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osirnyos. 

El presente trabajo tiene ror objeto lle\'3.t a cabo una revisión bibliogr.üka e.'\hausti\'a de los 

algin:uo~ desde la producción de algas. e~:r.icción de la goma y sus aplicaciones. Se pretende 

tnnbién discutir les métodos de cultivo, C.'\t:racción. producciOn de alginatos reporudos en la 

liter.trur:i y en las patentes registrJ.dis. Finalm:nte en base a la infomución Clbtenid.J. se disct.:tir.1 b 

posibilidad de prcducir csu gorn:i en ~f¿xico. 
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11 ! HISTORIA 

El descubrimiento de los a.lgin.:uos es J.tribuído a E. C. StJnford en I SS3. quien encontró que: 

en las algas pardas o cafi:s estaba contenidJ. una substancia \'iS.."OS.l. Mediante un trararniemo con 

carbonato de sodio y subsecuememen1e con ácidos mine:-ales esta sub~c.md.J ,·iscosa producía un 

nue,.-o producto, el cu:tl fue llamado jddo a.Jginir:o debido a su ori:;en. En ;.iquellos tiempos. ISSJ 

- 1884, Stanford se arriesgó J. manufacturar la algin.i en fa.,,·1.."ll:'IJ. a escal;,t comercial. Sin 

embargo, ul intento inicial fracasó y no fué sino hasta 1929 que ~e cc;iablece un:? inci¡;oiente 

producción comercial por l:i. compañía Keko, c-on b~e en California, Estados Unidos de 

Noncamérica. P..lI3 C)US fechas y desde 1920 c:-::isten ya un.i cancidad L'OO!!iiderable de rt"rortes de 

guerra de 1939 - .J5, los países aliados s: vieron forzados a buscar di!>tinta!> ma1erfas prima!> 

como fuentes pan. nu-:\OS producms. Al bu~•:ar esas altcmacivas de nue\O!> m;itcrialcs la atención 

fue puesta. simulr3neamente en v;irfas p;irtcs del mundo, hacia la~ ;!lg:ts marin:t!'i. 14 Desde 

emonces hast:t nuestra~ fechas se han logrado grandes J\'ance::>. Actualmente la producción de 

alginaros y sus s:llcs h3. qued.:tdo como uno de los princip.:tles productns de 13 industria de las algas. 

Los aJgina1os son usadi:JS en industrias tales como Ja de los ahmenro .... fJ.rm:wi:!, t..•osm:tkos, 

1cxtilcs. papel, hule. c1c. 

Las algas son fuente de muchos productos úriles e import:m1es. Uno de los productos 

obtenidos son los polisacáridos y entre ellos se encucntrJn el ácido algínico. almidones y otros. 

~luchas investigaciones han tenido lug;¡r dur.inte las pasadas cuauo décadas en el campo de Jos 

P"'IÍ!'!d::i:;!::; ;:¡::: ~;; prvJuóJus por iJ.s algas. Los alginatm; h:m !iiido obtenidos de ciertas 

especies de algas cafés. c.:orno por ejemp!~: Lan:ir.aria digi:utw, An-opíl)llum-nodoJwn, ele. Ya 

desde 1934 los algina1os empezaron a !encr importancia comen:ial i:omo estabilizadof'(S de 

alimentos. En e~ é¡x"'l:a se uSilron en helados de C:'C'm:!, y ;.nin se ,jgu..:n u~ndo en C:.!>11!' tipo de: 



productos. l-' El algiru.to de propilt"n--glicol fué desarroltido en 19.W y manufacturJdo !='OCº tiempo 

después. Pl:inus dt" nunuf;.;..::tur.J. ~ esubledcron en Maine. GrJn Brc:-L:J.ñ.1. :"orut"ga. Fr.rnd.i :-

fapón. 

TOOos los deri .. "3dos del :icido algín:co son c!esignados i.·on el noml-n: Ce al~ina. El rompues!o 

deri ... -:ido del icido Jlginico mis U.s;?dO es el J.lgba!O de scd.io, Sin emt..lr:_:o los .iJginJtO:io de amonio 

y poasio umbi¿n rienen amplios usos. Aunque rodas las especies de algas rarda.s ó café" 

contienen ácido aJginico. solo uru.s poc:is son abund.11es y ba.st.ime JC1.."Csibles parJ. :i.er us:idos 

romertiitm:nte.. 

Actu.1.lmcnte se s:i.ti.: que los 3.lgiltJ.tos :!&:mis de ser producidos ror algas. pueden si.:r también 

proJuddos por c1enos rmcroorga..11smos. Los microorganismos in .. ·oluCT3.dos son bactcria!lo, 

hcngos y lc:v:iduns, algunos de: ellos clabonn polis.Jciridos como c3psul3.s c:·"x:-clulare" y 

secreciones "'iscOS3..S. éstos son secreudos al medio Ce crecimiento. Los microorganismos mas 

usados p.1r3 producir el alginato microbfal son: .4.:orobacter \'in.:I:indii y P.ulldomona 

~rugir.asa. lo 

IT.2. CL.ASJFJCACIO~ GE'i"ERA.L DE LAS AlG.\S PRODUCTQRA') DE 

ALGINATOS 

Lis algas producmra.s de alginltOS pcnenecen J. la di•oisión Pr.aeophyra. clJ.SC Phaeophyceae. 

Eo csu dhisión se: cncuentr.ln lls algas p:udu ó cafCs. 1· ~3 Lis dos órdenes principales 

pcnenccicmcs a esta dh·isión son: el orden Lar.:ir:ares y d ord::n Fucales. Es'os do~ i.e 

consideran los principales. y:t que en ellüs _se encuentran l.J. mayoriJ. de b.s alg:is nlás impona.ntl!'!!o 

tanto pc'r' su contenido de ácido alginico como por su fjcil J.CCCSO. 



En bs:Lamirtara se cacucntr:tn: 

Alana Httdophyll!.un 

Aganun ú1mi~ia 

Cf.cnía úss ... mW 

COS".aria ,\/aa1X"Jl:i.s 

Dil.-ryonf!Unl /\'(!rt:oC)'Slis 

F:cJ:Ionia Postelsia 

Egria PterygcpJ..ora 

Eiser.ia Sact:horhi=a 

En bs Fua:les se encuentran: 

Ascoph)·llwn H imant/:a/ia 

Bi/umuia Sargrusum 

Fucus Halidr)~ 

Peft.~tia DU/'\·illm 

Cysto.seiro Ascoseira. 

Se les designa bajo el nombre vu!,;ar de algJ.S pard.3.S a l"au~a del color car.i.cr..:rísrico que le 

confieren los carotcnoides que predominan entre ses pigmcnto5. Ln:s talo5 son siempre 

multicclula.rcs. ~eneralmente llUrn:>.scópicos y de forma definid.1. Se compn:ndc :!60 géneros con 

apro'(inudamcn?e :mm especies y salvo u·nas pocas fomus Je :1gu;.1 dulce que '¡,·en ~n agua de 

deshielo, límpid.ls y fría!' de rorrien1e r.ipida. 1odas "º" alga.' m~1rinas. Estas l"C'lnstim~·en un 

ele~mo prcCotrun~1e ~n la tlor:i. litot:1l de los ntare.s Ar'l.l;inu:o y An1;:0. y~ van h:1i:1codo menos 



fu:cuentes haciJ. el ectU.dor. No obst:l."\te hJ.y deru.s especies rrcpi.b de los m:m:s cilidos. Varias 

de csw espedcs se fijan sobre rocas y J.Jguna.s ocras como IJ..S cndoiit;tS o cpifit:is ;)obn: otr.1.s 

algJ.S. pero ningunJ. n:J.lmente es pJ.cisita. Aigurt.lS especies tknen un hu¿sp<tl esp.!'C11ico. 

Hay una Yariación m.m:J.d:l en lJ. disaitiuci6n en profundid:id d~ l.i.s Pluut.Jph.H.is m.u'in.1s •. k 

cua!quier localidad :\luchas cspa.ies crecen sol;im:nte en l.i zona que queda al dcscubieno. con la 

m.:irea baja. L:i mayor profundidad a !J. que se pueden em:ontr:l:' l.i.s alg:is p.m!Js es de 100 m.~ 

HJ.y una sene de car.icteristi"=t.s que distinguen a las Ph1.uopl:yras de las demás J.1gas. L:is 

princip3.les son las si~uientes: 

l) Los pigmentos fotosiméticos incluyen clorofila "a~ y "e'", y ciertas xantofil.is 

C3r.lcteristiC".lS como la fuco~:1:uina y la dfa:o:umina. que les confieren su coloración 

2) Las substancias de n:scr."3. son principalmente lanti.nariJ. y nunitol. 

3) Entre los componentes de la pJ.red celular se cuentan el .i::ido alginico y d ácido 

fucinico. 

4) Los estados móviles (c¿lulas rcproductha.s) tknen car.i.ctcres bastante cor.s1ante;). 

sueler. ser piriformes con flagelos de inserción b:1erat. uno acronC1ico y uno 

pk:uroncmitico. 

5) En sus células se presentan casi consta.ntememe fisodes de fucosano o norogucol 

(derivado de la. noroglucinJ.. se cncuencra en las célul3s merism;iticas y 

reproductivas l. 

6) Sus célulJ.s n:producti,·as se form.111 en esporo-o gJ.mcto..:isto:> unkclularc;). pero 

cambién casi siempre en esporo-.o gamctocistos plurkclul:.m:.s. 

7) Z"o se prcscnun en este grupo formas unicclu!J.res ni coloniales. 



~ Phaitophyra ó algas p:.ird.is constituyen un grupo di: \ege:.iks a.migüos. pero dadas sus 

C':lr.lcteristk.:is se consc~J.n f'X."CS n:s:os fo.siles de el!~. l1.~.s más ;mligüos que pueden incluirse 

con segwid.ld en esti dh·isión d.1t.:ln de! Terciario. Se pruri.i supcr.er que deriv.:in de amepasJ.dos 

fbgelJ.dos. uniccluLires con crom:uóforos p.irdos y J.m:uillo.s. P<'fl' no hJ.y eslabones que 

n:facionen L1s fonr.as :.?CtuJ.les con estos hipotéticos :mreF.!5.:tdos. Se l"ree que en unJ. e1Jpa muy 

tempraru dunnte c:l rr-.i.."ls.:urso de su en)l~dón. s: d:SJ.."'ml!J.ron dos line.ü Jh·e:gences. una con 

:tl1ema..-:ci.a de g:ur.etofito y esporofito simill:es, y oCI:l.S con gener.lCionc:s heteromortis. En ambas 

scri-:s se obscn:i una progresión desde forr:us isog:!mi..., J.' de esü"Uctur.1 simple. a otras orgánic~ 

de org:mización mis ;:ompkj.:t. :'\o se h:i podido establecer n:J.1ciones de pan:ntesco entre las 

Pluuophy:a l otro gruro de .!lg;LS. 

Talo.- EI.trc las Pha~ophyta se encuentran especies cuyo tJlo mide pocos milímetros. hasta 

form..u gigamescas. de \':trias decenis de mct."US de fa.ego. No roy panicu!J.C rc:bción i::ntre l3.maño 

y longe .. idad. En cuanto a complejidJd morfológica. el tipo mJs :.imple de 1alo que se pre~nta en 

el grupo es heterócrico, Ueg:Jndosc h:ista (armas pJ.ICnquim3tica,. Las pl-.aeo{'hyra..'f !>on las aly:t'i 

de cuerpo vegeutivo mis complejo. En general la complejidad morfológica ._.a acompañada de 

diícrencfa.dón y ~specia.Jización celular que pueden akanzar un aleo grado. h3.Sl3. el punto de 

consttuir tejidos que cumplen distintas funciones. Las cClulas !1Up.:rficiJ.les de Jos talos son más 

pequeñas y de11S3mente ocupJ.das por crom:116foros. En algur.as fomus h:iy 1ubos de mucil3go y 

Los talos que J.k:mzan gran t.;.tmaño prcsenran mecanismo~ \¡ue les proporcionan sostén 

adicicnll, como por ejemplo: aumento del CS['(S<"r de b. J'.':!.'"'~-<l c:!:.:!J:. cku.-rol:-:» di! r:imilicJdone-s 

rizoicWes y otns. Lis ramificaciones pueden origin:inc en Cl!Jl~uie: célula )' fn:cuen1c~ntc se 



manifiestan como dicotomia n:gula.r ó ineg:ula.r, en un pl.tno. :tunque en la Fucales l:ss 

r.unific:icioncs pueden tener un.a dis¡."l\.".Sición en espir.tl. 

Estn!ctur.15 muy frecuentes en bs Pr.aeophyta son ll.s .. -dlosidades hialinas. a. las que se hm 

atribuído funcione> sumamente \"J.ri.ld:is como ;unoni~uadorcs. órpnos de absorción y 

respir.?ción. protección contr:J. La iluminación e:tccsi\'a. protei:ci0n pan e\·itar ser m:-ubienas por 

:in:na 6 li:r.o. 6rpnos rnudlJ.gi...-úfcros. et..:. t t 

Pared celular.- En la mayor pane de l;i.s algas e.Uste :ukm..is de la membrJ.na pl:isnútu.:a 

celular. una p.3.rt:d inene cuyos componentes químicos ..-man de un grupo J. orro. EstJ. cC1nsta de 

cuC.Ohidr.uos n:IJti .. ·J.mcnte puros o mez:c!.tdos. o puede e:-t.ir impn:gnJda ó ~ubiena por 

citopllSml csti limitJdo por una p:i.m.1 ~lular definiti..-a que está cons1ituidJ. por una serie de 

estratos. En gener:il ~ distinguen en la pared celular de las alg.ts dos 'omponcmes 6 mezcla de 

compuestos que se disronen en dos capas superpuestas. una infrrior fonnadJ. por materiales no 

solubles en agu.J y Otr.l e<ttema fonr.J.da pcr subscanci:is pCcticas 6 mu..;ilaginosas que ~on solubles 

en agul hinriendo. Aunque ólmbos materiales están const1tuídC1~ en general por m.:zcl.1s d' 

polisacáridos. pueden prcsenurse junto a ellos umt-ién líoido~ ~ pmrein.1s. la c.ip.:i e'llema C$: a 

menudo mucitaginos.3 comunmeme im·isible. pero p1,..'Cde dct~t:.me de dbtimos modos (color.intc). 

tinta china). La celulosa que es constituyente cons.tante de l.i pared celular de las plantas 

superiores. no se presenta en todas las algas. En algunos grupos alpks se presenta en la p:i.m.1 

estr.itos de compuestos adicionales corno el jcido algínico. hemice!ulo~. fucoidina y ouos. Es1os 

'ompucstos se cncucn:.~n !>cl>n: todo en las Phac<1Phyra (algas p.irdas ó ..;;ifC)). 11 



H .S N'OTA SORRE LOS FlCOCOLOIDES SUS FL'f!\TF.S Y Sl'S l!\TERREL.\CTO''ES. 

El término ficocoloide se utiliza para describir los coloides deri"·;J.dos de las algas. Por (,.·oloide 

se entiend¿ "Un.i. sub~tanda no cristalina.. de molécub muy g.rJ.llde que al disoh·erse produ(.'"C una 

solución viscosa y pegajos.J.".3 Un fico..."Oloide es pues. sencilllmente una goma obtenida a panir 

deaJga..s.. 

Us diversas gomas deriv:idas de las algas pardas son afines quimic.:uneme. y en general 

constan de al menos de dos imponames compuestos polisacáridos. a uno de los cuales se di:be l;i 

descompone~e por hidrólisis en dos o mis moléculas de monosadridos (que ~on en re.tlid:ld 

azUcarcs sencillos). Los cuatro princir3les grupos c!e firocoloides y las algas de las que se 

obtienen pueden clasificarse como sigue (cornp!ementlr con Tabla 1 ): 

1) Los 3g;m:s. derivados de algas rojas de los g¿neros Gdidum. Ahnielrin. P1t:rocladia, 

Ge/diella, Acan1hope/1is; en general. se incluye tamt;.i¿n :i este grupo el g¿nero 

2) Los c3IT3genanos. derh·ados de la algas rojas Chondrus 1:rispus y Gigartina 

stellata; estas dos especies represenun los vcnfaderos (."arr.1scn.1no:., J"!ro en general 

se incluyen también Eucf~uma. PhUioplwra, /ridea y otr.15 especies de Giganina. 

3) Los gclanos. derivados de un grupo menor de algas rojas, represemado por 

frecuencia entre los ca..""Tagen:mo.s y es posible que nue\·3s imeqigacior:e~ ;tC"a!."-en por 

mostrar que el ci!nnino .. gclano" es superfluo. 

4) Las alginas. derivadas d: las principales alg.1:. pardas como "º"' Mc.1f:rt 1 l·y~tt:i., 

Nereocysris, Sargas.swn. Fucus, Ascoph)'llum. Lamil1llria. Ecklonia~ etc. 



NOTA· El cém1ino goma se usa pa.~ referirse a un grupo muy vasto de polisaC".iridos que 

tienen propiedades ~elitkantes y es¡:-.:sames. L:i mayoría de la.-; ~ama~ n.Jtur.tles soo polosai..·:iridos 

muy complejos que pueden ser aniónicos o neutros. La m..tyo; parte de las gomas tienen 

comporum.iento pscudoplistico cuya principal c:ar:ictcrística e~ reducir su viscosidad a medida que 

aumcnti el csfUerzo oo:unte. 

JO 
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JJJ DESQUPCION DEI OS Al Gl~r\TOS 
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1!1 1 ESTRUC11JRA OUIMIC'A 

El okido alginico junto con sus sales (aJginatos). es una de las preparaciones de polis:icáridos 

más estudiadas. Hasta h:ice poco se pensó que el ácido .:i.lgínico estaba resuingido solo a los 

miembros de las PhaLophyceiu. pero ahora se sabe que polítll'!ros de consti!ución quimica similar 

son siotctiz:idos cxuaccluhmncnre peor dc:us ce~ di! b.J.~1-:::rias. Sta.nford pnmcro pensó que el 

ácido algínico era un mau:rial nitrogenado y propuso la fórmula c 76H76o 22CNH1)i. pero al 

mejorarse los métodos de aisbmicnto se demostró que no había nitrógeno presente_ Esta es una 

subst.mcia rara que cstl compuesta por unid.3des de ácido urónit:o con monosaciridos no neubnlcs. 

Los algin3.los se cncucncran tanto en regiones intracelulares como en Ja p.m:d celular, y se 

considera que sus funciones biológicas son principalmcnrc de cs1ruc1ur.1 y del 1ipo de in1en:ambio 

iónico. Origina.J.mcn1c. se creyó que el ácido alginico era un polímero del de ido anh idro-1 ,4-8-

D-mannurónico. subsecucntemcme. d ácido L-gulurónico fué descubierto en proporciones 

variables en hidrolizados de varii!S m:.:est:':lS de ácido aJginico. Se obtuvieron evidencias de que 

ambas unid:ides (manurónico y guluróniro) estaban enlazadas en 1,4. Sobre bs exilminadones de 

varias p~oncs de ácido :iJgính:o obccnido por extracción !>Clecciva de varias especies. se ha 

propuesto que el ácido alginico enriquecido en ácido J'Qlimanurónico es caractcñstkP de las 

paredes celulares de tejidos jovenes y/o regiones intraeelulares. Es1os result:idos sirven para ver la 

composición del ácido aJgínico de diferen1es panes de las pl:in1a"> de Ascophyllum. Fucus y 

especies de úvninaria. El ácido alginico normalmence se pn:par.i 1.'Cn f;t planla cn1era. Estudios 

hechos por hidrólisis parcial de aJgina1os mues1ran bloques de copolímcros en los cuales hay 

regiones de ácido D-manurónico enlazado en J,4 (-M->n con L·gulurónico enlazado en 1,4 (

G-) n y t:unbién aJ1cmando ap;irecen jcidO D-manurónico y ácido l·!!nlurónico(-~fG-) n• ver 

la Figura I: 
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(-M-)
0 
____ (-G-'-)

0 
____ (-M-)

0 

(-~IG-)0 (-MG-)n 

Figun l. Posible estruetur.1 de los bloques de 3cido algínico.l 

El ronrenido de !0s t-loques en el kideo :tlgínk<" vari:i de acuerdo a la fuen1e. La e~tructura 

pro'l.·ee b. rase f.lt3 entender bs propiedltks fisi~ y biolós::Cas de !os alginatos. Las propiC'd3de$ 

fisiC'3S c:iractcristi .. '3.S de los a1ginaros como b fornución de geles. viscosidad de b.s soluciones y la 

hucr.u:ción selecti'l.'3. con C3tiones sen conocidJ.S pe.~ no son bien comprcnd1d;i." en 1ém11nos 

El rcso molñ"Ub.• del icideo algir.ico varí..1. de ;icuetdo a los modos de pn:p.ir..1.ción y t:tmbiCn de 

b. fuente.. En el caso dd algin110 de sodio .:ste ,·aria desde 35.000 a L5 millone.i. El pc!'o 

equi-.·alen:e teórico l.!el ;iddo .J.lgínico es 176 y el valor cen:ano J. ¿51e ha sido obtenido a tl'"J.\éS de 

discrepancia podria ser debido a b. prcser.ciJ. de agua (a,:;_u.l de h:dratadón}. Es bien conocido que 

los alginalos que tier.cn .ilto rontenido Ce ;iddo i;ulurómco tienen a..lt:t afinidad por iones di1,alentes. 

Algunos estudios pro¡:xmcn ql.!-e los al&m.Jtos cr.riqu::cidos en :.icido gulurCimco e'\hiben dos tipos 

de enb.ccs con c:I ión ca=•. Cependiendo de !.J fr.:.:i.:1ón ClJUl\'alcme (Xc3) de ca::· que este 

disponible. El p:irr.cr tipo ap.1.n:cc en Soluciones ¡;on t:>ajos \·~·'-'•es de Xca· Este tipo de 

selectivi<bd es C"JJTit'i:!dJ. si hJ.y mcdificación d-e grurc'"5 hidro.\ilos (.ror ejemplo por acetib.ciór.l en 

!;is unid.idcs de Jos J.<:ü:a .. '"CS. El segundo upo mvolucn J.lu ~lccn'"u.1Ja p;:>r C.J y apa.~\.-C cu3nco 



~tiene valores altos. ron l3. consiguiente formación del gel 1..3 form.3ción de estos puentes o 

enlaces con el c:llcio requieren la pn::scnci:i de ''arias unidades de ácido gulurórtiro rontigo.los. 

ln••estiga.cioncs de muestras de i.:ido a.lg:inioo eruiquecido en .i.cido polimanurónico y 

poligulurónico. becb.3s por métodos de rayos X y complcmcnudos por resuludos obtenidos por 

ray0$ infracojos pol3riz:ldos han mostt:!do que cstcm:oquímiC3IDCntc lis C'3.denas moleculares son 

basuntc di.íercotcs. En la fonw. .ki<l.J.. amb.ts fomu.n wl.l doble fl¿lke pe.ro micntr.ü d .t.;~ 

polim.anuróoico es wu c:ldeo.J. phru en fomu de listón cuyos s:g.mcntos molccula:cs se :Cpiten . 

c3dJ. 1.035 nm (10.3 Á) y i::onriene dos unidldes enl.J.z1'.ii:s diecuJtorialmente de kido ~-0. 

m:murónico en el C1 en forma de silLl (k • ..\e) 't'cr Figura::?, y el ácido poligulurónko tiene dos 

mtid.:sdes de ácido a ·L·guluróoico en.Uz2dls diJ.."tW!nc:nte (1 a.-'3), en el carbono 1 C. en fonr.:i de: 

silla. dándole una confonm....-ióa molccul.ar en fomu de rubo y cad.1 repetición se cnct.>c:mr.t 3 0.87 

nm (~7 Á) un.J. de ott:L Vc:r Fi¡ur.i 2. 

1 
1 

,_t __ _l~.~:~~
c~--~ ~ ~ ~ 
l ' 
• l 

~ ::.~~ : 
Figura. 2. Segmento de ur..J. .. "J.é'!r..l Ce icido poliml.nurón.ko. 

1 

Figura 3. Segmento de wu cadem de icido poUguiuróah:o. \ 
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En el modelo propuesto del jddo poligulurónko l.l c-.iJena. en fom1.i de tuOO puede e.sta.r 

estabiliz.Jda por un enb...:e de hid.'"Óg.eno i.;,ct: esti 1.-omo n:.sldt.:o ir.temo ent.r: -0.;:H ::cu.uori11 y el 

átomo de oxígeno dd grupo c-~l"Onilo en unil.br.!es ady:ic-entes. Los enlaces internos de la. cadena. 

son más complic:idos en el ci.oto Cel .:iciCo ¡;otin-.. a..m:..--Cnico y prot>a.blerr.c.:r.:i: im;olu..:r-J. n10l¿cula.s de 

J.gua... El estudio de algun.1S de las SJ.les de estas substand.is hecho ¡xn t¿cnica..s de rayos X, han 

n:1,·fildo algunas diferencias interesantes. corno que se pueden formar triple h~licc:s. 

Se han hecho d..!culos para determinar ll tlc.,ibilidad de la cadena en el polímero, por medio de 

~::::j:s ::.:.."":::::tis:i;cs ~.: .:.:.rn:iJ.iJ J.; ~gmcnlo::io J~ l-M-)n. (-G-Jn' y l-.\.tG-)n. 

Estos c:ilcuJos h.ln determinado que el que es mis oir;ido 1:ontiene segmentos de (--G--)11 luego le 

sigue (-M-)n y por último (-MG->n· Desafortunadamente tod.i.vfa falt.i.n obsen·aciones 

experimentales definiti._.a..s sobre la.. pun:za y el pe.so mole.:ul;ir de los bloques del :i.lgina.to como 

homopolímeros. 

De algunls otras in ... esti¡;:i.ciones se ha demostndo que como con ocres polieleccroli1os. l:t 

,.;scosidJ.d intrínseca de las soluciones de al¡;ina1os varia lineJlmeme con el recíproco de la raíz 

cuJdradJ. de la. fuc!"Z.:l iónica de !J. solución y de ésto se concluyó que IJ. e.1.tensión de la ca.denJ ~ 

deberá principahr.cnce a su rigidéz intrlnseca. Estudios m;is n:cientes indican que IC"S algina1os 

alcanzan dimensiones mis extensas :il haber en las soluciones m:i5 c=tdcn:is 1.·on (-G-ln luego 

con (-M-}n y por Ultimo con (-~IG->n· Esto se ha comprob:ido con r.iyo~ X.~· tambi¿n 

iru.fo:a que: d poiim:muronato pueae ser mas tkuble que el poliguluron;ito. En e'ilc sentido las 

unidades p3reCcn ser mis rig:idamenie ~:enidas en llS dobles h¿hces. e:-10 en el último. 

EstJ..S investi!_:ac!one.; son impom.ntes ya que r:os ayud.i.n :i comprender la natur:ileza de los 

cnl.tccs cruudos que d.in ia C<ij)J.cidad par::i consmm un t:o<..1:.:n gel. Por c1emplo. las cstruc1ura.~ ya 
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propucsus par.i los .i.;id.os algír.iro5 fibrosos p.ircialmentc- .. Tistalinos, muestrJJl el tiJX) de en!J ... ~ o 

uniones cru~dos. involucr:mdo enlaces ccin hidrógeno ~· molécul.1_c;. de agu.1, l.1.s 1.~uale.:; !'Cln 

proOO.bli:mente importantes en tas estrucruras de los geles ácidos. Sin embargo. desde el pu neo de 

\ist:i biológico los geles fonmdos por sales son mis imponances. Esco ya fue m:onocido por l:ls 

com:lacioncs que existen entn: l:is estructur.lS de los bloques de J.lginJ.co y sus propiedades físic:J.s 

y Ll afuüd.lJ de t.is so.:uelli:ÍJ.S Je .kiJo gulun.Snko p.lrJ. ion~ di-. J.lences ..:omo d CJ.'.:+. en 1.'QnCr.1!'te 

con el comporumienco de las s...acuencias de el ácido nunuronif.."O. el cual ~dijo que muestra p..11:a o 

ninguna sclectivid:J.d. al ei2~ y el cu.al en \·ezdc gelificar tiende :J. formar suspensiones. 

En conjunto. las evidencias expcrimenules sugieren que las propicd.1.des físicas pueden ser 

corrcl.acionadas no solo con la sclecti\idad del catión sino urnbién por la flexibilidad debida a los 

segmentos de bloques de alginato. Seria intcrcs:mte detectar una enzima que eslu\·iera en el alga y 

convenir unidades p3.I'3. obtener un contr;ol del metabolismo de la conformación del polisacárido y 

por lo tanto también de fas propiedldcs físiC3.S \-Ía estructura prim:uia. 

-M-M-M-M

al 

-G-G-G-G

b) 

-~1-G-M-G

c) 

Figura 4. a) Segmentos de ácido polimanuronico, b) ácido poliguluJÓnico y e) segmentos 

:tltemantes. 5 
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Tabla 2 Proporciones de polim:inuron:inos. poligulur:iiiOs y scinlciuos·-~ltcrnantes en 

ácido aJginico de diferentes fuentes. S 

FllE..'--rE POLL,!ANUR..\.XO POL!GULURANO · -ALTERNANTE 

MacroC)'Stis PYT)fera 40.6 17.7 41.7 

Ascophyl11un nodos11m 38.4 20.7 41.0 

Laminaria hyperborea l!.7 60.5 26.S 

A:orobacrer 'o'iM/andii 17.8 0.5 81.7 

iII 2 EROpIEQñDES 

JU., l. PROPIEDADES FI~ICAS 

Los diferentes tipos de alginatos disponibles plr:t usarse en la industria de alimentos. son de 

sodio, powio. amonio. amonio mezclado con calcio y mezcla de sale~ del ácido algínico (s00io y 

dcio). :uf como el al~inato de propilen g.licot. Estos :i.lginatos solubles en agua ~n prnducido!> en 

muchas fom1as \'Jriando así en peso molecular. por el contenido del calcio, fonna 1.h: panícula 

(granular o fibrosa). distnl-ución de la red y r.izón del :icido guluronico. El c~ter de propilen g.licol 

puede t1111bién variar en el grado de csterificación. Las propiedades fisicas típicas de un alginato de 

sodio rcfin:ido p.:!.r.l alimentos son l:.is si~uien1es: 
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T:ibb. 3. Propicd:idcs físicas tipií."3.S de un 3.lginaco para alimentos.S 

Co:or de: poh.·o 

Pl:so c:spcdfico 

Dcnsicbd en el seno del üquido (ltVft3) 

Tempcratur.1 de enc:llccimlcnto ~) 

Temperatura de c:irbonización ( CC) 

Temperatura de cenius (centígrados) (CC) 

Calor de combustión (c31/gm) 

13.0~ 

23.0% 

ma.·fil 

1.59 

54.62 

150.0 

340-460 

48(!.0 

2.5 

Los 3.lgin:uos tienen una excelente estabilid:id al ser almacenados secos a temper.:uura 

modcradJ.. 2.l oC o mis baja. pero a los 32 ce en alm:u;enamicnto en seco la estabilidad decrece 

par.?. las s;tlcs de alginato y par.i el alginato de propileo glirol y tienden a ser insoluble~. En \"ista de 

ésto los 3.lginatos deben ser almacenados en un lugar frío. Los alginatos. siendo coloides 

hidroíilicos. absotbcn humedad de la atmósfer.t. El equilibrio del contenido de hum1.-dad depende 

de la humed.3d rclati\'a. y esta relación se mucstta en la Figura 5 p:ir.t. los alginatos ccmerci:iles: 
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so 60 70 80 

% Humedad rclati"'a. 

Figura S. Equilibrio en el contenido de humcdid. 5 

Las propiedades fisic3.s de una solución al 1 % de un alginato de sodio re: finado par.i alimentos 

cípico. son las siguientes: 

Tabla 4. Propiedades fisic3..S de una sol. al l % de :tlgin:uo de sod.io para alimentos.S 

Calor de solución (Cal/gm) 

lndkc n:fracti>'O r.o oq 

pH 

Depresión del punro de coogelación 

SOLUBil.IDAD 

20 

o.oso 
1.3343 

7.5 

G:.o 
0.035 



C3lcio u..rnbi~n tiene: una solubifüfad 1m.1y limitada. en :ig.ua_ Sin emba..rgo. I..1s sales de :,odio > 
pocsio dd Jcido .:s.lgínico y el e~tc:- de prcpilcn g.li.."Ol :,on r-Jpid:imemc ~lublcs en :igua caliente o 

abultamientos o terrones J.l ag.re~ir"se!es ;,igtu. particul:!rmente en el c=uo de m:ucri.J.l finamente 

puh·eriz:ido. Como con otrJ.S f:.Omas. la dispersión ::-· solución pu1.."de ser afectJda por un 

prebun:edccimiento. W agiución a alo. \elocid:id y b. E:r.idual .uiición de el :llginato, hai:cn que 

decreZCJ. la ter.denc:.J h.Jc:;,i el at-ulumiento. y si se mezcla con Nros ingredientes romo ..1zücares y 

dc.'\triros, se faciliu b. disp-crsión. 

\-1SCOSJDAD. 

La \iscos!dad de lls solccicnes de algiruLOS depc::dc pnm1Jrd1..1Imente de b. ronccntr.u:ión. 

tempentun. peso ~ore:ula..r del alginato. pH y Ce l;i pn:sen..:ia Je cattones m~tálicos poli\alentes. 

Comercialmente los a!ginatos son dis¡:oonibks en un J.rn.plio r.ingo de \·iscosid;idcs. que van desde 

10 cps p.lr.1 tma solucién en ~:;u:i al 1 ~ (bajJ. viscosid.!d). h.hlJ. ~OCO cps p;ira un materfal de alta 

..-i~idJ.d. La viscos:d.Jd Ce IJ.s soh.a:ior.es ée algmato dl!'l:n=.:e al ~r ..:a.h:nt~.l.), :- si es rc:enid.i 

13. J.lt3. tcmper.uur.i por un ~ríodo lMgo. pcdri.i hab-:!r un.i J.:gr.:J.i..:ié•n Je l.t m,.1J¿..,;uJ.1 y un 

éccrcmcnto en Ja vis..."'Osid.ld. Sin embargo. la C:e¡;r.id.Jción puet!e ser remediJ.1fa enfriando, y asf 

las soh.-cior.cs de .:s.lgin:l pt..-a:!en recctor.:r su \·is...-,:-sid:?d. La \ i:..:c,ié.iJ d1." una :,üludón de a.lginaro 

se incrcmcntJ. exponencialmente si l.J. ..:or.c-cnt!"J...:ión éel algrn..1tl' se incn:menta. \er Figur.i 7. Li 

~id.ld de soluc1or.es es 1."0nst.intc en el r.rngo de pH ée 5 - - IO .. .\toajo ~e un pH d:.'.' .J.S o..:um: 

un u:.cn:mcnto en la nscosid.!d. y éeb.tjo Ce DH 3 el :i.:ido ..!kí:u..:1..' 1n....,l:.:b!e se cm:1.:1011a. En oH 

a.."Tiba d: 11.S e! J.lg::--:a:o forma u:-:. gel. En smer.-..i.s 1..-o:t pll b.i1~' (: - }) d J.lginJ.tO ée propilt:n 

gticol es mí~ soluble que el algin~to de sNio, pero en pH arriba de 6.5 el algin;.ito de propilen 

glicol se degr.!éa r.i¡:oil.farr.enie. La~ sak;; de alf:inat1..is son e~t:ible~ a pH 7' - 10 a temperatura 

;im!)icnte ¡=or brgo ti,_.m¡:o, pe:o fücr-1 de. es1e r..1n.;;o de pH h.1y un.i degr.id:i.::ión CC'n.~ic!er.ible. El 

algin;ito de propilen ~hc~l 11-:nc una buen;i escabilidad a pH 3 - J a 11:111p-:r..11ur..1 ambic:nce y dur.i 
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largos periodos. pero en pH debajo de 2 las soluciones de: aJginato de propilen glicol pierden 

viscosidld en un cerno tiempo debido a la degrad3ción :icid:l del polúncro. En soluciones alc.:tlinas., 

el 3.lgin:uo de propilcn glicol pierde r:ipid.1.mente Yiscosidad debido a la dcpolimerización del 

polímero, Figura 6. Sin emb.ugo, si el pH es reducido. una polimerización sucede, y ocum: un 

incremento en la viscosidad. Lis soluciones de srues de aJgin:uo solu1Jles en agua presentan 

pequeños C':lOlbios entre el rango de pH 4- 10 y son emplc.ad.3s generalmente en este rango en Ja 

industri.t de los alimentos. 

Vucosidad l,000 

(cps) 

100 

11 13 

pH 

Figura 6. Efecto del pH en b viscosidad de solucion~ de aJginatos. 
5 

Los ioocs de metales poli\.·alemes aumentln la vis...""OSidad de las soluciones de sales de alginato 

y pueden llegar a causar lJ. gclación si se pn:sc:nun en suficiente concentración. L3s soluciones de 

alginato pueden ser preservadas de la degradación microbiana adicionandole conservadores 
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El efcct0 de mi.Um.J. ,-is...~sidld se obcenc apro:d.maJ.lm:me a wu ooncentr.lción de la S3l al 

O.l N. ,·a-Figura S. L!.s propi~s Ce flujo de las soluciones c!c 3.lgina.to sea dependientes de la 

conccoa:ición. Una Rih.:ciéin de 3.lgin..no d-: sC"d!o !l 2..S'l:- C-: v:S..-OS:.CJ.d m.:fu es p.ii:ü,jop1.1stk.i 

cspccWmcntc a .llw ,.eIC\.-icbrles de cene. 10- 10.0C:O scc·1. mienlr.15 que wu solución 3.l 0.5% 

del mismo J.lgituto de scdio es newtoofa."lo en bajas ,·elocid:ldcs de cene y es psei:doplástico 

soWncntc en 3.lw \.-CIOC'idlC:es de ccr.:, 1.0C'Q- 10.C(() ~·1 • Figura 7. 

El llgin.~uo de sOOio es C'O~.J~ble ro0: un gr1.'l número de ccmponcntes US3dos en 13 industria 

de alim:n:tcs. '1l.gun0$ de estos componentes se muestt:l.n en !J. Ubb. S. 

PRODVCTQS lITILlZODOS ES 1 A l~Dl!STRIA PARA QAR PROPIEQADES 

ESPESANTES C'I GELIBCA.~S 

Los cotoic!es h.idrofílioos o hi~"Clóid~s rr..is comunmcntc conocidos romo '"gonu.s· soa 

polímeros <ic alto peso molccuhr qcc se dt$L>e!ven o dispcrs:in en 3gt!3. propcrcioruodo efectos 

e~ y gclifiC'3Iln:s. El uso roc:rtial de esw gorn.1..S, de 13.s cuales los a.lgilwos forman 

pa::te. csti b3s:ldo en Ll h.3.bilid.ld qi.;o: prescnun p-"..r.l alterar L1.5 propic6dcs básías del 3.gul. Entr.: 

tos rompces:os mis ut!lizXos de este tipo se enetJentr3Jl los siguientes: 

Gom;i t::lglC:lnto 

= ~ scmill.i de =urindo 

Gom.igur 

Gomabr:i)"J. 

Carboxim.:tilcclulOS.1 

Hidroxivropilc<lul= 

Pcctio.l 

Cm:igenizu 



Tabla S. Compatibilid3d Ccl algiroto i;!e sodio con varios romponentcs usados en la 

industria de: 3.limatros. 5 

Gomas solubles en agua 

Alcoholes polihídricos 

Proteínas 

PARQALM~IE CO\tP.IDBLE.I\ 

Sol.,.cntes misibies en :Jgua 

IXCO\fJ>ATIBl ES 

AciCos 

almidón, dextrinJ., suerosa. dextrosa. 

uuc:sr imertid.t, ca.rOO.ümctilcelulosJ. y 

6teres de C"clulo!>J en a¡,ua. 

aC"ada. carrageninJ., guar, k:iraya. 

atgarrot>o, pectina, 1ragacanro y goma 

c:i.sefna (preciptt:.td.:io :kido), gelatina. 

soy.s. albumina de hue\O. 

eur.ol (25Cé pcr -.·olt.ímcn). 

Sulfato de scJio OQ..12~ dl! el peso de 

1:1 soJudón), y c!crun ..... de ~c.\.iio (• -'~>-

aquellos ~ufü:kntemcnti: fuert::s como 

pan redudr el pH p<'r debajo éc 3.5. 



Y-=osid3d (<ps) 

10.000 .---..------,..--..---.---.,.--~ 

s.ooo 

1.000 

100 

so 

0.5 1.0 1.5 2.0 2.5 3.0 3.5 

~ de Solución de algüwo de sodio 

Figura 7. Efecto de Ll. conccntrlcion sobre La \iscosicbd de :ilginatos a al ti. mcdi.:t y baja 

viscos.id3d a 25 ec s 

y-L'=''~;m (<ps) 

10.cco 

1.000 

100 

0.1 o.s !.O 

%Na0 

Figura 8. Efeao del NaO sobre b \.iscosidad del a.lgin.J.to de N'.l. 5 
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La utilización y 3pliC'3.1..ión ~ cJdJ. gt;."m:l se ~asa en sus propio.Wrles es~ C3t".1Cteristk':l.s 

&:sc:!.d3.s en un prcducto. y dbpcnibil.id.lc.! Ce !os prodr.:ctQS. En algum.~ C3:ms la combinación de 

dos tipos diferentes de gomas dj origen a un.:i nue,·a propiedad en lJ. solu.;iór. que lJ. .3.p0tuda 

indhidu.;tlmcme p.'T cJda unJ. de e!l.ts. 

Pcr medio Je la oncteriz:ldón reológú. .. '"3 Ce solu1..;oaes de estos hidro...~loides se obtiene una. 

base c!c su comferumiento y se puede predecir una rclJ.ción entre ellos. La Fígurn 9 muestr:1. 

c-ompar.u:i.Y.UDCnte el oompcn.:uticnto de algunos di: ellos en su viscosidad con respecto a. l3. 

.. -clo...""id3dde agit:J.ción. ~t 

3000 

2500 

2000 

1500 

1000 

500 

R.lngo ce •[tit:!Ción (RPM). 

Figura 9. Efecw de L:t ,-clocic.id di: agiflción sobre L:t \'isco.sicbd de a.lgun:is gomas en 

•S 
solución.. 
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IJ ... 

Tnbla6. Viscosidades (cps) de Ja1 gomas rn&1 utili1lldas en Industrio de )0$ llllrncnto~ 12 

"" Cnm1gc· /\lginaio Gornn Gornn o.1C MC Goriua Hidroxipro- Goma Agar Hactc-
nln11 deNn ~\UU' tragac1111to Nn knrayn pilc:clulosa X1mtana riológicco 
(h) (b) (b) (b) (e) (d) (b) (•) (f) (a) 

·--------------
o.s 24 K6 13K9 ·- 2K 

1.0 51 214 3025 54 69 8 3000 40 1000 

1.5 - 1102 

2.0 397 37(JO 25001 906 JI(,() 25 851XJ sooo 4(JOO 25 

2.5 - 8300 - ·- 2840 

3 .o 4411 29400 111150 IOW5 5330 65 2()()()() 3()()()()(1 

4.0 25356 39660 302500 4427.1 34400 150 3()()()() - - 400 

5.0 51-125 - 510tXXl IJIOIKJ 115500 41JO 45000 

6.0 - 121000 - IK351KI 

1) Sclvy, 11. JI y Sel\/)', f.A.: J9S9; Agar Industrial Gums (ll.L. Wl11i.1kt, Ed); Acudcmlc l'rcu; N.Y: ¡ip. IS - 50. 

b) Gik:bman, M.; 1962; Uulitalion of Natural PolysacduridcGum, in lhc Food Jnduitly; Adunccs in f'OOll lh:swth, Vol. U; Ac.adcmic l'lcsJ: p. 109. 

e) M.uudl, C. L.; 1947; Thc Water Solub$c Gums; Rcinhold Publ. Co.; N.Y.; ¡1. 153. 

d) Dow a1cmiczil Com¡1v1y; 1962; Mcthylccllul05C, 

t) llmules lnc.: 1%H; t:Jucd Dullctin. 

0 Kck:o; 1969; Kclt1ol J1ullctin. 



Una de las propiedades mis importantes y útiles de los alginatos en b. industria de los 

alimentos. es la h3bilid.ui p3.!3. formar geles comestibles por reacción con S.3.lcs de C'alcio. Estos 

geles los cuales asemi:jan 3. un sólido. reter.ier.Co este esu.do y resistiendo la tensión, consisten 

u:nu.lmente de 99.0- 99.Sc:t- de: J.gu.J. y 0.5 - t .O':C de 3.lgiruto. Un gel, en temtlnología d.ásic:l 

de coloide. es definido como un sistem.l que de~ sus propied.J.des C'J.r.lcterísticas a una red de 

enlaces cruzados de c;idenas de polímeros. Los geles son form.tdos usua.lmcnt~ ror la liberación 

gr.idual de calcio ó iones hidrógenos ó ror combinación de los dos. La fomu.ción del gel puede 

de combinarse con el c3..ldo u otros ior.es de meWcs poli\·3.lentes. Los geles obtenidos d.: csu 

muten son claros, U'3.rup.a.rentes. y no se derriten a l3. tempcr:i.rura ambiente. El mecanismo de 

gcll.ción del algin.lto c:sd basado en la rexción de l:l molécula dd alginato con C'3.lcio. Se considera 

que la reacción puede ser c.~tramolecul:u, intennolecul:ir, o ambas, como lo ilustra l3. siguiente 

\ / 
M \ / 

H ""f ----<o--<oo 

~~~--o-
-o _J ~ ¿ o ~. "? 

• M 

6 
Figura 10. Probable n';CC'aflismo de enlaces cruzados de 3.lginatos ron iones calcio. 
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En la Figu:r.i 10 se ilustra un enlace cruzado que tiene lugu a tra\'éS de grupos caroo.,ilos por 

valencias primlrias y a tr:l\"éS de grupos hidroxilos pcir val::r..:-iJ.s $C'('und.J.ri.ts. El c.J.ki~~ por mcdi{'! 

de esus valencias prim.J.ria.s se une a grupos carboxilos prob;.it;.lemcntc sobre 13.s unidades 

moleculares .Jdyacen:es. Lis. ligadur:is coord.ir.ufas se e:i::tiendcn a dos p-uros hid.ro."\ilo i:crr;i.no.; 

de una tercera unid.J.d que pcede estar en b. mism.J cadcn:i rr.o!ecul:J.r p.:ir J. mantener l.:i fonnJ. 0 el 

csudo cspir.ilido de l.J. ma.:romolécul.J. Altcm:ni.varncntc. la umd..td pucd:: estJ.r en otra c.tdcn:1 

origin::indo um rr:olécula. p-;lnd~ con una estructura aidirnension11 en iomu de red. 

La react"ión complcu del alginato de sodio soluble ron c:ikio forma algin.J10 de calcio que es 

insoluble. De ul m:mcn se pueden form.Jr consistencia~ qu<." vayan V;!.•·l:! .. ~c!c histi m:¡;J.r a los 

geles duros. Dependiendo del grado o tipo de .,;scosidad dese.Jda di!! algina10 de 'iOOio 

seleccionado. la reacción estequiométric:i es 0.75 mg de caldo por gramo de algina (cu:ilquier 

=.·.':;!o ;:ic ~¡inJ.tu). Por io generai ci comp!e;o opumo de 3.lginato--caldo es obcenido usando 

apro:tim.:?.d.:unente .JO% dc la cantidad estcquiométrica. Esu cantid:i.d puede \-a.rbr dependiendo dc 

la fuente de donde provenga el calcio así corno de los sólidos solubles. pH y otros medios. 

L:t. estructura propucsca de un gel de alginato de calcio se muestr.! cn la Figura l l. Segmentos 

del ácido pc!imanurónko y segmentos del ;icido poligulurónico que confürm;in al jcido ;.ilginh.:o 

están en forma de listones y al ponerse juntos forman l:!min.J.S. So~I".: bs b.:ises de cs1vs d.a1os !r' I~ 

propiedades de los geles, se h3. sugerido que ese~ asociación cooperativa de uno u otro de lo~ 

segmcn1os de dichos ácidos estin im·olucrados en la formación de la unión o enlace cruzado de la 

red de cadenas de poJimeros. Estudio' t:an demosU'3dO que los iones de c:ikio. rc:icdonan 

prt"fcren1emen1e con los segmentos de áddo poligulurónico ames de reaccionar con segmentos del 

:iC:.do potimJ.nurónico (dicroísmo Mular). Esto indiC3 que es basume probable que los segmentos 

alternantes no jueguen un papel directo en l:i gelación con calcio, excepto :?compañ.:ir a Jos 

segmen:os asociad~)' de esa nuner.i pro\·ecr un:i red mdmlc:ns1on.il de c~dcn:.u dcnlro del t;d. 
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5 
Figura 11. Estructura propucstl ¡m:i el gel de :ilgin.lro de c:tlcio. 

La. n.uuralcn de 13. inter.icción entre los segmentos de poliguluronato y iones calcio. ha sido 

refiil3da US3.lldo t:1nto el conocimiento~ g:eomcaia.s de coordinación de componentes mcdclo a.sí 

como los requerimientos p3r.1 una. :i.soci:lción coopc:r.ltiv:i.. En esu inter:icción los segmentos de 

poliguluroaato se aso....-ian en agregados con instcrsticios en los que los iones calcio se ajust.."Ul al 

mOOclo de b caja de huc-.-o, como se mucstr.i en la Figu."3 12. 

s 
Figura 12 Modelo de l3 caja de huc'\'O. 
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Estos dJtQS pueden SI!:' USJd1..~s r.J.:-J. pred.~ir l.J.s C-.ltJ..Cteri~tka~ ,gelifo:antcs ohscrv;td;t" dC' Jo .. 

:ilginatos de diferentes fuente':-;. Por ejemplo. de el alginato que viene de L.:mirr.aria hipr:rbtu~cJ 

con un gr.in porcentaje de sc-gmentos ée poli¡;uluronato d:.i formJ.s rígid.J.s. geles frJgiles ó 

quebrac!iz:os. mientr.tS que los alginatos pro"·eniemes de .\lacrocysris p)·rijáa o Ascophyllum 

rw.!oswn. fon~an !_:eles e!istkos que pueden ser CefonnJ.J..::>s. Los rangos éi.: !;is tc.,.turas de los 

geles que v:m desde suJse:; h.J.st;.t de.ros. se pueden producir J. justando 13. proporción de sales de 

idc!o. 

Algunos ácido:> pan fonr.3r gdes son: jcido adípico, ;kido fum.irico ;.: ácido cítrico. Sin 

embargo. como ya se menc:orió ~meriormente. el gel de algln1 mis ccimun~nte encontrado en l;i 

ind~triJ 3limcnt:i.riJ.. es compuesto de a.l.;inato de calcio. Lis fuen:es m.i~ u~u.i.le) 1.k i.:;:lciu pJ.m la 

fosfato de calcio, ..:i tJ.rtr:.uo de c.ikio. L.1 "·.:k'-="id.ld de forma.:1ón dd ~cl. a)i cuml,) IJ i.:a!id.td y 

1e-...1ura de los ge!es resu!tJ.ntes, puec.!en ser control.J.do-o; ¡:-or 1.i "C'lubiliJJ..! y disponihilid;id de la 

fuente de calcio. ~tientr.lS que el clor..iro di! c1kio. siendo ripid.!mer.:e solutili: en agua. causa !J. 

fomución insuminea y pn.--cipitJcion dd J.l:;in:110 de ca!.::o. el fosfatci d1cjkico dihidra1;u:!o, p .. x 

ejemplo no hb<:ra el CJ.kio sino l:..t)!.l .. ·u;i:ido !J. 1emri:r~tur:.i se t!lev..i ;s 93 - JU7 'C. 

Consecuemeir~nte. e! rctraSO del l!S¡x~miemo o ~dific;ición pued·: ser n:aliz:ido de C'!-t:t. m.merJ; el 

prima sistenu m:nciorodo es ampli~entl! usJdo en "·arios con~ptCts de g!!les, y d Ultimo h:i sic!o 

aplicado a va.'ios sistcnus Ce en!..itadc. 

El s:stema de geles de algin::t. puede ser ccmtrofado por el U)-0 de agen1es ~ue,tr:rntcs cJpa .. ·es 

de rcacciorur pn:fen:r.ciaimcnte con los 1one:. Je 1m:tak' p..,11, J.lcme:i.. Lu:. agi.:1111:) :.e...:ue:.tr.i.mc"' 

son uso.dos tambi¿n p:ir.l ren~o,er el calcio 1J1hen:m::ml!me pn:~nte en !UClo:. tu:. a1:;rnaw:-. u \."Ull"-' 

pcdrian Er.lstomar el t-abn\..-e del .:a!cio l!n el ... i~terr.a de al~ina Lo-. ~ ... -ce"1~1nte.c: m.i..; comunmen1c 

us.J..!vs sci.:: ¡.-:ohfosfa:os ;:o~c ~e:\J.!!-:;::;?fcsfa?c Ce H'.'l.iteo e mr<'lif1..·~f•Ueo de ~Niio El ~fe1.:"IO de el 



secuestra.me sobre ta. \'ÍSCosidad de l.t solución de alginato. depende del comenido inherente de el 

calcio en el alginato (ver Figura 13). Cuando se usa un algin:.i10 con bajo contenido de calcio, el 

efecro del secucstrante es minimizado. mitntr.is un descenso signific.in11.: de l.i viscosidad ocurre 

cuando la solución romien(' un alginato ron un contenido a.Ita d.: calcio. 

FOR\IACIO~ PE ME\tBRAi' . ..\S 

Las membr.inas o películas de algina pued('n pn:pararse ~·ando un.l capa de una solución de 

algin:no soluble, o por tr.n:.imiemo a una capa delgada húmeda de la solución con un ácido ó un 

agente acomplejanre como una sal de c:Jlcio. Otro m¿todo es fonnar un derivado metálico. El 

complejo es solub?e en cx¡;cso di.: hidhhiJo de amonio y luego se sei.:a evaporando el :1monio. 

obreniéndose finJlmente una membran:i insoluble. Los derivados met.ilicos pueden ser formados 

de zinc, cobre, aluminio, fierro o s11les de cromo. Por es1os rm:todos htll membranas soluble' e 

insolubles en :igu11 pueden ser preparadas, y tilmbién se pueden mezclar con plastifican1es como 

glicerol y sorbitoI. L:i:-. membrJnas <isi fom1Jdas son t1m1('s. clara), Oe~ible~ y resistentes a 

grasas, aceites y solventes org.inicos. Es1as mcmbr:ina!!o pueden !>Cr u~:id¡1s c.:01110 o.1gc111e~ 

cnc11psula.n1es o nuteriales de recubrimicmo. 

111.,., PROP[EQAPES QUl;\1JCAS 

Es conocido que los al,¡;ina1os que tienen alto comenido de :.i1.:ido gulutónico tienen alm ;ilinidad 

po:- los iones di val entes como Ca2•. Sr2+ y Ba2+. Esta cspecificid:id de los algin~1tos ricos en 

3.cido gulurónico por iones div:ilemcs, h:i sido l:i base para apfü::idones médicas en pruebas rara 

remover cationes tó."ticos como Sr:?+ radfactivo. El ácido algínico es un complejo potiurónido el 

,...:!:i:I es muy estable: a l:i. hidróli~is. Es1..: ácido comiene dos 1110nOmcro .. lJUi.: pm.-den .o...:r "eparndo.;; 



cps 

10,000,.---,.,,,,,aJ"o=g'°'ID"a1°'0=•.,..,,,-_-..., ~,--,---~--~--~ 
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0.5 !.O 1.5 2.0 2.5 3.0 3.5 
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• 5 
Figura 13. Efecto de los secuestr.lnles sobn: la viscosidad de las soluciones de alginato. 
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por elixtrofon!sis o .ror C'rom.:t!ogr.úí.l. EI :!;.·ido :.tl~frlico ror si mismo es insoluble C'n .!gua JX'.f'O 

tiene unJ. altJ. 1.·:?p:.icidJ.d. pJr.!. 3t-scr~d.l. L.J.> s:iles dC' :'\a. K. :\H.:. ~lg y Fe (iertt>:o.OJ son 

solubles en agu.i dmdo J.ltlS vi~""Osid.J.écs. micnt.r.li que cc-n Cl.. Al. Zn, Cu. Cr, Fe (fbrico) y Ag 

form.:i ro:npuestos insclub!es cn .i,;;:uJ.. Los .ll¡;in.uos ..:on !os mct.tks res.idos fomun 1rutcrialcs 

tipo pLl.sriccs 1..-uando se hunxde..-en y q~e J.! S-""\:'3:los se cnJ;.¡recen. 

Los pe.sos m('llecul.m:s Cc -=:isi ti..'l.:los los .:i.!g:inJ.tos comcr-=i.ilcs c~tin en el r.ingo de 3::.000 -

200.Q~ y com:spom:!.:n a un gndo de roiirr.criudón de l SO - 930. El :im:glo de la cadcnJ. del 

polímero es de g:-a.n imponancia porque éste pro\CC' l:i ú:crz.: de 1.:1 rno!Ccul.:i y u.mbién es 

respcr.s;i!:-!c de u::.i Ce IJ.s rr.is imrcn.t..'ltes propiedldcs: el p.'1er de fC'm"~ción de fibtJ.S. Un ra.o;go 

fuente de J.!ga. 

P3ra los alginatos proH~nientes é:: mkroorg;mismos. c~isten cie:::.1 ... modificaciones. El 

al:;.inatode tricuncf3.mina es soluble en :ig:ua y en c~ol :il 75% y fomt3 mcmbr.tn.t.S su.J."·es. l-1 

ar.tid3 del icic!o alginico umbiCn sclubk en agu.i. fornu m:mbr..ui~ sob~ supcrfu;ie:!> frías. y el 

3.lgiruto de propikn glirol en los 1:ulles los &ruPQS ca:OO.'<ilos estjn c~teri!iCJ.dos en los j¡;id~ ... 

libr.:s. es us:ido en prOOucms romo refrescos y cer••cz:.J.S. as:i como cambién se puede us.J.r en 

cmu!síones fot~fica.s. (Pan \O- l.J imerJcción enm: el c-• .ddo y el ácido algínioo "er el c-...1pitufo ée 

propiedJdi:s fisiC';lS en GELAClO~I. 

IU~.I BrE~SDEOflTC'.'\C"lO~P-\R • ..\ -\l\,1'.:.\TO>; 



verdes; Cyanophyceae. las algas azul-\'Cttle; Rhodopliyceae. las a1gas rojas y Phat:ophycei.zt: 

Ja.salgas cafés.~ Los dos primeros grupos se pueden cnconlr.lr en d mar, en agua fresca, en el 

cieno y en los troncos de los árboles. Su interés principJl radica en su uso como alimento. Ll~ 

algas rojas y cafés son exclusívamente ptuuas de a.gua salad.l y son comcn.."J.J.lmcntc unponantes 

por su contenido de polisac.iridos. 

Muchos de los alginatos extraídos en los E.U.A. provh:ncn del alga gigante Macrocysris 

pyrifera, esta crece a ta vista en las aguls de lls costas de California y se encuentr.m en c~tma~ di: 

50 pies, una milla de 3.0cho • ..-arias millas de la.-go y de 25 - SO pies de profundidad. Est3S irea~ 

u~u.1Jm.!nte tienen for..:!o de rocas y hay f~r::cs corrien1es del ocóno por lo que la olJ.:1:;1. ~~ ~hien: 

a 1.::t. base de l.l roca fomundo una especie de raíz. El alg;i gigante e!' pcn:nne y ,.¡\'C de S - 10 

años. El alga es cosechada mecánicamente por b:ui:os especiales cosechadores o b.:irc:is equip;tci:is. 

En otraS áreas del mundo hay diferentes especies de alps cafés que son usadas p•lrJ. la 

producción de algin.:uo. A la vist:i. en l:i.s cost:i.s de ~1aine y :"ue ... a Escocia se pued~n observar 

\'arias especies: Laminaria digirara, Lamina.ria clousroni, y Laminaría saccharina. Tod¡is e''ª~ 

son usadas para 13 producción doméstica. Productore!' europeos usan especies de Laminaria y 

Ascophillum nodosum. Las especies de Ecklonia como Eck/onia cm•a es usada en Japón, 

mientras que ta Ecklonia má:cirr.a es usada en Sudjfrica. Algunas especies de Foczu son tambien 

usadas en di\·ers.15 partes del mundo. 

pocas especies son abundantes o suficien1emente accesibks para ser usadas comercialmente. No 

c:úste ca.si ninguna diferencia en la locJlización del compuesto dentro del alga, ·y ha )ido aislado de 

la estirpe y por lo menos de tres diferentes panes de la fronda en cantidades aproximadamen1e 

iguales. Esta obseI"\·ación ha tenido cieno significado dc<:dc el punto de vista de co<:cch;:i y 
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extracción. Microradiografías en rayos-X y spodogramas han demostrado que el ácido algínico se 

localiza en todas las paredes celulares. 

La cosecha del lllga depende principalmente de las carac1crlsticas del habitat. IAminaria spp., 

asf como Ascopltyllum son las más difíciles de cosechar. Sobre las rocas de las costas del 

hemisferio none, las algas más notorias son de varios tipos de algas cafés. También, algunas de 

las algas rojas se encuentran alrededor de las costas Europeas y ocupan casi la misma posición 

sobre la orilla. 

AMERICA 

En las costas de América que dan al Pacífico existen grandes cantidades de algas cnfés. Estas 

algas son parien1es cercanas de las que crecen en las casias de GrJn Bretaña y son verd:1dcmmcn11.: 

gigantes de la profundidad comparJdas con las especies Británicas. Cuando crr:cen juntas en 

cantidad fonnan un bosque marino tan espeso <JUC se han reponado cienos salvamentos en medio 

de una cama de Laminaria. Varias de las algas cafés miden más de IOU pies de lar(:o, nadando 

bajo 1;1 superficie a tr.1vés de una espesa cama. es como estar pcnctr.mdo ~n un bosque. Una de las 

más largas alg:i.s cafés es el alga Macrocystis. Es1a puede crecer arriba de los 150 pies de lurgo y 

anterionnente algun~s exploradores han reportado que se han encontrado con algas de 700 a 1500 

pies de largo pero éstas ya no se toman en cuenta. Estas algas p:1rccen tener un:1 vida dr: alrededor 

5 añoc;, c;in emh:1rgo las frondas individuales tienen solo un promedio de edad de 6 meses. Esto 

significa qui! el porcentaje de crecimien10 es muy alto; el porcienio promedio de elongación de los 

apices de las frondas ha sido medido y es de 7.1 cm± 4.3 cm por dfo. En una profundidad de 60 

pies las frondas enteras pueden crecer rnmo como 45 cm por dí:J. éSIO\S representan el porciento de 

crecimien10 más rápido conocido. El largo tallo enramado p:ute de un sis1ema de r:nnificación de 

adhesión basal. En las ramas hay vejigas I:1s cuales est;ín llr:nall de g:1s, es por 610 que las fri:mdn:-. 



e..~tracción. ~licroradiografías C'n rayos-X y spodogramas han demostrado que el :icido algínic:o se 

loc:iliza en todas bs pa.-i:dC'S celul::ires. 

Lt c~cha Jd alga depende princípalmente de las caracteñstkas del habitaL Lamir.aria spp., 

3.SÍ como Ascophyllum son las m:is difíciles de cosech:tr. Sobre las rocas de !J.s costas del 

hemisferio none. las algas m:is notori:is SOil Je varios tipos de .:tlg.tS cafés. También, algunas de 

las ali;as rojas se encuentran alrededor de l:is cos1as Europeas y ocupan c:i..si la misma posición 

sobre la orilla. 

AMERICA 

En las costas de América. que dan al Pacifico existen grandes cantidades de algas caf¿s. Est3S 

algas son parientes ccrcan:is de las que crecen en las costas de Gr.m Bretañ:? y son \Crd~1dcr.m1cntc 

gigantes de la profundid.'.!.d compar.id:is con 13.s especies Brilánicas. Cuando cr(r.:en juntas en 

cantidad forman un bosque marino tan espc!'O qui: se han reportado cienos s.tlvamentos en medio 

de una cama de ú.Jrr.ir.aria. V:uias de l:is algas cafés miden mjs de 100 pieS de la~o. nadando 

bajo la superficie a travCs de una espesa cama. es como es1~ pcnetr.tr.do en un boS(¡ue. Una de Jas 

mis l:irgas alg:is cafés es el alga ,\facracysús. Esta puede crecer aniCJ de los 150 pies de largo y 

anteriormente algunos exploradores han reportado que se h.m em:cintrado con algas de 700 a 1500 

pies de largo pero éstas ya no se toman en cuent:i. Estas algas parecen 1ener un.t \·idJ de alrededor 

S años, sin embar;o las frondas inJividulles tienen SC'llo un promedio de edaC de 6 meses. Esto 

apices de las frondas ha sido medido y es de 7.I cm:::: J.3 \,·111 p<1r Ji;i. En un:t. rrofundicfad d: 6{1 

pies J:is frondas cnter.:1.s pueden crecer tJ.nto como J5 cm pN Jfa. esr:is representan d porciento de.~ 

crecimiento más rápido CC1nocido. El lar!=o 1:illo er.r.m1J.do parte de 11n -.i.-.1cnu de rJmific:iC'iór. ck 

adhesión ba....'1.l. En l:!s nrr.as h;iy vejigas l:i..: cuales e.-.r.in llen~b de ga.-.. e!' por é...10 que l.b fmnda.-. 
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flounen la superficie del mar. Debido a su gran medida. las a!:;ascafés pueden tener la pon:ión de 

cnraiz:imiemo a profundidJdes de 10 - 15 b~. si,, cmb..ügo, .)U mejor credmiemo óptimo es ;J. 

profundidJdes cerca de S b.r.izas e.is pies). Las dos especies de este g¿nero que crecen en las 

costlS del Pacifico ocupan diferentes posiciones ecológicas; .\facrocysris pyrifera, !.a cual e-. Ja mh 

gr.inde de fas dos, crece en camas 3 cien:i dis1.:1.nci3 a 13 vis1a de !:is costas mien1ra~ ,¡uc 

.'.faaocysris int.;rgrifulia ~ 1.-c:t;aru a la orilla. 

Ütr3. ;ilga gigante, Nereocyszis luezkeana. a menudo crece junto con .\facrocyszü. 

,\facroc)'stis p)·riftra tiene amplia distribución y en el none las extensiones van desde Baja 

Califomb. ha.sea cl nene de Atask:i. Este lúni1e mcridion.J.l empieza a esubl.:cen.e apro.,ini;1dameme 

cuando el agua a.Icanu los 20 ce en el mes mis caliente. La segunda especie de este gCnero C.)t;i 

distribuídJ sobre un área nús pequeña, desde la isla de Va.ncou\·er hasta Californi:i cemral. Es 

imposible que el género mencionado anteriormeme se: extienda dentro de aguas caliente~. pon¡ui: ;1 

temperaturas m.1s altas de 18 - 20 ce los gametofitos no forman cuerpos reproductivos. 

Nr!reocystis no crece lejos del sur. Donde primero se encontró esta alga fué en lm :tln.•¡-fcdore"' 1k 

Los Angeles p-.:ro realmente se difunde mis lejos llegando ha.)la al none de Alaska. Alariit 

fistulosa eslá aún mis al none que Nereocysris. y se encuentra prindpaimeme confinad:1 a Ala:;ka 

y Columbia Briúnica. 

Las rocas de 13.s orillas de las costas del Pacifico de ~one:im¿rk~. ('2n~ó '/ ."'.!~k;:. pe: lo 

comUn csun densarm:nce cubicnas con una rica \"ege1ación alga.!. En la pane superior de b co.)JJ 

csd.n cierto número de especies de Fucus, pero en el presente carecen de importancia. Otra alg;i 

que exis1e en el none del Pacífico es Ja llanu.da alga pluma. de boa o alga Jis1ón como Egre):ia. 

Esta alg:i sopona exposiciones a 1emper.uuras de algunos gr.idos más ahos. Otras planla~ 1.·recen 

sobre la orilla o en charcos rocosos cerca de !.J. marca del agua m.i~ haja, y unas C'"P~cies ~~:ne E. 

men:iesii frecuememence forman unos cinturones continuo.\. Hay 1.:tmbi¿n un número de espi:::ic.\ 

de Lamir.aria y otras algas que pencnecen al mismo ~enero como por eji:mplo Thala.uiopln"/111111. 
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C)ma.titur! y Cos:aria. esas sin embargo no tienen importancia 1.."0mcn:iaL 

MEXICO 

Los litcr.tlcs de Baja Ctlift"rnia son el habiut narur.tl de: comunidades de algas marinas y un.J de 

l:is especies m.1s Jcsui:ada es el alg;i 1..-.ifC .\/¡.1cr1Jt.")'S:is P.\rifaa conocida con el nombre de 

'"sarg.uo gig:inte". Los mantos de Mllcmcysris se distribuyen en forma discontinuJ. l lo la~o 1.k 

la cosu de Baj;i Californfa, desde Islas Coronado al nonc has1.i PuntJ. San Hi¡Xilito al sur. Sin 

embargo este limite sur ha sido moriYo de di.)Cusión ya que 8.1,tcrH dta a Pur.ta Abreojo;, y 

Da-.i.son""' scñi!.J. a B:ihfa ~bgd.J.ler.a (en ciertas ¿pcc:is dd ::i.f.ol; pero e"isten argumentos mi.e; 

s6Hc!~ pi.~ :s::'ttl~ a Si.'! Hi;:ó!itc ce~ !frnit~ 5!!r {~c!'th l957.195S) :B. cu:!ndo menos de !c'.' 

m.3.ntos mis sobrcs3lientcs. l3 Figur.i 1:! mucstrJ. l.t distri~ución de los mant0s de ";ugazo ;1 IC" 

i::i.rgo de l3. pcnínsul::i. de Baj::i. Ctlifomia . .13 Del conjunto c!c n:.1ntos di: Lt co,.ta de S:tj:i C:1lifomia 

~ puet!cn distinguir 13.s siguic-ntes ~·1m.:!cs ..ireas romo !.is de ma)N abuncfam:ia: 

1) JsIJ.S Coronado. 2) B;ihi.1 Dl!:-c.mso. 3) P•tnlJ.s S:utto Tom.is y c-1 :.i.n:a entrl! Pun!J. China 

y Puno S;m Jose . ..!) Arm:ifi: S.icr.iin=nto. 5} El fado sur ye<stc- C-: l.s.!.J. Cedros. 6) M.'.!. 

Benitos. 7) Ei .L'"C:i entre Pum:.i Eugenia y BJ.hfa Tom:ps. 

Cabe hxc: hinc;.lp!c que c-.sus jre.1..s sen l.!S mis .it-ur.J.11H1."!- ;1..:tu.i!mcntc, p..ro rnmo h.>;, mamo;, 

sufren profunda, JluctuJ.ciones. en c'\ten~ión y densidad, tJ.mo cs:.K·1onal 1.:omeo ;inu:•lmcnte ¿,.10 

pudicn. no ser cierto en c:I foturo. Se C\.msider:i ql.!c- los c;imbio) ambii.:nial::s. la ;icción de los. 

los bancos de s~azo {:--;C!nh t95S, 1959~3; sin cmN.rgo en mucho" c;i~os. est:ts fluctuaciones 

qce puei;;!cn lk:;:tr ha'itl 13 dcs:iparic1ún tool dc-1 numo en unJ. jrc.1 dc-tcnninada. 'l'n m.is o n1C!10S 



2 
Figura 14. Distribución de algun.i.s de l.J.s alg:is pWas más imporuntes. 

Lamiitarial•I-............ := --1'--->-~----+--+----~.,;-.er:t"""=-~~--

::~;;;:i;::~::::::~a ~~---r"-----'l--?41'------f---"i"'=-=f-= 
~~:;;:~':;;;;;:::·.---_~; t.j{ / 
NCl'~O~;ystis /IJCtliCana.Jl ~ ;.,.. 

L~-t\.t 

Figura 15. Arcas donde !:is algas~.,,. se presentan en sufiden1e conccntr.lción par.1 
mantener su explotación 2 
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Figura 16. L3. gran alga de California. Macrociysris pyrifera 
2 

Figura 17. Diagrama donde se: muestra la longitud de Macrn0·sris ro•rifera y Ecklonia ma.rima 
2 

~n Sudifrka. 
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Figura 19. (3) LamiN1ria digi= (bl lan-.b=ia /Up.?r/Jonta ( = L c/usroni). -
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Figura 20. (a) Fucus \·esiculu.r; (b) F. spirt:Iis. (e) Ascoph,-llum nodosum.; (d) F.· 
~ (.:) HinwWJJ1i.J. Wrc.·a;. (t) DUJ"\ilJ~.; ar.:.:rc:fca. : 
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Figun 21. (a)ú:minaria.saa;J.Jlrina: {b)Sac .. ·o,hi:apolyrchida.; (e) Pel .. ·eria. 
mr.alicu!a:.a.. 2 



es posible gener:ili=~ ese afimudón y;i que es:os ronsritu~cn unid.ides ccoló!.!h::is muy complejas 

con C31"'.icreristicas p.:uticul~s de manto a r.unto y ~u romp.:ir.:i.r.tientt' ,·:ui.i notablen1'!nte. 

Los m.tntos c!e s.:irgazo ocurren fund:ur.ent:llmente C'n irC'as de fondo W\:'t'So. cn:ciendo 

fuertemente adhcnCos a lis rocas o a cualqu1er ot'!Jeto duro mjs o rncn.:>s csrat-le. Los bancos se 

extienden desde aguas muy somer.is (1 a 3 m), ha.st:i los :::5 m de rrofundidad dep:ndiendo de la 

tnnsp~nd:i dC' l.!.s agu:is. rcro tipicamentc siguen lJ. isotiata de l S m. Las plantas de 

Macrocystis fornud.J.s por un número muy .. ·:iri.J.blc de tallos l:irgos no r.unificados: de 50 a 100 

aproxinud:uncntc (:-\C'nh 1969)~J y con un órpno de fijación común, a!canz.:t.n hasta una longitud 

de 30 m o mis y sus fror.d:is superiores crr.er~i:n a l:1 superficie flotando y cmrclu • .mdose con 

frcr.c:is :!e ;:!ar:.:::is ..--;:d:-..1S.. !o q:.:e da h.:;r :i t.:•~ ;r-.::S.J. c;i;:a \c;c:al. c::.:c s.: cx:icr:.rl: c:.:bri.:r.do cr:. 

~asior.cs :lrc.15 de varios kilów.ctros cu.ldndos. Esu ca¡:.'.l ,·cg.ctal es l:i parte disponible del 

rccu..-ro p~~ su C<tple>tJ.cié-n. Ver FigurJ. :Z:!. 

HAWAII 

En H:?waii se ha. .. ·isto e! cred:niemo de alg;is cafCs. roj.i.s y \t:nln. Csus \.TeCCn en 1..·harcos p<"Co 

profunCos. donCc crece el coral o umbiCn se encucmr.s. forr:ianl!o alfombra.s en fas lagunas. Un 

gr:in número de estas al:;as ha sido usado por cientos de año:. y tod;i,·fa ~on usados 

significati,·J.mente corno articulo de zi.limem;i.ción. La ma!'orfa son pequeñas y no son tan 

espectaculares en oomp.ir.ición a las alg.J.s que crecen en IJ.S costas am:ri.:a.n.:l.s del Pacífico. En 

Ha""":lii son recotecudJs a mano pcr ser de corto t:UlUño. 

JAPO'.'i 
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en el nonc y se con1..~cn un gr.in nUrr.ero l!c es;:.-eciC'S. Est;.i.s sin emb-ar¡;o no ak.lnun las medid.is 

de 13.s :unericana.s ,\facrocys:is y Serf!LJCysris y se parecen mis a t.1.s EuropeJ.s. Los japoneses 

uti.liz:111 esus algJ.S en cantidJ.dcs cor:sidl!rJ.bles. y \;lfbs ir:dustrias cst.:.t:i J.SC'\:i:ufas con el uso del 

alga. Estas a.lglS cafC:s y otras crecen en ag.u:is profun.i.is a !J. .. ·ist:J. de lJ. costJ. donde fomun 

extensas C3...'n3.S. Las principJ.lcs especies que se encuentr.m son Eck/oMfa can: y LaminariiJ spp. 

La Eck!onia :idulta en su pme centrJ..l tiene una porción frondo~ que sopona gr.múes hoja...;. En et 

Japón wnbiér: c.,istc Alaria.. 

NUEVA ZELANDA 

Desde tucc tiempo Nuc .. ·;i Zel:ind;i ha tenido manifesu.da alguna aCU\'tcbd, considcr.mdo i¡i) 

posibilidades de recursos o fuentes de algas. :i-:o obstante. la ar..·ti ... idad de procesar alga.o¡ .'iC ha ido 

descontinuando y por Io t:into su explotación también. El alga gigante Macrocysris pyrifera CrttC 

en tas aguas alrededor de Nueva Zelar:d.1 en suficientes c:intidJ.dcs para tener valor cronómiro y las 

principales camas han sido puestas en mapas par.i su lc.'Caliz::1.ción. Hay otras alga!' cafés 4uc 

pertenecen :ti sénero Er:Uor.ia, ta cual crece jus1odebajo de la marca m;ío;; hjJ. del agu:t. y ésta<; -.e 

cm;:!ei.-: ~edi:l.".:.T.e:-:.!:. C.:-!"'.:2 Ce b ~.:ll"t'"J ~l!J del agua cx.i51en otros iipos de algas que sü-..·en p.:ira 

cxtr.ler el ag:ir (Fi;uras 23 y 2-l ). 

AUSTRALIA 

La M.:u:rocysris gigante c~ce a lo llr~o de la.s 1;ost3o;; del Cste y dd Sur o parte meridional de 

Aust:""'.Jil. y T:1m'..:!.!liJ.. donde se cosech.1. y sir.e como fuenic de :J..!ginatos.. 
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Figura 23. Mapa de c:ums de aJgis en ~uc ... 3 Zelanda (,\/acrlX)'Stis en el estrecho de Cook)~ 

Figura 24. M3p3. de cama de aJgas en Nuc .. -a Zelanda (Dun·itt~a o Edlonia en c:l estrecho de 
Foveaux). 2 
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AMERICA DEL Sl'R 

C.'!m3.S de Macrocysris esún ;unpli.J.mente disttibuíd3.s t-ajo l:is cost1S del Petú ha.su el 

Estrecho de ~lag:ill.mes. En Am¿rica dd Sur hJ.y ,,·;uios ~s que utilizan las 3.lgas en escala 

comen:iJ.l. muchos prOOuctos son hechos a p.l!tir de Jlgas y si se tonur:m mis en cucnt:l podrún 

h.'.h..~ U!l3. industri.3. pn.~~ En Lls lslJ.S ~fahi..'US. :isí corno 3. lo 13.rgo de las costas de Chile y 

llrededor de C.3.bo de Hcr.:os skn:pr:: c:r:cer.in fa.s alg:is mis ,illj de Ll. Dl.U'C'3 mis b.lja de agua. 

Hay otra.s :tlg;u gig:intes de lJ. profundid2d como ússcflia y .i.tacrocys!i.s. 

AFRICA DEL SUR 

To\lirn .. La gr.in canu de esu alga es de 130 mill:is de l.J.rgo. Asod:uia.s con. Macrocysris en 

Sudifrii:a hay otras :tlgu pcnenccicntes al género Laminaria (L. pallida). y también el "SCJ. 

bamboo'" ó romo Eck.Jcnia rr.a.t.inu.z (E. buccir.alis). éstJ. últimi se encuentra en ci~ ca.ntid3d y 

podrú ser cuJti,,·:ub.. La Ecklortia e\·idcntemente akanu considerables med.idls pues se h.!.n 

cnrontr.ldo pbnus de c-en:a de 33 pies de !J.rgo. Esta alga rontiene b3..:Stante pou.sio. Las ~gas 

sudlfrican:u ge:Jer:tlmente fomun cam.:is de 100 )-:udaS o m.is de ancho. Se encuentr.m como 

fr.mj.:is en IJ.S C'CSW des.:!e b. nurt3 b.Jj.l del :tgua. y sen fT'.is comunmcme abund.mtes y extensas en 

b.lhías protegidis que e.'ltpuestJ.S en las C>.)St:1S. Laminariu pal/ida domina en aguas frías y 

Ed!orua en tibi;is. Macrocys:is en S!.!difrica es un gCnero dependiente y se encuentra creciendo 

UStWmcntc sobre 13. crilfa 3.l l.u!o de los cinturcncs Ceo &:klonil. b. ctul le sirYe de protección de ?3 

fucrz:J. del nur. Es un unto díHcil cnier.rler csu disrril:>ución porque sobre 13.S cosw de Améria 

que cm :il hcuico 13. m1Sm3. cspet"tc de .\rdrocys:is es entcr.imente ca?J.Z de comb.ltir 13. acció.-i de 

!:u cb.:s ft.::::::s. 



Las :ilgns oarina.s en el mundo quizá pueden ser consider:.idas como zonas formadas por 

gr.i.ndcs árboles. En b. temper.ltura del nonc y aguas en zonas frias crecen grandes cantid.tdes de 

3.lgas c:afés. En la z.onJ. ccntr:!l ron aguas tibias se pU<dcn enrontr:tr grupos de :i.lg:is p.:ncnccie:ues 

a la Rhodoph)'Ceae. 3.S{ romo grandes zonas de :i.lgas c;:úés. La distribución de los princip:i.les 

lugares donde se industtializ.;i el alga se han fij:ido en relación a la ca.ntid3d y lugar donde se 

cocucntr.m las principales especies y ccnttes de utilización de algas. 

IS 

10 

s 

' Figura 25. Variación con la cstlción del año de algin en Laminaria digirata. -
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Ul.J.2 Sr.<."J'E"IS R.\C'f'ERL..\L DE ALGIXATO 

Como se h3 dicho anteriormente los a.Iginatos pu-edcn ~r obtenidos de va.ri.J..s especks de alg~L' 

marinas .:omo Lamúwri..i digiratll } Ascl)phyllu.m nvJvs:un. t.:ltimJ.mcntc se han cs1udiad1..l 

bacteriis que producen a.lgin:uos y esto se tu "·isto que es OD"3. fueme ahemath·a de ob1cnción de 

este polímero. 

W.1..2. 1 Bacteri35 PrN:fuct('lr:t<:: C.;: Algin:!!C'lc:. 

A) .A:o1obaezer vinelandii 

.A:otobacter vinelandii. en común con otras csp«:ies del género Azotobacter sQn 

predominantemente mucoidcs~ ésto se obscn·ó cuando se a.isl:uon de su h3.bitat que es el sucio 

ll.ltural y rctu""icron éste c-.iracter en el laboratorio. Se hJ demostrado que A:orobacrer ''inelandii 

prcducc como poli.s.J.cirido algi."Uto. Anteriormente Cohcn )' Johnstone en 1964 idcmiftcaron 

ácido gafactunínico como el princip.J.l componcmc c!.e los cxopolisai:iridos de tres cap;.i,. di: 

A:orolucter vir.elan.dU. con menores c:intidldes de glucoS3. rarnnos:i. manurol:tcton.1, :u:ctam y 

ma1eri:tl que reiccion:?. positiYamente con ácido tiob.J.rbi1Urico. ~o fu¿ hecha la idcntiÍl1..·:u..·ilin 

ri_su.""Osa de ácido g:tlactwónico, ). es posible que la gluw.sJ. y ramnosa se deri"·cn de un sepmdo 

polisacirido que fué separado posteriormente ( 1966). La ramnosa y el ácido 2-<eto--3-

desoxig:il:uuróníco se propusieron como los principales constitu) emes del exopolisacárido de 

A:orobacter .. ·ir.dandii. y por lo unto h.J.y :alguna duda de si todas l.1.s c.:cpas de Azotob~u.:tcr 

vinelandu prrxiucen algmato como e.'l:op::iiisa.carid1J. Es10 h.i ::.íúv a...:l.iro1Jo .;on in .. ¡::<1li:!J .. :ivnc.~ 

hechas p.lrl "·er si lo anterior en cieno y se demostró que hay otr.ts cepas de A.zorobacti!r que 

producen C.'l:.Op::tlis:lc:iridos difen:ntes .! los .ilginJ.to::.. 

so 



B) Puudomona atruginvsa 

En contraSte a A:otobac:er vindandii. lJ. nU}Or'Í;l de Puudvmor.as aeruginosa ya ~is lada.", no 

son gr.ir.des productor.is de e:wpolisaciridos. Las cepas obtenidas de Puudomonas ueruginosa 

se han enoontr:ldo en a.s01:iJ.ción con condiciones patológicas. csp(ci.ilmcote en infc:ccionc:s del 

tr.teto respiratorio y .ic..:imp.iñJ.r.do a fobosis qu~tici Ce-r-:is muroides pul!'den $Cr aisladas umbiC:n 

de cultivos de l:lboratorio de cepas no muroides ~· C:stas son resistentes a cienas dros:is como a l.i 

bacteriocinJ. y resistentes también a fagos. Un determinante mucoide fu¿ cr..tnsfcrido de un.i cep.i 

mucoide por conjugación, confiriendo así lJ. habilidJ.d de producción de e.'topolisaciridos a una 

cepJ. no mucoide de Puudomona aerug1nosa. Se h.1r1 aisl.1.do in \.'ÜO ..:ep.\::i mu.:vidcs 

provenientes de pacientes con fibrósis quistica en el pulmón. La sc:l~"Ción se basó en su resistencia 

a los medicamentos. Las cepas nJ.tUf3!es aisladas son inest:.ibles y r.ipidarnen1e cambian a fom1as 

no mucoides. 

Se ha dcmosuado que el e~orolisacirido producido por cepas mucoides de Puudomom.Js 

acruginosa aislad3.s de habitats n:uurales y las inducid.is in \·irro, es un polimcro dc::l ali;in:no 

parcialmcn1e 3ccti1ado. Con la excepción de el exopolisacirido de .\"an:onwnas campe.nri.t que es 

comcrci:tlmcnte irnporumc. los c:xopolisacáridos de OtraS cs¡x'l..'.ics de p:i.eudomona.s han recibido 

poc3 atención. Se demostró que c:l cxopolisJ.cirido producil!.o por PsttudQmoniJ.S s1ut:t:ri está. 

compues10 principalmen1e de g1ucoS3. y m:inosa )'el e."l'.o¡::olis.1c.índo de Pseudomor.ajluoresctns 

se compone entcr.imente de m:inosa. El polisacárido de cierta especie de Pseudomonas contiene 

glucoS.J., plactoS3, :icetato y piru-.·ato i:n la proporción de 7:1;1: l . .:s 

TU~?? F.unictur.t .,. himintcsi<; 

El alginaco que pro ... iene de algas tiene un ro-rolimero no ramific:1do con enlaces 1-S entre el 

ácido ~-0-manurónico ). el ácido n-L-gul1.1rónico. Los c:topolisacáridos producidos pl'r 
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.-\:o:obactl!r\Vtelar.éii y Puu.dorr.lJtW ~r.1.gitwsa tiene LJ. misrr..J. es:n.-c:cn b.isicJ. de lo.:> J.!~inatos 

que pro .. iencn de 13.s alg3.5 p::ro difieren en q\.'1: ur.J.. pfCF'.'n:i1..:.n de lo.:' grupo.is hid:\nilo en C;: '!h, 

C3 cstin gener..ümente ao:tiUdQS.. El gr.iJo ~ J.~rilJ.dC-n de los rolímcros bacteri11cs es ,JJiJ.ble. 

unos niveles mu~· t-.Jjos cerno de 1 en 66 resi.dcos dep-:r..:fü~nd0 Ce !:is cC'ndiciones de cred:nien:o. 

El contenido rle o-J.cetilo en el exc.-~lis.Jd.rido de Psr:!J.d,1rr.t.Jn.:.s artr:id11os..: vJ.rí.J con 13 .:er:i 

E\"idenci.JS ob<er.id.J.s de !J. de~iCn de :.tlproto b.l.:terül con entimJ.S lUs.3,. hw demcstr.ldoque 

los grupos o-J.cetilo estin e~clusiv:irr:<nte J.SOCiJ.dos con secuenc1Js de leido polmunuromco. 

Como en los 3.lgin.J.tos pro .. ·cnientes de J.lp.s. L.1 proporción de residuos de L--nunuronJ.to y D

guluror.a1C1 J.Sí como en los polímeros bactaüks .. arfa y lo;; monómeros estin JJTegL1dos 'en 

bloq_ucs. 

El c:\c1X>lis.J.c:irido es prcduddo ror A:otobacru .. ·úa:lar.:.!ii desde un monosJ.drido h.Jst~ 

dis:...ciridos. inclu'!·..:r:c!o !'ucroSJ. _!:lm."Os.J. fn.:ctt.'053. !Jeto~. m.J.ltosa '!' m..1.nitoL Una ruta~ l.t 

síntesis de ;ilgin:i.tos por A:ocot>acur a panir de suerosa ha sido propue:-;tJ. Nsdndosc en cnzim.io; 

detectoras. E,;den.:iJ.s dis~nibles ir.Cic::i..., q\.-e la suerosa es ll'3nsp:nudJ. dentro de l.! ~lu!J. pcr un 

siste:r.a de enllcc L-m.:i!J.10 y p.mid.J. por un:t in ... ~rt:!S:! intr::i.celul;u- en frui.:tuos..J. y glut."O:'a. En l.t 

m.lyorfa de l.JS 1:0::.dkio::.es de crecimiemC' ~ lu er.contr.!Jo.J rc-;a gluco~ o fructuosa extraceh.:IJ.r 

en el caldo de i:ulti'" dura.'1.te el cre-:imiemo con sucros.;J.. El prcxh.:i:to de a.l~inato ob:enido de IJ 

ruta biosincécii;,;i 3 p::.:ür de hexos.:?·6-fo:sfato. es forrr...J.do e in:crcomcnido por IJ.:s :ipropiad.ts 

~'"{uin3~~ y he,o.;a~-6---fo:!ofato isorr.er.is.u. ,.fa GOP-m.mo:>J.. y ;icido GDP m.murónicl.). 

Este ú!ti~.o .icido c:>t:i implioCo ccirr:o un p:ecu.~r de alg¡nato en A:otohacrer .. ·ii1rdan.dii en el 

cUJ.I el ácido polfrn.J..nuronico es el ¡:i:i:xfo..:co poli~rico inu;i:iL La IC"CJ.lización celular de ta ... 

enzi=-:us imp:lkad:is en b síntesis de rcilirT'.:inuron:i:o no h.i ~ido aUn dctennirod.J. >" tJmpo<."O ~ ~!:-e 



S:.:.crosc. 

9 
Figur.i 26. Metlboli.mx> de ~r .. iMJarrdii en rdxión a b síntesis ck alg;inato. 
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si el poJi-:.isoprcoil fosfato ~rua romo rofa..."tor ca la ~I~ñz;idón tJ.1 ~- como si: ha encontr.Jdo 

en tos sistcm.ls &: síntcs:s &: e.'C'p:tlis.:u...mdi...'"'S y lipcf')liZ31.,.-.íridos ~ oITT.S h.h:[cri.Js. 

A:otob.Jcrer l•irtd.inJii. G_cc C"JWliu U. oon"~iCn Ce n:.sidcos de áci¿o rr..inu.~niro a residuos de 

icido gulurónico en el pclímem. E.stJ. cnz.irr.J.. ~ ha cncontr.J..;!o en d :t!g1 mJ.rina Pelvetia 

i:ana!iculll!:l. y su 4"'ti.\k!.J.d dc:~r.Cc Ce le$ ier..::> c-.1.kio. Al Jum:nu:cl ticmtxt de incuNc1.Sn y la 

ronccnc::u:iCn d:: ctlcici en el medio Ce cra...~cn:o éc A:otc.•biu::a ~·WWr.di.i. fi...¿ P'--"Siblc J.umentu 

rr.icnt::LS que el idCo GD? gu!:;..~nko es posit-!cn:cnt-: un i~tc:ir.~J1.mo c11 l.ts .il~.s~. no ~e ha 

In .. estipcioccs h::ch.li tu.n ó:t::rmiru..!o que LJ. GDP-CT".ar.osJ. pirofosfC'riUs.:l y l;i GDP-n!.1I10SJ. 

.:s-i~~tu:·aCo. E.stl. cntirr..J. :s cs~ífi..:a ;:ian el polímero que CC'nticnc regicnes de icido 

mi.-:.u=ónico. Su fcC":':1..!. Ce J..Xi'"~ es dpd..i. I:.! ''is...~id.id de l:i. ::t0l:..:c1ón Cd c ... opol1:>.1Ciru!<:1 ~ "C 



disminuid:l y h3.y un pequeño 3.Umcnto en b presencia de residuos de ácido urónko -l.S

ins:lrur.uio. 

coo- t.co-

---o-CVL~o---

~o--

Figura Z7 _ Modo de acción de la algimro li:1S3 3.Ctu.3.ndo sobtt unJ. región l .4-polim3nurónido 

para formar un polúncro conteniendo ácido urónico -l.5--insaturado por el extremo no 

reductor y uno cootcniendo un residuo de mmuron.J.to en el C.'\trcmJ reductor. 9 

Se ha obscn·ado la enzima en una bacteria identificads. como un tipo de A:o1obacur 

vinelan.dH. que crece sobre su propio exopotisacárido. sin emb.3.fgo la naturaleza. del 

cxopolis3.cárido no ha sido in\·cstigad..J.. Esta observación ha llevado a sugerir que junto con la 

presencia de 13. enzima alginato liasa. b.s funciones del alginato podrían ser de polímero de 

alm3...-cnanticn:o en A.:owbacur viMlan..:!ii. Sin cmbJ.rgo, se hJ. fallado en obtcnc:r crecimiento de 

cepas producu:ns de alginato lias:l de esta bacteria en al gin.ato do: sodio. un hJ.llazgo que contradice 
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la sugcn:nd3 antericr. Por lo unto, 13 función de esta enzim3 pemunece incierta pero muy 

probabiemi:no: está in .. ·olucr.!dJ. en 13 lit-er.idón de lJ. c-J.Cen;i de pcolis:u.-.irido dunnte la biosimesis. 

El ... '"a!do de c-ulti...-o de Lis Psew.!i..•monas r:un.1.giflCISC rm.:coides n:tiene ta viscosi~ dur.mte el 

aimaccnamiento y el n:;i~te tiol°'"..irbitúnco ro.o pcet!..: si:: detect.J...!o dunme el siguiente ~ricido de 

oxid3cion de los c;ildos de culth·o de PseudorruJtW.S ac:rugirtom el cual indic;i que C:sus no 

prcduccn a..lginJ.ro li.JS.1. 

vinelandii qu.: su h3biut es en el suelo y fija nitrogeno y b C'tr.1 Pu!J.dcn-.ona aeru.~ir.o.rn que es 

un.J. p;uógeru. oporti.;n:st:i. c!ebte:~ ter.e: JJ~o er. ccmún corr.o l:!s alg:t~ nurin:i~ :-·J. que 1;inro la.' 

bacterfas como l;u :ilgas proCu;:o;:"n J.!¡;:inJ.to como polime:o. En comlin cc-n otros muchos 

e.,opolis:ii..""iriCos b::cteria!e.s. el p.3.p:l ó p;:i¡:-cles GUC do;:"Sem;:-eña d al~1nato b.J.cterial remunece 

iockr.o. Algo que s:· se sabe es QL'C !J. ~:C.:d.l de 1'..JCi!id.ld ¡:o.ir.! pmfocir e.,op;.:-Iis:u:fado no afecu 

b: \"1.Jbilic!u! C:e Lis ce;:o.J.S 6: A:o:cbt:c:er ~·i.rL!a.r.dii en d L!:.Or.J.:orio. 

El J..!gir.3to y-.i fl .. .¿ iCer:tific=!Co roroo CCUtpcncme de l3 ~ celu!J.r en IJ.S J..Jg;is caf¿s ~·también 

en el liquiéo intr:J.cc!ul:ir Ce especies ée l..c.n:ir.aric: y Ascophyll11.m, pero se hJ. .sugerido que 

Uir.b!~ concrit:uye en Ll r:sis~e::.:ü 3. lJ tensión y a lJ. fü:."libilidad requcrid.1 P"'f" csu.s alg(l.) debido 

~ turbu!emo medio .lr.ibiente: en que se encuentran. Un:i función estru..:tura.I dd algin.:i.10 s.e :1a 

• ..\:occbacrer \"iulcr.dii que r:o prcdui..""en C."lOtx'lisac.inJo ne- r;ucden ex..¡ut:.IJ.r~c.. Otro:> p..tr·d.cs 
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sugeridos pa.""3 los e:tcpolisacáridos b.i.ctaia!es pui:de ser el de alm.H.'en;J_ie de fuente de eneq;fa de 

c::uOOn. desto.Uficación de iones m:tilkos. acru;Jndo como obstJculo par.1 !J. difusión de o.\ígeno. 

panicipación en interacciones bacteria - p!antJ. y bJct~ria - ;.mima! y protección co111rn 

fagocitosis. El c:.\opolisacJ..-ido di: A:owbacrer \·ind!!nJii tit:"ni: la función específica de proveer ;1 

la 00.cteria d.: una cara hil.!.-ofiJiC'J. carpda negati••J.n?l:nte 1.i cu.U Sll"\t!' i.!c: protección i:oncr.1 awque~ 

y condiciones ambientales :tct .. i:rsas. LL~ ha.!Ia;::gos encontrados por la producción di; alginatos por 

Pseudo11".ona.s aerugir.osa esún rel.Jcion.ldos a la resistencia a antibióticos, fagos y b.Jcteriocina. y 

adhesión de anticuerpC'S. Esto sostiene l3 sugerencia di." tlt!C' el algin:.l:o ;::robat-1..:ml.!lllc: funi:iuua 

1."0mo un.:i barn:ra pro:ector.i general. 

La producción del polis.J.cirido por medio de la fennenudón ~nnice vari;is vemajas sobre lo:-. 

métl"dos tradicionales como por ejemplo: 

i) Uso do: una rmt::riJ. prima bien C:lr.!CteriudJ.. 00.ra?a y abundante. 

ii) UnJ. habil!dad potencial par.t. ejercer CC'ntrol ~ebr:: el ;:::oc::so simai..:o. é.:.ltJ c.:. i:onrrol:indo 

parámetros uJcs coJT.o .. ·aiorcs de pH. temperatura. composición del medio, compo:-1<.:ión del 

inóc:ulo. t:unaño del inóculo, mezcb , aen:ación de la mezcla y tiempo de fem1entación. Do:-. 

objcthros diferentes pueden tener impor-..ancia en d control de fermentaciones. El primer 

aspecto es el de nuntenimiemo de IJS especificaciones del producto a rr:iv¿s dd con1rol del 

proceso, por ejemplo la hatiilidad p.J.ta reproducir fenneniiciones para sin:etizar un producto 

dentro de límites definidos. El segundo aspecto es el i:ontro! e~ l:! manipufación p.ua obic:ner 

ci~~o tipo de pro.iu..:tos. por e}:mpio la hab1hd.ld p.ira producir gomas microbiales teniendo 

diferentes esmicruras moleculares y umbién difrn:mes pesos. a tra,..és de cambios específicos 

en W rondicionc.s de frm1em:!Ción. 

iii) La posibilidad de us;u- tecnicas de recupcr.ición. 
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h·) U& gran fle.Ubilid.ld pa.'"3. escogi:r el sitio de producción. 

v) El uso de pnxh.'i."ción continua de poüm:ru dar.do altas pnx!ucti\·idades. 

Peor otro IJ.do hay otros problemas t¿cnicos o de.svem:ijas seobn: los m¿mdos tr".id1.:ion:il\!,.;. 

Estos son prirh..-ip.Jlmente de!Jidcs a lt 3.!ta .. iscosid.'.ld de los CJ.!dos de fermentación y ¿Sto condt.'t'..: 

a.: uso de m:iyor encrgfa pa."':l !J. J.gi~ción debido a la 3.lu 'isrusid.ld en el cultivo. di.fkuhJd par.i 

rcmo,·er célul1s de el culth·o. y mil c::ezd1Co y J.Crc.J.dór.. lo cu.11 rondm .. ·e a una limir2dc.'n d-: 

o:ágcno y baj3 l3 rroducthid.11.:.i. 
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IU . .1. CULTIVO DE L.\S AlQAS PROOt:CTQR.\" DE ALGI:O.:ATOS 

Se d3. el ncmbtc de cultivo a aquella.s pobl.iciones que pucden m.J.n:e1:er:se inJerlnidamente en 

condiciones anifidJ..les. Esto constituye un ;iu.'-.ili.1! imprescmdit-Ie en el e:itudio ciemífo."O de l;,c, 

algas. Al lle••J.rSe un material de a.Jps de su medio natur.il. a un l;ibor;uorio. este \7omienu 

inmcdiau.meme a a.lter.trse en esudo y comFQStción. L.i cemretcndJ. entn: t!Sp<\7ies es un.i de las 

dificultldes rr..lyores qce ~ fn:s~nun par.! mam:ener una ¡:obl.ic:é>n nÚ"(W., por lo t:mto solo pueden 

disringuir.culti-.-os unb.lg:i!es (a farti~ de un solo indh·id'..1.:t).) cult1\C15 puros.cuar.do en el mismo 

se elir.i;inan t~os los Cern.i.s C'l"g:misr.:os im.:lusi\e las ba¡_·tena!'. 

Es impon:i..--::e F;l.~ e~!~\ ar una esp:cie d.tdJ, ccno.:er ?>u d1stnbl!ción en l..t rutur..tleu, no solo 

p.lr.1 obt;:r:c:r d r~teril.1..:!es::-ado c!e ellas corr.o jddo :ilgú1ico de a!~:l.S ofrs ó p.1...-U~. ?>ino 1.unbien 

porque el ror.oci::i.iemo c!c sus necesidades ecológicas fa::ilit.J. lJ. elección del ma1io de \7Ultivo. la 

detcnnir~cié-n c!d r:iH. 1empcr-.uur.i. nutri::me.s • ..:ti.· •• que dcbl:n m.Jntenc~;:. Las do:-o condiciones 

que éi;:t-.:n cumplirse pa.~ h.:iccr culti\"<:'S es .:iisl:ir b fom~~ que int-:re.,;1 e mducitL.1 a muhipli~. 

pobbciones. 

El culti\u de .:ilg:!.S prin::i¡:-3.lmente p.J..ra consumo hum:uio. con'§ütuye un.:i industria tr:idicion~I 

Jún en expansió:i c:i el Orieme. esp-!cialmemc en fapün. C.i.cfa r.!i.J se: prest.! m.J.yor a1cn.;1ón a la. 

e~ter.s!.On de ese sistem.J en \·arfas pmes dd rr.undo ron fines tanto indu~c:i:iles corno .J.limenuri1.\S. 

Cado G.Ue los abast:!1..·irr:ien1os de al:;ur:os tif'""l5 Ce al~.l' n;~1ur...1!e ... r>(' ~t..''1 .;ufki'!l"'!es ;:--.ir.! :u~r.i;!-:r J;.1 

crec:e-n:e derr.ar.d.l. y ~uchos c!c !Cl~ pnr.i.:1¡:-•des n:cu0cs aun rKl c"\;ilN.Jd\"'S Je ...1!~:h ,,,: t:n~·Ut":111r..1n 

en zonas rcmo:J.S. de dificil .:!.cri:so o c~tcisas de C:'\rlc~..i.:. 
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L1 mayoría. de las algas producen un número enorme de CSPQr.u. y puro.en multipli.::.use 

noc.blcmcnte si se mejoran Us condiciones de cultivo. P3.r.1 ello es m~ccsario prestJ.t a1enci6n l 

-.·arios factores. Ante todo es pn:ciso esrnger hJ.l:oitJt prutegido. e:\cnto de ~.-onuminJción } que: 

reUr..a c.:i:ac:e:útk.:;.s hi.Jro~r.ificJ.) .!r.iei.·uada.s. HJ~' que prote~er .t !.is alps CllOtr..i peces. 

depred.J.dcres. erizos de r:--..:i: y otras pbg:is y par.isitC'S. El tr.inspl.mte de bs pbntitas hJ. de hacer5e 

ron gran cuidado y IJ. recolección debe organizarse de nunera que se mantengJ. Ja produi.:tividad 

m.i."\inu. Par:! que el cultivo ck 13.S a.lgJ.s pnxeda satisfacttin.:tmente es fundamenul comx:cr a 

for.do l.J. biología de la planta y sus prcx.--csos rrproductivos. 

'"siembra- de piedras. Con el pritr.er :n:!tC\io, se sumer;cn en pnrr..iver.i cuerd.lS de fibr.i sintetka 

en UnGues con aJps f¿!1.iles. El enorrr.e núr:1ero de espor.is li'="er.!d;.i.s se adhieren a IJ.s fibras que 

se fijan en rr.:L"'COS y se a!m.lcen.ln en t~ques hastJ. fin.1ks de otoño. CuJ.ndo las plantit:is han 

aJc;inucfo un rrjlfrr.etro de longitud apro:tinudJ.menie. se tr.isJ;idan a balsas flotantes en el mar. 

P3r.l el ci.:.ltho di: e! al¡;.:i ¡:iarda L'r.daria (-..,.llame~).~ obser\'3 que crei:e r.lp:d;i:i.~me dur..inte el 

in..,iemo en agu:ti fri.!s y se n:i.-og:e ct::indo ha. akanz:ido cerca de un rr.e1ro de longitud. Para el 

culth·o de -....-akame- >e r:ei.:e~i::i JX'C3 nuno de obr.:. E:i. zon;i;; septentrionales pueden obtenerse 

rendimientos de unos 10 kg de algas húmed.1.S por cadJ metro di: cuerdJ. de cultivo, y en los 

distri!os mis cálidos. loi ~iw.d aproxinuda.m::nie. En IJ.S zona-. dcmdc crecen libn:men1e grande:) 

cantid.ldes de Undaria,. l:i colocación :sobre el fondo nunno de grandes piedr:ts o bloques de 

cemento, cont:ibuyc a. la fij:i~:ón ée fas espor:is y al cor.)1~uiente crecimiento de l.lS plantitis. 

También se culti\·:!n en JJ.rOn grandes c;mtid.tdes d:: Lamir.aria ó kkombu"", unlizando las 

misma.s técnicas de colocación de piedr:Js y cu!th·o en cucrdJ..<.. El culti\·o de Laminaria. !l-in 

emb.lrgo difiere de loe; otros dos por el uso de dinami1a para mejor.1r los ~u:-tratos y dimir.ar J;u¡ 

n-.afas hierbas. U prop.:ig:idón de Lamir.aria tiene t.unbi-!n ur.a l:irp tr.>dictón en Chin:i 

t-0 



Druchl (1972)35. luce not=1!' un método chino p<culiar p.i.rJ. ícnili;:J.r l1,.:minari.i: ~ r--:inen pl;inta:. 

jo\'encs de ese alga en fase de crecimiento en OOtdlls alJ.rpd.is y porosas de barro cccido llenas 

de nutrientes y agua de mar. que J. su vez: se colt'\:'an dentro de estructuras (en iom1:i de 1.:c~tú) 

hcchJ.s de varas de 00.mbú. que se sumergen en el mar :t. un rnerro de supi:rficie. En Francia ~ 

nuevas m.:m:rfas primas que son crgentem:mc r.eo:s.:ulls p.na l.J. producción de ;tlg:inateos 

Los temores iniciales por los efectos que tendria en el ecosi:::tema. region.il la introducción d\'.'" 

especies extr:J.ñas al hemisferio nonc. en esreci..tl el tcrr.C'r a una prolifcr.ición incontrolada. parecen 

haberse disipado. y se cree que la concesión de penniso p:t.rJ un programa cxperimcnul de cuhho 

es inminente. así como ya \"3.rios progr:unz de cultiYO se re.1.li:un en ,.ariJ.S panes del mundo.35 
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IV. 1. PROCESOS 11\:Dl!SIRIALES. 

IV J. 1. HqROOPCCJOX 

El ácido algínico :tSi como sus S.J.les iucron usados en cieno gr.ido en la g.uerrJ de 191-l -

40 tonel:J.d::is de ::ilg:i húmcd3. di:iri:i. Durante l:i mism::i guerra tos alginatos eran prcp3.r.ldos 

umbién en TaSID.1.'lfa 3. panir de ,\Jacrocysris y en ~uev:i G3.les del Sur a panir de Ed:!oni~. Sin 

embargo, el propósilo Ce ¿sto r.unc:i fué d\."'Clarado. La nunufa1.:1W'3. cesó después de IJ. guerra. 

En los E.U.A., se cncuentr:in SQbrt= !:is costas del P:icifico .\J,1cmcys:is y en mc:ior e:'\!ensión 

i\'ereoc:ys:is y Pelagnphyc:us. Est:!.S fomun la materi:i prim~ y son ;,:on~as pN ccsñ:h~tdon:~ 

mccinicos.. 1..3. cxuacción fué hecha c:1gina!m.:ntc desde sus comienzos por la Hert'ulcs Powdcr. 

Co .• en el periodo de 191-1- l9IS. ~ljs tarde l:i Kck('l Co., comenzó a oper.itcn 192<} y C!> hast:i 

emplc:-ó L..atr.ir.aria y en 1961 la S.:otia ~farir.e (7nj:.:ct~ e:-t.1t>kc1ó l.!na ind:.NrÜ haciendo uso de 

Ascophyllum. La ir.dustrb Ce a!gin;.Hos de Reino L"mdo u-.:..1 Lamu:arUJ hyp:..·rbc.nr:a y en m~norcs 

cantid.ldes otrJ.S csr<cies de L.ur.ir.aria.jull!O ~on .r\scvpJ:_lil:m:. úvr.J.1w.rui dJgita:a '=> la matcri..a 

prima que i.iene de Francia y ~fa .. 'Tllecos y es us.:!da por l:i Algin:i1e ~tJ.ton (industria que cambió de 

nombre recientemen1e). y Z'\oury!J.r.de S.A.R.L. Las mümJ.s es~cic:-s junio con Ascophyllum 

son u.sad:is en Z'Cl!"UegJ reir dC'" indu~!!"?J5: A/S PrctJr. y A. S::mt1 & Zocn. Ant:.s de 13. Sc,¡;unc!:i 

Guerr.t ~tund1:1.l en 1939 se com:rci.uon p:-cductos t:¡u'° er.m i'roducidos en Am¿riC'J. Primem 5e 

produjo un aigin:i10 irr.;:iuro Jlatn:!do 'Tis·Hang- mier.1r.i.s 4ue -...\rn:l~nn;:-- fue un.:i prep:i.r:.1cic"n d" 

aigina10 de amomo. En Europ:i :imt-os se u<.aron en su es:.1do seco y hüm"c!o (frescc-J. A ~~ oe 

l:i.s v:i.'i:iciones clim:itológicas que Cificultan la cosecha de :ilgJs. los prc.wcdorcs ck ¿.:-IJ.s ~.rn 



pilis de .llg:is por medio de gises ¡:>es.:ldo.i. pero J.Ctu.Jlmente se usa el dió.,ido de azufre. en és1e 

caso el J.lgin es mis \·is.co.st."' que d obtenido de material fres.co. En Japón 13. m.mufactura empezó 

en 19..tO y por 196:! ya habfa cu.Jt..--o industrias produciendo ;,ipro:dm.Jdamente l,:!:00 1ons de 

algin.Jtos Jitua.lmentC'. Es~cie5- ck La.niir.ari!i.. Eiur.ia. t>ú:ydü. Ec.f:!or.ia ca-.·a, S:.:rg..iss::m 

hor11eri y S. pa:rt,...s son l.as princip.!lcs J.lg:lS usad.ts 1.:orr.o materi.t prim.J. Chile hJ. estJ.do 

e.'\perimcntando con la pro<l:.!cdór: de .!lg.inatc>s i:n f'l.'1.iUCñ.t esi.:J.l.J. usando Dunlitea. En 

Ta.smani.J existe l:i C"-p!oución Ce .\fiU;rocystis que se remonta de.sde 196-!. 

L'no de los rnétcCos mis simples par.i !.l obtenció:~ Je ;i..;1do .tlglnico es m.1.ccr:i.r el alga con 

icic!o clorhid.rico diluido ;::-ar.i ~mo,·er cu.:ilquier s,;ti m1r.er.!l. Gleo:!ss t 193:!:)~ ccnsideró el m:J.Ierial 

obcenido de est: prim:r t..~t.Jrmento i:on ácido corno .dgir..J:o crcd1.' (a!g.in:i10 bn.1to). El Jcido 

alg:ínico puede en:crcc~ se:- C''(tnírfo usar.do ur:;i. so!t:ci<ln de l.'.arbcma.to de sC'dio. Dunnte 1al 

trata.~ento los tejidos se him:h.m ~· pien!en se fo:nu. L.J. so!u..:ión n:-sulta:icc. b cual e.~ viscosa, es 

filt:r.!.dl y l.J :tlg:ina es pn:-cipitadJ. por rratJ.miemo con m.is j'"ido. El materia.! i:rudo es filrr.ido, 

S::p;?..-ado y lavado. obteniendo por un IJ.do ácido alginico ~ por c:l otro J.1s s:.tles de Glauber. D11lon 

ll93S)2 des.:-:ibió otro r.;¿:oco l-encil!o pi:J. 13. ¡:-rep.J.r.lción d..: .!Cido algínico. El mCtodo consiste: 

en cna pnrr.:ra e-n:-.i.cc1c-n h1r.·iendo ei .:!.l~1 por rn:w 11e:nro p:t::i remO\er l;t fucoiLlinJ.. 

Post::norrr:cnt:: el .J.lp es rernoj:::da en jcido clcrhf..!rh:o 1.hlu!~ ... , por un dfa. y fina;rnente el ácido 

.J..Jgin!co es ~movic!o con J..rr.Oniaco. 

El alµ húmcC:i iué rr.is comunmcme usada en 1.1.s e,.u;i.ccione.:i. pero se consideró que la 

mi."\im:i extracción en ot-tenida ~i ¿sta se hJcfa :i panirdd alga seca. Us indu~tnas prefieren por 

ouo bdo usar alp fresca rJ..01 C"\"ltJ..r las d1ikuitac!es rcr ro~to di: ~ec:.!do. B.my y D11lon ( 1936;. 

describen un métOCo con técnk:J.s d.lb<irJdas de dil~:i:me~ medos. en el cual se obtiene ;icido 

3.lginico pero. 



El primer método de producción des..Tito a.nterionnc:nte se b..i.s3 en un Nproceso de fü.hüción'" 

que fué propuesto por Sunford (lSS~) a fin:iles del siglo. El proceso gener.il de füdvfo.ción se 

muestr.l en la Figura 28. los métodos comunes de producción de algina en los E.U.A. es1fa 

b3s3.dos en modiii.c:iciones de los p:ocesos patentJ.J1Js ptJr Gieen (1936).: por Le Gtoah::c :· 

Hc:ner (193S). us:idos por 1:i Keko Co. de San Diego. C3.liforvi.:t. y por la ~farine Colloids Jni:. de 

Rockland, ~fa..inc, tespectivamcnte. 

IV·! "' PROCESO PRl'f .. \RIO. 

En el proceso húmedo original de Sunford.26 el algin er.i obtenido como subproducto en la 

fabricación del yodo y del potasio. que pcnnitfa a las f:ibric::i.s escocesas utiliz:ir las algas como 

nuteria prim:i para competir con l3. industria dd yodo r.oneamcric:mo. Después de: un traumiemo 

con :igua fria, el alga LatrJnaria s;: digiere por 2~ horas con un C¿cimo de su peso en c:irbonJ.to de 

sodio. L3 m.:i.sa ,;scosa rc:sulC!.llte se filtra por bolsas de lino grueso. Se JgTCP :icido sulftirii.:o o 

cJorhidrico y el :icido :i.Igínko precipita como una mJ.S:l. gel.uinosa de color gris claro. El áddo se 

l3va.. prensa y seca. constituyendo el produc10 pritmrio del proceso de S1anford. El producto se 

puede ... c:nder así o como la sal de sOOio. calcio o amonio; obtcnidJs al disolver el ácido en el 

carbonato correspondiente. El proceso original de Stanford ha sido mejor.ido por ,·~rios 

investigadores de diferentes paises. En E.U.A .• existen en el pn:scme dos procesos p.itcnt~do:>. 

Uno de éstos representado por el proceso frío de Green de la costa del Pacifico y el otro por el 
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IV 1 PROCESO fR!O DE GREE'.'\ 

El proceso Green ~e lle\·a a c.J.bo en frío a 10 ºC (50C'F) (Green 1936l1 . .\lacrocystis pyrífi!ra 

es cosechad.! y se lhh;a. en forma fn::;.ca P''r .. -ari.is horas en ur.J. dilución de á..:ido clorhidrico 011 /::-

0.33% p3ra reducir el contenidl."" de SJI. Pcisteriorn~ente SI! esi.:um: y se ol!str.cnuu omacer.i. El 

nu.:erado se digh:-re c"n una soludón J.11 - :!.5~ de ..:.irNnJto de s..-.dio y se produce una masa 

gelatinosa la cual es n:digcrid;i (30 minutos) con m.is carbon:uo Ce sodio. En seguida es 

desint~~ en un molino de nuniUo. A l.!. mez:d:i :interior se le a~repn 6 '"ºlúmenes de a~uJ. 

caliente manteniendo el pH entre 9.6 y 11 (el agua es tr.tt.1.da parJ. e ... itar durcu\ con el fin d~ 

faciliur el filrrado. DespuCs de la clarifü:adón y el filtr.ido. 1:1 solución de algin:1to de ~io es 

uat;!(Ía ron cioruro Ce cakio \~i. al iV~J p.tr.t p.m.:ip11..ir ci .i.:);:in.t:u Je ..:.tii..:iu. Ei aiginatuOe 1.:Jii..:io 

recobr.ido es ¡;on ... e:tido a kido ;:ilfír.ico por tr.itamientC" con d..:iCo clorhídrico al 5~c. DespL.'és del 

1a ... ado y la purificadón. el ácido algimco puede ser .. ·om·cnü:!o al tipo de s:il deseada por 

tr.iurniento con el ca.:bonJto. ó:~ido o hidróxido com:~rondienie. La !>.11 obtenid.i se !>Cea por lo~ 

IV l. .s PROCESO DE LE GLOAHEC-HERTER 

El alp lamir.aria sec.a o fresca es li'i.i ... :.adJ. con una dilución de cloniro de calcio. en seguid¡¡ 

se 13,.3 p;i:a remover el m.atcri:il soluble. crimo mJnitol. s;iks y otros. El residuo puede ser 

nc:: .. ·amemc 1.J.,.ado con Jcido clorhídrico dilufdo :\l 5~c- para remo\·er cu:ilquier residuo de SJ.ks 

.:1kalinas.. El alga es entonces digerida a .:o \."C (1()..: ºF) ro:- 2 hor.1> ,·on 2 \Ohimcncs d~ c;irbon;.i10 
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Figur:i 29. Dfagranu de Bloques del proceso frío Gn:cn p:ir.l IJ manufactur.i de al:in.-
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entQfh.-CS rcmo .. ·er. La solución que i:ontiene d alginJ.to de $f.."'\.!io crudo se d~"'\1h.ir.1 (c1.m getnin..1. 

absortxme corno a1Umin1 hidr.ltJ.d.l. silic:.i f:elltinC>5J. o alginJ.to de .i\uminio) y d.irifk:i p>..1r 

ÍÚlr.lCÍÓQ ~· firulmente ~ tr.1!3 L'Q(\ :.iddO dcrhíd.1ro F.lr.l rrecirl!J! ,ki1,h,.' .iJ::inii.:O. Este tr.llJ.IUiCOh .... 

deb.e de m:mtenersc 3 pH 2.S - 3.Z. Fir..:tlmcm::- el ;i.,;1\.!o J.lffni,.-1.,, es 1.·0n,·cTtido a lJ. s.tl de't!':.i.J.l 

por trat:ir.i.:~t::i 1.·::in C;!!bi:on.J.:o nx:ilko. óxido o hidró:üdo. El pnx-eso de Le Gloohec-Herter se 

mi..-cscr.i en la Figur.i 30. 

liQIA.:. En l3. etapa. de decolor:J.dón de este cr.étodo la..s proporciones usadas son 20 - 15 
panes de la gelatina a 100 panes del material alginoso seco. L.l gebtin.1 puede ~r remcvid.1 
por ccn:rifugación y puede ser recobrada por •wariC>s m¿todos. Taml:iiCn l.1 decolor.ición puede 
llevarse a caro uSJ.ndo fomu!dehído. :Icido támco o coo.gulantes pro1emu:os. .51 :-.e U);.J 

formalina • .:sta es agug:i.da an[CS de la di~esrión con ta sohu:ión de 1.·arbona1•1 de .. odio 
311hidro. y después de qu;: la. n~zctJ. ha esudo por una hora el alg3 es ~C'..i.d.1 y almJ1."\!nJ~J de 
15 J. 21 días. DespuCs la .soludón de c3.rboru.to es agreg:tdJ., wlo la SU!>tancia gelatino'>a e!> 
disu~lta. y detr.is de ellJ. los pi&mentC>S residu.iks 1.:ompuestos pcir 1:\ mezd:i de protdna
cclulosa. 
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6 
Fi¡un 31. &n:o us:!Co p=i cos..-ch.l: alµs. 

Fipin. 32. Diferent~ tipos de ganchos pan in..;p.!Ccion.ir las camas de LJJmjnarla.6 
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de longitud. IJ. re...-olecdón con ll:c:"dios mc1.-.inioos .son ex.trem2dJmentc difidles. aunque ~ ha 

intcnt:tdo con dos sistemas: segador.Js montad:is en dr.Jg.J.s y un sbtema de rastr.s t:ontinu.1. 

(Figuras 35 y 36). Otras especies comt.'l l.Jmin.:iritJ Jigila:u que cm:c en aguas nlt!nO.> profunda.')~ 

puede cosecharse J. mano dt:rante la m.irea baj;i o con garfios o rastrillos de mango Iari;o. 

J.'-"l..¡onados dc.sCc ¡:-c:qucñJ.S emNrcac1oncs. Figura 3:?. Pero l;i nuyor pme de Ja rc:i:olCl.-ción de 

laminaría se ef:cnl.J. después de !J. n:colei:dón de alpzos. especi:ilmente en i:l 17.1.SO de L. 

douston.i en tas Ct.>StlS non-e dd At!ántiro. En in•áemo ~u;.ir.do .. "Omienu el perioJ.o .. eg.etatl .. o, ~ 

dcS3.l"roll~ en ('l cstípi~t: d(' Lamin<rria una nue .. ·a e.'(p.Jn:.ión !:imin;ir i:onxi frondes. mientr:.::1. l.t 

limina ,;ej;i 'o'"l. muriendo g.t:ldu:tlmente y re:min.1 por S(¡:'.lr.m.e de l:.t plan u. Este pn.xcso de muda 

muchos de los prindpa!es r.:i.ises producte>n:.'lo del hemisferio :ion.e Cl>H.".'lo métodos de n:colet;i;ion 

En ~ktk·o IJ. err:presJ. Prodi.:ctos CeI Pldfico que en r=al:é.J.J es so!o un b.ln.-o s:irgacero de 

a..<ti!!ero Ce ~tJz.:i.d:fo. s:na!ro. c~.:a di! inst:iL!cior.es en 111:n-.1 en el ;ii.:eno de EnSl!nJd.i) )0: corx:r.:ra 

prim.J. aI mexado C-: E.L" . .-\. ConJc .SI! ent.re:;a en el t'l!erto de S.J.n Diego en el .. ccmo es1ado de 

California .J. l.i em~e~ Keko. Co. 

t:co de 2os prir.dpa!es pro!:olerr..u que se ;ifronLJn en Eu:-op.i. es !J colecdón de la matcrfa 

grandes como !as alg:!...i gi¡;:.J.nte.s de-1 P:idfi\.:o. a.si que lo-. i;O!'Ceh..idore~ de !(}!<;. m.-x!elo-. amc:ricanos 

r.o pueden ser utiliz:iCo~. Sin .:rn!->.;l!go. n:c1ent-:men:e ~e n:(Xl'f"tc- ~¡uc hay m .. -e .. ·cs cose-chadores 



.: - - - - - --_ - 2 
Ftg=i lS- Cau: del csqu= de un O= sccdCJCcr de<== ó: Laminaria.-



que h.1Il sido dCS;!..."TOl.13.dos en E.U_-\.. y ~oruc~ En Rusi3. hJ.y ,.ariQS. tif',.-is de cosech:mucntci 

mcclnico: ~ de cUos uti!iz:l cn bote 1..""0n cuchiUJ.s i..~n.~.i de! ior::l!o y \.Xlll un tr:utsportld('t de 

hierba. Otro tipo a:.J.~n CO. }J. Z"'-"""k\ donde crt"~O ;.' tie~ ~ Sis.!O:tn.J. r.'.!!".1 iev~tar Ll hiett\1 ~ 

sututJ. 3. un trJ.~or. t:"n tercer prototipo us.;iCo tier:e un.l :re t\? ... "TI:deor.i .sobn: n.;n!;.u qu-..'" 

'i:ijl. sobr.: el foc.do.. Uro romp.iñí.J. Britinic:t h3 e:q."e:-'..mentJJo el usi."' de CC'rt.J.d1..""ttes que 

rccol~ cor: ~ps y SO!l rernck·:JC.:o> a b ¡,'rilb.. run ,·er si efCl.;'th·amcnte son fa.:titiks. de u..u~ 

dícltos prototiros- Un.JS e;ija.s con ~s. r-.3.!! ~.do rrob....--d..!s jun:o ron cuchilb.s que rorun lJ. pl.3.ntJ. 

~ d f.x-..!v y .!:st:::.¿s :..! ~""!ce::-:! :!g-:! ~-s: ~!~.:fa. C<!'nrro de 1ma red El tipo d:: redes us.;iC.:i....;, 

tlcpe.oCcr.i de b. CL"ltitbd ée a!p i..""Ct5.-""Ch.lC.1. y de to 13 .• :;o 1kl :ie:?:~ rle l.!. F<!SC".1 ~· l.i r.l'i<:r.l Ce l.l 

:llga.. Un m!tOCo Ce rorur y S!.:O:ie>:u= foé ¡:orÑ:'.lCo p::o ::nú sus c!es-.ent3.j:.?S. 

:m:es Ce G,1.."'C el a!~ C.C,.""3.ip o~ c!:.lg~e h.lcil. el r:"..1!'. D:s:üoni;n.!.1;iincnte pa.rece se qu.e no hJ:) 

cocdiciones cspei.··íficis con Lls C!.1..l.le.s se pronosrique!l vier:tos que hacen que muchas '-eccs se 

~ h.xi1 ti e=- b.s :tlg:u <..l.: L:!. ti..-.uil.. 

SECADO 

se cxtienC::n en t-.istiCo~s f<:'ti..Í~es. pfa.tJ.iotnUS Ce tr...!..::kr.i ó S:J;"Crtici::.s ro.:OS3S limpi.H. En 

métodos .:?...•'tifi-:il.:es Ce sei:~o s.:: ~.>;!" se ... ":l.!C'~ di! t:un"X-s. cak~:J.do~ con ll.:ln'..J.. qu~ se us:m 

m.l!:.~..:lS rrU:"...!:S s.:-.. ~ J...."Ufi. .. -i.J.!r:::I!:::: ~ e:i i:\."">C".cicicr.c~ .;.:-r.=o!JJJ.S;:;) t"=':-1:-iL: o~:r:r:::r un e'tr-.:..:w 

mt."C~ r.tis ::r.i:"i.:-:-:r.::. Pr.! b.s J.!¡;is r.:!!'.!1s se cs.."i..""'..J. q1;'! el fn..!:c: e~ ::"'\~:.!cción es ni.1~0' 1:011 



i!p:s secas que ron la.s húm<da.s. Cu:ir.do es nC\..-cs;irio lllmacenJ.r algas húmcc±t.s. puede reducine 

el peligro de deterioro utilizando dió'\ido de 3Zufre ó rociindokls con un3 solución dr: 

fonmldchido. 
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ESTA 
SALIR 

TESIS 
DE lA 

V t. ALGt:~OS USOS GE:"ER:\LES 

NO DEBE 
BiBUOTECA 

Actu3lmcme los alginatos h;in encontr.\do usos en in::is muy divcrsa.s cor::o l:i :i.limentJ.ri3, 

fanmcéutic:i. tc.uil, pintur.ts y otns. En !;i ublJ. 7 ~e pres-;:mJ.r. algunos de los campos mas 

romunes en donde los algin:icos son usados .. .\ continuadón se de.s1."ribc: en forma m.is decallad:i 

las aplicadones m:is sobresalientes. 

Las sales solubles. espxiJ.lmente fa. ).'.11 sódica del kido alginiro, .ron usJ.dJ.S en la industria 

te.~til porque fcmu,, un excelente reves:imiento y pulido en c-1 fT'.J!otri:l!. l 1nJ. ;:."!":;:."~.::::~~ d: lJ. ~al 

de sodio y a.-r.onio se cor.occ corr.o Norginc. us::ufa y m:inufacturJda por !:t. ~or&ine Comp:iny en 

Aussing en Bohcr.lia. :-:o:-gine fu¿ ronside::tdJ. panicularmen!e imt'ott:rnce en !:.t indusui:i te.,til. 

L.;¡_; .wlc:. .1.i..:.tii:,, :,,1..•iubie) tJ.ntt":en puel!-:n ser us.adas como un eSPl!S:lr!le p.i.ra colorantes que son 

empleados en ll impresión de t'!IJs, y como endun:ccdN y .idhes1\·o par..1 junt.ir los hilos en -el 

1ejido. Son u~da.s solis ó en mezclas con almidón ó g:(.•m.J. trJgacamo. Lb sah:s también se 

utilizan en el e<rr.J.!ta:!o y err.¡l.!rejam.ier.to ó calit>r.ido er. l.1 ir.dus=i;i del pJp.:1 y cmón. Otros u~s 

par.i IJ.S sa!es solubles $-0:'1 C'(.in:o ::i.dhesivos en la rr •. '.lnuf.H:tu::i de 1::itiiques (comprimido). Otros 

posibles us.os rmei~d;iles dcp('.nden del poder de C'mub1tk.11.::ón de la~ sales. por ejemplo: en 

es usado en medic;?Jr.C'nt..:is. romo en penkilina, t..1mbi¿n se i.:s::t en sust:.incüs puhdor.tS. pinluras. 

cosm:1icos. insecticidas y productCls fa .. 'Il'.J.C¿t:ticos. 

En la industria Ce pinturas sus princ1rJ.ks funciones son: 1) suspensión de pigmenio~. 2) 

es.ubilización de la emulsión, ~ 1 mejC'r.imienio d:: las propieC.!é::s n:ológ.ii:.:i~ de pinturas. 4) provee 

de un.J C3pa en L1 ~:.iperficie pintJd:i. y 5) n~oram1en:o de la co~r.u~.i L:!< pintt:r25 que cor.:ier.en 
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T:ibb. 7 .• .\lgunos de los pn.-.ducws en los cuiles se u:\3 :ilgin:.uos (publicado P'-"r la Kelro Co.)-1 

PRODUCTOS fAR~IACEUTlCOS 
obleas Ce J.~~ciri.J. 
c.J::ileo.s ée t:i.ple sulfa. 
tlblec.sde :.mti3l:id.1..-s 
ub!ecs de com;'Ces:os de JS;:'i..-i.-..:! 
b..uti .. 1.is 
pa.su. de dien::::s 
sui-"isitcrios 
emultjcini:s de :.i ... ~it.:-s n-iner-ks 

PRODt:CTOS ALl~lE.,T ARIOS DIVERSOS 
3.C~zos d~ e:-:s.;i!.J.d.ls 
.:tl.in:er::cs crn~-:!.!.Ccs 
dcl..""es 
jan.."es 

GO~!AS 
tcrntinXo ée a."tici:.!C'S 
3isl:!ll'.iemc•s eI6.."trict"S 
:uno:tip.::idores &:- esrurn;i 

PROD!!CTOS TEXTILES 
cor:npces:o US!.d.o en .!lp:'C!Jn y ra~ón 

PRODUCTOS DE LECHE 
hel;iCos 
leclic ron cho.."OL.:e 
qu= 

ADHESIVOS 
bolsas e: pap:I 
recipient:S de en~·'J.SJdo 
cakom3:-..US 

PRODUCTOS DE PAPEL 
~uctes p.1.'"J. rornil±l 
p.1Quctes p-.1.'":l deterg:emes 
or:onc:s pa.."'J. nu.meqcill.J. 
tibbs O: aisbrr.kmo 

PRODUCTOS DIVERSOS 
pi.,n:r:iS 
efectos o i."ticu!os C-:: po.-.:eb .. "lJ. 
culiCores de a:.::os 
Pr\.\.:~Ü.:l.u.i: ... .t!.;.:.c.oiv=....~..J. 
s.ep.Jr.!d..Jres C.: pi.J:.:>; Ce b.:i:c:fas 

susrnsior:e:S de terr.imkin:i 
sus.pensiones de penicilinJ. 
sus~nsiones d.: sulfa. 
poh"C"s hen-:ostiticos 
com¡x:i~ent::s de impresio~s dcnt::J.les 
comrcincntes de im~resicr.es onopá:iicas 
g,eks parJ. ciru:;í.J. 

rn:ren1:Ues v cubiert:is 
ccr:,,.~:--~t:-.!C1..; de ~.t:".mja 
pcdir:es 

11.Ulo.s 
f'C\.<JtTim.iento p:in r,afu!es de bi::tcs 
;tlfcmt-rJdo Ce .:?.utos 

pJ.S~:lS de impresiones tex.ntes 

sorbet-es 
este..'"i!iz.ar cn:?T..1 
m:zd.1 l!e heb.d.;, Sé'~":l 

piz.Jr.Clfles 
tlp.asengC'mJ.d.:ls 

jaix>r.es fanr..:i.céuticos 
en...-1SCS de kche 
er.v:!ies par-J. a.lirr.cntos oongela.c!os 
emokUI::J.S ó: :.tli:r.:n;os 

.. ;d.-u.!o Ce ce:-.irniC'.J. 
te-rmil"..li...-iór. de pides 
cmuli\ones de ce:-:i 
.:.:::.:.:::.:.: ;.:..-.;. ~::: :~!=..: ~ ~-=-:! ~:.:~::.'..!~ 
cr!t::;."l!!S:C'5C::dcl~::is 



Cuando fas u.ks solubles h:iii sido com·enidas a sales insolubks. se puakn us:ir par.t IJ 

producción de Eefas impame.J.bilizantes en tiend.1s de camp.:tJia y lonas. El :ilginato de aluminio 

amcnilcado es empleado en ésto rorque se insoluNilizJ. desru¿s de $.l:'C:J.do. Las sales insolul;lks 

son flexibles miencns esún húmeó~ ;:'C"!' !e q:.:-: Ft.!ei.!:r: :J.mb~¿n :.cr cmpiead;is en ta pn:~Jr:!Ctór. 

de pU.sticos. fibr:i..s .,.ukani:z:ador:is. linokum e imiudor.e:. Ce pi.eles. Otros usos h.ln ~ido 

encontr:!Cos p.1.."'a esw sales corr.o en b cLuifo:adón de :mluctor:es c.k Ji:úca:r y aguas mi.ner...!.k~. 

Los 3.lg:in.J.tos de cobre y mercu=-io $e cons:d~r.!..."'I comp::'nemes 'iJ.!!osos en pi.nt•J•.~s qce ~ u~Jn 

~.:tjc e! ;:-.J.; ?J• .>u .:.u-.. 11..::ter ir:wi:.:::-i:-. E.s~J. Ulurna .?f'lii:-J.ción sin e~1b...1r:;o. es un:.i que tcd.ivb 

no:i-""esiti de rn.:is ime.s:ig:a-:iór::. Tl.X!J.s !~sales ée met:.J..ks resa~os b~0tut>ks ~~-:c!-:n S'!'~ .!!si.:d::.i.;; 

algi."lato é-: co!:n: a:r.C'mJ.ca.! b s¡C.c> emple-..1.:!0 con exi'.o en Fr.rn.ci:i im~re,p• .. ::mdo y presen·...1m..!o 

madera. Otro U.."O Ín!r'.:'r"'..l.'1:!' de los a!~n::!.:C~ o:s ccr.:o 1.!:t b.!::x c~r!!('S.V y a~-:nt:: esubilizante en !~1 

prod.c:ción e!<: hule- d: f:.;en:es n.!:-:.zr;i!-:s. P:t.""l es:: pm:c.:..o s:: h:i encont.-.!do que la mejor s.31 e.s Ll 

d: a.!gin.J.to ~ .l...":".Or.io. 

Ll ,S;lJ C: ca!::!o insoluble r::c:-:.~o :0.-:n.J. f.de.s) sir••e f.l!":J. fo~ur relícub.s. Si a un:i !>Oli.:c:0i: 

Je e~te ti?O se k 1gro:g1 cn:i peqcef,.1. p:opo;.:iór. d:: Jciéo timco y se mez.:I~ :..ti;it:J.r.do 

-..iolent:l!""...cnte. y la er::l!lsión ~ \.'JCÍJ. sobn: un vidrio ó s1.:perficie pulid1. -.·1 J. dar a una c:ipa 

delp.C.J. tn::sr~~ ... r: qt:.e '$.e 1se~ejJ. J.! cdofin. 8:.: p:o .. :h;c:o e:. b.Jr.:.to y :i dife:encia del celofár: 

C'15i r.o es U._tbr..aOle y no liega 1 s.:r éd tc<lo c¡,ud.•r:!dizo. A este m1s~o tiro de alg:r..!IO se k 

p!.!ede rn::z:dirron n:sL.-::!:i ó b..;..!.5 pn.,.:i:..:c-ier:.:!o ur. huk. P...1..-a e~te proF-Osuo el ;!Jg:.i es ~t.!1.fa t:on 

~gamemo.~ E.s:: pnX.:.;.:to pu~:: s~=- b~e:r sustituto p.i..~ e! li~C1!eum. El al!Cin:ito de c.al..:i(' con 

oC'O a!c.ali es lla.~o ~trag::i.ya·· y e~ cn su!:h.:i:uto pa...""l !J. f(':r'..l cng:.!cJ.r.:o. 

Un.:i. rr.OOific;?.dón 1..!e l:i prcx!ucciO:i. d: e! áciéo llgi'nico h1 sido usada en pequeña ~·al:1 en 
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G3.lway~ pan prodccir UILl ~ dllr.1. qt:e puede ser usam como plafones pa.r:t pa.redes 6 techos. 

Pu:l este proceso se dej.i que d al;;i se pudr.i hast.1 que la. a.lgina se.t degradada o h.tya 

dcs.l~do roc:ipkt:imence. PosteriC'mxnte se ag;rcg:i ácido y los .J.lgina.tos remanentes son 

fn:ci;:"itlCC'S dej:méo ur..:t soh:ción de sales incrg:in!c:tS. L.:t. mlSl org:ánic3 prccipiu y es finalmente 

t:n u~ ;-1.~t'!r.i..'"i..!l rr..is ir:iNrur.te van d algin con~i..,te en 13 7rod•.JC<:i6n d'! b. f:'::-1 :?..."°ti.fi:Ll!. 

Un ~~ ~pues~ ~.::fa: RITT:Jt e.'\.t::'"3.·:to aki!ir.o a 1r,l\'és Ce un orific10 form.l!::dO u:i. hilo 

viscoso que des¡:-1..a~s pue:.!e s::: f':ifado er. un t-M:o ccn:eniendo una. rnezd:i de furfu:"ll, soS.J. 

:..i..:,¡:1.;.l. fvnn.tiin.i ~ otr.J..S si.:t":i!~m:::is. Las so~u..::ones de los a.Iginatos soiubte.s s<m 

suf.cier.t:r.:cme .. is..."OSlS .:1.."tnO ~'":!o~:;::- t!!l 1.-cn-.enii:r.~e hHJ.C ........ Les. ex;-e:-... -r.er.ros n:!.J1:icn~dos 

rr.t.'Cs::-..i.n qce la n:e;C"r so!~.:ién ~.:!..-:!. l:l ;:-~:..:l.'.cit5n de 1.m i!gir..:i!0 hil.::.t-:::- es unJ SQ{t.:clén di!' 7.5 -

Set de i!giru:o de s1.°'\:!JC". Se b. e:i1."C'r.::-ai.!o 4ue !..l f".:e.-u. y e.,:;:r.si'::i.!id..tC de l.!. seC.i a.rtifk-1.il 

lJ:s .Ji'licacior.es es -:n e! cor:~'!!J.rn:er::o dpido de pcs:.7:.?>!o .:n d .:u.::iJ funcion1 fort!"....J.r:Jo un.l 

ci..:tie:::i sci:Te d ~o y ;:-re: .. :e::I! !.J. n;::.,_-!éc:z. Es:o e.s ¡:-a."ticull..~n!'! Ctil ;:':l."':! ~br"..-fi!etes c!e 

3..""CXl!..'C :• C':!.~!.J.. t:r.o:. ~·!t.:.C:.·X: ée .i:;:::..:i.:o .:.e ,-doJ.! 5~i:- es u..~d.i en b fal:-ric~dón d-:- j:!-~:!. 
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cápsulas detonantes. La leche scc:i y el polvo de cocoa mejor.in su solubilidad al ser 

suplcmcntldos con a.lgin:ito. 

El uso de los alginatos se ha extendido en medicin.l y odontología. los alginatos hln 

n:crnpbzado en amplios C3111pos a 13 goma lt:lgJ.noto y a otr.!.S gom1s nlr.!rlles por ejemplo en J;i 

fabrii;;ación de gcl1tin1S lubricantes con poa grasa. Como el agar. el J.!ginato pucd~ ser us.l.do 

como lig:mtc en lJ. prt.'ducción de pildor:.\S y pa.sti111S, y para emulsificar el pettolatum que es Nsc 

de ungüentos. Los .:ilgin1tos no son J.taC:!do.s por los jugos digestivos del estónugo y solo se 

disueh·cn en el intestino. Por lo t1nto, el n:ccbrimiento por algin1tos es us::ido p3.r.1 .:?dministnr 

el uso del icido ::ilgínico en su fomu con iodo plr.1 bs dps;ul1S de aceite de hip.do de bacalao 

porque h.J.ce c1 si..Lior men"5 Ccsa~d.able. 

Los algin.2.tos y1 recmp!.'.!.ZJ.n en cieno gra.!o a.! ap: en 1:t fabricación de ::XJ!dcs y mcxh.:Ios 

dc:nules. En el rr.::rc1Co hJ.y un rroctuc:o lb.nudo ··z.cre"t·· que es uudo en G!";ln Bretaña p t¡uc 

faciliu el en.bajo fO:O su tierr:po de fijJ.::ión de -t5 mlnutos. fü1e prOOucto ~s fabric;!dO 1,;on 

alg.inatos y se u:-a pa..-:l w.oldcs denules. Otro uso dent.JI es como recubridor par-.! dem::durJ.'> 

hechJ.S de resicJ.S .lcn1ic:is. En los Esudos UniJos de Am¿rica un ager.te hemost.itico m1n:ado 

corno "Hcmo-pack ... fué prNu=iCo p .• "':l us:i.~c en el c0~:rol del des:?11gr:i.mien10 en operaciones. 

El Hcmo-pack csti fabric.Jdo en formJ. de gasa qui: se puede dej.:rr en el cuerpo. donde 

gradualmente se disuc1'.;e y es transport.lc!o fuera por fluidos corpor.iles. L.i ::i.lginJ C:' 

protx?.b!cmente e! ~roduc:o d:: .J.lg::i r...is usJ.éo en !1 ir:Cust....,:i Ce cosme:icos. Este es u:).Jdo i.:onto 

a&entc para l.1 disp;:.';i:ión en cn:rr..:!S d: afcit:!.r y en sh:impoos. 

El uso crecien:c de lJ. algina empezó a pmir de los den'o·:!dos org:inicos, corno por ejemplo el 
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:llgi.nJ.tO de trieunol:unin1 y .ilgio.ato Ce propilenglicot Este último pt:C'de ser us.ido p.lr.l cl.uifü.-.11' 

Cet'\'l:"D.S ó corr.o St!:t.'l.iL!Ccr de :igu:is.6 Cc:i. .. .do el :llgin1:0 se mezcla. con nutcriJ.l de silicio inerte 

y ;h.-tdo sulfé...-'iro l.7C'C.cen:r:i00. ¿sti: fonn..i cr. ;,i.:,.soro.:nte Ce 1.-c>lQC diciente p.i!'"J. dc-.:olorJ.r, 1::qu1do.). 

Ocro uso imporu."lte de los al;inJ.tos es 1.~:nc- sd!:ldor de poros fo.r.r..J.Jos. en pozos perrokros ~ 

cimientes de prc~s~ e:c. ..\lg.:.m..15 de lis s.:i.t.:s de J.lgiru.to ejen.~n cn efecto o:itid:inte como el 

per:llgicx.o de sOCio. y ;uí pt:C'Cen ser unl:udos p.J!"l. blJ.r:queJ..r y L1v:ir. El p.bón q:.:e rontenp l.s 

S3l Ce cn.J.g:nesio pueCe ser ~do en el agUJ. d~n. o :i:::n en :i¡;u1 de m:i:. El 1.lgin:uo crudo puede 

ser us.Jdo corr.o, su1,riuC.or de :iguJ. en CJ.lenudcrcs cuando Cste re.J.1.-cion1 con b. incrustación 

fonn.mdo iones rr.etilicos p..i..-:l dar un 1.lgin1to insolut-k. el ..:ual fl'rn:.l mJ.5.li tloculentas que 

puo!en ser sopLlC..is foerJ éd ~a!entldor en ir;:ero;i!os. 

htimedl ronth:r.e mecha 3.1¡;in1 cruéJ. y h;iy un.J. rosibtfü!.i.d de us;ir t.!mbiCn SJ.les crudas. pues se 

hJ. er:.ccctr..u!.::t qce el suelo ccmtier.e ó:r..!.S N.cteri.lS \princir.llment: B. rureura.Jginic:J.m) l:u 

confi:nud.3.s lo qi.:.: si;:'lifka ~ue los alginatos puC'Cen ter.~;° u~.) p<'ter:..:1:.1les en 1:.1 :.1g:-icultur:.1.. Li..) 

1.~¡::.J.S C.: l-.!cte.."i:!.s de;.":!'.!~.:-:-.:.) e!: i!gin se ¡:-ueC:n ern:C'r:t:ar en el rn.!.r en for.r..:J. susp:r:d:d:i :isí 

cotr.o J.cfr.eridJ.s .:? 1J._( a!gls. B.lcterias simitlre$ se h;in eni.:ontr-do en los .)uelos ;y se hJn 

clJ.siflC.?do cerno algir.oéac•u y illgir"-1rr.cr..;s. 

V. 2. USO OE LOS . .\l.Gt'-".3.TQS F.~ L.\ 1'-"Dl'STRf·\ ·\Ll\tE,T.3.Rt.\ 

tienen en difercn:es p:c.Juctos cOr.".0 son heb.1.!os. p:ir.:.!~n.l, '1:..::.>C'~. Jd:r:-zu:., et;;. Vno de los 

usos de los algirutos GtjC \-:l cn."\:'ier.Co en imp:i:ti.~ci.J.. es c1Jmo es!~b:haJo: que d:i cuerpo terw} 

tcx.n:r.i. T:i."nbifo se f°'.:J. e~~!~c ce~ :i¡;cme e!-: sus¡:.";!:'!~:t•n (!'!Ches t:-;i1iC:is y 3d..:rczos). de h«ho 



13 miad de la producción total de :tlg.in:uos se aplica par.i estos propósitos. Cuando el al~inato es 

empleado como csubiliudor se debe us:ll' en solución ah.~linJ. porque en solución Jc1d:s fonna 

geles. El :ilginJ.to de propilcnglicol es mejor :1.ún parJ estabiliz:i.r heb..!os. sorbe[eS, cen:e.z:i li~~·r.i. 

etc. T:lIIlbién s~ uu en c!ukería como relleno de bar::is de chocolate. n:llenos Je dulces. aderezo~ 

dccr.53l~etc. 

Como ya se ha.bfa mencionado el ;icido a!ginico es insoluble. sin emb:ir~o son muy solubles las 

sales de sodio. potasio. y amonio, que son !J.s preferidas en lJ. industria de alimentos. El 

compuesto m:ís a..'npliamenie usado es el a!g:ina10 de sodio, al que muchos se refieren como algina. 

En \·arias de ias apli.:~ciones L1 Sal sotuoie ae aJgtnJ.to ce Sl."1JO es con\'ennla a Ja sal insoluble' cie 

calcio par.i fomur geles ó cap.is fin~. Se hJ..'1 prepar:ido alg:i:nos ésteres del jcido alginico, y d 

mis impcn1nte es el algiru:o de propilenglicoL Este Ulun~ ticr.e U:1 .:mplio uso en e: campo de \o, 

alimentos como cspes:i.nte en alimen:os con b.ljo pH. Tambi¿n se h.ln prepar.ldo am11.fas. de:! ;kidu 

aJgínico y se ha su;:rido su uso co:no esubilizador en hel:!.dos. Por sus pro;:iied:ides interes.1ntes. 

a los alginatc$ se l:s bn encont:ado nurr.erosas ap!:r:.!cion:s en !<? indusma de los aliir.emo,.;. 

donde pueden actua:- como: es~":mtC'S. o;.usrer.wres. e ... 1:i.h1!1z:1n1es. cmuls1fican1es. pmductNi="-. 

de geles, agentes formadores de peli.:ul:i.s ó cJp:!s del::<?dJ.!'. todo ótu "lfl inhibir. Jl1cr;1r ó 

enmascarar satxm:s. 

U pr.:pa.rac:ión comercial de derivados or~inkos del dcido alginico no tU\'O Cxito sino ha!tlJ. 

1950 cuando el Cstcr de propilenglicol fué prep~Jdo: p..:esto en el mercado. A diferencia de otros 

algin:?tos. el algi:i:;no de propikn glicol es estJble i:r. si:>temas con bajo pH como aderezo" 

franceses, :iderezos ce ensai:ic:.ts, rn!'rengues. ~ei.Htnas 1.!rm:iccu!1c.is y en el procel\o (le 

pastcriudón de queso unt.ltile. TambiCn se usa en emuhior:es con s:ibor .icii.!o :>emejamc .1 

emulsiones de saOO!'l::s en p.ll1<!derfa y productos de bebió.is de fruLJ.:.. 
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FOR-'lACIOS DE GELES ES POSTRES QUE REQUIERES AGUA 

Un.:t de las mis impcruntcs y ta..'"3.S propio.!.!dcs de los alginJ.tos ha sido !J. hJ.bilidJ.d que tienen 

sus S3lcs solubles de: intC"rocnir en n:.:i.cdones quintica.s c;un sales de caldo parJ. producir geles o 

gelatinas comestibles. Esta singuLlr hJbilidJ.d 1.k los .J.lg.inatos de íomur geles tos: ha lle\'ado a 

t!S1.'"SC C..'! .. '2....-iOS vxrouctcs. Pmkul:ument~ las C'C'TTif(."'S°iC'il'ne .. de polvo <:.ero de Jlgin.JtOS y Slle'i 

de C:J.lcio pueden se: agn:p..!.b en agu.i ¡:'.lr.l d:i: una cipid.J forrr.J.dón de gel::ttina o gel. Los ~eles 

de algiruto pcec!en s.:r pn:p:u-.!.d~"'S ron va..-ios ior.es me!.ilk""Os. ).3 ~;in dh·akntes o oi\·akntes. pero 

se prefiere hJ.C'e! geles ron s:iks de ca.l:io p:.irJ. dlt ur. gel ée :tls:in:::i.:0 de c:!..lcio. 

La ._.elC\."id:id de n:acción es m!Jy imrcmnie. !J. forr.uci.On r.ipi.:!1 dei ~et con J..!gm.uo de cJ.lcio 

dJ...--i un tipo de f:cl p-:irmloso y discontír.uo. mienL-as que una \"Clccic!.id do: formacic'ln muy lenia 

im¡rort:11m:. LI elcccic.'n de s.J.!::s de c.Jk10 3propi.!das pn su uso en alimentos cs1a limit:id.J. a 

pocJ.S 53.kS. usu.Jlrr.ente fos~·:uo Ce ~k10. citr:ito, cart-..::r.3.IO. ~ulfa:o ..S 1::-:.~:o En si.,tem3.;, 

J.Cuosc.>s~ l..! lif:cr.idór. cont.""""Ol:J.da de los iones i:..ikio p.ir-..1 fr.,~1~ L.n fd 11~0 <.'.("In :il~in..ito de sodio, 

puede l!e"":l..~ a c200 ..:!e lJ siguiente r.1.iner.i. 1) u::.:mdo ur..1 S:!l t!-: c:i!::io pCl..-o solutile qt.~ tiene el 

gr.ido de ioniu.:iCn dese;odo: 2) sde\:cion:!r...!o el pH ;:i¡:-ropi.1dc p;i;:i con~!:i: b "\"Clocidad de 

so!:..:b:!:C.Jé de c:er".:i..;; ~les C.: C.!lcto y de es:: :ncx!o t:lr.it""1er. cor.·~i..l: Li. :'t:..!.;..."l.·ión con d ;.i.igin.uo de 

:rodio; 3) y uS.J.ndo u:: 3g.er.te ret:nUa.dor o secuestr.!.1"1te que p:rr.t::a ur.:i. libc:-Jción controlada de 

iones caldo. Los geles fonr..aC.os de esta m.Jner.J. son q~:i1~lic;~rr.enie d~ro.s. geles i~\·ersibles que 

no se pueden derretir con C.Jlor. E:! \':ui.:!:t poep.:ir.!cicmes de alur.entos, ¿510 es una "\"CntJ.jl muy 

imporunte. 

Algunos alg.in.Jtc" se solubilizan rJpi1.famerne en medio ..icu~.bo. PN ..:onsiguientc. se p..ii:.:!;:n 

rnczcl:.r co:i otroS i:tp-edi:ntes secoi;. pu.! ser usados con leche ó agu.J p:i.ra formar "\":lnOS tipos de 
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pudinc:s. postres. merengues. hd.:ido.s.. etc. El uso de este tipo de sistem:i de alg.i.n:ito de c:ikio en 

product('S de postres ron formación de geles ha sido p~uentadq p:!r.1 una amplia \':.uicdad de geles 

de algin.:ito que pueden ser prep.-irados en agu.:i caliente ó fria pi~ us.MS:: en diferentes productos 

..:omo jak.li ó ati:s. pvh·o.> de caldvs (consome}, pcs:..-::s que fo~.:i.~ ;:e!::s. d:Jk'es ccn relleno 

gcbtincso o oon cubieru gclJtinC's.:t.. En estos cmtro sis:err..J.S se dan mec;.inismos de gclifo.:adón. 

los cuales pueden ~r J.lterados ó modificados por varios fa..:ton:s que se b.1.sJ.n en lo siguiente: 1) 

un alginato so!'Jble .:n .:ig.u.:i, .:orno un 3.lg.inJ.to de sodio; :) una SJ.l de cJ.lcio li::;era.-nente iomlJ.blo! 

como un fosfato tridkko el cu.:il li~ra iones cJ.lcto al :igregar .iciao~ 3) un ácido a.cbil o una 

subst.:inci.J.. que produ=c.:i medio icido cuando se disuelve en a~u3. l.'.'omo ácido cítrico ó un:i 

glucono--ó-lacton.i; y -11 un agente retJ..'t.ildor de fomuc1ón del p:l como el hc:x:ur.c1:ifosfa10 de 

sodio el cual reprime 13. ioniuci6n del p.:l fom1ado ha~:a que e! .!,;ido es agreg.i.do ~ enlon~.:s l;i 

liberación lentJ. del 1.·Jkio p.lr.:! formJ.: el gel empien y d:i un gel liso y CClntím.:o. ,\kOo\\CI 

(195-:}~ prc¡::i.:uú un ¡;el ée .!lg.in:ito :nczclJndo alginJ:o de calcio y or.ofosfa.to soluble en agua con 

el cual en ta misma ~olución $e pudo éisoher el al:;in:ito (como un fosfato tncJlcico). De esta 

fonr .. 1. se con·drtió C';l.Si tOCo et calcio en fosfato ttic.i!~·ko mi::-nt::is se solubilizaba, y el resultado 

fu¿ el ;llpnato de .sod:o. 

En 1951 A .. --gerur.c!r fatcntó una p:-:p.:tr.t.:ién Ce a!giru!o ccmestible p:.ua fonm.: gefatirus.41 La 

mczda sec:i con:e:'lfa a!gi:iato ée c1!do y un fosfato me::ihco ak~a\ino, ccmo el mecanhmo básico 

par.1 b. gclific:ició:'l . .\tás .:!Ceb.n:e r:n !957 se mejoró la diSfXr'Slb:lid:!é y I~ solubilid::J dd :ilgin:uo 

p3.r.1 la forrr..!ción ée! sis:em;! ;elif:c:?nte en agu:i fri;?.. E.:.to ~ logró po: pn:secamierno (~:?do por 

esprea\ del al~ir.a:o ce sodio con he:umetafosfato de i.odio y ;.·itr~W' de sodio. y dc:'."pués en 

Así se formaron los postres con es:: tipo del gel. En l '>59 ~e mejor .J.ron esos geles utilinndo 

;ic1dos dibisicos ltger.imer::e 50Jubles como el adip1co ó fümin..:o junto con un alginato soluble en 

.lgu.i. una s;il mct:ihca 3k.l.lina de un :icido dCbil y un.i ~;il de ~;ilcio En 1960 se desJITOlló un 



sistema similu con b. mezcla SC'C3. de cu3tro componentes pa."3. postres. donde se fonnan geles. 41 

Estos ct:m¡xmcnrcs eran: 1) un clglluto soluble en agua. (algin3to 1.k sodio); 2) una sal poco s.olubk 

cuyos cationes pudier.in insolubilizar estos algin.J.tos (fosfato uicákico); 3} una sal de un okido 

débil. que sea mctilk"O-akalina y soluble en agua (foshto dC' sodio}; y~) un ácido ltbre (ácido 

cítrico) ó un:i subst:mci.:1 que Cé c:i.--kter :icido 3.l 3gu.3 (glucono--ó-lacrona}. 

Se ha mcjQr:ido la forrn:l.1..-ión de los geks us;ir.do agua caliente en IJ. cw.l se "icne U mezcb 

seca y ha.su que se cnftia b sokción s:: form.:i el g.el D: esu tr..:incrJ. mi..-cha. burbujas de :!irc 

~pan:-· se obtiene un gd liso y cb..'"O. Es:o fu¿ cstabkdd;:, cuando en agua c:ilier.tc se pusieron 

que 1:i sol._-ción enfrió. El uso Ce .llgirutoS en mezclas prttmp:iqt!!!t.ld:ls u.le:; corno las anieriores. 

hi.'l desa..~ll:!do un. oe~:i.Co en g:-o_n escm ya qce sc-n f.i::iks de prep:i.:1r los prcdcc!os de es.te 

tipo. Los gel-:s de 1ig!:':.J.:o rev~iblcs con el o!cr pueden fabrL:a:s:e con amid.ls ~arcfales del 

cilipc-nibles. 

endurecim!emo.13. cc.:.tl depende ~e 1J. ccncenC":l.ción de ione5 calcio y deterr..in3 13. C.:!.l1d.ld de i.J 

~del gel; i.l cant!d..ui toul de cal.:io cr:. el sista:-..J. es e~trenu.é.l.':lente imporume. Cuando 

c:ili6c! fi~! C-:!. g-:!. Si:"! ~rr=!:'-~!'~O. b i">oJ-:na cahd.id d.: lo~ geles pu~ée ~r obtenida en lug:m:.'> 

doode el agua no es d:i..'"1. En d.or.d~ ei ag:u.i es dur:i. r.o se logra un.! bt;cna ..:at:d.id Je kh gl.!:c_ .... 

rero la situJ..:ión pu~e me_iorarse dep.:r:di.:-nCv de la. formuL1c:on usad.1 E..'1 ! 9W Rocks~~ n:pcrtó 

el uso d.r:: :.:..'1 ci.-OO~im:Cl ;!.!gin.1ro ..!~~u. Yis..--osid!d. ei cu.J.! '73.51 r.o ::..: af~..:o~ po~ l.J \'J.:t;K"lón dd 



mucho3C'Ct'C3.dc este: tipoéealg_inato). 

En 13 prep.:lr:lción de postres en donde se form.in geles. se ha encontr.ldo que los algin:uos 

tienen un nuevo uso. Postres congeladc-s no pierden !J. tC.'\lW"a ni se degrJd.m al ser s;icadc-s del 

congeLldor. Esto se logró ron un sis1emJ gelifo:.inte que tiene ll~in.l!O de ca.rNximetikduloS3 

bajo condiciones C"..:id;?éos:ur.cnte ..:cin:rolJdJ.s. Ouo as¡.:-cc10 imponant:: a consiéer.u es e01;ontr.1r 

la forma para que los geles comestibles se derrit:ln en IJ bo:.1 como la gelatina o ~úna. p<ro ;il 

darctinc lo h.Jg;in fent..lmeme ya qi:e ese es el gusto de los coosum!d<-res. 

Pl'DL'iES DE LECllE 

Lls mezclas en pol\OS p.l!3 fUdinc:s de leche bJ.S:ldas en J.lgina~os han sido usJd.J.s por muchos 

años. Sin emba..""go su uso er:i limiudo porque tenia. dificultades por su imP\.'TfCCta so!ubilidJd en 

leche. lo cuJ! cor:frria fCC:l fuerza y firmeza 1' gel. ~o obstante. i.:s1os productos han :.ido 

mejor:iéos y acru.llrr.enre pudines elJ.bor.Jdos ée t.:t.I fom:J preSi!ntan un r~pil.!o endurecimiento. 

J..lginato en Iei.'"f:e frú o c;JJiente. pern"J::<.:r.do qt:e el cak·io ée IJ ltthe con l.J. S.:!.I de C':!Jcio pre.-.cnte en 

b mezcla. seca. re.:!.ccior:e '-"On el J..!ginJ.tc. Se h.i.'l cnco:Hr.!do \"a!lJ.S dificultJdes en !J. fonnu!Jción 

de los productos Ce este u¡:o. rJ.rCct.:!:1.:men:e r.ir:i obter.er un.1 buen:! solubiliJ.J.d del :i.JginJ.to e11 

pn:scncia. de los ior.es c;tlcio Ce b. fed<! y Ce c.>e medo e .. it:u cn.l IC'\tur.i. del gel que ~.1. gr.inu!Jr )' 

d.is:oném::i en los pt!dir:cs. 

Er: 195-'"l' !~ ;.;!.~e:-::C :.;::.! ;:.:p..;.i...:i,':n .!e
0

p1.-Jin lk lttr.e Ce :"'!!C:'lJ. c~l!d.!d. Esr~ CS[J.~.1 oo~:ido 

cspeci.J.Jrr:ent:: en t:n :tlgir:::ito fll>!ti!ico--J..!calino como un J..!gina.to de scdío. un :dcali SU.l'o"C como 

carbon.no de wdieo. y'.!!':':!. ~...¡:.:::'l..l :."an.ti\!J<l .!.: uru. ~de "'"J.lcio como Wctato de :-Odio. Estos tre:i. 

S9 



com~nc:mes se mc:zctiron toman..!o equiv:ilenci=is entre: ellos. y finalmente se secó todo junto 

dando un poh·o seco .. 

La ~b. d-: '.!..'1. p~:!!~ ri¡:-ico fué pn:p.uad.J. ~1.m1bin..1néo .¡25 gr.unos de alginato ron 66.75 g 

de azúcar. 13 g de Ct."\.'Oa. 1 g de sal, y 0.2 g de \'3.inilb .. Disoh-·ienc!o esta m~zda seca en dos tazas 

de leche c:iliente (henrid.3.) y dejando enfriar se fonnó un gel de bueru calidad.. P::irJ un ti¡..-o de 

pudin instantinco que se disueke en leche fria. 1:1 mezd.t del pudin requiere de un agente buffer 

3dicional como el pirofo:sr::ito rcc-.i.s'5C!co. y sales de C3.!cio adicion:iles cerno gluconato de cakio. 

A ese. mezcla se Je agrcg:Iroo dos uzas de leche fri'J y se formó ur: pt.:din de gel liso en 

J.pro:<imad:u:ncote 15 minutos.. En 1959 se fat-ri.x'í un rudín ron t:..~~ ro:::!;-cs!::iér: si~µ:~ el .:u.al~ 

disolvía en leche frU y l3. cornposi.1..'i.ón era: 1.0 - 1.5 % Ce algina:o de sodio d.: un prom.."dio de 

grado tle ~limcri~déo de afrec!cdor SO - 300. 0.1 - 0.3 % de iones calcio como fosfJtO 

dkálcico y 0.6 - l.:? % de un agence acomp¡ejante como un he:umecafosfa10 de Sl'<iio p.ir.1 

reu..'"tbr b. formación del gel TJ.rnbi¿n se ot-scnó que si a lJ. misma rr.ezd..t se le agreg.i~a leche 

descremada en pcl..-o y agua se pOOfa obtener el rr.is:-no rcsult;ido. Se siguieron haciendo 

investigacicccs y se logr:i.."'On elimin:ir loi fosfatos ;ikalinos. Ios ct:alcs algun.u \eces daban un 

~r iru:!csc3.t-le a ?os pudínes <!e leche. E:1 su lug::ir se usó ur..a rni:zcll. puh·eriza6 de un alginato 

alcalino (3.lgin.lto 6: sodio). ci."'bona:o akalino {c.l.'tionato de sodio), y una s:.:bsunda ql!e fucr.i 

c:i~ de combin.l.rs:: lenu=.cn::: con d carbona:o en presencia de humed.id (sulfato de 1..·akio). 

Fma!mcnte. se hizo la Cispersién en leche fria y se obnr·•o un JX!din insc.int.inco en rm:dia hw:i. 

agCJ. frfa. dJr.do en pcdín tipo fl.L"l o na:iH.i 00.Sran~ ~pe;:.b!e. P-.!.:'"".l obccner es:: tipo di! meic?.i ~ 

us:i 3.lgin.:llo de sodio mis un agente s~cest:ta.ntc (fosfato triséd!~OJ. un ingrcd1cnt:: ai:.:1dif1c.ame 

(i..rido furn.i.-iro 6 adípico). y IC'.:he sófü!a.. y:i sea descrem..ld.l o ernen. Cu.tr-..Co b. com~i:ión se 

disuelve en 3-;,"'UJ. frú 6: 1.3. 11.J. .. ·e. se pro:iu:::: u:i bt.-cn pudin con bt!ena fir:!'.CLJ. en apro.\.imad.lrrcnte 



medi3. hor.i. Si se us3. lecbc sólid.:i descrem3.da y cdulcorantc:s ;utificiales cst.t composición puWc: 

SCT US3li1 p:lr.1 pudines dietéticos. 

ESTABILIZADORES DE HELADOS. 

En b esubiliz:ición de helldos. ll función prinuria de el estabilizador es retarJar y regular l.1 

formación y crecimien:o de: crisuks ée hie!o. y de este nx.'Co m.a.ntener un3. tótu.ra !lsa de buen.i 

escurrimiento- El Ill('jor tipo de esubiliz:ldor parJ una m:zda p.uticula.r ''J....'°i:i atr.pliamcr.te. Los 

:tlgin3tos han sido y siguen siendo usados ampli:?mente como estlbiliz.1dorc:s de helados. 

usualmente se agn:g;in en pequeñas cantidades. apro:'(.i.rr..JJ.J.rr:.cra;: O. l - 0.5 <:"c. fato;; 

esubiliz.adores de algina:o Ce scdio pcS-'"'Cn bcc:nas propiec!.:ides \!e re:ención de agu:i; ~dispersan 

r.ipida..mente en c:ezdl.5 Ce helléos. co:it:ibu~en a 11.S rropied.iCe:, que k da."11.:1,;erpo _:. e.,celenie 

tC."4tura :i !os hel~s. 

En 1959 Boyle explicó Ll ••cnuja de los csuhliz:?dores de J.lgin3to cuando se mezclan con 

calcio en b me.z.cb. éd hel:!do. reduciendo h cancid?d 1.k cakJO que viene de el agua 5 Esta 

reducción es l!S:.ul..n:-ente venujosa porqi;e si h.iy alu ror:.:entración de sJ.ks de c.i!cio solub:cs. se 

promoved el agrup;ur.iento Ce los glóbulos gnsos tJ:: l;i leche) por ;i~utr.iliución de -.us carp .. 

cléaric::is y de 3.lli que ;u:!Guteren 11 p:opteC..J.d de :epc;ers.:. t:sto cl3. como resunacio un.1 poOre 

en el comriru..~ien:o funcional de 11 mezc!.l y ese comp .. m2:men10 se d::scribe ccimo sigue: 1) 
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di....-rite en la. bcc3. D:biCo a el conk'niCo de .:1tcio en !os hi:IJCos y 1.'tros ¡_"m.h.:ctos ¡,¡ue us..in lcxhe 

en su fabricación. el uso de a.lgin.m ... de :;odio de!x. seracomfañJCo ror iosfa.to.> pa:;,i prc:-.e!lir que 

los iones calcio precipiten al ;,iJg:inJ.to. Se usa 0.3 - o . ..:.s:. Ce unJ. mc:-zda de ..1!,::inJto de 

scdiolfosfato. que jumo ccn un emulsific-.Jme corr.o el glkenl tr.om;>e.>te.u-. .uo fom:h . .inJ. como un 

esubiliz:!dor ideal El uso c:C'r.:o esut-il.ii::u:k•r del eHi:r ée rrop1!en glic1.•l del jc1do alg:lmco se ha 

difundido :un~li:!..~~~e e::. !l fat;i.:.i .. :ión de heiaéo.s. Li -.entlJJ que Qfrei:c:- este pro.jt.:cto es que 

produce un3 rr.ez:cb. delpda o fin.J. y r.o se forma t.:n gel L' grur.-:cs. Este ¿st..:r es ~ n:'."i sten!e .i 

icidos y a 'o"J...""Í-as saks co:::o !is sales c!e ca.h:ic. y !.J.mb:¿n protege J1 helado termin1do de los 

ehPques térmicos. En los s~tern.l.S ée alta temp.::r.uur.t. el algin.:Ho de propilen glicol es 

CAtrJ.ordinari:unente eiecnvo potql!C pueCe ser ;.ign:gac!o a la mezcla por adición sec.:i o en una 

prcsolt:cién. 

esubiliLldor ée he!:i...-!os qt:e se p:epa.'"Ó 5a:a.'1do un.J. pastJ. húmed:: de .:JIOOn1to de si:xEo. jcido 

a.lg!.aioo. fosfato e~ 500.io y en Jgente d1s¡:-.::s.ante corr.o JZL:c.Jr o Cc:"ttrin.:i. Otro e)tabiliz.'\dor de 

hel.u!os eficiente fue prep.1r.1Co rnezcl.:l.!lCO j..::do Jlgím.:o. cJ.rOOn;.:i:o de ~oo:o. f1.'l5f.uo de 'i'-'\.lio > 

ca.s:ír.;i pa.":l fo~ un.J. ~-..1.st::. la cUJ.! ~ s~ ~ \'~cic y se ct-uer:e un comp!qJ c!e ~:.;:n;?W. Este 

algin.l:c ~;;eée ser ~:.:y efecth·o cor.:..., crnulsüt...-anc:: p.lr.t r.-:ezc!as c!e a .. ·e1ce -.e~ec::il y agua. 

T.?::?!:!:!:: se é:s.;!.."TC!:.;; unJ. .:rniJ.1 ¿eri-.:J.c.J. C~! J.c1C:o J.lginico l.l cuJ.l e.> reportad.! come un 

esc.bilizléor muy efo::h'o p.lt:l postres con~e!.:iéos • .:orno t-.etJ.dos Ce crcrr.a y sorbe:c:s (she:lxts). 

El llgin3to se usó en un.J. ccr.~ntn..dón de 0.2 - 0.5 .-e rcr p-::so t-,JS:.tdo en Ll c.J.nrid..ld p~:-cme en 

b=b. 

HELADOS DE AGl'A Y SORBETES. 

Los hel.idos de agU.J. y los sort'Ctes. 'o"inic:ron a ser popubre\ por ser pl~cidos a dulces 



c:ongcbd.os. L3 difi:rcr.cil entte cs:os dos productos i:s que en el Ultimo se J.dicion.an sólidos. Los 

dos son producidos Je lJ misn:J. m:mcn "1UC un h!'!Jdo {de c~nuj y se utilizan los mismos 

esubiliZ3.do~s. Debido 3. que el :tlg.ir~to Ce sodio es afecodo por ácidos y sales. x prefiere el 

.s.lglluto ~ propilen f:.lkol r3..."":l es.:is ;iplic:.iciones. pcr ser mis resisten:e. UsuJ.lm!nte tos ni,·elcs a 

Lls mezcb.s ~ 3.l~in:uos urnbiCn se usan p.1r.l elimina: grosor. mejor distribución de los 

sa~zi'"ltes de frutlS 3. tr.m!s de ll ~de finos crisoles fol""flUdos dur:inte el congehmicmo. 

ayud.1n 3. b csuoil.tuc:cn Ce 13. c:s:..r...~tur.l. retienen el ~oior,) prc ... ierfl!r. el &oteo. 

FROOt.:CTOS DE u:cHERl.\. 

a) Queso proce53do.. El pro:es.:ido Ce qceros y quesos untables su3-.·es consiste en mezcb.r 

el queso ron ct:-;15 subsuncús con el fin de imp3.nirle propiei.faCes Cese1CJ.s. Po: ejemplo. se 

mcz.cl1 con fosfato de sNio . .:i:r.i.to de sC'dio y sales pi~ fadfü.ir el c!.erretimien!o; y ct'n 

s.J.OO:iuntes i'.:L'":l cbte~er un r:o.!ucto diferente er. te,rnr.i y ~J.s apropb.do p.ltJ. untar, corr.o en 

canapés. Sl~d\lro"iches y propósitos similm:s. Es1os quesos 1Jn1.1blcs :!.lguno.s vci:cs sufren 

separación de o.gu3 o .:i.ceüe. p:re S!' pu~e p:-e,·eni:" .l~fl~o p:qu:f..lS car.ttd.'.!í!::s de o.lpnato de 

SOC.io en ni ... ·e!es o..proxirr..:i.dos :t. 0.1 - 05 ~- L.J. p:-escnci3 del .ilginl!O de sodio 1ambiCn 

mi..-timiu el endu:-"C\..-irniento Ce la. s:.:yer-::1cie >" mi:jc-r.! b textur.i Cd :.p.:eso ;:m::..:es:lc!O. 

b) Crema batida.· U ldici6n c!c 0.15 ~e c!e a.lg.1r..!:o Ce sC...::o es !!ufi::?e:-:t~ p..io :.isa.rse romo 

est:es.:uue en l.J. cn:rr..J. y lctú:i como cs:.:i.ttiliudor di::-.!r.t"!' d fH.:":::s.o d-: ::-.l:ic!o. En ti pnxh:cción de 

cremas sir.téticJ.S.. el :llg1r..lto Ce sodio es l!n c.sw.t-i:iz .... .,iv; .:o.~-...::ni::::.::,. .:.:Q::Ó~!:-:-o. Culr.do el 

llgina.to es u53do en .:onji.:nto con. C('ll('l:des forrr...:!d ... •:-e~ Ce i:s;t:m.J. é.~ tin \"i~nido rJ.p:t!o. mler.t el 

sobrcbJ;:i;:o.iento. cstabiliu desparr.tm:lm!entos ) no hay sini::n::.h. Solo Sé" n:quier1: de 0.15 ~ de 



óllgin:uo de sod..'o con 0.5 % de mclilccluIOS3. 

COSSERVACIOS DE CARSE Y PESCADO. 

a) Pescado congelado.- Una de l.15 aplica.clones Ce Jos alginatos que m.is ha llamado la 

atención en estos últimos: años es su aplkar:i6n en el rongel:!..rn!e11rc C.'!' ;'C"5\.'~C0 -.:o!': :l!!e> ·:~::~:de 

de gr.lS3. El conge!J.w.iento r.ipido es el mejor" métcx!o de conservaciCin ya que m.intiene ;i los 

prodL"CtOS alimenticios en un e~o mis na:ur.tl. En p:s:::ldC':> con bast1rue ¡;r.t.."3 como el J.renque 

Y.13. cab.lll.J.. el congeb..tr.:ento r:tptdo r.o h.3. tenido m1..-cho ¿xíto t"rq:.ie Ll r:iricidez C'.\.id.ui'"a umbién 

se lleva a cato en lugi~s a l:taj.1.S tempe::J.tuns. La ::i~.::Cez o'tid.lti,.a puede ser prevenida si ~ 

h3ce un bloque c!e J'.'CSC.:!.Co con lJ. gel.uin:i de algin:i:o y luego se congd:i. Csto de :.icuerrlo :ti 

método Pron..., Ces.:t...'iOII:tdo en ~c:uep. Este meto...!o di b~e::.o:> n:sdt.:!Cos :•:.i. ql!e se fon:1.1 

J.lredet!or de c3.6 pe:s.::!.CO ~ es::ed·.Gi...-:u capa e!:: ;ii:l!. lo ql!e tu.;e ~ue W. r.in..::Cez 1,J\iC..1li\J. ~J 

~i impcsib!e. 8:e ~¿:oco !.lm~iin ofrece otr.1.5 \er.u::!.S: el p::»::tdo cubier.o retier.e el lustn:) 

des."Ong-:IJ..~ pees !J. g:!1ti:-:.:i ~ C::s..;o:!gel11::tes q:.:e d p-:sc:l;!0. CuJ.r:do se J.gn:-g.rn ~lk'i. ¿...,¡;.i<; 

no migr.m y q:.:eü"l en L! supc:r1de Cir.C..:ile J.l ~s.;.iCo :l~¡:."CC:ú ctesJ.~.!dJ.ble. lo cl!.:i.l ~ C\ tt..1 ): ~ 

u..~ el :tlginJ.:o. E! t!:mp.J de conf::L!...-:i.i::110 se puC\.!i: ~;.:..:l: .!..-nN Je u.ri ::.5 e-e. u.mba:n ~ n:d~~-e 

11gll.l (pero) &l p:sc:!C.o . .-\l llm:i:en.lI' el ;i;:nque en ~e!:!tir:.i por .::eno pe:itx!o. s:: i:mpicz.1 ;1 

SUJ.\'izar su s:i.t-... ... r , )''el t'lor ¿es:?gné:?t-!e de5.:!;'.:!.:o:-ce -=~1-:de> se !:-!:. Es:o ~!::~o ~= ::ree q:.:e 

O..'"l.!!T'e porque !3 gell.:mJ.c!e .:il;inJ.!O 3.~Crt-! er. g¡-.i;i p.i."'!e e! ole-: d"C"-3.;:'.!..~.it•:e q:.:e e' ::.m<W.:!o p<•r 

el rompues:o tr..-:rifam.iru qt;e puvie:-:e Cd t=.es...-;;.::io. El rrixeso ~ hJ. exter.dido no !-Ola~ cab.tlb y 

:m:r.ql!e. smo q:..:e pu.:de ser us.:.?do e.'\1iC'SJ.tr.en:e en $.l:'dirus. bailen..!. cJnw.rún y merl1. Se .:rre 

que el pro:eso pt.-roe :iplli:J..'"'Se a l.J. o:ms.e:"o·J.ción ~ ro~!o~ con congel:mi:n:o r:ipido. y frut:i piod.J 



como Ú"CSlS. AlgunJ.S pruebas a. gran es.cala. ""n fresu ha.n mos:r.u!o rrsuludos intc:n:.s .• uues. LJ.S. 

fresas fu:-sc:u son cong:et.J.da.s c:n una g.el.Jtina de jugo de: fresa. Un.1 \·ez dc::n.·tid<l Li gebun.t. !J.' 

fresas c¡ued.tn sin ningún rl.1..-10. ~ndo b. '-"'t'ngel!ción $e lleva de estJ. IT' .. tr.era 13..s fres.:i.s ~tienen 

su color n.uunl y su .:or.sistencia jugcil La gel.itina de fn:sa es pn:r.1tad.1 c-on alg.in.ito {Nho 

p.'.lr.l geiatinJ. de Poun), ag\.!a, a.z:l.:31' ~·jugo de f~s .. 1s fr:sc.:i.s. Est:1 gd .. uina umbifo ~ pueéc: 

Gra. ... .des C';lnti~ades de fi!et-:s de: t'!S;.-.l..!e> cat-..l!l.1. cubtenOi c-on al~inato y congelados ha.o ~idtl 

import:!Cos ror Es:.:idos l'ni<.!os y h.10 tenido t-cc:nJ. acc:~uc!ón pe: d público ronsumidor. Fikces 

de ~nque Ct"ngc:l.!i.:!o u.rnbi::O h:i."l tenido til.!ena .:i.c-ep~c1ón en Akrr.aru:i Occidental, donde 2l'O 

:wm:noCo a ..ioo - 5CO to~!:!c.is:. 

b) Pesc:ido t:nlatado.· .-\! :i:-::nq"e c:nlauc!o ~ k .igregó 2 ~ (bas..ido scbre el ~so) de una 

r..('ZCU Ce J.lgin.J.:o y s.2.l, c:st.J. mez:c!a a.CscrJ:oiód :i.guJ. Ci: l..1s c¿h.:!J.S (l~ . .S'%J. 

e) Coberturas p.:na consenación.· El uso de alg:m.ttos c-o;r.o cobt:-nur-.J.( pn:,.erv<!Jor:1( <' 

i:onse:v:i.c!cr.LS. SC'~ C3..-r.e o :!..'oCS h.J. sido moti\·o de e.sr!.:c!:os. no só!J.:-r.eme en Es:ufos l'nidos d: 

Nor..ea..71Crka sino urr:b:e:'l en Rusia y f.:!i.ses Eurnf'l!OS. En ur:o de los estt:dios reJ.!indos se 

c:n i.:tu soh .. -ción c!e :!..lg:r:J.:o Ce so.:!!o :!..! lO - I 5 "'é. di:s~u.:s en u..~3 solt!ción de c!C'ruro c!e caic10 J! 

],.$- S '% y finJ.lme:i:: er. ur.J s.oh.:.ción r.!:: fir.:e:oi pi.üH!i,;;!:Ue J[ lO - 20 '(.. C>:.:r.c!c !J. .:-.:!me 

f~ .:v.-.~.:::....L cH ut:.! ~..!im·.:c:rJ. .! -..::u .:1... :: c:.:,;i>:-:s .!,,;..,.,..cnge!.!dJ:. l.i ca..""ne rc:absorb:ó I~~ jugo' 
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COmp.lr.lción con un recubridorcspcso puesto varias ''CC'c:S. se demostró que el alginato puesto unJ. 

sob. \'CZ. crJ.. mis eficiente por Jo que finalmente fué escogido pa.":1 dicho pro:eso. 

El a.lginato de sodio umbi¿n ha sido u.s.atlo corno trJ.nsron:!Ccr de enzinu.> proteolíticas para 

SUJ.\izar b. carne. l.J. solución de algi.nato de SC'C!io contenier.do b. enzinu pJpaína y componentes 

adicionales sat-orin.ntes, es aplicadJ. en fomu de cob.!nur:i. Este proceso estl panicul.::irmcnte 

3dapu.do pan r.ipic!o congeb.:n!emo de :tfür.entos y puede U5J.."'SC t:unt-ifo p.l.":l aplic:ir materi.iles 

romo insecticidas. fungjckUs o hurr::ecta.ntes. El a.Jgiru10 de ~-dio se ha usado romo protector en 

emb-.Jtidos pa.ra pre\·er>.ir ta o'1d.ld6n de s..:i.les y prolon<_:ar su vid.1. 

En 1%3 s.: ck)JJ'rol!ó un recut'ridvrCe cJ.me rorr.puest>J de una suspensión C-: almidón de m.J.íz 

y alginlto Ce sodio el cual fe¿ convenido a un tipo de p!J.sufica:ue ¡:or tr.n:imiento con s:.ik~ 

d.h':l!emes. especillm:n:e cloruro de cJ.kio. E.su ~zcb. se artic:ó :.i. f:!st~s Ce res. puerco pkJ.do, 

piernas y muslos de pollo. E.s:o: nxut-rirrJento inva.:·iJ.bh:mcm.e m:joró la te<tt'.J.'"l y jugosid~d. y en 

algunos casos.. co!cr, ap.!riencia y olor. Se Cc:tectó cie:l:o s.:iOOr a:n.:lt;O. d:i.Co rcr el tr.iramienm 1.!c 

cloruro de c:ilcio. pero és:e pro~J.b!emence puetlc .s::: c:!:minJdC'I con d uso de una~,¡ de '-";1k.·io 

diferente. En ;e~ral es:os n:'°-..it:r'..n-..ientos rrd!!}:mn el encoj1r:iiento d:;:l p:odi.:cto y minimiza.ron l.i 

C3.lid3d de deterioración. 

L"'\'OLTt;RAS PARA E~!BUTIDOS 

por lJ..~ tiempo y han s:r.o us.idas pa.":1 vi-ios pro;=ósitos indu~:riaks como: hil.i"k'.;. irr:p:::sioncs, 

tintas, t~xrites, e!c Pero~' s::!' cc:::es::=!= es:.:?. s.J.! :2mbié;: h:t iido u~JJJ i:o:no em.a'>e de 

alimentos y tr..:?.teri:!.l recubridor y ntls c'tenumentc como cm·ottura p.ara. embutido$. En los 

E>l.h..los \;nidos Ce ~·one:unenca. las cnvo!:uras de :.'!1g1~.Jto fueron imrOOi.:i:id!'i en 1955 P'-'tr la 
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Corpot"3.ci.ón Visking. 1:-.:ijo el nomt:-rc: de Tasti-ja..'\. La cmoltura. sin embargo no tU\O mucho 

éxito. y d.espc¿s de cieno til:mpo Ce rn:eba d producto fo¿ des.:onti~uado. En Europ.i, 

pWcubn!:cnte en A.kr...J!:U... es..is en .. ch~...s de ernbut.:dos fueron :rn~~hament-: uSJ.d.h. Y:i h.m 

siCo fU!:'lic::u!J.s vi·üs p.l:en:::s cut:-:-kr . .!o e! p:ix::so de ~..:.t."1:.;f;!.::u:-.l Ce l~ e:-:...-ob.:~ Ce .t!¡::irtJ.to 

CeC':l!cio. Crtien.,·dtcr:J. t!ptca FUeCr s.;:-r rr:f.Jrld..l, extru~en..!o un.i sch.:dC.n :tl óCC de a.lgin:i:o de 

scdto a tr.l'\Cs de un.l ~uiUJ. J.m:l.!r C.en::ro di: un t:-J.fio j;;iJo ccin ur.J. :-olu..:i.jn d:: doruro de 

C"J.lcio. Pos:::iorm:n::- !.J. pb.s:.:.!i...:-J.c:er:: se ?o-:,-r:i la..-;tr.00 1..'C.'ri g.i:ce:-ol .l! !5 ~y L!.-.:otci de c;i!cio .1l S 

incluyer.do 3.luminio y zirccmio. Es::is en .. ·ol!ut:lS son de cier.:i fo:r.':.l mejores que 1:15 r.,:itur.lles. 

pcrquc sor.. r...is e!istic;u, .r..is hig.iér:k~ y de más fac1! l"r'"..J.nejo desdo: el F<Jnto de \ ISt:.i .>;.J.niu.:io. 

Puo.:!er:. Ikr..i..""S:: uni!crmerr.::nt: y tier.en hl..:er-2. c:Jli6d co~~:it-:e Ces¡:-•.:<!s d:: ser cC\:"in.ida!. 

La en••ot:un Ce ;i.lgir.2:0 de cak:o es i;.solut-~e. ~:o rceée imer:ti:t:.i:!.r con uks c!.e sodio, 

fosfa:os y c!on:..-us. !os cui!es estin r.crr.~l:-:-.e:ite pres::n~s e:~ !J. CJ:'ne c!.e! embu:ido. p.u-.i fomw 

un alg!na:o Ce soCio qt.:e c:s soI?.!t-k. CUJ.ndo 6tci p:is:i. las en.,·cilu.::''l:i se hinchJn 

.. -cru:Cc::i!:ilc:-::i:r:te )· l'.e;:i...~ 1 t:ncr bnllo y l!...,.l ;i;:-:!rier.d.i r.o :irr:!Ca..-:i) w:nt-!.::n ')ufren un3 p¿n!:d.1 

su!:is;:u:ci:l! d-: s:.: fi.:e~.i tens:l. L1 ~;ur...!.J. fallJ. es que p1erCe st.: .;o:nni.:u~:hdad. cuar:do los 

eml:utiCos son cccin;u!os . H:iy un e;;..:0:;u:-:1e:rn .. ~ r:om-.J! de~~~ "Cl!Crner: por l.i pi:d1d..1 de 

p:u.;1 :-· a~.u.. Ll c:inti6d .. ·aria ccn el ti;:o y C11iód dd e:nbutiéo. Las en .. oltu!':!.S ro:ur.iks se 
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S:ÜCS de C3.Jcio. Esw 3.ltc'll3ti .. "':1S sin Ctd:urgo requieren tr..l)'CteS c:unbi~ en el rn"\."ediruicntO dd 

Pft'.~. ya que quizás se P'-'1rí.1 .:úectlr d uOOr del cmbutiCeo. Oeo mé~o rropucsto rJ.r.i ti 

red.1JC1..'i6n de la capackhd de hlcd:.J.IDicnto de l;is. envolrur-J.S. de algin.uo de cakio es ptJ"r !.1 

tn!l$fl.-.r.::mción Cd a.lgir.aro de Cllci" ó: la pid (cmottur.:). J. un iciéo .tlg.fr:ii."" por t."'J.ta.mienro ;."Qlt 

un 2'..i.do fuere. y &:-spc.:s ron-.irtiem!.......Zo &: '•t:clu :i .J..!gúuto de ca..'-cio IX'r u-.tt:uniento 1..-on cloruro 

emh!...~. tOOJ...,.iJ. L!s en..-cltu..~ d~ :ilg.i.'LltO r.o ha."l sido a~ptld3.s de buen gra.Co ya que esos 

pa:¡t:c:iios incam:nicntes dcb:n ser dis..~t:!dos... 

RELLE!'iOS Y CUBIERTAS E!'i PA!'iADERIA 

a) Glaceados y cubitrtas.· Lcis algin.uos b.l..'l sido usa,!os dur:inic ''3.rit'S anos como 

cs::ibiliuCcrcs de gtice.u!os y tcr:;ncs f.lr.l par.1.:!Cr'..:!.. Ti-er.~n cierta "entajJ. pueot pucden ser 

disl!c!ros sin c.l.!or o r.~:6..! ó: l"'.e:-.i:'. T:.!..-nt>i:Cn :os :ú¡:inJ:1.."S ~.: l"'.1.a us..!..!o ccrr.o C:">t:J.bi!i~<lor-:.., 

en los rellcnC"S ;:>.rJ. p.J.S:el::s en 1..-..ip~ :- f:t.."\!;.;c:os ~!J.cior.~1<.k•s; s:: r'e\:Omier.d.i apro'\imad.J.mcntc ~ 

- S ~nus de :!.l;;i:-..J.:'-' re: 100 tibr-.15 t.!e J.Z.1C;!!' :;.r-.t ~ ~l.:!.'.:C'~O> O .;ut-i-::us r.o !X'SJ.jcso'> er: 

y t:!m....""i,¿n s.: e'oit.J. qce ~ngm i.:.r-2. 3;:-.?.rienciJ. s...-ci Es:..li propieC.:!.Ccs s.:- utiliun es~ialmente en 

bol!os~.s. 

L1s cubler-.is y ~I!e::c-3 lle ~rr..i JY.!t:.6 tl.1!'.l ser i.:u:-:f>:L!doj m.;,-.:!>:r':r. d~ cstJ.bi!1z.1.r:t~s. rar.:. 

c-.o!.:ltencr U :tl;un de I.i esp~:r..l. !.J. es:n:ct~.l a.:re.Jd.J... y ;m: .. er:i:- i.l sir.á~.;::;. Ll ~!nere-si" c'i un 

de pn-yilen-glicc-l r:d:.:.ce d.-isti..:ain:n:e l.:!. sir:&cs.ts y é:i un ti::mFQ r:ipa..!o de b . .uido ~ un rrodu .. :10 



bbnco~ Los Jditi""OS comunmet:te usados ;iar:t el batido como el J.lumbre y s:tl~s de ácidos pueden 

.ser climüudos.. 

b) Gelatinas y rellt?nos de pays.- U sinfresis en las gd.:stinas que se utilizan en pan.Jdcrfa. 

obtener una bueru. unubilid:i.d. Oc cn:i m:i.nen simi!..l!' se puede 1:..:ment:i.r !J. ~·iC.J. de 

.llma.cerumiento de los rellenos f.l."':l F.J.Y qi.:c tienen J.lm:.Jón y que se .J.lm.J...:-enm en ¡.·u!xtis. Se 

han pn:¡:-a.-JCo n:ller.cs p.i.~ ~.J.Y Ns.!dc>s en O!!gi."l.J.tos Ce s...~o q1.:e sc-n ée tifO ins:.ir.ú.~ > que se 

prep.lr.lll en 3gll3 frii. Su CC"mFOSicJón es t.l sip:er.:e: J..!gin.JtO sc!ubk en agu.J. ($1.."'\!io. pot..ti:O. o 

pue& ~!::i..~ !.J. e.,~~:Cn ;'C':' c~ul!idér. Cd j.:.;0 Ce :":".:t.!S d'.!:-.1:1te e! hc>:T.e.!CC. Se h.l re;x-n:i.Co 

i:;,:.:c :tl CCI:!binr .!.l:;:r..J:o Ce p:rcp:!en ~!:;:el ccn :.:n J.!~:c~n Ce ~.!í? ..:erc.;c-. !..l c!.J.riCld r."Cj<:ir:i en 

b=:?.s y rellenos C:: f.:!Y'i Ce ccrez.:i. y Ce ét:nzr.o. Y o:n !os re!!er.cs de p.ly ~'..le son c0nge!:illos 

t:irnb:¿n éei.~c U ~J...'1tid.1d .::!:: s:::éres.is. L.!.S gd.lti.n.ls rri:¡:.u-..:dis ccn J.lg1~.J.:0> !Ion úti!i:s p.i!a IJ. 

el.J.l:cndón Ce prcó.:c!os !':orne:i.!os, ~:qi.:e tie~en i.;r...! gr.i.r. ~:.:aOi!i .. fad al hor~c.1f5e J. .J.lt;is 

BEBIDAS 

a) Bebidas de frutas.· Lls t:o<bidis prepa..,_das con pulpJ.S de frct.u co.T.O las dt: nar.wja. wn 

consic!erad:?.s ce buer: 1>cr cuando f.:t. pulpa. roe ... e distribuid.:-. homo;eneamentc )" no h3.)' 



a.scnumicntos_ La sedirncnudón de 13. pulpa se puede p~venir adicionando atgin:uo de sodio ó 

a.lg:inato de propiten-gliroI. en c:i.ntid.:tdcs aproxim:td:.ts d~ l - 2 pani:~ por mil. Este c:kcto 

c:stabfüzante del 3.lginatci de SC\!io pui:d.e algunas 1o1eces se::- pot~ndado medi;inte la ;ididón de un.i 

pani: de hc:nmeufosfato de sodio a 10 panes de .Jlsinato, el cu3.l ayud3 a retener la ~urbidcz e 

inhilx b. cb.rificación. 

b) Bebidas íermentad:is de leche con frutas.· La cfecri,·id.:td del .:tlginato de propilen

gtico! CT'mo cs:.abilizante de Jxbidas ha sido cxplcitJ.da por los Jlponcses en una bebida llamada 

Dlpis. Este producto es una bebida de leche agrfa. fermentada que contiene jugos de frut;is 

natur-J.les como naranja, melón y durazno. En e .. ·..uuaciones compar.itivas de .. ·arias gomas se 

e) Polrns de chocolate con leche.· L"na rr.ezc!J. de a.1.ginato y fosfato es efectiva como un 

csobilizzue para. ~lvos Ce cocoo. o chlX"olate en m,·e!es apoxinuJos de 0.15 %, en la prepar.ición 

de bcbid.:u de I~he ron ch1Xob.te. 

d) Cerveza .• Gr.i:i p;?..rte de l.i turbidez en la cervcu cs re:novidJ. por medios con,·cncion:.tle~. 

pero para. log.r.ir L1 c!aridui pafc:ct.i es r.:::ce.sario un J.g.ente .rn:üliar. Lo) :.llgina10) hJn sido 

rccon01..idos por su efi:cto p.J..··tkul.!.! en este campo. Espc:d.l!mcnte los J.11;'.inJ.tos de Sl..idio. ya que 

son ficiles d:: m.:meja: y IX'::' s.e: a.gn:gu:!.os en p..~ c;lntid.!d. sig:r.1fi;;a t>.ijo ccsto, obtenh:r:Jo.sc un.:i 

rompimientos en ~res:::nc1J. c!el jabcn y otros s.aniüz:unes us.J..!os .Jl !.n·r Jos 'ªso~ ó t:.t!'TO'- dondc 

se sirve hC'er'oeu. Se h.i n:p.-:•rud-='qi.:c ~-,10 "i-C n<:.::e-.;iw. ..... ,.i. iibr ... de ..t!gm.itv J~ prnp1kn-¡;li..:ol p:it 

!(V) 



e) Vino.. El uso del J.lgin:no e.fe sodio pan 1J. cbrifü:.idón de ... inci.s.. fu¿. in ... c:mgJ.do 

C."t.tcnsamcntc en Rusi.i. donck ~ vió que el uso de 10$ :i.lgin.Hos 'º"º bL.:en.i ;!Ccpución en est-e 

c:impo. Se TI:fOnó que los algir-..J.!!J".s no solo n:rr.ovi.ln urunos y m.lterü 1.-·oiorid..i. )U10 t.unb~..!n 

subsu::ci:ts :-J.t:0ger~. c!cmostr.K!o pcr lJ. dismir.cción del r.it::óger:..._'\ totJ.1 en el ..,.Ü:O Jespt..CS del 

tr.lumicmo con algir...J.:o de iedio. P;in n:suttJ.do.s óptimos >e rc1-tuirió de un d.irifi1..•J.dor 

suplemii:nu.-io romo una g.ebrin.J.. W ccn1.."('ntr.J.dón uSUJ..l J.c J.lg1n.ito de s.N10 rC1.lucridJ. p.lr.1 estos 

propósitos c:s de 0.0S5 -0.l g por lit:r0. El rr:ccanismo que e'\plicJ. l..1. n:'.it:ción es dado pctr: 13 

hidrólisis c!cl J.lgir..lto de iedlo en b. Jlu J.dd¿z d~l ..,·ir.o. ~.ir-.1 d.!! ior:.es scdio y un pre ... ipit:Wo 

f) Otros.- Ta:nt-h~n s-e han us.ido tos J.lginJ.tos en cieno ti~o de bcbid..u tipo m.iltca1.fa.s o 

liccldos. En este C3.50 se ha i~orrcr.ido y csubili'!.1do d .1!irr.ento en geles de .ilgi:uto. c:itos geles 

al diluirse yJ. se.:i con kchc ó agu.1 for:'!1J.n disrersior:.cs homo~éneas r.!e ~bidJs malteJ.das o 

ADEREZOS DE E.'<SALADAS 

Dos do:: bs gorn.l.S rn.i5 usad:is en 13 r...Jnufact<.J.ra c!e aden~zos p.l!3 cn~!.J.dao;. son la goma 

tr.lgx:into y el algmatC' de prt:>piren·gliCQ!. En cier.a h:e:-.it:.irJ. se ,::u el us.o de !J. fC':t':J. tr.i;.i<-":!nto 

pcrquc es mis rcsi5t::ra;: a l.J. é::¡;~2.dC~ .:!ció que Clt:'"l" gom.:lS n.ltc.r.i!:!s. si.n cmb..trgo exmcn 

desventajas en calid.J.d. Cispcnibi!iC.ié y '11fcn:nt:::. gr.idos ac 1,;on1anun.i..:1ün. E: .1~f:.:...:.:o ~: 

propilcn·g.licol ticr:e rr..is de cui.~nt:1 :i:icS i:n el men.:.:?.do y tiene ..,:l...¡35 venuj:is como c:.tlid.td 

«ln5:J.nte. itirr.i::i.di dis;cr.tbiEdJ.d. y J.!!:i. ~sistencu J. t.l Cegr.!d.!c1ór. o.l..'fl .i.;iJv :... p.J: .:!!o!':.:?. ,:ce 

uSléo exitosamente corr.o rc:.:mplizo éo.: !.1 gorr-.:?. tr.1g.lc:;.uuo en Jderezos p u·J. cr.'3bd1 .... El ;lden:zo 
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fr:lncés es escoci.ili:xme una emulsión de J.l:l:ite \legetJ.!. ··Uu~. sal, :!.Z.Ú!,.":l!'. espei:ics. m.J.teri;,ill:s 

saOC-riuntes y 3..!gir..ato de pt"C'pilen-g!iool, el cu.J.l es un ext.-elente e-s~sarm: y emubiflcmtt:. P-JrJ 

est:i :ipL"-.-:ición el J..!gm:no es u.s.:.!c!c en ni~l!les O: aproxim.id:.lnX'nte 0.5 % o n~n..._'>S. E! alg.in.i:o Ji: 

propilen-gfü:ol es es:1~!i: .J. t--..ijcs P'Hs. Los :.ic!e!"!?C'S y -s.!hJ.s hech1.":5 C1.'fl este algin:uo. •'<.m 

C10.bles y ter.i.i."'in l:i:-:g1 "i6 en C'.!.:l..~1.~s J.c-nC.e s.c alr...aci:r..J..'l a J.l::.i. :em~r:it~ o en refrigerJ.:ién. 

El pn'Cero es simtilc: y1 qce el .J.!gina:o e.s soluD!e en :igu1 frú o soluc:or.es de ••in.:igre. L._.,~ 

~zc:s de en..s.J.!.lcb..s J.:sí roc:c tes rellenes de pay. estin est:iC-iliuCos ccin almidón de rnaíz. pero 

peso toul dd priXc..::o). Les :.tCerezcs Ce er.s.a.l:ii!J.s S<:>n e~t.:!s:or.-::" J.e J.Ceite "egeu.!. "ir1.:i;n:. 

:i_~>t.-.ir, agua. ht..-c:"o:s y especies 'l_!.!t! ti·:~..:!en J. geli5ci""X! y s.:: agri<:t.:.i.'1 dt;:"".h'1te el .llrm..:en.un!ento 

(f'."'! l.J. retru!e~"ión Ce ei :l..L~ón). 6:0 s.:: pr.:vi..:r.:!' J.C..::c~1,.!t) .!lginJ.~O J.e prof:kn-gli\:ol l!'I 

¡;ua,l <il un gd Ce- texru.~ s~"·e. lisa, r-ci se .;i.g:rie:..J. y r.o P'!~.i:e l.i .;c~a..-:?c1ón. En IJ.:> s;J.!j;ti p.ir.i 

ro..~-,..~ c:ur.-.: y r::osuu !3...~bt¿n s.:: urihL!.'1 ~girutos ~ Frop:!-:n-ghco!. en tJs ~uc ..1..:tU.rn p;u·.i 

escbiliz::i..-W • .!:irles fluil.!s:z. s:.;.a":é.ld y i.:...~::ibi.l.!Qi!. 

SALSAS E=""'L\ TA DAS Y G RA YlES ljugos para C!lrnes1 

a.licxi::tcs que cor.ten;G;l.-i gr:!."•Y o s.als..t.s el".l:!.~- En d prc..-c~ p..trcnuéo ¡:-orla t.-cmrc::·:! Kd..:o. 

tos a.lginaros c:~nti:er.en 1:.tj:! !.J. .. :.~c-s:..!.1d Cd rrWl.!.:to J..~:-:s y du:-J.:i::: d 0!:::11.irrn-;!:110. la ¡;u.il 

;mm:no :tl cafri..!..."""Se. El ~receso estí 1:-.l.Wdo en Ut'..l ::-..u:dón ccr.:ro!..!d:J. entn: un .ilg:r:.l:o e!:: ba;a 

.. ~U!?d y ur..:l s;JJ Ce ca!c:.o ::!.l ccrr:o el fO"Sfato d.c~.:koC.ch:C-.i:X.o. Su primer.! J~l1ca..:ion f;.:e 

en C'Í preo..--cs.o &:o WC!':owa-.e!n • \~!to cr!L.!.Udo ccn s;ils.i}, '.!- o;:;,:.i sie>.do <:v.llu:iCo ~n Qtro~ 
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.:s. • .limcntos que c:omeDgalí S3l5::s como ~ll~ 2101 ~g; cs:of:ldo dt:_ ~"11e. -:ilimcntos p.:tr:J. bebés. 

3limcruos nminos.. .. -cgeWcs ~~y rm..."oll'roncS. 

DULCES 

los azúcares us;idcs :n ¡:-reductos de dul.:cri.J. tienen ... ari.1.s capacidadc-s de unirse :iJ. 3gu:i o 

lipr :?g.tU.. U fn:ctos:l es la de rn.1s :i!tJ. 1:Jpaddai.!. I.i n!Jlto:...l, glu ... -o~ ~· sucrcu uenen una 

c-.ipacic;bd ligera. y la bctcsa. y de.i.triru. tier.en un.a C3paddad muy li¿;en. Los 3.lgi.-ia:os son muy 

utiliz::ldcs y con .. ·cniemes fJ.r:l US3.~ en ese. ir.dus:ri.:s. ya qt:e sua .. ·izan 13 te.i.tur.i de IC\$ duk-es q:ue 

US31I los Utlf..""3..""CS a:u::s mcr:cio~os. Los dulcc.s pueden 5-er pn:par.!dos mezcl:mdo .:s.tgin.110 de 

scdio. ir:iéo cí:rico. y meufosfato de .scdio romo agente .s..~uestr..nte ~- unl SJ.! de clkio po:o 

ALl~IE~"TOS DIETETICOS 

Les aderezos de en~!.J.ci:!s oon ~J..S calor{~ se h:in rret'.;lI"J.éo usar.do ba.ses acuosas q:Je 

csp:.san. cu.J...'1.do se rombir..ln ccn l.J. goma o rr.ezcfa de goma..s. El alginJr~ de prorik~·gliCC'! '='e! 

CSf<SJ.11te que d.! ~jcn:.s r:opied:!des ;".1.."":11!'1U a~lic;icfor.. y e"S us:!do en Jden:ws franceses con 



APL!CACIOSES DE LOS ALGISATOS PARA ALl~IE:'ffOS ESPECIALIZADOS 

a.) P3p:1.S fritas sintetic:is. productos de masa y 5-UbslitultJs de C3rne.• La hat-1lid.id 

de tos 3.lgin.J.tos pa..~ forrr..u g.eks hJ. sido u~ Ce difr~ntes fom1a.s. espedalmente pJ.r.! pn:p..u-J.r 

prciductos ingeniOSlml:nte ccnceC.idcs. Se han obtt:ni&.."' ';iri.li patentes utilizando e~tos c1,:>m:i:pt0!>. 

Una de bs patentes repon:i. que una dispersión bümeJ:i de algin.uo y almidón fueron 

inrermezcladas ron una mezcl:i S.:X.l de hmna de papa:-· bcuto de c:1kio. Esta mczd.J !'-1!" e~truye a 

tn.'l.·és de uru. rir.i p.;!I"J. fonr.u ur.J. hog:.ua tipo salchich1 :- t.!espc6 .,e i;Qrt:.i en re1'.mad..ls m:.i~ 

ddg:idas corr.o pie::as Ce p.lf".lS fatJ.S y fin:tlrr.ente s.:- fnen. E:"tenJ:endo este concerto >e h.ir. 

de i:o....-ioitn:ento do:;.de S.:! l!S.3. .:::!.!e:. El pru..:00:...-nic::o p.:i:-.i fat-:icJ.r e:.::i s.dch1ch.:i e:' el si~ukme: 

primero s.e dis~r~n las p.l!"!i:.:.i!J.s r.i~ cJ.IT.::- en unJ. 1':1..!:-<a d::- sem1·gel compue . .;ro de un:1 

dispersión de :l!gir..aco de si.."'dio y ..:~N:u:o ..!:!' c:tlcio en J.g'":i· después 1.J. mez.:b es e.\truu~.: J. 

En-.·és ée uru. pip:i a.limcr::1Cor..i y se s.;i.:a. por arra 13.Co un.l r:;::z1 en fi..~rrr:.l d:: S-11-.:hich..i. CstJ. se 

similar puerler: s.:-r p~p.1!"'"¿.lS i":..lmbcrg:ue~ y pJ..S:di:cs o c~ueus (.k p::scaJo. Aunque e.\1.):::-n 

otros pro...~ r:-,j.s complkJ.dos ¿stos 3e bas.:in en d mis:no sis1-:r:!J. :;c!!:nin:zanti: de alsina!o de 

scdio. aL'nid.Sr. y o::i:~r.:i.:ci de ~:::o. TJ.!es ~rocesos no so!('I s~ ~.!n p.1.-:? pJ.p.1s fnos sm:¿tic.s.<;. ~ 

S;!Jchich.?S. sir.o que se usJ..1 umb:en pi'":!. productos C-: mJj..l ;;on p.ln. pJ.stelcs. !,:Jllcta-' ~ 

bisi:ochos o bollos. ~í cerno en pr~.:h.:c:i..-s .)ir. :ili:!~d.1..ii!. 

El proceso p.1.."":!. fat'rk.?r p.!p.:!.5 fnus co;;s1s:e en pnmero mez:::ur 1 g a~ a1gtnaco ae scd10 Je 

viscosicbd li;-:ra \J rr.e.:!:.l cl."'n 0.12 g Ce o:J....~r.J.tO de ;:a!.;io )' 12 g Ce alnudón. Separ;.i.d.lmente si: 

¡;omf:irun 13 g de .l~m.!d.on y 0.5 ~ de :...:ido cúneo tmezd.l s.e..:a). En se~uid.t b prirn.:r m-.:Ld..t ..e 

-.icne 3. 100 g de agUJ. J. temrcratura J.rnb:cnte pues~ en uru. bJ.tidora a -.·docidad alL.L Por último 
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se agrega b mczcll. de almidón y ácido 1:(trico. La mezcla que es scmifluida se pone en una pipa 

:ilimcntlClor.i. donde se deja dur:inte 2 - 10 minutos. Dc:)pu¿s de ese tiempo se saca ya formado 

el gel y se coru en n:banadas que Cet-.:n de f:eirsc i.nmcdiacuncntc en gras,;i o aceite caliente a 390 

CE= para finalmente dar papas frius artifida!c:s. 

b) Cerezas artificiales.- HJ.:e YJ. v.J...~cis J.!1os q:.:e se des:i.."':'cl!ó un proceso bas:ido en 

3.lgirwos pa..."':1 la pro.:iuca0n Ce 1."l::e-~ Wfici.tles. Est1."S pn."l!Juctos de fruta.S sintéti1."1S y otr.tS que 

tienen alto contenido de a..zl!car ÍUC"ron pn:par:tl!os go<e.mdo uro soll!ción coloreJ.da y s:iborizada Ce 

alginato y azúc:ir der.tro de un b.:i..fio que ccnt:::r.e una sal s~luble de c.?!:::o corno clcruro de CJ.lcio. 

De ul manen se fom-2 una capJ. al.~eCc-r de lJ. gou Ce b. solución y en el int::nor de los glóbulos 

ccn:Z3.S es que no sen .lfecud.lS JX":' e! cJ..!or :- FUet!en ~r home.?d:is. CnJ .. ent:ij1 adiClon.d es qu,: 

tedas tienen un ur.uño y peso umfonr.e lo i;u.il sirr:phfo.;;.t el r.'llnejo. Es1:: pn..">Jucto tu\ o gran 

acc¡:iución en lngl:ncrr.i Ccr.ée tU\"ieron gr.in \CntJ. y h.w..1 a:tcn >e sigi.;en us.ando en deccración de 

pasteles. r::l!cnos de pa.ys. etc. En lr.g:l.m:rr:i s:.: m::i:·or u::to h.:>. s:Jo en p.15te!es hcme:.i.dos con 

;orod1..-c:o t:lr:!bi¿n ha s:¿c com:n:::.i.rizaéo con é:'\ito en HobndJ. Fnnci..1. t:a.Jia.. Suiz:i. Finl:mdi.t y 

Austr3lia. :isí romo L:lmCiCn en E.L"-.\. T:imb1ifo se h:lll hecho imitaci~nes dorr.éslk:l.S de cerezas 

gl.3.ccada.s. éstas se hicieren ron FUri' de cereu.s. j.J.rabc Ce maiz. :iz~c~. a.lgina:o de sodio, sabor 

utifici.11 y cotoranteS. Los productos antes m:ncion.ldos s= hJn he1.·ho en Am¿nca y las rn.iquin.:u 

que los pr0Ct.:CC:l. !C'S hacen de Ur. OI!" .• :.ü':o !.!!lif~. :?.ur.i.¡t.:C ).l h.l)' r.' .• h;uinas Gl.!C !OS i:'rodUCen de 

cinco d.if.::-:n:e:s rr.eód:!.S~ lis m:dic!:!.5 pequdi.J.5 S('n l"=COn:~~.:!Jd.l.S p.lr;.t rro¡:oósi!O~ éCCOr.tti\·o:i. 

de o:re.us. !;,t Food J.~d Drug Adr-1intstr:nion de les E. t: . .-\ .. dij ;.-e:in1:><."' di: r.unt:fJ.ctu:-..1 p.:ir:t 



c) Guacamole untable congelado.- Pan h:icer guacamole untable. se usa pur¿ de aguacate. 

jugo de limón. aet"ite comestible '\·cgeu.I. ceOOlla. sal y glutantJ.to monosódico. Los aguacates al 

ser congelados adquieren C3!3.cteósticas indeseables en su :ip:uiencia asi como tambh!n ha~· 

liberación de <tgua. P:i.""a obtener un pn."'ducto esuble s: .:!l!ic10na una mezd1 de alginato de sodio y 

turina de m;lfz. 

d) Macarrón y espaguetti.· Los alginatos hJ.n sido usados en 13. clabonción de produc1os di.: 

- maca.'TÓn y espagt.-eni. El 3..lgj.n.J.to Ce soxtio es agrcg:iCo a !J. pasta de harina de trigo incn:ment.:indo 

a.sí la '\"Clocid=!d de c:musión. El producto fm3.I tiene uru superficie m.is pulida y mis atracth·3, lo 

CU3.I no se obtiene si no se a.p-ega el alginato. Par:i est.:i aplicación los alginatos son usados en 

e) Poh·o de puré- de manzana instanl:.ineo.- El alginato de propilen·glicol ha sido U3ado 

para. la pn:p.JIJ,ión de un pch·o p~ hacer purC de m.lflzanJ insIJnúneo. el cual se rehidr.u:t 

irunedfatt.'llC'ntO: al J~prse agua fria. f.J.."-:1 prodc.cir un pu.-e de m::muna fresco. El polvo es hecho 

mezclando pulp..t molida. C: m.i."'lUIU congelada con azUc;u-. Jcido ~;;órbico y a!g.in.Jto de propi!c:n· 

glicol; luego este poh;o se seca en un s::i.:a.dor de chazolas al .. ·Jcio y se lh:ga a un contc:nido de 

humcdJ.d de 2.5 'C ó menos. 

f) Otras.- El algi.n.Jto de .sOOio es efecti'\·c como un prcsen:al.!or de la vitamina A, agregada par.1. 

enriquecer l.J. margarin.i. TambiCn se enconr.-ó que e! alginam de sodio agre¿:.Jdo a tos jugo., 

prc:'\i:unente cartx>n:iudos, en cantidades a.pro:c.imadas de :? - 3 ppm, tiene un efecto acelerante 

iavor:itHe en sea1mentos y un efecto n:urdante en mczcl1S mjs concentradas. Se vió umbien que 

contJcto con los jug0$. 
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Tabla S. Usos de :ilgun:lS gom:lS en alimentos.2 

Ar<3 de Aplicación 

LECHERIA 

csubiliz:idor de hebéos 

hcbéos de leche 

m:tltcJdis ó licu3dos 

hcl:ido5 de agu:i 

bebid.:Ls de leche ron s:tbor 

bebidas de leche ron chQ.:ol:ue 

puciines in.st.;u.inros 

pudincs cecinados 

bebidll estilo rompope 

j=.bcs j>.spcodos 

queso conage 

queso tipo Neufchatd 

quesocrenu 

queso unt:lble 

crem:ib>Iid.l 

yogun 

BEBIDAS 

SU3viz:.tdor de b:bid.J..." 

jugos de fruus 

cl:uific:lción de ccr...-ez.:i. 

añcj:unii:nto de espi..'irus 

Ag;ir 

.. 
X 

c:ur.tgenin:l fum:la algina.tos 
ranos 

" 
" X 

X X 

?'-_-, X 

X 

X 

X 

X 

X 

107 



(Tabla 8. cont.) 

PANADERIA 

lll.'lS.3.dcpan 

masa de pasteles 

pasteles de fruta 

pasudenu~s 

rellenos de pay 

mermel:lcb. para parudcria. 

gl~ado de pasta de nueces 

merengues 

gallcw 

emulsiones de acdtes de cítricos 

n:llcnos de pasteles y betunes 

rellenos congelados de PJ.Y 

DULCE RIA 

geles de dulces 

caramelos, nougga1s 

bombones 

ADEREZOS O SALSAS 

aderezo francés 

aderezos de ensaladas 

jarabes y cubiena.c; 

condimemos 

salsas blanc.s 

nk»uu:a, ~ de coc1clcs 

ca1sup 

X X 

X 

X 

!OS 



t.T.lbla S. ronL) 

ALlME:'•TOS DIETETICOS 

po:it:'eS ~Jl :t.hrjCor:,C$ 

~franc¿Spa..""'l.C:r..s.:!.UCJ 

gcbtin.JS.. j.JllXlr.es 

ja..r.ibcs 

pudir.es 

'3lsts 

"'ChC~CS '! ccre!di S3Itxbb?e 

J.lic:e!:tcs <!e 9CO ci!.cr-~ 

CAR:-iE Y PESCADO 

cor...se....,,'"!cién 6: ~o 

~er.fa.:Xo. C"'-~c: 

~Cril::ticmo g.:LJ.tir.oso 6: c.i.~ 

hielo 6: 3.:".t:.biócicos 

ingndic:mcs de sa!·:-!"l:d,.is 

o:biau ccr..s.:ro.-aCon Cc ~~ 

OTROS 



(T:ibb S. conL) 

ccreiks prcp.lr:idos 

alimento Ce t-.:t-.: ¡:ro.~o 

sopas 

It:Olbimiauo <!e f°:".:::i y '\-c~~tllcs 

3l.inxnto:S rongebeos 

p;:ipas tnc.s sintetica.$ 

l!O 



VI MERCA.PO MlT~PJAL 
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VI t ~IERC;\DO E\'JJ:RSO PE LOS Al Gl~ATOS 

En el mercado intern;.icfonal el a1gin hizo su ;i.p.uición a principios de siglo. Sin emb.!.l'go. no 

fué sino hasta los años treinta cuJ.nc!o I:ls Ct'!mp.a.ñfas que Frodudan a1ginatos se interesaron en su 

dcSMrollo. siendo una consecuencia dtrei:ta del in:n:mento en su demanda. En E.U.A. se 

encuentra L3. 1."0mp:iftfa Kct~o Corp .. que es el principal productor de :ilg.in:uos y derivados en el 

E.Usten trcS tiros principales d:: rolimcros solubles en aguJ. que son: los n:uurah:s. siméticos y 

scmisintéticos. ~ estos dos ültimos se cspen que en un futuro se aumente su consumo 

ronst:10tcmcnte debido ;;i b. vzic:C.;id de esos que pueden tener. 

Est:.ldos t;nidos de Z'ortcamérica 

n:nurJ.lcs. sintéticos y semisint¿ticos se lisu en b siguiente tabla: 

Tabla 9. Consumo de polímeros solubles en agua en 1982 en E. U. A. 6 

SATURA LES' 

gowaor.ibip 

gomakaray3 

112 

millones 

18-20 

6.0 

1.8 

miles de toneladas 

8-9 

2.? 

0.8 



(fabla 9. cont.) 

gorro de alg3l'TOOO 

•gar 

~ 

corragenin> 

gom:i de pino negral 

almidones 

dextranos 

gelarina 

SE~IISI:-;TETICASªª 

E~eres de cdulosr 

carbo.l:imetilc::lulosa de scdio y 

c;uboximctilhidrxietilcclulosa 

hidrox.ietilcclulos=i 

hidroxipropih.""Clulosa 

merilcdulosa e hidroximctikclu.!os:i 

gomaguar 

gorw. XJ.ntln3 

4 .o 
2.2 

10-12 

4-5 

0.2 

5-.7 

4.000-

º' . 
110-120 

65-70 

63.3 

51.4 

3.0 

31.U 

117 

11.0-13.0 

1.s 

1.0 

4.5-'- 5.4 

i.s·-'- 2.3 

0:1 

: __ 2.3 -:-~-:3.2 

-1,soo ..:...1.sso 
; 0.1. 

50,-,54 
,30-3:: 

28.8 

23A 

1.4 

14.1 

53 
S.1-S.9 

ªPromedio anual velocidad o porctnt:.lje de crer:intlcnto 1982- I9S7: 1.2~ 

L3.s tabl3.5 10. 11 y 1: mu::str.J.n e! consumo de atginatos comparadoct'n OlfOS polímeros:'º' 



principales proveedores csudounidenses de polimcros; y eJ consumo industrial de algunas gomas. 

respccti.v:uncnte. 

Tabla 10. Conswno de alginatos y ouos polímeros en E.U.A.6 

Alginatos 

millones 
de libras 

miles de 

tons. mét. 

8 - 10 3.6 - 4.5 

1.8 - 2.2 0.8 - 1.0 

S-i 2.3-3.2 

nüllones 

de libras 

10-12 

2.2 

4-5 

miles de 

tons. mét. 

4.5-5A 

1.0 

1.8-2.3 

Tabl:i 11. Pro\·ccdores Estadounidenses de polímeros naturales solubles en agua. provcnicmes 
de algas.1984. 6 

Bowtlcals lntcmationaI, Inc. 

Fallek Chemkal Corporation. 

Hugh J. Mecter & Asso; lnc. 

Merck & Co., lnc. / Kelco Dhision 

Rola Kcm Corp. 

Stauffcr ChenücaJ Company. / Food Ingredients Division 

TIC Gums. Inc. 
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Tabla 12. <;onsumo industrial de 3lgunas gom.:is en E.U_.\., en 1973.:=:5 

GOMA 

Alginato 

Cm:ig<nina 

Ag:i: 
Almióln de m3ÍZ 

Euro1>3 Occidcnbl 

C)inñd;td ll't!díJ <ton.;:) 
Um;afJ!lY!'!f?ri,'.'( t·~~!>_ .. .......;~¡ 

4,017 4,017 

4,017 S9 

133 178 
~3.21-1 l.lló,071 

8,034 

4.106 

3ll 
1.339.285 

B C'On.SUI:Xl esri.m.:lCo ó: !os t:es titxl'S de polirr.c:'os so!ubies en :igUJ. en Europa Occióemal en 

1982. y los pdnci.p.J.lcs ~:OOt::.::o~s se lisu en Ll ub:.a 13 y l.:, ~spccfü~te. 

Tlbb. 13. Con.q:roo ée polfrr.eros solubles en :igua en 195::! en Europa Oc:ci&.'ncl.~ 

~Wloncs de libr.1.s Millor:cs de tcns.O:triQs 

NATURALES 

Alginatos ll.O 5.5 

Cm:ig<nina 6.6 3.0 

AlnrlOOaes 7,700 3,500 

Goma ó: alp.rro-'-o 17.6 8.0 

Gom:i tr.!.pc:.uno 2.2 1.0 
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(Tabla 13. ronc) 

SE~llSl:-."TETICA 

Esteres de cclulosa 

C:ubo.Um:tikelulosa 169-180 n-S2 

M<1ili:clulosa 6-1.J 29.2 

Hidro:<iinctilccluloS3. 25.3 ·11.5 

Gomagu.ir 51.3 23.3 

Gom.1 '.Untln.3. 2.77 ,1.26 

SINTETICAS 

Pc!icrilamlll.u 39.2 17.8 

?Jficril.lros 27.9 12.7 

Tabl:i 1.:. Prir.cipale.s: productores en Europ3 O:cidcnral de Alginatos.6 

PAIS 

RcinoLlnido 

PRODt:CJUR DEL POLl~IERO LOCAL!ZACIOS DE L.\ PLA:..TA 

CECA. S.A. B:u.:pte. Unrillis 

Sobn:p. Vclizu. 

A?gin~tos & Cotoi.c:!esS-.\. 

Pro:i3. S.A. Brihuega y Ribadro Lugo 

Algirote Industries L:ro 

(~lcrck y Co .• E. U. A) 
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Ll prodth..""ción ~ alginitos es bastant:: cost~ ya que g:eneralmente la recolección de el alp se 

hace a m3.no asi como parte dd pro..:eso. Sin embargo. en Es.:o..:ia y :-.;'oruega ya !><: h~n 

autorruti:ado algunos aspectos pM:l !J. recolección y pro..·esam:enco. Histl1ric.J.mente. el gr.in 

mcn:ado de los alginatos ha sido p;u-a teñir tebs. p.1."":l uso en colora.mes p.ira algodón y como 

agente espcs:inte p.1.'"'l. polies:er. En la ir.dustriJ. alimentaria. el valor de los J.ig:in.ltOS uene un precio 

más alto que el Ce los :iltin.ltos u~s en textiles. 

Japón 

Tabla 15. Conswno de polímeros natura.les solubles en agua. Japón 198:?.6 

Milloncsdclilns Miles de tons. mécricas 

NATURALES 

GomaarJbig:i 4.7 2.1 

Goma tr.Ig:acar.10 0.7 0.3 

Goma 3Jga.-robo 2.9 1.3 

Ag:ir 0.9 0.4 

Alginatos 0.9 0.4 

C!rrageniro 2.2 1.0 

Fun:elbran 0.1 

P=ina l?.1 

Caseína ·-

!.!7 



Tabl3. 16. Productores ·Japoneses de Alginatos.6. 

TIPO DE POU.\IERO PRODUCfOR DEL POU~lERO 

Alginato Fuji Chcmical 

Kamogawa Chcmical 

Kimitzu Chemical 

La mayoría de tos polímeros natur.J.les solubles en agua consumidos en Japón son importados. 

Las excepciones son alginatos, ag:ir y carr.agenina, Tabl:i. 17. En la Figura 37 se mucstr.m los 

principales lugares involucrados en l:i tndusma de algas en el Jap:m. 

Tabla 17. Consumo de gomas solubles en agua en Japón 19S2.6 

POLDlERO 
~filkn:sd:~ 

Alginato 0.9 

C:magenin:i , , 
Apr 0.9 

Gom3ar.ibip 4.7 

Goma tr:lg:icanto 0.7 

Goma alg:urobo 2.9 

Furccll:ir.m O.l 
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C.\~TJO=\P 

Mi!cséetor.sme=icls: 

0.41 

1.00 

0.43 

2.12 

0.3 

1.30 

0.06 

PordcrJo irr.pxudo 

20 

50 

60 

100 

100 

100 

100 



(Tit-1317.conL) 

TOTAL 

2.3 

3S.3 

53.00 

1.().1 

17.36 

23.00 

100 

100 

El algin3.IO de scdio es el de mayor eso en 13.s :iplicacioncs industriales. y en cantidades 

mencrcs el ester de propileo gtkol. Las imponadoncs pan los alginatos de Ja República Popubr 

Chinl ?un aumcnudo en estos últimos años. 

T:ibl3 1 S. Producción mundi:tl ó: :ilgunas gomas indusuialcs de 1966 - 1973.35 

~t.\ A."<O PRODUCCION (Tons.J 

Ar.ibg:i 1%6 60.000 

Apr 1968 5,{J()(J 

Pc<tiJu 1971 9.000 

C:!mgt.'liru 1973 10.000 

Alginalo 1973 17.000 
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1 1 
Figura 37. M . .Jp;l de J3póo dar.de se mu~su-.m los prir.cip..llcs lug:in:s involucrados con 13 industria , 

de alg3.S. -

l:!O 



T::ibb 19. Prin~palc~ importidorcs y ~cxpori::idorcs dc- algas .sttas y productos (algin:nos) 

dcrh":ldos. (1980).35 

PAISES 

L\IPORTADORES 

fa¡:OO 

E.U.A. 

Al<=nil. Rcp. Rd. de 

F=U 

EXPORTADORES 

Otile 
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'.'\tmonr._ nr Dolgn:o; 

S.J:? 

S.00 

l.S3 

0.20 

O.JO 

6.01 

S.33 

1.25 

l.CO 

5.4~ 

1.28 

-~.25 

3.40 

o.49 

0.7 



T>bl3 20. Producción (orden de m.:ignitud) de "1g:is p3rtbs pora 1987. 35 

ZONA 

Ncreste Ce! At!intiro 

Nordeste del Atlántico 

Atlántico Ccruro-O:cideu:ll 

Atlántico Ccntro-Orientll 

~{cdite:rinco y Mar Negro 

Sudeste del Atl.intko 

Oeste del 0."él."lo lr.dico 

Este dcl Océlno Indico 

Noroeste ~I Pxifiro 

Nonlestc del Pacífico 

Pxífico Ccntro-Occidcntll 

Pacífico Cen~enc.! 

Sudocsu: del Pacífico 

Sudeste dd P:icífico 

Ant!rtico 

Toa! (aprorjzroCo) 

Producción 
(lllilloocs de tons. m!aicas) 

500 

3.000 

l,000 

2,500 

200 

350 

500 

:?.500 

2..500 

300 

3..SOO 

500 

2,500 

20.000 

Las. cifras que se dan. deben de traurse con much.:i reser•;a, ya que ofrecen un:i indicxión 

razonable de bs zonas donde se encuentran fas nu.yorcs posibilid.Jdes de rroJucción. puesto que 

aún muchos de los principales recursos conocidos cstan sin explour porque que se cncucntr.tn en 



regiones rcmotisitr..15 de los prindp.J.!es mercados de prod.uctos de :tlg.as. o son pr:.ktkameme 

q1..-e ~ h.J.n en..:ontndo en b.s lsl:u Kergt!e!en y los ... J.Stos recu..~c>s q~-: se:;:.!n r.!..~"en e.~istir e:i el 

mar Ce tos Sarp . .:os.. Lis 1füic:.:luc!es que serf.J. neces~.:io s:..:;-cr-J..: r.l.~ e.~F!Nl:' efici?.~nte (y 

p-r'Ó.'\ir.-...lS J. !os rr.er.:J.d.os. o J. !.l.S 1C!t:.J.l-:s ?.On.l.S d.e p~t:C'CÍÓ!'!:. LC'i V.l!O~S n':()St:::!:d0$ C!'!: e! 

..:t!.!d."O .l."l~ericr .son u:iles f.;!..""J. ror.ocer b.s pers;iectiYas de f:OO?Jci:1ón .i ceno pl.ao. Es e' ié::nte 

\'l.2 f\tPORTACIOSES DE ALGISATOS E.._. \tEXICO 

En Mhico 11 prodccción de a.Jgin1:o-s es nt:b. por lo G,t::e ~.J..."'l su ot-~e~ción se :ect:rre :t !::. 

ir.;ponxié>n p.a.-;i e! lt'us:ecimiemo de es::: h:C."'OCCIO:de. En b nbb. :?l se ~.s>:nun los \·olúmcr.es 

im?Jmdos y porcent:J.j-es ero í::$¡:e..."to :tl t(."(:tl de l.!.S impomcicr.es Ce l.is s.2!es de .llg,in:i:o y ácido 

J.lgínico de 1.!SO mis frec:..:e:i::e que ccm:sPonden .l los p:ri'O.:cs Er.en>-01.:ic:rr:bt": de h_.., ;.tñL"' 

198-1 y 1991. Se C'ber"o·:l q1..."C el algtnJ:o Ce sed.lo es e! q1...-e tie~ m.l~or do::nund!. ~ !..."S. de m.:m .. "l 

de:r.1.'ld.J. sen to.; l.lg:ir..J.:os de tr..:?g:r:-esio y ca!cio. El 'ºlumen Ce irr:;."l::m.iciCn Ce! ;il_;:in.:ito C·: !-Odio 



~ inc:":JD::Dtó cor.sidcr.lbkmerue en d paíOOo Ce: 1991 y d ''olu~n dd 3..lginatode propilcn glicol 

decreció en es:e tcismo J..;::o. Con ~--pecto al 3.lgin.:ito de pousio y al ácido alginico el pñmc:ro se 

manru\-o mas o menos en el mismo nh·d de imporución con muy poca \•:iri.3dón~ y el set:ur.do 

3t!mentó un J".'-'"O cW del doble.~ 

Tabia21. lmpot""'ücior:esheduspor~{éxicocn 198-ly 1991.:s 

PRODUCTO 12S:i ]CJ2:] 

\'~ ll.""""1< Vcl::i:i<:: Potctr.::J,ie 
cqtr.,,¡ (~) l'•gtr..ta) (~) 

A!~~s..~ 9.5.039 63.35 177,595.1 76.03 

AJgi.r.3.to de pcasio 22.SS7 14.78 31,689.5 13.56 

Algimro do propikn gLwl 30.1.:6 19.48 12,81 L3 SAS 

.~3lginico 3,675 2.37 8,857.0 3.79 

Algim.to O: Mg. Ca y amooio 2,607.0 1.11 

TOTAL 15->,747 100.00 233,559.9 100.00 

La Figur.i 38 muestr:l los ''oltlmenes de alginato de sodio imporudos en el periodo 

comprendido entre Jos ~ 1967 a 1991. Se pucC.: obser,,.ar como los \'olú~enes de impon:?.ción 

se han ido im:n::nent:J..-:do con baj3.S en los J.."los 75. 77 y 83 a S9. cn1p::ti11do~ a recuper:i.r de 

nt!C'o-o J. partir de este último J.ño. LJ. imponación m.is :!lt:?. regis!r:!dJ. foe C:1 1981 si:cn..!o 

J.";.;J~ntc Ce 35J tooel.!!.lls. Sm crnba.bO, es:os •oalorcs ::o reflejan direct.lmen:e Ll~ 

ccccsidJ.dc:s de constn:r.e, ya qt.-e csus flL!ctuJ.cior.cs pt:eCen deberse a la incsubilid:tJ ecor.ómk~ 

C:: el p.:!is e:: es!Oi ü.%1.imos año:s. pro,•OCJ..°Xio a.si descensos ror.sider.!bles -:n los .. olúmcnes de 

12.: 
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Cca:o se ~'Cde cbscri:u en lo c.'\pl!csto ce l3. sección c!c usos y lplic:iciones indusufa.lc:s de 

3.lgin.uos. se tiene un campo muy l!r.plic. pcr lo cu:tl las industri:l.i que lo emplean sen ... ariac!as; 

presenti.ndosc: el c:s.so éc q1.:c algunas de ell3.s. 3.dcm.is de utiliz:lrlo par:!. consumo propio se 

cnCU'gl.n. Ce dis:nbuirlo 1 otr:s..s indu.stri.ls. En LJ. ubla 22 se ff'CSCntl una lisw. de :llgunJ.S de las 

princif'llcs inrlustrias a.:-nsumiécr.i:s y dis:ribcirlcns de J.!gút ea ~fé.-Uco: 

¡_. Dromc.,. 5_.,._ 

3.- Compañía. ,_kdu:ina.l Ll Cur.;:an.J, S.A. 

S.· \ít>Crog. S.A. 

i.- ,_feid Johnson MC.Ccc. S_.\_ Ce: C.V. 

9.- Jchnscn & Jcl".nscn e!<: M¿.'\..ico. S.A. 

tl.- S.lr.éo;: ~léxico.$_.\. ée C.V. 

!:!.· Cil:o.·Gcigy. S-""-

15.- L_x..o P:cdt.:C!OS Ll ~,a. S_.\.. 

17.-Acblé:os Tc.,;?i!es éc M·fairo.S.A. 

19 - Anir.:hcr. S A. 

21.- D:r..ver Equiprr.cnt Co •• S.A. 

13.- Knft f:ooé.s 6: Mfai1.-o. $_.\. 6: C.V. 

iZó 

Z..- Quimri Fartl".ac1futic3 Llrin.l. S.A. 

J .. A~tiC3cioncs F.trw.acéutic;tS. S.A. 

6.- Ccrnp<lñi.J. Comc:cio E:'\.t:"rior, S.A.. 

8.- AnCcr;.cc 0.1yton Co. S_.\. de C. V. 

10.- Labor.l~crics T.L\:eda de Mé.,;i¡;o, S.A. 

12.- Cre~...:? Ountilly. S.A. 

lJ.- Pro .. ·cquim. S.A d.c C \'. 

16.- Arr.cr".Cln: ~ntJ.l Prt.'\h.-cts, S .• .\ 

1$.- lr.dust:i.:: Li:-chen. S.A. 

20.- EmO"C'C:'W lr.du.sm.1.l Guadala1.ll""~. S.A.. 

22.- Dcncspty Caul%. de ,.16.ico. S.:\. 

2J.- Do....- Ccming e!= ,.f¿_,ico. S_.\. de C.\'. 



VI l C'QSTI2S PE LOS ALGINAJUS 

"Los algin:uos pagan el 40 % de impuesto por derecho de impon~ción sobre el precio de 

Íactur.1., un costo adicional del 3 % sobn: el impuesto de ~n:cho de impon.ación y un 2 % sobre el 

valor de Ll factu:r:l para el fomento a la e.,pcrudón. En el año de 1985 se llc••ó a \."'abo un acuerdo 

de cowpJemcnu'-.¡ón en imporudones y e.,pc-rudones de MCxico con los siguiemes paises: 

Argentina, Bolivia. Ecuador, Chile. Pan.guay, Perú, \'enezuel.J y Uruguay; por medio del cual, 

impocur.do el producto de cualquien de estos países. el impuesto sobre derechos de imponación 

es de un 10% sobre el V3.lor de factura en lug3.r del 40 ~ mendon.ido anteriormente. "-'.S Estos 

porccnujcs podrán variar en un futuro muy cc:n;ano debido al Tratado de Libre Comcn:io con E. 

U. A. y C:lnadique actualmente se csti negociar.do y a la Ronda. de Uruguay del GATI. 

En b Tabla 23 se mucstr:l el V:Jlor en dólares de Lu imporucioncs de alginato de sodio. algin.uo 

de pousic, J!gúuto de propilen-glicol, y del ácido J!gínico. de los ai\os 1980 a 1991 : 

Tabla 23. Valor de las importaciones de el ácido algínico ..,. sus sales (Dólares 

Noneam:ric3.nos).-'2.47 

NfJ 01 Qlli o.IQ 1:2~ ACL..."O ALG~ICO 

SODIO POTASIO PROPn..E:-;GL!COL Mg. SH,' yCa 

1980 l,921,264 135.26-t 192,378 20.-t02 
1981 2,837,193 90,321 190.378 26,931 

1982 2.638.846 109.14-' 112.668 36,125 
1983 .i2.i.s1.i 62.310 18,868 12.297 
1984 802,945 267,905 340,694 32.27:? 
1985 109.235 22.-1305 380.604 40.319 

1986 68,796 132.232 301,615 55.001 
1987 133.192 252.659 615.301 12.165 34,187 

1988 207,141 236.476 455,608 25.655 43,463 

19S9 43ó,9Sl 175.669 34-'.172 11.181 79.31JJ 
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(T:ibl:l 23. ronL ) 

1990 1.::.:2.1..¡5 25-l,692 
1991 1.353.524 312.615 

172.501 
!Sl,-l60 

21.976 
35.065 

79,JQ7 
96.110 

Con respecto a b 'r.lriación que ha sufrido el pte\.;o del ~ginato de scJ.io en los últimos ~os. 

se C3lculó el fi:OStO del ¡m:ducro en base a los ... otúmcnes imporu.dos con rnpccto al '':tlor de ésios; 

obtcniénd05C los siguientes v:iloccs: 

T.tbla 24. Costo del producto en b.uc a tos \-Olúmencs impon3.dos con respecto al v3lor de 
éstos.-'2.47 

A...;;o ALGINAiODESODIO 
precio por Kg bruto (dls) 

1980 7.21 

1981 8.12 

1982 9.30 

1983 7.80 

198J 8.19 

1985 4.91 

1986 5.42 

1987 6.79 

1988 5.87 

1989 7.01 

1990 7.51 

1991 7.62 

El precio medio en dol.3.n:S p:ir.i el 3lginato de sodio en l991 fuC de 7.62 dólares 

nonca~ por ki1og.r3.mo. Variando este precio dependiendo d~ d tug.u de pnx:cc!:ct'.cU 

cccoo se :m:cstr.1 en b. ttbb 25. 
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Tabla 25. Va.!ormcdio del 3..!ginato de sodio dcpaidicndo de su prc:..."'cdcncia. 

(Procncdio 7 .62 dol.ircs americanos/ Kg) 1991. .a:?.-n 

PAIS 

Repúblic:i F<da:il AJ=ana 
Din:u= 
Esp.lil.l 
E.sud.os Unidos 
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Precio ~kdio(dola.rcs americanos! Kg.) 

9.35 
8.02 
1.53 
6.07 
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Los prim:ros estudios de el género,\/. pyrifera fueron c:n 1963 donde~ \·ió l.i n!!"l."'C.sid.ld de: 

reilizar esn;dios sistem.itiros y bioquimk-os Ce este: recurso. Se: propuso c:fectw.r c:l estudio del 

~J. ocupu!.J. por los m.lntos C3.d3 a.fa.-.~· de T~ faC'!C'f'!S q:~e i:"-'by::: e=t su dist:ibu.:iór ... Pvr e$l.b 

fechJ.s. lJ. c:mpreSJ. Pro.iuctos c!el ~cíftco c:fecruab.J. 'Ocelos c!e obs.c:r•adNl lfoto~1.l con pelicula 

inir:urojJ.) P3rJ. ronC'-~ c:l cúmc:ro Ce: Cs:os y su t::'C\.""Ímien:o. Ux1!iudos los mi.1tos en rr.Jpa..s se 

esttblccicron St!S limites de distribución. E:1 19Sl se pn.-cba un n-.i:tOOv rombirudo de: iitúgenes de 

Sl!éli:e y a....-ión p..lr3 ..-!c:i.c:i;UI ~· cuanriñcar los numos de .\f. pl17/era. c:ncom.···.u:Co que c:l satélite no 

pror«ciona 0::1..·du infor:r...lción. Emoncc:s se: sug:e:-e t.:r...l ccmbin:icion de :l\·ión-s..itduc: p3r.! fa 

obte!:Cióo de dltos. En l 9S:! se aplica el mCtcxio de 13 fotogr:ifi.i ;i¿re.l vc:!1ic:il ron ¡:."'Clkula 

infr:!!roja p.:in d cl!cu!o l!c: lJ.s i.""eas cub:er..J.S por los r...a.ntos de .\f pyír~·er-~. Ll cos.ech.i de.\!. 

¡ryrifera se pr:icriC3 en ~{chico de:sCc hace 31 años sin :c:r.e: erra !::is: l.\UC: la. regl:ir:~enució:i del 

corte :i 1 mel:!O Ce profo.~d.Jd. romo io estiblece ll ley f.:!..."1 Es::ic!cs L::ndcs Ce :"'orteJmerica. 

\1t.2. PERSPECTIVAS E.': ~IE.\'.TCO 

L1 indus::U de los .J..!gin.?tos ea ~tCx.iro es nu!1 por lo qi..:e son i:r.~~m.lCOS. U importación 

principal pte'o;ene Ce los Esudos Unic!cs de Z"o'ort::-a.meric:i y corr:o p:iises seCt!r.d.3.:ios Fr..lll.ciJ.. 

Venczud~ Bélgin. Reir.o Unido. Dir".1.ll't.'.4""Q. Ah:rr..1.'1iJ.. y ot!'th. El tire Ce :i.I.:;iru:o con mayor 

impor..3.ción es el de s..."'xi..io. Los ,,·ohl~ienes irr.;xm.!dvs co~.o :oc: r.;c::...:iorió :?.nt~·riormente r:o 

reflejan prccis3mente I.ls nc:cesidJ.Ces de consumo ,,-:i. o:..ie ouc:de hab-.=r \"ari3ción dchidn 3 la 

incsubilidld ~'"OCÓmiw. cid país. En ~kCco l.i indus:..-U Ce l:t.s .llps puede rno-str..: ir~subilidad 

debido a U csc-3$ .. -Z de rr.a:erfa. fri,.-na. qt.:e p!Xd:: d.!..~ pi...": u:tJ. ~bre::,p!otJ.C1ón o por tlt..'Ctuxior:es 

rutunks en el tiempo. lo que h.:?Cc que tos riesgos ck in\·crsión c:n nue\";is fa~ñ .. .;is se.;in mu~· 



gr:indcs.. Sin cmb.;irg:o. el ronC\:'imicnto ée este recurso propcn:iC'n:!. un criterio p.1r:1 l3 tom.;i Ce 

dccisicncs ron el fin de pn: .. enir t:Jle.$ efectos. b.su el punto de q1;e se puerl..:i cn:.u un.1 industri:t. 

que sea csub!e y renuble que pucd.J. gu:udr ;-rcir<.'rdón .;1.m !J. mJ.gni1..:d del recurso. 

coincid:'n:emcntc ron el de~rroUo ~d~!:i.?1 t!e ~té.'\ko f.J..':l b r:-OC:.:.:ción C;: fi.:ocolides.. Par.i. 

treo ésto. es n~o csut-le\."Cr ncnr-1..S Ce cos.ecí--.l aóecuJJ.l5 a l.JS oondicicnes biológicas de Ios 

mintos de oda zoni IX- C$t1 fC'l'm.'.!.. se as.egurari.J. el C\1_uihbrio r.J.t'Jr.tl y un aN.stecim.iento reguW 

~ matcriJ prir...:i.. Esu.s norm:is del:oer:i...'l bJ....<;J..~ en el ro:K'..ir...!:mo d;: L1s cxb:cocb.s susceptibles 

de ser cosechJdis. :!SÍ ron:o en ll.S ,.:i...;.J.cioncs csucionalcs. Slbiem:!o tOOo Cs10. ~h~.,iro tiene 

país wnbién reqciere es Ce u:u tC1..--r:olog:i3 ai.!ecuJCa 3Si rom.J el lpo:-o d::t gobierno y de induscri.1.s 

prind.:ls. 

El pro..--eso seguido Jctu3.lrnente es: c:osixh.J.rle el alga.. tr.i.sl.:ufo Ce 6.t.J. 3 E.U.A dor.éc se llc...a 

acato el pnx~cnto. y cbtcnci.Sn Ce! iciCo alginkv y sus ~cs. postcrionncnte sen imporudos 

:!. ~tCxico. Estc-s pases indican m.J.yon:s costos ya qi.:e se implt.:3n cos:os de tranportación y 

proces.:i..-niento. Asi el algin.tto oboeniCo es de nuyor cesto del qi.:-: s.e hutiie:-J. obtenido siendo 

Frod~cido en e? FJ.ÍS. 

El 3.lg:t qt.-e se er...:i.:entra en nuyor prop:Jn:ión en la.s cos:J.S del oor!e l!d país es M. pyrif~ra. y 

es b. que se US3 principl.lmente pJ.ra 1.t industrfa. Ce los 3.lginJtos. En Mé:\ico esie genero ha 

~iOWo gr.m .llenc:ón por i~ üco1cgos C':OtCo a su 1mpo:ur.c1a ro~exi.11. sm em~go son pocos 
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EI objetivo principal de este tr.ibajo se ha cumplido. Se b:i logr.ido lle\'ar a cabo el estudio 

exh:iusti\'O de los :i.lgimtos. por lo que se logr:i C'btencr un texto con 13 mi.\.ima información 

rccokctad.3 posible n:l3cion.Jd:i J. estos hid.rocoloides. Con resp«to a Jos algin.ltos se puede 

menciorur la imporunci.J. que CstOS tun adquirido tiltiir.J.menle, ya SC"a C'O l3 industrfa :J.!imentiriJ. Ó 

en otras industti3.s ya que es un compcesto que puede ofrtccr gr.in di\'ersid:id de usos. Los 

algin:ltos se dcsrobn:n a füules del siglo ~o pero casi no son cxploudos, y es h;ista este siglo 

que se inici3. y:i unJ. exploución a nivel indusafal. 1....1 especie de alga mis u~ es la Macroci!f)'S 

spp y se puede encontt:tr t:lnto en México en las costas de Baja California como umbién en fa¡:ón, 

E.U.A cosus de Chile, etc. 

Existen dif~ntes tipos pan et cuiti.,·o l!e esm alp.s. estos seri.n USJ.dos dependiendo del lugar 

profundidad. La cosecha se puede llevar a cabo usando d:sde el equipo más rústico hasu el 

equipo mis ª"~ de nuestros dfas. 

E ácido 2.lgínico es un COn!pt.'CSto rela:i\'amer.te f.ícil <.!e obiener a..~i como sus sales. Se utilizan 

procesos que aunque provienen de principios de siglo, éstos por ~u eficien:.:iJ. siguen siendo 

apliCJbles hasu nuestros días quiz:is con pequeñJ.S varian1es. Los pro.:esos de obtención que se 

han mantenido dur:inte 3.ños debido a su efectivid.J.d solo con unas pequeños cambio:; son el 

métOOo Green y el de Le Gloohec-Hem:r. El a.lginJ.to c:ttnido tiene cio:n::li propiedJ.des, una de 

ellas qu: es impcnante es el pode: Ce g-:bcién al combirurse con s..-lles Ce cJ.!cio. La rt:sistencia del 

gel se dJ..rá depcr.diendo de 1.3 ronccn=ación de la SJ.1 c!e c.:i.Icio. ~bido J. es::i y a otras propiedades 

el algiruto es usado di\'ers.J.mcnte y su uso se puC'de complt:lr en canlid:i.d al uso que tiene fa 

1,.".;11T.t.gesüru Y"d que ous <los gom..t.S otorg:itl W meJOrcs prop:eo.'.!ces ~1 proo=.:cto ttnJ.I y IJ.S aos ron 

obten....-r algir.3tos porpro.:esos microbU.,os los C".!.1.les pueden tener ri:percución p313 su aplie3ción 



en paises con pocas fuentes de a.lps productoras ó que carttc:n en su 1m:ilidid de ellas. 

En ctunto :U mrn;a.do. este se incrementó en el ptts.«:nte siglo siendo la principal impulsora de 

csu industria. b. compmi.J. Kelco ea E.U.A. Los precios del mcrt'ado \'arfan dependiendo del tipo 

de industria en que se usen. Por ejemplo, el alginato usado en alimentos tiene un \'alOr más 

clc\-ado que el US3do en tc."l:tilcs. 

L.t impon:mcil de los aJgllutos. no solo es por las propied.3.des que proporciona sino también 

porque se han podido fabriC3t aniculos sintéticos en la industria alimentaria así como en otras 

industrias. En ciena fomu. a fa.tu de nuteri3. prima natural el uso de los alginatos es una 

alternativa. Pt'r Otro !.?do. pt:c!it:':l se: qt:e b. ir.J.:cria pruna baj.:m. su costo u.s.ando aigina1os 

obteniéndose de todas Cl3.DCr.1.S un producto de buena calidad que puede competir con productos 

derivados de tml<ti3s prim.u n.irurales. 
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