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| creixement exponencial de la poblaciéo mundial

posa de manifest la necessitat d’augmentar la dispo-
nibilitat d’aliments, aixi com el requeriment que siguin
més nutritius i segurs. A part, davant I’amenaca de
I’emergencia climatica, ja es treballa per a adaptar les
nostres dietes a possibles crisis alimentaries severes.

La sobreexplotaci6 dels recursos terrestres empeny la in-
dustria alimentaria a centrar-se en la biodiversitat mari-
na, ja que els mars i oceans ocupen dues terceres parts de
la superficie terrestre. Per aixo, les algues s’entenen com
el futur de la formulaci6 d’aliments, son una gran font
alternativa de nutrients amb un alt contingut de fibra i
poden ser considerades aixi com a prebiotics.

Les algues, doncs, en un futur, seran importants fonts
alternatives de nutrients i compostos bioactius, en un
context de transicio ecologica i de mancanca d’ali-
ments per a abastir el total de la poblacid, i podran
també actuar com a possibles ingredients beneficio-
sos per a la salut. En aquest cas, es parlara de la salut

colonica i, com certs components presents en dos ti-
pus d’algues molt abundants, els alginats i els carra-
genats, podrien ajudar a regular la microbiota del co-
lon, de manera que fomentin el creixement de
microorganismes beneficiosos i inhibeixin o reduei-
xin les poblacions de microorganismes que poden
causar efectes negatius en la nostra salut.

Per a la realitzaci6 d’aquest estudi es van utilitzar extrac-
tes obtinguts a partir de macroalgues Phaeophyceae (el
polisacarid alginat) i Rhodophyta (el polisacarid carra-
genat).

D’una banda, dos tipus d’alginats, sotmesos al mateix ti-
pus d’extraccio, pero aplicant un pretractament d’altes
pressions a una de les mostres. Per tant, van donar mos-
tres de diferent puresa:

® Extracte d’alga Ascophyllum nodosum extret junta-
ment amb altres components com polifenols i/o poli-
sacarids sulfatats, amb un rendiment en 1’extraccio
del 14,1 % i amb la composicio segiient: 3,3 %, pro-
teina; 19,4 %, cendres, 1 68,8 %, carbohidrats, els
quals son en un 2,8 % fucosa, en un 1,9 % xilosa, en
un 22,9 % acid guluronic, en un 1,5 % acid glucuro-
nic i en un 39,6 % acid manuronic. Aquest alginat es
va anomenar Alginat (AFA).

® Extracte d’alga 4. nodosum extret juntament amb al-
tres components com polifenols i/o polisacarids sul-
fatats, el qual ha estat sotmes a un pretractament a
una pressio de 350 MPa durant cinc minuts a 20 °C.
Amb un rendiment en la extraccid del 23,0 % 1 amb
la composici6 seglient: 2,8 %, proteina; 20,9 %, cen-
dres, i 70,0 %, carbohidrats, els quals sén en un 4,3 %
fucosa, en un 2,7 % xilosa, en un 24,2 % acid guluro-
nic, en un 1,2 % acid glucuronic i en un 38,1 % acid
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manuronic. Aquest alginat es va anomenar Alginat
(HPP).

De I’altra, quatre tipus d’extracte de carragenats que es
diferencien segons la seva estructura:

® Extracte comercial d’alga A-carragenat d’alta visco-
sitat (ACA).

® Extracte comercial d’alga A-carragenat de baixa vis-
cositat (ACB).

® Extracte comercial d’alga k-carragenat (KC).
® Extracte comercial d’alga 4-carragenat (<C).

Per a assolir els objectius marcats a I’inici del treball, es
van realitzar fermentacions in vitro (48 hores) d’aquests
extractes tot simulant el pas d’aquests extractes pel nos-
tre organisme en cas d’ingesta i després, tot seguit, es
van mesurar els pH, la produccié d’acids grassos de ca-
dena curta (AGCC) com a subproducte de la fermentacio
de les fibres per part de la microbiota i, per tltim, la va-
riacio de la poblacio bacteriana.

Després de 48 hores de fermentacid in vitro dels extrac-
tes, es va observar una baixada notable del pH en totes
les mostres, a excepcid de la mostra d’alginat no pretrac-
tada amb altes pressions. La producciéo d’AGCC va ser
superior en les mostres d’alginats respecte a les mostres
de carragenats. Per tltim, per a tots dos extractes d’al-
gues, es va produir una baixada en la proporcio relativa
de poblacié microbiana respecte a les mostres sense fi-
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bra, incloent una baixada en les poblacions considerades
prebiotics. Aquesta reducci6 significativa de poblacid
microbiana total coincideix amb una reducci6 significa-
tiva de la poblacio de Lactobacillus i Bifidobacterium,
fet considerat negatiu, ja que son poblacions considera-
des beneficioses per a I’organisme. La poblacio de Clos-
tridium també es va veure reduida a zero, cosa que es va
considerar positiva, degut a la relacié d’aquesta poblacio
amb efectes negatius en I’organisme.

Comparant les dues mostres d’alginat, 1’alginat AFA és
el que va mostrar una menor reduccié en la poblacié mi-
crobiana i va tenir una ratio Firmicutes/Bacteroidetes
molt millor. Aixo demostra que el pretractament a altes
pressions en 1’obtencio dels extractes d’alginat afavoreix
la preséncia de components indesitjables.

Entre les quatre mostres de carragenats, el 4-carragenat
va ser el que més va conservar la poblacié microbiana, va
mantenir una bona proporcié del genere Bifidobacterium
1 va presentar una bona ratio Firmicutes/Bacteroidetes.
A més, durant la fermentacié d’aquests extractes es va
produir una reducci6 significativa del pH i una alta pro-
duccié d’AGCC.

De tots els extractes analitzats, el que més podria millo-
rar la salut colonica en cas d’utilitzar-se com a ingredient
en la formulacié d’un aliment, seria el 4-carragenat, ja
que t¢ una millor baixada de pH i un millor manteniment
de la poblacié microbiana amb una bona proporci6 del
genere Bifidobacterium.

Per tant, cal continuar buscant nous ingredients rics en
fibra provinents de fonts marines, per a la seva avaluacio
i per al seu us en formulacié de nous aliments funcionals
que millorin la salut colonica del consumidor, sempre te-
nint en compte la naturalesa de 1’aliment al qual volem
incorporar 1’ingredient funcional i les possibles reper-
cussions sobre la seva estructura i funcié depenent dels
processos utilitzats en la produccio.
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