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RESUMEN.

El objetivo principal del presente trabajo fue evaluar, a través de diferentes
técnicas analiticas, muestras de agar-agar obtenidas desde Gracilaria Chilensis
con el fin de determinar cémo las propiedades determinadas afectan la calidad
del agar, asi como también para establecer las mejores condiciones en el
proceso de produccidon. Las propiedades medidas fueron fuerza de gel,
contenido de almidon, el contenido de sulfato, viscosidad, puntos de fusion vy
gelificacion, y la distribucién de masas molares, como también la evaluacién de
la calidad de las algas en relacidn a su tiempo de almacenamiento. Ademas, se
evalud como: el tiempo de almacenamiento del alga afecta el rendimiento y las
propiedades del agar obtenidos desde ellas. Se analizaron tanto muestras de

agar obtenidas en el laboratorio como de muestras comerciales.

El parametro mas importante desde el punto de vista de comercializacion del
producto es la fuerza de gel, la cual se midié en un aparato fabricado en la
Facultad de Ingenieria Mecanica de la Universidad de Concepcién, (similar al
utilizado en el método por los Japoneses, Nikan Sui), y calibrado con un
equipode ensayo universal, aleman marca 2Wick/Roell modelo Z0.5. Las
muestras comerciales presentaron fuerza de gel entre 600 a 1000 g/cm?,
mientras que las obtenidas en el laboratorio los valores variaron entre 252 a

1132 g/cm?, dependiendo el origen del alga y del proceso de extraccion.

La determinacién del contenido de almiddn se realizd6 por HPLC con detector
IR, midiendo el contenido de glucosa en hidrolizados de las muestras de agar.
Las muestras de agar a diferentes fuerzas de gel presentaron bajos

porcentajes de almidén el que no supera el 0,4 %.

El contenido de sulfatos totales en muestras de agar se determind en un
analizador de azufre elemental ANTEK MULTITEK, observandose en muestras
comerciales de agar el contenido de sulfato varié entre 0,15 % a 0,23 %,

contenidos por debajo de 0,23 % no influyen en la fuerza de gel. En las
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muestras de agar obtenidas en el Laboratorio de Recursos Renovables, el
contenido de sulfato vario entre 1,0 % a 2,0%, y no se observd efecto en la
fuerza de gel, inclusive en contenidos del orden del 2,0 %. Indicativo que las
propiedades del agar estan influenciadas por el origen del alga y del proceso

de obtencion del agar.

Se observd una gran histéresis térmica en todas las muestras analizadas. Los
valores de los puntos de fusion y los puntos de gelificacién de las muestras de
agar tanto comerciales como en las obtenidas en el laboratorio se encuentran

en el rango de 84 a 94 °C y de 42 a 46 °C, respectivamente.

La viscosidad de las disoluciones acuosas medidas a una concentracion de 1,5
g/100 mL a 60 °C, disminuy6 al aumentar el tiempo de almacenamiento del
alga de la cual fue extraido el agar. En agar obtenido de alga fresca el valor
fue de 893 cP, mientras que del agar obtenido de la misma alga almacenada

por 10 meses la viscosidad fue de 51 cP.

La distribucion de masas molares de los geles, mostraron una buena

correlacién con la fuerza de gel.

Para evaluar la calidad del alga en funcion del tiempo de almacenamiento se
determind la transformacion de la clorofila a feofitina. Se observd que el
contenido de clorofila disminuye y el de feofitina incrementa con el periodo de
almacenamiento del alga, disminuyendo su calidad. El rendimiento y la calidad
del agar obtenidos del alga fresca es superior al obtenido del alga almacenada,

dependiendo del tiempo de almacenamiento.

Las propiedades determinadas para el producto agar, y la calidad del material
algal de partida, permiten la evaluacion del producto finalasi como también
para el seguimiento de las reacciones de extraccion y su optimizacién. El
rendimiento y las propiedades fisicas y quimicas determinan el valor comercial

del agar.



