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NOTAS SOBRE MATERIAS PRIMAS
ESTABILIZANTES - ALGINATOS

Los alginatos son extractos de algas pardas de la clase Phaeophycaeae. Las
principales especies usadas industrialmente son de las familias Fucaceas,
Laminaridceas, Alaridceas y Lessoniaceas. Se encuentran a lo largo de las costas
rocosas del Atlantico Norte, principalmente en los Estados Unidos, Gran Bretafia,

Francia y Noruega.

PHAEOPHYCEAE

Algas pardas

Laminariales Fucales
Laminariacea Alariacea LESSONIACEAE Fucaceae
Laminaria Ecklonia MACROCYSTIS
E maxima M pyrifera Fucus Ascophyllum
F serratus A nodosum
L hyperborea L digitata

A Nodosum L Digitata

El uso de las algas pardas se conoce desde épocas antiguas; los chinos y los
romanos las usaban en preparaciones medicinales y cosméticas. Su produccion
industrial se inicid6 en los Estados Unidos alrededor del afno 1930. Al principio, los
alginatos eran usados para la elaboracidon de alimentos enlatados destinados al

consumo en altamar.

Se trata de macromoléculas lineales constituidas por dos tipos de mondmeros
unidos en (1-4): el acido b-D manurénico y el acido a-L gulurdnico.
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Estas macromoléculas tienen un peso molecular comprendido entre 20.000 y
200.000. La relacion ponderal manurdnico / gulurdnico, asi como el reparto de
motivos a lo largo de la cadena, varian de un extracto a otro, y determinan las
propiedades del polimero, especialmente su gelificacion. Esto depende
principalmente de la especie de alga, y en menor grado de la madurez del alga y
del area de cosecha.

Los procedimientos de preparacion estan basados en las propiedades de solubilidad
de los alginatos, segun su estado idnico y su poder complejante con el calcio. Un
tratamiento preliminar de las algas con un acido, permite eliminar los iones calcio
unidos al alginato. La solubilizacién de las rnacromoléculas se obtiene a
continuacion al neutralizar con una base (generalmente NaOH) formando una sal
alcalina. El alginato se precipita por reacidificacion, bajo la forma de acido alginico o
por la adicién de cloruro calcico, bajo forma de alginato calcico. En algunos casos el
calcio se elimina por un nuevo tratamiento acido.

Materia prima Algas pardas

Desmineralizaciéon Sistema de lixiviacidn en acido

Extraccion Molido / Digestién en presencia
de alcali

Clarificacién / Filtracion

Coagulacion Precipitacién con acido

Lavado y Prensado

Obtencion del alginato Neutralizacion. Agregado de: Carbonato de calcio,
potasio o amonio
Secado

Molido

Producto final Estandarizacién por mezclado

Control

El producto terminado presenta caracteristicas de filamentos en fino o grueso, o de
polvo incoloro o ligeramente amarillo, de sabor y olor caracteristicos. Los alginatos
se comercializan en forma de sales sddicas, de sodio de potasio, de amonio y de
calcio. Mas raramente se comercializa en forma de acido alginico.

Los alginatos pueden servir de base para la preparacion de alginato de
propilenglicol por esterificacion del acido alginico. Este derivado se emplea también
a nivel alimentario.
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