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DESCRIPCION

La presente invencion se refiere a un procedimiento de obiencidn de cieogeles de agar
caracterizado porgue se obtienen mediante la dispersion de agar en agua v su posterior
emuisién con aceite. La invencion también se refiere al oleogel de agar obtenido por el
procedimianio y su uso para alimentacidn como sustituto de grasas sdlidas, asi como

en biomedicina, cosmética y farmacia.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Las grasas juegan un papel muy importante en el procesado de alimentos, aportando
ciertas caracteristicas a los productos alimenticios que garantizan la aceptabilidad de
los consumidores. Las grasas estan relacionadas con atributos como fexturs,
palatabilidad, aroma y sabor en los alimentos procesados. Debido a su gran importancia
en la industria alimeniaria, se han desarrollado a lo largo del tiempo procesos para
transformar aceites vegelales en grasas sdlidas, e meétedo principal para la
solidificacién de estas es por medio de la hidrogenacion, gue es un proceso por el cual
el hidrogeno es capaz de saturar los enlaces insaturados del aceite y asi aumentar su
puntc de fusidn, conviriégndolos en grasas sdélidas. La desventaja de este tipo de
procesos es que, al llevarse a cabo la solidificacion de los aceites, se producen gran
cantidad de grasas trans y grasas saturadas, las cuales llevan ascciadas problemas de
salud como enfermedades cardiovasculares. Se ha descrito que el remplazo de al
menos un 5 % de grasas saturadas con grasas poliinsaturadas minimiza el riesgo de
enfermedades en un 22-37 %. Por este motivo, actualmente se busca desarmroliar
nuevas eostrategias para oblener grasas solidas que den a los alimentos las
caracteristicas organolépticas necesarias, reduciendo el contenido de grasas trans y

saturadas.

Una alternativa para este problema consiste en el uso de oleogeles (Pehlivanogiu, H. et
al., Critical Reviews in Food Science and Nutrition 2017, 0(0}, 1~12). La oleogelacidén es
el mecanismo por el cual un aceite liquido se transforma en una estructura tipo gel. En
general, los olecgeles presentan una estructura viscoslastica formada por el aceile y un
agente gelificante. Existen distintos mecanismos de oleogelacion, siendo la

oleogelacion indirecta (gelificacién a partir de emulsiones), una allernativa sencilla y
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eficiente para compuestos que son dificiles de dispersar en aceite por su naturaleza
hidrofilica (Tavernier, A. R. et al., Food Hydrocolloids 2017, 85, 107-120). La principal
aplicacién de los oleogeles en la industria alimentaria es la sustifucion de grasas sdlidas
en productos de panificacidn, sustitucién de margarinas vy como sustituto de grasaenla
fabricacidn de chocolates o camicos procesados. Ademas, se ha descrito su uso en
cosméticos v como sistemas de liberacion controlada (Hughes, N. k., of al., Trends in
Food Science & Technology 2009, 20(10), 470-480).

Se ha investigado el uso de diversos compuestos como agentes gelificantes, tales como
proteinas, ceras vegetales, mono vy diacilglicéridos, alcoholes o esteres de acidos
grasos, fosfolipidos vy fitvesteroles (Sirgj et al., International Journal of Food Properties
2015, 18(9), 1973~1889). La clilcelulosa es uno de ios agentes gelificantes que mas se
ha explorado, va que tiene una buena miscibilidad en aceite (Jiang, Y. &t al., Food
Hydrocolloids 2018, 77, 460-484). La desventaja del uso de este polimero es que para
consequir una solubilidad completa es necesario exponer fa solucidn a altas
temperaturas (>130°C), lo que favorece la oxidacion de la grasa liquida y se generan
productos gue son dafinos para la salud. Los procedimientos utilizados para producir
oleogeles con etilcelulosa son bastante complejos. Un gjemplo es el caso descrifoenla
patente US965537682, donde se describe la produccion de oleogeles por medio de un
proceso de extrusion. También se ha descrito el uso de proteinas como agenies
gelificantes (Romoscanu, A. | et al., Langmuir 2006, 22(18), 7812-7818; v Tavernier,
A R. etal, Food Hydrocolloids 2017, 85, 107-120). La patente EP3011836A1 describe
un procedimiento en of cual se utiliza un aisiado de proteina de suero v el proceso de
oleogelacion se ileva a cabo por intercambio de disolvente. Dicho proceso consisie en
dispersar la proteina en agua y lentamente sustituir el contenido de agua por acetong,
para finaimente intercambiar la acetona por aceite, lo cual supone un proceso largo y

complejo {7 horas).

Por ofro lado, para gue los oleogeles tengan aplicacién en la industria alimentaria, es
necesario el uso de agentes gelificantes de grado alimenticio y que a su vez sean faciles
de utilizar, por lo que se proponen polisacaridos sulfatados como agentes gelificantes
en ia oleogelacion. La principal fuente de estos polisacéaridos son algas marinas y segun
el tipo de alga variara su estructura quimica (Wijesekara, |. et al,, Carbohydrate
Polymers 2011, 84(1), 14-21). Los polisacaridos sulfglados se encueniran
principalmente en tres grupos de algas; rojas, pardas y verdes. Entre los principales

polisacaridos sulfatados se encuentran los carragenatos, que dependiendo de su grado
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de suifatacion presentan diferentes caracteristicas gelificantes, siendo ios mas
utilizados en la industria alimentaria los carragenatos tipo k (K-C), tipo ({+-C) v tipo A (A~
C), los cuales tiene 1,2 v 3 grupos suifatos, respectivamente {Campo, V. L. et al,
Carbohydrate Polymers 2008, 77(2), 167-180). Los polisacaridos sulfatados, son
ampliamente utilizados en la industria alimentaria, cosmética y farmacéutica. A este
grupo de polisacaridos se les atribuyen efectos bendficos en la salud como actividad
antioxidants, anticcagulante, y antiviral entre otros, ademads de ser ampliamente
utiizado en la indusiria alimentaria por las caracteristicas reolbégicas que aporta a

diversos alimantos.

En el estado de 1a técnica se han descrito procedimientos de obtencidn de olecgeles en
los que el gel se produce a partir de la fase acuosa gue contiene el polisacarido y e
catibn, previamenie a afladir el aceite. Asi, por ejempilo, en el documenio “Exploitation
of k-carrageenan aerogels as template for edible oleogel preparation” (Manzzocco, et
al., Food Hydrocolicids 2017, 71, 68-75) se describen oleogeles que se preparan
usando come molde aerogeles de k-carragenato en presencia de iones monovalentes.
Los hidrogeles que contienen una concentracion crecienie (0.4, 1,0y 20% p / p) de k-
carragenato se convierten primero en geles de alcohol v posteriormente se secan
usando CO, supercritico para obtener aerogeles. Estos ultimos son materiales porosos
v estructuraimente estables con alta resistencia mecanica. £l contenido de polisacarido
afecta a la estruciura del aerogel, de ial modo que aumentando la concentracion inicial
de k-carragenato se obtiene una estructura mas gruesa con agregados de polimero mas
grandes. Sin embargo, el aerogel obtenido con una concentracién de carragenato
intermedia resulta mas firme. Los aerogeles muestran una buena capacidad de
absorcion de aceite. La maxima capacidad de carga de aceite {(aproximadamente 80%)
se obtiene para el aercgel con el contenido mas alto de k-carragenate. Estos aerogeles
basados en la estructuracion de polisacaridos solubles en agua son dliles como material

para la absorcidn v el suministro de aceite.

El documente EPQ271132A hace referencia a una dispersidn alimentaria que
comprande una fase acuosa que forma un gel v gue se compone de carragenato, un
cation (calcio, sodio o potasio) v una fase lipidica a base de aceites ¢ grasas. Las
propiedades dependen de la cantidad y tipo de carragenato v cationes uiilizados. En
dicho documento se describen emulsiones de aceite en agua en las que se produce la
inversion de ia fase antes de que se forme el gel. En esie documento se especifica que

dichas dispersiones comestibles tienen una temperatura de transicidn por debajo de los
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50°C y preferiblemente enfre 15 y 35°C, lo que limita su uso para determinadas
aplicaciones que requieren temperaturas mas altas, dado que por encima de dicha

temperatura no se mantendria su estructura tipo gel.

El documento USS0B2684A divulga una emulsion en dos fases que comprende una
fase acuosa formadora de gel a base de carragenato, pecling, agar ¢ gelating, una sal
de calcio ¢ de potasio y un emulsificante. La fase lipidica puede contener grasas, aceites
animales © vegetales y preferiblemente ulilizan grasas o aceites parcialmenie
hidrogenados. El desarrolio de estos materiales descritos también requiere de un ajuste

de pH, mediante el uso de acidos.

Por tanto, seria deseable disponer de un procedimiento en el que se generen oleogeles
con temperaturas de transicion superiores, que puedan ser manipuiados y mantengan
la estabilidad por encima de los 50°C y que no requieran del uso de emulsificantes o
pasos adicionales para ajustar el pH. Seria deseable, por tanto, oblener oleogeles con
potencial en la industria alimentaria, biomédica, cosmética y farmacéutica obtenidos
mediante emulsificacion de polisacaridos en el gue el proceso de galificacion sea mas
rapida, senciila (disminuyendo el numerc de pasos regquernidos) y que no reguiera
Hevarlo a cabo a zltas temperaturas para evilar gue se oxide el aceile y genere

subproductos nocivos para la salud.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

Un aspecto de la invencidn se refiere a un procedimiento de obtencion de un oleogel de
agar que comprende las siguienies etapas:
a. dispersar agar en agua; y
b. dispersar un aceite en la dispersion obtenida en la etapa (a) hasta conseguir
una emulsion,
donde:
el agar se uliliza en una proporcidn entre o 0,5% v &l 1,7% en peso en reiacidon al
volumen total; y
v las etapas (a) y (b) se llevan a cabo a una temperatura de entre 80 °C y 100 °C,
con la condicion de que tras la etapa {(b) no se adiciona una sal catiénica en la emulsidn

obtenida.
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Bl procedimiento de la invencidn descrito permite obtener oleogeles de agar con un
amplio rango de caracteristicas gue se pueden adaptar a la aplicacion final v sin la

necesidad de usar emulsificantes o pasos adicionales para ajustar el pH.

Bl “aceile” al que se refiere la invencién es una grasa caracterizada por gue es liguida
a temperatura ambiente, es decir, a una femperatura de entre 18°C y 26°C.
Freferiblemente el aceile es un aceile comestible. Ejemplos incluyen entre otros el

aceiie de girasol, aceite de cliva, aceite de soja, o aceite de canoia.

En otra realizacion la invencidn se refiere al procedimiento tal v como se ha definido
anteriormente, donde el aceite es un aceile comestible, y preferiblemente donde el
aceite comestible se selecciona de aceite de oliva, aceite de girasol, aceile de soja vy

aceite de canoia.

En ofra realizacion la invencidn se refiere al procedimiento tal y como se ha definido
anteriormente, donde en la etapa (a) la ratio aceite/agua estd comprendida enfre de 0,6

v 1,3, y preferiblemente donde en la etapa (a) la ralio aceite/agua es 1.

En otra realizacion la invencidn se refiere al procedimiento tal v como se ha definido
anteriormente, donde el agar se utiliza en una proporcidn entre el 0,5% vy el 1,7% en

peso en relacion al volumen total,

En ofra realizacion la invencidn se refiere al procedimiento tal v como se ha definido
anteriormente, gue ademas comprende una etapa (¢} de adicion de un surfactante, de

una proteina o de mezclas de los mismos posterior a la etapa (b).

En otra realizacion la invencidn se refiere al procedimiento tal v como se ha definido
anteriormente, donde en la etapa (¢) se lleva a cabo una homogeneizacion para producir

ung emuision.

En ofra realizacion la invencidn se refiere al procedimiento tal v como se ha definido

anteriormenie, donde en la etapa (¢) la proteina se afiade dispersa en agua.

£l efecto dei surfactante o de ia proteina es el de fortalecer las redes al producirse
interacciones enire el surfactante o la proteina v el agar v mejorar la incorporacion de

aceite en la red.
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En otra realizacion la invencidn se refiere al procedimiento tal v como se ha definido
anteriormente, donde el surfactante o la proteina de la efapa (¢) estdn en una
concentracién de enfre un 0,01% vy un 30% en peso respecto al volumen total de
disolucion, preferiblemente de entre un 0,5% vy un 2% en peso respecto al volumen total
de disolucion, vy mas preferiblemente del 1% en peso respecto al volumen total de

disolucion.

En otra realizacion la invencidn se refiere al procedimiento tal y como se ha definido
anteriormente, donde el surfactante se selecciona de polisorbato 20 (E-432), polisorbalo
40 (E-434), polisorbato 80 (E-435), polisorbato 80 o tween 80 (E-433), sucroésteres de
acidos grasos (E-473), span 20 (E493), span 60 (E481), span 80 (E-494), arginato
laurico, leciting, lisolecitinag, fosfolipidos y mezclas de los mismos, y preferiblements
polisorbato 80 (E-533), span 80 (E-484) v mezclas de los mismos, preferiblements
donde el surfactante se selecciona de arginato laurico, leciting, lisolecitina, span 80 (E-
494}, polisorbato 80 (E-433), fosfolipidos y mezcias de los mismos, mas preferiblemente
donde &l surfactante es una mezcla de span 80 {(E-484) y polisorbato 80 (E-433), v aun
mas preferiblemente donde e surfactante es una mezcla de span 80 {E-494) vy
polisorbato 80 (E-433) en una ratio volumétrica de 3.2 de la mezcia de ambos

surfactantes.

En ofra realizacion la invencidn se refiere al procedimiento tal y como se ha definido
anteriormente, donde la proteina se selecciona de caseinatos, proteina del suero de la
leche, proteina de soja, gelatina, gluien, zeina, gliadinas vy mezclas de los mismos,
preferiblemente donde la proteina se selecciona de proteina del suerc de la lechs,
gelating, proteina de soja y mezclas de los mismos, y mas preferiblemente donde la

proteina es proteina del suero de la leche.

Otro aspecto de la presente invencion se refiere a un oleogel de agar obtenido por &l

procedimiento tal v como se ha definido anteriormente.

El término “oleogel” se reflere en la presente invencion a un aceite liquido atrapado en

un gel, formado por una red termorreversible de carbohidrato.

En ofra realizacion la invencion se refiere al oleogel de agar tal v como se ha definido

anteriormente, caracterizado por que presenta unafuerzade entre 25 Ny 6 N.



10

15

20

25

30

WO 2021/019117 PCT/ES2020/070486

En ofra realizacion la invencidn se refiere al oleogel de agar tal v como se ha definido
anteriormente, caracterizado por que presenta un modulo de elasticidad (E) de enire 30
kPavy 50 kPa.

Asi pues, los oleogeles de agar de la invencion presentan una excelente fuerza de gel
y dureza (representada por ef médulo de elasticidad de Young). Y también una

excelente elasticidad lo gue les hace utiles para los fines de la invencion.

Otro aspecto de la presente invencidn se refiere a una composicién que comprende &l

oleogel de agar tal y como se ha definido anteriorments.

Otro aspecto de la presente invencion se refiere al uso del olengel de agar como se ha
definido anteriormente o de una composicidn del mismo como se ha definido
anteriormente como aditivo en alimentacidn, biomedicina, cosmética ¢ farmacia, vy

preferiblemente como sustituio de grasas sdélidas en alimentacién.

Asi pues, el oleogel de la invencidn presenta propiedades reolbgicas, viscoslasticidad
y firmeza como las otorgadas por una grasa sélida, pero con la veniaja de no presentar
grasas saturadas, es decir, con la consistencia adecuada para generar producios

alimenticios untables.

Alolargo de la descripcion y 1as reivindicaciones la palabra "comprende” v sus variantes
no pretenden excluir ofras caracteristicas {écnicas, aditives, componentes o pasos. Para
fos expertos en la materia, ofros objetos, ventajas y caracteristicas de la invencidn se
desprenderan en parte de ia descripcion y en parte de la practica de la invencion. Los
siguientes ejemplos vy figuras se proporcionan a modo de ilustracion, v no se pretende

que sean limitativos de la presente invencion.

BREVE DESCRIPCION DE LAS FIGURAS

FIG. 1 Imagenes de microscopia confocal de los oleogeles de agar de la invencidn: (A)
AG_40; (B) AG_40s; (C) AG_50 (D) AG_B0s and (E) AG_55s. AG hace referencia a
oleogel de agar. &l numero hace referencia a la cantidad de aceite del oleogel en % v

la s indica la presencia de surfactante {1% respecto al volumen tolal) en las muestras.
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FIG. 2 Rampa de enfriamiento para el oleogel de agar, donde se muesiran la evolucion
de Gy G” del oleogel AG_50.

EJEMPLOS

A continuacién, se ilustrard la invencidn mediante unos ensavoes realizados por los

inventores, gue pone de manifiesto ia efectividad del producio de la invencién.

Ejemplo 1

Procedimiento de preparacion de oleogeles de agar

En primer lugar, se realiza la dispersion del polisacarido en agua, para lo cual es
necesaric que el agua se encuenire a una temperatura de entre 80 °C y 100 °C.
Fosteriormente, y manteniendo la temperatura de la disolucién, se adiciona el aceite v
se dispersa hasta conseguir ia emulsion. Este paso puede realizarse con cualquier
equipo de homogensizacion. Se observd que podia adicionarse mayor cantidad de
aceiie a ios oiecgeles (ratic aceite/agua de 1) v gue ias concentraciones de agar a

utiizar podian variar entre 0,5y 1,7% agar.

Resultados

Fuerza de oleogeles

Se midio la fuerza de gel en funcidn del contenide en agar y se observé que la fuerza
de gel aumenta con el contenido en agar de los oleogeies, siendo de ~62 g para los
olecgeles con un contenido de agar de 0,5%, aumentando hasia los ~614 g cuando el
contenido de agar fue del 1,7%. El oleogel de agar preparado utilizando un 1,6% de
polisacarido resultd en un material mas homogéneo v con una fuerza de gel de ~558 g.
Mayores contenidos de agar (por encima de un 1,7%), no parmitian la formacion de la

emuisidn necesaria para ¢l desarrolic de ios cleogeles.

Propiedades reoidgicas

Se caracterizaron las propiedades reoldgicas de los oleogeles de agar {en concrefo el
gue tenia un contenido de 1,6% de agar por resultar el optimoe en cuanto a propiedades
de homogeneidad de material y buena fuerza de gel). La figura 2 muestra una rampa

de enfriamiento donde se registraron ios valores del médulo elastico (B} y el médulo
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viscoso {G"). El cambio brusco en ef comportamiento recldgico corresponde a la

gelificacidon del material, gue en este caso se registrd a ~34°C.

Andlisis de textura

La fuerza de los oleogeles fue obtenida mediante un ensayo de peneifracioén en un
texturémetro “Texture Analyzer TA Plus”. Los oleogeles se prepararon en envases
cilindricos con 30 mm de diametro v 40 mm de altura. El ensayo consistié en un ciclo
de penetracién de una sonda cilindrica de 11 mm de diameiro. En cada ciclo la muestra
fue penetrada a una velocidad de 1 mm/s, una velocidad de pre-ensayo de 5 mm/s vy
una velocidad de post ensayo de 10 mmy/s. La fuerza de activacidn fue de 5 g v la

distancia de penetracidon fue de 5 mm.

Eiemplo 2

Procedimientc de preparacidn de oleogeles de agar

Después del sjemplo anterior, los inventores prepararon cinco formulaciones de oleogel
de agar gue se recogen en la tabla 1, ulilizando en iodos los casos una concentracién
de agar del 1,8%, incorporando aceile en distintas proporciones aceite/agua vy, en el
caso de las formulaciones AG40s, AG50s vy AG55s con la adicidn de una mezcia de los
surfactanies span 80 y polisorbato 80 en una ratio volumétrica de 3.2 de la mezcia de
ambos surfactantes. El contenido en surfactante fue del 1% con respecto al volumen
total tal v como se muestra en la siguiente tabla y el surfactante se incorpord tras la

adicion del aceite y previo a la homogeneizacion.

Qleogel de Agar
Formulacion Aceite (% Agua (% Surfactante (%)
AG 40 40 80 -
AG 40s 40 &80 1
AG 80 50 50 -
AG 50s 50 50 1
AG 558 55 45 1
Tabla 1

El agar se dispersd en agua caliente a 90°C durante 30 minutos. Seguidamente se
afiadieron las cantidades necesarias de aceite y surfactante y se homogeneizd con un

equipo de homogeneizacidn denominado Ultraturrax durante 2 minutos produciendo
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una emulsion.

Resultados

Andlisis de textura
Fara los ensayos de compresion, las emuisiones calientes se transfirieron a moldes
cilindricos (20 mm didmetro, 10 mm allura) y se enfriaron a temperatura ambienie y se

guardaron a 4 °C hasta los analisis posteriores.

Los ensayos de compresion se llevaron a cabe con un analizador de textura (Stable
Micro Sysiems model TA-XT2, Surrey, UK) equipado con un accesorio cilindrico de
aluminio (3,6 cm diametro) y una célula de carga de 30N. Los discos de oleogel se
comprimieron un 80% de su allura original, a una velocidad de cabezal de 0, 1Tmnys.

Todas las medidas se llevaron a cabo por friplicado.

Propiedades reoldgicas y mecanicas de los oleogeles de agar

En la tabla 2 se recogen las propiedades reoldgicas y mecanicas de los oleogeles
anteriores donde Tgel (°C) es la temperatura de gelificacion, G'aec (Pa) v G ac (Pa)
son los modulos elasticos v viscosos respectivamente registrados a 20°C y £ (kPa) es

el médulo de elasticidad de Young:

Tgel ('C) | G20°C (Pa) | G'20°C (Pa) | Fuerza (N) | E (kPa)

AG_40 57072 | 9434 £ 1170P | 387 £ 129° 562072 [49x£5¢%

AG _40s (39x12° | 1000+127¢ 120+ 2.0%¢ 28204¢ | 32410

AG_50 51+£0,3° | 38342+797¢ [ 766+£5.0° 502052 4872

AG B0s (38x£10% | 878x72°¢ 101+09¢ A1+04°0 | 35%2°0
AG 55s 138x05% | 1031£198¢ 87 x70¢° 28+02¢ |33x20c
Tabla 2

Letras diferentes en los superindices de cada columna indican diferencias significativas

entre las muestras p<0.05.

Tal y como se deduce por los parametros de ios ensayos de texiura recogidos en la
tabla 2, los cleogeles de agar presentaron una excelente fuerza de gel v dureza
(representada por e moddulo de Young). La temperatura de gelificacion disminuyd

ligeramenie con el contenido en aceite y de forma mas pronunciada con la adicion de
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surfactante, indicando gue ambos compuestos influyen en la formacion del gel. Los
oleogeles presentaron valores muy interesantes del modulo elastico, indicando que
dichos olecgeles poseen una excelentie elasticidad, lo cual puede tener implicaciones

en su posterior aplicacidon como sustitutios de grasas.

En la Figura 1 se muestran ias imagenes de microscopia confocal de los cleogeless de
agar de la invencidn, donde pueden observarse las gotas de aceite distribuidas en la
matriz de agar. Como puede cobservarse en la Figura 1, al incorporar surfactante, el

tamafo de las gotas disminuye.

Los ejemplos 1y 2 de la invencién demuesiran que es posible generar tanto oleogeles
fuertes, con propiedades reolbgicas, viscoelasticidad y firmeza como las otorgadas por
una grasa sdlida, pere sin una cantidad alia de grasas saturadas, como olecgeles mas
débiles con una consistencia adecuada para generar, por sjemplo, productos

alimenticios de tipo untable.
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REIVINDICACIONES

Procedimiento de obtencion de un olecgel de agar que comprende las siguientes

etapas:

a. dispersar agar en agua; y

b. dispersar un aceite an la dispersion obtenida en la etapa (&) hasta conseguir una
emulsion,

donde:

el agar se uliliza en una proporcién entre &l 8,5% vy el 1,7% en peso en relacion al

volumen total v

y las etapas (a) v (b) se Hlevan a cabo a una temperatura de entre 80 °C y 100 °C,

con la condicidn de que fras |3 etapa (b) no se adiciona una sal catidnica en la

emulsion obtenida.

Procedimiento segun la reivindicacidén 1, donde el aceife es un aceite comestible.

Procedimianto segun la reivindicacion 2, donde el aceite comestible se selecciona

de aceite de oliva, aceite de girasol, aceite de soja v aceile de canocia.

Procedimiento sequn cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, que ademas
comprende una etapa (¢} de adicion de un surfactante, de una proteina o de mezclas

de los mismos posterior a ia etapa (b).

Procedimiento segun la reivindicacion 4, donde el surfactante o 13 profeina de la
etapa (¢} estan en una concentracién de entre un 0,01% y un 30% en peso respecto

al volumen total de disolucion.

Procedimiento seqgun cualguiera de las reivindicaciones 5 ¢ 8, donde el surfactante
se sejecciona de polisorbato 20 (E-432), polisorbato 40 (E-434), polisorbalo 60 (E-
435}, polisorbato 80 o tween 80 (E-433), sucrcésteres de acidos grasos (E-473),
span 20 (E493), span 60 (E481), span 80 (E-484), arginato laurico, leciting,
lisoleciting, fosfolipidos v mezclas de los mismos, y preferiblemente polisorbato 80

(E-523), span 80 (E-484) y mezclas de los mismos.
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7. Procedimiento segun cualquiera de {as reivindicaciones 5 o 8, donde la proteina se
selecciona de caseinatos, proteina del suero de la leche, proteina de soja, gelating,

gluten, zeina, gliadinas v mezclas de los mismos.

5 8. Oleogel de agar obtenide por el procedimienic segun cualquiera de las

refvindicaciones 1a 7.
9. Composicidn gque comprende el oleogel de agar segun ia reivindicacion 8.
1C 10. Uso del olecgel de agar segun la reivindicacion 8 ¢ de una composicidn del mismo
segun 13 relvindicacidon 9, como aditivo en alimentacién, biomedicina, cosmética o

farmacia.

11. Uso del oleogel de agar o de una composicidn del mismo segun ia reivindicacion

15 10, como sustituto de grasas sélidas en alimentacion
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