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Las macroalgas del género Ulva son algas macroscopicas de color verde de
la familia Ulvaceae, conocidas comunmente como Lechugas de mar.
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y microalgas hipersalinas

Caracterizacion de poblaciones de macroalgas
del género Ulva y microalgas en ambientes hipersalinos
Islas Canarias - Andalucia
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Se trata de un género con mas de 100 espe-
cies que habitan principalmente ambien-
tes de agua marina y salobre. Estas algas
poseen talos tanto con morfologia laminar
como filamentosa/tubular y habitan una gran
variedad de habitats marinos costeros: inter-
mareales rocosos, charcos de marea, estuarios
y aguas costeras salobres, desde zonas tem-
pladas hasta tropicales.
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Son especies muy tolerantes a las condiciones
ambientales extremas como altas salinidades,
bajos niveles de luz, estrés hidrico y altos ni-
veles de contaminacién, lo que les permite
crecer en ambientes diversos y las convierte
en excelentes bioindicadora de la calidad del
agua.

Especies encontradas en:

[ ) Islas Canarias

() Islas Canarias y Andalucia

La genética en la identificacion de especies

La morfologia plastica y la alta variacion fenotipica de las macroalgas del género Ulva a menudo
complican la identificacion morfolégica, lo que explica la necesidad de aproximaciones molecu-
lares para clasificar estas especies. La presencia de “especies cripticas” es habitual en este
género: individuos morfolégicamente similares pueden corresponder a linajes genéticos distin-
tos. Por eso hoy la delimitacion taxondmica recurre a marcadores moleculares (p. ej. tufA, rbcl,
ITS) y a analisis filogenéticos/filogeograficos que permiten separar clados cripticos, identificar
especies introducidas y clarificar sinénimos histéricos. El procedimiento bésico incluye extrac-
cién de ADN, amplificacién de esos marcadores mediante PCR, secuenciacién y posterior com-
paracion con bases de datos de referencia. Luego se hacen analisis filogenéticos (arboles genea-
légicos de las secuencias) para ver como se agrupan los ejemplares y detectar si corresponden
a especies conocidas o a linajes distintos. La combinacién de datos moleculares con ecologia y
morfometria es la practica recomendada para una identificacion robusta y para evitar errores en
estudios ecoldgicos.

Especies cripticas

Influenciadas por las condiciones ambientales
como la salinidad, concentracién de nurtrien-
tes, temperatura y luz, ejemplares de la misma
especie del género Ulva pueden presentar en
su fronda formas variadas desde laminas con
bordes ondulados, lisos o aserrados hasta

Rizoides L/ tes pertenecientes al mismo género puede pre-
/ \ P sentar formas similares que dificulta su correcta
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formas filamentosas. Incluso especies diferen-

Distribucion mundial del género Ulva

Las macroalgas del género Ulva tiene una distribu-
cidén cosmopolita: estan presentes en todos los conti-
nentes en aguas marinas costeras y estuarinas,
aunque algunas especies también han colonizado
ambientes de agua dulce. La amplia tolerancia de este
género de macroalgas a las diferentes condiciones
ambientales de luz, temperatura y salinidad explica
en parte su basta distribucién, que abarca desde re-
giones tropicales hasta polares.

Zonificacion

Las macroalgas del género Ulva se encuentran principalmente en la zona intermareal,
donde su elevada tolerancia a las fluctuaciones de salinidad, temperatura y radiacién
solar les permite colonizar charcos de marea, rocas expuestas y areas estuarinas. Suelen
ocupar desde la franja superior del intermareal, sometida a periodos de desecacion, hasta
zonas mas bajas con mayor estabilidad hidrica. Esta plasticidad ecolégica explica su pre-
sencia cosmopolita y su papel como colonizadoras tempranas en sustratos costeros.
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Funciones ecosistémicas

Las algas (microalgas y macroalgas) desempenan funciones ecosistémicas fundamentales en
los ecosistemas acuaticos. Actlan como productores primarios produciendo oxigeno a través
de la fotosintesis y son la base de las cadenas tréficas al servir de alimento directo para muchos
organismos, lo que sostiene la vida marina. Ademas se encargan de fijar el carbono y regulan los
ciclos biogeoquimicos (N, P, C). Especificamente, las macroalgas forman habitats estructurales
actuando como zonas de reproduccion y refugio para peces, crustaceos y moluscos. Estas algas
macroscopicas también retienen sedimento y protegen las costas de la erosion costera, amorti-
guando el impacto de las olas y mitigando riesgos en zonas expuestas al cambio climéticoy la
subida del nivel del mar. También sostienen actividades econdmicas y culturales: la recoleccion
de algas como recurso alimentario o industrial, el turismo asociado a paisajes intermareales
ricos en biodiversidad y su uso en programas de educacién ambiental y ciencia ciudadana. En
este sentido, las algas no solo son un componente ecoldgico clave, sino también un vinculo
entre la salud de los ecosistemas y la resiliencia de las comunidades costeras humanas.

Las algas en la nutricion mundial Valor nutricional de la lechuga de mar

En las macroalgas Ulva los perfiles nutricionales varian segun la especie, estacion y locali-
dad, pero en general son algas muy ricas en fibra, proteinas, minerales (incluyendo
calcio, yodo, potasio, magnesio y hierro), vitaminas (vitamina A, B1, B2, Cy E)
y con un bajo contenido en grasas. Ademas poseen compuestos bioacti-
vos como los ulvanos que son polisacaridos exclusivos de las algas
verdes con propiedades anticoagulantes, antiinflamatorias y antioxi-
dantes. Contienen polifenoles que son conocidos por sus efectos an-
tioxidantes, antibacterianos, antiinflamatorios y anticancerigenos.
Estas super algas también contienen &cidos grasos omega-3, be-
neficiosos para la salud cardiovascular y cerebral.

El uso delas algas como alimento ha sido usado ancestralmente en diversas culturas del mundo
y tiene su origen en Asia Oriental (China, Japén, Corea del Sur). Hoy en dia, tanto la =
produccién como el consumo se concentran en palises asiaticos, aunque el in- -
terés mundial crece. La acuicultura de algas ha experimentado un aumento
explosivo desde finales del siglo XX y representa una fracciéon importan-
te de la produccién de organismos acuaticos destinada a la alimenta-
cion humana y a ingredientes funcionales. Las algas han sido em-
pleadas tradicionalmente en sopas, condimentos y como vegeta-
les; en la actualidad se exploran nuevas aplicaciones para contri-
buir a la seguridad alimentaria y a dietas mas sostenibles. El con-
sumo humano de las algas esta regulado en muchos paises como
“novel food", y su uso crece en la industria de suplementos y en la
formulacién de alimentos enriquecidos.

La lechuga de mar, puede igualar o superar en % de proteina a al-
gunos vegetales comunes y aporta fibra soluble e insoluble que
contribuye a la digestibilidad y al perfil funcional en alimentos.

Los pal'ses asiaticos a la cabeza de la produccic'm y Valor nutricional para 100 gr de producto comercial:

G 10,5
el consumo de algas rasas: 0,5 gr

Grasas saturadas: 0,2 gr
Los paises asiaticos dominan con creces la producciény el consumo

mundial de algas: China a la cabeza generando mas de la mitad del
volumen total, sequida por Indonesia, mientras que Corea del Sur, Fili-
pinas y Japén aportan los siguientes porcentajes més relevantes en este
mercado. En estas regiones las algas se utilizan en sopas, ensaladas, snakcs
y como envoltura en platos tradicionales como el sushi. Este arraigo culinario
sumado a politicas que fomentan una acuicultura sostenible, ha convertido a Asia en
el epicentro global del mercado de las algas comestibles

Hidratos de carbono: 5 gr
Fibra alimentaria: 35 gr
Proteinas: 17 gr
Sal:6,1gr

Otros (agua, vitaminas, minerales...)

*Valor nutricional para producto comercial de la marca Porto-Muifios

Navicula sp.

Dunaliella sp.

Microalgas hipersalinas

Especies encontradas en:

Islas Canarias: Tetraselmis striata,Chaetoceros tenuissimus, Skeletonema
menzelii, Navicula salinicola, Dunaliella tertiolecta'y Dunaliella salina.

Andalucia: Navicula veneta, Dunaliella salina, Calothrix crustacea'y

Chroococcus sp.
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Este proyecto se desarrolla con la colaboracion de la Fundacién
Biodiversidad del Ministerio para la Transicion Ecolégicay el Reto
Demografico, a través del Programa Pleamar, y se cofinancia por la Unién
Europea por el FEMPA (Fondo Europeo Maritimo, de Pesca y de Acuicultura).
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