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CHAMISSOI (Bahia de Ancén)

Patricia Tabacchi B., Fred Garcia A.

INTRODUCCION

El mar ha sido seftalado como el escenario en el cual se origind la vida,
constituyendo asi una fuente inagotable de energia y materia orgénica para
nuestro planeta.

En esta gran édrea productiva las algas juegan un papel muy importante,
no sélo por la actividad metabdlica que realizan acelerando la produccién de
oxigeno y creando nichos ecolégicos para el posterior desarrollo de organis-
mos mas complejos, sino que también constituyen un recurso renovable muy.
util para el hombre. Es asi que las algas constituyen fuentes naturales de
ficocoloides, antibidticos, terpenoides y bromofenoles. Son fertilizantes natu-
rales debido a su rica composicién en elementos orgdnicos ¢ inorganicos.
Igualmente se utilizan como recurso alimenticio, como suplemento 0 comple-
mento de dietas balanceadas, en Avicultura y Ganaderia y constituyendo en
la actualidad dietas completas para el hombre en paises de Europa, Asia y
América Latina. {1-4]
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El presente trabajo de investigacion pretende contribuir al conocimiento
de la composicién bioquimica del alga roja Gigartina chamissoi haciendo uso
y adaptando metodologias basicas y no muy complicadas, empleadas en
Bioquimica para el andlisis de vegetales, permitiendo conocer su composi-
cién quimica proximal, el contenido de ciertos minerales y vitaminas, teniendo
como finalidad 1a revaloracién de este recurso como fuente de principios
inmediatos o de elementos biogenésicos.

De esta manera se podrd evaluar esta alga como una nueva fuente ali-
menticia y su valoracién como insumo en las diferentes ramas industriales.Se
espera también que los resultados de este trabajo puedan ser empleados para
posteriores estudios en Quimiotaxonomia de algas.

MATERIAL Y METODOS
1. Material
1.1. Material biolégico

Las algas analizadas fueron recolectadas en la Bahia de Ancén en la zona
conocida como playa de San Francisco (11° 45.9 S 77° 11.7 W) durante el
periodo correspondiente a los meses de Octubre 1990- Febrero 1991, En la
recoleccion se empleé la técnica conocida como “arrancado®, en la cual los
ejemplares son extraidos muy cerca del 6rgano de fijacién (1]. Las algas
recolectadas fueron lavadas en el agua de mar, transportadas después al la-
boratorio, lavadas nuevamente varias veces con agua potable a fin de eliminar
el contenido de arena, pequefios animales marinos, conchillas, y toda materia
extrafia perceptible macroscopicamente.

Las algas ya limpias, fueron cortadas en pequefios trozos, sometiéndolas
a secado ambiental por unas 4 horas y desecacién en una estufa a temperatura
de 30°C por 24 horas. Una vez secas fueron pulverizadas hasta la obtencién
de pequefios granulos.

Para su empleo en las determinaciones bioquimicas el material bioldgico
(pulverizado) fue sometido a continuos lavados con agua destilada a 37°C, a
fin de disminuir el alto contenido de polisacérido, et cual podria interferir en
la determinacién; luego las algas son sometidas a secado a estufa a una
temperatura de 20°C por 24 horas.
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METODOS

Determinacién del contenido de Humedad: Secado a 100-105°C a estufa
{51

Determinacién del contenido de Grasa [6].

Determinacion de Cenizas Totales. Basado en la destruccién de la materia
organica a alta temperatura [5].

Determinacion de Cenizas solubles e insolubles. Basado en que ciertos
componentes de las cenizas son solubles en el agua destilada y otras
insolubles, pudiendo ser separados por filtracién [7].

Determinacién de Cenizas 4cido insolubles [5].

Determinacién cuantitativa de Proteinas por el contenido de nitrégeno
proteico total: Método de Kjeldhal [8,9].

Basado en la destruccion de la sustancia orgénica por accidn del cido
sulfirico concentrado hasta formar una sal de amonio. Disociacién de la
sal formada y absorcién del amoniaco con 4cido bérico.

Determinacién de Proteinas solubles e insolubles: Método de Emmet
modificado [10].

Basado en la formacién de un complejo de proteina con el ion ciprico
y valoracién del nitrégeno soluble por diferencia con el nitrégeno inso-
luble.

Determinacion de Proteinas digeribles y no digeribles [10].
Basado en la accién enzimatica de la pepsina.

Determinacion de Nitrégeno aminico [11].
Basado en el bloqueo de los grupos amino de las proteinas por la accién
de la formalina.

Determinacién de Proteinas verdaderas y Nitrogeno no proteico: Método
modificado por el autor de la tesis para la aplicacién a las algas. Método
Stuzer. Basado en la precipitacion de las proteinas por accién del hidré-
xido de cobre [6].
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Determinacién del contenido de Carbohidratos o aziicares reductores [12-
14]. Se basa en la coloracién que se forma por la accién del fenol-4cido
sulfiirico sobre los grupos reductores libres o potencialmente libres de los
carbohidratos disueltos.

Determinacion cuantitativa de Fosforo [11]. Se basa en la precipitacién
del fésforo bajo la forma de fosfomolibdato y la subsiguiente titulacién
con alcali..

Determinacion del contenido de Calcio por Complexometria [11].

El método se basa en ¢l empleo del Complexén (EDTA), que forma con
los iones de calcio compuestos intracomplejos.

Determinacion de Magnesio [11]. Ver fundamento anterior.

Extraccion de Aminoacidos libres [5, 10].
Por accién del etanol caliente.

Determinacion de iones por método Espectrofotometria de Absorcién
Atémica [7, 13, 15, 16].

Determinacién de Vitaminas [5].

RESULTADOS

De la investigacion realizada en Gigartina chamissoi se ha logrado los

siguientes resultados:

1.
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COMPOSICION QUIMICA

(Base seca)

- Humedad : 81,32% (*)
- Extracto etéreo 0,1227%
- Cenizas Totales 15,61%

- Cenizas insolubles 50,775%

- Cenizas 4cido insolubles 42 .409%

- Proteinas Totales o Proteina Bruta 42.92%

- Proteinas solubles 4,38%

- Proteinas insolubles 38,53%



- Proteinas no digeribles 16,305%

- Proteinas digeribles 26431%
- Nitrégeno aminico 280 mg%
- Proteina verdadera 42,187%
- Nitr6geno no proteico 0,729%
- Carbohidratos 41,34

- Aminodcidos libres N.D.

(*):  Determinada a partir de material fresco
N.D.: No detectable por el método

2. CONTENIDO DE ELEMENTOS MINERALES EN EL ALGA
Gigartina chamissoi

- Fésforo 0,3518%
- Calcio 9,4148%
- Magnesio 12,6860%
- Cloruro de Sodio 3,4646%
- Niquel 0,09 ppm
- Molibdeno 0,3 mg/L.
- Fierro 0,16 ppm
- Silicio 1,1 ppm

3. CONTENIDO DE VITAMINAS EN EL ALGA Gigartina chamissoi

- Acido ascérbico 128,9 mg%

- Piridoxina 2,32 mg%

- Tiamina 0,1 mg%

- Riboflavina 1,7 mg%

- Carotenos 0,005 mg/kg
CONCLUSIONES

Por las caracteristicas bioquimicas encontradas para Gigartina chamissoi,
bajo su forma seca y pulverizada puede llegarse a concluir:

— Que constituye una fuente potencial y considerable de proteinas
(42,92%), vitaminas y minerales, que permiten catalogar a esta especie como
un alimento de valor nutricional importante.
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~ Por su contenido de vitaminas (Tiamina, Riboflavina, Piridoxina y

Vitamina C), se considera a esta alga como un buen componente de ser
empleado dentro de dietas balanceadas para consumo, no sélo del hombre,
sino de animales econémicamente importantes.

— Por su composicién en minerales que hasta la fecha se le registra, se

puede evaluar a esta alga como un recurso capaz de suministrar sales de
importancia comercial para el desarrollo industrial, sino también de elementos
importantes dentro de los marcos nutricionales; principalmente Fierro, Cal-
cio, Magnesio, Fosforo y Molibdeno.
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