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Objetivos

Investigación bibliográfica para obtener datos de 
composición química de sargazo 01

Aplicación del alginato como aditivo alimentario 
derivado del sargazo 02

Encontrar nuevas técnicas  en el uso del alginato en la 
industria alimentaria desde el enfoque de la química 
analítica

03



Afectaciones por sargazo

❖ 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)

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

Figura 3.  Vivir entre el sargazo (Fuente: 
https://noticias.radioturquesa.fm/vivir-entre-el-sargazo/)



Los 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 son los alginatos?



Alginatos en la industria 
alimentaria

Los alginatos se utilizan ampliamente en la industria 

● Para darle consistencia y un aspecto adecuado a productos 

lácteos y productos enlatados;

● La textura es mejorada y la humedad es retenida con 

alginatos en productos de pastelería, como las mezclas para 

pasteles y los merengues. 

● En alimentos congelados las propiedades de los alginatos 

aseguran la textura suave y el descongelamiento uniforme.

●  La estabilización de la espuma de la cerveza es una de las 

funciones más usuales de los alginatos.

 (Hernández y Rodríguez, 1990)
Figura 4. Alginato en alimentos (Fuente: 
https://hablemosclaro.org/alginato-de-propilenglicol-pga/alginato-de-propilenglicol/)



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

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



Extracción de alginatos

Figura 5. Fuente: Ayarsa, J. Los alginatos: 2000 usos de las algas 
submarinas. Revista de Química PUCP. 2014, vol. 28, nro. 1-2, p. 20.



Obtención de un polímero biodegradable a partir 
del alginato de calcio extraído de la biomasa del 

alga parda (Sargassum Ecuadoreanum)

Objetivos:
● Extracción del alginato de calcio de la biomasa 

del alga.
● Obtener un material biodegradable a partir del 

sargazo.
● Realizar un análisis TGA (termogravimétrico) al 

material biodegradable.



Dosificación del ácido poliláctico (PLA) y 
alginato de calcio

Figura 7. 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

Tabla 2. Parámetros de los polímeros

Temperatura a 180°C y 100 kg/cm2 de presión por un 
tiempo de 2 minutos para lograr formar los 3 polímeros



Análisis termogravimétrico

Figura 8. Determinación de la estabilidad térmica y 
residuos del polímero con un porcentaje de 50% Pla 
y 50% alginato de calcio

Figura 9. Determinación de la estabilidad térmica y residuos del 
polímero con un porcentaje de 20% Pla y 80% alginato de calcio

Figura 10. Determinación de la estabilidad térmica 
y residuos del polímero con un porcentaje de 80% 
Pla y 20% alginato de calcio



Recubrimientos de alginato para la 
conservación de manzanas "Gala" 

Se sumergieron gajos de manzana en una solución de cloruro de calcio y 
posteriormente se recubrieron con una de las tres formulaciones de 
recubrimiento diferentes: 
● alginato
● alginato de monoglicérido acetilado-ácido linoleico  
● alginato mantequilla-ácido linoleico.

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

Durante el almacenamiento se evaluó la pérdida de peso, color, textura y 
el perfil de volátiles 

Olivas et al 2007



Figura 11. Pérdida de peso de rodajas de manzana 
almacenadas 10 días a 5 °C

Figura 13.. Firmeza de rodajas de manzana almacenadas 10 días a 5 °C

Figura 12.. Índice de tostado de rodajas de manzana almacenadas 10 días a 5 °C



Volátiles

Método: cromatografía de 
gases

Tabla 3. Cambios en los volátiles de las rodajas de manzana durante el almacenamiento a 5 °C 
y 85% de humedad relativa

Se observó una mayor 
producción de hexanol y 
trans-2-hexenal en manzanas 
recubiertas que contenían 
mantequilla y monoglicérido 
acetilado. 
Olivas et al 2007



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

El objetivo de esta investigación fue estudiar el efecto de 
recubrimientos comestibles de sábila (A. vera) y alginato de sodio sobre 
parámetros de calidad de fresas, durante el almacenamiento 
refrigerado. 
Se evaluaron mezclas de recubrimientos comestibles de alginato de 
sodio y A. vera (100:0, 75:25, 50:50 y 25:75) sobre la pérdida de peso, 
color y firmeza durante almacenamiento refrigerado (0, 3, 9 y 12 días).



Figura 15 . 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.

Figura 14. Pérdida de peso en frutos de fresa con y sin recubrimientos de 
Alginato-Aloe vera. n.s indica que no hay diferencia significativa;
* indica diferencia estadísticamente significativa (p<0,05). Las medias que 
no comparten una letra son significativamente diferentes.



Figura 16. Croma en frutos de fresa con y sin recubrimientos de Alginato-Aloe 
vera. n.s indica que no hay diferencia significativa, mientras
que * indica diferencia estadísticamente significativa (p<0,05).



Conclusiones en avance

Con la investigación realizada hasta el momento se encontró que el 
sargazo (género Sargassum) es una fuente rica en carbohidratos y fibra.

El alginato actualmente se industrializa en alimentos como alginato de sodio y 
entre sus atributos están el mejorar la textura, retención de la humedad, dar 
una mejor consistencia y sirven como estabilizantes de espuma. Las 
aplicaciones de los alginatos se relacionan con su capacidad de formar geles. 

Se encontraron tres artículos de los cuales dos incluyen al alginato como 
recubrimiento en frutas y un artículo utilizandolo como polímero biodegradable 
en combinación con ácido poliláctico



Actividades 
complementarias

● Cursos en línea: Estabilidad de una muestra, Cartas de trazabilidad de los 
métodos analíticos y Calificación y Trazabilidad de un método de CG  
impartidos por la Ing. Claudia Hernández con una duración de 2 horas 
cada uno. (Abril 2021)

● Visita virtual a Laboratorio TMIC (Total Metrology in Chemistry) 
“Mensurandos ingenieriles utilizando XRF”, impartido por Dr. R Herrera 
Basurto (8 de Junio 2021)
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