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PATENTE DE INTRODUCCION, POR “PROCEDIMIENTO PARA
TA DESHIDRATACION DEL GEL DE AGAR-AGAE", & favor de Don
Josd Imis Véga Herrere, de nacionalidad espafiols, residen

fevenvmadrid, calle de Genersl Pardifias ndm. 72.

MEMORIA DESCRIEPITIVA

No tememos noticie de realizacién industrial en
Egpefis del procedimiento que eh la presente Patenté se rel
vindice.

Los procedimientos conocidos en Espafie para le
deshidratacidén del gel de agar-ager se basan en le conge-
lacidén, lo gue resulte bastante costoso, dado que la con-
centracién de los geles obtenidos en las etepas previas
es baja, por lo que hay que congelar considerable volumen,
y ademds el tiempo de la operscién viene e ser como mini-
mo de 12 horas.

El interés con que estas cuestiones han sido estu-
diadas por los investigadores japoneses, nos ha llevado &
ur estudio bibliogrdfico de los procedimientos estableci-

dos como consecuencia de los mismose.
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. Dada la naturaleze de los geles, que luego descri-
biremos como fundamento de nuestro procedimiento, hemos
considerado con especisal interéé los procedimientos basa~
dos en la compresién mecenice para la eliminacién de las
vacuolas de agus.

Es sabido que las sustancias coloidales en forms
de soles se encuentran dispersas al grado molecular 0 ca-
g1 molecular, y que &l enfriarlas estas micelas se unen
pare. former une melle de particulas solidas ocluyendo al
disolvente en forma de vecuolas.

El ager es un ejemplo tipico de sustancia coloidal,
en el que sue soles acuosas &l enfriar formen geles.

Teniendo en cuente que los procedimientos que se
desoriben en la bibliografie haen sido reaslizados para egar—
-egar obtenido a partir de materias primess japonesas, y
que la nstursleze de aquél veria con estas materias primas,
hemos crefdo de interés realizaer un estudio sistemético
partiendo de egar-agar procedente de algas espailolas, para
poder determinar las condiciones optimas en las que la
deshidratacién debe reslizarse.

Estos estudios nos han llevado & los sigulentes re—
sultados:

La concentracidén del gel debe estar comprendida
entre l%'y 3’5% de agar-ager.

La temperatura del gel debe estar comprendida en-—
tre O 2C y 25 eC.

La compresién debe realizarse en dos etapas. la
primere etapa entre 1 kg/om? y 10 kg/cm?, dependiendo del
tratamiento previo del gel, en la que se elimine aproxima-
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.damente el 50% del agua. Ia segunds etaps coneiste en una
.compresién entre 13 kg/'cm2 y 20 kg/bm2, en la que se lle-

€& a eliminar aproximadamente el 98% del agua.

Después se seca el residuo con una corriente de
aire a 70€C.

A titulo de ejemplo no limitativo se presenta un
caso concréto:

Un gel de agar-ager con una concentracién del 1°5%
en agar-ager es enfriado a 1820 y prensado & une presién
de 3 kg/cm?, eliminendose 35,4 kg de agus, y pasendo el
gel a una concentracién del 3,2%. Por un segundo prensado
a 20 kg/cm? se eliminen 28,9 kg de agua, pasando el.gel a
una concentracién del 42,9%. luego se seca el residuo en
una corriente de aire caliente a 702C hasta tener une con

centracidén del 81%, o sea una humedad de 19%,

REIVIKNDICACIONES
le,.- Proéedimiento para la deshidratacién del gel

de agar-ager, tal y como queda descrito en la presente me

moria, caracterizado por el empleo de la presidén mecdni-
ca en dos etapas para la eliminascién del agua.

28 ,~ Procedimiento para la deshidratacidén del gel
de agar-agar, caracterizado por enfriar el gel de uns con-
centracién entre el 1% y 3°5% de agar-egar, a una temperg
tura. entre 02C y 258C y prensarlo & una presidn entre
1 kg/em® y 10 kg/em?,

3.~ Procedimiento para la deshidratacién del gel
de agar-agar ceracterizaedo por partir de un gel obtenido
en un prensado previo emntre 1 kg/em® y 10 kg/om®, y pren-—

sarlo entre 13 kg/cm? y 20 kg/om®.
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48,— Procedimiento pare le deshidratecién del
gel de agar-agar,
La presente memoris consta de CUATRC HOJAS mece-

nografisdeg a doble espacio y de SETENTA Y CUATRO LINEAS.

de Marzo de 1.957.
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