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 Es  creciente el interés  por los llamados alimentos funcionales, capaces de prevenir enfermedades crónicas no transmisibles. La mayoría de las hortalizas se consideran alimentos funcionales, por esta razón a nivel mundial se evidencia un incremento en su consumo. En Argentina se estima una ingesta diaria de 140g por habitante, lejos de lo aconsejado por la OMS, que recomienda 400 g por habitante y por día. No se cuenta con  buenas estadísticas de lo que comemos los argentinos. Hay datos de encuestas sobre la cantidad de hortalizas consumidas, pero pocos detalles acerca de la diversidad. En general los deciles de la población de mayores ingresos son los que tienden a consumir más frutas y verduras, aún así están lejos de cubrir la cuota que recomienda la OMS. Por el contrario los deciles de menores ingresos consumen menos hortalizas y de poca variedad, concentrándose en el consumo de papa, cebolla, tomate, y zapallo.

En la actualidad millones de personas carecen de alimentos o al menos de una nutrición adecuada y a su vez un número mayor más personas son obesas y tienen alto riesgo de padecer enfermedades crónicas. Sin duda el mayor consumo de hortalizas, de mejores características funcionales constituye un aporte para solucionar esta grave situación
Las hortalizas aportan a la dieta humana más del 80% de la vitamina A. Los carotenos, en especial el α y el β caroteno,  son la principal fuente de pro-vitamina A. La zanahoria es la principal fuente de betacaroteno; los que también se encuentran presentes en verduras como la espinaca, el brócoli, el puerro y en hortalizas con frutos o raíces rojas o anaranjadas como  el tomate, el melón, la batata, la remolacha, el pimiento y el zapallo.
La remolacha posee un pigmento fenólico, conocido como betalaína, que está presente en hojas y raíces de gran actividad antioxidante. Zanahorias  de color violeta, batatas, cebollas de color, entre otras hortalizas, también contienen compuestos fenólicos que previenen el estrés oxidativo y con ello  enfermedades crónicas no transmisibles. 
El espárrago y la espinaca son excelentes fuentes de vitamina E, también conocida como tocoferol,  de gran actividad antioxidante. 
 Las legumbres representan un gran aporte proteico en la dieta, son excelentes fuentes de minerales en especial hierro y K; Los garbanzos aportan además, lípidos con ácidos grasos esenciales como el linoleico y el linolénico, ambos del grupo Omega 3, protectores del sistema nervioso central. Además contribuyen al efecto antiaterogénico.
Las coles, como el brócoli y la coliflor, son ricas en sulfopropanos e isotiocianatos que tienen acción preventiva sobre el cáncer de colon y refuerzan el sistema inmunitario. Se ha probado que el consumo de brócoli  disminuye la incidencia de cáncer de pulmón. 
En las  acelgas  se destaca su alto contenido en fibra y agua. También son ricas en vitaminas y minerales, sobre todo magnesio y hierro, calcio y sodio. En nuestro país se consume de penca blanca, existen variedades de pencas amarillas o rojas, que serían más saludables y ayudarían a la prevención de algunas enfermedades, por su contenido de compuestos antioxidantes.

Al tomate se lo vincula con la prevención del cáncer de colon y el de próstata. La sustancia que sería responsable de estos efectos es el licopeno, un pigmento que proporciona el color rojo al fruto. 
El consumo de cebolla y otras aliáceas como el ajo y el puerro, está asociado con la reducción de lípidos en sangre, el colesterol y la agregación plaquetaria, factores que contribuyen a disminuir los riesgos de padecer enfermedades cardiovasculares.  Además,  acumulan como sustancia de reserva fructanos, que están asociados con una reducción de la incidencia de enfermedades como el cáncer de colon. Las cebollas de color contienen  quercitina, sustancia fenólica relacionada con la prevención de enfermedades cardiovasculares.

No todas los cultivares de una misma especie tienen las mismas propiedades. Entre las  estrategias para mejorar la calidad nutricional de las hortalizas se mencionan: la selección por mejoramiento genético de variedades con mayores atributos benéficos para la salud. La adaptación de tecnologías de manejo de cultivo, almacenaje, post-cosecha y procesado de los alimentos para incrementar el contenido de fitonutrientes. Campañas de educación al consumidor y también a los integrantes de la cadena agroalimentaria de hortalizas acerca del beneficio de consumirlas. Recientemente el INTA se propuso obtener cultivares de hortalizas con mayores propiedades funcionales. Algunos ejemplos son la batata Colorado INTA, de gran contenido de carotenos, combinados con compuestos fenólicos, la papa Newen INTA, con mayor aporte de vitaminas, la zanahoria Nara INTA, de alto contenido de carotenos, el pimiento Don Humberto INTA, también con alto contenido carotenos y el zapallito, NutriC INTA, de alto contenido de vitamina C. Se ha identificado la variabilidad genética, tanto en el  germoplasma nacional de ajo como en la cebolla, para la capacidad antiagregante plaquetaria, contenido de compuestos organoazufrados, de fenoles y fructanos.  Los cultivares de cebolla Refinta 20 y Antártica INTA fueron las de mayor efecto antiagregatorio. Las cebollas valencianas, las más consumidas en el país, tuvieron un efecto antiagregatorio intermedio, pero mostraron la mayor capacidad antioxidante, destacándose entre ellas Cobriza INTA y Valcatorce INTA. En el caso de ajo las cultivares Perla INTA y Fuego INTA fueron las de mayor efecto antiagregante. Perla INTA es la cultivar con mayor potencial para la industria farmacológica y Castaño INTA, por su alto contenido de sólidos, para la industria del deshidratado. Estos resultados representan una oportunidad para el productor y el consumidor. Al diferenciar nuestros cultivares nacionales cualitativamente es posible ganar nuevos mercados, incrementar su consumo y beneficiar la salud del consumidor.
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