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RESUMEN 
El incremento en el rendimiento y productividad de los cultivos es uno de los desafíos que experimentan los agricultores en la época actual. La utilización inadecuada de productos químicos en la agricultura ha ocasionado la pérdida de la capa fértil de los suelos, ha disminuido su biodiversidad y ha ido eliminando a los enemigos naturales de las plagas. Por esta razón, se ha hecho necesario la búsqueda de otras alternativas para lograr este fin, como es el caso de la utilización de los extractos de algas como bioestimulante vegetal. Estos contienen una amplia variedad de sustancias promotoras del crecimiento de las plantas tales como auxinas, citoquininas, betainas, giberelinas y sustancias orgánicas como aminoácidos, macronutrientes y oligoelementos que mejoran el rendimiento y calidad de los cultivos. Los extractos de algas pueden ser obtenidos mediante procesos físicos, químicos y microbiológicos a partir de diferentes fuentes y aprovechables en cualquier campo de la industria química y médico-farmacéutica. Su utilización permite el aumento de la germinación, del desarrollo del sistema radicular, el rendimiento mejorado de los cultivos, potencia la acción de los fungicidas y manifiesta una notable resistencia a los efectos climáticos.
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ABSTRACT
Increasing the yield and productivity of crops is one of the challenges that farmers are experiencing today. The inappropriate use of chemical products in agriculture has caused the loss of the fertile layer of the soil, has decreased its biodiversity and has been eliminating the natural enemies of pests, so it has become necessary to search for other alternatives to achieve this end, as is the case of the use of algae extracts as a plant biostimulant. These contain a wide variety of plant growth promoting substances such as auxins, cytokinins, betaines, gibberellins and organic substances such as amino acids, macronutrients and trace elements that improve the yield and quality of crops, and can be obtained through physical and chemical processes. and microbiological from a source of algae and usable in any field of the chemical and medical-pharmaceutical industry. Its use allows the increase of germination, the development of the root system, improved crop performance, enhances the action of fungicides and shows a remarkable resistance to climatic effects.
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INTRODUCCIÓN
Las algas son un grupo conformado por organismos autotróficos de formas unicelulares y pluricelulares. Estos organismos acuáticos pueden distribuirse en agua dulce o marina y son considerados importantes componentes de los ecosistemas contribuyendo con un poco más del 10% de la producción primaria. 	Comment by Yanelis: La producción primaria de que? de biomasa, de oxigeno?
Las macroalgas son definidas como organismos eucariotas, fotosintéticos multicelulares y con una enorme variedad de morfologías y ciclos de vida. 	Comment by Yanelis: Aquí debes poner una oración que diga que se clasifican en macro y micro algas o algo asi. Para que después caigas en las macroalgas.
Las diversas especies de macroalgas de acuerdo a sus características se han agrupado bajo el rango taxonómico de Phylum. Algunas de las características en las que se basan los criterios para la agrupación de éstas son los caracteres citológicos (niveles de organización), bioquímicos (pigmentos, composición de la pared celular) y reproductivos (ciclos y estructuras reproductivas). La mayoría de las especies se encuentran agrupadas dentro de los phylum Chlorophyta (verdes), Rhodophytas (rojas) y Ochrophyta (pardas).	Comment by Yanelis: Aquí falta un párrafo de las microalgas como mismo lo pusiste de las macro. Para poder introducir la Spirulina ya que después la sacas de fly
En general, las algas, al tratarse de organismos sésiles están expuestas a fluctuaciones constantes y condiciones estresantes, como la exposición a elevados niveles de radiación solar, cambios en la salinidad, variación en los regímenes de temperatura y eventos de desecación. Estas fluctuaciones no solo afectan sus poblaciones, sino que puede perturbar su respuesta metabólica y la síntesis de compuestos del metabolismo secundario[1, 2].
Son utilizadas comercialmente como fuentes de agar para la fabricación de gomas, laxantes y medios de cultivo para bacterias. En la industria textil, los derivados algales son empleados para la fabricación de tinturas y tejidos; en la industria farmacéutica, para la obtención de anticoagulantes, antiinflamatorios, pomadas y suspensiones; y en la agricultura como fertilizantes y plaguicidas[3].
Estudios indican que al aplicar al suelo algas o sus derivados, sus enzimas provocan o activan en él reacciones de hidrólisis enzimáticas catalíticas reversibles, que las enzimas de los seres vivos que allí habitan, inclusive las raíces, no son capaces de realizar de forma notoria.
Las algas y sus derivados mejoran el suelo y vigorizan las plantas, incrementando los rendimientos y la calidad de las cosechas, por lo que en la medida que esta práctica se extienda irá sustituyendo el uso de los productos químicos sintéticos por productos orgánicos, favoreciendo así una agricultura sostenible. Las algas tienen mejores propiedades que los fertilizantes porque liberan más lentamente el nitrógeno, y además son ricas en microelementos y no generan semillas de malezas[4]. 
Los extractos de algas son compuestos producidos de la obtención de sustancias biológicamente activas presentes en los tejidos de algas, por el uso de un solvente (alcohol, agua, mezcla de estos u otro solvente selectivo) y un proceso de extracción adecuado. Aunque los mismos no responden exactamente a la definición de fertilizantes, ya que no contienen cantidades significativas de macro y microelementos, si contienen en mayor o menor medida gran parte de los nutrientes básicos en trazas [5, 6].
Por todo lo anterior, esta revisión bibliográfica tiene como objetivo dar una visión general y actualizada sobre los métodos de obtención de los extractos de algas, así como la evaluación de su actividad biológica, haciendo énfasis en la Spirulina y el Sargazo.
1. Características generales de la Spirulina
El nombre del alga Spirulina, deriva de la naturaleza espiral de sus filamentos. Además, se trata de una cianobacteria microscópica azul-verdosa, donde el color azul procede de la ficocianina presente y el verde de la clorofila. Se ha convertido en objeto de estudio científico debido a su biodisponibilidad de nutrientes, ya que entre el 85-95% son asimilables.
El género Spirulina pertenece a la variedad Arthrospira y, ésta a su vez,a la familia Oscillatoriaceae. Entre sus peculiaridades se encuentran sus filamentos que adoptan formas espirales en hélice abierta (tricomas). El género Arthrospira es un tipo de cianobacteria de carácter multicelular con células cilíndricas y una membrana plasmática que se encuentra rodeada por una pared celular pluri-estratificada que presenta una serie de poros alrededor del tricoma, ésta a su vez envuelta por una cápsula o vaina compuesta de polisacáridos. La pared celular no tiene celulosa dura, sino que está formada por mucopolisacáridos blandos lo cual facilita la asimilación de nutrientes [7]. 
Las dos especies más estudiadas son Arthrospira máxima y Arthrospira platensis, las cuales tienen diferencias en su composición y morfología. En relación a la cianobacteria Arthrospira, presenta forma filamentosa y destaca por su carácter helicoidal con una dimensión entre 200 y 250 μm. Aunque también son cultivadas, este tipo de microalgas crece de forma natural en aguas cálidas, dulces y alcalinas, muy ricas en minerales [8]. Es un organismo mixotrófico, es decir, crece tanto por procesos autótrofos como heterótrofos utilizando el carbono obtenido de compuestos orgánicos y CO2. El entorno en el que prolifere determina gran parte de su composición química.También es importante la forma de reproducción ya que las células dispuestas en filamentos son capaces de multiplicarse por bipartición donde el proceso se resume en tres etapas: fragmentación de tricomas, maduración de células y alargamiento del tricoma [9, 10].
2. Características generales del Sargazo (Sargassum  spp.)
Sargassum  spp. pertenece al grupo Phaeophyta o alga marina café, las cuales tienen una pared celular constituida de un esqueleto fibroso y una matriz amorfa, que está unida al esqueleto fibroso a través de enlaces de hidrógeno. Dentro de la composición del sargazo se ha encontrado grupos específicos relacionados con la absorción de metales como los grupos hidroxilo en varios compuestos como las aminas y las amidas contenidas en aminoácidos[11].
El término sargazo agrupa varias especies de algas pardas dentro del género Sargassum. Comprende varias especies como por Sargassum vulgare, Sargassum filipendula o Sargassum cymosum. Son de gran tamaño y su estructura está dividida en las clásicas rizoides, estipes y láminas, análogas a las raíces, tallos y hojas de las plantas vasculares. Algunas especies cuentan con unas vesículas que contienen gas y que mejoran su capacidad de flotación.
Las algas del género Sargassum se distribuyen a lo largo de zonas tropicales y templadas, y contribuyen significativamente a la biomasa de muchas áreas costeras, ofreciendo alimento, sustrato y protección a otras especies vegetales y animales marinos. Por ejemplo, las tortugas bobas (Caretta caretta) lo utilizan como protección para sus huevos hasta su eclosión y varias especies de crustáceos y peces se han adaptado específicamente para aprovechar los recursos que ofrece. En concreto, juega un papel importante en la migración de algunas anguilas, como la anguila europea (Anguilla anguilla) o la anguila americana (Anguilla rostrata), que viajan específicamente hasta el Mar de los Sargazos para depositar sus huevos.
El sargazo tiene una gran capacidad de crecimiento y reproducción (puede duplicar su biomasa en menos de tres semanas), debido, entre otros factores, a su capacidad de reproducción de forma vegetativa, es decir, sin necesidad de órganos con función reproductora específica.
A consecuencia de las actividades humanas, muchas algas se han extendido fuera del área de su distribución normal y algunas, como el sargazo, se han producido a escala global. Científicos de varios países han propuesto soluciones para el aprovechamiento de las algas Sargassum o sargazo [12, 13]:
· Generar biomasa: la biomasa puede ser utilizada como combustible o para la generación de biocombustibles, dado que contiene altas concentraciones de carbohidratos que lo convierten en materia prima idónea para producir bioetanol y presenta la ventaja que reduce la emisión de partículas carcinogénicas.
· Uso como fertilizante: el sargazo tiene un alto contenido en nitrógeno y otros importantes nutrientes, lo cual puede ser aprovechado para fertilizar los campos si se hace de forma adecuada.
· Extracción de materiales importantes para la industria: el sargazo es especialmente rico en alginato, un polisacárido que suele utilizarse como espesante en productos alimenticios e incluso cosméticos.
· Fuente de energía: el sargazo puede ser convertido en biogás mediante la digestión anaeróbica. El biogás hecho predominantemente de metano, tiene un alto valor energético, que se puede utilizar para cumplir muchas de las necesidades energéticas de las poblaciones humanas.
3. Extractos de algas. Clasificación	Comment by Yanelis: Debes concatenar un acápite con el otro o sea que una cosa lleve a la otra para que el lector no se pierda. Por ejemplo puedes poner el uso como fertilizante en la agricultura de ultimo. Poner algunos ejemplos y entonces decir que se utiliza los extractos y caer en su clasificacion	Comment by Yanelis: Aquí esto lleva una introducción. Por ejemplo los extractos mas estudiados  utilizan diferentes solventes y  ponerlos
Dependiendo del grado de concentración de solventes extractivos, los extractos pueden clasificarse en: 
· Extractos Fluidos o líquidos: Los extractos fluidos, también conocidos como extractos líquidos, son preparaciones de algas que contiene alcohol como disolvente o como preservante, o ambos, preparados de tal manera que cada mililitro contiene los constituyentes extraídos de 1 g del material crudo que representa.
· Extractos Secos: Los extractos secos se obtienen evaporando todo el solvente hasta que tienen una consistencia en polvo. Son altamente estables aunque en ocasiones resultan ser higroscópicos, además son de fácil manipulación y se les puede utilizar para preparar tinturas de extractos fluidos.
· Extractos Semisólidos o blandos: Tienen una riqueza superior a la del alga de partida, se obtienen evaporando el disolvente hasta obtener un producto de textura semisólida pero que no moja el papel de filtro.
· Crioextractos: Se obtiene por maceración del alga correctamente desecada, sometida a condiciones de congelación (-196°C), mediante inyección de nitrógeno líquido, de forma que los principios activos no se ven alterados por la acción del calor desprendido en un proceso de maceración y que dependiendo delalga, puede llegar a ser hasta 70°C. Son muy útiles para la obtención de proteínas y enzimas de ciertas especies[14, 15].
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3.1. Métodos de obtención de extractos de algas	Comment by Yanelis: Este acápite va primero que lo de arriba
Los extractos de algas se pueden obtener por procesos físicos, químicos y microbiológicos, a partir de una fuente de alga y utilizables en cualquier campo de la industria química y médico-farmacéutica.
Los métodos físicos incluyen la trituración y el prensado. En estos procesos destructivos no hay ataques químicos; sin embargo, se llega a perder algunas características y propiedades de las algas.
Por los métodos químicos las algas son atacadas generalmente por una base fuerte (KOH) y se extraen todos los componentes solubles en ese medio, es posible que en estos procesos se puedan perder algunas de las propiedades de las algas.
En el esquema de la figura 1 se muestra la clasificación de los métodos más significativosde obtención de los extractos. 
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Figura 1. Clasificación de los métodos de obtención de extractos de algas. 
Fuente:[15]
· Extracción Mecánica: Esta técnica consiste en ejercer presión sobre el alga y así se obtiene un jugo, en el que se encuentra disueltos los principios activos de interés.
· Destilación: Esta técnica se basa en la diferente volatilidad de los principios activos del alga, lo cual permite la separación de los componentes volátiles de los que no lo son.
· Extracción con fluidos supercríticos: Este método no aplica ni disolventes químicos ni altas temperaturas. El proceso consiste en colocar el material algal molido en una cámara de acero inoxidable y hacer circular, a través de la muestra, un fluido en estado supercrítico. Dado que no se aplican altas temperaturas en ninguna etapa del proceso y tampoco se utilizan disolventes químicos, los principios activos son conservados y el pH se mantiene a su nivel fisiológico de 4,5 aproximadamente.
· Extracción con Solventes: Este método consiste en la separación de los principios activos del alga al ponerla en contacto con un solvente o la mezcla de ellos, capaz de solubilizar dichos principios.
· Extracción continua o progresiva: En la extracción continua, el solvente se va renovando o recirculando y actúa sobre el alga en una sola dirección. La percolación, la repercolación y el soxhlet son las técnicas que pertenecen a este grupo y se describen a continuación: 
a)Percolación: En este método el solvente (alcohólico o mezcla hidroalcohólica) atraviesa el alga pulverizada en un solo sentido, el alga es bañada por nuevas proporciones de solvente y cede todos sus componentes solubles.
b) Repercolación: Consiste en hacer recircular el mismo solvente a través del material de alga.
c) Soxhlet: Esta técnica centra en la extracción sólido-líquido mediante un equipo Soxhlet que tiene como función recircular los vapores condensados.
· Extracción discontinua o simultánea: La maceración, la infusión, la digestión y la decocción son métodos que pertenecen a este grupo y se describen a continuación: 
a)Maceración: Es una extracción que se realiza a temperatura ambiente protegido de la luz. Consiste en remojar el material algal, debidamente fragmentado en un solvente (agua, etanol, etc.) hasta que éste penetre y disuelva las porciones solubles, tapado se deja en reposo por un período de 2 a 14 días con agitación esporádica. Luego se filtra el líquido, se exprime el residuo, se recupera el solvente en un evaporador rotatorio y se obtiene el extracto.
b)Infusión: Se vierte el agua hirviendo sobre el alga colocada en un recipiente de cierre bien ajustado, a fin de evitar la pérdida de principios activos, y se deja en reposo de 5 a 15 minutos.
c)Digestión: Se aplica normalmente en algunas algas que presentan principios activos de difícil extracción.Es una maceración realizada a una temperatura suave que oscila alrededor de los 50 o 60°C. Al aumentar medianamente la temperatura se consigue un mayor rendimiento de la extracción, puesto que disminuye la viscosidad del solvente lo que hace que éste pueda ingresar más rápidamente al interior de las células y así extraer los principios activos.
d)Decocción: Este procedimiento consiste en llevar a la mezcla del alga y el solvente lo más cerca posible a la temperatura de ebullición del agua, manteniendo esta temperatura durante un período variable que suele oscilar de 15 a 30 minutos[15].
3.1.2. Parámetros que influyen en la obtención de extractos de algas	Comment by Yanelis: Este es el pollo del arroz con pollo. Aquí sugiero abrir la tabla y poner ejemplos de cada uno. Para ello tal vez tengas que quitar cosas de arriba pq no se puede pasar de 10 páginas sin contar la bibliografía 
Es importante establecer parámetros de extracción para lograr la estandarización del proceso, esto garantizará la calidad, el rendimiento y la eficacia del producto final, en la tabla I se describen los parámetros más significativos para alcanzar dicho fin[15].	Comment by Yanelis: Debes buscar información sobre cómo afectan estos parámetros la actividad biológica o sea como un determinado solvente puede enriquecer un extracto en determinado compuesto. Con énfasis por supuesto en la utilización en la agricultura	Comment by Yanelis: Hay que darle novedad al artículo en cuanto a la información que se brinda pq estas cosas de alguna manera ya las tocó Indira en su revisión. Tienes que profundizar en estos aspectos y buscar que fue lo que ella no tocó.
Tabla I. Parámetros que influyen en la obtención de extractos de algas
	Naturaleza química de la materia algal
	Es indispensable conocer las propiedades o características del metabolito a extraer. 

	Solvente 
	El solvente óptimo es aquel que logre extraer un mayor rendimiento del compuesto en estudio. 

	Relación sólido-líquido 
	La proporción adecuada será la que se alcance extraer la mayor cantidad del principio activo de interés. 

	Tamaño de la partícula 
	Tamaños pequeños de partícula favorece mayor contacto entre el alga y el disolvente. 

	Temperatura 
	El aumento de la temperatura favorece la extracción, sin embargo, a temperaturas elevadas pueden conducir a lixiviar solutos indeseables. 

	Viscosidad del medio 
	Es recomendable no utilizar solventes con viscosidad relativamente alta. 

	Velocidad de agitación y tiempo de extracción 
	Logren extraer un mayor rendimiento del producto. A mayor tiempo de contacto, el disolvente tendrá alta capacidad para obtener concentraciones del principio activo. 


4. Beneficios de los extractos de algas	Comment by Yanelis: Esta parte no sé si dejarla de esto se ha escrito mucho y lo dices por allá arriba también. Te ahorraría un poco de espacio. Tal vez ponerlo arriba de forma general
Cuando los productos comerciales han sido desarrollados de forma adecuada y se han aplicado correctamente, los beneficios más comunes son:
· Crecimiento vigoroso: Las ramas crecen a lo largo y con aumento de diámetro.
· Plantas más fuertes: Las raíces adquieren mayor longitud y ramificación.
· Induce la brotación natural: Sin alteraciones en la planta.
· Incremento de la absorción de los elementos minerales al suelo.
· Notable resistencia a los efectos climáticos: como heladas, fuerte calor, sequedad y en general, mayor resistencia a los ataques de las plagas.
· Ayuda a superar la crisis del post-transplante.
· Potencia la acción de los fungicidas.
· Aumento de la producción vendible: Con uniformidad en el tamaño de la fruta.
· Corrector de la acidez y de carencias nutricionales (macronutrientes y micronutrientes) del suelo.
· Efecto estabilizador de la estructura del suelo.
· Activador de los microorganismos presentes en el suelo (fuente de alimentación).
· Efecto complejante de los minerales del suelo[5].
5. Evaluación de la actividad biológica de los extractos de algas	Comment by Yanelis: Aquí debes poner también los distintos  ensayos de crecimiento que se han utilizado	Comment by Yanelis: Además debes poner ejemplos de cómo la extracción con diferentes métodos influye en la actividad biológica. Hay que hacer más énfasis en los resultado en plantas. Acuérdate que la revista es de ciencias agropecuarias 
· Actividad antioxidante	Comment by Yanelis: Esta debería ir después de los compuestos fenólicos ya que es consecuencia de ellos. Pienso que deberías resumirla un poco para que puedas poner las otras cosas que te dije.
Los principales antioxidantes en las algas son los compuestos fenólicos. Seguidamente, nosencontramos las vitaminas y los carotenoides, los cuales se encuentran también en cantidades significativas [16]. Cabe destacar la actividad antioxidante de los florotaninos, compuestos de naturaleza polifenólica que se encuentran exclusivamente en las algas pardas. La capacidad antioxidante se ve afectada por la especie de alga y principalmente por las condiciones de procesado que puedan sufrir hasta su consumo. Además, la determinación de la capacidad antioxidante se ve altamente afectada por el método de análisis, tanto por laetapa de preparación de las muestras y extracción de los antioxidantes, como por elfundamento de la técnica. Por ello, se suele utilizar más de un método a la hora de evaluar la capacidad antioxidante de un alimento o de un compuesto [17].
En comparación con las plantas terrestres, a lo largo de los últimos años se ha incrementado elinterés por estudiar la capacidad antioxidante que presentan las algas y en los que se ha demostrado su fuerte potencial como fuente natural de antioxidantes. Chew et al. (2008) comparó la capacidad antioxidante de tres tipos de algas, una parda (Padinaantillarum), una verde (Caulerparacemosa) y una roja (Kappaphycusalvarezzi), concluyendo que las algas pardas contienen una mayor capacidad antioxidante en comparación con las algas verdes y rojas[18].
La forma más extendida de evaluar la actividad antioxidante de una sustancia es mediante métodos in vitro espectrofotométricos. Los principales métodos son ORAC, FRAP, TEAC y DPPH. El método ORAC se considera relevante para los sistemas biológicos, ya que mide el radical peroxilo, que es el más abundante de los radicales libres. El ensayo FRAP mide la capacidad de los antioxidantes para reducir el complejo férrico tripiridiltriazina. La principal limitación de este método es que la capacidad de reducción no refleja necesariamente la actividad antioxidante, dado que el método no proporciona un sustrato oxidable. Por su facilidad de operación, los ensayos DPPH y TEAC son los más extendidos. 
El ensayo de DPPH se basa en la detección del radical cromógeno DPPH, el cual reduce el radical 2,2-difenil-1-picrilhidracilo (DPPH) en la 2,2-difenil-1-pricril hidrazina por la acción antioxidante de compuestos que contienen grupos -OH que decoloran dicho reactivo. El inconveniente principal de este ensayo es que este radical, que es un radical de nitrógeno estable, no tiene ninguna similitud con los radicales altamente reactivos y transitorios formados en la peroxidación de lípidos. 
Por otro lado, el método TEAC se basa en la capacidad de los antioxidantes para captar el radical 2,20-azonobis (3-etilbenzotiazolina-6-sulfonato) más conocido como ABTS+; sin embargo este radical no se encuentra en los sistemas biológicos, por lo que el ensayo TEAC ha sido criticado por usar un radical no fisiológico[19-22].  
También se encuentra el método del molibdato de amonio (TAOC). Este ensayo refleja la capacidad de un sistema de defensa antioxidante no enzimático. En el método, llamado también método del fosfomolibdeno, el molibdeno VI (Mo6+) se reduce para formar un complejo de color verde de fosfato/Mo5+ a pH acídico. Valores altos de absorbancia indican que la muestra posee actividad antioxidante significativa[20].
· Contenido total de compuestos fenólicos 
Los compuestos fenólicos se encuentran, generalmente, en las plantas y vegetales. Dentro deeste gran grupo se encuentran los ácidos fenólicos, los polifenoles y los flavonoides. Se trata de una serie de compuestos de gran interés debido a que poseen capacidad antioxidante, lo que implica un efecto beneficioso para nuestro organismo y también es interesante desde el punto de vista tecnológico, ya que actúan como antioxidantes naturales [23].
Comparando entre las grandes especies de algas, las verdes y las rojas son las que contienenmenor concentración de compuestos fenólicos. Por el contrario, las algas pardas contienen mayor cantidad, como es el caso de las especies Fucusy Ascophyllum[24].
Los principales compuestos fenólicos determinados en distintos estudios de algas han sido el ácido gálico, el ácido protocatecuico y el ácido gentísico. De hecho, en algunas especies de algas rojas y pardas únicamente se encuentran estos tipos de ácidos fenólicos. En algunas especies de algas pardas se han encontrado también otros ácidos como el clorogénico, vanílicoy cafeico, entre otros[25]. Otros tipos de compuestos fenólicos encontrados en algas verdes, rojas y pardas, han sido las catequinas, flavonoles y flavonolesglicósidos[26].En cuanto a las diferencias entre los porcentajes de compuestos fenólicos presentes en lasalgas, cabe destacar la influencia de la especie, de la estación del año y de factoresambientales como la luz, la salinidad y los nutrientes [27].	Comment by Yanelis: Hasta aquí lo veo bien faltaría la influencia de los métodos de extracción en los compuestos fenólicos y ejemplos de cómo se benefician las plantas con estos compuestos fenólicos	Comment by Yanelis: También deberías buscar presencia de hormonas en los diferentes extractos. Esto da pie para la actividad de crecimiento de parte aérea y raíces
El contenido fenólico se determina fundamentalmente por el Método de Folin-Ciocalteu, el cual se basa en la reducción del reactivo de Folin-Cicalteu (que es una mezcla de ácido fosfotúngstico y ácido fosfomolíbdico) de color amarillo a una coloración azul constituida por óxidos de tungsteno y de molibdeno. La intensidad del color azul se mide espectrofotométricamente. La oxidación es por los fenoles que reducen alreactivo de folin-ciocalteu, utilizándose como referencia una solución estándar de ácido gálico[21, 28].	Comment by Yanelis: Esto se puede quitar
CONCLUSIONES
· Los extractos de algas pueden ser obtenidosmediante procesos físicos, microbiológicos y químicos a partir de una fuente de alga, siendo estos últimos los más efectivos en la extracción de la mayor cantidad de componentes solubles en ese medio.	Comment by Yanelis: Las conclusiones  las vemos después 
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