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NUTRICIÓN

En los últimos años, la alimentación ba-
sada en plantas, especialmente las legu-
minosas, ha ganado relevancia debido a 
sus beneficios para la salud y el medio 
ambiente. La Organización de las Na-
ciones Unidas para la $limentación y la 
Agricultura (FAO), en su informe “Las 

plantas que alimentan al mundo” �.houry y cols., 2023), 
destaca las nuevas tendencias en la industria alimentaria para 

enfrentar el impacto del cambio climático, mejorando la sos-
tenibilidad de los sistemas alimentarios y el valor nutricional 
de los alimentos para el bien de la salud planetaria y humana�

Las leguminosas poseen un alto valor nutricional debido a su 
contenido de proteínas, hidratos de carbono, fibras, antioxi-
dantes y la biodisponibilidad de micronutrientes �0árquez 
y cols., 2024). Contienen múltiples aminoácidos esenciales 
presentes en productos de origen animal, y su huella hídrica 
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Implicancias para la Nutrición Sostenible y la Seguridad Alimentaria Global

Oligosacáridos
Leguminosas

de la Familia Rafinosa (RFOs)
en las
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por gramo de proteína es significati-
vamente menor que la de la carne de 
vacuno, cordero y cerdo, lo que las 
convierte en una fuente sostenible de 
proteínas �6abatp y 6oret, ����)�

Leguminosas: clave para la 
seguridad alimentaria y la 

sostenibilidad agrícola 

La seguridad alimentaria se alcanza 
cuando toda la población tiene acceso 
físico y económico a alimentos sufi-
cientes, seguros y nutritivos que satis-
fagan sus necesidades y preferencias 
para una vida activa y saludable� 6in 
embargo, el implacable crecimiento 
de la población presenta un desafío, 
especialmente si se considera una ex-
plotación irresponsable de los recursos 
naturales. Por ello, el mejoramiento de 
sistemas alimentarios sostenibles es 
clave� (sto incluye apoyar prácticas 
agrícolas que minimicen el impacto 
ambiental, respalden la viabilidad eco-
nómica de los productores, y generen 
alimentos nutritivos y saludables�

Las leguminosas son cultivos que tie-
nen el potencial para asegurar fuentes 

proteicas para el futuro. Además de su 
menor huella hídrica, estas necesitan 
menos fertilizantes nitrogenados debi-
do a que pueden formar simbiosis con 
bacterias fijadoras de nitrógeno�

Oligosacáridos de la familia 
rafinosa �5)2s�� beneficLos \ 
desafíos en la salud humana

/os oligosacáridos de la familia rafino-
sa (RFOs, por su sigla en inglés) son 
hidratos de carbono solubles presen-
tes principalmente en las semillas de 
diversas leguminosas, como porotos, 
lentejas, garbanzos, habas, soya y lupi-
no, todas ellas ampliamente consumi-
das por humanos y animales�

/os beneficios de los 5)Os en la salud 
han sido objeto de debate. Por un lado, 
diversos estudios han mostrado efectos 
positivos de los 5)Os, incluyendo su 
función prebiótica. Estos compuestos 
favorecen el crecimiento de microor-
ganismos beneficiosos en el intestino, 
como bifidobacterias y lactobacilos, 
mientras que reducen los niveles de 
bacterias menos beneficiosas �(lango 
y cols., 2022).

Por otro lado, son considerados anti-
nutrientes, ya que al no ser hidroliza-
dos debido a la ausencia de la enzima 
Į�galactosidasa en el sistema gastroin-
testinal humano, estos se acumulan en 
el intestino grueso, siendo fermentados 
por la microflora intestinal� (sta fer-
mentación produce gases como meta-
no, CO2 e hidrógeno, causando flatu-
lencias e hinchazón, y en casos graves, 
dolores abdominales y diarrea� /a 
preparación de las legumbres, como el 
remojo, la cocción y el tostado, puede 
reducir significativamente la concen-
tración de estos hidratos de carbono, 
mitigando sus efectos negativos (Bel-
mar y cols., 2023).

Investigación en INTA, 
Universidad de Chile

El Laboratorio de Biología Vegetal 
Innovación en Sistemas Agroalimen-
tarios (BVISA) del INTA de la Uni-
versidad de Chile, en colaboración con 
el Centro de Estudios de Alimentos 
3rocesado �C($3) y otros grupos vin-
culados con el proyecto “3rograma de 
)ortalecimiento Científico de Centros 
5egionales� $1,' 5��)����”, ha in-

Las leguminosas, además de su menor huella hídrica, necesitan menos fertilizantes nitrogenados 
debido a que pueden Iormar simbiosis con bacterias fiMadoras de nitrógeno.



vestigado el valor nutricional de diversas cultivares de le-
guminosas, incluyendo porotos� 6e ha destacado, principal-
mente, la variabilidad en su contenido proteico y los niveles 
de los 5)Os �0árquez y cols., 2024). Además, el laboratorio 
%9,6$ ha optimizado metodologías para la cuantificación 
eficiente de los 5)Os en diversas matrices alimentarias�

%9,6$ puede cuantificar los 5)Os no solo en legumbres, 
sino tambipn en alimentos procesados y en cada etapa del 
proceso de transformación. Los sistemas de monitoreo de los 
RFOs en alimentos de origen vegetal permiten optimizar los 
procesos de producción para minimizar los efectos no desea-
dos de estos compuestos, al mismo tiempo que se maximiza 
su valor nutricional. 

Asimismo, este monitoreo facilita la determinación de la va-
riabilidad en los niveles de RFOs en la materia prima del 
campo, influida por factores como el cultivar o las condicio-
nes agronómicas y ambientales� Un control exhaustivo de los 
RFOs a lo largo de toda la cadena de valor, desde el campo 
hasta el consumo, permitiría minimizar los efectos indesea-
bles de estos alimentos de origen vegetal y favorecer una 
mejor aceptación por parte de los consumidores.
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