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Introduccion Objetivos
Las microalgas muestran un gran potencial debido a su uso como ingrediente El objetivo general es el desarrollo de nuevos productos alimentarios y la evaluacion
novedoso en productos alimenticios debido a su composicidon nutricional, riqueza en del efecto de la incorporacién de dos microalgas (Arthrospira platensis y Chlorella
compuestos bioactivos y componentes beneficiosos para la salud. Sin embargo, la vulgaris) en sus propiedades fisicas, texturales y reoldgicas. El objetivo se completa
adicion de microalgas podria alterar las propiedades estructurales del sistema con una evaluacion de la eficacia y funcionalidad de sus compuestos bioactivos y el
alimentario y la percepcion del consumidor. analisis sensorial de las diferentes matrices alimentarias.
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