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Resumen
Se estudid la variacién espacio-temporal de las propiedades del agar nativo extraido de Gracilaria
parvispora proveniente de tres lagunas costeras ubicadas el Pacifico sur mexicano. Las muestras
fueron recolectadas a una profundidad maxima de 1.5 m durante la temporada de lluvias y secas.
En cada localidad se colocaron tres transectos paralelos a la linea de costa, cada uno con un area
de 100 x5 m y con una distancia entre ellos de 30. Por transecto se recolectaron alrededor de 150
g de biomasa fresca. En cada muestra de agar nativo se determind su rendimiento, la fuerza del
gel, la temperatura de fusidn y la temperatura de gelificacidn e histéresis; asi como el contenido
de 3,6-anhidrogalactosa y de sulfatos. Ademds, se registraron los niveles de temperatura y
salinidad en cada transecto y por cada sitio de muestreo. Se encontraron diferencias significativas
entre las localidades para la fuerza de gel, la temperatura de fusién, la temperatura de gelificacién
y la histéresis; en donde los valores promedio de Ballenato para la fuerza de gel (367.3 gcm™), la
temperatura de fusion (80.2 °C) y la histéresis (44. 3 °C) fueron los mas altos; la temperatura de
gelificacidn fue mayor en los geles de San Vicente (39.8 °C). En las propiedades quimicas del agar
se determinaron diferencias significativas entre temporadas, de manera que el contenido
promedio de 3,6 anhidrogalactosa fue mayor durante la temporada de secas (36.2 %) y el de
sulfatos fue mayor en la temporada de lluvias (7.5 %). El rendimiento del agar presentd diferencias
significativas entre temporadas con valores promedio mayores en secas (19.9 %) y entre
localidades con valores promedio mayores en el agar de Pareddn (20.6 %). La salinidad presentd
diferencias significativas entre temporadas con valores promedio mayores durante secas (38.7);
mientras que la temperatura del agua fue significativamente diferente entre localidades con
valores promedio mayores para Ballenato (30.8 °C). Los valores registrados para los parametros
ambientales fueron altos durante el periodo de estudio. Las propiedades encontradas en el agar
nativo extraido de G. parvispora fueron similares a las del agares nativos de otras especies del
mismo género; no obstante, los valores obtenidos son menores a los estdndares requeridos para
su uso alimenticio y/o industrial. Los mejores resultados con respecto a las propiedades del agar
nativo extraido se obtuvieron de muestras provenientes de playa Ballenato, especialmente

durante la temporada de secas.

Palabras clave: contenido de 3,6-anhidrogalactosa, contenido de sulfatos, fuerza de gel,

propiedades fisicas y quimicas, temporada de secas.



Abstract
The seasonal and spatial variations of the native agar properties extracted from Gracilaria
parvispora were determined; the biological samples were collected in three coastal
lagoons along the Southern Mexican Pacific. Samples were collected at 1.5 m maximum
depth during rainy and dry seasons. In each locality, three transects of 100 x 5 m area
were located along the coast line, and with 30 m of distance between each other; 150 g
of fresh biomass was collected per transect. The agar yield, gel strength, melting and
gelling temperatures, gel hysteresis, sulfate and 3,6-anhydrogalactose (3,6-AG) contents
were determined for each native agar samples. Also, the temperature and salinity were
recorded at each transect in every sample lagoon. Gel strength, gelling temperature,
melting temperature and gel hysteresis varied significantly between localities. The gel
strength (367.3 g cm™), melting temperature (80.2 °C) and hysteresis (44. 3 °C) mean
values from Ballenato was higher. The gelling temperature was higher in San Vicente gels
. About chemical properties, the mean values were also significantly but between
seasons, where 3,6-AG content mean values were higher during dry season (36.2 %),
while sulfate content mean values were higher during rainy season (7.5 %). Agar vyield,
changed significantly between seasons with higher mean values during dry season (19.9
%) and between localities with higher mean values in Paredén agar (20.6%). Salinity
values were significantly different between seasons, the higher mean values was obtained
during dry season (38.7), while temperature varied between localities with higher mean
values for Ballenato (30.8 °C). The values obtained for the environmental parameters
were high along the study period. The native agar extracted from G. parvispora showed
important properties when compared with the native agar from other species of the same
genus, nevertheless, it was lower than the standards for food and industrial use. The best

results were obtained from Ballenato samples, especially during dry season.

Key words: 3,6-anhydrogalactose content, dry season, gel strength,physical and chemical

properties, sulfate content.
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