Resumen

El objetivo de esta tesis doctoral ha sido el disefio y caracterizacion estructural de estructuras
tipo gel basadas de polisacdridos extraidos de biomasa acudtica con interés para aplicaciones
relacionadas con la alimentacién. Las propiedades de los polisacaridos extraidos de algas y
plantas acudticas son adecuadas para producir diferentes estructuras tipo gel basadas en la
formacién de redes reticuladas, como hidrogeles, aerogeles y emulsion-gels.

En la primera parte de esta tesis se investigaron los diferentes mecanismos de gelificacién de
polisacaridos sulfatados, asi como los pardmetros que afectan a la estructura y las propiedades
funcionales de los hidrogeles obtenidos. En base a los resultados, se evalué la potencial
aplicacién de los hidrogeles y aerogeles de agar y k-carragenato para encapsular una proteina
alimentaria modelo como la caseina, explorando asi el efecto protector contra la hidrdlisis
enzimatica tras digestiones gastrointestinales simuladas.

En la segunda parte de esta tesis, se desarrollaron estructuras de aerogeles mediante la
valorizacion de una fuente de biomasa residual infrautilizada, como es el A. donax. Con esta
biomasa se generaron fracciones celulésicas con diferentes grados de purificacion y extractos
bioactivos solubles en agua, que posteriormente se utilizaron para producir aerogeles bioactivos
hibridos. La estructura altamente porosa y la elevada capacidad de sorcién de los aerogeles los
convierten en excelentes candidatos para la sustitucion de las almohadillas absorbentes para
mantener la calidad de los productos cdrnicos envasados.

Los emulsion-gels son reconocidos por su gran potencial como ingredientes funcionales en la
industria alimentaria como modificadores de textura y como sustitutos de grasas sodlidas.
Ademads, pueden utilizarse como vehiculo para la liberacidon controlada de compuestos
bioactivos liposolubles. Asi, en la ultima parte de esta tesis, se investigd la naturaleza de las
interacciones entre los componentes en las formulaciones de emulsion-gels basadas en
polisacaridos y se relaciond con su estructura y comportamiento mecanico y reoldgico. Después
de estudiar el mecanismo de gelificacion de los emulsion-gels de carragenato, estos sistemas se
adaptaron y utilizaron para dos diferentes aplicaciones relevantes para los sectores de
alimentacién y biomedicina. En primer lugar, se produjeron y evaluaron estructuras gelificadas
a partir de emulsion-gels de agar y k-carragenato y aerogeles cargados de aceite como
encapsulantes de un bioactivo lipofilico como la curcumina. Los resultados mostraron que el tipo
de polisacarido y el estado fisico de las redes del gel tenian un impacto en la estructura de los
productos de la digestién.

Por otro lado, se evalud el potencial de los emulsion-gels basados en polisacaridos sulfatados (k-
carragenato y agar) para la produccidon de un material capaz de simular tejido graso. Los
resultados evidencian que los emulsions-gels de agar son adecuadas para producir materiales
que simulan las propiedades dieléctricas para imitar tejidos de bajo y alto contenido en agua.



