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Resumen 

 

Existen pocos antecedentes científicos referente a la composición 

quimico-nutricional y de componentes funcionales de las diferentes macroalgas 

que proliferan en las amplias costas chilenas, en vista a la necesidad de 

obtener mayor información sobre este tema de investigación, los investigadores 

del Laboratorio de Química de Alimentos perteneciente a la Facultad de 

Ciencias Químicas y Farmacéuticas de la Universidad de Chile con la ayuda de 

la Vicerectoría de Investigación (Proyecto DI 02-2002), ha  recopilado una base 

de datos  basada en tesis y memorias de investigación que involucran la 

caracterización de los componentes de alto valor nutricional y biológico 

presente en las algas comestibles chilenas; en este caso específico se 

presentan las características morfológicas y taxonómicas junto a la 

composición nutricional y de componentes funcionales presentes de cinco 

diferentes algas rojas chilenas; Chondracanthus chamissoi, Cryptonemia 

obovata, Gigartina chamissoi, Gracilaria chilensis, Rhodymenia corallina,  

ampliamente abundantes en Chile. 
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1. INTRODUCCION 

1.1 Generalidades de las algas 

 

Las algas son un grupo grande y heterogéneo de organismos vegetales, 

unas 50.000 especies, entre los que se cuentan desde especies unicelulares 

hasta plantas enormes que pueden medir sobre 50 metros; se caracterizan por 

ser autótrofos; es decir, realizan fotosíntesis. Viven en dos tipos de condiciones 

muy distintas; unas lo hacen flotando en las capas más superficiales del agua, 

son unicelulares y se las conoce con el nombre de algas plantónicas; las otras  

viven adheridas a rocas u otros sustratos, y se las conoce con el nombre de 

algas bentónicas (Santelices, 1991). La distribución, el asentamiento, el 

crecimiento y la propagación de las algas dependen directamente de las 

corrientes oceanográficas, al igual que su estructura fisiológica. 

En Chile existen aproximadamente 550 especies de algas bentónicas, 

aunque las conocidas ampliamente por la población representan menos del 1% 

de ellas. Las especies más comunes son exportadas como materia prima, 

usadas internamente en las industrias de alginatos y agar, y en menor grado 

consumidas como alimentos (Chapman & Chapman, 1980); pero durante los 

últimos años ha aumentado significativamente la importancia económica y 

social de este recurso natural renovable. 

Las algas en general constituyen un alimento sano y completo, perfecto 

para nuestra época; en la cual, el pésimo hábito alimenticio, el consumo de 

alimentos altamente procesados, y el exceso en la utilización de sustancias 

químicas en la agricultura, desvirtúan el sentido de la nutrición, además de 

debilitar el organismo. 
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Investigaciones realizadas en el extranjero señalan que la ingesta de 

algas de manera habitual, provocan efectos favorables en la salud, 

relacionando los componentes químicos derivados de la biosíntesis de las 

células vegetales marinas con dichos efectos; por lo tanto, moléculas como 

polifenoles, ácidos grasos esenciales, pigmentos, fitoestrógenos, proteínas, 

vitaminas y minerales; son objeto de acuciosos estudios y son buscados 

incesantemente para ser utilizados como base de alimentos funcionales y 

saludables (Chan y cols., 1997). Es decir, la gran variedad de componentes 

nutricionales que conforman las algas propician la formulación y desarrollo de 

nuevos alimentos, los cuales por sus propiedades físicas, químicas y biológicas 

pueden ayudar a una nutrición adaptada a cada caso o situación fisiológica 

individual, contribuyendo a mejorar la salud y bienestar, junto con prevenir o 

hacer más tolerable muchas enfermedades como cáncer de colon, 

arteriosclerosis, obesidad y problemas cardiovasculares entre otras (Sanz, 

2000). 

No obstante, la explotación de las algas a nivel nacional ha sido mínima 

perdiendo con esto la optimización de procesos, productos industriales y 

agrícolas (Chapman & Chapman, 1980). En menor grado se les ha considerado 

como una importante fuente de nutrientes esenciales para una alimentación 

sana; atendiendo a su aporte energético, fibra dietaria (Lahaye, 1991) y los 

bajos contenidos de lípidos, principalmente ricos en ácidos grasos 

poliinsaturados ω3 (Khotimchenko y cols., 2002), lo que permite incluirlas en 

dietas especiales. Son muy pocos los productos en nuestro mercado que 

cumplen con las características de ser beneficiosos para los consumidores con 

carencias fisiológicas y nutricionales especiales, y los existentes lo son gracias 

a que se le ha añadido una sustancia específica, cuyos efectos favorables han 
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sido científicamente probados. Pero en el caso particular de las algas, éstas 

podrían llegar a constituir un alimento funcional por si mismo; es decir, no sería 

necesario enriquecerlas. Por otro lado, también podrían ser utilizadas para 

fortalecer otros alimentos. 

 

1.2 Clasificación de las macroalgas 

 

Las macroalgas, conocidas como los vegetales más sencillos, ya que su 

estructura está formada por una agrupación de células con cierta diferenciación 

(Chapman & Chapman, 1980), donde ciertas partes de la planta asumen 

funciones específicas. Poseen plastos ricos en clorofila y otros pigmentos; y se 

reproducen, generalmente en fases alternas, sexual y asexualmente. Las algas 

marinas viven hasta la profundidad donde llega la luz solar; salvo algunas algas 

rojas, que pueden habitar a 100 m.  

Este grupo tan específico del reino vegetal, en una de sus clasificaciones 

fundamentales se divide en base al pigmento predominante en su estructura, 

siendo la más aceptada por los botánicos en la actualidad. Esta clasificación 

divide a las algas en cuatro grupos:  

 

1.2.1 Cianofíceas (algas verde-azuladas): Son organismos procariotas 

fotosintéticos que poseen clorofila a, están más próximos a las otras bacterias 

fotosintéticas que a las algas eucariotas, por lo que también se les denomina 

cianobacterias (Santelices, 1991). 

 

1.2.2 Rodofíceas (algas rojas): El color pardo rojizo viene dado por la 

existencia de biliproteínas (ficoeritrina y ficocianina, principalmente), que 
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contribuyen a enmascarar el color verde de la clorofila a y b; como material de 

reserva estas células acumulan almidón y su pared celular contiene, además 

de fibrillas de celulosa, galactanos sulfatados como el agar y los carragenanos. 

Son organismos eucarióticos presentes sobre todo en el medio marino, la 

mayoría son pluricelulares aunque también hay especímenes unicelulares; 

constituyen el grupo más diverso entre las algas bentónicas (Santelices, 1991). 

 

1.2.3 Feofíceas (algas pardas): La coloración parda, de tonalidad muy 

variable, se debe a la presencia de una gran cantidad de xantófilas, entre las 

que destacan fucoxantina y flavoxantina; además de la clorofila a poseen 

clorofila c; que muchas veces son enmascaradas por la abundancia de los 

otros pigmentos (Santelices, 1989). Son algas eucariotas, pluricelulares y 

morfológicamente muy diversas; se encuentran sólo en agua de mar y con 

formas que van desde algas filamentosas de estructura sencilla hasta algas 

que tienen tejidos diversificados por los que se realiza transporte de nutrientes 

dentro de la planta. En general, este tipo de algas es de crecimiento rápido y de 

gran tamaño, pudiendo alcanzar hasta las 200 m de largo. Son muy utilizadas 

como estabilizantes de emulsiones, como fertilizantes y para la obtención de 

yodo, entre otras. 

 

1.2.4 Clorofíceas (algas verdes): Es un grupo muy heterogéneo de algas con 

clorofila a y b, algunas xantófilas tales como luteína, violaxantina, neoxantina y 

enteroxantina; con esta composición de pigmentos el cuerpo del alga se ve 

verde, lo que permite una fácil identificación en terreno. Una característica 

biológica importante de este grupo es el almidón que almacenan como material 

de reserva en sus células, (Santelices, 1991). Morfológicamente son muy 
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variadas, desde algas unicelulares a pluricelulares  bastante complejos. Se 

pueden reproducir en forma alternada vegetativa, asexual o sexualmente. Son 

muy importantes porque constituyen el primer eslabón en la cadena alimenticia 

de su hábitat y contribuyen al aporte de oxígeno atmosférico. Son algas que 

han colonizado todos los ambientes, encontrándose el 90% de las especies en 

agua dulce y el 10% restante en aguas marinas; siendo en los mares fríos y 

templados donde se produce la mayor cantidad de especies.  

 

2. Características morfológicas y taxonómicas de Algas Rodofíceas (algas 

rojas) 

Los antecedentes científicos recopilados conllevan la necesidad de 

realizar una investigación que caracterice y determine los componentes de alto 

valor biológico presente en las algas comestibles chilenas; en este caso 

específico se analizaran algas rojas con características morfológicas y 

taxonómicas diferentes y que abundan en las costas de Chile.                        

 2.1 Chondracanthus chamissoi  

Características morfológicas y taxonómicas 

 

 

Especie: Chondracanthus chamissoi. 

Familia: Gigartinaceae. 
Orden: Gigartinales. 

Clasificación: Rodofícea. 
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Descripción: Conocida con el nombre de chicorea de mar, de forma ramificada 

y de aspecto crespo, de color café-rojizo; puede alcanzar un tamaño de 50cm. 

En su superficie se observa una gran cantidad de protuberancias, similares a 

quistes, que corresponden a estructuras productoras de esporas, llamadas 

cistocarpos. Esta alga crece adherida a rocas y conchas, mediante un pequeño 

disco de fijación. Se multiplican a través de esporas o por fragmentación de sus 

propias ramificaciones. 

Poseen un alto contenido de carrageninas, por lo que son muy utilizadas en la 

industria cosmética y farmacéutica, y en menor cantidad en la elaboración de 

alimentos (Riofrio, 1998). 

 

2.2 Cryptonemia obovata. 

Características morfológicas y taxonómicas 

 

Especie: Cryptonemia obovata. (Agardh, 1876) 

Familia: Cryptonemiaceae. 

Orden: Cryptonemiales. 

Clasificación: Rodofícea. 

Descripción: Plantas amplias y membranosas, de 20 – 30cm de alto, de color 

rojo, adheridas al sustrato con un disco adhesivo pequeño; pueden o no tener 

estipes y pueden mostrar una o varias frondas levantándose del mismo disco. 

 
10



Las láminas pueden ser simples y amplias o divididas en células más 

estrechas, a veces, con apariencia cuneiforme, con bordes enteros y ápices 

redondeados. Se distingue de otras especies de Cryptonemia por su tamaño, 

su intensidad de color y grosor de sus láminas.  Es común, encontrar esta alga 

sobre arena y piedra en ambientes submareales y resguardadas del oleaje 

fuerte. Se distingue de otras especies Cryptonemias por su intenso color rojo, 

por su tamaño y por el grosor de sus láminas. Se reporta como una especie 

endémica de las costas del pacífico de las Américas, encontrándose en el 

hemisferio norte desde Alaska a Santa Barbara, y por el hemisferio sur entre 

Perú y Chile. En nuestro país ha sido recolectada en las zonas de Antofagasta 

y Chiloé principalmente. (Ramírez & Santelices, 1981; Skottsberg,1923).   

 

2.3 Gigartina chamissoi 

Características morfológicas y taxonómicas 

 

Especie: Gigartina chamissoi. 

( Agardh, 1842) 

Familia: Gigartinaceae. 

Orden: Gigartinales. 

 Clasificación: Rodofícea. 
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Descripción: Especie morfológicamente muy variable, habita entre 0 y 15 m de 

profundidad, en bahías tranquilas y protegidas del oleaje. Crece como masa de 

plantas membranosas, de ancho variable y de hasta 50 cm de alto; su color 

varia entre rojo-pardo, rojo-claro, rojo amarillento y rojo púrpura. Los ejes se 

elevan desde un disco basal pequeño, pueden ser delgados, alargados o muy 

anchos, subordiculares; el patrón de ramificación es dístico, subdicotómico o 

dicotómico; se puede distinguir un eje principal en las plantas más anchas, pero 

a menudo éste se pierde en las formas más angostas, que tienden a tener 

ramificación dicotómica. Los márgenes y la superficie de ejes y ramas tienen 

proliferaciones que a menudo son aguzadas y parecen dientes o espinas. Se 

reconoce esta especie para las zonas de Perú y Chile. En Chile su recolección 

ha sido efectuada en diversas localidades entre Iquique y Chiloé, (Ramírez & 

Santelices, 1981; Skottsberg, 1923; De Toni & Forti, 1920).  

2.4 Gracilaria chilensis 

Características morfológicas y taxonómicas 

 

Especie: Gracilaria chilensis. 

(Bird y cols., 1987) 

Familia: Gracilariaceae. 

Orden: Gigartinales. 

 Clasificación: Rodofícea. 
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Descripción: Formada por talos cilíndricos, filamentosos de color pardo rojizo; 

poseen una ramificación muy variable y pueden alcanzar hasta 2 m de longitud. 

Crecen en manojos o aisladamente. En hábitat con sustratos sólidos, estas 

plantas suelen adherirse a través de un grampón nítido, aplanado o cilíndrico; 

ramificado, con o sin márgenes divididas por numerosas ramas cortas, 

ramificación predominante en un solo plano; organización multiaxial. Sin 

embargo, la mayoría de las veces vive flotando o enterrada en la arena sin 

estructura de adhesión. La región cortical está constituida por células pequeñas 

con rodoplastos lenticulares (Bird y cols., 1987). 

Esta alga es, casi en su totalidad, utilizada en la industria nacional y extranjera 

para la elaboración de agar; y es una de las más exportadas (Sernapesca, 

2003). 

2.5 Rhodymenia corallina 

Características morfológicas y taxonómicas 

 

 

Especie: Rhodymenia corallina 

Familia: Rhodhymeniaceae 

Orden: Rhodymeniales. 

Clasificación: Rodofícea. 
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Descripción: Alga de fronda plana y dicotómica, llamada corallina por su 

parecido a los corales; de color rojo claro brillante; de talo erecto, foliáceo, 

estrecho, ramificado dicotómicamente y de organización multiaxial. Tiene una 

región medular densa, formada por células grandes incoloras, de contorno 

redondeado y una región cortical constituida por células pequeñas con 

plastidios.  

La Rhodymenia corallina no es una especie frecuente; y su mayor distribución 

es observada en las costas de Perú y Chile. En nuestro país, se recolecta en 

Chiloé, Puerto Montt y en la bahía de Mejillones (Ramírez & Santelices, 1981). 

 

3. Composición nutricional y funcional de Algas Rodofíceas (algas rojas) 

 

3.1 Composición Proximal de Algas Rodofíceas (algas rojas) 

 

Las algas Rodofíceas constituyen una fuente potencial y considerable de 

proteínas; Tabla 1, especialmente, en el caso de la Cryptonemia obovata con 

30.7 g/100 g de alga seca. El rango de proteínas de 10.6 a 30.7 g/100 g en 

peso seco, corrobora los valores establecidos en la literatura (Fleurence, 1990); 

y son comparables a los contenidos proteicos de algunos vegetales terrestres y 

soja (Norziah & Ching, 2000) y otros alimentos como legumbres y semillas 

(Schmidt y cols., 1992). 
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Tabla 1: Composición Proximal en Algas Rodofíceas, porcentaje 

expresado en base seca. 

 
Algas Rojas 

Proteínas 
(N*6.25)(%) 

Lípidos 
 (%) 

Cenizas 
(%) 

E.N.N 
(%) 

Calorías 
(Kcal/100g)

 
Chondracanthus ch.  

Cryptonemia o. 

Gigartina ch. 

Gracilaria ch. 

Rhodymenia c. 

 
10.6 ± 0.0 

30.7 ± 0.1 

14.0 ± 0.2 

13.7 ± 0.2 

18.3 ± 0.2 

 
0.5 ± 0.1 

0.7 ± 0.0 

0.8 ± 0.0 

1.3 ± 0.0 

1.3 ± 0.0 

 
12.5 ± 0.6

25.7 ± 0.0

42.5 ± 0.1

18.9 ± 0.1

24.1 ± 0.2

 
76.4 ± 0.5 

42.8 ± 0.1 

42.7 ± 0.5 

66.1 ± 1.2 

56.3 ± 0.8 

 
352.5 

300.3 

234.0 

330.9 

310.1 

 

 Estas algas son ricas en minerales, alcanzando a 42.5 g/100 g en la 

Gigartina chamissoi; como se ha reportado está compuesta básicamente por 

Fierro, Calcio, Magnesio, Fósforo, Molibdeno y Manganeso (Sumarriva, 1985). 

 Dicha composición en minerales, permite destacar a este grupo no sólo 

como un recurso capaz de suministrar sales de importancia para el desarrollo 

industrial de alimentos enriquecidos en Yodo, Calcio y otros, lo que implica un 

significativo aporte dentro de los marcos nutricionales (Carrillo y cols., 2002). 

Otra fracción química destacable por su elevado contenido, es el 

extracto no nitrogenado (E.N.N); cuyos valores varían entre 42.7 y 76.4 g/100 g 

de muestra seca. Este E.N.N comprende principalmente carbohidratos 

solubles, azúcares y pectinas, incluyendo también una considerable cantidad 

de ácido algínico, agar y carragenanos (Englyst y cols., 1995; Klasing, 1988). 

El aporte energético de este grupo de algas, está dado principalmente 

por los carbohidratos y proteínas; ya que las calorías provenientes de las 

grasas son mínimas, pues el contenido de lípidos no se supera el 1.3%, similar 

al porcentaje que poseen algunos cereales y leguminosas, que bordean el 2% 
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(Chávez y cols., 1996). Esta característica fortalece los otros factores 

nutricionales, convirtiendo a estas algas en alimentos ideales para dietas de 

control de peso. 

 

3.2 Composición de aminoácidos. 

Tabla 2: Concentración aminoacidica (mg/100 g de alga seca), Algas 

Rodofíceas.  

 
Aminoácido 

Chondracanthus 
chamissoi 

Cryptonemia 
obovata 

Gigartina 
chamissoi 

Gracilaria 
chilensis 

Rhodymenia 
corallina 

 
Ac. Aspártico   872.7 ± 7.5    2670.2 ± 15.9   1402.7 ± 9.2   1101.5 ± 10.4 2074.9 ± 9.8 

Ac. Glutámico  1232.6 ± 11.3   2939.2 ± 13.1   1705.1 ± 14.4   1547.3 ± 12.8   2657.0 ± 13.5

Serina   508.6 ± 6.1   1604.7 ± 11.7   706.2 ± 7.9   749.4 ± 9.6 1215.8 ± 6.7 

Histidina  878.9 ± 9.0   2283.1 ± 9.9   1227.7 ± 10.3   1124.6 ± 11.0   129.4 ± 3.3 

Glicina  258.5 ± 5.6     817.5 ± 7.5   353.7 ± 9.9   410.7 ± 4.9   789.3 ± 5.6 

Treonina  298.7 ± 3.8     530.3 ± 5.4   478.7 ± 8.1   643.9 ± 5.1   1009.4 ± 10.0

Arginina  388.8 ± 4.3   1489.3 ± 10.1     719.9 ± 10.6   596.4 ± 3.7 1000.5 ± 8.8 

Alanina  522.7 ± 6.5   1591.0 ± 12.2   712.3 ± 7.5   663.9 ± 9.4   793.9 ± 7.3 

Prolina      0.4 ± 0.0       1.0 ± 0.3       0.6 ± 0.1       0.5 ± 0.0       0.9 ± 0.3 

Tirosina  208.6 ± 2.9   1014.5 ± 9.6   350.0 ± 4.8   389.4 ± 4.6   449.2 ± 3.4 

Valina  542.1 ± 7.6   4174.2 ± 14.2     915.1 ± 11.3   765.9 ± 5.8   980.8 ± 5.3 

Metionina    1071.0 ± 9.9       7.5 ± 1.0   941.8 ± 9.7   1879.6 ± 12.1   2255.1 ± 11.9

Cistina      5.0 ± 0.8     37.5 ± 2.1     20.6 ± 1.9   756.3 ± 6.0     22.5 ± 2.3 

Isoleucina  409.9 ± 7.5   1386.4 ± 4.4   573.0 ± 6.2   803.0 ± 5.3   742.4 ± 9.7 

Leucina  706.7 ± 9.1   2329.1 ± 12.0     955.4 ± 15.3   458.8 ± 4.9   1098.0 ± 10.1

Fenilalanina  438.6 ± 6.4   1347.8 ± 8.9   610.6 ± 8.4   1087.7 ± 9.5   838.9 ± 5.5 

Lisina 

Total 
aminoácidos 
esenciales 

     593.9 ± 8.2 

 

 4944.8 ± 62.3  

  1637.8 ± 11.1

 

13733.7 ± 69.0

  775.4 ± 9.0 

 

  6498.3 ± 80.2

  658.6 ± 8.1 

 

 8178.4 ± 67.8 

1056.0 ± 7.4 

 

  8132.5 ± 65.5

 

Tal como se aprecia en la Tabla 2, la calidad proteica de las algas rojas 

analizadas es muy buena, ya que se establece la presencia de todos los 

aminoácidos esenciales; lo que concuerda con estudios realizados en otros 
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países (Jackson y cols., 1982). No obstante, son biológicamente incompletas 

por poseer aminoácidos limitantes, característica común de los vegetales 

(Olivares y cols, 1994). Estos corresponden a aquellos que en su fracción 

aminoacídica, que guarda relación con el valor de la proteína de referencia es 

inferior a 100% o a uno, en términos fraccionarios. 

Sobresale en este grupo la C. obovata con una concentración total de 

aminoácidos esenciales de 13733.7 mg/100 g de alga seca, valor esperado, 

considerando que el contenido de proteínas para esta especie es de 30.7%; 

este contenido de aminoácidos esenciales representa el 44.7% de la proteína  

total. Entre las otras cuatro algas rojas, sin grandes diferencias en cuanto a la 

cantidad de proteína que poseen, la G. chilensis y R. corallina presentan  un 

total de aminoácidos esenciales de 8178.4 y 8132.5 mg/100 g de alga seca, 

respectivamente; pero es importante señalar que el 59.7% de la proteína total 

de la G. chilensis corresponden a aminoácidos esenciales. En las especies     

C. chamissoi y G. chamissoi  el contenido de aminoácidos esenciales supera 

levemente el 45% del aporte proteico total.  

En base al cómputo aminoacídico destaca por su calidad biológica, las 

proteínas de la Gigartina chamissoi, que sólo posee a la lisina como 

aminoácido limitante y con un valor muy cercano a 1 (0.95); haciendo de esta 

especie la única alga rodofícea, entre las analizadas, prácticamente completa. 

Esto permite que al consumir esta alga sola o acompañada de algún otro 

alimento de origen vegetal que no sea limitante en este aminoácido como 

legumbres (Olivares y cols., 1994), se logre una adecuada complementación 

aminoacídica. 

   No obstante, siendo todas las especies de este grupo limitantes en 

lisina, se encuentran niveles considerables de este aminoácido en todas ellas, 
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pues poseen valores cercanos al 100% de la proteína de referencia. Así 

tenemos que para las especies C. chamissoi, C. obovata, G. chamissoi, G. 

chilensis y R. corallina los porcentajes son: 96, 92, 95, 83, 99%, 

respectivamente, lo que conlleva que la complementación aminoacídica de las 

proteínas de estas algas sea más fácil de conseguir (Olivares y cols., 1994).  

 

 3.3 Perfil de ácidos grasos. 

 

Si bien las algas no son una fuente significativa de lípidos, poseen una 

alta concentración de ácidos grasos insaturados, a diferencia del común de los 

vegetales terrestres (Darcy-Vrillon, 1993). 

 Como se observa en la Tabla 7, las materias grasas más saturadas de 

las algas rojas estudiadas, corresponden a las presentes en las especies C. 

chamissoi y C. obovata, con contenidos totales de ácidos grasos saturados de 

40.19 y 53.01%, donde el palmítico es predominante en ambos casos, similar a 

los resultados obtenidos en estudios realizados en Australia, que  señalan un 

aporte semejante de ácidos grasos saturados en algas rojas nativas (Johns y 

cols., 1979). 

Importante es indicar que la C. chamissoi además tiene la mayor 

concentración de ácidos grasos monoinsaturados con un total de 47.07%, 

compuesto principalmente por el oleico, de gran relevancia en la nutrición 

humana (Sánchez-Machado y cols., 2004; Pohl & Zurheide, 1979); seguido por 

el palmitoleico, ácido característico en productos marinos, y que también 

presenta su máximo valor en esta especie con 8.11%, dentro del rango 

establecido en la literatura (Masson & Mella, 1985). El resto de las especies 
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poseen de igual modo el oleico como su ácido destacado de los 

monoinsaturados. 

 

Tabla 3: Contenido de Ácidos Grasos presentes en los lípidos de las 

Algas Rodofíceas (%). 

 
Ácidos Grasos 

Chondracanthus 
chamissoi 

 Cryptonemia 
obovata 

Gigartina 
chamissoi 

Gracilaria 
chilensis 

Rhodymenia 
corallina 

Porcentaje Materia grasa 0.5   0.7 0.8 1.3  1.3   
 
Total Saturados 

      
     40.19 ± 0.67 

 
53.01 ± 0.66 34.99 ± 0.21 36.71 ± 0.39

     
 29.83 ± 0.28 

Total Monoinsaturados  47.07 ± 0.54 29.64 ± 0.31 40.52 ± 0.26 41.49 ± 0.47  37.99 ± 0.16 

Total Poliinsaturados  11.74 ± 0.25 16.47 ± 1.18 23.85 ± 0.34 21.30 ± 0.14  21.22 ± 0.52 

Total Poliinsaturados ω6    5.97 ± 0.08   8.65 ± 0.05 12.02 ± 0.07    10.18 ± 1.11  13.10 ± 0.05 

Total Poliinsaturados ω3  

Razón ω6/ω3 

Índice de poliinsaturación 

     3.94 ± 0.07 

1.52  

 0.3 

  4.91 ± 0.07 

  1.76 

   0.3 

1.93 ± 0.06

    6.23 

    0.7 

      2.98 ± 0.02

     3.42 

     0.6 

     5.09 ± 0.30 

    2.57 

    0.7 

 

 Estas cinco especies rojas poseen ácidos grasos esenciales, linoleico 

(C18:2ω6) y linolénico (C18:3ω3), excepto la R. corallina que no contiene este 

último; el aporte de ácido linoleico de estas algas se encuentra en cantidades 

que van desde 5% a 11.90%, para la C. chamissoi y la R. corallina, 

respectivamente; reflejado en el índice de poliinsaturación de 0.3 a 0.7. 

Además, todas contienen en concentraciones relativamente bajas, el ácido 

eicosanoico (C20:0), el ácido araquidónico (C20:4ω6) y el eicosapentanoico 

(C20:5ω3), conocido comúnmente como EPA. 

Generalmente, las materias grasas obtenidas de productos marinos se 

caracterizan por presentar un cierto equilibrio entre los ácidos grasos 

saturados, monoinsaturados y poliinsaturados (Masson & Mella, 1985). 
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4. Propiedades funcionales de Algas Rodofíceas. 

 

4.1 Contenido de Tocoferoles presentes en los lípidos de las Algas 
Rodofíceas (%). 

Las concentraciones totales de tocoles en las algas estudiadas son 

significativamente altas, en relación a los vegetales terrestres (Barrera-Arellano 

y cols., 2002; Masson & Mella, 1985); ha excepción de la Chondracanthus 

chamissoi, Tabla 10, que presenta valores muy bajos, con 48.5 ppm, 

conformado en un 93% por el α-tocoferol y el porcentaje restante por γ-

tocoferol. 

 

Tabla 4: Contenido Tocoles (mg/Kg de lípido). 

Algas α-tocoferol β-tocoferol γ-tocoferol γ-tocotrienol δ-tocoferol
Tocoles 
totales 

 
C.  chamissoi 

C. obovata 
G. chamissoi 

G. chilensis 
R. corallina 

 

 
    45.0 ± 0.2 

  138.5 ± 4.9 

  531.6 ± 3.5 

     86.5 ± 2.7

       7.9 ± 0.3

  

 
       ---- 

2.4 ± 0.4 

   18.6 ± 2.5 

   32.4 ± 1.3 

   91.3 ± 4.7 

  

 
    3.5 ± 0.2

    2.2 ± 0.6

    5.9 ± 0.2

    9.5 ± 0.9 

142.2 ± 5.1

   

 
          ---- 

    6.0 ± 0.5 

  24.3 ± 3.4 

263.5 ± 4.8 

850.3 ± 9.4 

 

 
  ---- 

    9.8 ± 1.7

    7.5 ± 0.3

  ---- 

  ---- 

     

 
  48.5 ± 0.4 
158.9 ± 8.1 
587.9 ± 9.9 
391.9 ± 9.7 

1091.7 ± 19.5
 

 

Una especie  con un importante contenido de tocoles es la Rhodymenia 

corallina con un considerable contenido de γ-tocotrienol con 850.3 ppm, 

seguido por la G. chamissoi con 531.6 mg/kg de α-tocoferol (Tabla 4), cabe 

señalar que a pesar de la mínima cantidad de lípidos presentes en las algas, 

los valores de vitamina E, son muy relevantes y además, contribuyen a la 

estabilidad de los ácidos grasos poliinsaturados presentes en estas especies, 

previniendo la formación de radicales libres. Conjuntamente se ha estimado 

que la relación dietaria debería ser 0.6 mg de α-tocoferol por gramo de ácido 

graso poliinsaturado (Harris & Embree, 1963). 
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4.2 Contenido de Carotenoides presentes en los lípidos de las Algas 
Rodofíceas. 
 

Los compuestos carotenoides para las algas rodofíceas presentadas, 

muestran concentraciones relevantes de β-Caroteno en Rhodymenia corallina, 

y Gracilaria chilensis superando a las cantidades promedio encontradas en la 

zanahoria fresca de 80.33 μg/g (Gayatri, 2004), y mucho más altas que las 

contenidas en vegetales de consumo habitual como brócoli, espinaca, 

calabaza, repollo y acelga que promedian los 25 μg/g (Macías & cols., 2003; 

Rodríguez-Amaya, 1999). 

 

Tabla 5: Contenido de compuestos carotenoides en Algas Rodofíceas, 

expresado en μg/g en peso seco. 

Algas 
Luteína β-caroteno 

trans 

β-caroteno 

cis 

 
Chondracanthus chamissoi 

Cryptonemia obovata 

Gigartina chamissoi 

Gracilaria chilensis 

Rhodymenia corallina 

 
0.5 ± 0.1 

0.9 ± 0.1 

2.9 ± 0.5 

2.0 ± 0.3 

3.4 ± 0.3 

 
28.2 ± 0.6 

38.3 ± 0.4 

23.6 ± 2.5 

87.1 ± 1.3 

   327.7 ± 4.7 

 

 

 
  5.3 ± 0.2 

  8.1 ± 0.6 

    16.1 ± 0.2 

    26.6 ± 0.9 

    53.0 ± 5.1 

 

Según investigaciones preliminares las dosis más adecuadas de ingesta 

de β-Caroteno es 15 mg/día y 6 mg/día para Luteína, con estas cantidades se 

podría alcanzar un mejor estado de salud (Krinsky, 1998), basado en lo anterior 

bastaría consumir por ejemplo 40g de R. corallina seca en el mismo estado, 
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para cumplir con la dosis recomendada de β-Caroteno.  En relación con las 

concentraciones de Luteína, no se consideran relevantes al realizar el símil a 

vegetales de consumo cotidiano (Rodríguez-Amaya, 1999); no obstante, 

resaltan las especies Rhodymenia corallina y Gigartina Chamissoi. 

 

4.3 Contenido de Polifenoles presentes en las Algas Rodofíceas. 

En la Tabla 6, se aprecian concentraciones de polifenoles, expresados 

en mg de ácido gálico/ L (EAG), en diferentes extractos etanólicos de las algas 

analizadas. Al comparar estos extractos con el rango de polifenoles presentes 

en el vino tinto, 1.8 – 4.1 g/L (Baldi, 1996), se puede señalar que las cantidades 

obtenidas de polifenoles en los extractos etanólicos de las algas son muy 

inferiores; pero no por esto despreciables, pues es conocida la propiedad que 

poseen los polifenoles de actuar a bajas concentraciones. Además, estudios 

realizados en aceite de oliva virgen indican que con 180 ppm de estos 

antioxidantes, propios del aceite, se consigue estabilidad oxidativa (Gutiérrez y 

cols., 2001). 

Tabla 6: Concentración de Polifenoles Totales presentes en las Algas. 

Algas 

Concentración de 
ácido gálico mg/L, 

en extracto 
etanólico 

Concentración de 
ácido gálico 
mg/100g alga 

fresca 

Concentración 
de ácido gálico 
mg/100g alga 

seca 

 
Chondracanthus chamissoi 

Cryptonemia obovata 

Gigartina chamissoi 

Gracilaria chilensis 

Rhodymenia corallina 

 
125 

127 

125 

136 

127 

 
33.61 

87.76 

56.32 

29.95 

79.08 

 
39.36 

443.24 

327.42 

133.12 

366.11 
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Al calcular las concentraciones de polifenoles totales para 100 g de alga 

seca (Tabla 6) se obtiene un rango de variabilidad mayor entre las especies, 

que van desde 39.36 mg de ác. Gálico/100 g para la Chondracanthus 

chamissoi hasta 443.24 mg de ác. Gálico/ 100 g en el caso de la Cryptonemia 

obovata. 

Comparando los resultados conseguidos para estos productos en peso 

seco con los presentados en la literatura, correspondientes a estudios 

realizados en vegetales terrestres como Frambuesa, Ciruela roja, Uva, entre 

otros (Proteggente y cols, 2002), considerados importantes por sus contenidos 

de polifenoles, se establece que las algas realizan un aporte inferior a estos; 

pero su ventaja radica en que son alimentos de bajo contenido calórico, por 

ende la formación de radicales libres es menor, reduciendo la acción 

antioxidante de los Polifenoles que posee el alimento; además favorecen la 

digestión por su riqueza en fibra. Por ejemplo, la Cryptonemia obovata aporta la 

mitad de los polifenoles que proporciona la Uva; pero el desgaste de 

polifenoles que se produce durante la digestión de la Uva es mayor por el 

desequilibrio calórico.  

 

4.4 Capacidad Capturadora de Radicales Libres (DPPH) de extractos de 

algas 

Como se aprecia en la Tabla 7, (valores obtenidos al analizar la solución madre 

de cada alga 2 mg/ml); los porcentajes de decoloración de las muestras 

estudiadas son muy bajos, y por ende no se pudo observar la capacidad 

capturadora de radicales libres con la precisión necesaria. 
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Tabla 7: Capacidad Capturadora de Radicales Libres (DPPH) en extractos 

etanólicos, expresado en porcentaje. 

 

Algas 

Concentración 
muestra 
(mg/mL) 

Absorbancia 
Promedio 

Absorbancia 
Control 

Decoloración 
(%) 

 
Chondracanthus chamissoi

Cryptonemia obovata 

Gigartina chamissoi 

Gracilaria chilensis 

Rhodymenia corallina 

Macrocystis pyrifera 

Durvillaea a. (Cochayuyo) 
Durvillaea a. (Hulte) 
Codium fragile 

Ulva lactuca  

 
2.0 

2.1 

2.1 

2.1 

2.1 

2.1 

2.1 

2.0 

2.3 

2.1 

 
0.409 

0.415 

0.417 

0.417 

0.423 

0.415 

0.409 

0.397 

0.420 

0.479 

 
0.422 

0.422 

0.422 

0.416 

0.416 

0.422 

0.416 

0.416 

0.422 

0.416 

 
  3.08 ±  0.0 

  1.66 ±  0.0 

  1.11 ±  0.1 

    -0.32 ± 0.0 

    -1.68 ± 0.0 

  1.74 ± 0.0 

 1.68 ± 0.0 

 4.65 ± 0.1 

 0.47 ± 0.1 

  -15.14 ± 0.1 

 

Diversos factores pueden crear esta interferencia, tal vez este método 

necesita un grado de pureza muy elevado en el tratamiento de las muestras, lo 

que por la naturaleza de las algas es extremadamente difícil de conseguir, otro 

factor es la inestabilidad del extracto etanólico que debe pasar por un proceso 

de adecuación al sistema metanólico, tampoco es descartable el efecto que 

pueden crear los compuestos clorofílicos que se aprecian por la fuerte 

tonalidad verdosa de los extractos, e inclusive, pero con menor probabilidad de 

demostrarse, es que los polifenoles presentes actúen a través de un 

mecanismo indirecto como los que señala la literatura como la acción quelante 

de metales de transición, (Zloch. Z, 1996). 
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5. Conclusiones Generales 

 

Luego de este estudio, se puede inferir que las algas son un alimento 

equilibrado de bajo contenido calórico, que podrían incluirse dentro del grupo 

de las verduras y hortalizas, pues aportan una amplia gama de nutrientes 

esenciales. Su contenido de lípidos es bajo, pero rico en ácidos grasos 

insaturados; por lo que pueden ser de importancia en el tratamiento de 

enfermedades cardiovasculares. Junto con lo anterior, estudios paralelos 

señalan la presencia de concentraciones relativamente considerables de fibra, 

que contribuyen a reducir el colesterol sanguíneo además de facilitar el tránsito 

intestinal. 

Característica importante también es el alto valor biológico de las 

proteínas de estas “verduras del mar”, pues en su composición existe una 

cuantía importante de aminoácidos esenciales; los cuales, resultan 

indispensables para que se realicen de manera óptima las actividades 

metabólicas en nuestro organismo. Otros compuestos relevantes que poseen 

las algas son los antioxidantes, encontrándose en las distintos análisis 

concentraciones notables de tocoles, polifenoles y carotenoides; los cuales no 

son biosintetizados por nuestro organismo y deben ser incorporados a través 

de la alimentación.  

 

Ricas son las algas en minerales, cuya composición está muy 

relacionada con el agua marina, destacando micronutrintes como el Sodio, 

Potasio, Fósforo, Magnesio, Yodo, entre otros, algunos de ellos esenciales 

para el correcto funcionamiento de organismo. 
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A pesar de estos aspectos nutritivos, aún es necesario realizar estudios 

de biodisponibildad e interacciones que se pudiesen producir entre estas 

moléculas. La gran variedad de componentes que conforman las algas, las 

hacen propicias para la formulación y desarrollo de alimentos funcionales; 

aunque las algas podrían constituir un alimento funcional por si mismo, sin 

necesidad de enriquecerlas para que adquieran una característica beneficiosa; 

pero serían de gran utilidad en la industria para fortalecer otros productos. 

Además de todas las propiedades nutritivas que se le atribuyen a las 

algas, aportan una gran gama de posibilidades culinarias; así, cada tipo de alga 

tiene una preparación diferente con sabores, texturas, colores y aromas 

variados, tal como ocurre con los vegetales terrestres. Con esto, se convierten 

en una alternativa muy original y saludable. 

Por todas estas cualidades, así como otras que no han sido 

consideradas en este estudio pero de las cuales existen referencias, se puede 

decir que las algas marinas constituyen un recurso potencial del cual se 

podrían obtener enormes beneficios tanto para la nutrición humana como 

animal. Sin embargo, existe una creciente necesidad de ampliar las 

investigaciones sobre estos recursos y existe el compromiso de hacer llegar a 

la mayor parte de la población de cada país los conocimientos científicos que 

se están generando, para así motivar su consumo. 
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