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Se espera que para el ano 2050 la poblacién mundial
haya superado los 9,700 millones de personas (United
Nations, 2022). Ello implica una mayor demanda en la
produccién de alimentos, lo que a su vez requiere de
una mayor superficie para producirlos. Adicionalmente,
los consumidores han optado por adquirir alimentos méas
saludables. Ademas, cada dia es mas evidente la preocu-
pacion por el impacto ambiental que generan las técnicas
de produccién de alimentos.

Por ello, en los Ultimos anos se ha trabajado en la
mejora y el desarrollo de técnicas de produccioén que
requieran el menor espacio posible, y que tengan un re-
ducido impacto ambiental; de igual modo, se busca que
los alimentos posean un alto contenido de compuestos
benéficos. Es aqui donde las microplantas (microgreens)
se posicionan como una alternativa.

MICROPLANTAS

Las microplantas son plantas tiernas e inmaduras de las
que se consume el tallo, los cotiledones y las primeras
hojas verdaderas (generalmente las primeras dos); las
microplantas se diferencian de los brotes porque estos
ultimos se producen sin luz y se cosechan para su con-
sumo antes de que los cotiledones estén completamente


www.openaccessweek.org
https://elementos.buap.mx/index.php
www.creativecommons.org

desarrollados y, por lo tanto, aun no tienen hojas
verdaderas (Ebert, 2022).

VENTAJAS RESPECTO A OTROS ALIMENTOS

Las microplantas se cosechan para su consumo
entre 10y 14 dias después de su siembra, y su ta-
mano oscila entre 1y 3 pulgadas. Las microplantas
son un cultivo especial que ha ganado popularidad
debido a sus atributos sensoriales, asi como a sus
componentes bioactivos (Yeargin et al., 2023).

Las microplantas son fuente de minerales esen-
ciales, polifenoles, carotenoides, clorofila, antociani-
nas y glucosinolatos, entre otros. Estos compuestos
les confieren propiedades antioxidantes, antiinfla-
matorias y antidiabéticas por lo que son considera-
das como alimentos funcionales; esto significa que
pueden ayudar a combatir enfermedades cronicas y,
por lo tanto, beneficiar la salud de los consumidores
(Bhaswant et al., 2023).

Por ejemplo, en muestras frescas (x 100 g), se
analiz6 el contenido de vitaminas K, A, Cy E en
plantas maduras y microplantas. En el caso de la col
roja madura, la vitamina K fue de 3.82 mg, mientras
que en la muestra de microplantas de esta misma
especie se cuantificaron 280 mg. Se encontré tam-
bién, que una muestra de cilantro maduro contenia
27 mg de vitamina C, mientras que en las microplan-
tas se detectaron 147 mg de esta. Por otra parte, se
cuantificaron 27 mg de vitamina E en microplantas
de amaranto granate, mientras que en el amaranto
maduro no se encontrd esta vitamina. Algo parecido
se reporté para el caso del rabano daikon verde, que
no contenia vitamina A en su estado de madurez,
pero en la muestra de microplantas se encontraron
6.1 mg (Abaajeh et al., 2023),

Puede observarse que diversas microplantas
poseen una mayor calidad nutricional que sus
plantas maduras. Ademas, esta calidad se puede
mejorar al someter a las microplantas a tratamientos
previos y posteriores a la cosecha. Algunas de estos
tratamientos incluyen la exposicion a luz artificial,
el estrés por salinidad, la aplicacién de fertilizacion

y el uso de diferentes sustratos como medio para
su produccion (Zhang et al., 2021).

SISTEMAS DE PRODUCCION

Las microplantas se pueden producir en inverna-
deros, tuneles o incluso en interiores. En muchos
casos se pueden cultivar utilizando la técnica de
produccién vertical, que busca producir mas en
menos espacio. Se pueden producir en suelo, con
hidroponia (utilizando diversos sustratos, solucién
nutritiva o técnica de pelicula de nutrientes), o in-
cluso en aeroponia (sin contacto directo de las
raices con la solucion nutritiva o suelo) (Abaajeh
etal., 2023).

Por otra parte, el contenido de compuestos bioac-
tivos se ve influenciado por multiples factores; entre
los que destaca el tipo de sustrato utilizado. Aligual
que en cualquier planta, el sustrato debe cumplir con
las funciones de retencion de humedad, oxigenacion
de raices, nutricidony, por supuesto, proveer soporte
y anclaje. Los sustratos, de acuerdo con su origen,
se clasifican en organicos e inorganicos, y algunos
de los mas utilizados son peat moss (turba), vermi-
culita, perlitay fibray polvo de coco. Sin embargo,
existe una gran variedad de sustratos determinada
en gran medida por factores como la disponibili-
dad de materiales en la zona e, incluso, el impacto
ambiental que genera durante su elaboracién o su
disposicién al final del cultivo (Alloggia et al., 2023;
Zhang et al., 2021).

La seleccidén de las especies para producir mi-
croplantas se basa en la disponibilidad de semillas,
la capacidad de germinacion, que sean higiéni-
camente seguras, bajos costos, el color que se
desea obtener (verde, amarillo, morado, rojo, etc.),
el sabor que se busca (amargo, picante, suave,
etc.), la textura y la vida util que ofrecen. Algunas
de las familias de vegetales mas utilizadas en este
tipo de produccién son Amaranthaceae (amaranto,
remolacha, quinoa, espinacas, alforfon, acelgas),
Amaryllidaceae (ajo, cebolla, puerro), Apiaceae
(perejil, zanahoria, hinojo, apio, eneldo, zanaho-
ria, perifollo, cilantro), Asteraceae (lechuga, radic-
chio, achicoria, escarola, estragén, diente de ledn



comun), Boraginaceae (phacelia), Brassicaceae
(rdbano, berro, racula, brocoli, coliflor, repollo, achi-
coria), Convolvulaceae (enredadera de agua), Cu-
curbitaceae (melén, pepino, calabaza), Malvaceae
(yute malva/yute Nalta), Poaceae (maiz, limoncillo),
Lamiaceae (chia), Leguminosae (garbanzo, alfalfa,
frijol, judia verde, fenogreco, haba, lenteja, guisan-
te, trébol), Onagraceae (noche primula), Portula-
caceae (verdolaga comun, verdolaga roja), entre
otras (Bhaswant et al., 2023).

TENDENCIA DE CONSUMO DE MICROPLANTAS
EN EL MUNDO

Las microplantas han mostrado un incremento en
su aceptabilidad y popularidad en el mercado de-
bido a su alto contenido de compuestos benéficos
y sus caracteristicas sensoriales Unicas (Zhang et
al., 2021).

Las microplantas son cada dia mas populares
en restaurantes y estan disponibles en una amplia
gama en supermercados. Una vez compradas con-
tindan creciendo, y estan listas para cosecharse en
el momento que se requieran usar como verduras
frescas. Por lo que se prevé que el mercado mundial
de microplantas registre una tasa de crecimiento
anual estimada que va del 7.5 % (durante el periodo
2021 al 2026) al 13.1 % (durante el periodo del 2020
al 2028).

Esta tendencia de crecimiento en el mercado
mundial contempla el aumento continuo de la agri-
cultura en interiores, verticales e invernaderos, el
uso de tecnologias de produccién avanzadas, asi
como una mayor conciencia hacia el consumo
de los productos alimenticios de primera calidad.
También se determind que América del Norte tuvo
la participacién del mercado global mas signifi-
cativa en microplantas en el 2020, y que la regién
Asia-Pacifico tiene el mercado de microplantas de
mas rapido crecimiento.

La produccién de microplantas representa una
opcion de negocio, ofreciendo un margen de be-
neficio por encima del 40 %. Esto se debe a que la
industria de la alimentacién no es la Unica que im-
pulsa la producciéon de microplantas; la industria

cosmética también impulsa su produccion, ya que
las microplantas son ricas en vitaminas y nutrientes
que pueden ser procesados en diversos ingredien-
tes para el cuidado de la piel, champu, acondicio-
nadores, etcétera (Ebert, 2022).

DESAFiOS QUE ENFRENTA LA PRODUCCION Y CONSUMO
DE MICROPLANTAS

Las microplantas se han posicionado como un
alimento funcional y novedoso. Sin embargo, es
importante mencionar que existen factores relacio-
nados con su consumo que requieren mas investi-
gacion. Entre estos factores destaca el entorno de
crecimiento requerido para su produccién, mismo
que es ideal para el desarrollo de microorganismos
como E. coli, Listeria y Salmonella; estos microor-
ganismos patdgenos pueden generar brotes de
intoxicacion alimentaria. Por otro lado, para poder
llevar las microplantas al mercado se necesita alar-
gar su corta vida de anaquel, por lo que se requie-
re investigar acerca de posibles tratamientos para
mejorar la inocuidad de las microplantas y alargar
su vida postcosecha (Abaajeh et al., 2023).

CONCLUSION

Las microplantas ofrecen numerosas ventajas y
enfrentan diversos desafios tanto en su produccion
como en su consumo. Por ello, es necesario seguir
investigando factores relacionados tanto con su
produccién como a los efectos de su consumo.
Ademas, cabe mencionar que, al tratarse de un
cultivo de ciclo extremadamente corto y con altos
contenidos de compuestos benéficos para la salud,
es importante promover su consumo en México.
Este punto es de vital importancia, dados los altos
porcentajes de enfermedades cronico-degenera-
tivas presentes en la poblacién. En este contexto,
una buena alimentacién enriquecida con micro-
plantas, puede contribuir a mejorar la situacion de
las personas ya enfermas, o prevenir el desarrollo
de enfermedades en las sanas.
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