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Afectaciones por ¢ Qué es el alginato?

os alginatos son sales del 4cido alginico que
sarga‘zo forman parte de la pared celular y de las

o Interferencia en la transmision de luz por lo FEEES (T EES COIES ElEER (PR e
Su funcioén es conferir fuerza y flexibilidad al

que afecta a pastos marinos alga. (Motta L. 2020).
e Por consecuencia de descomposicion
causa anoxia lo que provoca muertes de
especies marinas
e Masas de sargazo intervienen con la
anidacion y eclosion de tortugas marinas
e Turismo, por olor de descomposicion, |
vista no agradable ey T

propilenglicol/)

Torres B. 2019 Revista La Ciencia y el Hombre, Vol. XXXII) Enla '“d“Stria alimentaria

* Consistencia y un aspecto adecuado
a productos lacteos y productos
enlatados.

* Textura es mejorada y la humedad es
retenida en productos de pasteleria.

* En alimentos congelados aseguran la
textura suave y el descongelamiento
uniforme.

e Estabilizacién de la espuma de la
cerveza

(Hernandez y Rodriguez, 1990)

Tabla 1. Composicidn nutricional aproximada de varias especies del genero sargassum

Especies Punto de Epoca de Lipidos*  Fibra  Ceniza®
cosecha  muestreo de secado ‘total®
5. viligara Brasil - Secado en 67.8 15.8 05 77 14.2
harmo a 50°C
5 Hang Invierno Secado al sal - 10.1 3.0 629 196
hemiphyium Kong por 4 dias
Secado  en - 98 34 56.8 215
harno a 60°C
Licfilizade a - 10.0 44 60.2 211
T0°C
S polycystum  Bomeo - Licfilizado a 335 54 03 il 424
20°C
5. platycampum  Puerto Primaver Secado en 48.7 6.9 04 8.0 368
Rico & a hormo a 75°C
Islas
Virgenes
de
EEUU
3. rigidulum 448 54 0.4 B.2 40.7
5. lendigerum 416 64 0.5 78 437
5 Tahiti erano Secado en - 13.2 34 428 3086
MANGArEVEnSe harno a 60°C
5. muticum Portugal  Primaver Secado en 49.3 16.9 1.45 - 22,94
a harno a 60°C
S. polyschides 458 144 11 - 28.15

Elaborado por Motta L.2020 con base en: Thompson, L.. Pelagic Sargassum for energy and fertiliser production in the

FigUra 4,5, vulgare Fuente ( RttpsZ/www. Ubsubca‘b‘oespemeieg Caribbean: A case study of Barbados. Renewable and Sustainable Energy Reviews. 2020, vol. 118.
sargassum vulgare-40280

Recubrimientos de alginato para la conservacion de manzanas "Gala”

Se sumergieron gajos de manzana en una solucién de CaCl y posteriormente
se recubrieron con una de las tres formulaciones de recubrimiento diferentes:
* alginato
¢ alginato de monoglicérido acetilado-4cido linoleico
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Fig. 3. indice de tostado de rodajas de manzana almacenadas 10 dias a 5°C

Gréficas elaborados por Olivas G. Mattinson D.2007. Alginate coatings for preservation of minimally processed ‘Gala’ apples. Postharvest Biology and Technology 45 (2007) 89-96

Obtencion de un polimero biodegradable a | Efecto de recubrimientos comestibles de
partir del alginato de calcio extraido de la [ Aloe vera y alginato de sodio sobre la
biomasa del alga parda (Sargassum .
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llustracién. Polimero obtenido con diferentes porcentajes de acido ne [ xi mAeille
polilactico (PLA) y alginato de calcio. A)50% PLA-50% Alginato, 0 p P 5 % 3
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Fuente: Loja. F.O. 2020 &2
Figura 4. Pérdida de peso en frutos de fresa )
Moestra 1 Moestra 2 Muesta3 con y sin recubrimientos de Alginato-Aloe
(50% PLA - (80% PLA - (20%PLA- | Acido polilictico
50% Alginato) 20% Alginato) 80% Alginato) (100% PLA) vera. 0
Peso micial (mg) 9.7740 10.5080 10,0380 -
Temperatora Dms de alma:enammmo
::;:;to“ o ? . * e Figura 5 . Firmeza en frutos de fresa con y sin recubrimientos de Alginato-
Temperato A. vera. n:s indica que no hay diferencia significativa. Las medias que no
final de 72348 698.65 73330 644,00 comparten una letra son significativamente diferentes.
degradacion (°C)
Residuos (%) 30 149 56 0.2608
Residuos (mg) 2.9322 1.4956 5.8844
Gréficas elaborados por Garcia A. Ayala a. Sanchez M. 2020. Efecto de recubrimientos comestibles de Aloe vera y alginato de sodio sobre la calidad poscosecha
de fresa. Revista U.D.C.A Actualidad & Divulgacion Cientifica Julio-Diciembre 2019-Volumen 22 No. 2:¢1320
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