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INTRODUCCIÓN

Algas conocidas y descritas en el mundo entre 30.000 y 1
millón (Ścieszka et al., 2018). 

A nivel nacional, solo el 1% de las especies son mayormente
consumidas, dentro de ellas la especie Durvillaea antarctica
(Cochayuyo) (Quitral et al., 2019).

Diferentes usos, dentro de los cuales se encuentran fines
tecnológicos, consumo humano, consumo animal,
fertilizante, entre otros.

Destacan por: su aporte de proteínas, vitaminas, minerales y
fibra dietética, permiten que sean un alimento versátil. 
 



Alternativa de imprimir productos alimenticios en 3D, en
base a Durvillaea antarctica (Cochayuyo), puede
fomentar el consumo de algas. 

Comparar los efectos de los diferentes métodos de
secado sobre las propiedades estructurales y compuestos
bioactivos de un snack obtenido mediante impresión 3D
en base al alga Cochayuyo (Durvillaea Antarctica) y
harina de arroz.

INTRODUCCIÓN

Objetivo general



MARCO TEÓRICO: IMPRESIÓN 3D Y APLICACIONES
EN ALIMENTOS

Textura 
Fuente: Prakash (2019); Baiano

(2020)

Alimentos saludables,
reducidos en grasas, azúcar

y sal
Fuente: Prakash (2019); Baiano

(2020)

Frutas y verduras
Fuente: Prakash (2019); Tomašević

et al. (2021)

Algas
Fuente: Tomašević et al. (2021)



MARCO TEÓRICO: ALGA DURVILLAEA ANTARCTICA

Figura 1. Durvillaea antárctica en estado
fresco

Figura 2. Durvillaea antárctica en estado deshidratado



MARCO TEÓRICO: COMPUESTOS BIOACTIVOS

Tabla 1. Concentración de polifenoles totales en Durvillaea antarctica

Fuente: Ortiz (2011)

Fuente: Pacheco et al. (2020)

Tabla 2. Contenido total de polifenoles y capacidad antioxidante en extracto de algas



MARCO TEÓRICO: COMPUESTOS BIOACTIVOS

Tabla 3. Clases florotaninos

Fuente: Erpel et al. (2023)



Figura 3. Formulación óptima mezcla impresión 3D

METODOLOGÍA: FORMULACIÓN A IMPRIMIR

Figura 5. Impresión 3D- Fase final

Figura 4. Impresora 3D de alimentos Food Bot S2
Fuente: Extraído de sitio web empresa 3D Printers

Online Store (2022)



MARCO TEÓRICO: POST PROCESAMIENTO

Gráfico 1. Curva de secado típica de materiales húmedos
Fuente: Maupoey et al. (2020)

Gráfico 2. Etapas proceso liofilización
Fuente: Ramírez (2006)



METODOLOGÍA: ANÁLISIS MUESTRAS

Figura 6. Esquema análisis muestras



METODOLOGÍA: PROPIEDADES ESTRUCTURALES

FORMA

Figura 7. Características dimensionales a
utilizar

Fuente: Vásquez (2023)

Figura 8. Fórmulas para determinar
cambios de forma



METODOLOGÍA: PROPIEDADES ESTRUCTURALES

Figura 9. Espacio de color CIELab
Fuente: Commission Internationale

de lÉclairage (CIE) (2023)

COLOR

Clasificación: 
Muy diferente (ΔE>3).a.
Diferente (1.5<ΔE<3).b.
Mínima diferencia
(ΔE<1.5).  

c.

 Fuente: Adekunte et al. (2010)Figura 10. Ecuación para determinar
cambio de color

Fuente: Trello- Ireland (2011)



METODOLOGÍA: PROPIEDADES ESTRUCTURALES

TEXTURA

Figura 11. Análisis textura



RESULTADOS: PROPIEDADES ESTRUCTURALES

Gráfico 3. Porcentaje de pérdida de longitud de altura, lado superior e
inferior según método y condición de temperatura de secado.
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RESULTADOS: PROPIEDADES ESTRUCTURALES

Tabla 4. Coordenadas colorimétricas y cambios en el color final de superficie según método y
condición de temperatura de secado



RESULTADOS: PROPIEDADES ESTRUCTURALES

Gráfico 4. Fuerza máxima según método y condición de
temperatura de secado



RESULTADOS: PROPIEDADES ESTRUCTURALES

Figura 12. Imágenes de la estructura impresa 3D según método de
secado y condición de temperatura



RESULTADOS: ANÁLISIS MUESTRAS

Figura 6. Esquema análisis muestras



RESULTADOS: CONTENIDO POLIFENOLES TOTALES

Las letras diferentes significan diferencia significativa (p<0,05).

Gráfico 5. Contenido de polifenoles totales según método y condición de temperatura



RESULTADOS: CAPACIDAD ANTIOXIDANTE

Gráfico 6. Capacidad antioxidante por DPPH según método y condición de temperatura

Las letras diferentes significan diferencia significativa (p<0,05).



RESULTADOS: CAPACIDAD ANTIOXIDANTE

Gráfico 7. Capacidad antioxidante por ORAC según método y condición de temperatura

Las letras diferentes significan diferencia significativa (p<0,05).



RESULTADOS: CAPACIDAD ANTIOXIDANTE



Búsqueda de un snack en base a harina de Cochayuyo y arroz mediante la impresión 3D, es
una propuesta atractiva.

El post procesamiento es relevante para prolongar la vida útil.

La temperatura de secado de 80°C por horno y aire forzado, preservó de mejor forma las
propiedades estructurales de forma, color y textura.

El contenido de polifenoles totales y capacidad antioxidante por DPPH fue mayor en las
muestras control. 

En base a los presentes resultados, se podrían iniciar futuros estudios que consideren otros
métodos de determinación de capacidad antioxidante, así como el análisis sensorial y
aceptabilidad del producto.

CONCLUSIONES
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