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INTRODUCCION RESULTADOS Y DISCUCIONES
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. Alfajores de Cochayuyo Grisines de Cochayuyo Emulsiéon conLimén  Emulsion con Vinagre
® Ch | le posee 4.300 km de costa )Y es el_ Segu ndo p rOd uctor mu nd |al Masa con un 30% de harina de alga. Masa con un 10% de harina de alga.  Estabilizada con gel de calabacillo.  Estabilizada con gel de calabacillo.

de algas, con 400.000 toneladas anuales, principalmente ‘

cochayuyo (Durvillaea antarctica) y huiro (Macrocystis pyrifera). ‘ ’
* Elconsumo per capita de productos marinos es apenas 16,8 kg/hab

el 10% y el 13% en peso seco, contener todos los aminoacidos

(2024), muy inferior al promedio mundial de 20,5 kg/hab.
 Las algas pardas destacan por su alto contenido de proteinas, entre

Bl Alta Aceptacion

esenciales y tener un aporte calorico entre 318 y 360 Kcal/100g, es B Media Aceptacion

similar al de una colacion promedio (Ortiz Viedma, 2011, 17). Baja Aceptacion

* |mportantes propiedades tecnoldégicas como su capacidad de \_ Y,
gelificar, retencion de agua y estabilizar emulsiones gracias al
contenido de carragenanos, alginatos y otros (Quitral et al., 2019).

‘e Alfajores con 30% de incorporacion de cochayuyo con un 94% de\
g , iy S S
* Las algas son una alternativa prometedora para una tendencia de aceptacion alta, 6% de aceptacion mediay 0% de aceptacion baja

° Il 0 1 0)
alimentacion sostenible y saludable (Kopacka, 2024) (Garcia, 2025). Grlsmes. ,con c.ochayuyo con 85,/0, de , aceptacion alta, 5% de
\ / aceptacion mediay 10% de aceptacion baja.

* Agregar algas a una preparacion dulce es una buena alternativa para
aumentar su consumo en la poblacion joven chilena.

OBJ ETlVOS * Limoneta con 82% de buena aceptacion, 18% de aceptacion mediay
- S 0% de aceptacion baja.
Objetivo General: Desarrollar aplicaciones gastrondmicas innovadoras * Vinagreta con 35% de buena aceptacion, 35% de aceptacion mediay
de algas chilenas para incrementar su consumo y valorizacién como 30% de aceptacion baja. No hay diferencias significativas en la
. alimento sostenible del futuro. , preferencia por este producto. Esto es posible que esteé relacionado a
s — = oV Objetivo especifico 2: N la baja | aceptacion del sabor vinagre y no, necesariamente, al
Objetivo Especifico 1: Generar evidencia para La calabacillo.
Evaluar la aceptabilidad sensorial . . , P . * Las emulsiones tienen una buena estabilidad por mas de 24 h, siendo
aplicacion gastronomica de , , .

de productos dulces y salados algas en diferentes una buena alternativa para estas preparaciones en el ambito

L elaborados con algas nativas AN Dreparaciones. y \_ gastronomico Y

METODOLOGIA CONCLUSIONES

A Las algas chilenas pueden integrarse exitosamente en
Agregar algas a.lg alimentacion preparaciones de consumo masivo, especialmente en
warasterizacion cotidiana aplicaciones dulces donde se logra >90% de aceptacion.

/ Sus propiedades tecnologicas las posicionan como

iIngredientes funcionales naturales para la industria
alimentaria.
Esta investigacion demuestra que las algas representan
una oportunidad concreta para la alimentacion del futuro
en Chile: son sostenibles, nutritivas, abundantes
localmente y tecnologicamente versatiles.
Proximos pasos: Escalamiento piloto en servicios de
alimentacion, desarrollo de productos comerciales vy
transferencia tecnologica al sector productivo mediante
alianzas publico-privadas.
La valorizacidon gastrondmica de algas contribuye
simultaneamente a la seguridad alimentaria,
- Degustacién con 117 estudiantes de sostenibilidad ambiental y desarrollo econdmico regional.
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Seciacneecnl o Degustacion con 17 estudiantes del
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* Preparaciones dulces y saladas con
algas

ez * Emulsiones estabilizadas con alga

e Alfajores con cochayuyo
e Grisines con cochayuyo
St ® Vinagreta y limoneta con calabacillo
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e Escala hedonica de 3 puntos
(aceptabilidad baja, media o alta)
\CECECERIEERS o >509% de preferencia.
soluciones J
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