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OBJETIVOS DEL PROYECTO DE TESIS

Realizar investigación bibliográfica respecto a la 
composición química del sargazo (Género Sargassum)

Conocer e identificar los diferentes usos en la industria 
alimentaria de los alginatos presentes en la matriz 
celular de algas pardas (Género Sargassum) 

Proponer diversas opciones de aplicación como 
oportunidad de mejora en el desarrollo de nuevos 
productos alimenticios en el país



En 2019, aproximadamente 1,000 Km de 
playas se han visto afectadas por el sargazo, 

destacando a Cancún, Playa del Carmen y 
Tulum. 

(Solano & Rodríguez, 2019). 

La distribución del sargazo, compuesta de 
las especies Sargassum spp., se ha centrado 
en el Mar de los Sargazos, en el medio del 

Giro Subtropical del Atlántico Norte
 (Gower et al., 2013)



Algas como el sargazo, 
son un recurso valioso y 
pueden ser procesadas 
para obtener compuestos 
químicos, que, a su vez, 
se emplean en diversos 
tipos de industrias 
(Nirmal et al., 2009) .



Las algas pardas se caracterizan 
por el alto contenido de alginatos 

en su pared celular, tanto en 
forma de sal como en forma de 
ácido algínico (Gómez Ordóñes, 

2013). 

ALGINATOS



Los alginatos se 
utilizan ampliamente 

en la industria 
alimentaria 



Contenido de 
Carbohidratos y 
Polisacáridos en 

diferentes especies 
de algas del Género 

Sargassum
Tabla 1. Diferentes especies de Sargassum en estudio. [Vanavil et al. (2020), Sun et al. (2019), Ismail, G. A. (2016), Rodrigues et 

al. (2015), Marinho et al. (2006)].

Gráfico 1. Determinación cuantitativa de Carbohidratos en algas secas (g Carbohidratos/g peso algas 
secas). [Vanavil et al. (2020), Sun et al. (2019), Ismail, G. A. (2016), Rodrigues et al. (2015), Marinho et 

al. (2006)].

Gráfico 2. Determinación cuantitativa de Polisacáridos en algas secas (g Polisacáridos/g peso algas 
secas). . [Vanavil et al. (2020), Sun et al. (2019), Ismail, G. A. (2016), Rodrigues et al. (2015), Marinho et 

al. (2006)].



Composición Química: Métodos para extracción de 
Carbohidratos y Polisacáridos. Sitios de Muestreo. 

Tabla 2. Determinación de carbohidratos y polisacáridos por distintos métodos. Especies y puntos de muestreo. . [Vanavil et 
al. (2020), Sun et al. (2019), Ismail, G. A. (2016), Rodrigues et al. (2015), Marinho et al. (2006)].

Determinación Método (s) Especie Sitio de Muestreo

Carbohidratos

Ácido fenol-sulfúrico S. linifolium
Bahía de Abu Qir, 

Egipto

Diferencia de cálculo (% materia orgánica - % total de proteína 
- % total de lípidos = % Total de azúcares)

S. muticum
Bahía de Buarcos, 
Figueira da Foz, 

Portugal

Métodos AOAC (1995) S. vulgare Playa de Buzios, Brasil

Polisacáridos sulfatados

a) Análisis espectrofotométrico de infrarrojo de transformada 
de Fourier (FT-IR). b) Resonancia Magnética Nuclear (RMN). c) 

Espectro UV-Visible. d) Anaálisis Termogravimétrico (TG). e) 
Masa molecular por Cromatografía de exclusión por tamaño de 

alto rendimiento.

S. swartzii
Costa de 

Kanyakumari, India

Polisacáridos brutos
a) 490 nm mediante el método fenol-sulfúrico. b) A 280 nm 

mediante espectroscopía de absorbancia UV.
S. henslowianum

Ciudad de Zhanjiang, 
Provincia de 

Guangdong, China



Extracción de 
Alginatos



Control de Calidad



Industria de 
Alginatos en México 

Esta industria no se ha desarrollado, debido 
principalmente a factores tales como:

• Costos de instalación a nivel industrial.

• El proceso de producción de alginatos 
consume grandes cantidades de agua 
dulce en diferentes etapas 
(aproximadamente 1000 m3 por tonelada 
de producto final).



Conclusiones en avance

La investigación bibliográfica respecto a la composición del sargazo (Género Sargassum) sigue 
avanzando, sin embargo, la información obtenida hasta el momento indica que este género 
contiene un porcentaje alto de polisacáridos, los cuáles, en su mayoría utilizan métodos analíticos 
para su caracterización como la espectrofotometría, cromatografía, Termogravimetría, entre otros.

La industria alimentaria tiene un campo amplio en el uso de alginatos. La calidad de extracción varía 
con frecuencia de acuerdo a diferentes factores (ambientales, de muestreo, métodos de análisis, 
etc.). 

Aún se continúa con la revisión bibliográfica de posible aplicación como oportunidad de mejora en el 
desarrollo de nuevos productos alimenticios en México.



Actividades Complementarias 
de Formación Académica

�  Curso de Seguridad en laboratorios impartido 
en Facultad de Química (14 de Febrero 2020)

🡪 Seminario (en línea): Los 6 Elementos Esenciales 
de las Buenas Prácticas de Laboratorio (139 
participantes de LatinoAmérica), impartido por la 
Dra. F.E. Mercader T. (27 de abril 2020).



Actividades por 
realizar
•  Desarrollar y proponer una 

práctica para alguna asignatura 
relacionada con la Química 
Analítica.

•Concluir proyecto de tesis 
(Titulación Lic. Química de 
Alimentos).
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