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Aplicaciones de los alginatos
en la industria alimentaria

Departamento Técnico de Biotec
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{a extraccion de alginatos a partir de diferentes especies
de algas pardas data de fines del siglo dieciocho, pera su
produccion se hizo notable luego de la sequnda guerra
mundial. El término alginato se refiere al acido alginico
y @ sus sales derivadas: alginato de sodio v alginato de
calcio. Los alginatos son copolimeros dispuestos lineal-
mente, compuestos por dos unidades monomericas de
acido D-Manurdnico [M) y acido L-Gulurénico (G). Estos
monomeros s& encuentran en la molécula de alginato
ocupande exclusivamente como regiones de bloques de
acido Gulurdnico, blogues de acido Manurdnico o como
regiones donde estos M bloques o G blogues se presen-
fan en secuencias alternativas.

= Formulas de las dos unidades \'\
monomericas del acido alginico
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-& D - Mannuranic Acid it - L - Guiuranic Acid -)

La proporcion de bloques M y G varia de una especie a
otra, lo que hace que exista un gran numero de posibi-
lidades de funcionalidad en |os alginatos que se comer-
cializan. La diferencia en la proporcion de MJG se refie-
1a en |as propiedades gelificantes de los alginatos. Por
ejemplo, al tener mas bloques G se obtienen geles rigi-
dos, con baja capacidad de unién de agua, en cambio
con mayor cantidad de blogues M se obtienen geles
eldsticos con baja tendencia a la sinéresis.

Cuando dos cadenas de blogues G se alinean en
forma paralela se forma un hueco de dimensidn tal que
se acomoda perfectamente un ion calcio, formandose
una estructura llamada "modelo de caja de huevo”. La
reactividad con el ion calcio es la gue genera su carac-
teristica de espesante, estabilizante y gelificante.

En cuanto a su obtencion existen dos posibili-
dades, diferenciandose en los intermediarios de |z reac-
cion a través de la obtencion del acide alginico o del
alginato de calcio.

Por ultimo, la versatilidad de los alginatos en la
industria de alimentos se ha acrecentado en los dltimas
anos, ya gue se utilizan en dosis muy bajas. Dependiendo
de |a especie de alga que se use, se obtienen geles firmes
o muy elasticos, gue resisten la congelacion y coccian,
pudiéndase hidratar en soluciones frias o calientes.

Biotec SA estd desarrollando formulaciones
“taylor-made” con alginatos puros de distintas especies
de algas. De esta manera puede ofrecer una variedad de
productos con distintas caracteristicas para que &l clien-
te pueda satisfacer sus necesidades. Las aplicaciones de
estos blends se dan en una amplia gama de productos,
como por ejemplo lacteos, cremas de rellenos, reestructu-
rados de vegetzles, reestructurados camicos, helados, eic.
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