Innovacion en la alimentacion: El rol emergente de las proteinas

vegetales en la nutricion humana

En el planeta existen alrededor de 350,000 especies de plantas de las cuales menos de 17
especies abastecen el 90%o de los alimentos en el mundo. Cereales como el arroz, el
trigo, la avena, el centeno, la cebada, el maiz, el sorgo y el mijo cubren el 56%o de la
energia y el 50%0 del consumo de proteinas requerida por la poblacion mundial (FAO,
2024b), mientras que leguminosas como frijol, chicharo, garbanzos, alubias, lentejas y
habas aportan el doble de proteina (FAO, 2017).

Debido a lo anterior, el contenido de proteina en las diversas fuentes vegetales
(tradicionales y endémicas) es la razon por la que los cientificos y tecndlogos en
alimentos realizan trabajos de investigacion para incorporarlas en la formulacion de

alimentos.

Desde el punto de vista nutricional 1as proteinas son necesarias para la construccion y
reparacion de los tejidos, la generacion de anticuerpos para combatir enfermedades, y
como fuente de energia (FAO, 20243).

Las proteinas estan conformadas por aminoacidos que pueden ser no esenciales si somos
capaces de producirlos en nuestro organismo o esenciales si se deben ingerir en
alimentos; entre estos ultimos se encuentran la valina, triptéfano, treonina, fenilalanina,

metionina, lisina, leucina, isoleucina e histidina (FAO, 20243a).

Existen distintos indicadores de la calidad nutricional de las proteinas. Uno es la
puntuacion de aminoacidos que relaciona los aminoacidos esenciales presentes en cada
proteina segun su fuente (animal o vegetal) con la cantidad recomendada de ingesta
diaria (FAO, 2021). Sin embargo, existen otros métodos como el valor biologico (VB) que
considera la cantidad de nitrégeno (elemento quimico caracteristico de las proteinas)
ingerido y calcula la cantidad de nitrogeno absorbido por el cuerpo relacionando la

cantidad que se excreta en la materia fecal (Chick & Roscoe, 1930).



También existe el indice de eficiencia proteica (PER del inglés Protein Efficiency Ratios)
que evalua el peso ganado en modelos animales (generalmente ratas) al ingerir Ia
proteina con respecto a una dieta de referencia (Canadian Food Inspection Agency, 2024)
y la puntuacion de aminoacidos corregida por la digestibilidad de las proteinas (PDCAAS,
del inglés Protein digestibility-corrected amino acid score) que consideran tanto la

puntuacion quimica como el grado de digestion de la proteina (FAO, 2021).

Las proteinas vegetales presentan algunas limitaciones durante su consumo porque sus
valores de PER, %o digestibilidad y PDCAAS suelen ser menores que los de proteinas de
origen animal. Lo anterior se debe a que las proteinas de cereales contienen menores
cantidades de lisina y triptoéfano, mientras que las de leguminosas son deficientes en
metionina y cisteina (Schaafsma, 2000). Por lo que es recomendable que al ingerir
alimentos de origen vegetal se hagan combinaciones entre leguminosas y cereales que

permitan cubrir la deficiencia de aminoacidos de cada fuente (Quesada & Gomez, 2019).

Ademas, para utilizacion de las proteinas vegetales en la formulacion de alimentos es
necesario realizar una caracterizacion de sus propiedades tecno-funcionales, como las
propiedades fisicoquimicas que dependen de las caracteristicas de estructura vy
conformacion molecular, asi como conocer su modificacion por las condiciones del
medio (temperatura, presencia de compuestos como sales o azucares, el pH, entre otros
factores) (Sathe, 2002).

La solubilidad es una propiedad clave porque de ella depende la formacion de espumas
0 para estabilizar liquidos inmiscibles (Liceaga & Hall, 2019). Mientras que la capacidad
de ligar agua se relaciona con caracteristicas de frescura y jugosidad en los alimentos
(Sathe, 2002; Wani et al., 2015). Por otro lado, la capacidad de ligar aceite indica si es
capaz de retener sustancias de naturaleza lipidica que afectan la sensacion de textura
del alimento en la boca o mantener los compuestos relacionados al aroma o el sabor
(Moure et al., 2006; Wani et al., 2015).

Tanto las propiedades nutricionales y las propiedades tecno-funcionales pueden variar
dependiendo de cada fuente vegetal. Si se considera que en México existe una vasta
cantidad de especies vegetales tradicionales y endémicas que pueden ser estudiadas,

caracterizadas y usadas en la formulacion de alimentos.



El desarrollo de dichos temas de investigacion y desarrollo representa un campo amplio
a explorar que puede impactar de forma positiva para la generacion de fuentes de
empleo en comunidades rurales, el aprovechamiento de los recursos naturales y la

diversificacion de la aplicacion de especies vegetales nativas.
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