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RESUMEN

El propdsito de esta investigacion consiste en evaluar el rendimiento de la obtencion del acido alginico
a nivel de laboratorio con la finalidad de comparar los resultados de los tipos de algas pardas: Lessonia
trabeculata vs. Macrocystis pyrifera. Los resultados indican mayor rendimiento en la produccion de acido
alginico proveniente de la Macrocystis pyrifera con respecto a la Lessonia trabeculata.
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ABSTRACT

The propose of this research es to evaluate the yield of alginic acid at laboratory level in order to compare
the results from brown seaweeds: Lessonia trabeculata vs. Macrocystis pyrifera. The results shows
greater yields on production of alginic acid from Macroystis pyrifera compared to that from Lessonia
trabeculata.
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RODUCCION : En el presente trabajo se ha experimentado
con Lessonia trabeculata™ de la Bahia de llo

=studio es importante porque dentro de los y Macrocystis pyrifera de la playa de Cantolao

0s renovables de mar, las algas mari-

' S - Callao.
=s pueden ser aprovechados a nivel indus-
2l tales como el textil, alimentaria, cosmé-
=, espumante de la cerveza, revestimiento OBJETIVO
rodos, medicina, efc., ya que sirven et .
5-mo fuente de materia prima para diversas Obtener acido alginico que se encuentra en
Justrias’=510.112 Nos estamos refiiendo las paredes celulafes de las algas pardas a
larmente 2 las algas pardas. través de un experimento adecuado. Ver las

figuras con la tabulacién del pH vs. Consumo
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del HCI Q.p. para la obtencion experimental
del acido alginico a partir de las hojas y tallos
de Lessonia trabeculata y de la Macrocystis
pyrifera en general.

ESTRUCTURAQUIMICADE LOSALGINATOS

Los alginatos™ son las sales del acido alginico,
polisacarido lineal constituido por dos unida-
des monomeéricas, el acido b -D-manurénico™
(M) y el &acido a -L-gulurénico (G). Estos se
agrupan en bloques de secuencias MM, MG,
unidos por enlaces glucosidicos b'*; y blo-
ques GG, GM, unidos por enlaces glucosi-
dicos a™.

Las formulas clasicas de Haworth para los dos
monomeros se muestran en la figura 1, mientras
lafigura 2 ilustra las lamadas estructuras formu-
las de silla que permiten ver en forma mas clara
el arreglo tridimensional de las moléculas:
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Fig. N° 1. Formulas clasicas de las dos unidades
monoméricas del &cido alginico.
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Fig. N° 2. Formulas en formas de silla.

Como se mencionod anteriormente, la gran va-
riedad de aplicaciones de estos productos se
basa en la habilidad natural que poseen en el
control del comportamiento del agua, lo que
cientificamente se conoce como propiedad
hidrocoloide, y en su reactividad frente al cal-
cio; ambas consecuencia de la geometria
molecular: Ha sido demostrado que la cade-
na polimérica que constituye el acido alginico
y sus sales se compone de tres tipos de re-
giones o bloques. Los bloques G contienen
solo unidades derivadas del acido L-
gulurénico, los M se basan enteramente en
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acido D-manurénico y las regiones MG, que
consisten en unidades alternadas de ambos
acidos.

En las figuras 3 y 4 se muestran las configu-
raciones espaciales que adoptan los bloques
M y G debido a los diferentes enlaces
glucosidicos entre los carbonos C-1y C-4 de
las unidades monomeéricas. Las regiones de
blogues M corresponden a cadenas lineales,
mientras que los bloques G presentan una
estructura en forma de bucle.

HO®

Fig. N° 3. Blogques MM.

Fig. N° 4. Blogues GG.

Cuando dos cadenas de blogues G se ali-
nean lado a lado resulta un hueco en forma
de diamante, el cual tiene la dimension ideal
para acomodar en su interior un ién calcio,
formandose una estructura dimérica. Este
modelo fue propuesto por Granten 1973 («egg-
box model») para explicar las propiedades
gelificantes de los alginatos al reaccionar con
sales calcicas y se ampliara posteriormente.
Lo importante por ahora es destacar que,
segun los porcentajes de regiones de blogues
G y M, que varian en las distintas especies
de algas, seran las caracteristicas de los
geles de alginatos. Por ejemplo, el alginato
obtenido de Laminaria hyperborea, con un alto
porcentaje de segmentos poligulurénicos
(Vease cuadro 2) forma geles rigidos, con baja
capacidad de union de agua y tendencia ala
sinéresis (pérdida de agua por proceso de
exudacion del gel, gue produce su contrac-
cion). Por el contrario, el alginato de
Macrocystis pyrifera o Ascophyllum, forma
geles elasticos, con baja tendencia a la siné-
resis y capacidad de sufrir deformacion.
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PROCESO METODOLOGICO

En cuanto a la metodologia o algoritmo expe-
rimental, se ha aplicado el método de Haug
con algunas modificaciones, sobre la base
de 20 grs. para cada tipo de algas marinas
(Macrocystis pyriferay Lessonia trabeculata).

Describiremos en forma abreviada el método
empleado, el cual consiste en los siguientes
pasos:

PRE-TRATAMIENTO DE LAMUESTRA

Colocar 20 grs. de algas secas™ en un balén
de vidrio con capacidad de 2 litros y agregar
agua destilada para hacer el lavado con la
finalidad de eliminar las sales solubles. Este
lavado se hace varias veces hasta que los
liquidos no den precipitado con solucién di-
luida de nitrato de plata al 1% en peso.

LAVADO CON SOLUCION DE HC10.2N

Después del lavado anterior se remojan las
muestras de algas con una solucién de HCI
0.2N para eliminar las impurezas y luego en-
juagar con agua destilada y calentarlo a la
temperatura de 45°C por 10 minutos aproxi-
madamente.

EXTRACCION DE LA ALGINA

Las muestras ya lavadas, se tratan con una
solucién de Na,CO, al 10 % en peso y se
calienta agitando continuamente hasta la tem-
peratura de 70°C para luego dejar en re-
poso por varias horas, convenientemente de-
jarlo macerar hasta el dia siguiente, en esta
fase se disuelve la algina®y los pigmentos de
la alga. La solucion presenta un aspecto vis-
coso y de color parduzco oscuro.

Se diluye la solucién que contiene las algas
maceradas con 4 veces su volumen y ajus-
tando el pH en el rango de 9 a-10 aproxima-
damente.

FILTRADO DE LAALGINA

Se hace el filtrado y el residuo se vuelve a
tratar con Na,CO, al 2 % a la temperatura de
70°C por 10 minutos y el filirado se agrega a
la solucion anterior y si es necesario se vuel-
ve a filtrar.

BLANQUEADO

Los filtrado anteriores, tienen un aspecto co-
loidal y de color pardo oscuro. Para blanquear-
lo o decolorarlo se agrega solucion de NaClO
al 5.25% en la proporcion de 1/10 del volu-
men de los filtrados resultantes que contie-
nen el vaso de precipitado entre 1800 y 1900
ml. Aproximadamente.

OBTENCION DEL ACIDO ALGINICO

En el vaso de precipitado de 2 litros que con-
tiene la solucion anterior se le acidifica con
HCI Q.p., agregando de 10 en 10 ml, midien-
do su pH respectivo hasta llegar al rango
aproximado de 2.0 a 2.20. Se observard la
formacion de unos floculos de color blanco
gue se depositan en el fondo del recipiente.
Se hace el filtrado por decantacién con tela
de tocuyo blanco, lavando el filirado con HCI
diluido.

DESHIDRATACION DEL ACIDO ALGINICO

El filtrado que contiene la masa blanquecina
de aci-do alginico, se colocara en un recipien-
te de vidrio similar a las lunas de reloj, colo-
candolas en una estufa a baja temperatura
de 480 aproximadamente por 5 horas, luego
se enfria y se pesa.

En nuestro experimento se han obtenido:

5.11 gr. de acido alginico de las hojas de
Lessonia trabeculata

5.58 gr. de &cido alginico de los fallos de
Lessonia trabeculata

7.2653 gr. de acido alginico de la mezcla
de hoja, tallo y raiz de Macrocystis
pyrifera.
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12 DISCUSION

73,5 mi de HCL consumido En los graficos se muestran el pH vs Consu-
mo de HCI Q.p. durante el proceso de acidifi-
cacion de la algina. Se observa un menor
consumo de HCI| Q.p. de la alga parda
Macrocystis pyrifera con respecto a las al-
gas de tipo Lessonia trabeculata, asi como
también mayor produccion de acido alginico.

: = B RO e T Los resultados experimentales se efectuaron

miliitros de HCL en la planta piloto del Departamento Acadé-

Fig. N° 1. Obtencién del 4cido alginico usan- e cp Piateson o Pacitadive @iinica o

do hojas, tallos y raices de la alga parda Ingenieria Qmm_lca.— UNMSM, los cuales se

Macrocystis pyrifera. resumen en el siguiente CUADRO COMPA-
RATIVO:

ALGA PARDA: Lessonia trabeculata
Donada a nuestra Facultad, gracias a la gestién del Sr. Bitlogo Miguel Angel Llellish: Instituto
Nacional de Recursos Naturales - INRENA ( Area :Fauna), ex funcionario del Institito de! Mar del
Pera - IMARPE.

117 ml de HCL consumido

‘ORIGEN: Bahia de llo - Moquegua
20 grs. Hojas 5.11 gr. de &cido alginico Rendimiento 25,55%

20 grs. de tallos 5.58 gr. de &cido alginico Rendimiento 27.9%

ALGA PARDA: Macrocystis pyrifera
Donada anuestra Facultad, gracias a la gestién de fa Srta. Magister Car la Aguilar Samanamud:
Unidad de Investigaciones en Acuicultura del Instituto del mar del Perti - IMARPE.

ORIGEN: Playa de Cantolao - Callao

0 20 40 60 80 100 120 20 grs. de mezcla de hojas,

oo 7.2653 gr. de acido alginico Rendimiento 36.3265%
mililitros de HCL tallos y raices 9 Ig

Fig. N° 2. Obtencion experimental del acido
alginico a partir de las hojas de alga parda
Lessonia trabeculata. Se obtiene mayor rendimiento en la produc-
cién de acido alginico procesando algas par-
das Macrocystis pyrifera con respecto a la
Lessonia trabeculata.

CONCLUSION

12

10 95 ml de HCL consumido
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