona (8.3%), la semilla es de “buen tamaño” 

(8.3%), y son resistentes a la sequía (4.2%).  

Al realizar este estudio se destaca la importancia de desarrollar otras investigaciones sobre 

estas VL en relación con sus características agronómicas como, tolerancia y resistencia a 

plagas y enfermedades, composición nutrimental y/o funcional, y también explorar algunos 

otros tipos de usos que pueda tener el cultivo de haba. Fuentes-Herrera et al. (2025) 

encontraron que las plantas jóvenes de estas VL tienen contenidos sobresalientes de L-

DOPA; compuesto mayormente empleado como tratamiento en la enfermedad de Parkinson, 

estos autores proponen que el consumo de la biomasa de haba podría ser una alternativa 

natural prometedora para ayudar a reducir el uso de los fármacos sintéticos, y a su vez, servir 

como una propuesta bioeconómica para el desarrollo rural. 

En este estudio y en otros realizados por Díaz-Bautista et al. (2008) y Mora-Baez et al. 

(2023), se destaca que en las regiones productoras de haba continúa prevaleciendo el uso de 

semillas criollas, demostrando así, que los productores siguen conservando el germoplasma 

local. Estas variedades podrían ser evaluadas en un estudio similar al que realizaron Salazar 

et al. (2019) y utilizarse como base para desarrollar un programa de mejoramiento, ya que 

las variedades criollas poseen caracteres genéticos de interés. Este estudio también permitió 
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reflexionar sobre la necesidad de analizar un mayor número de VL de haba para realizar 

investigaciones de variabilidad a nivel de ADN, no solo para contribuir al mejoramiento 

genético, sino también para preservar el germoplasma de la zona, seleccionar genotipos 

sobresalientes para la industria de alimentos (Salazar-Laureles et al., 2015) y contribuir a la 

seguridad alimentaria en México.  

 

 

Consumo y uso del haba 
 

 

El uso que los productores le dan al cultivo es de autoconsumo principalmente, y para la 

venta (79.16%); cuando el haba es muy pequeña y se encuentra deteriorada o manchada la 

destinan para alimento animal (12.5%) (Cuadro 3). El 95.8% de los productores suelen 

consumirla en verde y en grano (95.8%), mientras que, el resto prefiere consumirla de una 

sola modalidad. Se ha documentado que las razones por las que los productores consumen 

haba, principalmente es por su sabor (66.7%), por ser un alimento (19.0%) y por tradición 

(14.3%) (Fuentes-Herrera et al., 2020). Un aspecto importante a considerar de esta especie 

es su valor nutrimental, ya que es una fuente de alimento que aporta carbohidratos, vitaminas, 

minerales y un alto contenido en proteína que podría suplir parcialmente el consumo de carne 

(Multari et al., 2015; Röös et al., 2018) en personas que no consumen proteína animal como 

son los vegetarianos, veganos y personas de escasos recursos. 
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Cuadro 3. Uso y consumo de haba verde y en grano en localidades de Tlahuapan y Chiautzingo, Puebla, México. 1 

Variable 
Edad en grupos (años) 

Total χ² p 
34 - 48 49 - 63 64 - 77 

¿Qué uso le da al 

haba? 

Autoconsumo 0 0 2 2 

3.823a 0.430 Autoconsumo y venta  4 8 7 19 

Autoconsumo, venta y alimento animales 0 1 2 3 

¿Con qué frecuencia 

consume el haba 

verde? 

Una vez a la semana 0 3 2 5 

7.677 b 0.660 

Más de una vez a la semana, en tiempo de 

cosecha 
1 4 3 8 

Dos veces al mes 0 1 1 2 

Más de dos veces al mes, en tiempo de cosecha 2 1 2 5 

Esporádicamente (1-5 veces al año) 1 0 2 3 

No consume 0 0 1 1 

¿Con qué frecuencia 

consume el haba 

grano? 

Una vez a la semana 0 1 1 2 

7.689 c 0.464 

Una vez al mes 0 2 1 3 

Dos veces al mes 2 3 5 10 

Más de dos veces al mes 0 3 2 5 

Esporádicamente 2 0 2 4 
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Cuántas maneras de 

comer haba verde 

mencionó el 

entrevistado 

Ningún platillo 1 1 1 3 

8.281d 0.406 Un platillo 0 1 1 2 

Dos platillos 2 0 5 7 

Tres platillos 1 3 2 6 

Cuatro o más platillos 0 4 2 6 

Cuántas maneras de 

comer haba grano 

mencionó el 

entrevistado 

Un platillo 0 0 2 2 

2,622e 0.855 
Dos platillos 2 5 5 12 

Tres platillos 1 2 2 5 

Cuatro o más platillos 1 2 2 5 
a, b, c, d, e Parámetros de uso y consumo de haba del 77.8–100 %, con un recuento de 0.17–0.33; (n= 24). 2 
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Los resultados también mostraron que la frecuencia de consumo de haba verde fue muy 3 

variable, ya que un 33.33% de los productores la consumen más de una vez a la semana, 4 

20.83% más de dos veces al mes (solo durante el tiempo de cosecha), mientras que otros la 5 

consumen con mayor frecuencia (una vez a la semana, 20.83%), sin que necesariamente sea 6 

en tiempo de cosecha. En el estudio se detectó que el grupo de edad de 49-63 años prefieren 7 

el consumo en verde; sin embargo, no se tuvo diferencia significativa entre la frecuencia de 8 

consumo en verde y los grupos de edad de los productores (p = 0.660) (Cuadro 3). 9 

En el caso de consumo de haba grano, el 41.66% de los entrevistados prefiere consumirla 10 

dos veces al mes, seguido de un 20.83% que la consume más de dos veces al mes sin que 11 

precisamente sea durante el tiempo de cosecha. El grupo de productores con mayor demanda 12 

de consumo en grano fue el de edad avanzada (64–77 años); aunque no obtuvo diferencia 13 

significativa entre la frecuencia de consumo en grano y los grupos de edad de los productores 14 

(p = 0.464) (Cuadro 3). Los resultados también mostraron que el haba de grano se consume 15 

con mayor frecuencia, probablemente se debe a que los productores llegan a almacenar el 16 

grano de 3 a 72 meses (Fuentes-Herrera et al., 2020), lo que permite que sea asequible y esté 17 

disponible durante todo el año a diferencia de haba verde. 18 

Se apreció que los grupos de entrevistados de edad avanzada (49–63 y 64–77 años) tuvieron 19 

un mayor conocimiento sobre la manera de consumir haba verde o en grano. Posiblemente 20 

esto se deba a distintos factores, entre ellos, la pérdida de relevo generacional que se está 21 

dando en la agricultura familiar lo que provoca una ausencia de saberes y tradiciones 22 

(Sandoval et al., 2022). Otro aspecto es, la pérdida de conocimiento culinario que se está 23 

suscitando en las nuevas generaciones, debido al aumento en la adopción de nuevos hábitos 24 

alimentarios o la adición de otros alimentos (Leyva y Pérez, 2015). 25 

En Tlahuapan y en Chiautzingo los guisos o platillos que tradicionalmente son consumidos 26 

con esta especie, son parte de la identidad de sus habitantes y se heredan de manera verbal 27 

de generación en generación por las mujeres (Sánchez, 2006). En lo que respecta al consumo 28 

de haba en verde el 29.16% de los entrevistados conoce dos platillos, 25% tres y 25% cuatro 29 

o más platillos. De las diez maneras que se mencionaron de cómo consumir haba en verde,30 

destacó la frita, seguido de hervidas y en guisados con carne (en salsa verde o roja) (Figura 31 

4). Respecto al haba grano, 50% de los entrevistados conocen dos platillos, un 20.83% tres y 32 

PUBLIC
ACIÓ

N 

EN A
VANZADA



 

20 
 

cuatro o más platillos con 20.83% (Cuadro 3). Los entrevistados indicaron las ocho maneras 33 

en que han consumido el haba grano, donde destacó: el caldo de haba (con o sin nopales), la 34 

tortita de haba con camarón que se guisa con mayor frecuencia durante temporada de 35 

Cuaresma, y las habas enzapatadas. Jordán-Aguilar et al. (2019) indicaron que el aumento y 36 

la frecuencia del consumo de haba, principalmente es en la Cuaresma con la ingesta de las 37 

tortas de haba con camarón y el caldo de haba (sopa de haba), ya que por creencias religiosas 38 

en esa temporada no se suele consumir carne. 39 

Los entrevistados que no mencionaron consumir algún platillo o que solo consumían uno, ya 40 

sea de haba verde o en grano, resultó de interés, ya que el estudio se realizó en zonas 41 

productoras y era de suponer que este alimento se consumía ampliamente y aportaba 42 

nutrientes importantes en la dieta de la población, sin embargo, no fue lo que se identificó en 43 

el estudio. Esta falta de conocimiento sobre las formas de consumo posiblemente signifique 44 

que la identidad cultural alimentaria de los pueblos se está disipando, por lo que valorar a los 45 

alimentos tradicionales es rescatar esa identidad que se ha perdido (Leyva y Pérez, 2015). 46 

En el centro-oriente de Puebla, en el municipio de Ciudad Serdán, los productores también 47 

conocen entre diez y ocho platillos elaborados con haba verde y en grano, respectivamente 48 

(Fuentes-Herrera et al., 2020), esto sugiere que en el Estado prevalece un arraigo culinario 49 

con esta especie. Esto puede atribuirse a que V. faba es parte de la biodiversidad que existe 50 

en el estado en Puebla (CONABIO, 2011), por lo tanto, la riqueza culinaria que hay en las 51 

localidades productoras es valiosa, así que conocerla y destacarla, es importante para 52 

transmitirla a las nuevas generaciones con el propósito de conservar su uso y promover su 53 

consumo en diferentes lugares.  54 

Además del uso alimenticio que tiene el cultivo de haba, algunos productores indicaron que 55 

existen otros tipos de uso, por ejemplo; el polvo de haba (harina) se utiliza (untado) para 56 

disminuir la comezón de algún tipo de sarpullido en la piel. La cáscara de haba grano se 57 

utiliza en té para aliviar el estreñimiento. El grano sin cáscara se coloca en la lengua (hasta 58 

que se deshaga como si fuera un dulce) para reducir la gastritis. Las hojas frescas de la planta 59 

se colocan en las sienes para refrescar el cuerpo y también el polvo de haba es utilizado para 60 

la elaboración de juegos pirotécnicos. Fuentes-Herrera et al. (2020) también han 61 

documentado otros usos de esta especie, reportan que el grano se utiliza para aliviar las 62 
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agruras, el polvo de haba para secar heridas provocadas por el sarampión y la rubéola, 63 

también si el grano se coloca en las sienes disminuye el dolor de cabeza. 64 

Figura 4. Platillos elaborados con haba en verde o en grano consumidos en las localidades 65 

de Tlahuapan y Chiautzingo, Puebla, México. 66 

Fuente: Elaboración propia. 67 

68 

69 

Percepción y valoración del cultivo de haba 70 

71 
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El 50% de los entrevistados mencionaron que la variedad de haba que han sembrado ha sido 73 

utilizada al menos durante diez años o menos. Mientras que un 33.33% lleva sembrando la 74 

misma variedad durante más tiempo (entre 21 a 40 años) (Cuadro 4).75 
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Cuadro 4. Percepción y valoración del cultivo haba de las localidades de Tlahuapan y Chiautzingo, Puebla, México. 76 

 Variable 

Años cultivando haba 

<= 15 16 – 30 31 - 50 Total χ² P 

¿Cuántos años 

tiene utilizado esa 

variedad? 

<= 10 6 3 3 12 

8.325 a 0.080 11 – 20 0 2 2 4 

21 – 40 0 3 5 8 

¿Cuál es la razón 

de que usted 

siembre haba? 

Económicamente el haba deja más que el maíz 1 2 1 4 

15.820 b 0.324 

Autoconsumo y porque se obtiene un mayor ingreso 

con el haba 
0 2 3 5 

Autoconsumo 3 1 2 6 

Porque se corta en verde y también en seco 0 1 0 1 

Para fertilizar la tierra 0 1 1 2 

Por ser un cultivo estratégico 0 0 3 3 

Por gusto 1 0 0 1 

Porque no se le invierte mucho al cultivo 1 1 0 2 

¿Cuál es la razón 

de por qué dejaría 

de sembrar haba?

Porque no les genera ganancias 0 2 0 2 

20.644c  0.111 
Por enfermedad y por plagas, que les impida sembrar 

el cultivo 
0 2 2 4 

Por vejez o por muerte del productor 1 2 6 9 
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Si ya no contaran con la semilla que se siembra en la 

localidad 
2 1 0 3 

No dejaría de sembrar el haba porque no hay razón 1 0 2 3 

Por el alto costo de los agroquímicos 0 1 0 1 

Por falta de agua 1 0 0 1 

Por cambiar de cultivo 1 0 0 1 
a, b, c, Parámetros de percepción y valoración del cultivo de haba de 88.9–100 %, con un recuento de 0.25–1; (n=24). 77 

78 
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Los entrevistados indicaron la razón principal  por la que siembran el cultivo de haba; fue para 79 

autoconsumo (25%) y debido a que obtienen mayores ingresos (20.83%) en comparación con el 80 

maíz (16.66%), mientras que el 12.5% de los productores que tienen entre 31-50 años cultivando 81 

haba mencionaron que la siembran por estrategia agrícola por las siguientes razones: 1) el cultivo 82 

mejora la fertilidad de la tierra (fija nitrógeno al suelo) ayudando a que el suelo se regenere, 2) se 83 

obtiene un alimento nutritivo para consumo humano, 3) se puede vender tanto en verde como en 84 

grano, 4) adquieren mayor ganancia cuando el grano se vende limpio (se elimina la cáscara o testa) 85 

y 5) la cáscara se suele utilizar para la alimentación y engorda de animales, ya que ésta se muele 86 

como el sorgo y el salvado. 87 

Cuando se cuestionó sobre la razón principal del ¿Por qué dejarían de sembrar haba?, el 37.5% de 88 

los entrevistados indicó que sería muy difícil dejarla de sembrar ya que es su medio de subsistencia, 89 

aunque señalaron que podrían dejar de cultivarla por vejez, debido a que ya no sería posible realizar 90 

las labores, otra causa sería por fallecimiento y que la familia no pueda continuar sembrándola. 91 

También un 16.66% de los entrevistados mencionó que dejaría de sembrarla por enfermedad y 92 

plagas, argumentando que la mancha de chocolate (Botrytis fabae) es un fuerte problema 93 

fitosanitario que ataca al cultivo ocasionando reducción en el rendimiento (Mora-Baez et al., 2023), 94 

es por ello que, desarrollar investigaciones para el control o erradicación de este hongo sería una 95 

acción prioritaria para el cultivo. 96 

 97 

 98 

Conclusiones 99 

 100 

 101 

En las localidades de Tlahuapan y Chiautzingo, Puebla, México, se encontraron variedades locales 102 

de haba con características físicas particulares de color, tamaño y peso, las cuales corresponden a 103 

las variedades locales conocidas como Criolla Amarilla, Cochinera, Tarragona y Parraleña. Los 104 

productores destinan el haba principalmente para autoconsumo y también para el comercio. La 105 

forma en que la suelen consumir es en verde y en grano (seca), aunque con mayor frecuencia se 106 

consume en grano. Los grupos de edad avanzada (49–63 y 64–77 años), son los que tuvieron mayor 107 
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conocimiento sobre las formas de consumo (platillos) en el área de estudio, lo que se asocia a la 108 

acumulación de conocimiento empírico y a la pérdida de conocimiento culinario que se está 109 

suscitando con las nuevas generaciones. Los productores que llevan más años cultivando haba (31–110 

50 años) tienen un arraigo fuerte a su recurso fitogenético, ya que han conservado su variedad local 111 

durante más tiempo, este cultivo lo siembran por estrategia agrícola y porque solo lo dejarían de 112 

sembrar si algo se los impidiera como la senectud. Esta investigación evidenció el valor que tiene 113 

Vicia faba L. en localidades productoras del centro-oeste del estado de Puebla, además de que 114 

destaca la importancia de conocer y conservar la diversidad genética de las variedades locales y la 115 

diversidad de platillos que se elaboran con esta especie para promover su consumo.  116 

 117 
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