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RESUMEN. En este trabajo se realiza una revisión de las caracterís­
ticas nutricionales y efectos fisiológicos de macroalgas marinas 
comestibles. Las algas marinas son utilizadas tradicionalmente como 
alimento en la dieta oriental, siendo la obtención de ficocoloides 
industriales la principal utilización en el Occidente. Desde un punto 
de vista nutricional, son alimentos con un bajo contenido de caloñas 
y lípidos, elevada concentración de minerales (Mg, Ca, K, P, I), 
vitaminas, proteínas y carbohidratos indigeribles. La calidad de la 
proteína y de la grasa es bastante aceptable en comparación con otros 
alimehtos de la dieta habitual, principalmente debido al elevado 
contenido en aminoácidos esenciales y a la concentración relativa­
mente alta de ácidos grasos insaturados. El contenido en fibra 
dietética total oscila entre 33% y 75% del material seco, con un alto 
porcentaje de polisacáridos solubles (17% - 59%). La fibra dietética 
presenta una composición distinta de la contenida en frutas, cereales 
y verduras, por lo que podría tener un comportamiento fisiológico 
diferente. Los datos revisados indican que algunos componente de la 
fibra de algas marinas muestran acción antioxidante, antimutagénica 
y anticoagulante, así como efectos beneficiosos sobre el metabolismo 
lipídico. En conclusión, las algas tienen un alto valor nutricional, por 
lo que potenciar su consumo aumentaría la oferta de alimentos para 
la población.
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IN TRO DUCCIO N

Las algas utilizadas como alimento son macroalgas bénticas 
talofítas, que presentan un aparato vegetativo unicelular o 
pluricelular sin órganos diferenciales (1).

Las algas marinas son utilizadas desde hace siglos como 
alimento o condimento en países como China, Japón o Corea, 
desde donde se extendió su uso a otros países asiáticos y más 
recientemente a países occidentales que albergan comunida­
des asiáticas. Las algas comestibles más comunes son las algas 
rojas del género Porphyra  (nombre japonés: Nori), las algas 
verdes (nombre japonés: A o Nori) y las algas pardas del 
género Laminaria  (nombrejaponés: Konbu), Ilizikafusifonnis  
(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 producción 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 autóctonas, ya que la deman­
da actual es escasa. En los países en los que ha crecido el 
consumo de algas, habitualmente se recurre a la importación 
de estos alimentos desde países asiáticos (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 dólares/año en 1991 (4).

En España se está desarrollando a nivel experimental las 
posibilidades de producción de lindaría pinnatifida, median­
te el diseño de diferentes parques de cultivo y la identificación 
de factores ambientales relacionados con la supervivencia de 
plántulas, su crecimiento y su calidad alimentaria (5).

Actualmente se utilizan cada año tres millones y medio de 
toneladas de algas, de una biomasa total que es cien veces 
superioraestas cifras. Dos millones de toneladas de macroalgas 
frescas (Nori, Wakame, y Konbu), son procesadas para ali­
mentos en países orientales y aproximadamente un millón y 
medio, se destina a uso industrial, principalmente para la



medio, se destina a uso industrial, principalmente para la 
obtención de ficocolbides, que a su vez se emplean en las 
industrias textil, química y alimentaria (6). Las algas más 
utilizadas con esta finalidad son Gelidium  para obtención de 
agar, Laminaria y  Fucus, para la obtención de alginatos y 
Chondrus y  Gigartina  para la obtención de carragenatos (2).

Considerando que el valor económico de las algas destina­
das a alimentación, es seis veces mayor que el de las utilizadas 
para la obtención de productos industriales (6), y que su 
contenido en nutrientes es alto, se plantea que las macroalgas 
son una óptima fuente mundial de alimentos, que aún se 
encuentra por explotar.

Normativa legal
La comercialización 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 ha sido el primer país de la Comunidad Europea en 
establecer una regulación específica relativa al uso de algas 
marinas para el consumo humano. Once macroalgas y una 
microalga (Spirulina) han sido autorizadas para su utilización 
como vegetal o condimento. En EE.UU., el uso de algas como 
alimento y condimento está permitido por la autoridad de 
salud pública. En países com o Irlanda, Dinamarca, o Países 
Bajos, el consumo de algas está regulado por reglamentacio­
nes alimentarias de carácter general. Sin embargo, en otros 
países, como por ejemplo, Grecia, las algas no son considera­
das como alimento y por tanto su uso no está autorizado (8).

Procesado y almacenamiento
La preparación de las algas marinas utilizadas como 

alimento varía de forma importante de un país a otro en base 
a las materias primas disponibles y a la idiosincrasia del país
(9). De forma general el alga recogida en las zonas de cultivo, 
se lava con agua de mar para eliminar contaminantes y 
parásitos, se trocea, se vuelve a lavar y se separan los talos. En 
el caso del alga Nori, posteriormente se prensa para obtener 
delgadas láminas rectangulares. A  continuación el alga se 
deseca al aire o con calor forzado según 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 ácido ascórbico, al ser muy lábil y susceptible 
de destruirse por el calor, disminuye como consecuencia del 
procesado del alga (10). En él caso del alga Undaria, antes del 
secado, se cubre el producto fresco con cenizas alcalinas, para 
evitar la pérdida de color, por la acción 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 
comercialización, se somete a un proceso de cocción durante 
4 o 5 horas (11), que puede afectar la composición, ya que 
durante la ebullición se solubilizan algunos componentes,

tales com o parte de la fracción soluble de la fibra (12). El 
almacenamiento debe realizarse en atmósfera inerte de 
nitrógeno a temperatura menor de 5°C y humedad inferior al 
4,5%, para evitar acción de las bacterias putrefactoras y 
preservar los pigmentos fotosintéticos y los aromas (13).

EV ALUACIO N N U TR IC IO N A L
La composición química de las algas marinas depende de 

la especie, lugar de cultivo, condiciones atmosféricas y perio­
do de recolección. Desde un punto de vista nutricional, las 
algas se caracterizan por presentar un bajo contenido calórico 
(Tabla 1), ya que aunque presentan un elevado porcentaje de 
proteína (11,14), la cantidad de lípidos es reducida y una gran 
paite de los carbohidratos son polisacáridos no digeribles por 
los enzimas digestivos humanos (15). A sí mismo, las algas 
constituyen una buena fuente de minerales y vitaminas, funda­
mentalmente del grupo B.

TABLA 1 
Composición nutricional de macroalgas. 
(g por lOOg de alimento seco comestible)

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

Nori (15) 33,62 1,64 8,54 149
Konbu (15) 8,13 1,83 25,4 49
Wakame (15) 14,12 2,73 32,8 81
Hiziki* (8) 12,30 1,50 21,2 61
Ulva sp. (8) 26,10 0,70 22,6 111

* Producto cocido

Contenido en proteínas y aminoácidos
En las Tablas 1 y 2, se puede observar el contenido 

proteico y el perfil de aminoácidos de las principales algas 
utilizadas como alimentos. Todas ellas, especialmente los 
productos Hiziki, tienen un elevado contenido en' valina e 
isoleucina, mientras que leucinaes más abundante en Wakame 
y Nori. Los contenidos en fenilalanina y treonina son altos en 
Nori e Hiziki, alcanzando la treonina los niveles más altos en 
Wakame. Al comparar el patrón de aminoácidos esenciales 
descrito por FAO/OMS (16) para alimentación humana con el 
perfil aminioacídico de las algas, puede observarse que los 
aminoácidos limitantes en las algas son cisterna, histidina, 
lisina, metionina y triptófano, además de treonina en el caso 
de Konbu. Respecto al contenido en aminoácidos no esencia­
les, Konbu e Hiziki presentan alto contenido en glutámico, 
mientras que Nori presentan el más alto contenido en arginina 
y glicina. Por otro lado, también hay que tener en cuenta que 
el alto contenido en algunos aminoácidos libres, tales como 
glutámico, aspártico y alanina de los productos Konbu, les 
confiere un fuerte sabor característico (11, 13).

Estudios en ratas (17), indican cóm o los animales adaptan 
su ingesta al aprovechamiento biológico de las proteínas, ya



que la digestibilidad proteica va aumentando a lo  largo del 
período experimental, hasta alcanzar valores cercanos a los de 
la proteína animal.

TABLA 2
Composición de aminoácidos prote/nicos de macroalgas (11), 
ovoalbumina (42) y patrón FAO-OMS (16) para alimentación 

humana, (g dé aminoácido por 100 g de proteína)

Nori Konbu Hiziki Wakame Ovoal- Patrón
búmina FAO/OMS

Aspártico 8,8 12,0 9,9 5,9 6,2 -

Alanina 9,9 6,8 6,4 4,4 6,7 -
Arginina 5,9 3,6 4,9 3,0 1,7 -
Cisteina - 1,6 1,2 0,9 1,4 -
Fenilalanina 5,2 4,4 5,7 3,6 4,1 -

Glutámico 9,2 24,0 11,8 6,5 9,9 -

Glycina 6,8 4,0 5,7 3,6 3,4 -
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 2,8 3,6 7,7 1.6
Metionina 3,3* 1,7 3,2 2,0 3,1 1.7*
Prolina 4,6 5,2 4,8 3,0 2,8 -

Serina 4,8 3,2 3,8 2,5 6,8 -

Tirosina 2,4 3,6 3,0 1,6 1,8 -

Treonina 3,2 1,0 3,2 5,4 3,0 0.9
Triptofano 1,1 1,7 0,7 1,1 1,0 0.5
V aliña 9,2 7,8 10,0 6,8 5,4 1.3

* Met + Cis

Evaluación organoléptica
Una de las razones para el desarrollo de algas como 

alimento en países orientales parece estar relacionado con el 
sabor y la textura (5,13). Los factores ambientales durante su 
cultivo determinan la composición y de esta depende en gran 
medida el sabor de estos alimentos. Los aminoácidos libres 
presentes en las algas, son los principales responsables de esta 
característica organoléptica (11).

Los productos desecados se evalúan teniendo en cuenta 
sus propiedades organolépticas, y según 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, textura blanda y 
suave al tacto (18).

Contenido en lípidos y ácidos grasos
El contenido lipídico de las algas es bajo, puede oscilar 

entre el 1,5% y el 3% de su peso seco (Tabla 1). La composi­
ción en ácidos grasos varía (Tabla 3), incluso dentro de la 
misma especie, según las condiciones ambientales (19) y la 
época del año en la que se realiza la recogida (11).

En general, las algas rojas presentan un elevado porcentaje 
de ácidos grasos polinsaturados, sobre todo los ácidos 
araquidónico (A ) (C 20:4w -6) y eicosapentanoico (EP) 
(C20:5w-3) (8,19). Los ácidos linoleico (C 18:2w-6), linolénico 
(18:3w-3) y A  constituyen en el alga roja Porphyra yezoensis 
el 10% del total de ácidos grasos, y el ácido EP el 50%. En las 
algas pardas Wakame, los constituyentes mayoritarios son 
palmítico (C16:0) y oleico (C18: lw -9) (10), mientras que en 
las algas pardas Konbu son los ácidos EP y octadecatetraenóico 
(C18:4w3) los mayoritarios. Las algas verdes se caracterizan 
por presentar el ácido hexadecatetraenoico (C16:4), así como 
un alto contenido en los ácidos palmítico y oleico (19).

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

TABLA 3
Composición de ácidos grasos de macroalgas.

(g de ácido graso por 100 g de ácidos grasos totales)

Acido graso Porphyra:t/>.(ll) Laminaria sp.( II) UlraspX 19)

Láurico (12:0) 5.2 - -
Dodecaenoico (12:1) - - -
Mirístico (14:0) 1.8 15.7 0.7
Palmítico (16:0) 21.0 49.6 29.2
Hexadecaenoico (16:1) 3.7 8.7 6.1
Hexadecatetraenoico (16:4) 1.0 - 5.7
Octadecanoico (18:0) 2.9 0.6 0.4
Oleico (18:lw-9) 5.5 10.7 44.5
Linoleico (18:2w-6) 1.9 5.4 9.8
Linolénico (18:3w-3) 1.6 0.9 1.1
Eicosaenoico (20:1) - 5.7 -

Eicosadienoico (20:2w-6) 1.8 8.2 -

Dihomolinolénico (20:3w-3) 3.0 - -

Araquidónico (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 selectivo las sustan­
cias inorgánicas del mar a través de sus polisacáridos superfi­
ciales (1) (Tabla 4). La composición en minerales, varía según 
el grupo taxonómico, y es función de factores ambientales, 
geográficos y variaciones fisiológicas (8). Ortega-Calvo y col. 
(7), encontraron correlación entre el contenido mineral y el 
tiempo de pennanencia del alga en agua marina.

Las algas mas comúnmente utilizadas com o alimento, 
excepto Nori, presentan mayores niveles de magnesio que 
otros de procedencia vegetal (legumbres, zanahorias, naran­
jas y manzanas, contenido medio en M g < 0.19%) y animal 
(carne, pescado y lácteos, contenido medio en Mg <  0.04 %)
(7). Los contenidos en calcio y en fósforo son mayores que en 
manzanas, naranjas, zanahorias y patatas y la relación calcio/ 
fósforo es alta, por lo que la absorción de calcio no está 
limitada por la formación de sales insolubles de fosfato de 
calcio (14).



TABLA 4 
Composición mineral de macroalgas 

(m g 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
H iziki*(ll) 1.620 5.093 1.620 654 116 63 2 3 2 42
Wakame( 15) 3.220 220 660 470 310 11 1 2 6 17

* Producto cocido

La disponibilidad de minerales está condicionada por el 
tipo de unión de los mismos a la fracción indigerible de los 
carbohidratos. Por ejemplo el calcio se une de forma selectiva 
al grupo carboxílico del alginato, mientras que el yodo, 
aunque existe en gran concentración, no puede enlazarse de 
esta forma (8). El contenido en arsénico es especialmente alto 
en algas pardas (2,27-13,8m g/100 g), alcanzando una concen­
tración de 200 a 500 veces superior a la de las plantas terrestres 
(11). Esto hace necesario evaluar la toxicidad de las algas 
destinadas a consumo, haciendo especial hincapié en la con­
centración de algunos minerales cuyo consumo puede resultar 
tóxico 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 m g./100 g de peso seco) frente a 
valores más bajos en algas verdes y rojas (0,8 m g./100 g. de 
peso seco) (20).

Existe una controversia respecto a la biodisponibilidad de 
la vitamina B j 2 de algas marinas en humanos. Dagnelie (21) 
sostiene que aunque los niveles sanguíneos de vitamina B j 2 
son normales en sujetos cuya única fuente de esta vitamina son 
las algas, sus índices sanguíneos de evaluación del estado de 
división celular no son los adecuados. Por otro lado, otros 
autores indican que un alto consumo de algas marinas puede 
sum inistrar can tidad es adecuadas de vitam ina B | 2  
biodisponible (22). La explicación a esta contradicción no 
está clara, parece que en las algas, fundamentalmente en Nori, 
están presentes análogos estructurales de vitamina B ̂  Per0 
que no presentan el ion cobalto y no tienen actividad de B ^  
en el organismo. Estos corrinoides no cobalamínicos interfie­
ren en los análisis de vitamina B ^ .  dando valores de B ^  
mayores a los reales (21,23).

TABLA 5
Contenido en vitaminas y carotenos de macroalgas (15) 
(Contenido en 100 gramos de alimento seco comestible)

Alga Carotenos Tiamina Riboflavina Niacina Vit.B6 Vit.BI2
f g mg mg mg mg Hg

Nori 14.910 0,24 1,34 5,50 0,07 13-47
Konbu 340 0,07 0,26 2,10 0,01 2,80
Wakame 515 0,11 0,14 2.1611 0,01 2,50

Polisacáridos
Las algas pardas presentan laminaranos como polisacáridos 

de reserva y alginatos, furanos y celulosa como componentes 
estructurales. Las algas rojas y verdes presentan almidón 
como polisacárido de reserva y celulosa, xilanos y mananos, 
como estructurales. La pared celular de las algas rojas, además 
contiene galactanos sulfatados (agar y carragenatos) y en las 
algas verdes se encuentran otros polisacáridos ionizados con 
grupos sulfato y ácidos uránicos. Esta gran diversidad en 
polisacáridos implica diferentes propiedades fisicoquímicas, 
Teológicas y químicas (24).

La mayor parte de los polisacáridos que forman parte de la 
composición de las algas, pueden ser considerados como 
compuestos fibra, ya que no son digeridos por el equipo 
enzimàtico humano, aunque en parte, son degradables por los 
enzimas producidos por las bacterias coránicas (9,25). Los 
contenidos en fibra alimentaria de las macroalgas más repre­
sentativas se muestran en la Tabla 6. Estos valores están 
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 más comunes.

TABLA 6
Contenido en fibra alimentaria de macroalgas (24)

(g por 100 g de alimento seco comestible.
Media ±  desviación standard)

Fibra soluble Fibra insoluble Fibra total

Algas rojas (Rhodophyceae)
Nori 17,9±0,6 I6.8±0,4 34,7
(Porphyra leñera)

Algas pardas (Phaeophyceae)
Hiziki 32,9±1,1 16.3±0.4 49,2
(Hijiki fusiformis)
Wakame 30,0+1,7 5,3±0,1 35,3
(Undaria pinnatifida)
Espaguetis de mar 25,7±0,7 7,0±0,2 32,7
(Himantalia elongata) -
Arame 59,7±1.6 14,9±0,1 74,6
(Eisenia bicyclis)

Algas verdes (Chlorophyceae)
Lechuga de mar 21,3+0,9 I6,8±0,6 38,1
(Ulva lactuta)
Ao Nori 17,2+1,5 16,2±0.4 33,4
(Enteromorpha spp.)

Los valores de fibra total y fracciones soluble e insoluble, 
pueden variar en un amplio rango para los mismos productos, 
ya que tanto el contenido com o la composición varían según 
el momento de la recolección y las condiciones ambientales
(27).

Cuando el alga está totalmente sumergida, recibe poca 
radiación solar y los niveles de fibra insoluble permanecen 
bajos, pero al aumentar la fotoexposición los valores se 
incrementan considerablemente, ya que se polimerizan los



carbohidratos. Los factores am bientales que afectan al creci­
m iento del alga son fotoperiodicidad, temperatura, salinidad, 
grado de inmersión y disponibilidad de nutrientes. En la 
Lam inaria japónica  se ha estudiado la variación mensual del 
contenido en alginatos y de la relación ácido m anurónico/ 
ácido gulurónico, observándose que durante los meses de 
verano y hasta finalizar el otoño, la proporción de ácido 
m anurónico se increm enta a expensas del ácido gulurónico, lo 
que favorece la retención de calcio (28). La com posición de la 
fibra tam bién puede verse afectada por el procesam iento al 
que se som ete el alga después de su recolección (secado, 
m olienda etc.) (25).

A unque hay pocos datos experim entales, algunos indican 
que el grado de digestibilidad de los alginatos de alga parda en 
el intestino, se increm enta con el tiempo, posiblem ente debido 
a la adaptación de la flora m icrobiana al tipo de sustrato y 
condiciones del m edio intestinal (17). A sí mismo, se observa 
que durante el proceso de adaptación, el ácido m anurónico va 
increm entando su digestibilidad respecto al ácido gulurónico, 
por lo  que dism inuye la relación entre ambos. '

EFECTOS NUTRICIONALES DE LA FIBRA DIETE­
TICA DE ALGAS

El elevado contenido en fibra de las algas puede determ i­
nar los principales efectos nutricionales y utilidad de estos 
alim entos. V iscosidad, capacidad para retener agua, grasa, 
sales biliares y m inerales, son algunas de las propiedades 
físicas más significativas de la  fibra alimentaria. Las propie­
dades físicas de las algas son sem ejantes a las de la fibra de 
vegetales, por tanto, los efectos derivados de estas propieda­
des físicas tam bién podrían extrapolarse a la fibra de algas 
(24,28). Por otro lado la  fibra alim entaria de algas marinas 
difiere quím ica y fisicoquím icam ente de las plantas terrestres 
y por tanto puede tener diferentes efectos fisiológicos en el 
hom bre (25).

Localm ente, la fibra alim entaria produce retraso en el 
vaciam iento gástrico, contribuye al increm ento de la m asa 
fecal, enlentece la digestión y dism inuye la absorción de 
algunos nutrientes. Entre los efectos sistémicos, cabe destacar 
el papel hipolipem iante de algunos tipos de fibra y la m enor 
liberación de insulina postprandial (29).

El concepto de fibra ha evolucionado científicam ente y 
hoy existe la tendencia a considerar com o fibra todos aquellos 
m ateriales de procedencia vegetal, presentes en los alimentos 
que no son degradados por los enzim as digestivos, por lo que 
llegan al colon sin digerir. En este concepto, se incluyen 
proteína, grasa, alm idón resistente y com puestos bioactivos 
(polifenoles, carotenos y tocoferoles). La fibra de algas tiene 
asociados com puestos b ioactivos que tienen activ idad  
antioxidante y son secuestrantes de radicales libres (30).

Actividad antioxidante
A pesar del alto contenido en ácidos grasos poliinsaturados, 

las algas m arinas son estables frente a la oxidación durante su

almacenamiento (31). Como cualquier organismo fotosintético, 
las algas se encuentran expuestas a gran cantidad de luz y a 
altas concentraciones de oxígeno, com binación que origina 
radicales libres así como otros potentes oxidantes. La ausen­
cia de daño oxidativo en los ácidos grasos poliinsaturados 
estructurales de membranas, sugiere que estos alimentos pre­
sentan m ecanism os y com puestos de acción antioxidativa
(32). D iversos compuestos identificados en extractos de algas, 
muestran capacidad para captar superóxidos e hidróxilos (31).

Las algas pardas contienen com puestos fenólicos denom i­
n ad o s  f lo ro ta n in o s  c o n s ti tu id o s  p o r f lo ro g lu c in o l 
(trihidroxibenceno) y los derivados polim erizados del mismo, 
cuya actividad antioxidante es sem ejante a la  del a-tocoferol
(33). La intensidad de este efecto depende del grado de 
polim erización, presentando m ayor eficacia los compuestos 
m enos'po l imerizados. Estos com puestos se han mostrado 
como potentes antioxidantes. En las especies del género 
Enteromorpha  y Eisenia bicyclis, se ha aislado un antioxidan te 
relativam ente hidrófobo, identificado com o feofitina A, que 
constituye una clorofila sin m agnesio (34).

La capacidad secuestrante de radicales libres y la inhibi­
ción 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 captación de 
oxígeno por el sustrato, (ácido graso), inhibiendo la formación 
de peróxidos y/o actuando com o donante de electrones o de 
átomos de hidrogeno (32).

Actividad anticancerígena
En extractos procedentes de algas m arinas se han aislado 

polisacáridos, 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 
acción antitumoral. Los alginatos tam bién parecen mostrar 
una actividad antitumoral, pero se relaciona con el grado de 
polim erización o con la ultraestructura de los polianiones 
(35,36). '

Actividad anticoagulante
Los fucanos sulfatados aislados de algas pardas Ecklonia  

kusome, además presentan una fuerte actividad anticoagulante, 
relacionada con su peso m olecular (37). La com posición de 
los polisacáridos de fucoidanos es muy heterogénea, pudiendo 
llegar a contener hasta cuatro residuos uránicos diferentes 
(galacturónico, gulurónico, glucurónico y m anurónico) y seis 
azúcares sim ples (fucosa, galactosa, glucosa, m añosa y 
ramnosa), (37), adem ás de los grupos sulfatados característi­
cos de estas especies (24). Parece ser que la presencia del 
grupo sulfato es necesaria para presentar esta actividad 
anticoagulante (37).

Acción sobre el metabolismo Iipídico
Ratas alim entadas con una dieta rica en colesterol y 

polisacáridos procedentes de algas com o alginato sódico.



agar, carragenato o furonano, presentan una disminución en 
los niveles de colesterol plasmático, correlacionado con la 
mayor excreción de esteróles en heces (39).

Ren y col. (40) observaron un efecto hipotensivo e 
hipolipidémico de polisacáridos procedentes de algas marinas 
en ratas alimentadas con una dieta rica en sodio y en colesterol. 
El mecanismo principal que sugieren los autores, es la reten­
ción del catión sodio procedente de la dieta por los polisacáridos, 
limitando su absorción. Por otro lado, los niveles de colesterol 
plasmático y el índice de riesgo aterogénico se reducen, 
produciéndose un moderado aumento de HDL-colesterol. 
Este efecto puede ser debido a la retención del colesterol 
exígeno por los polisacáridos que forman coloides de tipo 
iónico y posteriormente se excretan en heces.

Fermentación 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
ción enzimàtica, posiblemente debida a la alta concentración 
de fucosa y sulfato así com o la  peculiar estructura de estas 
algas. A sí mismo los alginatos procedentes de algas pardas 
presentan un patrón de fermentación especial, caracterizándo­
se por un largo periodo de latencia (6 horas) en la producción 
de gas y de ácidos grasos de cadena corta (41).

En co n clu sió n , las a lgas m arinas son alim entos  
hipocalóricos, especialmente ricos en minerales, vitaminas y 
fibra alimentaria de alta calidad, cuya composición difiere 
química y fisicoquímicamente 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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