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Analisis quimico de la concentracion de lipidos en Ulva lactuca
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Resumen.

Se realiza el presente estudio para analizar las concentraciones de lipidos en Ulva lactuca,
mediante el uso de protocolos quimicos y diferencia de pesos que ayudan a cuantificar a estos,
con el fin de observar los niveles 6ptimos. Teniendo como resultado El peso inicial 7 gr. ; el peso
final seco alto de 0,35 gr. en la muestra 2 y bajo de 0,2 gr. en la 6; asi también la concentracion
de lipido alta fue en la muestra 7 con 5,71 gr. Y baja con 2,85 gr. en la muestra 3y 6
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Abstract.

The present study is carried out to analyze the lipid concentrations in Ulva lactuca, through the use
of chemical protocols and the weight difference that helps to quantify them, in order to observe the
optimal levels. Resulting in the initial weight 7 gr. ; the final high dry weight of 0.35 gr. in sample 2
and under 0.2 gr. in 6; thus also the high lipid concentration was in sample 7 with 5.71 g. And low
with 2.85 gr. in sample 3 and 6
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1. INTRODUCCION.

La constante demanda de recursos que cada vez son mas escasos ha provocado que el ser
humano busque nuevos recursos que aun no se han explotado para utilizar pero de manera
sustentable, de tal manera que estos recursos puedan ser aprovechados por las poblaciones
presentes y futuras. En este marco, aparecen las algas, que aunque son poco conocidas en la
gastronomia de nuestro pais, poco a poco van tomando importancia, tanto que actualmente se
realizan maricultura de algunas especies de algas en nuestro pais; asi ademas, en la regién andina
de nuestro pais se realizan cultivos de espirulina con fines de alimentacién humana e incluso es el
compuesto principal de ciertos suplementos alimenticios.

Se conoce que las algas son organismos acuaticos unicelulares y pluricelulares; las ultimas
pueden ser microalgas y macroalgas, mientras que las unicelulares son Unicamente microalgas. Su
habitat varia a diferentes profundidades de aguas dulces, salobres o marinas. Se cultivan en masa
y tienen diferentes destinos como: producciéon de compuestos bioldgicos, hidrégeno, biodiésel y
biofertilizantes, también se aplican al tratamiento de aguas. Por su efecto saciante, la industria
cosmética las ha incluido en dietas para tratamientos de pérdida de peso, ademas de ser
apropiadas para reducir el estrés y eliminar celulitis; son fuentes de alimento humano por el alto
contenido en nutrientes fundamentales que aportan a la dieta; de ahi que la industria alimenticia las
utilice para elaborar alimentos y mejorar su aspecto.

Se usan como suplemento en la alimentaciéon animal porque contienen carotenoides, pigmentos de
asimilacion con propiedades antioxidantes, muy demandados por sectores como la avicultura y la
piscicultura. En la industria ganadera se utilizan como forraje,

Estas plantas se encuentran en grandes cantidades en el medio natural, son factibles de ser
cultivadas y constituyen una rica reserva alimenticia para el futuro de la humanidad.

Asi, el objetivo de este proyecto se basa en determinar el valor nutricional e indice de crecimiento
de Ulva lactuca, mediante el andlisis directo de muestras tomadas, con el fin de que este sea un
suplemento alimenticio para el consumo humano.

2. METODOLOGIA.

Se realizaron dos estudios con la finalidad de determinar quimicamente las concentraciones de
lipidos del alga. Los analisis quimicos se los realizaron en el laboratorio de Ciencias del Mar se
realizaron siete muestras por un minimo de minimo de dos horas.

2.1 CUANTIFICACION DE LiPIDOS.

Para la cuantificacién de lipidos se utilizé la metodologia de extraccidon por solvente, éter de
petréleo aplicada por Aveldafio, M.1., & Horrocks, L.A., (1983) y Sierra-Vélez, L, & Alvarez-Ledn, R.
(2009), basada en la extraccion quimica de los acidos grasos presentes en la muestra estudiada a
partir de un peso X en gramo inicial, para obtener el porcentaje de concentracién de los lipidos.

Se tomo6 un peso de 7 gr de la muestra colocandola en un tubo de ensayo con tapdn,
adicionandole 35 ml de HCl a 6M y 35 ml de metanol; se mezclé y se tapd la muestra. Posterior a
ello se llevo a bafio Maria a 70°C por 30min; luego de los cuales se dejé enfriar la muestra a
temperatura ambiente. Una vez frio, se agregé 70 ml de éter de petrdleo, se agitd, se anadié 35 ml
de NaCl al 30%, se dejo reposar y se centrifugd la mescla (3000 rpm por 10 min) con el fin de
separar los lipidos de la materia organica restante. Con ayuda de una pipeta Pasteur se removio la
capa de éter con el extracto lipidico y se colocé en un tubo de ensayo. Seguido, se tomé esta
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solucién, colocandola en un vaso de precipitacion de para posteriormente ser pesada, luego en
una campana de extraccién se evaporé el solvente a 60°C a 30 min para, seguidamente, trasladar
la muestra a una estufa también a 60°C para secar completamente. Finalmente la muestra fue
enfriada en un desecador y pesada. El porcentaje de lipidos se obtiene mediante la formula puesta
en el cuadro 2.

wex * 100
J— )

wm

Donde:

» CLp = Concentracion de lipidos en porcentaje.

» wex = Peso en gr de extracto lipidico (obtenido después dl
doble secado).

» om = Peso en gr del total de la muestra analizada.

» 100= Contante numérica

Cuadro 2. Formula aplicada para obtener lipidos

3. RESULTADOS

Concentracion de lipidos en la muestra
Muestra Peso inicial Peso final Concentracién
de la muestra luego del de lipidos.
(gr). secado.

#1 7 0.3 4,28%

#2 7 0,35 5%
#3 7 0,2 2,85%
#4 7 0,3 4,28%
#5 7 0,3 4,28%
#6 7 0,2 2,85%
#7 7 0,4 5,71%
Promedio 4,18%

Tabla 1. Resultados de Lipidos.

Concentracién de lipidos.
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Grafico 1. Analisis de concentracion de lipidos

La tabla 2 y grafico 2 se denota los resultados obtenidos con los analisis de lipidos. Se aprecia el
peso inicial de las muestras y el peso obtenido de los lipidos, que mediante la proporcionalidad de
los mismos podemos obtener la concentracion de estas.

Promedio de las Relacion en | Extrapolacion a | Concentracion en
concentraciones gramos. gr-kg. gr/kg.
porcentuales.
4,18% 4,18 gr de 4,18 gr de 4,18 gr/kg
lipidos por lipidos por cada
cada 100 gr 1kg de
de Ulva lactuca
Ulva
lactuca

Tabla 3.Promedio de concentraciones porcentuales

Se muestra los resultados obtenidos con los analisis de lipidos. En la tabla tres se exponen el
promedio en porcentaje de lipidos que posee cada muestra, seguidamente se ve las relaciones del
porcentaje dado y la relacion para obtener la concentracion en gr/kg.

4. CONCLUSIONES.

Los lipidos de Ulva lactuca, posee una mejor concentracion en las algas objeto de estudio, tanto
que sobrepasa mas de un 0,5% que los niveles dados por Aguilera-Morales, M. (1999), por lo que
no solo puede ser util en la industria alimenticia sino también para la elaboracion de
biocombustibles a partir de estos lipidos.

Los niveles de los componentes quimicos, del género Ulva lactuca, estudiados en este proyecto,
demuestran significantemente ser mayores.

5. RECOMENDACIONES.

Los lipidos que posee la Ulva lactuca, indican que es excelente para la realizacién de cultivos con
el fin de
extraer aceite e incluso para desarrollar nuevas tecnologias en base a biocombustibles tomando
como materia prima estas macromoléculas.

En base a lo anterior, se recomienda evaluar el indice de crecimiento que esta alga posee, para
determinar qué tan efectivo seria para cultivarlas.
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