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(unicelulares) y macroalgas
(multicelulares o "algas
marinas").

Importancia
nutricional

Son una fuente rica en nutrientes esenciales,
como proteinas, vitaminas, minerales,
antioxidantes y fibra.

Se utilizan tanto en forma de suplementos (por
ejemplo, Spirulina o Chlorella) como en
ingredientes culinarios (como el alga nori en
sushi).

Su alto contenido nutricional y bajo impacto
ambiental las posiciona como alternativas
sostenibles para enriquecer la dieta.

Protozoarios

Son organismos unicelulares
eucariotas que habitan en una
variedad de ambientes (agua,

suelo, e incluso dentro de otros
organismos).
Se clasifican en diversos grupos,
como amebas, ciliados,
flagelados y esporozoos.

Importancia
nutricional

Aungue no se consumen como
alimento, su estudio es crucial
para entender la salud
gastrointestinal.

Algunas especies de protozoarios

Y -\ g pueden ser patégenos, afectando
<3 »_of;i\\\t\_ — la absorcion de nutrientes y, por
. L ende, el estado nutricional, lo que
es vital para el control y la
N prevencion de enfermedades.

Importancia de esta clasificacion en nutricion
* Aprovechamiento de recursos: Conocer la diversidad y caracteristicas de las algas permite seleccionar las especies con
mayor aporte nutricional y promover su incorporacion en dietas saludables y sostenibles.

. Salud y seguridad alimentaria: La identificacion y clasificacion de protozoarios facilitan el monitoreo y control de

aquellos que pueden causar infecciones gastrointestinales, protegiendo la absorcion de nutrientes y mejorando la salud
publica.

* Innovacion en alimentos funcionales: La clasificacion ayuda a desarrollar nuevos productos alimenticios, aprovechando

las propiedades bioactivas de las algas y estableciendo estrategias para mitigar riesgos asociados a protozoarios, lo que
contribuye a una mejor calidad nutricional y preventiva en la alimentacion.
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