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RESUMEN. En este trabajo se realiza una revision de las caracteris-
ticas nutricionales y efectos fisiolégicos de macroalgas marinas
comestibles. Las algas marinas son utilizadas tradicionalmente como
alimento en la dieta oriental, siendo la obtencién de ficocoloides
industriales la principal utilizacién en el Occidente. Desde un punto
de vista nutricional, son alimentos con un bajo contenido de calorfas
y lipidos, elevada concentracién de minerales (Mg, Ca, K, P, I),
vitaminas, protefnas y carbohidratos indigeribles. La calidad de la
proteina y de la grasa es bastante aceptable en comparacién con otros
alimeftos de la dieta habitual, principalmente debido al elevado
contenido en aminoécidos esenciales y a la concentracion relativa-
mente alta de 4cidos grasos insaturados. El contenido en fibra
dietética total oscila entre 33% y 75% del material seco, con un alto
porcentaje de polisacaridos solubles (17% - 59%). La fibra dietética
presenta una composicion distinta de la contenida en frutas, cereales
y verduras, por lo que podria tener un comportamiento fisiol6gico
diferente. Los datos revisados indican que algunos componente de la
fibra de algas marinas muestran accién antioxidante, antimutagénica
y anticoagulante, asf como efectos beneficiosos sobre el metabolismo
lipidico. En conclusién, las algas tienen un alto valor nutricional, por
lo que potenciar su consumo aumentaria la oferta de alimentos para
la poblacién.
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INTRODUCCION

Las algasutilizadas como alimento son macroalgas bénticas
talofitas, que presentan un aparato vegetativo unicelular o
pluricelular sin érganos diferenciales (1).

Las algas marinas son utilizadas desde hace siglos como
alimento o condimento en pafses como China, Japén o Corea,
desde donde se extendid su uso a otros paises asidticos y mds
recientemente a paises occidentales que albergan comunida-
des asidticas. Las algas comestibles mds comunes son las algas
rojas del género Porphyra (nombre japonés: Nori), las algas
verdes (nombre japonés: Ao Nori) y las algas pardas del
género Laminaria (nombre japonés: Konbu), Hizikafusiformis
(nombre japonés: Hiziki) y Undaria pinnatifida (nombre
japonés: Wakame) (2).

En Asia el cultivo de algas se encuentra en un alto grado
de desarrollo ya que la produccién natural es inferior a la
demanda. Sin embargo, en Europa ha habido un escaso o nulo
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incremento en el cultivo de algas autdctonas, ya que lademan-
da actual es escasa. En los paises en los que ha crecido el
consumo de algas, habitualmente se recurre a la importacién
de estos alimentos desde paises asidticos (3). En Estados
Unidos, el crecimiento de estas importaciones es de un 20%
anual, en productos Nori, con un valor total estimado entre 20
y 25 millones de délares/afio en 1991 (4).

En Espaiia se estd desarrollando a nivel experimentai las

. posibilidades de produccién de Undaria pinnatifida, median-
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te el disefio de diferentes parques de cultivo y la identificacién
de factores ambientales relacionados con la supervivencia de
pldntulas, su crecimiento y su calidad alimentaria (5).
Actualmente se utilizan cada afio tres millones y medio de
toneladas de algas, de una biomasa total que es cien veces
superior aestas cifras. Dos millones de toneladas de macroalgas
frescas (Nori, Wakame, y Konbu), son procesadas para ali-
mentos en paises orientales y aproximadamente un millén y
medio, se destina a uso industrial, principalmente para la
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medio, se destina a uso industrial, principalmente para la
obtencién de ficocoloides, que a su vez se emplean en las
industrias textil, quimica y alimentaria (6). Las algas mis
utilizadas con esta finalidad son Gelidium para obtencion de
agar, Laminaria y Fucus, para la obtencién de alginatos y
Chondrus y Gigartina para la obtenci6n de carragenatos (2).

Considerando que el valor econémico de las algas destina-
das aalimentacidn, es seis veces mayor que el de Jas utilizadas
para la obtencién de productos industriales (6), y que su
contenido en nufrientes es alto, se plantea que las macroalgas
son una Optima fuénte mundial de alimentos, que ain se
encuentra por explotar.

Normativa legal

La comercializacién de algas como producto alimentario
se desarrolla en occidente bajo nulas o confusas reglamenta-
ciones legales, que implican una ausencia de conocimiento en
consumidores y responsables de la salud (7).

Francia hasido el primer pais de la Comunidad Europeaen
establecer una regulacién especifica relativa al uso de algas
marinas para el consumo humano. Once macroalgas y una
microalga (Spirulina) han sido autorizadas para su utilizacién
como vegetal o condimento. En EE.UU., el uso de algas como
alimento y condimento estd permitido por la autoridad de
salud publica. En pafses como Irlanda, Dinamarca, o Paises
Bajos, el consumo de algas estd regulado por reglamentacio-
nes alimentarias de cardcter general. Sin embargo, en otros
paises, como:por éjcfnplo, Grecia, las algas no son considera-
das como alimento y por tanto su uso no estd autorizado (8).

Procesado y almacenamiento

La preparacién de las algas marinas utilizadas como
aliment/o varia de forma importante de un pais a otro en base
alas materias primas disponibles y a la idiosincrasia del pais
(9). De forma general el alga recogida en las zonas de cultivo,
se lava con agua de mar para eliminar contaminantes y
pardsitos, se trocea, se vuelve a lavar y se separan los talos. En
el caso del alga Nori, posteriormente se prensa para obtener
delgadas ldminas rectangulares. A continuacién el alga se
geseca al aire o con calor forzado segiin las condiciones
atmosféricas. Si el procedimiento de manufactura (cortado,
picado, mezclado o ablandado) se realiza en condiciones
controladas, su valor nutritivo es casi tan alto como el del
producto fresco. Sin embargo, algunos componentes como
por ejemplo el dcido ascérbico, al ser muy 14bil y susceptible
de destruirse por el calor, disminuye como consecuencia del
procesado del alga (10). En €l caso del alga Undaria, antes del
secado, se cubre el producto fresco con cenizas alcalinas, para
evitar la pérdida de color, por la accién de clorofilasas o
alginasas. El alga Hiziki no se consume directamente en forma
seca debido a su fuerte sabor amargo, por lo que previo a su
comercializacién, se somete a un proceso de coccién durante
4 0 5 horas (11), que puede afectar la composicién, ya que
durante la ebullicién se solubilizan algunos componentes,

tales como parte de la fraccién soluble de la fibra (12). El
almacenamiento debe realizarse en atmésfera inerte de
nitr6geno a temperatura menor de 5°C y humedad inferior al
4,5%, para evitar accion de las bacterias putrefactoras y
preservar los pigmentos fotosintéticos y los aromas (13).

EVALUACION NUTRICIONAL

La composicién quimica de las algas marinas depende de
la especie, lugar de cultivo, condiciones atmosféricas y perio-
do de recoleccién. Desde un punto de vista nutricional, las
algas se caracterizan por presentar un bajo contenido calérico
(Tabla 1), yaque aunque presentan un elevado porcentaje de
proteina (11, 14), 1a cantidad de lipidos es reducida y una gran
parte de los carbohidratos son polisacaridos no digeribles por
los enzimas digestivos humanos (15). Asi mismo, las algas
constituyen unabuena fuente de minerales y vitaminas, funda-
mentalmente del grupo B.

TABLA 1
Composicién nutricional de macroalgas.
(g por 100g de alimento seco comestible)

Alga Proteina Grasa  Cenizas (11) Valor energético
(kcal)

Nori (15) 3362 1,64 8,54 149

Konbu (15) 813 1,83 25,4 49

Wakame (15) 14,12 2,73 32,8 81

Hiziki* (8) 12,30 1,50 21,2 61

Ulvasp.(8) 26,10 0,70 22,6 111

* Producto cocido

Contenido en proteinas y aminoacidos

En las Tablas 1 y 2, se puede observar el contenido
proteico y el perfil de aminodcidos de las principales algas
utilizadas como alimentos. Todas ellas, especialmente los
productos Hiziki, tienen un elevado contenido en valina e
isoleucina, mientras que leucinaes mas abundante en Wakame
y Nori. Los contenidos en fenilalanina y treonina son altos en
Nori e Hiziki, alcanzando la treonina los niveles mds altos en
Wakame. Al comparar el patrén de aminodcidos esenciales
descrito por FAO/OMS (16) para alimentacion humana con el
perfil aminioacidico de las algas, puede observarse que los
aminodcidos limitantes en las algas son cisteina, histidina,
lisina, metioninay tript6fano, ademds de treonina en el caso
de Konbu. Respecto al contenido en aminoacidos no esencia-
les, Konbu e Hiziki presentan alto contenido en glutimico,
mientras que Nori presentan el més alto contenido en arginina
y glicina. Por otro lado, también hay que tener en cuenta que
el alto contenido en algunos aminodcidos libres, tales como
glutdmico, aspdrtico y alanina de los productos Konbu, les
confiere un fuerte sabor caracteristico (11, 13).

Estudios en ratas (17), indican c6mo los animales adaptan
su ingesta al aprovechamiento biol6gico de las proteinas, ya
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que la digestibilidad proteica va aumentando a lo largo del
periodo experimental, hasta alcanzar valores cercanos alos de
la proteina animal.

TABLA 2
Composicién de aminodcidos protefnicos de macroalgas (11),
ovoalbumina (42) y patrén FAO-OMS (16) para alimentacién
humana. (g dé aminodcido por 100 g de proteina)

Konbu Hiziki Wakame Ovoal- Patrén
bimina FAO/OMS

Nori

Aspértico 88 12,0 99 59 6,2 -

Alanina 99 68 64 44 6,7 -
Arginina 59 36 49 30 1,7 -
Cisteina - 16 12 09 14 -
Fenilalanina 52 44 57 36 41 -
Glutimico 92 240 118 65 9.9 -
Glycina 68 40 57 36 34

Histidina 1,1 0,7 0,5 0,5 4,1 1.6~
Isoleucina 4,0 3,6 6,2 2.8 4.8 1.3

Leucina 7,6 5,9 0,5 8.4 6,2 1.9
Lisina 2,5 1,0 28 3,6 1.7 1.6
Metionina 3,3 1,7 3,2 2,0 3,1 1.7*
Prolina 4.6 52 48 3,0 28 -
Serina 4,8 32 38 2,5 6,8 -

Tirosina 2,4 3,6 30 1,6 1,8 -
Treonina 32 1,0 3,2 54 3,0 0.9

. Triptofano 1,1 1,7 0,7 1,1 1,0 0.5
Valina 9,2 78 10,0 6,8 54 1.3
* Met + Cis

Evaluacién organoléptica

Una de las razones para el desarrollo de algas como
alimento en pafses orientales parece estar relacionado con el
sabor y la textura (5,13). Los factores ambientales durante su
cultivo determinan la composicién y de esta depende en gran
medida el sabor de estos alimentos. Los aminodcidos libres
presentes en las algas, son los principales responsables de esta
caracteristica organoléptica (11).

Los productos desecados se evaliian teniendo en cuenta
sus propiedades organolépticas, y segtin éstas, se clasifican en
diversos grados de calidad, definida por el color, porosidad,
sabor, aroma y textura. Por ejemplo, el hoshi-nori (producto
seco y prensado de algas rojas) se considera un preparado de
alta calidad, caracterizado por un color negro oscuro brillante,
superficie no porosa, sabor y aroma intensos, texturablanda y
suave al tacto (18).

Contenido en lipidos y acidos grasos

El contenido lipfdico de las algas es bajo, puede oscilar
entre el 1,5% y el 3% de su peso seco (Tabla 1). La composi-
cién en 4cidos grasos varfa (Tabla 3), incluso dentro de la
misma especie, segtin las condiciones ambientales (19) y la
época del afio en la que se realiza la recogida (11).

En general, las algas rojas presentan un elevado porcentaje
de 4cidos grasos polinsaturados, sobre todo los écidos
araquidénico (A) (C20:4w-6) y eicosapentanoico (EP)
(C20:5w-3)(8,19). Los dcidoslinoleico (C18:2w-6),linolénico
(18:3w-3) y A constituyen en el alga roja Porphyra yezoensis
el 10% del total de 4cidos grasos, y el dcido EP el 50%. En las
algas pardas Wakame, los constituyentes mayoritarios son
palmitico (C16:0) y oleico (C18:1w-9) (10), mientras que en
las algas pardas Konbu son los 4cidos EP y octadecatetraendico
(C18:4w3) los mayoritarios. Las algas verdes se caracterizan
por presentar el dcido hexadecatetraenoico (C16:4), asf como
un alto contenido en los dcidos palmitico y oleico (19).

Las algas pardas presentan mayor contenido de esteroles
que las algas verdes y rojas, excepto en los productos Konbu.
cuyo contenido en esteroles es menor, a pesar de estar consti-
tuido por algas pardas (11).

TABLA 3
Composicidn de 4cidos grasos de macroalgas.
(g de 4cido graso por 100 g de 4cidos grasos totales)

Acido graso Porphyra sp.(11) Laminaria sp.(11) Ulvasp.(19)
Laurico (12:0) 52 - -
Dodecaenoico (12:1) - - -
Miristico (14:0) 1.8 15.7 0.7
Palmitico (16:0) 21.0 49.6 292
Hexadecaenoico (16:1) 37 8.7 6.1
Hexadecatetraenoico (16:4) 1.0 - 5.7
Octadecanoico (18:0) 29 0.6 04
Oleico (18:1w-9) 5.5 10.7 445
Linoleico (18:2w-6) 1.9 54 9.8
Linolénico (18:3w-3) 1.6 0.9 1.1
Eicosaenoico (20:1) - 57 -
Eicosadienoico (20:2w-6) 1.8 8.2 -
Dihomolinolénico (20:3w-3) 3.0 - -
Araquidénico (20:4w-6) 50.1 2.3 0.9

Eicosapentanoico (20:5w-3) - - -

Minerales y vitaminas

Las algas presentan un elevado contenido mineral debido
a su capacidad para absorber de un modo selectivc las sustan-
cias inorgénicas del mar a través de sus polisacdridos superfi-
ciales (1) (Tabla4). Lacomposicién en minerales, varia segun
el grupo taxondmico, y es funcién de factores ambientales,
geogrificos y variaciones fisiolégicas (8). Ortega-Calvoy col.
(7), encontraron correlacién entre el contenido mineral y el
tiempo de permanencia del alga en agua marina.

Las algas mas cominmente utilizadas como alimento,
excepto Nori, presentan mayores niveles de magnesio que
otros de procedencia vegetal (legumbres, zanahorias, naran-
jas y manzanas, contenido medio en Mg < 0.19%) y animal
(carne, pescado y ldcteos, contenido medio en Mg < 0.04 %)
(7). Los contenidos en calcio y en fésforo son mayores que en
manzanas, naranjas, zanahorias y patatas y larelacidn calcio/
fésforo es alta, por lo que la absorcién de calcio no estd
limitada por la formacién de sales insolubles de fosfato de
calcio (14).
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TABLA 4
Composicién mineral de macroalgas
(mg por 100 g de alimento seco comestible)

Alga Na K Ca Mg P Fe Cu Zn Mn I
Nori (15) 790 2.840 430 12 350 20 2 6 6 2
Konbu (15) 1.830 450 900 610 210 12 <1 6 1 440
Hiziki* (11) 1.620 5093 1620 654 116 63 2 3 2 42
Wakame (15)3.220 220 660 470 310 11 1 2 6 17

* Producto cocido

La disponibilidad de minerales estd condicionada por el
tipo de unién de los mismos a la fraccién indigerible de los
carbohidratos. Por ejemplo el calcio se une de forma selectiva
al grupo carboxilico del alginato, mieutras que el yodo,
aunque existe en gran concentracion, no puede enlazarse de
esta forma (8). El contenido en arsénico es especialmente alto
enalgas pardas (2,27-13,8mg/100 g), alcanzando una concen-
tracién de 200 a 500 veces superior alade las plantas terrestres
(11). Esto hace necesario evaluar la toxicidad de las algas
destinadas a consumo, haciendo especial hincapié en la con-
centraci6n de algunos minerales cuyo consumo puede resultar
téxico para el hombre.

Los contenidos en vitaminas de las algas comestibles son
altos, especialmente en los productos Nori (Tabla 5). Los
contenidos en tocoferol son considerablemente altos en cier-
tas algas pardas (2,3-41,2 mg./100 g de peso seco) frente a
valores m4s bajos en algas verdes y rojas (0,8 mg./100 g. de
peso seco) (20).

Existe una controversiarespecto ala biodisponibilidad de
la vitamina B | 5 de algas marinas en humanos. Dagnelie (21)
sostiene que aunque los niveles sanguineos de vitamina B,
son normales en sujetos cuya dnica fuente de esta vitamina son
las algas, sus indices sanguineos de evaluacién del estado de
divisién celular no son los adecuados. Por otro lado, otros
autores indican que un alto consumo de algas marinas puede
suministrar cantidades adecuadas de vitamina By,
biodisponible (22). La explicacion a esta contradiccién no
estd clara, parece que en las algas, fundamentalmente en Nori,
estdn presentes andlogos estructurales de vitamina B9, pero
que no presentan el ion cobalto y no tienen actividadde B,
en el organismo. Estos corrinoides no cobalaminicos interfie-
ren en los andlisis de vitamina B2, dando valores de B 12
mayores a los reales (21,23).

TABLA S5
Contenido en vitaminas y carotenos de macroalgas (15)
(Contenido en 100 gramos de alimento seco comestible)

Alga  Carotenos Tiamina Riboflavina - Niacina Vit.B6 VitB12

ng mg mg mg mg g
Nori 14910 024 1,34 550 007  13.47
Konbu 340 0,07 0,26 210 001 280
Wakame 515 0,11 0,14 21611 001 2,50

Polisacaridos

Las algas pardas presentanlaminaranos como polisacéridos
de reserva y alginatos, furanos y celulosa como componentes
estructurales. Las algas rojas y verdes presentan almidén
como polisacdrido de reserva y celulosa, xilanos y mananos,
como estructurales. La pared celular de las algas rojas, ademds
contiene galactanos sulfatados (agar y carragenatos) y en las
algas verdes se encuentran otros polisacdridos ionizados con
grupos sulfato y dcidos urénicos. Esta gran diversidad en
polisacdridos implica diferentes propiedades fisicoquimicas,
reolégicas y quimicas (24).

Lamayor parte de los polisacaridos que forman parte de la
composicién de las algas, pueden ser considerados como
compuestos fibra, ya que no son digeridos por el equipo
enzimdtico humano, aunque en parte, son degradables por los
enzimas producidos por las bacterias colénicas (9,25). Los
contenidos en fibra alimentaria de las macroalgas més repre-
sentativas se muestran en la Tabla 6. Estos valores estdn
comprendidos entre 32,7% y 49,2% del peso seco. Los conte-
nidos en fibra total y fibra soluble son superiores a los que se
encuentran en las frutas y verduras mads comunes.

TABLA 6
Contenido en fibra alimentaria de macroalgas (24)
(g por 100 g de alimento seco comestible.
Media £ desviacidn standard)

Fibra soluble Fibra insoluble Fibra total

Algas rojas (Rhodophyceae)
Nori 17,9+0,6
(Porphyra tenera)

16.8+0,4 347

Algas pardas (Phaeophyceae)
Hiziki

(Hijiki fusiformis)

Wakame

(Undaria pinnatifida)
Espaguetis de mar 25,7+0,7 7,0£0,2 32,7
(Himantalia elongata) -
Arame 59,7116 14,910,1 74,6
(Eisenia bicyclis)

32,9+1,1 16.320.4 49,2

30,0£1,7 5,3%0,1 35,3

Algas verdes (Chlorophyceae)
Lechuga de mar

(Ulva lactuta)

Ao Nori

(Enteromorpha spp.)

21,340,9 16,840,6 38.1

17,2415 16,2+0.4 334

Los valores de fibra total y fracciones soluble ¢ insoluble,
pueden variar en un amplio rango para los mismos productos.
ya que tanto el contenido como la composici6én varian seguin
el momento de la recolecci6n y las condiciones ambientales
@n.

Cuando el alga estd totalmente sumergida, recibe poca
radiacion solar y los niveles de fibra insoluble permanecen
bajos, pero al aumentar la fotoexposicién los valores se
incrementan considerablemente, ya que se polimerizan los
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carbohidratos. Los factores ambientales que afectan al crect-
miento del alga son fotoperiodicidad, temperatura, salinidad,
grado de inmersion y disponibilidad de nutrientes. En la
Laminaria japonica se ha estudiado la variacién mensual del
contenido en alginatos y de la relaciéon dcido manurénico/
dcido gulurénico, observdndose que durante los meses de
verano y hasta finalizar el otofo, la proporcién de 4cido
manurdnico se incrementa a expensas del 4cido gulurénico, lo
que favorece la retencién de calcio (28). La composicion de la
fibra también puede verse afectada por el procesamiento al
que se somete el alga después de su recoleccién (secado,
molienda etc.) (25).

Aungque hay pocos datos experimentales, algunos indican
que el grado de digestibilidad de los alginatos de alga pardaen
el intestino, se incrementa con el tiempo, posiblemente debido
a la adaptacién de la flora microbiana al tipo de sustrato y
condiciones del medio intestinal (17). Asi mismo, se observa
que durante el proceso de adaptacién, el 4cido manurénico va
incrementando su digestibilidad respecto al 4cido gulurénico,
por lo que disminuye la relacién entre ambos. h

EFECTOS NUTRICIONALES DE LA FIBRA DIETE-
TICA DE ALGAS

El elevado contenido en fibra de las algas puede determi-
nar los principales efectos nutricionales y utilidad de estos
alimentos. Viscosidad, capacidad para retener agua, grasa,
sales biliares y minerales, son algunas de las propiedades
fisicas mds significativas de la fibra alimentaria. Las propie-
dades fisicas de las algas son semejantes a las de la fibra de
vegetales, por tanto, los efectos derivados de estas propieda-
des fisicas también podrian extrapolarse a la fibra de algas
(24,28). Por otro lado 1a fibra alimentaria de algas marinas
difiere quimica y fisicoquimicamente de las plantas terrestres
y por tanto puede tener diferentes efectos fisioldgicos en el
hombre (25).

Localmente, la fibra alimentaria produce retraso en el
vaciamiento gdstrico, contribuye al incremento de la masa
fecal, enlentece la digestién y disminuye la absorcién de
algunos nutrientes. Entre los efectos sistémicos, cabe destacar
el papel hipolipemiante de algunos tipos de fibra y la menor
liberacién de insulina postprandial (29).

El concepto de fibra ha evolucionado cientificamente y
hoy existe la tendencia a considerar como fibra todos aquellos

materiales de procedencia vegetal, presentes en los alimentos

que no son degradados por los enzimas digestivos, por lo que
llegan al colon sin digerir. En este concepto, se incluyen
protefna, grasa, almiddn resistente y compuestos bioactivos
(polifenoles, carotenos y tocoferoles). La fibra de algas tiene
asociados compuestos bioactivos que tienen actividad
antioxidante y son secuestrantes de radicales libres (30).

Actividad antioxidante
A pesardelalto contenido en dcidos grasos poliinsaturados,
las algas marinas son estables frente a la oxidacion durante su

almacenamiento (31). Como cualquier organismo fotosintético,
las algas se encuentran expuestas a gran cantidad de luz y 5
altas concentraciones de oxigeno, combinacién que origina
radicales libres asi como otros potentes oxidantes. La ausen-
cia de dafio oxidativo en los dcidos grasos poliinsaturados
estructurales de membranas, sugiere que estos alimentos pre-
sentan mecanismos y compuestos de accién antioxidativa
(32). Diversos compuestosidentificados en extractosde algas,
muestran capacidad para captar superéxidos e hidréxilos (31).

Las algas pardas contienen compuestos fenélicos denomi-
nados florotaninos constituidos por floroglucinol
(trihidroxibenceno) y los derivados polimerizados del mismo.
cuya actividad antioxidante es semejante a la del o-tocoferol
(33). La intensidad de este efecto depende del grado dc
polimerizacién, presentando mayor eficacia los compuestos
meno§ polimerizados. Estos compuestos se han mostrado
como potentes antioxidantes. En las especies del género
Enteromorphay Eiseniabicyclis,se haaislado un antioxidante
relativamente hidréfobo, identificado como feofitina A, que
constituye una clorofila sin magnesio (34).

La capacidad secuestrante de radicales libres y la inhibi-
cién de la actividad lipooxigenasa, es superior en las algas
pardas. La actividad antioxidante, parece ser debida a com-
puestos de naturaleza polar que impiden la captacidn de
oxigeno por el sustrato, (4cido graso), inhibiendo la formacién
de perdxidos y/o actuando como donante de electrones o de

atomos de hidrogeno (32).

Actividad anticancerigena

En extractos procedentes de algas marinas se han aislado
polisacdridos, tales como fucoidanos y alginatos, procedentes
de algas pardas y porfiranos y carragenatos de algas rojas. Los
fucanos y porfiranos, son sulfatados y se relacionan con una
accién antitumoral. Los alginatos también parecen mostrar
una actividad antitumoral, pero se relaciona con el grado de
polimerizacién o con la ultraestructura de los polianiones
(35,36).

Actividad anticoagulante

Los fucanos sulfatados aislados de algas pardas Ecklonia
kusome, ademds presentanuna fuerte actividad anticoagulante,
relacionada con su peso molecular (37). La composicién de
los polisacdridos de fucoidanos es muy heterogénea, pudiendo
llegar a contener hasta cuatro residuos urénicos diferentes
(galacturénico, gulurénico, glucurénico y manurénico) y seis
azdcares simples (fucosa, galactosa, glucosa, manosa y
ramnosa), (37), ademds de los grupos sulfatados caracteristi-
cos de estas especies (24). Parece ser que la presencia del
grupo sulfato es necesaria para presentar esta actividad
anticoagulante (37).

Accién sobre el metabolismo lipidico
Ratas alimentadas con una dicta rica en colesterol vy
polisacdridos procedentes de algas como alginato sédico.
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agar, carragenato o furonano, presentan una disminucién en
Jos niveles de colesterol plasmadtico, correlacionado con la
mayor excrecién de esteroles en heces (39).

Ren y col. (40) observaron un efecto hipotensivo e
hipolipidémico de polisacaridos procedentes de algas marinas
enratas alimentadas conunadietaricaensodio y en colesterol.
El mecanismo principal que sugieren los autores, es la reten-
ciéndel catién sodio procedente de ladieta por los polisacaridos,
Jimitando su absorcién. Por otro lado, los niveles de colesterol
plasmético y el indice de riesgo aterogénico se reducen,
produciéndose un moderado aumento de HDL-colesterol.
Este efecto puede ser debido a la retencién del colesterol
exigeno por los polisacdridos que forman coloides de tipo
i6nico y posteriormente se excretan en heces.

Fermentacion intestinal

Se ha visto que el alga verde comestible Ulva lactuta,
aunque presenta un contenido elevado en fibra soluble, es
pobremente fermentada por la flora intestinal humana (25).
También en algas pardas se ha visto resistencia a la degrada-
ci6n enzimadtica, posiblemente debida a la alta concentracién
de fucosa y sulfato asi como la peculiar estructura de estas
algas. Asf mismo los alginatos procedentes de algas pardas
presentan un patrén de fermentacién especial, caracterizdndo-
se por un largo periodo de latencia (6 horas) en la produccién
de gas y de 4cidos grasos de cadena corta (41).

En conclusién, las algas marinas son alimentos
hipocaléricos, especialmente ricos en minerales, vitaminas y
fibra alimentaria de alta calidad, cuya composicién difiere
quimica y fisicoquimicamente de la fibra procedente de ali-
mentos vegetales de consumo tradicional.

Potenciar el consumo de algas, ofrece un aumento consi-
derable de la oferta alimentaria mundial.
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