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Resumen

Las demandas alimentarias junto con las nuevas
orientaciones en el campo de la nutriciéon, han im-
pulsado una mirada hacia alimentos alternativos. Los
consumidores demandan alimentos con buen sabor,
saludables, nutritivos y de un costo accesible. El ob-
jetivo fue comparar el rotulo nutricional y el costo de
fideos complementados al 30% en la fase solida con
harina de Porphyra columbina (F30) y fideos elabora-
dos con harina de Triticum durum (FC), como control.

La composicion quimica se determino por métodos
oficiales de la AOAC. La propuesta del rotulo nutri-
cional se elaboré segln especificaciones del Capitulo
V del CAA. Para la asignacion del costo se utilizo el
sistema de costos basado en actividades.

Los resultados de informacion nutricional, por por-
cion de 80 g (un plato), para FC y F30 fueron: valor
energético (kcal) 289 y 225; carbohidratos (g) 49,6 y
38,3; proteinas (g) 12,6 y 14,2; grasas totales (g) 4,50
y 3,80; grasas saturadas (g) 0,84 y 0,80; grasas trans
(g¢) 0,00 y 0,00; fibra alimentaria (g) 6,14 y 15,8; so-
dio (mg) 13,6 y 109.

El calculo del costo ($) por kg de FC y F30 fue 78,3 y
68,7, respectivamente.

La sustitucion parcial de harina de trigo por harina
de Porphyra columbina permitié elaborar fideos que
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presentaron un menor contenido de calorias, carbo-
hidratos asimilables y grasas totales, mientras que el
porcentaje de proteinas y fibra dietaria fue mayor.
Ademas, F30 resulto significativamente mas econo-
mico. La potencial insercién de este producto en el
mercado estaria definida por su menor costo y sus ca-
racteristicas nutricionales, sustentadas en el aporte
de moléculas bioactivas.

Abstract

The food demands together with the new orienta-
tions in the field of nutrition, have prompted a look
towards alternative foods. Consumers demand foods
with good taste, healthy, nutritious and affordable.
The objective was to compare the nutritional label
and the cost of noodles supplemented to 30% in the
solid phase with Porphyra columbina flour (F30) and
noodles made with Triticum durum flour (FC), as a
control.

The chemical composition was determined by official
methods of the AOAC. The proposal of the nutritional
label was elaborated according to specifications of
Chapter V of the CAA. For the allocation of the cost,
the cost system based on activities was used.

The results of nutritional information, per serving of
80 g (one plate), for FC and F30 were: energy value
(kcal) 289 and 225; carbohydrates (g) 49.6 and 38.3;
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proteins (g) 12.6 and 14.2; total fats (g) 4.50 and
3.80; saturated fats (g) 0.84 and 0.80; trans fats (g)
0.00 and 0.00; dietary fiber (g) 6.14 and 15.8; sodium
(mg) 13.6 and 109.

The calculation of cost ($) per kg of FC and F30 was
78.3 and 68.7, respectively.

The partial substitution of wheat flour for Porphyra
columbina flour allowed the elaboration of noodles
that presented a lower content of calories, assimi-
lable carbohydrates and total fats, while the per-
centage of proteins and dietary fiber was higher. In
addition, F30 was significantly cheaper. The potential
insertion of this product in the market would be defi-
ned by its lower cost and nutritional characteristics,
supported by the contribution of bioactive molecules.

Introduccion

La pasta seca es un alimento que forma parte de los
habitos alimenticios de muchas poblaciones. Tiene
una alta aceptabilidad debido a su bajo costo, sus
atributos sensoriales y su facilidad de preparacion
y almacenamiento. Se utiliza principalmente como
fuente de energia debido a su alto contenido de hi-
dratos de carbono (1). Sin embargo, la pasta de tri-
go es un alimento no balanceado, debido a su escaso
contenido de grasa y fibra dietaria, y al bajo valor
bioldgico de su proteina, originado por la deficiencia
de lisina (2). Para mejorar las propiedades nutricio-
nales de la pasta, en varios trabajos publicados se
ha documentado la utilizacion de alimentos de distin-
tas fuentes, con alto contenido de proteinas. En ese
sentido, diversos estudios han sido orientados hacia
la elaboracion de este tipo de alimento utilizando
harinas de otros cereales, oleaginosas, leguminosas,
carnes, huevos o vegetales, aislados de soja, leche y
productos lacteos, proteinas de suero, concentrados
de proteina de la levadura y el guand( germinadas (3,
4,5,6,7,8).

La utilizacion de las macroalgas como alimento hu-
mano es una de las aplicaciones mas antiguas y se
remonta al afio 2700 aC. Tienen una larga tradicion en
la cocina asiatica desde tiempos inmemoriales por su
valor nutritivo (9). Se conocen unas 25000 especies de
algas marinas, de las cuales 145 especies se utilizan
para la alimentacion: 79 rojas, 28 verdes y 38 pardas
(10). Sin embargo, en occidente el consumo de algas
se limita principalmente al sushi y otros platos asiati-
cos importados.

Las algas marinas son bien reconocidas por su riqueza
en varios nutrientes, como fibra, proteinas y minera-
les (11). Entonces, ;qué es lo que limita la utilizacion
de algas marinas y sus derivados en la cocina casera?
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Encontrar algas marinas frescas en las ciudades del
interior es un paso limitante, ademas no son cono-
cidos sus atributos de sabor y textura en la practica
culinaria (12).

La composicion quimica de las algas marinas depende
no solo del género y especie, sino también del lugar
de cultivo, factores geograficos y climaticos, perio-
do de recoleccion, porcion de la planta y estado de
crecimiento (13). Las macroalgas marinas represen-
tan una original fuente adicional de proteina vegetal,
diferente de los recursos vegetales terrestres utili-
zados para el consumo humano. Contienen una gran
variedad de componentes como polisacaridos, fibras,
carotenoides, péptidos y polifenoles, que pueden es-
tar involucrados en la prevencion y el tratamiento
de enfermedades de la salud por diversos mecanis-
mos. Los polisacaridos y fibras representan una cla-
se principal de moléculas bioactivas potenciales que
pueden interferir con varias enfermedades cronicas
como el cancer, las enfermedades cardiovasculares,
la obesidad y la diabetes. Los carotenoides también
son reconocidos como compuestos bioactivos por sus
beneficios antioxidantes. Contienen otras moléculas
menores, como péptidos o polifenoles, que pueden
tener su potencial en la salud humana. Los estudios
epidemioldgicos sugieren que las poblaciones que
consumen grandes cantidades de algas marinas en su
dieta pueden estar protegidas contra las principales
enfermedades cronicas que afectan a los paises occi-
dentales (14).

Las algas del litoral maritimo argentino constituyen
recursos naturales renovables econdémicamente im-
portantes y en general son explotadas para la ob-
tencion de ficocoloides. Existen, sin embargo, espe-
cies con posible utilizacion en la alimentacion como
Porphyra columbina y Ulva spp. Entre las algas rojas
comestibles, Porphyra columbina es una de las mas
importantes. Es de sabor agradable, arrepollada en
su estadio juvenil, semejando mas tarde pafuelos de
color pardo, violaceo o dorado (15). En estudios pre-
vios de composicion centesimal del alga seca, en su
estadio de mayor concentracion de nutrientes (agos-
to), se ha demostrado que presenta 28,2 g % de pro-
teinas, 0,43 g % de grasas, 6,12 g % de cenizas, 61,5 g
% de hidratos de carbono. Dos cucharadas soperas de
Porphyra columbina seca por plato (30 g) aportarian
segun la época de recoleccion entre 85 a 124 mg de
acido ascorbico (entre el 129 y 202 % de las ingestas
recomendadas para una mujer adulta), entre 6,18 a
9,02 g de proteinas y entre 11,6 a 16,3 g de fibra
dietaria (16).

Actualmente las algas pueden considerarse como ali-
mentos funcionales ya que cumplen las condiciones
que segln los especialistas definen a este tipo de ali-



mentos: responden a las caracteristicas propias y ge-
nuinas de lo que se entiende por un producto alimen-
ticio (conjunto complejo de sistemas fisicoquimicos en
los que toman parte ingredientes naturales); son con-
sumidas formando parte de una dieta, dentro del modo
convencional seguido por cualquier otro alimento; y la
presencia natural de sus ingredientes marca el carac-
ter funcional saludable del alimento (17).

En el rotulado de alimentos, el rotulo nutricional es
un instrumento de gran relevancia dada la creciente
variedad de productos que se ofrecen, las modernas
vias de distribucion e intercambio y las multiples for-
mas de presentacion y promocion, que aumentan el
interés de los consumidores por conocer los productos
que adquieren. Dicho interés se relaciona con la ne-
cesidad de brindar informacion que contribuya a me-
jorar la nutricion de la poblacion en el marco de una
alimentacion adecuada y saludable. En este contexto,
la informacion que figura en los rétulos de los alimen-
tos es el principal medio de comunicacion entre el
consumidor y el elaborador (18).

El Capitulo V del Codigo Alimentario Argentino (CAA)
detalla la reglamentacion para el rotulado de los ali-
mentos envasados. En particular, en el ano 2005 se in-
corpor6 al mencionado Codigo la Resolucion del Gru-
po Mercado Comun (GMC) N°26/03, que establece los
requisitos para el rotulado general. Especificamente,
desde el afio 2006 es obligatoria la declaracion del
rétulo nutricional, a través de la incorporacion de las
Resoluciones GMC N° 46/03 y 47/03 a la normativa
nacional (19, 20, 21, 22, 23).

La innovacion en productos alimentarios es un pro-
ceso dinamico que oscila y fluye a través del tiempo
y puede dejar muchos beneficios, incluyendo nuevos
productos o mejora de los existentes, y modificacion
de los costos. Ademas, los consumidores exigen cada
vez mejoras en la calidad de los productos alimen-
ticios que se les ofrecen, manteniendo una relacion
adecuada entre el costo y el beneficio (24).

El Sistema de Costos Basado en Actividades (costeo
ABC) aparece a mediados de la década del 80, sus
promotores determinaron que el costo de los produc-
tos debe comprender el costo de las actividades ne-
cesarias para fabricarlo y venderlo, asi como también
el costo de las materias primas. Esta basado en el
concepto de que los productos consumen actividades
y las actividades consumen recursos. El costo es el
valor monetario de los recursos utilizados en realizar
cada actividad. Para la asignacion de los costos se de-
ben analizar cuatro aspectos: actividad o tarea que
ocurre en el tiempo; recursos que son los elementos
economicos que se utilizan para realizar actividades;
proceso productivo o secuencia logica de tareas rela-
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cionadas que utilizan recursos para proporcionar un
producto; e inductor que es el concepto clave del ABC
y representa el parametro en funcion del cual las ac-
tividades consumen los recursos (25).

La implementacion del método Costeo ABC nos per-
mite visualizar el flujo de actividades, de tal manera
que se puedan evaluar por separado y valorar la in-
corporacion o no al proceso productivo, para de esta
forma optimizar el uso de los recursos, disminuyendo
los costos y lograr los objetivos de la empresa (26).

Las demandas alimentarias de la humanidad junto con
las nuevas orientaciones en el campo dietético, han
impulsado una mirada hacia alimentos alternativos.
La sostenida necesidad de obtener nuevos alimentos
que sean fuente abastecedora de proteinas, tanto en
el ambito internacional como nacional, se enfrenta
actualmente a un serio problema de sustentabilidad,
sumado a la creciente demanda de alimentos orga-
nicos producto de una nueva cultura medioambien-
tal. Con el aumento de la esperanza de vida, la dieta
juega un papel muy importante en el mantenimiento
de la salud, reto fundamental para la industria de ali-
mentos, ya que los consumidores demandan alimen-
tos con buen sabor, saludables y nutritivos (27).

Por lo tanto, el objetivo de este trabajo fue comparar
el rétulo nutricional y el costo de fideos complemen-
tados al 30% en la fase sodlida con harina de Porphyra
columbina (F30) y fideos elaborados con harina de Tri-
ticum durum (FC), como control.

Materiales y métodos
Metodologia: El disefio del estudio fue observacional,
transversal y de comparacion.

Ingredientes: Los ingredientes utilizados para la ela-
boracion de los fideos fueron sémola de trigo candeal
(Triticum durum), harina de Porphyra columbina,
huevos y agua potable. La sémola de trigo candeal
fue adquirida en el comercio. El alga Porphyra co-
lumbina fue recolectada en Punta Maqueda, ubicada
a 30 km al sur de Comodoro Rivadavia (provincia de
Chubut, Patagonia Argentina), zona que se caracteri-
za por estar alejada de la actividad antropica. Se re-
colecto manualmente del mesolitoral marino durante
la primavera del afo 2013, cuando la marea comenzo
a descender. Las muestras se lavaron en el lugar de
recoleccion con agua de mar. Se guardaron en bolsas
de polietileno y se transportaron refrigeradas a 5 °C
al laboratorio. Las muestras se lavaron tres veces con
agua destilada, en una relacion de 5 litros por kilo
de alga, para eliminar el marcado efecto interferente
del agua de mar remanente en los talos (cuerpo vege-
tativo pluricelular propio de las algas que consta de
tres elementos basicos: haptera, estipe y laminas). A
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continuacion se extendieron sobre papeles absorben-
tes y se secaron a temperatura ambiente (20-25 °C)
durante 24 horas al abrigo de la luz y se guardaron
en bolsas de polietileno hasta el momento de su uti-
lizacion.

Elaboracion de los fideos: Para elaborar los fideos se
siguieron las especificaciones del Articulo 714 - Capi-
tulo ix del CAA, y la metodologia propuesta por Elizal-
de Correa que indica que la pasta es el resultado de la
mezcla, homogenizado y amasado de dos componen-
tes: 70% de una fase solida constituida por sémola de
trigo y 30% de fase liquida (28, 29). Los fideos fueron
elaborados en una planta de pastas artesanales, ha-
bilitada por Bromatologia de la Municipalidad de la
ciudad de Comodoro Rivadavia. Se prepard un con-
trol de fideos secos de sémola de trigo candeal (FC)
y una formulacion de fideos sustituyendo 30% de la
fase solida con harina de Porphyra columbina (F30).
El amasado y homogenizado se efectué manualmente
y la masa obtenida se lamino y corté con un rodillo
automatico. La pasta se seco a temperatura ambiente
(25 °C) durante 24-48 horas en placas de acero inoxi-
dable, en un cuarto aislado, con caracteristicas de
area blanca. Posteriormente se guardaron en bolsas
cerradas hasta el momento de su analisis.

Composicion quimica: La composicion centesimal
se determind de acuerdo a los métodos oficiales de
la AOAC (30): humedad por método indirecto de de-
secacion en estufa (100-105°C) hasta peso constante
(AOAC 950.46 B); cenizas por incineracion en mufla
(900°C) hasta peso constante (AOAC 923.03); protei-
nas por método de Kjeldahl determinando nitrégeno
y utilizando 6,25 como factor de conversion (AOAC
928.08); lipidos por extraccion con éter de petroleo
mediante el método gravimétrico de Soxhlet (AOAC
960.39) y fibra dietaria total (AOAC 991.43). Los hi-
dratos de carbono asimilables se calcularon por dife-
rencia.

Analisis estadistico: Las determinaciones de cada
muestra se realizaron por triplicado, descartando las
diferencias que excedieron el coeficiente de varia-
cion establecido para cada método, repitiéndolas en
esos casos. Los resultados descriptivos se expresaron
como mediazDE. Se evaluaron las diferencias entre
variables por el método de Wilcoxon-Man-Whitney.
Los calculos estadisticos se realizaron con el paquete
informatico INSTAT 2.02 y se consideré como estadis-
ticamente significativo un valor de p<0,05 y altamen-
te significativo un p<0,01 (31).

Roétulo nutricional: La propuesta del rotulo nutricio-
nal se elaboro segin especificaciones del Capitulo V
del CAA que establece la informacion de declaracion
obligatoria y sus unidades: valor energético (kcal),
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proteinas (g), carbohidratos (g), grasas totales (g),
grasas saturadas (g), grasas trans (g), fibra alimenta-
ria (g) y sodio (mg). La informacion nutricional debe
ser expresada por porcion y como porcentaje del va-
lor diario (%VD) (20).

Costo del producto: Para la asignacion del costo se
utilizd el sistema de Costos basado en Actividades
(ABC) (26).

Resultados

En la Tabla 1 se muestra la composicion centesimal de
los fideos control (FC) y de los fideos complementados
con algas (F30), y en la Tabla 2 la propuesta de rétulo
nutricional en funcién de estos resultados.

Tabla 1: Composicion centesimal de los fideos secos
FC y F30 expresados en base himeda (bh) (n=3).

FC F30
Promedio = DE g/ 100g (bh)
THumedad 79000, 38 8100 2]
Cenizas 103" 20,09 1.70" =007
Lipidos 5,62°0,16 1,71%50,12
Proteinas 15.8"0,14 17.7"0.07
Fibra dietaria 167" +0,31 19.8"+0,25
Carbohidratos asimilables 62,1 47 4"

Superindices distintos en la misma fila, indican que
existen diferencias estadisticamente significativas
(p<0,05) y altamente significativa (p<0,01)*.

Tabla 2: Rotulo nutricional de los fideos FC y F30.

Infermacian Nutricional - Porcien 80 g (un plata)

Cantudad por % VD" Cantidad por Fa VD

parcion FC FC percion F30 Fil
Valor Energético 2549 kcal 14.5 225 keal 11.2
Carboludrtos H6e 16,5 B3 12.8
Proteinas 126¢ 16,9 142¢ 189
Girasas tolales 4 50 g 820 350 ’ .50
Grasas saturadas LIR.E ¥ kX 1] 050 g ]
Cimasas Lrans i CHF £ s [{XLT] ¢ -
Fibra alimentana G4 4.5 158 g 6034
Soulion 13,6 mz 0,50 11 mg 4.50

(*) %VD: Valores Diarios con base a una dieta de 2000
kcal u 8400 kJ. Sus valores diarios pueden ser ma-
yores o menores dependiendo de sus necesidades
energéticas.

En la Tabla 3 se observa el calculo comparativo del
costeo basado en actividades de los fideos control y
los fideos completados. Para dicho calculo no fueron
considerados los costos generales de elaboracion y
mano de obra puesto que son comunes para ambas
formulaciones.

Tabla 3: Costos comparativos de FC y F30 utilizando cos-
teo basado en actividades.



" Costo (§ Costo (5)
- B Cantidad de . =
Actividad i Inductor porkgde  porkgde
utilizados FECUTROR 4 e
FL Fi0
Conservadora 1 .
. Horss mano
Recoleccion Pack d 1] ]
.= Ll gl 7 de abra
refrigerante
. Cantidad Litros de
Lavado Agua de mar " " 0 o
. NESESATIA agua de niar
e e . Litros de = afl
Iraslado Vehiculo 03 1] .
gas ol
) 1000 I )
. . Semola =1 T ; 31,4
Elaboraciin
Fase Salida B o .
Fapa it B 0
. . Agua G milikitros 0 o
I...'il."'.l-:'lill\.lll T 353 "
Fase Liquucda Husevos unidades . 3
Costo Final a julio 2018 T3} 8.7

MEn un viaje se transportan 10 kg de algas, el vehiculo gasta 10 litros de
gas oil, precio del litro 24 pesos. Para elaborar 1 kg de F30 se utilizan 0,3
kg de alga, por lo tanto el costo de la actividad de traslado es de 7,2 pesos
por kg de alga.

®Precio de 1 kg de sémola 45 pesos.

GEL kilo de sémola, prorrateado a 700 g que utilizo en F30.

“Precio de 30 huevos 100 pesos.

Discusién

Las algas marinas contienen varias sustancias bioac-
tivas, es por eso que estan ganando una notoriedad
como el nuevo «sUper alimento». Para el desarrollo
de alimentos funcionales complementados con algas,
pueden ser eficaces diferentes estrategias. Estas im-
plican el incremento de compuestos beneficiosos y la
reduccion de la presencia de compuestos con conse-
cuencias negativas para la salud (32).

En nuestro estudio la complementacion de la harina de
trigo candeal con harina de alga Porphyra columbina
aumenta considerablemente el contenido de proteina
(p<0,05), mejorando asi la calidad nutricional del pro-
ducto. Ademas, el aumento de los niveles de harina
de Porphyra columbina, por un lado incrementan de
forma significativa el contenido de fibra y cenizas en la
pasta (p<0,01), mientras que por otro, disminuye el de
carbohidratos (p<0,01) y lipidos (p<0,05).

La sustitucion con harina de Porphyra columbina per-
mite no solo disminuir la cantidad de calorias que se
ingeririan, sino que también aumentar el contenido
de fibra alimentaria, generando de esta manera im-
portantes beneficios para la salud. La disminucion del
consumo calorico previene el desarrollo de sobrepeso
y obesidad, patologias que afectan a la poblacion a
nivel mundial. Ademas, la fibra es beneficiosa tanto a
nivel metabdlico (disminucion de niveles de coleste-
rol y azlicar en sangre) como fisioldgico (mejora del
transito intestinal).

La recomendacion diaria de fibra dietética total para
adultos es de 25 g/dia, de acuerdo con el Comité de
Expertos FAO/OMS (33). En tal sentido, una porcion
(80 g) de fideos complementados al 30% con Porphyra
columbina, cubriria el 63,4% del VD, como se observa
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en la Tabla 2. Hay que tener en cuenta que la incor-
poracion de la fibra en la dieta diaria, cumple una
funcion terapéutica preventiva. En los ultimos afios,
se ha demostrado la importancia de las fibras vegeta-
les sobre la fisiologia gastrointestinal, y la absorcion
de nutrientes, estando diversas afecciones de la so-
ciedad occidental, vinculadas a la ingestion de dietas
con bajo contenido de fibras.

Estudios similares, en los que se elaboraron fideos
utilizando el alga parda comestible conocida como
wakame (Undaria pinnatifida), rica en fucoxantina,
revelan propiedades antioxidantes in vitro muy inte-
resantes. La sustitucion de sémola por wakame, me-
jord la proteina y contenido de grasas (p<0,05), al
igual que cenizas y contenido de fibra (p<0,05) (34).

Entre las algas que se utilizan en la alimentacion,
Porphyra es la de mayor contenido de nitrogeno (N),
representando una fuente importante de proteinas
(35, 36, 37). Estos resultados evidencian la impor-
tancia nutricional de Porphyra columbina, los cuales
se deben fundamentalmente a su elevado contenido
proteico, fibra soluble e insoluble, acido ascorbico y
minerales.

Respecto al sodio, si bien este mineral se incrementa
en F30, es importante destacar que se trata de sal
marina que enriquece significativamente la calidad
del producto puesto que incrementa simultaneamen-
te la ingesta de otros nutrientes minerales e implica
el no agregado de la sal de mesa durante la elabora-
cion y/o coccion del producto.

En tal sentido resulta relevante la complementacion
de la sémola de trigo con Porphyra columbina para
elevar el valor nutricional de los fideos secos, dado
que son un alimento de consumo masivo y de alta
aceptabilidad a nivel mundial, debido a su bajo costo,
su facilidad de preparacion y almacenamiento. Ade-
mas, la utilizacion del alga en un producto de consu-
mo humano, permitiria promover el aprovechamiento
de este recurso potencial, contribuir a la diversifica-
cion de los alimentos.

Para facilitar el conocimiento de las propiedades
nutricionales a los posibles consumidores de esta
innovacion alimentaria, se propone el rotulo nu-
tricional a partir de los datos de la composicion
centesimal, que refleja claramente el aumento del
valor nutritivo.

La informacion provista por el rétulo nutricional es de
facil comprension, para favorecer la interpretacion
de las propiedades de este alimento, y consecuen-
temente, permitir tomar decisiones mas acertadas y
adecuadas en la adquisicion de estos productos.
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El costeo ABC nos proporciono informacion Gtil para la
toma de decisiones, analizar el costo de los produc-
tos, asi como medir los recursos utilizados para poder
aumentar los ingresos, productividad y eficacia en el
empleo de dichos recursos empleados.

Conclusiones

Este estudio muestra la posibilidad de utilizar las al-
gas marinas para la elaboracion de fideos con com-
posiciones promotoras de la salud, en términos de
menos grasa y acidos grasos saturados, y mas fibra
dietaria, proteinas y minerales.

El rétulo nutricional reveld que la sustitucion de la
sémola de trigo candeal con harina de Porphyra co-
lumbina permitié elaborar fideos con 23% menos de
calorias, 12% mas de proteinas, 23% menos de carbo-
hidratos asimilables, 16% menos de grasas totales y
157% mas de fibra dietaria.

La reduccion de las calorias y de las grasas en los fi-
deos F30 contribuiria a la prevencion del sobrepeso y
la obesidad, patologias que afectan actualmente a la
poblacion.

La potencial insercion de este producto en el mer-
cado estaria definida por su menor costo y por sus
novedosas caracteristicas nutricionales, sustentadas
en que las algas son fuente de moléculas bioactivas.
La aceptacion por los consumidores de nuevos alimen-
tos funcionales con algas dependera ciertamente del
equilibrio entre habitos y tradiciones, su percepcion
acerca de los beneficios reales para la salud de los ali-
mentos funcionales y cuestiones organolépticas, reto
fundamental para la industria alimentaria.
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