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RESUMEN

Los carragenanos son polisacaridos de algas rojas y representan uno de los hidrocoloides mas
utilizados en la industria alimentaria por su capacidad de formar geles en presencia de sales.
Sarcothalia crispata y Sarcopeltis skottsbergii (Gigartinaceae, Rhodophyta) son dos de las
principales fuentes de carragenanos kappa/iota a nivel mundial. Por las caracteristicas particulares de
estos carragenanos hibridos, el entendimiento del efecto de distintas sales en la formacion de geles
resulta relevante para su utilizacion. El objetivo de este estudio fue optimizar la concentracion y
composicion de sales para maximizar las propiedades estructurales de geles de carragenanos hibridos
nativos de S. crispata (SC) y S. skottsbergii (SS). Para ello se extrajeron los carragenanos nativos de
gametofitos de SC y SS provenientes de la provincia del Chubut, Argentina. Utilizando metodologia
de superficie de respuesta, se estudié el efecto de la concentracion de carragenano, de sal, asi como
la proporcion de KCl y CaCly, en la reologia, textura y sinéresis de los geles. Finalmente se determind
la composicion éptima para maximizar la fuerza de estos geles. Las extracciones tuvieron
rendimientos de 20.4+7.6% para SC y 42.7+0.2% para SS. Ambos carragenanos formaron geles
débiles con propiedades reoldgicas y mecanicas similares. La concentracion de carragenano, de sal y
la proporcion de KCl incrementaron la fuerza del gel en ambas especies. La composicidn 6ptima para
maximizar la fuerza del gel y minimizar la sinéresis fue de 1.73% de carragenano, 0.34 M de sal y
una proporcién de KCI de 0.67 en SC, y 1.73% de carragenano, 0.35 M de sal y 0.73 de KCl en SS.
Este estudio confirma la importancia de S. crispata y S. skottsbergii como materia prima para la
extraccion de carragenanos hibridos y aporta informacion relevante en cuanto a la composicion de
sales Optima para la formacion de geles.
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