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Actualmente, la alimentación humana depende en un 93% de productos de origen vegetal y en solo un 

7%, de productos de origen animal. A pesar que la alimentación humana tiene una alta dependencia de 

los productos de origen vegetal, son solo tres especies las que suministran el 66% de las calorías y 

proteínas a la población mundial, las cuales son el maíz, el trigo y el arroz. 

A lo largo del tiempo las legumbres y leguminosas se han erigido como cultivos de gran importancia en la 

alimentación mundial, esto ya que por sus propiedades alimenticias y la versatilidad de sus usos 

industriales pueden ser introducidas en múltiples ámbitos. Las legumbres se caracterizan por su elevado 

contenido proteico, muy superior al de los cereales. 

En el mundo, la carencia de micronutrientes, conocida también como “hambre oculta”, es un desafío 

nutricional que enfrenta América Latina y el Caribe. De acuerdo a estudios de la Organización de las 
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 Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO), el frijol, es la leguminosa alimenticia más 

importante para el consumo humano en el mundo. 

El frijol Caupí (Vigna unguiculata) perteneciente a la familia Fabaceae, es una de las cinco leguminosas 

más importantes en el mundo, fue introducido en América por los colonizadores españoles, ha sido 

ampliamente estudiado y cultivado en África, India, EE.UU., Cuba, Venezuela y Brasil. Es una leguminosa 

anual (como los frijoles, las habas, garbanzos, chícharos, etc.) que tiene un alto contenido de proteína, es 

muy utilizada como fuente de proteína, calorías, fibra, minerales y vitaminas y ocupa el segundo lugar 

después de los cereales como fuente de carbohidratos y proteínas en la dieta humana.  

Desde el punto de vista nutricional, las leguminosas como garbanzo, frijol caupí, y la habichuela poseen 

un alto contenido de proteína cruda y en fibra, ricas en nutrientes, vitaminas y minerales, poseen 

antioxidantes que contrarresta el envejecimiento natural. Contienen el doble de cantidad de proteína que 

los cereales de grano entero, el triple que el arroz y abundan en minerales como el hierro, el potasio, el 

magnesio y el zinc, alto contenido en vitaminas del grupo B y contribuye a estabilizar los niveles de 

glucemia. 

Esta leguminosa ha sido estudiada por sus propiedades nutricionales y nutraceúticas. Según la FAO el frijol 

caupí constituye una fuente importante de hierro, zinc y proteínas en muchos países del mundo, incluidos 

el continente africano y Latinoamérica. 

Posee una biodisponibilidad de hierro equivalente a 16,38% frente a un 15,53% del fríjol común 

(Phaseolus vulgaris L.), mayor contenido de zinc, y con alto contenido de proteínas, destacándose por la 

presencia de aminoácidos esenciales como fenilalanina, histidina, isoleucina, leucina, lisina, treonina, 

triptófano, valina, arginina y metionina, que son indispensables para el crecimiento y desarrollo normal 

de los niños, y de un ciclo productivo más precoz en treinta días. 

 

El fríjol caupí tiene un aporte nutricional que varía dependiendo de la forma de cultivar, los factores anti 

nutricionales, tiempo de almacenamiento y tratamiento térmico que se le dé al grano. Así, el porcentaje 

de proteína varía entre 21,2% y 27,9%, almidón del 28,3% a 36,2%, grasas de 1,3 a 1,9%, fibra de 1,7 a 

3,0% y minerales de 3,2 a 3,7%. 

 

Se indica la presencia de por lo menos cuatro factores antinutricionales: los inhibidores de tripsina, 

taninos, ácido fítico y hemaglutinina. Los cuales pueden llegar a afectar la absorción intestinal de los 

nutrientes del grano. Aunque, estos factores antinutricionales pueden ser reducidos a través del proceso 

de cocción, aumentando la disponibilidad de dichos micronutrientes. 
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 De esta manera, además del alto contenido de proteína por el cual el frijol caupí es valorado, es una gran 

fuente de zinc y hierro. Lo cual es importante, dado que las deficiencias de estos en la dieta humana 

causan problemas de salud a más de 2000 millones de personas en el mundo. 

Desde el punto de vista nutricional, el interés en determinar la cantidad del ácido fítico se debe 

principalmente a su capacidad de formar complejos con minerales esenciales como Cu, Zn, Fe, K, Mg y Ca, 

lo que disminuye la absorción intestinal y la biodisponibilidad de estos minerales para el hombre, debido 

a que, estos no están provistos de suficiente actividad de fosfatasas endógenas (fitasas) que sean capaces 

de liberar los minerales de la estructura del fitato. 

Las proteínas del caupí, como otras proteínas vegetales, son menos costosas y su producción requiere 

menos energía, tierra y recursos hídricos que la producción de proteínas animales. Dado que el grano y 

las hojas son una fuente importante de aminoácidos, minerales, vitaminas y nitrógeno. Sin embargo, 

poseen factores antinutricionales que reducen la digestibilidad y absorción de los aminoácidos y la 

biodisponibilidad de los minerales.  

Aplicaciones en la industria 

En los últimos años la aplicación de distintas tecnologías ha permitido la obtención de productos con una 

elevada cantidad de proteína. Los concentrados y aislados proteicos más extendidos son los de soja. Por 

otro lado a través del uso de aislados proteicos obtenidos a partir de las harinas de leguminosas las 

propiedades nutricionales podrían ser preservadas y los efectos negativos de los factores antinutricionales 

podrían ser eliminados. 

La posibilidad de obtener aislados y/o concentrados proteicos constituye una de las grandes 

potencialidades de las semilla para la industria alimentaria. El uso de aislados proteicos, tiene como 

objetivo principal la eliminación lo más completa y selectiva posible de los compuestos no proteicos 

presentes en la harina. Este tipo de productos podrían ser utilizados como ingredientes alimentarios 

nutritivos en la medida que posean adecuadas propiedades funcionales, nutricionales y/o biológicas. 

Las proteínas de las leguminosas pueden tener un papel muy destacado en la industria alimentaria tanto 

en alimentos procesados como en la elaboración de nuevos productos texturizados destinados al 

consumo humano. 

Otra forma de aprovercharlo es en masas para productos alimenticios congelados o no, elaborados a 

partir de una harina compuesta de frijol caupí (Vigna unguiculata). Las harinas compuestas a base de 

plantas leguminosas como el frijol, tienen un proceso de obtención relativamente sencillo, que consiste 

en someter los granos a una cocción, deshidratación y molienda, luego el producto obtenido puede 

combinarse con harina de trigo y sustituir parcialmente esta harina. 

El uso de harinas compuestas de leguminosas como el frijol caupí en formulaciones de productos 

panificables permite incentivar la producción agrícola de materias primas autóctonas es regiones donde 
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 no se produce el trigo, además puede contribuir a la reducción de importaciones y en ocasiones mejorar 

el nivel nutricional de los alimentos. 

Otro uso sería como extensor en la industria cárnica busca reemplazar la proteína cárnica, por ejemplo en 

la elaboración de salchicha tipo Frankfurt. 

 

  

 

 

La pulpa de frijol caupí además de ser una fuente de un alto contenido de proteico, y funcional, 

representan una alternativa económica por su bajo costo de producción y de fácil acceso económico. 
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