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Objetivos

Investigacion bibliografica para obtener datos de
composicion quimica de sargazo

Aplicacion del alginato como aditivo alimentario
derivado del sargazo

Encontrar nuevas técnicas en el uso del alginato en |a
industria alimentaria desde el enfoque de la quimica
analitica



Afectaciones por sargazo

< Interferencia en la transmision de luz
por lo que afecta a pastos marinos

< Por consecuencia de descomposicion
causa anoxia lo que provoca muertes
de especies marinas

< Masas de sargazo intervienen con la Figura2. Vivir entre el sargazo (Fuente:
anidacion y eclosion de tortugas nitpsiinotiaas aditurguesa mivir-entre-el-sargazol)
marinas

< Turismo, por olor de descomposicion,
vista no agradable

(Torres B. 2019 Revista La Ciencia y el Hombre, Vol. XXXII)

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



¢Qué son los alginatos?

Los alginatos son sales del
acido alginico que forman parte

de la pared celular y de las
regiones intercelulares de las
algas pardas.
Su funcion es conferir fuerzay
flexibilidad al alga. (votta L. 2020)




Alginatos en la industria
alimentaria

Los alginatos se utilizan ampliamente en la industria

e Para darle consistencia y un aspecto adecuado a productos
lacteos y productos enlatados;

e La textura es mejorada y la humedad es retenida con
alginatos en productos de pasteleria, como las mezclas para
pasteles y los merengues.

e En alimentos congelados las propiedades de los alginatos
aseguran la textura suave y el descongelamiento uniforme.

e La estabilizacion de la espuma de la cerveza es una de las

funciones mas usuales de los alginatos.

Figura 4. Alginato en alimentos (Fuente:
https://hablemosclaro.org/alginato-de-propilenglicol-pga/alginato-de-propilenglicol/)

(Herndndez y Rodriguez, 1990)



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

S. vulgare

Brasil

Secado en

67.8

15.8

05

77

14.2

horno a 50°C
S. Hong Invierno Secado al sol - 101 30 62.9 19.6
hemiphyllum Kong por 4 dias
Secado en - 98 34 56.8 215
horno a 60°C
Liofilizado a - 10.0 44 60.2 211
70°C
S. polycystum  Bomneo - Liofilizado a 335 54 03 39.7 424
20°C
S. platycarpum  Puerto Primaver Secado en 48.7 6.9 04 8.0 36.8
Rico e a horno a 75°C
Islas
Virgenes
de
EEUU
S. rigidulum 448 59 04 8.2 407
S. lendigerum 416 6.4 05 79 43.7
S. Tahiti Verano Secado en - 13.2 34 428 306
mangarevense horno a 60°C
S. muticum Portugal Primaver Secado en 49.3 16.9 145 - 22.94
a horno a 60°C
S. polyschides 45.6 14.4 1.1 - 28.15

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




e alginatos

Lavado de algas con agua y trituracion

Extraccion

Lavado de algas con formol 0,1 % y HCI (pH 4)

Extraccién con Na,CO, (aprox. 1,5 %) entre 1-2h a
50-95°C

()
Alcalina

{ Separacién por flotacién o filtracién gruesa
| Solucion de alginato de sodio

Precipitacion de HAlg con
HCl (pH 1,5-2)

Precipitacién de Ca(Alg),con

<

- e = e e

Intercambio iénico Ca®*/H* Neutralizacién a alginato
conHCI 0,5M de sodio con Na,CO,
Neutralizacion a alginato de
sodio con Na,CO,

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



Obtencion de un polimero biodegradable a partir
del alginato de calcio extraido de la biomasa del
alga parda (Sargassum Ecuadoreanum)

Objetivos:

e Extraccidn del alginato de calcio de la biomasa
del alga.

e Obtener un material biodegradable a partir del
sargazo.

e Realizar un andlisis TGA (termogravimétrico) al

material biodegradable.



Dosificacion del acido polilactico (PLA) y
alginato de calcio

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

Figura 7. Polimero obtenido con diferentes porcentajes de dacido polilactico (PLA) vy
alginato de calcio. A)50% PLA-50% Alginato, B)80%PLA- 20% Alginato, C) 20%
PLA-80% Alginato

Fuente: Loja. F.0. 2020

Tabla 2. Pardmetros de los polimeros

Muestra 1 Muestra 2 Muestra 3

(50% PLA - (80% PLA - (20% PLA — Acido polilictico

50% Alginato) 20% Algmnato) 80% Algmato) (100% PLA)
Peso micial (mg) 9.7740 10.5080 10.0380 -
Temperatura
micial de 12 80 24 213.73
degradacién (°C)
Temperatura
final de 723.48 698.65 733.30 644,09
degradacion (°C)
Residuos (%) 30 149 56 0.2608
Residuos (mg) 2.9322 1.4956 5.8844 -




A y 4 I. [ ) t [ ] lt (] 0 20
g 100 nt 7‘,”‘ Ie
A .
372 = ,=‘< i‘ Lo O
i = 0 i 2
| 08 [ -
i "T*’*"“\ g w [\ &
\ | s | + =
\/ | 06 / los &
A 5 / 8
3 " : I\ 2 N :’\ 40376°C o
- J : e — "
| /\ 3
/ (“, \ 02 4,9%
8254°C | Ao (.
o 4,/‘\»_ B Ne // & ! 200 400 &0 800 va’ouq5
&0°C 299°C Temperature (°C)
1D T RO R L e Figura 10. Determinacidn de la estabilidad térmica
y residuos del polimero con un porcentaje de 80%
Pla y 20% alginato de calcio
Figura 8. Determinacién de la estabilidad térmica y
residuos del polimero con un porcentaje de 50% Pla T 1
y 50% alginato de calcio =4 [ [
34.48°C < "’ ‘ loz O
3 A [ 2
E’* - ‘:" | ) ‘JJ\ 1 ‘\‘ E
/ j’ ‘ ’/"' 3
ol AL N2 |/
3 200 450 sqs‘=c 0 80 1000
4°C Temperature (°C) 752°C

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



Recubrimientos de alginato para la
conservacion de manzanas "Gala"

Se sumergieron gajos de manzana en una solucién de cloruro de calcio y
posteriormente se recubrieron con una de las tres formulaciones de
recubrimiento diferentes:

e alginato

e alginato de monoglicérido acetilado-acido linoleico

e alginato mantequilla-acido linoleico.
Se almacenaron a 5-C en 85% de humedad relativa

Durante el almacenamiento se evalud la pérdida de peso, color, textura y
el perfil de volatiles
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Figura 13.. Firmeza de rodajas de manzana almacenadas 10 dias a 5 °C
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Figura 12.. Indice de tostado de rodajas de manzana almacenadas 10 dias a 5 °C



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

Volatiles
Volatile concentrations (ug/mi.)
Day
0 3 6 9
1-Butanol
Coatrol 06162 0.228% 0.180% 0338
/ ’ Alg-Ca 0.634° 0.451" 0.405° 15100
Método: cromatografia de AgCasAMG 0362 048 04 211
Alpg-Ca+MF 0.534° 0.456" 0381° 2491°
gases Butyl acetate
Coatrol 0392 0.179% 0154 0330¢
Alp-Ca 04768 0.163* 0.145 0.566*
Alg-Ca+AMG 0375 0.170% 0.130° 0642
Alg-Ca+ MF 0.405% 0.158* 01218 0573
4 2-Methy! butyl acetate
Se observo una mayor Coatrol 0.133 0053 00362 0063
P Alg-Ca 0.125% 0.025 0018 0075
prOdUCCIon de hexanol Yy Alg-CasAMG 01117 0.026° 0015° 0058
trans-2-hexenal en manzanas AlgCasMF 0009  0m2* 0012 005X
H 4 Hexanal
recubiertas que contenian s S Semey | s mmes
i i~Ari Alg-Ca 05788 0.4620 06368 08148
man'teqwlla Y monogllcendo Alg-Ca+AMG  0.802° 0.893* 0910 L164"
acetilado. Alg-Cas MF 0.540° 06430 DRI 0876
Olivas et al 2007 Trans-2-hexenal
Coatrol 0n? 0.279* 0262 0.566*
Alg-Ca 0183 0146 017 0614
Alp-Ca+ AMG 0210® 0.187" 0.165° 0.802"
Alg-Cas+ MF 0.174° 0.165 0165 0999
1-Hexanol
Coalrol 0.086% 0.033 00362 0083
Alg-Ca 0.0043 0.046% 0037° Q4T
Alg-Cas AMG  0.073° 0.047% 0040° Q1809
Alg-Ca+ MF 0089 0.7 0031° Q184"
Hexyl acetate
Coatrol 0.020% 0.007* 00122 0mr
Alp-Ca 0.033° 0.004* 0.003° 0.012°
Alg-Ca+AMG 0019 0.005% 0003 001

Alg-Ca+MF 0027 0.004* 0.002° 0007




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

El objetivo de esta investigacidn fue estudiar el efecto de
recubrimientos comestibles de sabila (A. vera) y alginato de sodio sobre
pardmetros 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 dias).
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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; 0
* indica diferencia estadisticamente significativa (p<0,05). Las medias que 0 3 9 12
no comparten una letra son significativamente diferentes. Dias de almacenamiento

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.
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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 estadisticamente significativa (p<0,05).




Conclusiones en avance

Con la investigacion realizada hasta el momento se encontré 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 estan el mejorar la textura, retencion 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 articulos de los cuales dos incluyen al alginato como
recubrimiento en frutas y un articulo utilizandolo como polimero biodegradable
en combinacion con acido polilactico



Actividades
complementarias

Cursos en linea: Estabilidad de una muestra, Cartas de trazabilidad de los
métodos analiticos y Calificacién y Trazabilidad de un método de CG
impartidos por la Ing. Claudia Hernandez con una duracion de 2 horas
cada uno. (Abril 2021)

e 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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