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Las microalgas muestran un gran potencial debido a su uso como ingrediente 
novedoso en productos alimenticios debido a su composición nutricional, riqueza en 
compuestos bioactivos y componentes beneficiosos para la salud. Sin embargo, la 
adición de microalgas podría alterar las propiedades estructurales del sistema 
alimentario y la percepción del consumidor. 
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Determinaciones propiedades físicas, texturales y reológicas de las diferentes matrices alimentarias 

Color Textura Reología 

Coordenadas CIEL*a*b*  
Colorímetro Konica Minolta 

Model CM-600d (Japón) 

Fractura por flexión y back 
extrusión 

TA – XTPlus. Stable Micro 
Systems (UK) 

Reómetro Dinámico 
Oscilatorio 

 Kinexus pro+  Malvern 
Instruments Limited (UK) 

Objetivos 

El objetivo general es el desarrollo de nuevos productos alimentarios y la evaluación 
del efecto de la incorporación de dos microalgas (Arthrospira platensis y Chlorella 
vulgaris) en sus propiedades físicas, texturales y reológicas.  El objetivo se completa 
con una evaluación de la eficacia y funcionalidad de sus compuestos bioactivos y el 
análisis sensorial de las diferentes matrices alimentarias. 

Etapas principales de la investigación 

Resultados esperados 

Posibles utilidades 

• La adición de las microalgas como ingrediente natural proporciona a los productos un 
aspecto atractivo e innovador.   
• Para la industria será de gran utilidad este estudio, al evaluar las propiedades y el valor 
añadido que proporciona las microalgas sobre diferentes matrices alimentarias, como 
ingrediente que además de ser novedoso tiene alto valor nutricional. 
•Productos aceptados en el mercado siempre y cuando en el etiquetado de los envases de 
los nuevos alimentos se comunique el contenido de microalga (Spirulina ó Chlorella). 
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Cuantificación de los nutrientes 

Análisis sensorial de las diferentes matrices alimentarias 
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Formulación productos 

Salsas Mermeladas 

Rosquilletas Galletas Ketchup Mayonesa 

Elaboración de productos con la adición de microalgas  

Rosquilletas Mayonesa Galletas 

Medida del perfil sensorial 
Especificación de los ingredientes 
utilizados en la matriz alimentaria 

- Microalgas - 

Aceptación del producto por parte del 
consumidor 

No generar rechazo  
- Evitar xenofobia - 

Cambios de color, textura y del 
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