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El trigo es una de las principales fuentes de calorías (20 %) y proteínas (25 %) consumidas diariamente a nivel mundial (http://www.fao.org), aporta en menor medida algunos micronutrientes como hierro y zinc, y posee compuestos bioactivos (pro-vitamina A) como los pigmentos carotenoides. El trigo candeal (Triticum turgidum L. var. durum) cuenta con una mayor concentración de pigmentos carotenoides respecto al trigo para pan. Este atributo, junto a una mayor fuerza del gluten, el contenido y calidad de sus proteínas hacen al candeal particularmente apto para elaborar pastas de mejor calidad. En Argentina, este cultivo es sembrado principalmente en el sur de la provincia de Buenos Aires. Los alimentos elaborados a partir de granos de trigo y harinas que cuentan con una mayor concentración de carotenoides poseen una coloración amarilla intensa. Algunos pigmentos, como el β-caroteno, son precursores dietarios de la vitamina A en humanos y tienen un papel antioxidante al reducir el daño oxidativo a las membranas biológicas. Como precursores de la vitamina A, los carotenoides son componentes nutricionales valiosos en los productos de pasta. 
La biofortificación consiste en aumentar el contenido de nutrientes mediante mejoramiento genético y es una estrategia útil para mejorar los aportes de los alimentos a las necesidades nutricionales de la dieta humana. El consumo de pastas, en nuestro país y a nivel mundial, representa una porción importante de la dieta y las convierte en un vehículo útil para incrementar la calidad nutricional de la población. Incrementar el contenido de carotenoides en los granos de trigo y sus productos puede ser alcanzado a través del mejoramiento clásico y/o con el apoyo de las nuevas tecnologías genómicas. La identificación de los genes responsables de producir cambios en la concentración de pigmentos, su interacción con el ambiente u otros determinantes genéticos relacionados, contribuye a acelerar la obtención de trigos con un mayor valor nutricional. Para lograrlo, se han utilizado técnicas de mapeo genético basadas en poblaciones derivadas de cruzamientos y colecciones de germoplasma. El contenido de pigmentos o color amarillo de las harinas muestra una herencia genética compleja. El mapeo genético y la identificación de genes/QTL han permitido simplificar el análisis de la variabilidad presente en las poblaciones de estudio e identificar marcadores genéticos para asistir al mejoramiento. 
