ALTERNATIVA EN EL TRATAMIENTO DE ENFERMEDADES
CARDIOVASCULARES

Ariana Janai Morales Velazquez
Tutora: Maria Teresa de Jesus Rodriguez Salazar
PROYECTO PAPIME 210820

La macroalga Sargassum contiene dcidos grasos poliinsaturados (AGPI), los cuales
juegan un papel importante en las enfermedades cardiovasculares (ECV)

Utilidad de biomasa de Sargazo en
alimentos, combustibles, productos
farmaceuticos

- Sargassum alga parda se
encuentra principalmente en
el norte del Océano Pacifico y
el Golfo de México.

-Contiene compuestos
bioactivos.

ACIDOS GRASOS POLIINSATURADOS ENFERMEDAD CARDIOVASCULAR
¢ Componentes naturales de las Conjunto de trastornos del corazén y de los
grasas Yy aceites — vasos sanguineos.
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METODOLOGIA

e Planteamiento de la estructura
del trabajo monogrdfico.

e Planteamiento de antecedentes y
objetivos.

e Seleccién de la informacién
mediante revisién bibliogrdfica
exhaustiva.

e Andlisis de composicidn quimica
en literatura

TRABAJO MONOGRAFICO

DE ACTUALIZACION

El presente trabajo muestra la
investigacién documental en los
ultimos 5 afios sobre la aplicacién del
alga sargazo y su efecto beneficioso
en el tratamiento de enfermedades
crénicas como las ECV.
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Comparative Studies on the Characteristic Fatty Acid
R E s U L TA D O s . Profiles of Four Different Chinese Medicinal
Sargassum Seaweeds by GC-MS and Chemometrics.
(Chen, y otros, 2016)

El uso de la macroalga Sargassum como fuente ﬁ
de Acidos Grasos Poliinsaturados (AGPI) han

Tabla 1. Tratamiento fisico-quimico de cuatro tipos de muestras del alga Sargassum

demostrado  beneficios  disminuyendo la e Lugar de :
pecie de Tratamiento A a g
. . muestreo Tratamiento Quimico
mortalidad por enfermedades cardiovasculares e
debido a que son compuestos cardioprotectores S. fusiforme N TE;E?Z;T:C'?;”djjf;fjjfgj;";bH o
que disminugen LO inﬂamacién. S. paladium 1) Lavado con metanol anhidro mas calentamiento
Costa este de agua dulce y 2) Adicion de HCL metanolico 1M y
S. horneri China destilada calentamiento Gk
2) Secado al sol 3) Adicion de agua, acido nodecanoico
S. thunbergii (C19:0) como patrén interno y extraccion

de FAME con hexano.

Biochemical composition of some Egyptian seaweeds Tabla 2.Perfiles de &cidos grasos en % total de esteres métilicos de acidos grasos (FAME) en diferentes especies de Sargassum

with potent nutritive and antioxidant properties Fatty Acid (%) 5. fusiforme S. pallidum S. homeri S. thunbergii
(Ismail,2017) C14:0 533 +122° 670+ 1732 590 + 0.55*° 5.23 + 05320
C15:0 051 + 01420 058 +011° 042 +011° 041+ 0.08°
C16:0 3144 +5.07 ¢ 48.66 + 3.69° 35.02 + 117P 38.86 + 1.99°
Tabla 3. Tratamiento fisico-quimico de la muestra de alga Sargassum linfollium C17:0 0.28 + 0102 025+ 0.05°F 0.20 + 0.05° 0.16 + 0.07°
C180 1.95 + 0.68° 279 4 0.69° 1.65 + 0.32° 202+ 033"
C20:0 0.86 + 0172 0.80 + 0.10° 071 + 008" 0.68 + 0.18°
C22:0 115+ 0.30° 1.07 +021° 0.64 +0.07 © 0.84 + 0.05b<
Qilavadolconlacea o 240 0.18 + 0.09 ® 028+ 0.05° 0.17 + 0.05b< 011 4 0.01°¢
s. linfollium Bahia AbuQir, dde la llave E“““"’;‘, det"P'd"S s VSFA 4170 + 6.88 € 6112 + 4.80° 4471 4+ 1.41b< 4830 £ 1.83°
Egipto ) SEexbemeiey mediante . Cléln7 434 4 098¢ 519 1 070 715+ 0.887 641+ 0379
SEERGEEDEESD | EeE e meEe] Cl8119 18911 1499 1957 1 1.38° 1671 4 0885 19.36 1 0472
constante C20:1 1-9 457 + 0822k 119 4 031°¢ 5.06 + 1.04° 421+ 020"
o ) ) 22110 430 + 1132 115+ 026 135+ 0.19°¢ 202 1 075"
Tabla 4. Composicién de 4cidos grasos de S. linfolium (% del total de cidos grasos) “MUFA 32914 1012 2700 + 118°< 3027 + 144F 1280 4 107 @
- — - Cl821-6 489 + 0630 503+ 1.66° 650 + 0,992 7.01 + 0972
Fatty acids U. fasciata 8. linifolium C. officinalis Cl&3n6 0.26 + 0.08b 0.26 + 014 057 + 0312 0.20 + 0.09F
Caprylic acid (C8:0) 0204+£0.02 0 s e Cl8:4 -3 333 2119 052+ 033" 152 + 0.64° 150 + 0.53 %
Lauric acid (C12:0) 2.652+0.31 1.917 £0.38 4.076 £0.54 C20:2 -6 219 + 0495 091+ 023° 1.07 +030° 275+ 020°
Tetradecanoic acid (C13:0) 6.079 +0.35 4818 +0.05 8.504 +0.09 E;gi ”’2 g-gl g:;‘: 0.55 ‘13-31 : 15:3-9% t 012119: 2-38 0.15 E
L 3 4 -4 .37 + 3 333+ 153 .7 . 437+ 077
. Cac . 770 0.2 39452
TEIH?d(?CaI]?h acid (Cl14:1) 1.436 £ 0.18 2770 £0.28 3.945£0.08 Ca0d 13 0.06 1 0,287 049 1 D22 b 093+ 0.073 055 1 0,24
Myristic acid (C14:0) 11.013 £ 0.62 11.895 £ 0.4 17.374 £0.32 C20:5 -3 490 + 2102 071 4+ 043¢ 66 + 0,530 1.0. b
14,Pentadecenoic acid (C15:1) 7.686 + 0.28 10.128 £ 0.04 12.862 £0.13 > PUFA 26.09 + 7.97°2 11.79 + 4.62°¢ 25.03 +2.10° 18.81 + 1.88°
Pentadecanoic acid (C15:0) 13.235 £ 0.59 224412037 27.631 PUFA /SFA 0.67 + 0.31 "'b 0.20 + 0.09 CV 0.56 + 0.06 *° 0.39 + 0.05 h';
9 Hexadecenoic acid (w7) (C16:1) 1.323 + 0.08 3266034 e ‘\L.”-ﬁ FA 7-?1 3.7%: 10._?7 3.(;'10(‘ 19.91 1.78: 14.81 u.ash ’
Palmitic acid (C16:0) 31.013 £ 0.47 21.887 +0.50 15.007 £ 0.25 ;Iﬁif'; fﬁ :Zy 111 . Uz.v:a 2;; ; 33: X igg , ﬁ? be
a Linolenic acid (w3) (C18:3) 1.049 £ 0.09 0.630 +0.08 0.043 +0.01 g R SRR T T T
Linoleic acid (w6) (C18:2) 1.715+0.12 0823016 e Al '? 0.04 + 028" 1.99 + 045° 1.06 + 0.06° 116+ 0.10°
Oleic acid (w9) (C18:1) 4270 +0.54 9.496 + 0.47 1.562 £0.12 TIC 0.46 +021% 1.60 + 0562 0.65 + 0.07 ° 076+ 0.14°
Stearic acid (C18:0) 17.034 + 0.48 7.056 £0.12 4.843 £0.54
Eicosapentaenoic acid (EPA) w3 (C20:5) 0.142 £ 0.02 0.291 £0.04 0.013 £0.01 Se ha demostrado en varios estudios que
. i ic aci : . 0. .354 £0.03 . =0 T
%rachxqonlc d,“d (}96) (C20:4) 0.272 £ 0.08 0.354 0.0, 0.221 £0.03 el equilibrio entre los PUFA n -6 y n -3 se
11,14 Eicosadienoic acid (w6) (C20:2) et 1184 £0.06 emmemeeee . . .
o _ asocia con una mejora en la tolerancia a
Dacosanic acid (C23:0) 0.879 + 0.05 1.047 £0.12 3.924 £0.12 .
) S la glucosa en todo el cuerpo, la obesidad,
Saturated fatty acids (SAFA) 82.108 71.06 81.358 Lo infl L, disfi .
Monounsaturated fatty acids (MUFA) 14.2 25.66 18.37 ainflamaciony OtlrlGS istunciones
Polyunsaturated fatty acids PUFA (w6) 1.987 2.360 0.221 metabélicas.
Polyunsaturated fatty acids PUFA (w3) 1.19 0.92 0.05
Ratio wé/w3 1.67 2.56 4.42

Se detectd AGPI en las algas, ya que estos componentes son la base dietetica principal del pescado.
Las algas U. fasciata, S. linifolium y C. officinalis recolectadas en la playa de Alejandria, Egipto,
fueron consideradas como alimentos bajos en calorias con altos niveles de carbohidratos, proteinas,
dcidos grasos, vitaminas y minerales, lo que implica un papel prometedor en aplicaciones
industriales y alimentarias.
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