
Interferencia en la transmisión de luz por lo
que afecta a pastos marinos
Por consecuencia de descomposición
causa anoxia lo que provoca muertes de
especies marinas
Masas de sargazo intervienen con la
anidación y eclosión de tortugas marinas
Turismo,  por olor de descomposición,
vista no agradable

(Torres B. 2019 Revista La Ciencia y el Hombre, Vol. XXXII)
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Consistencia y un aspecto adecuado
a productos lácteos y productos
enlatados.
Textura es mejorada y la humedad es
retenida en productos de pastelería. 
En alimentos congelados aseguran la
textura suave y el descongelamiento
uniforme.
Estabilización de la espuma de la
cerveza

 (Hernández y Rodríguez, 1990)

En la industria alimentaria
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os alginatos son sales del ácido algínico que
forman parte de la pared celular y de las

regiones intercelulares de las algas pardas. 
Su función es conferir fuerza y flexibilidad al

alga. (Motta L. 2020).
 

¿Qué es el alginato?

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

Elaborado por Motta L.2020 con base en: Thompson, L.. Pelagic Sargassum for energy and fertiliser production in the
Caribbean: A case study of Barbados. Renewable and Sustainable Energy Reviews. 2020, vol. 118.

Ilustración. Polímero obtenido con diferentes porcentajes de ácido
poliláctico (PLA) y alginato de calcio. A)50% PLA-50% Alginato,

B)80%PLA- 20% Alginato, C) 20% PLA-80% Alginato
Fuente: Loja. F.O. 2020

 

Recubrimientos de alginato para la conservación de manzanas "Gala" 

Efecto de recubrimientos comestibles de
Aloe vera y alginato de sodio sobre la
calidad poscosecha de fresa

Figura 5 . Firmeza en frutos de fresa con y sin recubrimientos de Alginato-
A. vera. n.s indica que no hay diferencia significativa. Las medias que no

comparten una letra son significativamente diferentes.

Fig. 1. Pérdida de peso de rodajas de manzana almacenadas 10 días a 5 °C

Fig. 2. Firmeza de rodajas de manzana almacenadas 10 días a 5°C
 

Fig. 3. Índice de tostado de rodajas de manzana almacenadas 10 días a 5°C

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

Figura 4. Pérdida de peso en frutos de fresa
con y sin recubrimientos de Alginato-Aloe

vera. 

Gráficas 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 & Divulgación Científica Julio-Diciembre 2019-Volumen 22 No. 2:e1320

Figura 3. Alginato en alimentos (Fuente: https://hablemosclaro.org/alginato-de-propilenglicol-pga/alginato-de-
propilenglicol/)

Figura 1 y 2.  Vivir entre el sargazo (Fuente: https://noticias.radioturquesa.fm/vivir-entre-el-sargazo/)

Figura 4. S. vulgare Fuente ( https://www.cibsub.cat/bioespecie_es-
sargassum_vulgare-40280)

alginato
alginato de monoglicérido acetilado-ácido linoleico  
alginato mantequilla-ácido linoleico.

Se sumergieron gajos de manzana en una solución de CaCl y posteriormente
se recubrieron con una de las tres formulaciones de recubrimiento diferentes: 

Se almacenaron a 5◦C en 85% de humedad relativa

Método: Termogravimetría 
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