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INTRODUCCION ----------------------·--

El objetivo de la presente publicación 
es dar a conocer en forma condensada todos los 
aspectos que dicen relación con las algas chi
lenas. se tratan los temas de, extracción, ex
plotación industrial, control, comercializa
ción e investigación de las algas chilenas. Se 
inserta además un capítulo con informaciones -
internacionales, dando a conocer los aspectos 
más relevantes .en los principales países pro
ductores de algas. 

La inquietud por realizar esta publica 
ción, se debi ó a la inexistencia de documentos 
y textos nacionales que dijeran relación con -
los principales y actuales aspectos de las al
gas en nuestro país. 

El presente documento constituirá un -
texto de consulta para funcionarios del Servi
cio Agrícola y Ganadero, estudiantes, profes io 
nales, industriales y p~blico en general. -

Las algas constituyen un valioso recur 
so en ias áreas y acti vidades más diversas, y
cada día se descubren nuevas cualidades y usos , 
es por ello su creciente importancia. 
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1 . GENERALIDADES 

Las algas son plantas acuáticas que viven en la 
superfici e o en e l fondo de las aguas dulces o saladas. 
En Chile actualmente tienen mayor importancia e conómica 
las algas de mar . 

Las algas son plantas inferiore s que han sido 
clasificadas dentro del grupo de las Talófitas, t enien
do en cuenta la base teórica de que algas y hongos fue
ron desarrolladas a partir de un antepasado común . 

Las algas como todas las plantas dependen de la 
energía solar, anhídrido carbónico y minerales. sus 
principales constituyentes orqánicos son los carbohi 
dratos, proteínas, grasas, pÍgmentos, e steroles y vita 
minas, todos ellos formados fotosintéticamente. 

Casi todas las algas se reproducen por e sporas, 
carecen de flores, frutos y semillas . 

1 .1 . Clasificación de las algas.-

Se dividen en cuatro sub- grupos : 

I.- Al gas Cianof í ceas, o algas azul verdosas. 

Distribuidas ampliamente en 
los Océanos, en aguas dulCfS y sobre el 

'suelo. Plantas qU.e ,pueden ser individua
les o agrupadas en colonias. Cuando son 
individuales, s e trata de organismos mi
croscópicos. No se las utiliza comercial
mente. 
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II.-

III.-

IV.-

Algas Clorofíceas, o algas verdes. 

Son las más .abundantes en el 
agua dulce , pero también se encuentran am
pliamente en el océano. Hay gran variedad 
de especies tropicales marinas. Tienen po
co valor económico, aunque algunas especies 
se consumen como alimento en Hawai, Japón y 
otras islas del Pacífico. 

Algas feofíceas, o algas pardas y café. 

Casi en su totalidad son mari
nas y características de los mares fríos o 
frío-templados. 
En este grupo eniran las algas gigantescas 
de fondo rocoso del litoral Pacífico Centro
este, tal es el sargazo gigante, Macrocystis 
piryfera . 

Algas Rodofíceas• o algas rojas. 

Tienen gran variedad de éspe
cie s ñe aguas tropicales, abundantes también _, , 
en oceanos templados y fr1os . En este grupo 
entran las algas rojas que se utilizan para 
la obtención del agar-agar, de alto valor -, . 
econom1co. 

ESQUEMA N° 1 

Algas Chilenas de importa~cia económica 
(Nombre científico y vulgar) 

SUB-GRUPO 

Algas pardas o 
café. 
Algas pardas o 
café . 

NOMBRE CIENTIFICO NO~IDRE VULGAR 

Mac~ocystis pyrifera Huiro 

Durvillaea antarctica Cochayuyo y ul te o 
huil.t e . 

con1:inú,a. 
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Alga_~ pardas o Lessonia nigrescens Chascón . 

café 

Algas roJas . Gracilaria lernanae- Pelillo o carrninco 
forrnis. 

Algas rojas. Gelidium lingulatum Chasca o champa. 

Algas rojas. Gigartina charnissoi Chicoria. 

Algas roJas. Iridaea ciliata Luga-Luga . 

Algas rojas. Iridaea larninarioi- Yapin. 
des . 

Algas rojas. Porphyra columbina . Luche o luchi. 

Algas rojas. Chondrus canalicu- Liquen gomoso. 
latus. 

1.2. composición química de las algas.-

Entre las diferencias de las algas y las plantas 
terrestres, se destaca corno la· rnás importante, la naturale 
za de los constituyentes químicos y su dependencia de los
cambios de estaciones, composición del mar y profundidad 
de·l mi srno . 

Los principales constituyentes se encuentran entre 
los márgenes que se indican. 

ESQUEMA N° 2 

Composición Química de las Algas 

Constituyentes Principales de las Algas 

Agua 60 90% 

Sales minerales 10 40% 

Hidratos de carbono 30. 80% 

Sustancias nitrogenadas 2 15% 

Grasas 0,3 3% 

lNavarrete V. 1959) 
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1 .3. Valor alimenticio de las algas.-
.. 

Energéticamente contienen polisacáridos y proteínas 
complejas no asimilable~ facilmente por el organismo. 

La importancia de las algas como fuente de alimento 
se debe a su riqueza en minerales y vitaminas. Tienen una 
extraordinaria capacidad para acumular sales minerales del 
mar, conteniendo en ocasiones hasta 500 veces más fósforo, , . , 
300 veces mas m~ganeso y 30.000 veces mas yodo que el 
agua que las rodea. 

En la mayoría de los países se utilizan ciertas al
gas en la aliméntación humana. *En Chile se aprovechan sola 
mente tres especies que se consumen en poca cantidad: co
chayuyo, luche y un alga verde conocida igualmente como lu 

i che (Ulva lactuca). 

Aún cuando existen cantidades apreciables de estas 
algas a lo largo de nuestro litoral, actualmente no tienen 
importancia económica para los pescadores extractores de 
algas, debido a que en Chile no existen industrias que se 
dediquen a la elaboración de productos alimenticios a ba
se de algas marinas. 

Como fertilizante, en nues.tro país se emplean algas dé dife 
rentes especies como abono en las siembras de papas en Chi
loé. 

1 .4. Valor comerci al de las algas. -

Desde el punt,o de vista económico, el alga roja Gra
cilaria lemanaeformis es la más importante en Chile. 

Los bancos principales de esta alga se encuentran 
en la zona norte (Bahía de Coquimbo), zona central (Isla 
Santa María, ríos Tubul y Lenga, bahías Concepción, y Ba~ 
hía Dichato), y zona sur (Ríos MaullÍn, Quenuir y Pudeto, 
y golfo Quetalmahue). 
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1 . 5. caracterización biológica de la Gracil aria sp.-

Las especie s de l género Gr acilaria pertenecen como 
todas las algas ·al reino vegetal y a l a sub-di visión de las 
Thalophyta, junto con los hqngos, lÍquene s y bact erias.Den
tro de las algas, pertenecen al Phylum Rhodophyta caracteri 

· zado por los pigmentos llamados Ficoeritrina (roj o) y Fico
· cianina (azul) que le dan su tono r ojizo. Además, s e carac
terizan por poseer una capa externa poco resi stente, com
puesta de substanci as ·pécticas, llamadas gelosas, de donde . 
proviene e l Agar- Agar en unas especies y la Carr agenina en 
otras . 

Para Chile se han descrito cinco especies de esta fa 
milia pero son Gracilaria l emanaeformis y Grac i l aria conf er 
voides, las úni cas utilizadas en forma i ndustrial . 
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2. EXTRACCION O PRODUCCION DE ALGAS. 

2.1. Algazos.-

Están constituídos por aquellas algas que por tem 
perales, fuertes marejadas u otros factores climáticos,
se desprenden del fondo y se depositan en las playas, pu 
diendo recogerse en toda época del año. -

Las vedas decretadas por el Servicio Agrícola y 
Ganadero se refieren solo a las algas fijas al fondo, y 
que deben cosecharse de acuerdo a las instrucciones im
partidas por el Servicio. 

La recolección de algas varadas en la playa se ha 
ce a man~, como también en las partes que se descubren 
con la·-baja marea. 

Las herramientas son utilizadas para extraer las 
algas del fondo. El uso adecuado de los instrumentos va
ría según el lugar de la cosecha. 

Las algas recién extraídas contienen aproximada
mente cuatro veces más de agua que la que tienen cuando 
están secas. En general las algas frescas contienen 
86,5% de humedad, con un presecado en condiciones natu
rales es posible reducir la humedad a un 40%. Se ha cal
culado que 6 toneladas de algas frescas equivalen a 1 to 
nelada de algas secas con un 18% de humedad. 

Las impurezas de las algas (arena, polvo, otras 
algas, etc.) es unQ de los factores más importantes en 
la cotización que alcancen en el mercado nacional y 
principalmente internacional. 

2.2. Secado.-

Para secar las algas sin que se mezclen con are
na, polvo u otras materias extrañas, existen multiples 
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posibilidades y el método dependerá principalmente de 
las disponibilidades que tengan los pescadores en los 
diferentes lugares. Tratándose de una cosecha masiva 
en la cual se acumula mil o más toneladas en pocos 
días, las posibilidades de secado natural no bastarán 
para secar tal cantidad, en estos casos se soluciona 
con la instalación de un secador de algas. 

Para los pescadores de las zonas lluviosas es 
indispensable contar con un secador. 

2.3. Veda.-

La veda general e indefinida decretada por el 
Ministerio de Agricultura con fecha 17 de noviembre 
de 1967 (Decreto N° 663) permitió preservar las pra
deras de Gracilaria spec de una explotación excesiva. 

Anteriormente existía una veda para el perío
do comprendido entre abril y ~oviembre. 

Para el resto de las algas, de género diferen 
te a Gracilaria sp,no existe prohibición de extrae--. , 
c1on. 

Para levantar la veda~n determinado lugar es 
necesario realizar la prospección respectiva, la que 
debe entregar recomendaciones específicas del lugar. 
La extracción debe ser rigurosamente controlada por 
el SAG, pues es el organismo encargado de preservar 
los recursos naturales. 

2.4. Prospección.-

Se realiza para evaluar la distribución y e~ 
tidad de algas en las praderas. Es llevada a c~bo 
por hombres rana. 

Los cálculos para obtener los tonelajes apro
ximados de cada lugar, se efectúan sobre la base de 
péso_ de alga húmeda por metro cuadrado de superficie, 
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considerando además el porcentaje de fondo cubierto en 
las áreas correspondientes. 

Los datos básicos cuantitativos de una prospec
ción son : Area total 

Tonelaje total 
Densidad media 

Se recopilaron los resultaqos de d~ferentes 
prospecciones realizadas entre 1965 y 1970 y además en 
1974. Las cifras tabulad~s corresponden al tonelaje t~ 
tal del alga en su estado natural en el fondo de bahías , 
O rlOS. 
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2.5. Comentarios de las Prospecciones.-

La prospección en Concepción y Arauco en enero 
de 1966 se realizó cuando las praderas habían sufrido 
los e f e ctos de tre s meses de explotación. Los lugares 
elegidos reunen condiciones propicias, protegidas de 
oleaje, fondos blandos de arena o fango. Según consi
derac ione s técnicas los lugares que presentan mejore s 
condicione s son : Isla Santa María, Río Tubul y · Río 
Raqui. 

Las prospecciones de junio 1966 y octu.bre 1967 
fueron realizadas por IFOP con colaboración de la Uni 
versidad de Concepción. Puede observarse que en va- -
rios lugares donde s e cuentan con cifras en los dos 
períodos hubo importantes disminuciones, que son ex
p¡icadas por la sobre explotación y e l uso de rastras 
y rastrillos ~in control. 

Prospeccione s 1965 die- 1966 may o y 1967 ene
ro, se realizaron en la bahía "Herradura de Guayacan", 
con e l propósito de estudiar el crecimiento de la Gra 
c i laria sp. en la zona de Coquimbo. 

Antes de elegir el lugar se prospe ctó toda la 
costa de la provincia, se pudo observar que la e spe 
c ie se encontraba solamente en las playas de la bahía 
de Coquimbo, Herradura de Guayacán, Tongoy y Puerto 
Aldea . Prospecciones posteriores indicaron que estas 
eran las únicas playas donde se encontraba Gracilaria 
e n el nort e de l país. 

Se e scogió la bahía de "Herradura de Guayacán'', 
por ser la única que hasta ese momento no había sido 
explotada comercialment e . 

El estudio del crecimiento de las algas se 
efectuó por medio de la variación de l peso . Se e ligió 
este mé todo debido a que esta especie no permite la 
marcación individual por su fragil i dad y sus múlti
ples ramificac iones que hace n difícil poder conocer 
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su eje central y poder apreciar su aumento de longitud. 

Método de prospecciones comparat i vas . - Los r e sul 
tados se obtenían me diante l~ siguiente expresión. 

p . a . x% e de donde ~, es e l peso e n Kgrs. 
de las algas recolectadas en 1m2 de superficie, y %C 
e l porcentaj e de cobertura. El r e sultado es una medida 
de biornasa ' de algas(B . a) e n Kgrs/m2, existente en la e s 
tación . 

Para conocer el. aumento de biomasa en la bahía, 
se r e alizaron tre s pro-speccione s con un intervalo apro
ximado de un año entre la primera y la Última . 

Estas prospeccione s comparativas pe rmitieron co
nocer además de la · variación de biamasa, la variación 
de superficie, los estados de de sarro·llo sexual, y las 
modificaciones que sufre la planta durante el transcur
so de un año . 

Las plantas se encontraban r eunidas en una sola 
mancha con diferente s dens i dades de biomasa . La profun
didad donde se encontraban las algas variaba entre 2 y 
6 mts . y el fondo e staba formado por arena fangosa y 
conchuela. Casi la totalidad de la mancha era Gracila
ria lemanaeformis . 

La mancha ocupaba una superficie aproximada de 
317.200 m2, f ue sub-dividida e n 3 zonas , basándose en 

. ' ~ 

las diferentes densidades de biomasa encontrada . La 
1ap la más densamente poblada, tenía una superficie de 
25.000 m2 con una densidad de biomasa promedio de 2,3 
Kg/m2. La segunda rodeaba a la primera, ocupando una 
superficie de 80 .000 m2 y una densidad de biomasa pro
medio de 1 Kg/m2. La tercera y Última que a su vez ro
deaba a las 2 anteriores tenía una superficie de 
211.800 m2 y una densidad de biomasa promedio de 0,2 
Kg/m2. 

La densidad de biomasa máxima encontrada en la 
mancha fue de 5 Kg/m2 . 

- 11 -



De las observaciones en terreno para analizar el 
ciclo de reproducción se aconseja que la época de reco~ 
lección conveniente es en verano, cuando la fase cisto
cárpica haya finalizado . 

De las experiencias en .vivero se observó que las 
plantas se conservan en perfectas condiciones . Su peso 
y longitud permanecieron constantes y su etapa "de r~pro 
ducción se cumplía normalmente.· De esto se deduce que 
las plantas pueden vivir largo tiempo sin e star fijas a 
un sustratc,pero, probablemente son arrojadas muy pron
to a la playa. 

Tasa de crecimiento.- Se observó que el incre
mento de biomasa se produce e n forma apreciable cuando 
la densidad de biomasa adquiere un valor mínimo. Signi
fica que se debe calcular la biomasa mínima con que de
be quedar el terreno para asegurar una cosecha anual re 
~lar . 

La prospección de 1968 fue realizada entre el 8 
de octubre y el 16 .de noviembre continuando los traba
jos de prospección de algas iniciado en 1965 por IFOP. 

Prospecciones hechas por IFOP en enero y febrero 
de 1974 en Chiloé . De los r e sultados obtenidos se reco 
mendó como medida inicial extraer solamente un 25%. 

Prospecciones hechas por IFOP en. noviembre de 
1974 en : Provincias Llanquihue y Chiloé, Concepción y 
Arauco y Bahía Inglesa y Caldera. Se prospectaron sola
mente los lugare s habituales. · 

En las provincias de Llanquihue y Chiloé se hi
cieron las siguiente s observaciones y r ecomendaciones: 

Río Maullín.- e s explotado constantemente en forma el~ 
destina, pero aún así su densidad media 
e s mayor a otras-prospeccione s. ( 3 ,1 
Kg/m2.) 
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Río Quenuir.- es una buena fuente de producción de 
Gracilaria sp, densidad media 5,6 
Kg/m2 . 

Río Pudeto . - ha sido explotado clande stinamente, e l 
area de la mancha ha disminuido conside
rablemente. 

Golfo de Quetalmahue.- presenta muy buenas condiciones 
de crecimiento para Gracilaria 
sp . 

En Concepción y Arauco se hicieron las siguien
tes observaciones : Bahía de San Vicente. - se ha visto 
afectada de una baja considerable de algas, debido a 
los compuestos químicos arrojados al río Lenga por una 
industria petroquímica. 

Isla Santa María.- este lugar es uno de los que ha si
do más explotados clande stinamente. 

Bahía Inglesa y Caldera.- no hay una cantidad apre cia
ble de Gracilaria sp . 

En Bahía Ingle sa los lugares marcados como pun
tos de trasplante no hay algas . 
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ESQUEMA N° 3. 

Zonas de Producción por Tipo de Algas 

Gracilaria 

Coquirnbo 

Concepción -
Arauco 

Llanquihue 

Iridaea Gelidium 

concepción - Arauco Los Vilos 

curicó 

ESQUEMA N° 4 . 

Nivel Promedio de Producción Nacional 
e importancia relativa 

Tipo de Alga Producción Ton . % 

Gracilaria 5.000 77 % 

Iridaea 1 . 200 19 

Gelidium 1 50 2 

Gigartina 60 1 

Algas pardas 50 1 

Total 6.460 100 

La producción es considerada en su estado seco. 
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Coquirnbo 
9% 

Coquirnbo 
-. 

ESQUEMA N° 5. 

Producción porcentual de Gracilaria sp. 
por Zonas 

Concepción-Arauco Llanquihue 
70% 21% 

9% Isla Sta . María 54% Pudeto 

Tubul 9% Huetalrna-u e 

Lenga 5% MaullÍn 

Penco-Dichato 2% 

-
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3. INDUSTRIALIZACION 

De los numerosos extractos coloidales posibles, 
sólo tres han logrado una importancia comercial. Ellos 
son agar-agar, alginatos y carragenina. 

3.1. Materia prima y producto elaborado.-

Dentro de las especies de mayor importancia eco
nómica, cada una tiene sus características propias, dan
do por resultado diferentes productos . 

ESQUEMA N° 6 

Utilización de las Algas 
por tipo de alga y producto . 

Tipo de Alga Producto Elaborado 

Gr acilaria Agar-Agar 

Gelidiurn Agar-Agar 

Macrocystis Alginatos 

Durvillea Alginatos 

Gigartil?-a Carragenina 

Iridaea Carragenina 

Chondrus Carragenina 

3.2. Calidad de los ficocoloides.-

La calidad de los ficocoloides depende en pri
mer lusar del tipo de alga, calidad de ésta (% de hume 
dad e 1mpurezas), condiciones de operación y técnica .-

- 16 -
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Se ha comprobado además que e l r endimiento de las 
alg~s varía de acuerdo a la época de l año en que son re~ 
_colectadas y a las caracter í sticas climáticas de la zona 
donde s e de sarrollan . 

La clasificación de calidad s e basa en análisis 
-químico, cálculo a t r avés de medi os mecánicos y exámen 
visual de los pr oductos . 

Es interesante decir que no s i empre es nece sari o 
que los ficocoloi des s ean de buena calidad, sino que e llo 
dependerá de l uso y la exigencia de las industri as que 
los consumen . 
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3.3. Agar - agar.-

Es el nombre de un coloide extraído de ciertas 
especies de algas rojas. La industria de agar-agar es la 
más antigua de los productos derivados de las algas, no 
es una industria complicada, la reducción de sus costos 
de manufactura es lo importante del punto de vista econó 
mico e industrial. 

3.4. Tipos de agar - agar.-

Existen dos tipos de agar-agar: el agar-agar de 
tipo natural que posee un rendimiento alto y Óptima ca
lidad, es elaborado a base de gelidi~ y se presenta en 
forma de queque o fibra; y el agar-agar de tipo indus
trial que tiene un rendimiento menor y se pre senta en 
forma de polvo. El agar-agar chileno corresponde a este 
Último tipo. 

3 .5. Materia prima.-

El agar-agar generalmente es elaborado a base de 
algas del género ·gracilaria o gelidium, siendo este Últi 
mo de superior calidad. 

El proceso de obtención del agar-agar varía para 
cada tipo de algas y cada una de e stas proporciona un 
agar-agar de diferentes calidades. 

ESQUEMA N° 7 

Rendimiento de Gracilaria y Gelidium 

Tipo de Alga 

Gracilaria 

Gelidium 

Producto 
Terminado 

1 Kgr. 

1 Kgr. 

Mater1a Pr1ma 
Alga Seca Alga Húmeda 

8 Kgrs. 

6 Kgrs. 

48 Kgrs. 

18 Kgrs. 

Es decir, en relación al alga seca, los rendi
mientos son: agar-agar a base de gracilaria 12,5% y a 
base de gelidium 16,8%. 
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3.6. Presentación y Aplicaciones del Agar-Agar . -

El agar-agar puede presentarse en tres tipos de 
elaboración : polvo, lámina o que que, dependiendo del 
tipo de agar . 

ESQUEMA N° 8 

Principales aplicaciones del Agar-Agar. 

1.- Conservería . 

2.- Pastelería y Confite , 
r1a . 

3.- Farmacia . 

4. - Medic i na . 

5.- Dentística. 

6.- Bacteriología. 

Debido a sus propiedades ge
lificantes. En productos 
blandos, para evitar que se 
rompan en e l transporte. 

Como sustancia estabilizadora 
y formadora de gel, principal 
mente en jaleas, bebidas,cho
colates y otros. 

Laxantes, shampú, pasta de 
dientes . 

Antitumoral. 

Impresiones dentales. 

Como base para medios de cul 
tivo. 

Los alginatos y - la carragenina tienen mayores usos 
comestibles que el agar, siendo este Último usado princi
palmente para fine s bacteriológicos de bido a su alta fuer 
za de gel. 

\ 
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3.7. Sustitutos del agar-agar.-

En general, los sustitutos de productos de algas 
son los ésteres de la celulosa. 

El sustituto específico de agar-agar es la gela
tina de . hueso animal. 

En algunos casos y siempre que la fuerza de gel 
no sea primordial, el alginato puede reemplazar al agar
agar. 

Estos sustitutos son parciales ya que no existe 
ninguno que tenga las mismas propiedades y pueda reempla 
zar completamente a un ficocoloide. 

Se calcula que en un futuro no muy lejano, es po
sible la aparición del agar-agar sintético, este produc
to sería un serio competidor del agar-agar de tipo natu
ral. 

3.8. Consumo de agar-agar importado.-

Alrededor de 1,5 toneladas al año, el único tipo 
de agar-agar importado en nuestro país corresponde al de 
uso bacteriológico. 

3.9. Fabricación de Semi-Agar.-

El semi-agar es el producto obtenido después de 
un tratamiento químico de las algas, de acuerdo a un 
proceso alcalino de decoloración y de neutralización, 
que es previo a la fabricación de agar agar. 

Planta de semi-agar anexa, permite almacenar rnat~ 
ria prima blanqueada y desmenuzada, cuya principal pro
piedad es su alto grado de e stabilización. Esto permite 
aumentar la capacidad de absorción de materias primas, -
impedir posibles alteraciones durante su almacenamiento 
antes de efectuar el proceso de extracción de gel y regu 
lar flujo de producción de la planta de agar-agar. -

- 20 -
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3.10. Alginatos. -

Los alginatos se encuentran en las algas general 
mente en forma de ácido algínico y de alginato de cal
cio .y magnesio. 

Existen dos tipos de alginato, el de tipo refina 
do y e l alginato no refinado. 

En Chile solo se produce alginato no refinado o 
de grado técnico, que corresponde a la primera etapa de 
la elaboración de alginato refinado o puro. 

La elaboración de un alginato refinado requier e 
; ; ; 

de un alto grado de tecnolog1a y esta solo al alcance 
de las grandes industrias en países altamente desqrro
llados . En Estados Unidos existe la Kelco Co. y en In-

-glaterra la Alginates Industries Ltda., que elaboran 
alrededor de 150 tipos diferentes de alginatos, es de
cir, un alginato específico para cada aplicación y con 
tinuamente se investigan nuevos tipos a menores costos. 

3.11. Usos o aplicaciones.-

El alginato producido en Chile se destina en 
gran parte al mercado interno. Se utiliza en la indus
tria t éxtil como e spesante de e stampería, e n fundicio
nes, e l ectrodos, ablandadores de agua y otros. 

3. 12. Sustitutos de alginatos. -

Los sustitutos de alginatos y productos de algas 
en general son los ésteres de la celulosa . 

Ciertos elementos que no son algas, ocupan a tra 
vés del uso cotidiano, posiciones insustituibles en e l
campo de los alimentos. La pectina e s un extracto de 
cáscara de fruta y se usa tradicionalmente en la confec 
ción de las jaleas caseras. La gelatina que se obtiene
del r eino animal es el agente gelatinoso que se emplea 
principalmente en la fabricación de la mayoría de los 
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postres transparente s y malvas . El almidón de papas y 
cer eale s constituyen e l elemento dominante en e l merca 
do de los budines o flane s y e l fosfato de caseina (ex 
traído de la l eche ) e s e l e lemento principal en e l cam 
po de los budine s instantáne os. 

3. 13 . Alginato impor tado .- . 

El alginato de Sodio que Chile i mporta , 5 a 8 
tone ladas anuale s, se destina a la industria farmaceu
tica y cosmetológica . 
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3.1 4. Carrageñina.-

Es u~ extracto producido de un tipo de algas de
nominado Chondrus y fue usado como un agente gelificador 
en el Reino Unido ante s que la gelatina animal fuera ex 
plotada comercialmente. 

3.1 5. Tipos Q._e ~arr~geninq..-

Exísten numerosos típos de carragenina y .conti
mlamente s e e stá investigando para diversificar sus u
sos . 

En Chile no se industrializa el chondrus, pero 
la Compañía Cervecerías Unidas la compra a los pescado
res para usarla como aditivo en la fabricacióñ de cerve 
za, 4 a 5 toneladas anuale s (seca) . 

Se exporta chondrus a EE.UU . y paises europeos 
en pequeñas cantidades. 

3.16. Aplicaciones.-

Químicamente la carragenina es muy similar al 
agar-agar, teniendo la primera un menor pode r de gelifi 
cación. 

Es utilizada e n la industria farmacéutica para 
la preparación de jabones, pasta de dientes, lociones, 
shampú, cremas y cosméticos, en la industria del latex 
como estabilizante,en la industria textil como apresto 
de tejidos,en la industria cervecera para clarificar 
los caldos y en la industria alimenticia como estabili
zador de proteínas de la leche, huevos y helados. 

3 .17. Rendimiento.-

El rendimiento para la carragenina a base de chon 
drus es : 1 kilo de carragenina- 3 Kgr. de alga seca -
13 Kg. de alga hu~eda. 
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3 . 1 8. Carragenina · importa~~_. -

Chile importa aproximadamente 1 tone lada anua l de 
carragenina ·de Dinamarca l a que se denomina agar-agar da 
nés . 

El agar-agar danes e s de un tipo especial fabri
cado en base a una alga denominada fur cellaria. Posee 
menor poder de gelificación que el agar- agar, con la so 
la excepción de las preparaciones con l eche , razón por
la cual casi toda la producción se destina a la confec
ción de budine s, flanes y postres a base de l eche . 

3 .19 . Re lación con los otros ficocoloides. -

La gran diferencia entre agar-agar y a l ginatos 
e s que agar-agar tiene un alto poder gelificante , en 
cambio los alginatos tienen un alto poder espesante. 
La carragenina se sitúa entre los dos. 
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3.20. Plantas industriales en Chile . -

La industria de ficocoloides se inició en Chile 
en el año 1947. Las industrias que se han instalado en 
Chile son Compañía Industrial de Algas del Pacífico 
Ltda., Watt y CÍa., José Cordero y CÍa., las cuales 
e laboraban agar agar, utilizando algas del género geli 
dium con un rendimiento de 12 a 15% y un gel de gran 
dureza. 

Actualmente existe Algina Sociedad Lt, que semi
industrializa alginatos de sde 1951, a partir de algas 
pardas, y Algas Marinas Ltda., que produce agar agar a 
partir de gracilaria. 

3 .21. Sociedad Algas Marinas Ltda. -

según lo dispuesto por Decreto 524 que reglamen
ta el establecimiento de indústrias pesqueras, el 21 de 
Junio de 1960 se autorizó a"Sociedad Algas Marinas Ltda'! 
para desarrollar actividades pesqueras. 

Su registro es el N° 3. 

Mediante la autorización anterior se le permite 
instalar una planta en Santiago y otra en el Puerto de 
Coquimbo que se dedicarán al secado industrial de algas 
marinas. 

Sl 28 de Septiembre de 1965 por Decreto N° 624, se 
autoriza a "Sociedad Algas Marinas Ltda. " ampliar sus 
actividades pesqueras a la localidad de Artificio, Comu 
na de Nogales, Departamento de Quillota , Provincia de 
Valparaíso. La ampliación que se autoriza comprende la 
instalación de una Planta dedicada al secado e indus
trialización de algas marinas. 

A comienzos de 1975, se autoriza a "Sociedad Al 
gas Marinas Ltda." ampliar sus actividades pesqueras a 
la Provincia de Chiloé. La ampliación comprende la ins
talación de una planta de agar-agar y contempla además 
la fabricación de semi-agar . · 
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Esta industria está acogida a las franquicias 
del DFL. 266, y su número en el Rol de Industrias Pes
queras, Anexas y Complementarias es el 15. 

La firma Midesa SAC, especializada desde hace 
más de 30 años en la exportación de frutos y productos 
del -país, inició en 1959 la exportación de Gracilaria 
al Japón. Dada la creciente importancia adquirida por 
este rubro de sus exportaciones, la firma Midesa SAC 
estimó nece sario independizar esta actividad y con su 
aporte principal y el de sus socios, dió vida a la So 
ciedad Algas Marinas Ltda . , que en su calidad de In
dustria Pesquera , inició en 1960 la extracción, prepa 
ración y exportación de estas y otras algas como mate 
ria prima . 

En el año 1965 esta industria fue r equerida por 
un consorcio español dedicado a la fabricación de agar 
agar, convertido a la fecha en un importante competi
dor de la industria japonesa, para instalar en Chile 
una fábrica de agar agar. Así fue como Algas Marinas 
Ltda . abandonó su actividad de exportador de algas, pa 
ra transformarse en industrializador de la misma, ter
minando de construir su fábrica ubicada en La Calera 
en los años 1966/1967. 

El capital actual de la industria está consti
tuido por un aporte de 50% de capitales nacionales y 
50"% de capitales extranjeros (Prona SA. Madrid). 

La planta de Sociedad Algas Marinas Ltda. ubi
cada en Artificio, tiene actualment e una capacidad ins 
talada para la producción de 180-200 toneladas al año~ 
Para alcanzar este nivel de producción se requieren 
2.500 toneladas de algas secas (25% a 30% de humedad) . 
La materia prima utilizada es Gracilaria sp. 

La capacidad actual se alcanzó con una amplia
ción de la planta a fines de 1974. 

El producto agar-agar obtenido se pre senta como 
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un polvo blanco, es un producto que tiene variados usos, 
pero de preferencia utilizado en la industria de alimen 
tos. 

El poder alimenticio de l agar agar obtenido e s -
cero. Es un producto cuyo consumo es característico de 
paíse s desarrollados. En Chile existe muy poca demanda 
por su alto precio (5 ton. de consumo interno al año). 
El producto que se utiliza en Chile e s e l que proviene 
de l r e ino animal. 

El de sarrollo de la planta de Sociedad Algas Ma
r inas Ltda., ubicada en Chi loé se ha prev i sto en dos 
e tapas. La primera contempla la fabri cación de semi
agar y la s e gunda, fabr icación de agar-agar. 

La ubicación de la planta será en Ancud, y la ma 
t eria prima a ut i lizar será Gracilaria sp . 

La capacidad máxima instalada para esta pl anta 
será más o menos equivalente al doble de l a capacidad 
nor mal de producción. Esto obedec e al obj e t i vo de maxi
mizar l a ut i l i zac i ón de l r ecurso sobre todo en períodos 
de varazone s o concent raciones. 

En este sentido se han r ealizado ajuste s técni cos 
para e l proce sami ento de algas en cualquier estado de hu 
medad, lo cual hace pos ible e l aprovechamiento máximo de 
l a s algas que durante e l invierno varan e n gran cantidad, 
no siendo posible secarlas para su pre servación. 

3 . 22 . Productos Químicos Algi na Soc. Lt . -

Según lo dispue sto en Decreto 524 , e l 2 de Febre
ro de 1956 se autorizó a "Productos Químicos Algina Soc. 
Lt." para de sarrollar actividades pesqueras. 

Su registro es el N° 1 8. . · 

Por Decre to 24 de la f echa anteriormente indica
da, se le autoriza instalar en Santiago una planta elabo 
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:: 
radora de al~as marinas. 

Observaciones . - Esta empresa elabora derivados de ácido 
algínico ~ comunmente denominados "Alginatos". Materia 
prima~ feofíceas (algas café). Cochayuyo y Huiro. 

Esta industria está acogida a las franquicias 
del DFL. 266 y su número de Rol es el 9. 

El producto elaborado tiene varias aplicaciones, 
el proceso fue ideado por Productos Químicos Algina soc. 
Ltda. 

La capacidad instalada es de 240 Ton. al año. 

La materia prima _~tilizada son l as algas pardas, 
macrocystis p Lessonia y _dur villea combinadas en una pro 
porción de partes iguales. El rendimiendo .es del 30% a
partir de algas secas. 

El personal consta de 1 técnico, 2 empleados y 7 
obreros. 

La producción se consume en gran parte en el mer
cado interno 9 solo se exporta un 10% aproximadamente. 

En Chile este producto constituye insumo de la in 
dustria textil g industria de la madera, y elaboración de 
pinturas princ1palmente. 

En la actualidad el precio en el mercado interno 
es el equivalente a US$ 700 la tonelada. 
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3.23. Sociedad Ind. Pesquera "Costa Azul Lt . ".-

También se encuentra inscrita para desarrollar 
actividades pesqueras que indica : Extracción y e labora 
ción de las siguientes algas, Gracilaria, Gigartina, -
Iridaea y Ghondrus. 

El acopio de las algas descritas solo podrá 
ser efectuada en los lugares de almacenamiento que la 
industria ya indicada tiene en : Maullín, Isla Santa 
María, Peñablanca y Herradura. 

Estas son las 3 únicas industrias inscritas en 
el registro respectivo ; Existen varias solicitudes para 
iniciar actividades pesqueras en rubro algas. 

Sociedad Pesquera Jena Lt. 
Algaquim Ltda. 
Cooperativa Maullín - (Secador) 
Chile Exportacione s . 
Industrias BioquÍmicas Chiloe Ltda. 

Sociedad Pesquera Jena Lt . - Actividades de ex
tracción, secado y exportación de algas . 

. Tiene instalaciones en, Isla Santa María, Ce
quimbo y San Bernardo. 

Algaquim.- Planta de agar-agar en Arauco, la cual 
comenzaría a operar a fines de Abril de 1976 . 

La producción inicial se elevaría a 30 Ton . al 
año, utilizando 400 Ton. de Gracilaria como materia pTi 
ma. 

La .. industria contemp'Í·a realizar posteriores am 
pliaciones, de acuerdo a las posibilidades de mercado 
que se l e presenten. 

En -la primera etapa de ampliación se considera 
una planta de semi-agar, y en la etapa final se amplia
ría la planta de agar-agar para producir 90 Ton . al año. 
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3.24. ~~pliación de capacidad industrial .-

Proyectos de Decreto. 

Tres proyectos de Decretos que autorizan a .las Empre
sas Algas Marinas p Bioquimich Ltda. 9 y Algaquim Ltda. , para 
ampliar. e iniciar actividades industriales de obtención de -
Agar- Agar. 

La capacidad instalada de industrialización de algas 
en el país asciende en la actualidad a 2850 toneladas (20% -
de humedad) y corresponde a la Empresa Algas Marinas. La ca
pacidad aumentará a 7 . 1 50 toneladas ya que los proyectos .· que 
se autorizan significan 3 . 000 toneladas adicionales y en Di
ciembre de 1974 se autorizó la ampliación de actividades per 
mitiendo la instalación de una planta de Agar- Agar en Chiloe 
a la Empresa Algas Marinas con una capacidad de 1.300 tonela 
das . 

La capacidad de extracción de gracilaria sp. de las 
praderas naturales según los ant ecedentes técnicos con que 
cuenta hasta ahora esta Divis i Ón 9 es de 7.000 toneladas de 
alga seca anual 9 sin considerar las praderas no prospectadas 
aún. Esta cifra permite en consecuencia 9 satisfacer los re
querimientos de las industrias existentes y por instalarse. 

Tradicionalmente ha exis tido un contingente de expor
tación de alga gr ac ilari a 9 esta situación no es conveniente 
que se mantenga ya que constituye una distorsión del mercado 
de algas 9 en el cual deben competir libremente los industria 
les y export adores de a l gas. 

Los proyectos mencionados contemplan la utilización 
de algas del tipo Gracilaria como materia prima • 

Es interesante destacar algunos aspectos que son co
munes a los tres pr oyectos mencionados 

Para la obtención de algas secas 9 semi agar y agar agar se 
utilizará el tratamiento alcalino 9 la deshidratación arti
ficial y el prensado o congelación industrial respectiva
mente. 

/ 



En relación a los residuos líquidos evacuados por la in
dustria y que puedan producir deterioro al medio ambien
te acuático, la sociedad interesada deberá dar cumpli
miento al Art. 8° del DFL. 208 del 21 de Julio de 1953. 

La sociedad estará obligada a iniciar actividades experi 
mentales de cultivo artificial de algas, a contar de la 
fecha de inicio de actividades de la planta industrial, 
e informará anualmente al Servicio Agrícola y Ganadero 
los resultados de sus investigaciones. 

Las sociedades no están autorizadas para operar embarca
ciones ni, para realizar labores de extracción para su -
abastecimiento de materia prima, la que deberán obtener 
de los recolectores de algazos y algas. 

Capacidad de Elaboración de Agar-Agar 
en base a Gracilaria sp. 

Ton . alga Empresa Localidad Observa 
seca 20% ciones. 
humedad 

Capacidad 
actual. 2.850 Algas Mari- Artificio 

nas Ltda. 

Capacidad au 1 o 300 Algas· Mari~ Chiloe. 
torizada y nas Ltda. , 
aun no insta 
lada 

Proyecto de 1.600 Bioquimich Ancud Inicia-
autorización Ltda. 

. , 
ClOn. 

" " 1.000 Algas Mari- Artificio Amplia-
Ltda. 

. , 
nas ClOn. 

" " 400 Algaquim Arauco Inicia-
Ltda. 

. , 
clan. 

TOTAL 7.150 

,_.. 

"" 

~ 

'"' 
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4 . COMERCIALIZACION 

La mayor parte del alga extraída se exporta ya 
sea como alga seca o producto elaborado. 

4.1. Estructura de comercialización.-

En la comercialización de algas, han sido perso
nas aj enas a productores y a sus organizaciones quie
nes han realizado dicho proceso, debido a ausencia de 
elementos y condicione s necesarias para poder efectuar 
la comercialización de sus productos. Tal situación no 
les ha permitido obtener para sí la utilidad justa de 
este servicio, perjudicando tanto al productor-extrac
tor como a la actividad misma . 

La recolección de las algas siempre ha sido efec 
tuada por pescadores ya 'sean permanentes u ocasionales, 
las secan y las venden a los exportadores. Estos logran 
elevados márgenes de utilidad sin el consecuente mejo
ramiento de los precios pagados en playa . 

La situación anterior ha mostrado períodos críti
cos, fue así como en el año 1965, época en que se pro
dujo un gran aumento de la demanda mundiai .de algas, el 
pescador recibía E0 250 por · tonelada en tanto el exporta 
dor obtenía US $ 250, considerando además que los gastos 
de comerc-ialización son poco significativos. 

Esto ha signi ficado un daño a la economía nacional, 
por cuanto no se han aprovechado racionalmente las venta
jas de Chile en cuanto a las disponibilidades de esta ma
teria prima. 

4.2. Relación precio - productor.-

Para una misma e spe cie existen precios diferentes 
en las distintas zonas de extracción , los cuales son de
terminados principalmente por el rendimiento o fuerza de 

- 39 -



1 

gel del alga. También' .influyen las razones sociales ; 
existe mayor precio donde las actividades extracti
vas se desarrollan en forma permanente,constituyendo 
ésta,la única fuente de ingresos (Coquimbo). 

En la zona de Puerto Montt, la extracción y re
colección de algas es realizada como una actividad o
casional y complementaria a las pesqueras, donde los 
precios pagados en playa son los menores. 

4.3. Organización Cooperativa.-

Se pensó en la cooperativa como instrumento que 
permitiera una retribución justa a los productores. 

Desde 1967 el Instituto de Desarrollo Agropecua 
rio (INDAP)financió proyectos de exportación de algas 
a las Cooperativas de pescadores de Tubul, Isla Santa 
María, MaullÍn, Ancud y Algamar Ltda., otorgando ade
más asistencia técnica y económica. 

Entre 1967 y 1969, INDAP financió proyectos de 
las cooperativas por la suma de E0 616.780 que se in
virtieron en instalaciones y en obtención de materias 
primas para exportar. 

Todos los intentos de estas Cooperativas para 
realizar sus proyectos de exportación fracasaron por
gue la administración de los proyectos fue dejado a 
las Cooperativas, y éstas carecían de conocimientos y 
experiencia empresarial. 

Además no poseían información de los mercados 
externos y los proyectos estaban basados en condicio
nes de mercado normales. 

Posteriormente la Unión Nacional de Cooperati
vas de Algas Lt. (Coperalgas Lt.) tomó a su cargo la 
exportación de la producción de algas de los socios. 
La acción que cumpliÓ la Unión (1970), permitió 
abrir un mercado que hasta la fecha y solo en forma 
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esPorádica 9 habían podido explotar directamente las 
Cooperativas Pesqueras . En esta forma se logró mejorar 
sustancialmente los precios pagados en playa a los pes 
cadores . 

Solo en el año 1970 las Cooperativas de Pescado
res representada por Co~peralgas,pudieron realizar un 
proyecto de exportación de 400 toneladas de alga graci
laria. 

Para el año 1971 y comienzos de 1972, INDAP finan
ció un proyecto de Cooperalgas ascendiente a E0 3.840.000. 
Su reintegro debía hacerse en un plazo máximo de 3 años. 

4.4. Sector comercializador.-

La producción de algas no se ha encontrado, res
paldada por una comercialización que permita que los be
neficios derivados de su servicio lleguen al sector pro
ductor, o fomenten el desarrollo de la actividad median
te capitalización de las organizaciones de sus producto
res. 

El s e ctor de intermediarios ha establecido las re 
glas en cuanto a volumen de demanda y precios pagados -
en playa a los productores. 

4 .5. Margen de co~ercialización .-

Los datos corresponden a un presupuesto estimati
vo de INDAP para el verano de 1971 . 

El análisis está basado en la exportación de 100 
toneladas de alga seca procedente de cada uno de los lu 
gares que se indican, considerando la relación del pre
cio en playa y el precio en el mercado externo, el cual 
ascendía a US $ 220 la tonelada . (US $ 1 - Ec 12,21 ) . 
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ESQUEMA N° 9. 

Margen de Comercialización de Alga Seca. 
según lugares de procedencia - 100 Ton c/u. 

Lugar de Procedencia 

Coquimbo 

Isla· ·sta. María 

Tubul 

MaullÍn 

Ancud 

Margen de Comercialización 

179 % 

219 

273 

1 . 01 9 

795 

Fuente: Precios pagados por exportadores (verano 1971). 

4.6 . Comercio Exterior.-

El comercio exterior está constit uído en su mayor 
parte por exportación de algas secas. Existe además 
tránsacciones de productos elaborados que corresponden 
a los siguiente s rubros : 

Agar.:..agar Exportaciones e Importacio-
nes. 

Alginato Exportaciones e Importacio-
nes . 

Carragenina ------- Importacio-
nes. 
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Los diferentes exportadores operan en forma indi-. 
vidual frente al mercado externo, esto ha significado 
competencia entre ellos,descuidando la calidad de los 
productos con el consiguiente desprestigio y pérdida 
económica. 

Con el propósito de mantener el mercado de expor
tación de las algas chilenas, sería recomendable a los 
exportadores que formen una asociación de exportadores 
de algas marinas. Que se mantenga una ética comercial 
que beneficie a los productos chilenos y se ayuden mu
tuamente a cv~plir con los contratos . 

4 .7 . Contingente de Exportación de Gracilaria . -

La cantidad total de algas secas a exportar duran 
te un año tiene que enmarcarse en un límite determinado. 
Este contingente es fijado en novie mbre o diciembre de l 
año anterior; para 1974 existió un contingente de 3.500 
toneladas el que fue posteriormente ampliado en 1ooo to 
neladas . 

Hasta diciembre de 1965 el alga gracilaria se ex
portaba libremente . 

A través de l Decreto 1090 de 15 de diciembre de 
1965, se estableció por primera vez un contingente de 
exportación para las algas. 

El artículo 2° del Decreto mencionado dice : Pro
híbese parcialmente para el año 1 96.6, la exportación de 
los productos agropecuarios que a continuación se indi
can , y fijanse para los mismos los siguientes contin-
gentes provisorios de exportación. ~l 

entre otros Algas rojas (Gelidium) 10 Ton . 

Algas rojas (Gracilaria)200 Ton . 
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4.8 . N6mina de Exportadores de Algas.-

1 . Cooperalgas (Unión Nacional de Cooperativas) 

a. Cooperativa Algueras Coquimbo. 

b. Cooperativa Pescadores Cerro Verde (Penco) 

c. Cooperativa Pescadores Tubul. 

d. Cooperativa Pescadores Santa María (Isla) 

e. Cooperativa Pescadores MaullÍn. 

·f. Cooperativa Pescadores Ancud. 

2. Industria Pesquera Costa Azul Ltda. 

3. Empresa Pesquera Peñuelas . 

4 . Chile Exportaciones. 

5. Empresa Pesquera Jena. 

6. Graco. 

7. Estrella Mar . 

8. Midesa SAC. 

9. Algas Marinas Ltda. 

10. Algina Socie dad Ltda. . . ... 

11 . . Socora. 

12. Manue l Hidalgo y CÍa . 

13. Carlos Muñoz. (Maullín). 
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ESQUEMA N° 10. 

Importancia relativa de las algas exportadas entre 
1969 y 1972 

en cantidad y valor 

~elÍción porcen Rel~ci~n Por-
ua - cen ua Tipo de Alga y Año 

Toneladas US$ 

1969 100% 100% 

Gracilaria 82 78 

Gelidium 5 8 

Iridaea 1 3 14 

1970 100% 100% 

Grac ilaria 76 71 

Gelidium 3 7 

Iridaea 21 22 

1 971 100% 100% 

qracilaria 77 73 

Gelidium 5 8 

Iridaea 1 8 19 

1972 100% 100% 

Gracilaria 75 79 

Gelidium 2 4 

Iridaea 23 17 

El total de algas secas exportadas e stá compuesto pri~ 
cipalmente por gracilaria. 
El precio promedio mayor por cada tipo de alga corres
ponde al gelidium. 
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4.9. Importancia relativa dentro de los productos del 
mar.-

En las exportacione s de productos del mar, los 
items algas y agar agar en conjunto constituyen un apor 
te relativamente importante en el retorno de dólares. -

Es sabido que los rubros harina y aceite de pese~ 
do r epresentan un alto porcentaje del total de las ex
portaciones. Para considerar la relativa importancia de 
las exportaciones de algas y agar agar, tomaré el con
junto sin incluir harina y aceite de pescado por las ra 
zone s antes señaladas. 

CUADRO N° 2 . 

Importancia relativa de las Algas y Agar-Agar: 
dentro de las exportacione s de Productos del Mar 

Año 

1964 
1965 
1966 
1967 
1968 
1969 
1970 
1971 
1972 
1973 

Fuente 

Algas y Agar-Agar Importancia relativa 
Valor FOB . en el grupo indicado 
Miles US$ 

575,7 14 % 
802,2 12 

1.086,1 14 
3.612,2 35 

826,7 11 
1 . 3 51 , 3 15 
1. 689,7 1 5 
1 . 60 5, 4 13 
1 . 625,7 19 
1 . 855,8 22 

Superintendencia de Aduanas y Banco Central. 

En general, el aporte absoluto de estos dos items ha ido 
en permanente crecimiento. En cuanto a su importancia re 
lat1va, s e considera importante por cuanto existen lÍneas 
de productos con buenos mercados, tales como los congela
dos, frescongelados, conservas y otros. 
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4. 10 . Control de Origen y Calidad.-

El control de calidad que realiza el Servicio 
Agrícola y Ganadero, se basa e n los proyectos de norma 
que han sido revisados y aceptados por el Director del 
Instituto Nacional de Investigaciones Tecnológicas y 
Normalización, Inditecnor, con f e cha 14 de Enero de 1970 . 

4.11. Nivel de Inspección.-

Criterio seguido para aplicar un plan de muestreo 
para la inspección de un producto, de acuerdo con las 
circunstancias . Se distinguen tres niveles : 

Nivel I.- Se aplica a lotes pequeños a nive l de , 
ventas por menor. 

Nive l II.- Se aplica a las inspe ccione s corrien
tes de intercambio. 

Nive l III.- Se aplica en los casos de controver
Sla, disputa o peritaje . 

Número de Aceptación . -

Indica el número máximo de ''defectuosos'' q11e se per
miten e n la muestra con e l fin de considerar e l lote como 
cumpliendo con los re~uisitos o especificaciones de una 
norma. Se designa por "e'' . 

4.12 . Plan de extracción de muestras.-

Esquema que comprende e l tamaño de la muestra, nivel 
de inspección, número de aceptación y rechazo y que per~i
t e aceptar o rechazar el lote o partida de acuerdo con los 
resultados de la inspección y ensayos de la muestra. 

Tamaño del lote . -
. 

Número de envases primarios o unidades que contiene 
un lote. Se designa por''N" . 
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Tamaño de la muestra . -

Numero de envase s pri marios o unidade s cue com
prende la mue stra total extraída de un lote . Se de sig
na por "n". 
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·. CUADRO N° 3. 

~ PLANES DE EXTRACCION DE MUESTRAS Y NIVELES DE INSPECCION FRUTAS Y VEGETALES 
ALIMENTICIOS PROCESADOS 

Tamaño de l lote (N) Nivel de InsEeeeión 
I 1 II 1 III 

Grupo 1 . Peso neto P(*) : p L 1 kg. 

n e 1 n e n e 

2 400 o me nos 1 o 3 o 1 3 2 
2 401 - 12 000 3 o 6 1 21 3 

12 001 - 24 000 6 1 1 3 2 29 4 
~ 

- 4 8 24 001 000 13 2 21 3 48 6 
48 001 - 84 000 21 3 29 4 84 9 
84 001 -1 44 000 29 4 48 6 126 13 

144 001 - 240 000 48 6 84 9 200 19 
·'"' más de 240 000 84 9 12 6 13 31 5 28 

Grupo 2 . Peso neto p : 1 kg.< p<4, 5 kg 

n e 1 n e n e 

1 200 o menos 1 o 3 o 13 2 
1 201 - 7 200 3 o 6 1 21 3 

·""- 7 201 - 15 000 6 1 13 2 29 4 -- 1 5 001 - 24 000 13 2 21 3 48 6 
24 001 - 42 000 21 3 29 4 84 9 
42 001 - 72 000 29 4 48 6 126 1 3 
72 001 -120 000 4 8 6 84 9 200 19 
más de 120 000 84 9 126 13 31 5 28 

:. l. 

Continúa página siguie nte. 
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Grupo 3. Peso neto p :::::,. 4 , 5 Kg. 

n e 1 n e 1 n e 

_300 o menos 1 o 3 o 1 3 2 
301 - 1 200 3 o 6 1 21 3 

1 201 2 000 6 1 13 2 29 4 
2 001 7 200 13 2 21 3 48 6 
7 201 - 15 000 21 3 29 4 84 9 

1 5 001 - 24· 000 29 4 48 6 126 13 
24 001 - 42 000 48 6 84 9 200 1 9 
más de 42 000 84 9 126 13 31 5 28 

*) Peso neto P : peso, kg, del contenido del envase. 

La "muestra unitaria" para los diferentes grupos será corno sigue 

Grupo 1 
Grupo 2 

Grupo 3 

.lente 

Todo el contenido de l envase . 
Todo el contenido del envase. Se podrá usar una muestra menor, 
según juicio del I nspector o si así se especifica en la norma . 
Aprox. 1 kg. del producto. Se podrá usar una muestra mayor a 
juicio del Inspector o si así lo especifica la norma. 

Inditecnor y SAG. - Departamento Tecnología . 
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~- 1 3 . Proyecto de Norna.- NCh 765 . e 70 

Algas Secas. - Determinación de humedad e impurezas . 

Esta norma establece los m~todos para determinar e l 
contenido de humedad y e l contenido de impurezas totale s 
en algas secas. 

Esta norma se aplicará a las algas marinas e n gene-
ral. 

Terminología 

contenido de humedad .- Pérdida de pe so sufrida por 
el alga al secarse a 105 + 2° e hasta peso constante. 

traer 
alga, 
tes y 

Determinación de impurezas . - El método se basa en e x 
todas aquellas parte s que no son constituyentes de l 
mediante lavado con agua fría , y pesar la muestra an 
despué s de la extracción . 

Expresión de resultados 

Hume dad . - Obtener el contenido de humedad de la mues 
tra, mediante la formula siguiente 

en que : 

H = 

m = 
ml = 

H, % = m - ml 
tn 

contenido de humedad, % 
masa inicial, g, de ·la muestra . 
masa final , g, de la muestra seca. 

Impurezas.- Obtener e l contenido de impurezas totales 
mediante la formula siguiente : 

en que : 

ml - m2 
mi 100 

It = Contenido de impurezas totales , % en peso, 
en base seca . 

m2 = Masa, g, de la muestra seca , despué s de eli
minar las impure zas . 
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4.14. Proyecto de Norma.- NCh 764- e 70. 

Algas Marinas Secas . Género Gracilaria . 

Esta norma establece los r e quisitos que deben 
cumplir las algas marinas secas de l género gracilaria. 
Esta norma se aplicará a las algas marinas secas del 
género gracilaria destinada a exportación y al consumo 
interno. 

Esta norma establece tres grados de algas . 

Terminología 

Algas.- Planta acuática de la división de las Ta 
lófitas. 

Algas secas . - Algas a las que se l e ha ext raído 
la mayor parte de la humedad, mediante algún proceso de 
secado. 

Gracilaria . - Algas marinas roj as pert enencientes a 
la familia Gracilariaceae y que normalmente, se utilizan 
en la elaborac ión del _agar- agar. 

Impure zas . - Todas aquellas materias extrañas al gé 
nero gracilaria, excepto humedad. Compr ende : otros géne 
ros de algas, arena, pasto, tierra, plumas , piedra, sa
l e s adheridas a la superficie del alga etc . 

Las algas secas cumplirán con los requisitos de ca 
lificación para los grados que se indican en tabla si
guiente : 

REQUISITOS DE CALIFICACION 

Requisitos 

Humedad, % en peso 

Impure zas, % en peso 
base seca . 

Grado 1 . Grado 2. Grado 3. 

1 8 20 22 

38 41 43 
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Envase s . -

Las algas se enfardarán y se recubrirán con aspi
llera u otro material adecuado que las proteja convenien 
temente de las condicione s de manipulación y transporte~ 

Los envases serán limpios y sanos . 

Marcas . -

Las marcas s erán de impresión permane nte sobre los 
envases o e starán contenidos en marbe tes firmemente adhe
ridos a ellos . 

Las inscripcione s serán legible s a simple vista, re 
dactados en e spañol o en otro idioma, si fuere necesario . 

Las inscripciones llevarán la información siguiente: 

a) Algas graci laria . 
b) Marca de conformidad con norma, si procedie r e . 
e) Grado . 
d) Pe so bruto o neto p en Kg . Podrá indicarse además 

en lb. 
e) Nombre o razón soc i al de l productor o exportador 

o marca registrada . 
f) Chile o Producto de Chile . 
g) N° corr elativo de l os fardos . 
h) Marcas del comprador . 

Almacenamiento . -

Se r e comienda hacer e l almacenamiento en lugares se 
cos, frescos , ventilados y preferentemente oscuros . 

Extracción de Muestras . -

Seleccionar de cada lote , el N° de envase s que se 
indica en Tabla (de página 47 )p dividiendo el total de 
los fardos del lote en 6 zonas rectangulare s aproximada
mente iguales; sele ccionar al azar dentro de cada zona un 
número proporcional de fardos, de modo que la suma de los 
fardos seleccionados corre sponda al número de envases pa
ra muestras • 
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Extraer, de diferentes partes de cada envase se
leccionado, una muestra primaria de 1 Kg. aproximadamen 
te. 

Reunir las mue stras primarias para formar una 
muestra global. 

Reducir la muestra global a tres muestras de apr~ 
ximadamente 1 Kg. cada una,de las cuales una s e dest~na 
rá a análisis para de t erminar las características del 
lote, la segunda se destinará al propietario de l lote; 
la tercera debidamente sellada y rotulada, se guardará 
para casos de arbitraje en poder de l organismo competen 
t e. 

Inspección.-

La inspección para la recepción y embarque de l 
producto se efectuará en el lugar de producción o alma
cenamiento antes de su despacho, por un Inspector de 
Control,en presencia del propietario o su representante. 

El Inspector efectuará la inspección en un plazo 
máximo de 24 horas a contar de l requerimiento de l expoE 
tador. 

El Inspector comprobará las condiciones de los en 
; -vases, marcas y pesos, y procedera a extraer muestras 

según ya se ha indicado, las que se someterán a análi
sis para comprobar si el producto cumple con lo~ requi
sitos especificados . 

El Inspector informará los resultados de la ins
pección en un plazo de 46 Hrs. 
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4. 15. Proyecto de Norma . - NCh 774 . e 70. 

Agar-Agar . -

Esta norma establece la terminología, clasirica
ción y r equisitos para el agar-agar. 

Esta norma se aplicará al agar-agar destinado a 
exportación y a consumo interno. 

Esta norma establece 4 clase s y 2 grados de agar 
agar . 

·Terminología 
, 

Agar-Agar.- ~alímero coloidal de origen vegetal, ~ 
que corresponde a un éster sulfúrico del galactano, cu 
ya molécula está formada por dos fracciones : agarosa 
y agaropectina y pr oveniente de algas Rodophiciae , 
especialmente de gracilaria sp y gelidium sp . 

Ge lometro.- Aparato que sirve para de t erminar la 
fuerza de gel. 

Fuerza de gel (Dure za).- Fuerza de compresión re 
querida para romp er un ge l mediante un émbolo, expresa 
da en g/cm2 . 

Gel. - Materia aparentemente sólida que se forma 
al dejar r eposar ciertas soluciones coloidale s. 

Clasificación.-

Clase A. 
Clase B. 
Clase c. 
Clase D. 

Agar-agar pulverizado . 
Agar-agar en escamas . 
Agar-agar en láminas. 
Agar-agar en tiras. 

El agar-agar bacteriológico sé pre 
sentará pulverizado exclusivamente. 

Grados.- De acuerdo a su fuerza de gel y a los r~ 
quisi tos químicos y físicos e l agar-agar se clasif-ica en 
los siguientes grados. 

·-
\ 
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Grado 1 • Agar-agar bacteriológico cuya fuerza de gel 
es igual o superior a 650 g/cm2, determinado 
según norma NCh 1152. a 71. 

Grado 2. Agar.:;.agar · cuya: ·fuerza "' de g€ü · es-;!_gual --o ~-s-!1Pe

rior a 450 g/cm2 e inferior a 650 g/cm2. 

Grado 3. Agar~agar industrial cuya fuerza de gel es in 
ferior a 450 g/cm2. 

Materia prima y obtención.-

Materia prima.- La materia prima serán algas aga
ríferas de los géneros Gracilaria, Gelidium, Ahnfeltia, 
etc. 

Obtención.- Las algas se someten a un tratamiento 
químico y cocción posterior. La suspensión coloidal se 
filtra y se concentra y posteriormente se seca . Final
mente se somete a molienda en el caso de agar pulveriz~ 
do y en escamas . 

Requisitos Químicos.-

El agar-agar según su grado, cumplirá con los re
quisitos químicos siguiente s. 

· Requisito 

Cenizas totales 
Cenizas ácido-insolubles 
Humedad 
~aterias extrañas to
tales 

% máximo 
Grado 1, Grado 2 y 3 

Bacteriologico Industrial. 

3,0 
0,5 

10,0 

o 

4,5 
0,5 

19, o 

1 'o 

Requisitos Organolépticos.-

Sabor y olor . - El agar-agar será inodoro e insí-
pido. 

Color.- Se determinará en diluciones al 1,5% en 
agua destilada. 
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Requisitos Físicos.-

So.lubilidad.- El agar_-agar será practicamente in
solubre en agua fría. En agua hirviendo se disuelve for 
mando una suspensión . 

El agar-agar deberá cumplir con los r equisitos fí 
sicos siguientes. 

Requisito 

Transparencia max, 
nephelos 

Temperatura de ge
l ificación 

Temperatura de fu 
sión, min . 

Grado 1 Grado 2 

60 600 

Envases . - El agar-agar se envasará en bolsas de 
pol ietileno protegidas por bolsas de papel múltiple o 
cajas de cartón u otro envase que lo proteja convenien 
temente de las condiciones de humedad, manipulac ión y
transporte. 

Los envase s serán limpios y nuevos. 

El peso de l contenido de los envase s de una mis~ 
ma partida será uniforme, con una tolerancia de 1%. 

Embalaje . - Los envases se protejer án con c ajo
nes de madera o sacos de lona o yute. 
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Extracción de muestras. -

Seleccionar al azar el número de envases de 
la partida que se indica en Página 47 

Extraer de cada envase se l e ccionado una mues 
tra primaria de un peso aproximado de 50 gr. 

Reunir las muestras primarias para formar la 
muestra global. 

Reducir la muestra global a tres muéstras de 
100 gr. cada una , de las cuales una se destinará a análi 
sis para comprobar las características del lote, la se
gunda se destinará al propietario del lote y la tercera 
se guardará para casos de arbitraje. 

Inspección. -

La inspección para la recepción se efectuará 
en e l lugar de producción o almacenamiento del produc
to. 
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·. 4.1 6.Costo de l as inspecciones.

SAG - Departamento Comercial . 
Resolución N° 4755 - 30 -Diciembre - 1974. 

Fija tari fas por los servicios que pre sta la Em
presa a terceros, en materia de inspe cciones sanitarias 
y de calidad según corresponda, a los productos de ori
gen vegetal y animal que se exporten . 

En el párrafo I de l inciso 2° dice : 

I Tari fas fijadas s egún e l valor de cada inspección 
más el valor de las unidades que de ben muestrearse , 
según e l producto, de acuerdo a las normas técnicas 
oficiales . 

a) Pr oductos de origen vegetal, del mar y dulceacuí
colas, de EXPORTACION que se nomi naran en la le
tra b) de este párrafo, de acuerdo al valor total 
declarado en moneda nacional, según póliza, por 
cada i nspección la tarifa será de 

Hasta r 4 .000 . 000 
De ~ 4 .000.001 hasta ~ 6.000 . 000 
De r 6.000. 001 hasta~ 8.000 . 000 
Sobre ~ 8 .000 . 000 

E0 14.875 
29 . 7 50 
59.500 

118.930 

b) A las tar i fas fijadas en l a l e tra a) de este párra 
fo, deberá agre garse el valor total de l muestreo -
que e l Servicio haga del producto, de acuerdo a 
l as normas técnicas oficiales. 

Para e s tos efectos se fija a continuación e l valor 
total de cada muestra por producto, debiendo calcularse 
e l monto definitivo del muestreo, s egún sea e l número de 
muestras que deban tomarse de l producto que se exporte , 
de acuerdo a las normas técnicas oficiales ~ 

Este resultados deberá sumarse a las tarifas de 
inspección señal adas en la letra a ) precedente : 
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Agar-Agar 
Algas 

E0 14-400 
11 . 700 

El inciso 3° dice : Las tarifas de la pre s ente 
resolución comprenden aquellos análisis y controles 
que el Servicio Agrícola y Ganadero estime convenien
te ef ectuar para el mejor cumplimiento de sus funcio
nes y que se r ealicen en sus laboratorios . 
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1973 ----- -----

CUADRO N° 4 y GRAFICO N° 3. 

Exportación de Algas Marinas en 1973 Y 1974 
por tipo de alga y país destino . 

GELJDIUM 1% 

1 País des- Gracilaria Gelidium Iridaea 
~ tino 
iTOtal Ton.N. 3.545 11 3 1 .070 

~Japón 3.545 11 3 145 

Dinamarca 25 

U.S . A. 900 
GnACit.AnJA 15% 

1974 ----------·--

País des- Gracilaria Gelidium Iridaea 
tino 

Total Ton.N . 4.722 239 1 • 996 

fA.rg' en t in a 10 2 

España 140 5 

Francia 35 404 

~ apón 4 .434 99 10 
GnACil.AniA 684Jb 

!Portugal 1 38 100 

~.S.A. 1 . 580 

Fuente : Banco Central. 

A pesar de que estos guarismos están basados en los regis
tros cursados de exportación , es inter esante considerarlos, ya que l a Su
perintendencia de Aduanas no posee datos actuales ni detallados . 



Fuente 

Fuente 

CUADRO N° 5. 

Export aci ón de Algas Marinas en 1973 y 1974 
Precio promedio FOB . por tipo de al ga en US$ 

AÑO Gracilaria Gelidium Iridaea 

1973 

1974 

582 

903 

745 

1 .2LJ7 

Banco Cent ral . 

CUADRO N° 6. 

Precios máximos y mínimos correspondientes 
a los promedios anteriores. 

Gracilaria 

259 

386 

I r idaea 
AÑO 

Max . Min . 
Gelidium 

Max . Min. Max . Mi n. 

1973 860 450 850 700 280 2 5LJ 

1974 1 .050 860 1 . 300 1 . 1 50 500 250 

Banco Central . 
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CUADRO N° 7 . 

Exportación de Algas Marinas en 1973 y 1974 . 
por tipo de alga y exportador. 

Exportador 

Total 

Socora Ltda . 
Pe s quera Graco Ltda. 
~~Ra. Pesq . Pe ñuelas 

Prod . Químicos Algi
na . 

Gracilaria 
3 . 545 Ton . 

100% 

96 
3 

1 

Fuente Banco Central . 

l~Z~,; 

Exportador 
Gracilaria 
4. 722 Ton . 

Total 100% 

tta~~era Peñuelas 
10 

Socora . 47 
Midesa . 4 
Pesquera Graco Ltda . 6 
t~~~7 Exportaciones 18 
Manue l Hidalgo. 6 
Pesquera Costa Azul . 1 

k~q~ta~.Estrella 2 
t~ga . Pe squera Jena 6 
Luis Jimene z V. 
Prod . Químicos . Algi-na. 

Fuente Banco Central . 

Gelidium 
113 Ton . 

100% 

100 

Gelidium 
239 Ton . 

100% 

8 

17 

31 

2 
42 

Iridaea 
1 . 070 Ton . 

100% 

63 

37 

Iridaea 
1. 996 Ton. 

100% 

1 

20 

79 



CUADRO N° 8. 

Exportaci ón de Algas Marinas entre 1960 y 1974 . 

AÑO Toneladas 
US$ 

Valor FOB . . us~ d. Prec1o p ome 10 

1960 1 .040 246 . 000 237 
1 961 1 . 792 4 52 . 000 252 
1962 832 143.000 1 72 
1963 1 .869 288 .000 154 
196 4 2. 361 520 . 000 220 
1965 3.291 722.000 220 
1966 3.309 998 .800 302 
1967 5.197 3. 473. 980 668 
1968 2.261 591 . 100 261 
1969 4.763 1.053.600 221 
1970 6.1 97 1.394.900 225 
1 971 5 .483 1 . 261 . 800 2 30 
1972 4. 673 1 . 294 . 100 277 
1 97 3 3.661 1 . 484.800 406 
1974 6 .9 57 5. 332. 455 766 

Fuente Banco Central (1960 a 1965) y 1974 . y Superintendencia de 
Aduanas - 1966 a 1973. 

Cabe destacar que durante e l año 1974 se obtuvieron pre
c ios promedio records en la exportación de algas, llegando a al
canzar nive l e s de US $ 1 .000 la tone lada . _En parte, e l alto pre
cio se debió a que en Japón hubo una exce siva e xplotación anterior 
produciéndose una merma en las praderas . Se piensa que es difícil 
volver a tener estas excelentes condiciones de mercado . 
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CUADRO N° 9. 

Exportación de Algas Marinas entre 1966 y 1974. 
por país de destino, en toneladas brutas. 

País destino 1966 1967 1968 1969 1970 1 971 1972 

Total 3.309 5.197 2.261 4.763 6.197 5.483 4.673 

Alemania R. F . de 1 1 
Dinamarca . 200 . 100 5 233 69 
EE . UU . de A. 50 616 308 480 1 .457 894 877 
Japón 3.058 4 . 481 1. 840 3.897 3.506 3 . 855 3. 527 
Francia 108 308 966 734 150 
Argentina o 
Brasil 77 
Re ino Unido 35 
Guayana Inglesa 50 
Finlandi a ..:.. 

Singapore 
España 
Portugal 

Fuente Superint endencia de Aduanas- 1966 a 1973 -Ton. Br. 
Banco Central - 1974- Ton. Netas . 
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EXPORTAC!ON DE ALGAS MARINAS ENTRE 1966-1974 

POR PAJS· DE DESTINO, VALOr? F.O.B. US $ 

MILéS de US # 

1966 1967 1968 196.9 1970 1!171 1972 1!113 197~ 

GRAFICO N°5 
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CUADRO N° 11. 

Exportación de Agar-Agar en 1973 y 1974 . 
por paises de destino en Toneladas 

País de destino 

Total Ton . N. 

Estados Unidos de N.A. 

Alemania R.F. de 

Dinamarca 

Finlandia 

Singapore 

Bulgaria 

Argentina 

Fuente Banco Central . 

1973 

72,5 

1974 

86,5 

71,0 

9,0 

1 , o 
0,5 

5,0 

Las exportaciones de agar agar tienen como úni
co exportador a Algas Marinas Ltda . 

Exportación de Semi-Agar en 1974. 

Según fuente Banco Central, la exportación de 
Semi-agar en 1974 ascendió a 30 Ton . a US$ 3.800 FOB. 
la Ton. 

El Semi-agar fue exportado en su totalidad por 
Algas Marinas Ltda. con destino a España;· 
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CUADRO N° 12. 

· Exportación de Agar-Agar entre 1960 y 1973. 

Año 

1960 

1961 

1962 

1963 

1964 

1965 

1966 

1967 

1968 

1969 

1970 

1 971 

1972 

1973 

Fuente 

Toneladas Valor FOB Precio prome-
US$ dio US$ 

21 77.900 3.710 

6 12.906 2.1 51 

1 2. 908 2. 908 

15 48.800 3.253 

17 55.000 3.235 

19 66 . 873 3 . 520 

19 87.334 4.597 

23 138.228 6.010 

63 235.600 3 . 740 

85 297 . 700 3. 502 

96 294.800 3.071 

121 . 343.600 2 . 840 

106 331.600 3 . 128 

104 371 .000 3.567 

1966 a 1973 - Superintendencia de Aduanas. 
1960 a 1965 -Algas Marinas Ltda. 

En 1974 el precio unitario de la tonelada de agar agar 
alcanzó a US$ 31 .ooo e y F a paises de Europa y 
US$ 12.000 C y F a EE.UU. de N.A . 

Las mayores cantidades de agar agar se destinan a Es
tados Unidos . 
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5. ADMINISTRACION Y CONTROL 

La institución que debe velar por la conserva
ción, protección y acrecentamiento de los recursos natu 
rales renovables, es e l Servicio Agrícola y Ganadero. 

El obj e tivo principal del Servicio Agrícola y Ga 
nadero es promover t ecnicamente e l desarrollo de la pro 
ducción agrícola, ganadera, forestal y pesquera del pais. 
Para el cumplimiento de dicho obj e tivo e l Servicio Agrí
cola y Ganadero e jercerá las funciones y atribuciones 
que le encomiende la ley . . 

Las funciones y atribuciones que le corresponden 
al Servicio Agrícola y Ganadero están contempladas en 
el Artículo 3° del Decreto N? 44 de 13 de febrero de 
1968 que aprueba el "Reglamento Orgánico del Servicio" . 

La acción del Servicio recae sobre los sectores 
agrícola, ganadero, forestal y pesquero . 

La labor de extraer e industrializar algas, es 
una actividad eminentemente pesquera, por tanto es admi 
nistrada en todas sus fases por el Servi cio Agrícola y
Ganadero. 

Las principales funcione s y atribuciones que tie 
nen e strecha relación con e l recurso algológico, s e pue 
den sintetizar en los siguientes puntos : 

- ------ Participar, ejecutar o colaborar en la ejecu-
ción de plane s generales o r egionales de de
sarrollo. 

Efectuar los estudios e investigacione s necesa 
rios para el desarrollo de la producción. 

Recopilar, clasificar, analizar y e laborar to
da clase de estadísticas. 
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Impulsar la organización de cooperativas des
tinadas a producir y distribuir productos. 

- Prestar asistencia técnica en materías y acti 
vidades necesarias para el desarrollo del sec 
tor. 

DiEundir los adelantos y progresos técnicos, 
con el propósito de obtener el mejor aprove
chamiento del recurso. 

Capacitación. 

Velar por la conservación, protección y acre
centamiento de los recursos naturales renova
bles. 

Supervigilar las caletas de pescadores y puer 
tos pesqueros. 

- Fiscalizar e l cumplimiento de las disposicio
nes legales y reglamentarias rel ativas a: sa 
nidad vegetal; importación y exportación de 
productos vegetales . 

- Fiscalizar el cumplimiento de las normas de -
control contenidas en las l eye s y reglamentos 
cuya aplicación corresponda al Ministerio de 
Agricultura o al Servicio Agrícola y Ganadero, 
y sancionar a sus infractores . 
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5.1. Disposiciones legales sobre Pesca, a considerar 

en el ámbito de las Algas . -

Existen varios cuerpos legales que legislan las 
actividades pesqueras . 

Estas disposiciones afectan a la actividad de ex 
tracción e industrialización de las algas, por ser labo 
r e s que tienen relación con los recursos naturales reno 
vables del mar. 

5.2. Ley de Pesca.-

Decreto con Fuerza de Ley N° 34 
12 de Marzo de ·1931. 

En e l Artículo 1° dice: La pesca comprende las 
actividades de extraer, poseer, conservar y utilizar 
elementos biológicos que tienen en el agua su medio nor
mal de vida . 

En e l Artículo 2° dice: Son espec i almente obj e to 
de la pesca todos los animales y ve ge tale s vivos o muer
tos que subsistan o que hayan subsistido en e l agua _du
rante toda su vida o parte principal de ella, y a sea que 
su captura se efectúe en el aire , en la tierra o en el 
agua, o que su utilización s e haga integral o parcialme~ 
t e . 

En el Artículo 5° dice : Toda persona que e jerza 
la profesión de pescador, deberá tener su carnet de ide~ 
tidad e inscribirse en los registros especiales de la Go 
bernación Marítima o Departamental respectiva . 

Dicha inscripción no excluye el dere cho que pue de 
tener el pescador a ejercer otras faenas marítimas o flu
viales. 

En el Título V están contenidas las sancione s a 
las infracciones del presente Decreto con fuerza de Ley. 
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5.3. Decreto Supremo 524 (*).-

13 de Octubre de 1964. Publicado 12-XI-1964 . 

Reglamenta el e stablecimiento de industrias pes
queras en e l país y deroga los decretos supremos núme
ros 597, de 11 de agosto de 1960 y 751, de 31 de octu
bre de 1963. 

En el artículo 1°, inciso 1° dice : Toda perso
na natural o jurídica interesada en iniciar actividades 
pesqueras en el t erritorio nacional, deberá solicitar 
previamente autorización al Ministerio de Agricultura. 

En e l artículo 11°, i nciso 1° dice: La División 
de Pesca y Caza de l Servicio Agrícola y Ganadero lleva 
rá un r egistro de todos los establecimientos fabril e s 
o industriale s pe squeros del país ya existentes o que 
se establezcan en e l f u t uro. 

5.4. D.F.L. 266(*-f.).- Franquicias a la Pe s quería Nacio-
de 1960 nal .- · 

En el Art í cu lo 1° dice que se otorgarán las fran 
quicias a que se r e f iere e l decre to con fuerza de l ey a 
l as personas j urídic as que , de manera exclusiva, e j erzan 
una o más de las act i vidade s mencionadas en los rubros 
siguient es: 

( *) 

1) La ext racción, pesca o caza de s er es u organi~ 
mos que tengan en e l agua su medio normal de -
v i da. 

2) La conge lación ~ conservación , e laboración y 
transformación de los se~es u organismos men
cionados en e l número anterior; y 

3) La construcción o reparación de embarcacio
nes adecuadas para la pesca industrial o co
mercial . 

Modif·icado por Decreto No· 1 7 4 de 2 de Junio de 1 97 5. 

(** ) Se a~plio el plazo a Diciembre de 1976, pero para 
aquellas industrias que ya e s taban inscritas~ 
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En e l Artículo 3° dice : Para poder optar a las 
franquicias que establece e l artículo anterior del 
pres ente decreto con fuerza de ley, las personas a 
que se r e f iere e l Art . 1° ·deberán inscribirse en el 
"Rol de Industrias Pe s queras, Anexas y Complementarias" 
de la División de Pesca y Caza del Servicio Agrícola y 
Ganader o. 

5. 5. De creto Supremo 133.- Reglamento para la aplica-

9-2-1961 . ción del D.F . L. N° 266. -

En s u artículo 1° def i ne a industria pesquer a : 
Se entiende por "Indus tria Pesquera" aquella que t en
ga por objeto la extracc i ón, pesca o caza de sere s u 
organismos que tienen en e l agua s u medio normal de 
vida : por "Industria Pe s quera Anexa", aquella que, 
sin e xtraer los, pescar los o cazarlos, tenga por obje
to la e labor ación, conservación o transformaci ón de 
dichos seres u organismos, y por "Industria Pe squera 
Complementaria", la que t enga por obj e to la construc
ción o reparación de embarcaciones para la pesca in
dust rial, comercial o la fabricación de equipos de 
elementos destinados a su propio consumo . 
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5.6. Proyecto de Reglamento de Extracción y Aprovecha

miento de Gracilaria sp. 

De lo estipulado en los diferentes artículos, es in
teresante destacar lo siguiente : 

Solo podrán extraerse o recolectarse gracilaria sp. 
en los períodos y lugares que autorice el Servicio 
Agrícola y Ganadero~ quedando facultado dicho Serví 
cio para establecer cuotas de extracción- en cada 
uno de ellos. 

Los requisitos para extraer gracilaria sp . serán 
a) ProspecciÓn 9 de antiguedad no superior a seis me 

ses , elaborada por el Instituto de Fomento Pes
quero u otro organismo idóneo. 

b) Medio racional de extracción . 

Caulquier persona podrá recolectar algazos por me
dios manuales, sin necesidad de autorización previa. 
El Director Ejecutivo del Servicio Agrícola y Gana
dero , mediante resolución fundada, podrá suspender 
por los períodos que estime conveniente la recolec
ción de algazos. 

El corte de algas y su ext racción por medios mecáni 
cos solo podra efectuarse por personas autorizadas 
por el Servicio Agrícola y Ganadero. 

Toda persona natural o jurídica que desee secar, 
procesar o industrializar gracilaria sp., deberá 
contar con una autorización previa del Servicio Agrí 
cola y Ganadero. 

Toda persona que transporte algas y/o algazos debe
rá contar con una guía de libre -cránsi to expedida 
por el JeEe Zonal respectivo. 

Toda persona natv~al o jurídica que desee exportar -
grac1~aria sp., en estado natural o sometida a un 
proceso de secado o industrialización, deberá inscri 
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birse en la División de Pesca y Caza del Servicio 
Agrícola y Ganadero. 

Se prohibe l a tenencia, posesión y comercializa
ción de algas que no se encuentren amparadas por 
documentos que justifiquen su procedencia. 
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6 . HYVESTIGACION 

Actualmente la in~estigación en el campo de las 
algas la tiene el Instituto de Fomento Pesquero. 

El interés principal está encaminado a conocer 
cientÍficamente el desarrollo de las algas rojas y par
das de nuestro litoral, con especial énfasis en aque
llas especies que ofrecen mayores perspectivas económi
cas. 

En relación a los estudios y prospecciones de al
gas rojas, se llevarán a efecto a través de convenios 
con los industriales del ramo. 

Las prospe ccione s y estudios de algas pardas se 
realizarán a través de convenios con 9rganismos !egiona 
l e s, los cuales financiarán las operaciones. 

Urge la necesidad de ampliar los conocimientos de 
aspectos biológicos fundamentale s de la flora marina 
chilena, con especial énfasis en los e studios sobre cul 
tivos art i fici a l e s de algas de importancia e conómica. 

Es necesario el desarrollo de tecnologías más de
puradas para la utilización de las algas marinas_,· en 
concordancia con las posibilidade s de nuevos mercados. 

Entre 1968 y 1971 se r e alizaron varios trabajos 
de inve stigación- en virtud del convenio entre la Univer 
sidad de Concepción e Instituto de Fomento Pesquero, me 
diante el cual el Instituto Central de Biología de la -
Universidad de Concepción y el IFOP de Santiago se .com
prometen a realizar estudios de· las algas chilenas de 
importancia económica. 

Los trabajos a ejecutar s e agruparon en diversos 
programas, cada uno de ellos con pre supuestos indepen
diente s y un investigador responsable de los e quipos de 
trabajo respec tivos. 
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Los programas fueron los siguientes 

1. Programa Estudios Taxonómicos. 
2. Programa Estudios Ecológicos. 
3 . Programa Estudios Fisiológicos . 
4 . Programa Estudios Químicos. 
5. Programa -de Trabajos de Terreno. 

Al formular el plan de trabajo, se tuvo en cu~nta 
lo siguiente : 

Estudiar a f ondo la biología de las espec ies en ex
plotación, para resolver problemas de productividad, 
potencialidad de las praderas, etc. 

Incorporar paulatinamente nuevas especies y grupos 
que se fueran conociendo sistemáticamente y que tu
vieran posibilidades de explotación e conómica. 

A estos dos principios y gracias a un mejor cono
cimiento de las especies debido a las investigaciones 
realizadas, se fueron incorporando estudios t endientes 
a la aplicación de algas marinas en agricultura , mejo
ramiento de suelos, resolver el problema de secado de 
algas en Isla Santa María, búsqueda de cornRuestos quími 
cos para la industria farmaceútica, es tudio de ficoco-
loides para la industria alimenticia, t extil, etc. 

Enseguida se mencionan varios estudios y traba
jos que corresponden a las diferentes líneas de acción 
indicadas anteriorment~. 

_ Catálogo de algas marinas: elaboración de un catálogo 
de algas marinas para el estudio de su determinación 
taxonómica y su distribución en Chile. 

Como fertilizantes: es sabido que en nuestro país se em 
ple an algas de diferente s e specie s como abono en las 
siembras de papas en Chiloé. En 1969 el personal que 
trabajó en el convenio estuvo elaborando un estudio a
cerca de las posibilidades que ofrecen las algas corno 
fertilizantes. 
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~eproducción: Según observaciones realizadas se compro
bó que la forma de reproducción más importante de la es 
pecie grac_ilaria no e s sexual sino vegetativa. 

Trasplante semi-industri al: Experiencias de 'trasp_l .ant.e 
semi-industrial de a lgas del género gracilaria spec e n 
la zona norte . 

En 1968 se realizaron experiencias entre Coquimbo 
y Taltal, uno de e sos lugares fue Bahía Inglesa. Los re
sultados de estos trasplantes fueron positivos. 

En noviembre de 1974 f según prospección realizada 
por el IFOP en los puntos de trasp}antes, se comprobó 
la inexistencia de algas . 

Estudios sobre crecimiento y desarrollo de gracilaria. 

Se realizó un trabajo con el obj e to de obtene r da
tos bás i cos sobre el crecimiento y desarrollo de graci
laria lemanaeformis, y al mismo tiempo conocer los efec 
tos de los factore s físico-químicos (luz , temperatura,sa
linidad, etc.) que afectan al alga en e studio . 

Según expertos, e n el caso de las praderas los fac 
tores limitante s para e l desarrollo de gracilaria son la 
temperatura y l a intensidad de luz que reciben . 

En e l caso de Chile los dos factore s principales 
del crecimiento del a lga f t emperatura e intensidad lumi
nosa, se pre sentan más favorables en e l norte de l país . 
Considerando además las malas condiciones climáticas que 
dificultan gravemente e l s ecado de las algas e n la zona 
sur, se estaban pr omovie ndo la creación de nuevas áreas 
de crecimiento de graci l aria mediante trasplantes indus 
triales en e l norte de l país. -

Según experimentos realizados en Tumbes para obser ... 
var el crecimiento de la gracilaria a distintas profundi 
dadesf se comprobó que e l crecimiento de l alga a poca 
profundidad (1 a 3 m) e s más alto que el crecimiento a 
mayor profundidad (5m). 
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El máximo crecimiento durante este experimento 
fue de 8 , 8% diario y se detectó en Tumbes entre fines 
de diciembre y comienzos de enero. 

Los altos incrementos diarios llevan una clara 
conclusión. Es conveniente cosechar el alga gracilaria 
en cortos períodos, debido a que si se deja una prade
ra durante un largo tiempo en r eposo, podría perjudi
car su productividad ya que la excesiva densidad haría 
que las plantas individualmente consideradas, estén s~ 
jetas a una mayor competencia por los nutrientes , airea 
ci6n y absorción de luz, lo que causaría retrasos o :: · 
alteracione s en el desarrollo. Otro factor en contra 
a una veda excesivamente larga es que sería más fácil 
que las algas sean arrancadas por temporales, corrien
tes y marejadas causando "algazones", que si las condi 
ciones climáticas no son favorables al secado del alga, 
ésta se perderá sin poder ser aprovechada por los pes
cadores extractores del recurso. 

En el laboratorio químico se realizarán trabajos 
prácticos acerca de : 

Determinación de impurezas totales. 

- Determinación de rendimiento de agar agar. 

Determinación de la fuerza de gel del agar agar extraí 
do . 

Dentro del Programa Estudios Químicos - se plantearon 
varios estudios e investigaciones : 

1. Búsqueda y estudio químico de compuestos con pro
piedades antitumorales en algas marinas . 

2 . Estudio de ¡os esteroides presente s en algas gracila
ria e iridaea. 

3. Estudio de los hidrocarburos presentes en algas. 

4. Determinación del contenido de agar-agar y las carac 
terísticas del coloide en algas del género gracila--
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ria (4 parámetros: humedad, impurezas, rendimiento 
de agar agar y fuerza de gel del coloide).. 

Los datos obtenidos se han usado para fijar las 
normas de exportación de algas del género gracilaria, 
cuyos resultados están contenidos en las actas de In
ditecnor. 

5 . Estudio sobre el contenido de ADN en algas marinas. 

6. Determinaciones de la concentración de Ca,K,N y P. 

7 . Determinación de ácidos grasos. 

Esteroides en a~gas. La búsqueda de este tipo de com
puestos en las algas, es importante porque podría con 
ducirnos al descubrimiento de .una adecuada fuente de 
esteroides, tal como Chondrillasterol que puede ser 
emple ado como materia prima en la sínte sis de cortiso
na. 

Estudios pre limi nar es en macrocystis determinaron 
que las concentracione s de potasio eran suficientemen
te altas como para que la harina de macrocystis pudie
ra ser considerada por si sola como fertilizante potá
sico . 

Considerando que el género Macrocystis ofrece 
las mejore s perspectivas, dada la cantidad existente y 
su distribución a lo largo de la mayor parte del lito
ral, unido a las ventajas que presenta su cosec~a, se 
comenzarían las investigaciones en torno a este género. 

Proyecto 

Proyecto 

Uso de macrosYstis como fuente de N, P y K 
para las plantas . 
' 
Uso de macrocystis como mejorador de las 
propiedades físicas del suelo. 

A lo largo de la costa chilena existen grandes 
cantidades de algas marinas industrializables. Sin e~ 
bargo, solamente algunas como gracilaria, iridaea, y 
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gelidiurn se utilizan en la industria nacional mien
tras que cantidades apreciables de algas, entre ellas 
MacrosYstis pyrifera y Ulva lactuca,se pierden por no 
haberse encontrado apl i caciones industriales que justi 
fiquen su explotación. -

En 1966, José RaÚl Cañón hizo una prospección de 
Hacr oc-ystis pyrifera en la zona norte, detectando no me 
nos de 20 puntos de concentración comprendidos entre 
Arica y Antofagasta. En cuanto a esta prospección no se 
conoce n mayores detalles. 
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7 . ASPECTO INTERNACIONAL 

7.1. La producción mundial de algas en los Últimos 
nueve años, ha oscilado entre 570.000 y el millÓn de to 
neladas anuales. (alga fresca). 

El principal productor es Japón, cuya partici 
pac1on mundial ha estado entre e l 59 y el 66% en el pe= 
ríodo indicado . Le siguen en importancia Noruega y Repú 
blica de Corea, ambas han representado un nivel equiva= 
lente, que ha ascendido aproximadamente ·a un 1 O% en 
for ma individual, excepto en 1973, año en e l cual Repú
blica de Core a produjo 183 .000 Ton . significando el 18% 
de la producción mundial . 

Enseguidª de estos tres grandes productores 
de algas, se encuentran, Escocia, Argentina, México y 
Canádá, cuyas produccione s indi viduales se elevan al 5% 
aproximadamente. 

Es interesante destacar que la producción de 
Chile en forma e stimada para 1973, se e l evaría a un ni
ve l de 30.000 Ton . , ubicándose en el panorama mundial 
dentro del grupo anteriormente mencionado. 
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7.2. Producción mundial de algas pardas.-

Entre 1965 y 1973 , la producción mundial de 
algas pardas ha alcanzado cifras de 360 . 000 a 560.000 
Ton. anuales. 

Dentro de la producción total, las algas par
das han presentado un nivel de 62%, excepto en los años 
1970, 1971 y 1973 cuya significación descendió a 55% . 

Japón e s el principal productor de algas par
das en el mundo, en los años indicados su ponderación 
ha variado entre 50 y 68%. Su menor significación corres 
pendió al año 1973 y la máxima al año 1967 . 

Noruega ha siqo el segundo productor en impor 
tancia, con niveles de 16% de significación promedio. 

A pe sar de que RepÚblica de Core a ha repre se~ 
tado un promedio de 10% en los años indicados, e s inte
r esante señalar su alta participación en 1973 , con un 
26% de aporte. 

En nive l e s de 6% de significación se encuen
tran Escocia y México . 
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7. J . Producción mundial de algas rojas.-

La tendenc ia que ha t enido la producción mun 
dial de algas rojas ha sido de permanente c r ecimiento. 
En 1965 se produjeron 206.000 Ton. y e n 1973 se logra
ron 4S5.000 Ton . 

Japón ha sido e l principal productor de algas 
rojas, con significacione s que han oscilado entre 57 y 
76%. 

En pos1C1ones posteriore s se encuentran Cana
dá , Argent ina y Repúbl ica de Core a . 

Los paises restantes tienen producciones in
significantes en e l contexto mundial . 
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7.4. Distribución mundial de gracilaria sp.-

Cerca de 160 especies de gracilaria están a 
través de aguas tropicales y temperadas. Entre ellas un 
número limitado de especies las cuales son abundantes y 
fáciles de explotar son utilizadas en industrias y co
mercio. 

La explotación comercial es llevada a cabo en 
los siguientes lugares : 

ESQUEMA N° 11 . 

Explotación comercial de Gracilaria sp. en e l mundo. 

Continente 

Asia 

Africa 

Australia 

Europa 

América del 
Norte 

América del 
Sur 

País 

Japón (costa del Pacífico),Filipi
nas (costa del Pacífico), Java (cos 
ta del oceáno Indico), Ceylán Indi~ 
(costa sur), Golfo de Bengala, For
mosa, Hong Kong, Tailandia, Singa-
pore, Cambodia , Malasiag China, 
Vietnam. 

Costa de sud Africa. 

Costa Nueva Gal es del sur. 

Italia (costa adriática y mediterrá 
nea) , 

Canada (costa Columbia Británica), 
Estados Unidos (Golfo de Florida). 

Chile (costa c entral y sur), Argen 
tina (Bahía Bustamante), Perú (cos 
ta norte y central), Brasil. -

Fuente: Botanica Marina /Vol.XIII/1970/Fasc. 2. 

El potencial económico de las algas a nivel mundial no 
e s conocido. FAO ha proyectado evaluar los recursos mun
diales tanto en sus presentes usos como también en sus 
potenciales futuros. 
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El mercado mundial de algas y derivados, ha 
tenido un continuo crecimiento debido a la intensa in
vestigación sobre usos y nuevas preparaciones de los 
ficocoloides. 

La producción de mundial ·de ··agar..;;.agar oscila 
entre 4.000 y 5.000 Ton. anuales, correspondiendo 50% 
a Japón y aproximadamente un 25% a España. El resto de 
los paises productores por orden de importancia son : 
Portugal, Marruecos, Chile y Argentina. 

La producción mundial de alginatos está cons
tituída principalmente por las elaboraciones de Japón, 
USA, Francia y Noruega. 

Los mayores productores de carragenina en el 
mundo son USA. y Francia. 

7.5. Enseguida se mencionarán algunos aspectos de 
producción y elaboración de los principal es paises, 
con especial énfasis en Japón, dada su gran importan
c ia. 

China.-

Los primeros registros de algas utilizados 
por seres humanos para su alimentación se encuentran 
en la "Memoria Médica" de los chinos. 

Durante más de un millar de años, los físi
cos chinos tenían conocimiento de que el jaidai, un 
tipo de alga marina comestible conocida en botánica 
como Laminaria Japónica Aresch, cuyo nombre es Kelp 
en los paises de habla inglesa, era útil en la preven 
ción y tratamiento del bocio. Aún así durante siglos~ 
esta planta marina, valiosa por su alto contenido de 
yodo y grandes cantidades de algina y otros hidratos 
de carbono, tenía que importarse en forma seca desde 
el Japón y Corea, ya que no era originaria de China. 
En los Últimos años su cultivo con éxito en las 
aguas chinas la ha hecho bastante abundante. Servida 
como un plato de vegetales, en sopas o como ensalada, 
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se está convirtiendo en un alimento corriente en la 
dieta popular . 

Nueva zelandia.-

El agar-agar producido en Nueva Zelandia es 
considerado como el de más alta calidad, y .su precio 
es elevado debido a altos costos en la recolección y 
procesamiento. 

Estados Unidcs de N.A. (U .S.A.). -

Se encuentra a la vanguardia en la producción 
de alginatos, seguido de España , Francia, Noruega y Ja 
pón . 

Europa y Norteamerica (U . S.A. y Canadá). 

El consumo directo_ de las algas marinas en la 
alimentación humana es muy reducido y de i mportancia lo 
cal . En la costa noroeste europea , por ejemplo , - Fran
cia, Gran Bretaña, Holanda y Escocia - , se consumen las 
especies Chondrus cri spus y Ulva 'lactuca . 

En América del Sur el consumo de las algas al 
estado fre sco o desecadas, es asimismo muy escaso . 

Dinamarca. -

La RepÚblica Federal Alemana, Reino Unido y 
Francia constituyen el principal mercado para el agar
agar danes. 

España . -

La r ecolección de algas con fine s de exporta
ción comienza en el año 1950. 

España e s e l mayor productor de agar-agar de 
gelidium y la calidad de l producto es considerada ópti 
ma. El agar-agar e spañol apareció en e l mercado en -
1952/53 . 
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Entre 1961 - 1964, ~opa y muy especialmente, 
España superó a Japón y controlÓ 21 comercio mundial 
del agar, ya que Japón debió importar de Europa hasta 
un 20% de sus necesidades . 

Durante 1964-65 hubo una reducción de las co 
sechas. en Europa, es decir, una disminución del 75% 
de la producción de agar, provocando los siguientes 
efectos 

a - Notoria disminución de la oferta. 
b Extraordinaria alza de precios (US$3 ,20 

a US$ 6,00 FOB). 
e - Creciente demanda mundial por algas ma

rinas secas. 
d - Desarrollo de nuevas industrias en Espa 

ña, Corea, Portugal, Filipinas, Francia, 
Nueva Zelandia, Chile, Argentina, etc . 

Portugal . -

Posee grandes cantidades de algas variedad 
gelidium y produce un agar-agar de óptima calidad . 

México.-

Los v i ejos aztecas de México solían comer al
gas. Ellos cosechaban un légamo de la superficie de los 
lagos y lo transformaban en una torta azul que dejaban 
secar al sol. Estas tortas se comían como queso pues su 
sabor era semejante. 

Las cosechas de l as algas marinas en los lito
rales mexicanos, tienen como fin único su aprovechamien 
to como materia prima en la elaboración de productos -, . 
qUlffilCOS. 

Parece ser que la explotación de algas rojas 
en México comenzó en los años 40, ya que para ese enton 
ces se había e stablecido una planta extractora de agar
en la ciudad de México, que dejó ~e laborar al terminar 
la segunda guerra mundial, al parecer por los altos cos 
tos de transporte de la materia pri ma, unidos a la enor 
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me afluencia en el mercado mundial del agar japonés. 

Alrededor de 1960 se estableció otra planta 
que al parecer no tiene una producción sostenida de 
agar. Se estima que las algas rojas que se cosechan 
en México se exportan en estado seco a Japón y los 
EE.UU. 

Respecto a la cosecha de sargazo gigante, 
existe una empresa comercial dedicada a explotar esta 
enorme planta, la cual estando enraizada en el fondo 
cercano al litoral, sus frondas se extienden sobre la 
superficie en cientos de metros a la redonda, formando 
enormes bancos. Esta planta se cosecha con barcos de 
diseño especial que cortan las frondas sin dañar la ba 
se de las plantas. El alga, en estado fresco , es expor 
tada a EE.UU. para ser utilizada en la fabricación de
ácido algínico, ya que su procesamiento en México se 
imposibilita por la enorme cantidad de agua dulce nece 
saria. 

Perú.-

El Dr. Cesar Acleto publicó en 1972, "Algas 
Marinas del Perú de Importancia Económica''. De esta 
obra se dice que además de erudita fue oportuna. Su pu 
blicación coincidió con los esfuerzos del Ministerio -
de Pesquería para aprovechar de esa riqueza intacta, 
cuya explotación permanecía todavía como en el Incana
to. 

Las algas de la costa peruana constituyen un 
recurso yegetal de capital importanc.ia y de grandes po 
sibilidades económicas. 

La utilización -hp.mana . de estas plantas no es 
reciente, sino que han tenido gran variedad de usos en 
las distintas épocas de la Historia. En la alimentación 
humana se emplean principalmente dos especies : ·Por
phyra columbina y Gigartina chamissoi. La primera es de 
mayor consumo y se expende seca en grandes cantidades 
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en los mercados de diferentes localidades de la costa y 
sierra. La segunda es empleada en estado fresco en la 
costa. 

La explotación de estas especies de consumo hu 
mano no obedece a ningún plan científico técnico progra 
mado, sino que esta actividad se realiza del mismo modo 
que en épocas pasadas. 

De las especies de valor industrial, solo algu 
nas tienen mayor posibilidad de uso corno materia prima 
para la obtención de agar-agar,carDagenina y alginatos. 

Actualmente las especies que constituyen mate
ria prima de agar-agar es exportada a los Estados Unidos 
para su procesamiento. 

Argentina.-

Generalmente obtiene un mayor precio que Chile 
en sus exportaciones de algas de calidad similar, debi
do a que los exportadores argentinos no venden su pro
ducción al exportarla, sino que la envían a Japón donde 
son almacenadas para luego ser vendidas en el momento 
en que los precios sean lo más ventajoso posible. 
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7.6 . Japón.-

Los antiguos habitantes del Japón consumieron 
especies de Porphyra como complemento a su dieta de 
arroz. Más tarde su empleo se difundió por todo e l país, 
y en la actualidad se consume grandes cantidade s de es
te género . 

La Porphyra es e l alga más importante como ali
mento desde más de 2000 años . La cosecha anual de esta 
alga es alrededor de 11 .000 Ton. en pe so seco. Para los 
japoneses esta alga es indispensable para e l "sushi", e l 
alimento japones . 

Para llegar a tan alta escala de consumo humano 
ha sido necesari o un conocimiento integral acerca de la 
biología de las especies. De e ste modo se inició en el -
Japón la maricultura de las algas, con el auxilio de evo 
luc i onados métodos de cultivo y de una moderna t écnica -
de procesamiento industrial, empleándose en la actuali
dad a más de medio millÓn de personas en estas activida 
des . 

Además de las e spec ie s Porphyra se comen tam
bién en el J apón, y otros paises orientales, e l "Kombu" 
y el "Wakame", que s on los tallos y las partes f oliáceas 
de l a s algas Laminaria y Undaria, respectivamente, pro
cesados en escala industrial . Se l es emplea en la prepa
ración de sopas, o como verduras que acompañan los pla
tos de carne y de pescado. También en pasteles y bocadi 
llos, e inclusive como bebida, a manera de té. 

La cantidad de Laminaría empleada en la prepa
ración del"Kombu", en el Japón, es muy considerable. An 
tes de la segunda guerra mundial se procesaba de 300 . 000 
a 500 . 000 ton. al año. El "wakame " , muy apreciado, se ex 
pende en los mercados como algas secas, en varias formas, 
y también enlatados . 

La investigación sistemática japonesa sobre al
gas fue iniciada por e l Dr . K. Okamura y K. Yendo en 
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1908. En el presente más de 2.000 especies han sido 
descritas a lo largo de la costa japonesa. 

El territorio japones comprende una extensa re 
gión de norte a sur, tiene una variedad de climas, ra
zón por la cual una gran diversidad de especies crecen 
en sus aguas t erritoriales. 

Industria de alginato . 

La industria japonesa de ácido algínico se ori-
. , 

g1no en 1923 . 

CUADRO N° 16 . 

Alginato de Sodio en Japón 
Producción y Consumo 

Producción Consumo 
Año Ton . Ton . 

1963 873 858 
1964 787 885 
1965 739 764 
1966 880 833 
1 967 934 940 
1968 997 949 
1969 1 .062 1 .077 

-' 1 970 1 .264 1 .272 

- Akio Okazaki -

Industria de Agar-Agar en Japón.-

Muchas especies de algas son utilizadas en la 
elaboración de agar-agar . 

-101 -



La industria de agar-agar en Japón comenzó ha
ce 354 años en Osaka. Fue descubierto por un inquilino 
quién después de servir gel como alimento a su patrón, 
lanzó el residuo afuera de la habitación. En aquella 
oportunidad el invierno fue muy riguroso y el residuo 
se congeló y se derritió repetidas veces. Después de 
unos días, él descubrió que había cambiado a una sus
tancia como barro semi seco . Se interesó en este fenóme 
no y comenzó su investigación con el propósito de encon 
trar un método comercial. Después de unos años tuvo éxi 
to, al obtener "Agar-Agar" . 

Actualmente hay alrededor de 500 plantas que 
lo manufacturan. 

Entre las consideraciones económicas de la in
dustria de agar-agar, existe e l problema del elevado 
precio de las algas como materia prima, constituían en 
1971 cerca del 73% del costo de producción. Cuando la 
cosecha del año es mala, los precios llegan a ser tan 
altos que muchos industriales se ven obligados a renun
ciar a la elaboración en ese año. En el período que no 
hay producción, los industriales se ven obligados a ma~ 
tener los contratos de trabajos, significando mayores 
costos de producción. 

El Gelidium es e l alga más importante en la ma 
nufactura de agar-agar. Se encuentra en toda la costa 
de Japón. 

Usos de Agar-Agar en Japón.-

Hace miles de años atrás que los chinos enseña 
ron a los japoneses a consumir gel de alga como alimen
to. 

Antes que se descubriera la producción de agar
agar seco, la solución coagulada de alga era consumida 
como alimento por la clase alta y sacerdotes. cuando se 
descubrió la producción de agar-agar seco, su uso se ex 
tendió rapidamente. 
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ESQUEMA N° 12. 

Principales usos de Agar-Agar en Japón. 

1 . - P:¡;-eservación de carñe S • . 

2.- Impresiones dentales. 
3.- Preparación de mermeladas, dulces, jaleas, etc . 
4.- Preparación de cerveza . 
5 . - En imprenta. 
6.- Usos médicos . 

6.1 .-Paralización intestinos. 
6.2 . - Intoxicaciones con pescado. 
6.3.- Gonorrea. La razón de esto, 

es que el agar-agar no es 
nutritivo en si, pero coa
gula todas las toxinas a 
evacuar en cada organo . 

6. 4. - Dietas para r educir peso . 
Por la característica de 
satisfacer sin producir 
calorías ni significar ali 
mento . 

6. 5 . - En vendaj e s. 
6.6. - Medio de cultivo de bacte

rias . Este e s e l uso más 
i mportante en investiga
ciones mé dicas . 

La propiedad de coagulación del agar-agar es 
especial y muy útil para varias industrias. El rango de 
temperatura para coagulación es mucho más amplio que 
otras sustancias coagulantes . Por esta razón puede ser 
usado aún en paises tropicales. 
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CUADRO N° 17. 

Japón . Producción y Exportación de Agar-Agaro 
entre 1935 y 1970 

Año Producción Exportación 
Toneladas Toneladas 

1935 2o500 1 . 512 
1936 2 . 555 1 . 332 
1937 2.664 1 o 608 
1938 2.584 1 . 524 
1939 3 o1 54 1 .347 
1940 2.045 1 o1 78 
1941 1.636 432 
1942 1 .454 364 
1943 1 .295 177 
1944 1 . 283 120 
1945 717 77 
1946 276 85 
1947 43 5 263 
1948 676 402 
1949 1 o 253 310 
1950 1 . 016 1 .136 
19 51 1 . 51 8 893 
1952 1. 725 724 
1953 2o020 1 .001 
1954 1. 985 686 
1955 1 . 809 822 
1956 1 .906 700 
1957 1 . 957 650 
1958 1 . 925 663 
1959 2.090 725 
1960 2 .084 500 
1961 2 . 640 509 
1962 _2.454 462 
1963 2.310 415 
1964 2. 320 589 
1965 2. 573 71 4 
1966 2.825 547 
1967 2.928 700 
1968 3. 025 1 o1 05 
1969 2.949 1 .0 32 
1970 2.677 875 

Fuente: Ak1o Okazak1. 
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7.7. Microal gas.-

Las proteínas son una parte indispensable de 
nuestra alimentac·ión . La insuficiente cantidad de ·pr o
teínas es la razón en muchos paÍses en desarrollo, del 
mal · estado de salud de la población en general, Y de 
la alta tasa de mortandad . Se r educe la fuerza física, 
la eficacia en el trabajo, así como la resistencia a 
las infecciones . 

La Organización Mundial para la Alimentación 
(FAO) es la institución que a nivel mundial analiza el 
estado de nuirición de la población y considera que es 
muy elevado el número de personas que están insuficien
teme nte provi stas de prote ínas. Por el rápido crecimie~ 
to de la población mundial, se necesitarán grande s es
fuerzos internacionales para me jorar la situación de los 
pueblos carentes de proteínas . Esta situación justifica 
el empleo de todos los métodos disponibles · para produ
cir proteínas. La agricultura y la pesca no bastarán 
para cubrir la nece sidad siempre creciente de pr ote í
nas. Por e sta razón se buscan continuamente nuevos mé
todos para su producción . El cultivo técni co de micro
algas es uno de estos métodos . 

Las microalgas son plantas mi núsculas , en la 
mayoría de los casos s Ólo v isible al mi croscop i o . 

Su alto conteni do en pr oteínas y su crecimien 
to rápido, h i c ieron de s eable convertir a l gunas e spe - -
cíe s en plantas de cultivo . De sde hace 25 años e s t án 
trabajando diferent e s I nst i t utos de Investigación , en 
este sentido . 

Se construyeron . piscinas para la producción, 
y se buscaron las condiciones ·para obtener cosechas 
cuantiosa,¡. 

Se ha probado que la producción de microalgas 
bajo cielo libre, ofrece las siguientes ventajas : mayo 
res rendimientos en prote ínas por hectárea y año, no ·
hay desperdicio en forma de hojas, raíces, tallos, ya 
que toda la planta se aprovecha, independencia de la 
calidad del suelo, cosecha diaria bajo ventajosas con 
diciones climáticas, posibilidad de automatizar la -
producción. 

El progreso técnico de los Últimos años hace 
pensar que la producción de microalgas pasará de la -



época de la experimentación y se convertirá en un proce~ 
so económico y rentabl e. Cuando este fenómeno se produz~ 
ca dependerá en l os países industrializados de las posi
bilidades de venta. Mientras en los paises en desarrollo 
todo depende de acostumbrar a la población a consumir es 
te producto. 

Las microalgas no son una arma milagrosa contra 
la hambruna del mundo, pero pueden contribuir a luchar 
contra la c arencia de proteínas en algunos paises. 

Al principio la producción de microalgas no es
taba destinada a una finalidad práctica. 

El premio Nobel Otto \varburg, publicó en 1919 
e l resultado de experimentos importantes que hizo con la 
microalga verde Chlorella. Varios investigadores se dedi 
caron al estudio de e sta alga unicelular, para determinar 
su estructura química . También se estudiaron otras micro 
algas. 

La idea de producir microalgas con finalidades 
de alimentación, sólo apareció después de la segunda gue 
rra mundial. En 1950, logró la Sra. Dr. M.E. Meffert, en 
la Estación de Biología del Carbón (Dortmund, Alemania), 
establecer que es posible cultivar microalgas en reci
pientes abiertos bajo el cie lo libre, sin que la pureza 
del cultivo sea alterada por otras algas u otra clase de 
infecciones en medida considerable. 

La Dra. Meffert, observó que el alga verde de 
agua dulce, Scenedesmus es apta para su cultivo en gran 
escala bajo el cielo libre. 

Casi al mismo tiempo que sucedieron las inves
tigaciones de la Estación de Investigación de la Biolo
gía del Carbón, se han realizado en Israel, Japón y 
EE.UU. estudios con el propósito de producción de micro 
algas. 
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Alrededor de 1955 se hizo la primera"Chlorella
.farma" del mundo,que consistió de varias piscinas para 
la crianza de microalgas. 

Desde 1960, está trabajando el Laboratorio Alga 
lógico de la Academia Checoeslovaca de Ciencias Trebon, 
con importantes medios y buenos resultados. Se ha desa
rrollado una novedosa planta de cultivo y se ha produci
do Scenedesmus en cantidades. 

En 1968, el Instituto Francés de Petroleo, pre
sentó el cálculo para una Planta industrial, que en 200 
hec-táreas de superficie útil debe producir 1 O. 000 tonel~ 
das de Spirulina (peso seco) al año, como fuente de pro
teína barata . con esto el principio de la producción in
dustrial se acercó a la realidad . 

Hasta el año 1971 solo se producía comercialmen 
te la microalga en el J apón . Se producen unas 30 tone la
das de Chlorella al año . 

En Japón y EE . UU . mediante ciertos proce dimien
tos, se producen mi croalgas mari na s para la nutrición de 
alev ine s, ostras, e tc . 

Los rendimientos promediale s de los cultivos de 
microalgas crecidas al aire libre, están comparados con 
valore s de cultivos de plantas superiores. 

CUADRO N° 18. 

Rendimientos promedios de microalgas y otras plantas 
Valores según toneladas anuales por hectárea . 

Microalga o 
Planta 

Trigo 
Maíz 
Beterraga p.azúcar 
Soya 
Scenedesmus 
Scenede smus en 
paises calientes 

Hectáreas 

3 6 
7 18 

15 30 
6 7 

25 30 

70 

C.f . Soeder, E. Meffert y otros. 
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Ton. anuales 

0,4 0,8 
0,8 2,0 
1 ,o 3 ,0 
1 , 8 2,5 

14,0 -16 ,o 
35,0 -40,0 



Por varias razones las algas pueden ser mejores 
fuentes de alimento que las plantas campestres . En pri
mer lugar, el rendimiento es mucho mayor. Bajo condicio
nes óptimas los cultivos de alga pueden producir 7000 
gramos de proteína por metro cuadrado anualmente. Un cul 
tivo de maíz o trigo rinde solo 150 gramos de proteína
en la misma superficie y tiempo. 

Han sido analizados los componentes orgánicos de 
las microalgas producidas en Dortmund . Según e stos, Scene 
desmus 276-3a es digno de atención por su gran contenido
de proteínas. Lo mismo s e sabe de otras microalgas. 

Composición general de la substancia secada por 
cilindro de Scenedesmus 276-3a en comparación con la paE 
te comestible de la semilla de soya . 

CUADRO N° 19. 

Composición Química de Scenedesmus 
en comparación con semilla de soya. 

Componentes Sc.enede-smus Semilla de Soya 

Agua 
Proteína cruda 
·Acido graso y 

otros lípidos 
Hidratos de carbono 
Fibra cruda 
Partes de ceniza 

Dortmund.-

4 
50 
12 

10 
3 
6 

% % 

8 7 - 10 
56 34 40 
14 16 20 

17 19 - 35 
- 10 3 5 

10 4 5 

Se ha estudiado e l valor nutritivo y el funci~ 
narniento de la digestión de Scenedesmus, los primeros 
animales de experimento fueron ratas y c erdos. Los ex
perimentos tuvieron lugar en e l Instituto Max Planck 
para Fisiología de la Alimentación de los animales. Se 
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ha analizado que la sustancia secada por cilindros de 
las algas producidas en Dortmund es una fuente de pro
t e ínas de alto valor y muy fácil de digerir. 

El forraje de microalgas no ha producido in
fluencia- alguna sobre la calidad en la carne de l os 
cerdos. En la crianza de pollos se ha probado tambi én 
que Scenedesmus es un forraje de gran vigor. 

Con el resultado positivo de los experimentos 
en animales se dió comienzo a experimentos en l a ali
mentación humana con resultados muy favorabl es. 

El sabor del polvo verde de Scenedesmus es 
bastante parecido al de l a espinaca fresc a. El sabor 
propio de las microalgas verdes es tan neutral que 
Scenedesmus puede utilizarse no sólo para platos con 
sal sino para preparación de platos dulces , postres, 
etc. 

Según Stangen (Stangen 1969) " 100 gramos de 
polvo de Scenedesmus son suficientes para proveer a 
un hombre adulto c on proteínas y vitaminas". 

La elaboración de productos de microalgas 
verdes para consumo, estaba en 1971 en su fase ini
cial . 

Nuevos productos se desarrollan permanente
mente en los laboratorios de prestigiosas casas ale
manas de productos alimenticios. 

Ya en los hospitales alemanes se aprovecha 
el pol vo de algas verdes como comida faci l mente di
gestible para enfermos que no podrían soportar l as 
proteínas corrient es por ser demasiado débiles. Es 
muy probable que el alga verde unicelular se apro
vechará pronto en toda l a alimentación por su ex
traordinario valor nutritivo y digestibilidad exce
l ente. 
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Posibilidades f undamentales para el cultivo de 
microalgas .-

Hicroalgas que contienen e l colorante verde clo 
rofila, necesitan para su cre cimiento : luz, dioxido car 
bónico y sustancias minerales . Varias microalgas pueden
cre cer inclusive en la oscuridad , siempre que el lÍquido 
de cultivo obtenga materias nutritivas orgánicas . (p.e. 
azúcar) . 

Si se dispone de luz y materias .orgánicas de nu 
trición a la vez , se obtienen resultados especialmente 
ventajosos . Conforme a estas posibilidades básicas, la 
producción de microalgas adoptará diferente s procedimien 
tos . 

El procedimiento limpio.- Se caracteriza por e l 
hecho de que las algas cre cen en agua limpia, agua en que 
se diluye bióxido carbónico y abonos artific iales (quími
cos) . La energía necesaria para e l crecimiento , las algas 
la obtienen en la mayoría de los c asos de la luz, casi 
siempre de la luz solar. 

El proce dimiento de aguas residuales. - Se carac 
teriza por el hecho que se utiliza agua residual, clari
fic ada con anterioridad, o lÍquido de cultivo y con el 
que se llevan a las algas , materias minerales y orgáni
c~s de nutrición. En los cultivos de aguas residuales 
se desarrollan también microbios, que reducen parte de 
las materias orgánicas y de esta manera liberan al dió
xido c arbónico necesario para las a l gas. En consecuencia 
se produce a la vez una purificación biológica de las 
aguas negras. Mediante este procedimiento se puede elimi
nar en alto grado la materia mineral de fosfato de las 
aguas residuales. Esto tiene su importancia por la razón 
que el responsable de contaminación de las aguas es el 
fosfato . 

En la Estación de I nvestigación de la Biología 
del Carbón se ha comprobado que el Scenedesmus crece me
jor en e l agua r e sidual de pocilgas rarificadas , que en 
un líquido que no contenga a~~as residuales. 
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Además de la producción. de microalgas bajo cie 
lo abierto, existe la posibilidad de producir algas en 
recipientes cerrados, en tanques llamados "fermentadores" . 
En e ste caso es posible r enunciar .a la luz, utilizando 
azúcar como fuente de carbono y de energía. 

En realización práctica de este procedimiento se 
utilizan microalgas de agua dulce corno p .e. Chlorella y 
Scenedesmus . Pero no es ninguna dificultad trabajar con 
microalgas marítimas. Esto sucede ya en el Japón y EE .UU., 
donde mediante otros procedimientos se producen rnicroal
gas marinas para la nutrición de larvas (alevines) de p~ 
ces útiles, ostras y garmelas (Bardach 1968). 

El procedimiento Dortmund.-

La técnica del procedimiento para la producción 
de rnicroalgas es r elativamente sencilla . Las algas crecen 
al aire libre en recipientes de poca profundidad y se les 
procura en cantidad suficiente el dióxido de carbono y 
abono mineral. El líquido de cultivo se mantiene rnecánic~ 
mente en movimiento para que las algas no se queden al 
fondo y todas reciban luz solar. Cuando se llega a la den 
sidad deseada para la solución de cultivo se bombea el -
contenido . Un separador (centrífuga continua) realiza la 
cosecha propiamente dicha. La pasta cruda de algas así 
obtenida atraviesa un secador de cilindros y se convierte 
al producto final que tiene forma de polvo. 

El uso de microalgas en los países en desarrollo.-

La posibilidad de pequeñas empresas con costos 
bajos de inversión es una gran ventaja _de la producción 
de microalgas. Mientras que la fabricación de proteínas 
con la ayuda de bacterias y utilizando el petrÓleo.,exige 
un procedimiento completamente industrial. 

Perú. - En 1971 se estaba construyendo en Truji
llo (Perú Septentrional) la primera gran instalación para 
el cult ivo de microalgas verdes de agua dulce con arreglo 
al procedimiento de la Estación de Biología del CarbÓn 
de Dortmund . La finalización de las obras de construcción 
estaban programadas para el año 1972. 
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Estas instalacione s deberán contribuir de una 
manera decisiva a me jorar la alimentación de la pobla
ción rural. 

Las algas viven de anhÍdrido carbóni co y de 
fertilizantes minerale s. 

El cultivo de microalgas resulta extraordina
riamente barato. En Trujillo, por e jemplo, las algas se 
alimentarán con e l anhídrido carbónico que produce la 
fermentac i ón de l alcohol de una fábrica . 
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