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PRODUCTO DE ACEITE DE COCO LIVIANO O REFINADO, Y
PROCEDIMIENTO PARA SU PREPARACION

RESUMEN-OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION

La presente invencién se desarrolla en el campo de los alimentos.
Particularmente la presente invencidon se relaciona con un novedoso
producto de aceite de coco liviano (comUnmente conocido como “light”)
constituido por componentes especificos en proporciones definidas que le
confieren estabilidad, propiedades nutritivas y asbectos saludables, lo cual lo
hace un producto altamente deseable para el consumidor. En la actualidad,
la salud y el cuidado del organismo son esenciales para la persona moderna,
y el disponer de un producto de aceite de coco refinado o liviano lo hace un
producto atractivo para el consumidor. Ademas, el novedoso producto de ia
presente invencion exhibe propiedades organolépticas mejoradas con
respecto a los productos de aceite de coco disponibles comerciaimente o el
mismo aceite de coco virgen. Adicionalmente, la presente invencion
proporciona un novedoso procedimiento para la produccion del producto de
aceite de coco liviano, el cual estd definido por una disposicién de etapas y
condiciones de reaccién especificas que hacen que el producto aqui revelado

sea novedoso sobre los productos convencionales de éste tipo.



PRODUCTO DE ACEITE DE COCO LIVIANO O REFINADO, Y
PROCEDIMIENTO PARA SU PREPARACION

CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencion se desarrolla en el campo de los alimentos.
Particularmente la presente invenciéon se relaciona con un novedoso
producto de aceite de coco que es liviano o refinado, lo cual lo hace un
producto altamente deseable para el consumidor frente a los productos de
aceite disponibles comercialmente, puesto que es menos perjudicia! para su
salud, mantiene sus caracteristicas organolépticas y es aplicable en

multiples preparaciones culinarias.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Es bien sabido en el estado de la técnica que el aceite de coco es un
producto altamente consumido por una gran parte de la poblacion,
particularmente aquella que habita en zonas tropicales. El aceite de coco es
un aceite vegetal conocido también como mantequilla de coco, v
corresponde a una sustancia grasa que contiene cerca del 90% de acidos
saturados extraidos mediante prensado de la pulpa o la carne de los cocos
(Cocos nucifera). Este aceite de coco se emplea mucho en la industria de |a
cosmeética (para elaboracion de jabones y cremas); y también puede verse
en las gastronomias de algunos paises asiaticos. Este producto es el 7% del

total de la acciones de Filipinas (El mayor exportador de este producto).

Actualmente en Colombia, el aceite de coco que se obtiene es un aceite
virgen o en estado bruto, lo cual lo hace poco saludable por su alto
contenido de acidos grasos saturados. De los aceites vegetales, el aceite de
oliva es uno de los pocos aceites que si pueden ser consumidos en su estado
virgen por el alto grado de instauracion gue posee (es decir, gran cantidad
de acidos grasos oleicos), lo cual no es el caso del aceite de coco gue
contiene gran cantidad de acidos grasos saturados. En el estado de la
técnica se conocen reportes clinicos de problemas serios de arteriosclerosis
padecidos por gran parte de aquellas poblaciones costeras que consumen el
aceite de coco bajo estas condiciones.



Sin embargo, a pesar de estas desventajas, la gran demanda del aceite de
coco y sus derivados en la preparacion de alimentos lo ha convertido en uno
de los de mayor consumo en toda la region del Caribe. Lo anterior se debe a
que en las regiones tropicales en las cuales la temperatura excede los 25°C,
el aceite de coco es liquido mientras que en climas frios es sélido, incluso si
esta 5°C por debajo de la temperatura ambiente, y aun asi el aceite de coco
se mantiene en estado fresco, con un color blanco transparente puro, un
sabor suave, y un olor particular muy agradable razon por la cual es tan
apetecido su uso como alimento, especialmente en las regiones tropicales y

otras no tropicales.

De esta manera, este aceite de coco es ampliamente empleado en hoteles,
restaurantes, hogares, etc. De hecho, el producto del aceite de cocina en el
mercado local tiene unas ventas anuales estimadas en aproximadamente
3'400.000.000 (tres mil cuatrocientos millones de pesos). En el mercado no
hay existe otro producto similar derivado del coco con respecto a sus

caracteristicas de nutricionales y de salud.

Por consiguiente, es claro que al(n existe en el estado de la técnica Ia
urgente necesidad de un novedoso producto de aceite de coco que supere
las desventajas de los productos disponibles actualmente, discutidas
anteriormente. En efecto, se requiere de un aceite de coco insaturado (o
"light”), que permita a las poblaciones colombianas |a preparacion de
comidas tipicas con un producto mas saludable, con propiedades nutritivas

mejoradas, y sin perder sus atractivos de olor y sabor.

DESCRIPCION DE LA FIGURA

La Figura 1 corresponde un esquema que ilustra esquematicamente el

novedoso proceso de refinacion del aceite de coco liviano o refinado.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

La presente invencién pretende resolver muchos de los inconvenientes
existentes con los productos de aceite de coco disponibles actualmente.
Particularmente, el solicitante ha enfocado sus esfuerzos en desarrollar un
producto de aceite de coco del tipo liviano que no genere los inconvenientes

de salud propiciados por el aceite de coco virgen,



Asi, un primer objeto de la presente invencién es un producto de aceite de
coco refinado o liviano, caracterizada porque comprende como componentes
acidos grasos seleccionados de &cido caprico en una proporcién de 0.08 a
1.3%, acido caprilico en una proporcion de 1.3 a 1.7%, &cido caproico en
una proporcion de 1.3 a 1.7%, &cido ladrico en una proporcion de 9.5 a
10.5%, acido miristico en una proporcion de 7.3 a 7.8%, palmitico en una
proporcion de 1.3 a 1.7%, estearico en una proporcién de 0.2 a 0.6%,
araquidico en una proporcién de 0.3 a 0.7%, acido oléico en una proporcion
de 14.8 a 15.3%, &cido linolénico en una proporcién de 1.8 a 2.3%, acido
linoleico en una proporcidn de 6.0 a 6.4%, &acido palmitoleico en una
proporcion de 3.0 a 3.5%, en donde los &cidos grasos saturados estan
presentes en una proporcion de 22.0 a 23% con respecto al peso total del
aceite, y en donde los acidos grasos insaturados estdn presentes en una

proporcion de 58 a 62% con respecto al peso total del aceite.

En un segundo objeto, la presente invencién proporciona un producto de
aceite de coco refinado o liviano, caracterizada porque comprende como
componentes acidos grasos seleccionados de &cido céprico en una
proporcién de 0.1%, &cido caprilico en una proporcién de 1.5%, acido
caproico en una proporcion de 1.5%, acido latrico en una proporcion de
10.0%, acido miristico en una proporcion de 7.5%, palmitico en una
proporcion de 1.5%, Estedrico en una proporcion de 0.4%, araquidico en
una proporcion de 0.5%, &cido oléico en una proporcion de 15.1%, acido
linolenico en una proporcién de 2.0%, acido linoleico en una proporcion de
6.2%, acido palmitoleico en una proporcién de 3.3%, en donde los acidos
grasos saturados estan presentes en una proporcion de 22.5% con respecto
al peso total del aceite, y en donde los acidos grasos insaturados estan

presentes en una proporcién de 60% con respecto al peso total del aceite.

En wuna realizacién preferida, el producto de aceite de coco incluye
opcionalmente vitaminas y minerales. Las vitaminas se seleccionan entre
vitamina A, vitamina D, vitamina E y complejo de vitamina B o mezclas de
las mismas. Los minerales se pueden seleccionar de fuentes de caicio y
magnesio o zinc; ¢ sus mezclas. Estas vitaminas pueden estar presentes en
el producto en las siguientes proporciones dadas en mg/100g de producto.
Asi la Vitamina A en 0.9; la vitamina D en 0.7; la Vitamina E en 0.5; el
Complejo de Vitamina B en 0.21. Por sy parte, los minerales se pueden
distribuir como Calcio y magnesio en 0.05 y el Cinc en 0.029.



Estos componentes de Vitaminas y minerales se pueden adicionar al aceite
con el fin de reforzar y mejorar las propiedades alimenticias de! producto de
aceite de coco liviano o refinado de la presente invencidn, y ayudar de paso
a su conservacion como ocurre con los beta carotenos o vitamina A que

protege al aceite contra la oxidacion.

En otra realizacién mas preferida de la presente invencidn, el producto de
aceite de coco puede incluir un agente conservante tal como benzoato de

sodio.

En otra realizacion mas preferida de la presente invencién, el producto de
aceite de coco incluye aditivos, entre los que se encuentran, soda caustica,
carbonato de sodio, cloruro de sodio y agua. La soda calstica estd presente
en un 0.01% con respecto al peso total del aceite, el carbonato de sodio
esta presente en un 10.0% con respecto al peso de la soda caustica, cioruro
de sodio en un 5% con respecto al peso de la soda caUstica, y agua en un

5% con respecto al peso de la soda cadstica

En otra realizacion mas preferida de la presente invencién, el producto de
aceite de coco puede incluir opcionalmente extractos de aceites vegetales
con el fin de incrementar sus propiedades organolépticas y mantener su
calidad. Algunos de estos extractos naturales incluyen extractos de ajo,
cebolla, aji picante, especias, entre otros. La cantidad presente de estos
extractos en el producto de la invencidn dependerd del gusto del

consumidor, lo cual depende de los estudios de mercadeo y consumo.

En otra realizacion mas preferida de la presente invencion, el producto de
aceite de coco puede incluir opcionalmente otros aditivos gue sirven como
adyuvantes, entre los que se incluyen butil hidroxianisol (BHA), el cual estar
presente en una proporcion de hasta maximo 0.02 %, butil hidroxi tolueno
(BHT), el cual estar presente en una proporcion de hasta maximo 0.01 %,
galato dodecilico propilico y octilico, el cual estar presente en una proporcién
de hasta 0.01%, o &cido nordihidroguaiarético (NDGA), el cual estar

presente en una proporcion de hasta 0.01%.

La persona versada en la materia entendera que las proporciones de cada
uno de los componentes esenciales de la mezcla como aquellos opcionales
pueden variar dentro de los rangos establecidos en la presente invencion, de

tal forma que siempre se complete el cien por ciento (100%) por ciento para
la mezcla total.



Otro objeto de la presente invencién corresponde a un procedimiento para la
obtencién del novedoso producto de la presente invencién, caracterizada

porque comprende las etapas de:

(i) Extraccion del aceite de coco;

(i) Obtencidn de aceite de coco puro mediante destilacién sencilla;

(iii) Purificacién del aceite de coco obtenido de la anterior destilacion

mediante destilacion fraccionada amplificada;

(iv) Eliminacién de impurezas y refinado del producto obtenido en el paso

anterior.

En una realizacion preferida, el procedimiento para la preparacion del
producto de la presente invencion se caracteriza porque la extraccion del
aceite de coco incluye el descascarillado de! fruto hasta obtener la copra de
coco, trituracidn de fa copra, prensado de ia copra y destilacidon por arrastre

de vapor.

En otra realizacion preferida de la presente invencién, el procedimiento se
caracteriza porque la destilacion sencilla permite separar aceite de coco puro
del aceite de coco sin grasa cuando se introduce el liquido lechoso obtenido

en la etapa de extraccion anterior.

En otra realizacion preferida de la presente invencion, el procedimiento se
caracteriza porque la etapa de purificacion del aceite ase lleva a cabo en dos
torres de destilacion. Una primera torre de destilacion que contiene cuatro
eyectores de vapor que controlan la temperatura y presiéon interna. De la
misma manera, la torre incluye un condensador intermedio barométrico que
por enfriamiento convierte los vapores de &acidos grasos saturados en
liguidos.

En otra realizacion preferida de la presente invencion, el procedimiento se
caracteriza porque los eyectores de la primera torre de destilacion
fraccionada ajustan la temperatura a 1229C y la presion interna de 0.2
atmosferas (20.265 Pa).



En otra realizacion preferida de la presente invencidon, el procedimiento se
caracteriza porque la etapa de destilacion fraccionada se lleva a cabo en una

segunda torre de destilacion fraccionada.

En otra realizacion preferida de la presente invencién, el procedimiento se
caracteriza porque la torre de destilacion fraccionada se acopla a un
conducto que atraviesa un condensador para condensar los acidos grasos

obtenidos en forma de vapor de la etapa de destilacion fraccionada.

En otra realizacion preferida de la presente invencidn, el procedimiento se
caracteriza porque la primera torre de destilacion fraccionada se comunica
con la segunda torre de destilacion fraccionada mediante mecanismos de

succion.

En otra realizacion preferida de la presente invencién, el procedimiento se
caracteriza porque los eyectores de la segunda torre de destilacion
fraccionada ajustan la temperatura a 197°C y la presién interna a 0.2
atmosferas (20.265 Pa).

En otra realizacion preferida de la presente invencion, el procedimiento se
caracteriza porque la segunda torre de destilacion fraccionada incluye

ademas un hervidor de fondo que ayuda a estabilizar ia temperatura.

En otra realizacion preferida de la presente invencion, el procedimiento se
caracteriza porque |as torres de destilacién fraccionada tienen una capacidad
de carga entre 4000 y 6000 litros.

En otra realizacién preferida de la presente invencion, el procedimiento se
Caracteriza porque la etapa de destilacion fraccionada se lleva a cabo entre 2

hasta 3 horas.

En otra realizacion preferida de la presente invencién, el procedimiento se
Caracteriza porque la etapa de purificacién del aceite de coco mediante

destilacidn fraccionada asegura un rendimiento de hasta un 98%.

En otra realizacion preferida de la presente invencién, el procedimiento se
caracteriza porque la etapa de eliminacidn de impurezas del aceite de coco
obtenido en Ja etapa de destilacion fraccionada se lleva a cabo mediante Ia

adicidn de aditivos y agitacién fuerte constante,



En otra realizacion preferida de la presente invencién, e! procedimiento se
caracteriza porque la agitacion de la etapa de eliminacién de impurezas se
lleva a cabo en un tanque o caldera de fondo conico que incluya un agitador
de eje vertical y brazos horizontales en forma de pala con posiciones

alternas dispuestas en angulos de 45 grados.

En otra realizacion preferida de la presente invencién, el procedimiento se
caracteriza porque los aditivos adicionados en la etapa de eliminacién de
impurezas del aceite de coco obtenido en la etapa de destilacién fraccionada
corresponden a soda caulstica, carbonato de calcio, cloruro de potasio y

agua.

En otra realizacién preferida de la presente invencion, el procedimiento se
Caracteriza porque incluye una etapa adicional de adsorcién de impurezas
del aceite de coco, el cual se lleva a cabo mediante un conducto provisto en

sus paredes de un material adsorbente, por ejemplo, tierra de batén.

En otra realizacidén preferida de la presente invencién, el procedimiento se
caracteriza porque incluye adicionalmente una etapa de centrifugacién del
aceite de coco obtenido mediante una centrifugadora cerrada

herméticamente y a una temperatura constante de 35°C.

De esta manera, el proceso de la presente invencién estd disefiado de
manera especifica para lograr un producto de aceite de coco altamente

refinado, sin impurezas y que mantiene sus propiedades organolépticas asi

como

A continuacién, se describen en detalle cada una de las etapas que

constituyen el proceso de la presente invencién para producir aceite de coco

liviano o refinado,

Extraccion de aceite de coco

La extraccion del aceite de coco incluye varias etapas que van desde el
descascarillado hasta la extraccién por arrastre de vapor, como se ilustra a
continuacion.

Obtencion de la copra de coco

1@,



Para obtener la copra de coco, este debe ser primero descascarillado. Este
paso se puede hacer manualmente, pero es de facil remocidon cuando se usa
una pequefia maquina descascarilladora. Esta pequefa maquina de uso
manual es sencilla, facil de usar y no reguiere mayor entrenamiento

tampoco ofrece ningun tipo de riesgo.

Trituracion de la copra de coco

Una vez obtenida la copra se somete a trituracién, también llamado molido o
rallado. Esta copra debe quedar muy fina para aumentar su area de
superficie, y asi poder extraer mas facilmente el aceite. Para llevar a cabo
éste proceso se debe disponer de un molino especial llamado molino de
rodillo. La puesta en marcha de este paso es muy sencilla puesto que tan
solo hay que colocar pedazos de copra de coco en la boca del molino, el cual
esta conectado eléctricamente para empezar a moler el coco, de tal manera
gue del fado de la salida del molino aparece el coco molido o rallado el cual

se recoge en un recipiente.

Prensado de la copra de coco

El coco rallado o afrecho de coco es rico en una gran cantidad de sustancias
que resultan utiles, entre ellas el aceite de coco con un contenido en peso
del 60%, el cual se somete a una fuerte presién para extraer la mayor parte
del aceite contenido en él. Existen muchas clases de equipos para prensado,
pero para el prensado del coco el mas apropiado es la prensa de vaso. De
hecho, la cabina interior de esta prensa es una especie de jaula en forma
cilindrica, y ademas estd compuesta de varias perforaciones de donde sale
la sustancia lechosa del coco, incluido el aceite que debe ser recogido en un
recipiente. Ademas, esta prensa cuenta con sistemas de graduacién de la
temperatura que permiten incrementarla un poco en caso de que se impida

su mayor fluidez por la solidificacién del aceite.
Extraccion de aceite de coco por arrastre de vapor

A pesar de que la extraccion del aceite de coco por prensado proporciona
buenos resuitados, no siempre se puede extraer en su totalidad dado su alto
contenido de aceite. De esta manera, para aprovechar al maximo el total de
aceite de coco contenido en la copra, se somete dicho coco rallado o afrecho
a una destilacion de arrastre por vapor. Esta técnica de laboratorio permitira

extraer el aceite sobrante que queda en el afrecho mediante vapor de agua.

]



Es preferible la extraccion de aceite mediante esta técnica en comparacion
con la empleada por solventes; a diferencia de ésta Ultima, el arrastre por
vapor emplea solo agua, y no componentes quimicos perjudiciales que
deben ser eliminados con precaucion. Ademds, este proceso es

economicamente muchoe mas costoso.

El equipo necesario para el arrastre de vapor a nivel industrial no difiere
mucho del empleado en laboratorio, excepto en sus dimensiones y, por

ende, es un equipo facil de disefiar.
Obtencién de aceite de coco puro mediante destilacion sencilla

Los extractos de aceite de coco logrados mediante prensado como aquellos
logrados mediante arrastre por vapor se pueden unificar en un solo
componente. Este componente es un liquido lechoso llamado leche de coco,
es decir, no se encuentra el aceite en su estado puro sino mas bien
mezclado con agua y otras sustancias que son constituyentes esenciales de
la copra. Por consiguiente, se requiere separar el aceite del resto de la
mezcla. Este paso no es muy complicado, dado que es posible mediante una
destilacion sencilla. La leche de coco se hace pasar al destilador, lo cual se
puede realizar manualmente o por medio de un mecanismo conectado entre
ambos aparatos que succione la leche de coco al destilador. Dada la gran
diferencia de los puntos de ebullicién entre el aceite y el resto de la leche
acuosa, que es aproximadamente igual a la del aqgua, de un lado del

recipiente se obtendra leche de coco sin grasa y del otro aceite de coco
puro.

Purificacion de Aceite de Coco

Como es bien sabido por aguellas perscnas versadas en la materia, el aceite
de coco contiene gran cantidad de &cidos grasos saturados perjudiciales
para la salud, Estos acidos grasos pueden ser separados del resto del aceite
con el fin de obtener un nuevo aceite de coco con mayores ventajas

alimenticias y mayores beneficios para la salud.

La mayor parte de acidos grasos saturados serdn aislados por medio de la
tecnica de destilacion fraccionada amplificada, descrita mas adelante. A
diferencia del aceite de coco virgen compuesto de gran cantidad de acidos
grasos saturados el aceite de coco obtenido de esta forma, el cual es un

aceite de coco liviano (“light”).
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Destilacion fraccionada amplificada de aceite de coco

Para poder lograr ésta etapa del proceso de la presente invencion, es
necesario con contar con un sofisticado equipo de destilacidon fraccionada

gue asegure el mayor rendimiento del proceso hasta un 98%.

Inicialmente, |la carga de aceite de coco se coloca en el tanque de
almacenaje del equipo de destilacion, en el cual empieza a ser succionado
inmediatamente hasta Hegar a un primer depodsito. Este depdsito es una
gran torre de destilacion fraccionada. Esta destilacion incluye dos torres de
destilacién fraccionada. La primera torre contiene cuatro eyectores de vapor
que controlan la temperatura y presion interna adecuada; y un condensador
intermedio barométrico que por enfriamiento convierte los vapores de acidos

grasos saturados en liguidos.

La funcion principal de ésta columna de destilacidn es separar una primera
fraccion de acidos grasos saturados que son los de més bajo peso molecular,
y por tanto los mas volatiles. Esos &cidos grasos correspondientes son:
caprico, caprilico y caproico. La temperatura exacta debe graduarse a 1220C
y la presion interna de 0.2 atmosferas (20.265 Pa). Ambas variables son
controladas por medio de los eyectores de vapor que ajusta la presion en el
interior de la torre y la temperatura necesarias, las cuales son indicadas por
termémetros y barémetros especiales respectivos a cada una de las
variables.

El tiempo empleado en la destilacidn depende de la cantidad de aceite, la
cual a su vez depende de la capacidad de la torre. Para éste fin se ha
pensado que cada una de las torres de destilacion tenga una capacidad para
5000 kg de aceite que requieren un tiempo aproximado de 2 horas de
destilado. Cuando estos acidos grasos se separan en forma de vapor pasan
a través de un conducto fuera de la torre de destilado y atraviesa el
condensador, en el cual, por refrigeracion, pasan al estado liquido. Una vez
en este estado, siguen su recorrido y son transportados por el sistema de
conductos a un tanque especial de recoleccidn. Estos &cidos grasos han

llegado al final de su etapa y pueden ser retirados del tanque recolector para
diferentes usos.

La carga original de aceite de coco presente en la primera torre de

destilacion pasa a la segunda por un mecanismo de succién. Esta segunda
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torre es fa de destilacion principal donde se llevan a cabo los eventos mas
importantes de separacion del aceite de coco. El sistema de separacion que
contiene esta torre es mucho mas complejo y eficiente que el de la primera
torre ya que los restantes acidos grasos saturados del aceite de coco son

mas dificiles de extraer por su alto peso molecular.

La presion interna debe ser de 0.2 atmosferas (20.265 Pa) y se debe
mantener una temperatura constante de 197°C, y al igual que en la primera
torre deben ser controlados por medio de eyectores de vapor; ademas esta
segunda torre incluye un hervidor de fondo que ayuda a estabilizar la

temperatura.

Una vez graduada la presidon y temperatura, como se indicd anteriormente,
se pone en marcha nuevamente el equipo de destilacién. Poco a poco, las
fracciones restantes de acidos grasos saturados se van separando del resto
del aceite mientras entran en un reflujo continuo. De la misma forma que en
la primera fase del proceso, estos vapores van atravesando el conducto
donde se encuentra un condensador que los enfria, y finalmente se
transportan fuera del sistema del equipo de destilacién hacia un segundo
tanque recolector. Este paso es un poco mas demorado que el primero, no
solo por la mayor cantidad de &cidos grasos, sino por su alto peso molecular

gque puede consumir alrededor de unas 4 horas.

Los &cidos grasos recolectados son una mezcla de: palmitico, estearico,
laurico y miristico, los cuales corresponden a los acidos grasos saturados del
aceite de coco. En el interior de la segunda columna de destilacién se
encuentra el componente que realmente interesa, esto es, el aceite de coco
ya procesado. Este aceite estd compuesto de acidos grasos insaturados
como el oléico, linoleico y palmitoleico, fos cuales ya estaban presentes en el
aceite de coco, pero que no son separados del aceite durante el destilado
debido a que poseen una mayor longitud de la cadena carbonada de la que
estan compuestas lo que permite que sus puntos de ebullicién sean mucho
mayores. Por esta razén, es importante emplear valores exactos de
temperatura, y ademas, mantenerla constante a lo largo del todo el proceso.
Adicionalmente a los acidos grasos insaturados también queda una
proporcion mucho menor de &acidos grasos saturados, sin embargo, si se
disminuyen hasta éste punto el aceite de coco resultante no conduce a los
riesgos de salud del aceite de coco virgen.
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Ahora bien, la instalacién de una planta de destilacion fraccionada no
requiere de grandes espacios y preferibiemente es disefiada de un material
de acero inoxidabie que no reaccione con ninguno de los elementos que se

introduciran en ella.
Etiminacion de impurezas (REFINACION).

Son muchos los procesos previos a la obtencién del aceite de coco liviano de
la presente invencién, y en cada uno de ellos es posible que se infiltren
sustancias ajenas a los componentes naturales del aceite como también
pueden haber otras que si son de su naturaleza pero indeseables, tales
como clorofila, xantofita, peptonas, fosfolipidos, fitoesteroles etc. Sin
embargo, es necesario resaltar que el aceite de coco poco presenta estos
inconvenientes, y por lo tanto, este proceso no requiere ser tan riguroso
COmo ocurre con otros aceites. De esta manera, para conseguir excelentes
resultados, se deberd adicionar algunos aditivos quimicos acompanados de

una fuerte agitacion constante.

Mecanismo de agitacidon constante

Para el mecanismo de agitacion es necesario contar con un tangque o caldera
con fondo c¢énico que exhiba conductos de vapor que adecuen la
temperatura necesaria; y un fondo cénico con capacidad para almacenar
5000 kg de carga de aceite. Dicho tanque o caldera debe estar compuesto
de un agitador con eje vertical y brazos horizontales en forma de pala con
posiciones alternas dispuestos en angulos de 45° con el fin de hacer el

mayor contacto posible con todo el aceite.
Aditivos quimicos

El aceite contenido en la caldera debe dejarse en reposo unos minutos con
el proposito de que el aire ocluido salga por la parte de arriba y asi evitar
que las sustancias eliminadas absorban suficiente aire como para flotar en la
superficie en vez de depositarse en el fondo. Una vez hecho esto se aplica la
cantidad de soda caUstica necesaria, que en términos generaies seria el

0.01% del aceite y al 99.9% de pureza Cuya concentracion corresponde una
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concentracion de 1.2 molar. Al adicionarse la soda calstica se gradua la
temperatura de la caldera tan sélo 30°C y se pone en marcha el agitador a
toda velocidad. El agitador debe continuar sin parar durante 90 minutos.
Concluido el tiempo se disminuye lo que mas se pueda la agitacion y se
afiaden carbonato de sodio 20% de la cantidad de soda caustica, cloruro de
sodio el 10% de la cantidad de soda calstica y agua el 10% de la cantidad
de soda caustica. Todo lo anterior con el fin de facilitar la eliminacion de

tales sustancias.

Posteriormente, se continia con agitacién vigorosa por unos 60 minutos.
Transcurrido este tiempo se detiene la agitacion y rapidamente se eleva la
temperatura por unos segundos, para posteriormente disminuirla de manera
rapida a 30°C. Lo anterior permite que la emulsién formada por los aditivos
quimicos se rompa por influencia del calor y se separen del aceite en forma
de particulas floculantes. Estds suspensiones estan formadas por la reacciéon
producida entre los aditivos quimicos y las sustancias no deseables. En este
punto, se detienen por completo todas las operaciones, tanto de adicién de
calor como de agitacién, y es necesario dejar en reposo el aceite entre 10 a
15 horas con el fin de permitir que la sedimentacién en su mayoria se

deposite en el fondo.

Mecanismo de adsorcién de impurezas

Cuando esta completo el proceso de sedimentacién, el aceite es extraido
desde la parte alta de la caldera por un mecanismo de succién articulado
con el fin de que no se filtren impurezas depositadas en el fondo. El aceite
debe seqguir fluyendo hasta recorrer un conducto especial cuyas paredes
estan provistas de un material adsorbente especial, por ejemplo, tierra de
batan, el cual retendrd el resto de particulas gue por su diminuto tamano
han podido haberse escapado del proceso anterior.

Centrifugado

Los conductos cuyas paredes contienen material adsorbente, ademds de
limpiar ain mas el aceite, también tienen la funcién de conducir el aceite de
coco a una centrifugadora herméticamente cerrada vy a una temperatura fija

de 35°C, lo cual contribuye a fortalecer el sistema de filtros en la retencion
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de particulas que pueden llegar a escaparse a los sistemas de retenciéon

anteriores.

Las revoluciones de la centrifugadora se realizan s6lo durante unos 20
minutos, y se deja el aceite en reposo por espacio de 60 minutos
aproximadamente. El aceite de coco que sale de éste proceso es mas limpio

y aclarado.

El equipo empleado consiste de un tubo hueco cuyas paredes contienen
material adsorbente que permite la retencion de particulas en la medida en

que el aceite va fluyendo.

PRUEBAS EXPERIMENTALES

INDICE DE 10DO E INDICE DE SAPONIFICACION.

Hidrolisis

La hidrolisis hace parte de los procesos de control de calidad para medir que
las composiciones de de acidos grasos y glicerol del aceite sea siempre las
mismas, y ademas se confirme la confianza en el buen desempeio

industrial.

Desde la maquina centrifugadora sale el aceite de coco a un sistema de
almacenaje, donde se le realizardn los Ultimos preparativos que incluyen
también ensayos de contro! de calidad antes de ser envasado. En esta etapa
ya se logra un aceite de coco liviano o refinado “light” que es saludable y

con una apariencia agradable.

El siguiente cuadro comparativo ilustra los valores de los indices de
saponificacion y iodo obtenidos para el aceite de coco virgen convencional y

el aceite de coco liviano de la presente invencién.

Aceite de coco virgen Aceite de coco liviano

Indice de saponificacion 250-264 Indice de saponificacién 150-125

Indice de iodo 7.5-10.5 Indice de iodo 54-72

Los anteriores valores demuestran que el aceite de coco liviano obtenido en
la presente invencién es mas saludable que el aceite de coco virgen, dado

que exhibe un contenido mas bajo de aceites grasos insaturados. En efecto,
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el indice de saponificacion del aceite de coco virgen disminuye de 264 a 125
aproximadamente, el cual es un indicador de la cantidad de acidos grasos
libres y, por ende, de la acidez de los aceites. Mientras tanto su indice de
iodo aumenta de 7.5 a 72 aproximadamente, el cual es un indicador del

grado de insaturacion de los aceites.

Estos resultados demuestran que el producto de aceite de coco de la
presente invencion es absolutamente novedoso e inventivo sobre los
productos de aceite de coco convencionales, dado que es un producto con
bajos contenidos de acidos grasos saturados, lo cual lo hace un producto
atractivo para el consumidor por sus excelentes propiedades organolépticas
y aspectos saludables. Ahora es posible que los consumidores consuman un
producto de aceite de coco completamente saludable, porque no se generan

los perjuicios conocidos por los acidos grasos saturados.
Vitaminas y Minerales

Durante los procesos térmicos, mecanicos y de adsorcién, a los que es
sometido el aceite de coco de la presente invencion se fogran perder cierta
cantidad de vitaminas y minerales necesarios, tales como vitamina A,
vitamina E, vitamina D, complejos de vitamina B, y minerales tales como
calcio magnesio y cinc. Pero estos componentes se pueden adicionar
nuevamente al producto de aceite de coco e incluso reforzar un poco mas su
contenido en aras de mejorar las propiedades alimenticias del aceite de coco
liviano de la presente invencion, y de paso complementar su conservacion,
tal como ocurre con los beta carotenos o vitamina A que protege al aceite

contra la oxidacion.

Este paso se aplica adicionando manualmente las cantidades necesarias al

tanque de almacenamiento, donde el aceite de coco estd dispuesto para ser
envasado.

Composicion de vitaminas y minerales necesarias para el aceite de coco

liviano de la presente invencién (dado en mg/100g de producto)

Vitamina A 0.9
Vitamina D 0.7
Vitamina E 0.5
Complejo de vitamina B 0.21
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Calcio y magnesio 0.05
Cinc 0.029

Para ayudar a su conservacion se adicionara unos miligramos de benzoato

de potasio.

Extractos naturales

El producto de aceite de coco de la presente invencion hace posible que se
puedan adicionar diferentes extractos naturales vegetales con el fin de
incrementar las propiedades organolépticas de los aceites, y mejorar aun
mas su calidad. Estos extractos se pueden adicionar manualmente y la
cantidad de estos extractos es cuestion de gustos. Por consiguiente, ésta
parte se someterd a analisis de mercado y los datos estadisticos arrojado se
procedera en su aplicacion. Entre los extractos que se pueden adicionar se
incluyen Extracto de ajo, Extracto de cebolla, Extracto de aji picante, o
Extracto de especias, entre otros. Aungue la persona versada en la materia
entenderd que es posible agregar cualquier otro tipo de extracto vegetal
natural, organico o no organico, siempre y cuando no alteren las

propiedades organclépticas del producto de aceite de coco resultante.
Producto ejemplo

A continuacién se ilustra una composicién tipica e ilustrativa de un producto
de aceite de coco como el de la presente invencién, pero que no es limitante
del alcance de la presente invencién. La persona versada en la materia
entendera que son posibles diversas modificaciones en cuanto a la
naturaleza de sus componentes y proporciones, siempre y cuando se
obtenga el producto de aceite de coco liviano de la presente invencién con
sus excelentes propiedades organolépticas y sus condiciones de aceite
saludable. La siguiente tabla ilustra las materias primas requeridas para

procesar un litro de aceite de coco liviano como el de la presente invencion.

Materia Prima Cantidad que debe
emplearse para 1
Litro.
Soda caustica 2.0 gramos
Carbonato de sodio 0.5 gramos
Cloruro de sodio 0.5 gramos
Material adsorbente 2.5 gramos
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Resultados experimentales

Ahora bien, una comparacion cuantitativa del aceite de coco virgen con

respecto al aceite de coco procesado y mejorado obtenido mediante el

proceso de la presente invencidén, demuestra la diferencia significativa que

existe entre estos dos tipos de aceites con respecto a la proporcién de los

acidos grasos saturados e insaturados, lo cual marca un aspecto importante

en la salud.

Tabla 1. Composicion de acidos grasos de aceite de coco virgen

Acidos grasos porcentaje en
peso (Y%P/P)
Caprico 0.5
Caprilico 4.9
Caproico 7.0
Laurico 40.0
Miristico 15.0
Palmitico 5.0
Estearico 2 2.0
Araquico 0.4
Oléico 15.1
Linolénico 6.2
Palmitoleico 3.3
Total de acidos grasos saturados en % P/P 74.8%
% acidos grasos insaturados %P/P 25.2%

La persona versada en la materia puede observar que ésta proporcién en la

que se encuentra el aceite de coco para los dcidos grasos saturados esta

muy por encima de los que son insaturados, y es por ello su gran diferencia

comparada con otros aceites comestibles donde al contrario la proporcion

en acidos grasos insaturados es mucho mayor gue la correspondiente a los

que son saturados.

Tabla 2. Aceite de coco liviano o refinado

Acidos grasos Porcentaje en peso (%P/P)
Caprico 0.1
Caprilico 1.5
Caproico 1.5
Laurico 10.0 CH3(CH,;);,COOH
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Miristico 7.5 CH3(CH,);,COOH

Palmitico 1.5 CH;3(CH;),4COCH

Estedrico 0.4 CH3(CH,;),sCO0OH

Araquidico 0.5 CH3(CH,)sCOOH

Oleico 15.1 CH;(CH;);CH=CH(CH,),COOH

Linolénico 2.0

CH3CH,CH=CHCH,CH=CHCH,CH=CH(CH),

COOH

Linoleico 6.2

CH3(CH;)sCH=CHCH,CH=CH(CH,),COOH

Palmitoleico 3.3 CH3(CH2)sHC=CH(CH,),COOH

Total de  Acidos 22.5

grasos saturados en

%P/P

Total de  &cidos 60%

grasos insaturados

en %P/P

Los resultados demuestran de manera contundente que el aceite de coco
liviano o refinado obtenido en la presente invencién exhibe menor cantidad
de acidos grasos saturados en comparacion con el aceite de coco virgen, vy
de manera concomitante, el contenido de &cidos grasos insaturados se
incremente con respecto al aceite de coco virgen. Lo anterior representa
ventajas significativas y altamente deseables para el consumidor moderno

por aspectos saludables y de caracteristicas organolépticas.

VENTAIJAS DE LA INVENCION

Ahora bien, las ventajas del producto de aceite de coco liviano o refinado de
la presente invencién, se pueden resumir con base en las siguientes
consideraciones cuando se comparan con los productos de aceite de coco

converncionales.

* El producto de fa presente invencidon es un aceite de coco liviano que

exhibe excelentes propiedades organolépticas.
¢ El producto de la presente invencidn es completamente saludable,

dado que exhibe baja cantidad de acidos grasos saturados, los cuales

son bien conocidos por sus perjuicios para el organismo.

» El producto de la presente invencidn resulta econdmico para la

poblacion, y se constituye como una buena fuente alimenticia.
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* Los derivados y residuos del proceso de obtencidn del producto de
aceite de coco de la presente invencion tienen multiptes aplicaciones a
nivel industrial como material adsorbente de impurezas para

tratamiento de aguas, cuando se parte de {a concha de coco.

» El producto de la presente invencion hace posible su contenido en
diversas formas de presentacion, tales como leche de coco liviana o

“light” enlatada (sin grasa), o agua de coco envasada.

+ Otra aplicacion del producto de la presente invencién es como
biocombustible a partir de los 4cidos grasos saturados extraidos del
aceite de coco.

» Otra aplicacion alternativa de los sub productos del procedimiento de
la presente invencién es para la creacién de cementos ultra duros gue
sean mas resistentes que el cemento tradicional, a partir de la

cascara de coco.

» FEl afrecho de aceite de coco liviano puede ser aplicado simple y
endulzado como adorno en reposteria. De la misma manera, es
posible la conversion del afrecho de coco en alimento para animales
de cria.

Ahora bien, cualquier persona en el arte de los alimentos, particularmente
una persona versada que tenga acceso a las ensefianzas de la presente
invencidn, reconocera sin dificultad que es posible cualquier modificacién o
variacion sobre la composicién del producto de aceite de coco aqui revelado
0 su procedimiento de preparacién, sin que las mismas se aparten del
alcance y espiritu de la invencién. Por ejemplo, se recohocera gue se puede
emplear cualquier variedad de componentes que cumpian con los propositos
de la invencion. De tal manera que todas las realizaciones y variaciones
expuestas en la presente invencién no deben entenderse como limitantes
del alcance de la invencién, el cual se determina por el contenido de las
siguientes reivindicaciones.

REIVINDICACIONES
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Producto de aceite de coco refinado o liviano, caracterizado porque
comprende como componentes acidos grasos seleccionados de &cido
caprico en una proporcidn de 0.08 a 1.3%, &cido caprilico en una
proporcion de 1.3 a 1.7%, acido caproico en una proporcién de 1.3 a
1.7%, acido ladrico en una proporcion de 9.5 a 10.5%, &cido miristico
en una proporcién de 7.3 a 7.8%, palmitico en una proporcién de 1.3 a
1.7%, estearico en una proporcién de 0.2 a 0.6%, araquidico en una
proporcion de 0.3 a 0.7%, acido oléico en una proporcion de 14.8 a
15.3%, acido linolénico en una proporcién de 1.8 a 2.3%, acido
linoleico en una proporcion de 6.0 a 6.4%, acido palmitoleico en una
proporcion de 3.0 a 3.5%, en donde los acidos grasos saturados estan
presentes en una proporcion de 22.0 a 23% con respecto al peso total
del aceite, y en donde los acidos grasos insaturados estan presentes en

una proporcion de 58 a 62% con respecto al peso total del aceite.

Producto de aceite de coco refinado o liviano como el de la
reivindicacién 1, caracterizado porque comprende como componentes
acidos grasos seleccionados de &cido cdprico en una proporcién de
0.1%, &cido caprilico en una proporcién de 1.5%, acido caproico en
una proporcion de 1.5%, acido ladrico en una proporcién de 10.0%,
acido miristico en una proporcion de 7.5%, palmitico en una proporcién
de 1.5%, Estedrico en una proporcién de 0.4%, ardquidico en una
proporcion de 0.5%, &cido oléico en una proporcién de 15.1%, acido
linolénico en una proporcién de 2.0%, acido linoleico en una proporcion
de 6.2%, acido palmitoleico en una proporcion de 3.3%, en donde los
acidos grasos saturados estan presentes en una proporcion de 22.5%
con respecto al peso total del aceite, y en donde los acidos grasos

insaturados estan presentes en una proporcion de 60% con respecto al
peso total del aceite.

Producto de aceite de coco refinado o liviano como el de Ia
reivindicaciones 1 a 2, caracterizado porque incluye opcionalmente

vitaminas y minerales.

Producto de aceite de coco refinade o liviano como el de la
reivindicacion 3, caracterizado porque las vitaminas se seleccionan

entre vitamina A, vitamina D, vitamina E y complejo de vitamina B o
mezclas de las mismas.
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10.

11

12.

Producto de aceite de coco refinado o liviano como el de la
reivindicacion 4, caracterizado porque la Vitamina A esta presente en
0.9 mg/100g de producto; la vitamina D en 0.7 mg/100g de producto;
la Vitamina E en 0.5 mg/100g de producto; el complejo de Vitamina B
en 0.21 mg/100g de producto.

Producto de aceite de coco refinado o liviano como el de Ia
reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porque los minerales se pueden

seleccionar de fuentes de calcio y magnesio o zinc; o sus mezclas.

Producto de aceite de coco refinado o liviano como el de la
reivindicacién 6, caracterizado porque los minerales de calcio vy
magnesio estdn presentes en una proporcion de 0.05 y el Cinc en
0.029.

Producto de aceite de coco refinado o liviano como el de la
reivindicaciones 1 a 7, caracterizado porque puede incluir un agente

conservante tal como benzoato de sodio.

Producto de aceite de coco refinado o liviano como el de la
reivindicaciones 1 a 8, caracterizado porque incluye aditivos
seleccionados entre soda caustica, carbonato de sodio, cloruro de sodio

y agua.

Producto de aceite de coco refinado o liviano como el de la
reivindicaciones 1 a 9, caracterizado porque la soda caulstica estd
presente en un 0.01% con respecto al peso total del aceite, el
carbonato de sodio estd presente en un 10.0% con respecto al peso de
la soda cadstica, cloruro de sodio en un 5% con respecto al peso de la

soda caustica, y agua en un 5% con respecto al peso de la soda
caustica.

Producto de aceite de coco refinade o liviano como el de la
reivindicaciones 1 a 10, caracterizado porque puede incluir

opcionalmente extractos de aceites vegetales.
Producto de aceite de coco refinado o liviano como e! de la

reivindicacion 11, caracterizado porque los extractos se seleccionan

entre ajo, cebolla, aji picante, especias.
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13.

14.

15.

16.

17.

Producto de aceite de coco refinado o liviano como el de la
reivindicaciones 1 a 12, caracterizado porque incluye opcionalmente
otros aditivos seleccionados del grupo que consiste en butil
hidroxianisol (BHA), el cual estar presente en una proporcién de hasta
maximo 0.02 %, butil hidroxi tolueno (BHT), el cuai estar presente en
una proporcidn de hasta maximo 0.01 %, galato dodecilica propilico y
octilico, el cual estar presente en una proporcién de hasta 0.01%, o
acido nordihidroguaiarético {(NDGA), el cual estar presente en una
proporcidn de hasta 0.01%

Procedimiento para la obtencién de un producto de aceite de coco
liviano o refinado como el de las reivindicaciones 1 a 13, caracterizado

porgue comprende las etapas de:

(i) Extraccion del aceite de coco;

(i) Obtencion de aceite de coco puro mediante destilacion sencilla;

(iii} Purificacidn del aceite de coco obtenido de la anterior

destilacién mediante destilacién fraccionada amplificada;

(iv) Eliminacién de impurezas y refinado del producto obtenido en el

paso anterior (iii).

Procedimiento para la obtencién de aceite de coco liviano o refinado
como el de la reivindicacion 14, caracterizado porque la etapa de
extraccién del aceite de coco (i) incluye el descascarillado del fruto
hasta obtener la copra de coco, trituracidén de la copra, prensado de la

copra y destilacion por arrastre de vapor.

Procedimiento para fa obtencién de aceite de coco liviano o refinado
como el de la reivindicaciones 14 a 15, caracterizado porque la
destilacion sencilla (ii) separa el aceite de coco puro del aceite de coco
sin grasa cuando se introduce el liquido lechoso obtenido en la etapa de

extraccién del aceite de coco (i).

Procedimiento para la obtencién de aceite de coco liviano o refinado
comao el de las reivindicaciones 14 a 16, caracterizado porgque la etapa

de purificacion del aceite de coco (iii) se lleva a cabo en dos torres de
destilacion.
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18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

Procedimiento para la obtencion de aceite de coco liviano o refinado
como el de la reivindicacién 17, caracterizado porque la primera torre
de destilacion que contiene cuatro eyectores de vapor que controlan la

temperatura y presién interna.

Procedimiento para la obtencidn de aceite de coco liviano o refinado
como el de la reivindicacién 18, caracterizado porque la primera torre
incluye un condensador intermedio barométrico que convierte por

enfriamiento los vapores de &cidos grasos saturados en liquidos.

Procedimiento para la obtencion de aceite de coco liviano o refinado
como el de la reivindicacion 19, caracterizado porque los eyectores de
la primera torre de destilacion fraccionada ajustan la temperatura a

1220C y la presion interna de 0.2 atmdsferas (20.265 Pa).

Procedimiento para la obtencion de aceite de coco liviano o refinado
como el de la reivindicacién 20, caracterizado porque la primera torre
de destilacién fraccionada se acopla a un conducto que atraviesa un
condensador para condensar los acidos grasos obtenidos en forma de

vapor de la etapa de destilacidn fraccionada.

Procedimiento para la obtencion de aceite de coco liviano o refinado
como el de la reivindicacidn 20, caracterizado porque los eyectores de
la segunda torre de destilacion fraccionada ajustan la temperatura a

197°C y la presion interna a 0.2 atmdsferas (20.265 Pa).

Procedimiento para la obtencién de aceite de coco liviano o refinado
como el de la reivindicacién 22, caracterizado porque la segunda torre
de destilacidon fraccionada incluye ademas un hervidor de fondo que

estabiliza la temperatura.

Procedimiento para la obtencion de aceite de coco liviano o refinado
como el de las reivindicaciones 14 a 23, caracterizado porque la
primera torre de destilacién fraccionada se comunica con la sequnda

torre de destilacion fraccionada mediante mecanismos de succidn.
Procedimiento para la obtencién de aceite de coco liviano o refinado

como el de las reivindicaciones 14 a 24, caracterizado porgue la etapa

de destilacion fraccionada se lleva a cabo entre 2 a 3 horas.
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26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

Procedimiento para la obtencion de aceite de coco liviano o refinado
como el de las reivindicaciones 14 a 25, caracterizado porque las torres
de destilacion fraccionada tienen una capacidad de carga entre 4000 y
6000 litros.

Procedimiento para la obtencién de aceite de coco liviano o refinado
como el de las reivindicaciones 14 a 26, caracterizado porque la etapa
de purificacién del aceite de coco (iii} mediante destilacion fraccionada

asegura un rendimiento de hasta un 98%.

Procedimiento para la obtencion de aceite de coco liviano o refinado
como el de la reivindicaciones 14 a 27, caracterizado porgue la etapa
de eliminacién de impurezas del aceite de coco (iv) obtenido en la
etapa de destilacion fraccionada se lleva a cabo mediante la adicidon de

aditivos y agitacion fuerte constante.

Procedimiento para la obtencién de aceite de coco liviano o refinado
como el de la reivindicacién 28, caracterizado porque la agitacion de la
etapa de eliminacion de impurezas se lieva a cabo en un tanque o
caldera de fondo cénico que incluya un agitador de eje vertical y brazos
horizontales en forma de pala con posiciones alternas dispuestas en

angulos de 45 grados.

Procedimiento para la obtenciéon de aceite de coco liviano o refinado
como el de las reivindicaciones 14 a 29, caracterizado porque los
aditivos adicionados en la etapa de eliminacion de impurezas del aceite
de coco obtenido en la etapa de destilacion fraccionada corresponden a

soda caustica, carbonato de calcio, cloruro de potasio y agua.

Procedimiento para la obtencién de aceite de coco liviano o refinado
como el de las reivindicaciones 14 a 30, caracterizado porque incluye
una etapa adicional de adsorcion de impurezas del aceite de coco, el
cual se fleva a cabo mediante un conducto provisto en sus paredes de

un material adsorbente, por ejemplo, tierra de batan.
Procedimiento para la obtencién de aceite de coco liviano o refinado

como el de las reivindicaciones 14 a 31, caracterizado porque incluye

adicionalmente una etapa de centrifugacion del aceite de coco obtenido
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mediante una centrifugadora cerrada herméticamente y a una

temperatura constante de 35°C.
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PRODUCTO DE ACEITE DE COCO LIVIANO O REFINADO, Y
PROCEDIMIENTO PARA SU PREPARACION

RESUMEN-OBJETO Y FINALIDAD DE LA INVENCION

La presente invencién se desarrolla en el campo de los alimentos.
Particularmente la presente invencidén se relaciona con un novedoso
producto de aceite de coco liviano {comUnmente conocido como “light”)
constituido por componentes especificos en proporciones definidas que le
confieren estabilidad, propiedades nutritivas y aspectos saludables, lo cual lo
hace un producto altamente deseable para el consumidor. En ia actualidad,
la salud y el cuidado del organismo son esenciales para la persona moderna,
y el disponer de un producto de aceite de coco refinado o liviano lo hace un
producto atractivo para el consumidor. Ademas, el novedoso producto de la
presente invencion exhibe propiedades organolépticas mejoradas con
respecto a los productos de aceite de coco disponibles comercialmente o el
mismo aceite de coco virgen. Adicionalmente, la presente invencién
proporciona un novedoso procedimiento para la produccion del producto de
aceite de coco liviano, el cual esta definido por una disposicién de etapas y
condiciones de reaccién especificas que hacen que el producto aqui revelado

sea novedoso sobre los productos convencionales de éste tipo.
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PRODUCTO DE ACEITE DE COCO LIVIANO O REFINADO, Y
PROCEDIMIENTO PARA SU PREPARACION

CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencion se desarrolla en el campo de los alimentos.
Particularmente |a presente invencién se relaciona con un novedoso
producto de aceite de coco que es liviano o refinado, lo cual lo hace un
producto altamente deseable para el consumidor frente a los productos de
aceite disponibles comercialmente, puesto que es menos perjudicial para su
salud, mantiene sus caracteristicas organolépticas y es aplicable en

muitiples preparaciones culinarias.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Es bien sabido en el estado de la técnica que el aceite de coco es un
producto altamente consumido por una gran parte de la poblacion,
particularmente aquella que habita en zonas tropicales. El aceite de coco es
un aceite vegetal conocido también como mantequilla de coco, vy
corresponde a una sustancia grasa que contiene cerca del 90% de acidos
saturados extraidos mediante prensado de la pulpa o la carne de los cocos
(Cocos nucifera). Este aceite de coco se emplea mucho en la industria de la
cosmeética (para elaboracion de jabones y cremas); y también puede verse
en las gastronomias de algunos paises asiaticos. Este producto es el 7% del

total de la acciones de Filipinas (E| mayor exportador de este producto).

Actualmente en Colombia, el aceite de coco que se obtiene es un aceite
virgen o en estado bruto, lo cual lo hace poco saludable por su alto
contenido de acidos grasos saturados. De los aceites vegetales, el aceite de
oliva es uno de los pocos aceites que si pueden ser consumidos en su estado
virgen por el alto grado de instauracion que posee (es decir, gran cantidad
de acidos grasos oleicos), lo cual no es el caso del aceite de coco gque
contiene gran cantidad de dcidos grasos saturados. En el estado de la
técnica se conocen reportes clinicos de problemas serios de arteriosclerosis
padecidos por gran parte de aquellas poblaciones costeras que consumen el
aceite de coco bajo estas condiciones.



Sin embargo, a pesar de estas desventajas, la gran demanda del aceite de
coco y sus derivados en la preparacion de alimentos lo ha convertido en uno
de los de mayor consumo en toda ia region del Caribe. Lo anterior se debe a
que en las regiones tropicales en las cuales fa temperatura excede los 25°C,
el aceite de coco es liquido mientras que en climas frios es sdélido, incluso si
estd 5°C por debajo de la temperatura ambiente, y aln asi el aceite de coco
se mantiene en estado fresco, con un color blanco transparente puro, un
sabor suave, y un olor particular muy agradable razén por la cual es tan
apetecido su uso como alimento, especialmente en las regiones tropicales y

otras no tropicales.

De esta manera, este aceite de coco es ampliamente empleado en hoteles,
restaurantes, hogares, etc. De hecho, el producto del aceite de cocina en el
mercado local tiene unas ventas anuales estimadas en aproximadamente
3'400.000.000 (tres mil cuatrocientos millones de pesos). En el mercado no
hay existe otro producto similar derivado del coco con respecto a sus

caracteristicas de nutricionales y de salud.

Por consiguiente, es claro que aun existe en el estado de la técnica la
urgente necesidad de un novedoso producto de aceite de coco que supere
las desventajas de los productos disponibles actualmente, discutidas
anteriormente. En efecto, se requiere de un aceite de coco insaturado (o
“light”), que permita a las poblaciones colombianas la preparacion de
comidas tipicas con un producto mas saludable, con propiedades nutritivas

mejoradas, y sin perder sus atractivos de olor y sabor.

DESCRIPCION DE LA FIGURA

La Figura 1 corresponde un esquema que ilustra esquematicamente el

novedoso proceso de refinacion del aceite de coco liviano o refinado.

DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

La presente invencién pretende resolver muchos de los inconvenientes
existentes con los productos de aceite de coco disponibles actualmente.
Particularmente, el solicitante ha enfocado sus esfuerzos en desarrollar un
producto de aceite de coco del tipo liviano que no genere los inconvenientes

de salud propiciados por el aceite de coco virgen.
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Asi, un primer objeto de la presente invencién es un producto de aceite de
coco refinado o liviano, caracterizada porque comprende como componentes
acidos grasos seleccionados de acido caprico en una proporcion de 0.08 a
1.3%, acido caprilico en una proporcién de 1.3 a 1.7%, &cido caproico en
una proporcién de 1.3 a 1.7%, acido ladrico en una proporcién de 9.5 a
10.5%, &cido miristico en una proporcion de 7.3 a 7.8%, palmitico en una
proporcion de 1.3 a 1.7%, estedrico en una proporcion de 0.2 a 0.6%,
araquidico en una proporcién de 0.3 a 0.7%, acido oléico en una proporcién
de 14.8 a 15.3%, acido linolénico en una proporcion de 1.8 a 2.3%, acido
linoleico en una proporcién de 6.0 a 6.4%, &acido palmitoleico en una
proporcion de 3.0 a 3.5%, en donde los dcidos grasos saturados estdn
presentes en una proporcion de 22,0 a 23% con respecto al peso total del
aceite, y en donde los acidos grasos insaturados estan presentes en una

proporcion de 58 a 62% con respecto al peso total del aceite.

En un segundo objeto, la presente invencion proporciona un producto de
aceite de coco refinado o liviano, caracterizada porque comprende como
componentes dcidos grasos seleccionados de 4cido caprico en una
proporcion de 0.1%, &acido caprilico en una proporcidn de 1.5%, &cido
caproico en una proporcion de 1.5%, acido laurico en una proporciéon de
10.0%, acido miristico en una proporcién de 7.5%, palmitico en una
proporcion de 1.5%, Estearico en una proporcion de 0.4%, araquidico en
una proporcién de 0.5%, acido oléico en una proporciéon de 15.1%, acido
linolénico en una proporcidn de 2.0%, acido linoleico en una proporcion de
6.2%, acido palmitoleico en una proporcién de 3.3%, en donde los acidos
grasos saturados estan presentes en una proporcién de 22.5% con respecto
al peso total del aceite, y en donde los acidos grasos insaturados estan

presentes en una proporcién de 60% con respecto al peso total del aceite.

En una realizacion preferida, el producto de aceite de coco incluye
opcionalmente vitaminas y minerales. Las vitaminas se seleccionan entre
vitamina A, vitamina D, vitamina E y complejo de vitamina B o mezclas de
las mismas. Los minerales se pueden seleccionar de fuentes de calcio v
magnesio o zin¢; o sus mezclas. Estas vitaminas pueden estar presentes en
el producto en las siguientes proporciones dadas en mg/100g de producto.
Asi la Vitamina A en 0.9; la vitamina D en 0.7, la Vitamina E en 0.5; el
Complejo de Vitamina B en 0.21. Por su parte, los minerales se pueden

distribuir como Calcio y magnesio en 0.05 y el Cinc en 0.029.
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Estos componentes de Vitaminas y minerales se pueden adicionar al aceite
con el fin de reforzar y mejorar las propiedades alimenticias del producto de
aceite de coco liviano o refinado de la presente invencion, y ayudar de paso
a su conservacion como ocurre con los beta carotenos o vitamina A que

protege al aceite contra la oxidacion.

En otra realizacion mas preferida de la presente invencién, el producto de
aceite de coco puede incluir un agente conservante tal como benzoato de

sodio.

En otra realizacion mas preferida de la presente invencion, el producto de
aceite de coco incluye aditivos, entre los que se encuentran, soda caustica,
carbonato de sodio, cloruro de sodio y agua. La soda calstica estd presente
en un 0.01% con respecto al peso total del aceite, el carbonato de sodio
esta presente en un 10.0% con respecto al peso de la soda catstica, cloruro
de sodio en un 5% con respecto al peso de la soda catstica, y agua en un

5% con respecto al peso de la soda calstica

En otra realizacion mas preferida de la presente invencién, el producto de
aceite de coco puede incluir opcionalmente extractos de aceites vegetales
con el fin de incrementar sus propiedades organolépticas y mantener su
calidad. Algunos de estos extractos naturales incluyen extractos de ajo,
cebolla, aji picante, especias, entre otros. La cantidad presente de estos
extractos en el producto de la invencidn dependerd del gusto del

consumidor, lo cual depende de los estudios de mercadeo y consumo.

En otra realizacién mas preferida de la presente invencidn, el producto de
aceite de coco puede incluir opcionalmente otros aditivos que sirven como
adyuvantes, entre los que se incluyen butil hidroxianisol (BHA), el cual estar
presente en una proporcion de hasta maximo 0.02 %, butil hidroxi tolueno
(BHT), el cual estar presente en una proporciéon de hasta maximo 0.01 %,
galato dodecilico propilico y octilico, el cual estar presente en una proporcién
de hasta 0.01%, o 4&cido nordihidroguaiarético (NDGA), el cual estar

presente en una proporcion de hasta 0.01%.

La persona versada en la materia entendera que las proporciones de cada
uno de los componentes esenciales de la mezcla como aquellos opcionales
pueden variar dentro de los rangos establecidos en la presente invencion, de

tal forma que siempre se complete el cien por ciento (100%) por ciento para
la mezcla total.



Otro objeto de 1a presente invencion corresponde a un procedimiento para la
obtencion del novedoso producto de la presente invencién, caracterizada

porque comprende las etapas de:

(i) Extraccion del aceite de coco;

(ii) Obtencidn de aceite de coco puro mediante destilacién sencilla;

(iii) Purificacién del aceite de coco obtenido de la anterior destilacidn

mediante destilacion fraccionada amplificada;

(iv) Eliminacion de impurezas y refinado del producto obtenido en el paso

anterior.

En una realizacion preferida, el procedimiento para la preparacién del
producto de la presente invencidn se caracteriza porque la extraccién del
aceite de coco incluye el descascarillado del fruto hasta obtener {a copra de
coco, trituracion de la copra, prensado de la copra y destilacién por arrastre

de vapor.

En otra realizacion preferida de la presente invencién, el procedimiento se
Caracteriza porque la destilacion sencilla permite separar aceite de coco puro
del aceite de coco sin grasa cuando se introduce el liquido lechoso obtenido

en la etapa de extraccién anterior.

En otra realizacion preferida de la presente invencién, el procedimiento se
caracteriza porque la etapa de purificacion del aceite ase lleva a cabo en dos
torres de destilacién. Una primera torre de destilacion que contiene cuatro
eyectores de vapor gue controlan la temperatura y presion interna. De la
misma manera, la torre incluye un condensador intermedio barométrico que

por enfriamiento convierte los vapores de &cidos grasos saturados en
liquidos.

En otra realizacion preferida de la presente invencion, el procedimiento se
caracteriza porque los eyectores de la primera torre de destilacion
fraccionada ajustan la temperatura a 122°C y la presidn interna de 0.2
atmosferas (20,265 Pa).



En otra realizacién preferida de la presente invencioén, el procedimiento se
caracteriza porque la etapa de destilacion fraccionada se lleva a cabo en una

segunda torre de destilacion fraccionada.

En otra realizacion preferida de la presente invencion, el procedimiento se
caracteriza porque la torre de destilacion fraccionada se acopla a un
conducto que atraviesa un condensador para condensar los acidos grasos

obtenidos en forma de vapor de la etapa de destilacidén fraccionada.

En otra realizacion preferida de la presente invencion, el procedimiento se
caracteriza porque la primera torre de destilacion fraccionada se comunica
con la segunda torre de destilacion fraccionada mediante mecanismos de

succion.

En otra realizacién preferida de la presente invencidn, el procedimiento se
caracteriza porque 10s eyectores de la segunda torre de destilacién
fraccionada ajustan la temperatura a 197°C y la presién interna a 0.2
atmosferas (20.265 Pa).

En otra realizacion preferida de la presente invencién, el procedimiento se
caracteriza porque la segunda torre de destilacion fraccionada incluye

ademas un hervidor de fondo que ayuda a estabilizar la temperatura.

En otra realizacion preferida de la presente invencidn, el procedimiento se
caracteriza porgue las torres de destilacién fraccionada tienen una capacidad
de carga entre 4000 y 6000 litros.

En otra realizacion preferida de la presente invencién, el procedimiento se
Caracteriza porque la etapa de destilacion fraccionada se lleva a cabo entre 2
hasta 3 horas.

En otra realizacién preferida de la presente invencién, el procedimiento se
Caracteriza porque la etapa de purificacion del aceite de coco mediante

destilacién fraccionada asegura un rendimiento de hasta un 98%.

En otra realizacion preferida de la presente invencién, el procedimiento se
Caracteriza porque la etapa de eliminacidn de impurezas del aceite de coco
cbtenido en la etapa de destilacion fraccionada se lleva a cabo mediante la

adicion de aditivos y agitacién fuerte constante.
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En otra realizacion preferida de la presente invencion, el procedimiento se
caracteriza porque la agitacion de la etapa de eliminacidén de impurezas se
lleva a cabo en un tanque o caldera de fondo cénico que incluya un agitador
de eje vertical y brazos horizontales en forma de pala con posiciones

alternas dispuestas en angulos de 45 grados.

En otra realizacién preferida de la presente invencién, el procedimiento se
caracteriza porque los aditivos adicionados en la etapa de eliminacion de
impurezas del aceite de coco obtenido en la etapa de destilacién fraccionada
corresponden a soda caustica, carbonato de calcio, cloruro de potasio y

agua.

En otra realizacion preferida de la presente invencién, el procedimiento se
caracteriza porque incluye una etapa adicional de adsorcion de impurezas
del aceite de coco, el cual se lleva a cabo mediante un conducto provisto en

sus paredes de un material adsorbente, por ejempto, tierra de batan.

En otra realizacién preferida de la presente invencién, el procedimiento se
caracteriza porque incluye adicionalmente una etapa de centrifugacion del
aceite de coco obtenido mediante wuna centrifugadora cerrada

herméticamente y a una temperatura constante de 35°C.

De esta manera, el proceso de la presente invencidén estd disefiado de
manera especifica para lograr un producto de aceite de coco aitamente

refinado, sin impurezas y que mantiene sus propiedades organolepticas asi
como

A continuacion, se describen en detalle cada una de las etapas que
constituyen el proceso de la presente invencién para producir aceite de coco

liviano o refinado.

Extraccion de aceite de coco

La extraccion del aceite de coco incluye varias etapas que van desde el

descascarillado hasta la extraccién por arrastre de vapor, como se ilustra a
continuacion.

Obtencion de la copra de coco



Para obtener la copra de coco, este debe ser primero descascarillado. Este
paso se puede hacer manualmente, pero es de facil remocion cuando se usa
una pequefa maquina descascarilladora. Esta pequefia magquina de uso
manual es sencilla, facil de usar y no requiere mayor entrenamiento

tampoco ofrece ningun tipo de riesgo.
Trituracion de la copra de coco

Una vez obtenida la copra se somete a trituracion, también llamado molido o
rallado. Esta copra debe quedar muy fina para aumentar su area de
superficie, y asi poder extraer mas facilmente el aceite. Para llevar a cabo
éste proceso se debe disponer de un molino especial llamado molino de
rodillo. La puesta en marcha de este paso es muy sencilla puesto que tan
solo hay que colocar pedazos de copra de coco en la boca del molino, el cual
esta conectado eléctricamente para empezar a moler el coco, de tal manera
que del lado de la salida del molino aparece el coco molido o rallado el cual

Se recoge en un recipiente.
Prensado de la copra de coco

El coco rallado o afrecho de coco es rico en una gran cantidad de sustancias
que resultan Utiles, entre ellas el aceite de coco con un contenido en peso
del 60%, el cual se somete a una fuerte presion para extraer la mayor parte
del aceite contenido en él. Existen muchas clases de equipos para prensado,
pero para el prensado del coco el mas apropiado es la prensa de vaso. De
hecho, la cabina interior de esta prensa es una especie de jaula en forma
cilindrica, y ademas esta compuesta de varias perforaciones de donde sale
la sustancia lechosa del coco, incluido el aceite que debe ser recogido en un
recipiente. Ademas, esta prensa cuenta con sistemas de graduacion de la
temperatura que permiten incrementarla un poco en caso de gue se impida

su mayor fluidez por la solidificacion del aceite.
Extraccion de aceite de coco por arrastre de vapor

A pesar de que la extraccion del aceite de coco por prensado proporciona
buenos resultados, no siempre se puede extraer en su totalidad dado su alto
contenido de aceite. De esta manera, para aprovechar al maximo el total de
aceite de coco contenido en la copra, se somete dicho coco rallado o afrecho
a una destilacién de arrastre por vapor. Esta técnica de laboratorio permitira

extraer el aceite sobrante que queda en el afrecho mediante vapor de agua.



Es preferible la extraccion de aceite mediante esta técnica en comparacion
con la empleada por solventes; a diferencia de ésta ultima, el arrastre por
vapor emplea solo agua, y no componentes quimicos perjudiciales que
deben ser eliminados con precaucion. Ademas, este proceso es

econdmicamente mucho mas costoso.

El equipo necesario para el arrastre de vapor a nivel industrial no difiere
mucho del empleado en laboratorio, excepto en sus dimensiones y, por

ende, es un equipo facil de disefar.
Obtencion de aceite de coco puro mediante destilacion sencilla

Los extractos de aceite de coco logrados mediante prensado como aquellos
logrados mediante arrastre por vapor se pueden unificar en un solo
componente. Este componente es un liquido lechoso llamado leche de coco,
es decir, no se encuentra el aceite en su estado puro sino mas bien
mezclado con agua y otras sustancias que son constituyentes esenciales de
la copra. Por consiguiente, se requiere separar el aceite del resto de la
mezcla. Este paso no es muy complicado, dado que es posible mediante una
destilacion sencilla. La leche de coco se hace pasar al destilador, lo cual se
puede realizar manualmente o por medio de un mecanismo conectado entre
ambos aparatos que succione la leche de coco al destilador. Dada la gran
diferencia de los puntos de ebullicién entre el aceite y el resto de la leche
acuosa, que es aproximadamente igual a la del agua, de un lado del
recipiente se obtendra leche de coco sin grasa v del otro aceite de coco
puro.

Purificacion de Aceite de Coco

Como es bien sabido por aquellas personas versadas en la materia, el aceite
de coco contiene gran cantidad de acidos grasos saturados perjudiciales
para la salud. Estos acidos grasos pueden ser separados del resto del aceite
con el fin de obtener un nuevo aceite de coco con mayores ventajas

alimenticias y mayores beneficios para la salud.

La mayor parte de acidos grasos saturados serdn aislados por medio de la
técnica de destilacion fraccionada amplificada, descrita mas adelante. A
diferencia del aceite de coco virgen compuesto de gran cantidad de acidos
grasos saturados el aceite de coco obtenido de esta forma, el cual es un
aceite de coco liviano (“light”).
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Destilacion fraccionada amplificada de aceite de coco

Para poder lograr ésta etapa del proceso de la presente invencion, es
necesario con contar con un sofisticado equipo de destilacién fraccionada

gue asequre el mayor rendimiento del proceso hasta un 98%.

Inicialmente, la carga de aceite de coco se coloca en el tanque de
almacenaje del equipo de destilacion, en el cual empieza a ser succionado
inmediatamente hasta llegar a un primer depdsito. Este depdsito es una
gran torre de destilacién fraccionada. Esta destilaciéon incluye dos torres de
destilacion fraccionada. La primera torre contiene cuatro eyectores de vapor
que controlan la temperatura y presion interna adecuada; y un condensador
intermedio barometrico que por enfriamiento convierte los vapores de acidos

grasos saturados en liguidos.

La funcion principal de ésta columna de destilacion es separar una primera
fraccion de acidos grasos saturados que son los de més bajo peso molecular,
y por tanto los mas voldtiles. Esos acidos grasos correspondientes son:
caprico, caprilico y caproico. La temperatura exacta debe graduarse a 1220C
y la presion interna de 0.2 atmoésferas (20.265 Pa). Ambas variables son
controladas por medio de los eyectores de vapor que ajusta la presion en el
interior de fa torre y la temperatura necesarias, las cuales son indicadas por
termometros y barémetros especiales respectivos a cada una de las
variables.

El tiempo empleado en la destilacion depende de la cantidad de aceite, la
cual a su vez depende de la capacidad de la torre. Para éste fin se ha
pensado que cada una de las torres de destilacién tenga una capacidad para
5000 kg de aceite que requieren un tiempo aproximado de 2 horas de
destilado. Cuando estos acidos grasos se separan en forma de vapor pasan
a través de un conducto fuera de la torre de destilado y atraviesa el
condensador, en el cual, por refrigeracion, pasan al estado liquido. Una vez
en este estado, siguen su recorrido y son transportados por el sistema de
conductos a un tanque especial de recoleccidon. Estos acidos grasos han

llegado al final de su etapa y pueden ser retirados del tanque recolector para
diferentes usos.

La carga original de aceite de coco presente en la primera torre de

destilacion pasa a la segunda por un mecanismo de succién. Esta segunda
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torre es la de destilacion principal donde se llevan a cabo los eventos mas
importantes de separacion del aceite de coco. El sistema de separacidén que
contiene esta torre es mucho mas complejo y eficiente que el de la primera
torre ya gue los restantes acidos grasos saturados del aceite de coco son

mas dificiles de extraer por su alto peso molecular.

La presion interna debe ser de 0.2 atmosferas (20.265 Pa) y se debe
mantener una temperatura constante de 197°C, y al igual que en la primera
torre deben ser controlados por medio de eyectores de vapor; ademas esta
segunda torre incluye un hervidor de fondo que ayuda a estabilizar ia

temperatura.

Una vez graduada la presion y temperatura, como se indicd anteriormente,
se pone en marcha nuevamente el equipo de destilacion. Poco a poco, las
fracciones restantes de acidos grasos saturados se van separando del resto
del aceite mientras entran en un reflujo continuo. De la misma forma que en
la primera fase del proceso, estos vapores van atravesando el conducto
donde se encuentra un condensador que ios enfria, y finalmente se
transportan fuera del sistema del equipo de destilacién hacia un segundo
tanque recolector. Este paso es un poco mas demorado que el primero, no
solo por la mayor cantidad de &cidos grasos, sino por su alto peso molecular

que puede consumir alrededor de unas 4 horas.

Los acidos grasos recolectados son una mezcla de: palmitico, estearico,
laurico y miristico, los cuales corresponden a los dcidos grasos saturados del
aceite de coco. En el interior de la segunda columna de destilacion se
encuentra el componente que realmente interesa, esto es, el aceite de coco
ya procesado. Este aceite estd compuesto de Aacidos grasos insaturados
como el oléico, linoleico y palmitoleico, los cuales ya estaban presentes en el
aceite de coco, pero que no son separados del aceite durante el destilado
debido a que poseen una mavyor longitud de la cadena carbonada de Ia que
estan compuestas lo que permite que sus puntos de ebullicion sean mucho
mayores. Por esta razon, es importante emplear valores exactos de
temperatura, y ademas, manteneria constante a lo largo del todo el proceso.
Adicionalmente a los &cidos grasos insaturados también gueda una
proporcion mucho menor de &cidos grasos saturados, sin embargo, si se
disminuyen hasta éste punto el aceite de coco resultante no conduce a los

riesgos de salud del aceite de coco virgen.
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Ahora bien, la instalacidon de una planta de destilacién fraccionada no
requiere de grandes espacios y preferiblemente es diseflada de un material
de acero inoxidable que no reaccione con ninguno de los elementos que se

introduciran en ella.
Eliminaciéon de impurezas (REFINACION).

Son muchos los procesos previos a la obtencién del aceite de coco liviano de
la presente invencion, y en cada uno de ellos es posible que se infiltren
sustancias ajenas a los componentes naturales del aceite como también
pueden haber otras que si son de su naturaleza pero indeseables, tales
como clorofila, xantofila, peptonas, fosfolipidos, fitoesteroles etc. Sin
embargo, es necesario resaltar que el aceite de coco poco presenta estos
Inconvenientes, y por lo tanto, este proceso no requiere ser tan riguroso
como ocurre con otros aceites. De esta manera, para conseguir excelentes
resultados, se debera adicionar algunos aditivos quimicos acompafiados de

una fuerte agitacion constante.

Mecanismo de agitacién constante

Para el mecanismo de agitacion es necesario contar con un tanque o caldera
con fondo conico que exhiba conductos de vapor que adecuen la
temperatura necesaria; y un fondo cénico con capacidad para almacenar
5000 kg de carga de aceite. Dicho tanque o caldera debe estar compuesto
de un agitador con eje vertical y brazos horizontales en forma de pala con
posiciones alternas dispuestos en angulos de 45° con el fin de hacer el

mayor contacto posible con todo el aceite.
Aditivos quimicos

El aceite contenido en la caldera debe dejarse en reposo unos minutos con
el proposito de que el aire ocluido salga por la parte de arriba y asi evitar
que las sustancias eliminadas absorban suficiente aire como para flotar en la
superficie en vez de depositarse en el fondo. Una vez hecho esto se aplica la
cantidad de soda calstica necesaria, que en términos generales seria el

0.01% del aceite y al 99.9% de pureza cuya concentracién corresponde una
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concentracion de 1.2 molar. Al adicionarse la soda caustica se gradua la
temperatura de la caldera tan sélo 30°C y se pone en marcha el agitador a
toda velocidad. El agitador debe continuar sin parar durante 90 minutos.
Concluido el tiempo se disminuye lo que mas se pueda la agitacién y se
afiaden carbonato de sodio 20% de la cantidad de soda calstica, cloruro de
sodio el 10% de la cantidad de soda caustica y agua el 10% de la cantidad
de soda caustica. Todo lo anterior con el fin de facilitar la eliminacion de

tales sustancias.

Posteriormente, se continla con agitacidn vigorosa por unos 60 minutos.
Transcurrido este tiempo se detiene la agitacién y rapidamente se eleva la
temperatura por unos segundos, para posteriormente disminuirla de manera
rapida a 30°C. Lo anterior permite gue la emulsién formada por los aditivos
quimicos se rompa por influencia del calor y se separen del aceite en forma
de particulas floculantes. Estas suspensiones estan formadas por la reaccion
producida entre los aditivos quimicos y las sustancias no deseables. En este
punto, se detienen por completo todas las operaciones, tanto de adicion de
calor como de agitacion, y es necesario dejar en reposo el aceite entre 10 a
15 horas con el fin de permitir que la sedimentacién en su mayorfa se

deposite en el fondo.

Mecanismo de adsorcion de impurezas

Cuando esta completo el proceso de sedimentacion, el aceite es extraido
desde la parte alta de la caldera por un mecanismo de succidn articulado
con el fin de que no se filtren impurezas depositadas en el fondo. El aceite
debe seguir fluyendo hasta recorrer un conducto especial cuyas paredes
estan provistas de un material adsorbente especial, por ejemplo, tierra de
batan, el cual retendrd el resto de particulas que por su diminuto tamafio

han podido haberse escapado del proceso anterior.

Centrifugado

Los conductos cuyas paredes contienen material adsorbente, ademas de
limpiar aun mas el aceite, también tienen la funcién de conducir el aceite de
coco a una centrifugadora herméticamente cerrada y a una temperatura fija

de 35°C, lo cual contribuye a fortalecer el sistema de filtros en la retencion
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de particulas que pueden llegar a escaparse a los sistemas de retencién

anteriores.

Las revoluciones de la centrifugadora se realizan sélo durante unos 20
minutos, y se deja el aceite en reposo por espacio de 60 minutos
aproximadamente. El aceite de coco que sale de éste proceso es mas limpio

y aclarado.

El equipo empleado consiste de un tubo hueco cuyas paredes contienen
material adsorbente que permite la retencion de particulas en la medida en

que el aceite va fluyendo.

PRUEBAS EXPERIMENTALES

INDICE DE 10DO E INDICE DE SAPONIFICACION.
Hidrolisis

La hidrolisis hace parte de los procesos de control de calidad para medir que
las composiciones de de acidos grasos y glicerol del aceite sea siempre las
mismas, y ademds se confirme la confianza en el buen desempefio

industrial.

Desde la maquina centrifugadora sale el aceite de coco a un sistema de
almacenaje, donde se le realizardn los ultimos preparativos que incluyen
también ensayos de control de calidad antes de ser envasado. En esta etapa
ya se logra un aceite de coco liviano o refinado “light” que es saludable y

con una apariencia agradable.

El siguiente cuadro comparativo ilustra los valores de los indices de
saponificacién y iodo obtenidos para el aceite de coco virgen convencional y

el aceite de coco liviano de la presente invencién.

Aceite de coco virgen Aceite de coco liviano

Indice de saponificacién 250-264 Indice de saponificacién 150-125

indice de iodo 7.5-10.5 Indice de iodo 54-72

Los anteriores valores demuestran que el aceite de coco liviano obtenido en
la presente invencion es mas saludable que el aceite de coco virgen, dado

que exhibe un contenido mas bajo de aceites grasos insaturados. En efecto,
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el indice de saponificacion del aceite de coco virgen disminuye de 264 a 125
aproximadamente, el cual es un indicador de la cantidad de acidos grasos
libres y, por ende, de la acidez de los aceites. Mientras tanto su indice de
iodo aumenta de 7.5 a 72 aproximadamente, el cual es un indicador del

grado de insaturacién de los aceites.

Estos resultados demuestran gque el producto de aceite de coco de la
presente invencidn es absolutamente novedoso e inventivo sobre los
productos de aceite de coco convencionales, dado que es un producto con
bajos contenidos de acidos grasos saturados, lo cual lo hace un producto
atractivo para el consumidor por sus excelentes propiedades organolépticas
y aspectos saludables. Ahora es posible que los consumidores consuman un
producto de aceite de coco completamente saludable, porque no se generan

los perjuicios conocidos por los dcidos grasos saturados.

Vitaminas y Minerales

Durante los procesos térmicos, mecanicos vy de adsorcidn, a los que es
sometido el aceite de coco de la presente invencion se logran perder cierta
cantidad de vitaminas y minerales necesarios, tales como vitamina A,
vitamina E, vitamina D, complejos de vitamina B, y minerales tales como
calcio magnesio y cinc. Pero estos componentes se pueden adicionar
nuevamente al producto de aceite de coco e incluso reforzar un poco mas su
contenido en aras de mejorar ias propiedades alimenticias del aceite de coco
liviano de la presente invencion, y de paso complementar su conservacion,
tal como ocurre con los beta carotenos o vitamina A que protege al aceite

contra la oxidacion.

Este paso se aplica adicionando manualmente las cantidades necesarias al

tanque de almacenamiento, donde el aceite de coco esta dispuesto para ser
envasado.

Composicion de vitaminas y minerales necesarias para el aceite de coco

liviano de la presente invencion (dado en mg/100g de producto)

Vitamina A 0.9
Vitamina D 0.7
Vitamina E 0.5
Complejo de vitamina B 0.21
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Calcio y magnesio 0.05
Cinc 0.029

Para ayudar a su conservacion se adicionara unos miligramos de benzoato

de potasio.

Extractos naturales

El producto de aceite de coco de la presente invencidn hace posible que se
puedan adicionar diferentes extractos naturales vegetales con el fin de
incrementar las propiedades organolépticas de los aceites, y mejorar aun
mas su calidad. Estos extractos se pueden adicionar manualmente y la
cantidad de estos extractos es cuestion de gustos. Por consiguiente, ésta
parte se sometera a analisis de mercado y los datos estadisticos arrojado se
procedera en su aplicacion. Entre los extractos que se pueden adicionar se
incluyen Extracto de ajo, Extracto de cebolla, Extracto de aji picante, o
Extracto de especias, entre otros. Aunque ia persona versada en la materia
entendera que es posible agregar cualquier otro tipo de extracto vegetal
natural, organico o no orgénico, siempre y cuando no alteren las

propiedades organolepticas del producto de aceite de coco resultante.

Producto ejemplo

A continuacion se ilustra una composicién tipica e ilustrativa de un producto
de aceite de coco como el de la presente invencién, pero que no es limitante
del alcance de la presente invencion. La persona versada en la materia
entendera que son posibles diversas modificaciones en cuanto a la
naturaleza de sus componentes y proporciones, siempre y cuando se
obtenga el producto de aceite de coco liviano de la presente invencion con
sus excelentes propiedades organolépticas y sus condiciones de aceite
saludable. La siguiente tabla ilustra las materias primas requeridas para

procesar un litro de aceite de coco liviano como el de la presente invencién.

Materia Prima Cantidad que debe
emplearse para 1
Litro.
Soda calstica 2.0 gramos
Carbonato de sodio 0.5 gramos
Cloruro de sodio 0.5 gramos
Material adsorbente 2.5 gramos
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Resultados experimentales

Ahora bien, una comparacidn cuantitativa del aceite de coco virgen con

respecto al aceite de coco procesado y mejorado obtenido mediante el

procesc de la presente invencion, demuestra la diferencia significativa que

existe entre estos dos tipos de aceites con respecto a la proporcion de los

acidos grasos saturados e insaturados, lo cual marca un aspecto importante

en la salud.

Tabla 1. Composicion de acidos grasos de aceite de coco virgen

Acidos grasos porcentaje en
peso (%P/P)
Caprico 0.5
Caprilico 4.9
Caproico 7.0
Laurico 40.0
Miristico 15.0
Palmitico 5.0
Estearico 2.0
Araquico 0.4
Oléico 15.1
Linolénico 6.2
Palmitoleico 3.3
Total de acidos grasos saturados en % P/P 74.8%
% dacidos grasos insaturados %P/P 25.2%

La persona versada en la materia puede observar que ésta proporcién en la

que se encuentra el aceite de coco para los acidos grasos saturados estd

muy por encima de los que son insaturados, y es por ello su gran diferencia

comparada con otros aceites comestibles donde al contrario la proporcion

en acidos grasos insaturados es mucho mayor que la correspondiente a los

que son saturados.

Tabla 2. Aceite de coco liviano o refinado

Acidos grasos Porcentaje en peso (%P/P)
Caprico 0.1
Caprilico 1.5
Caproico 1.5
Laurico 10.0 CH3(CH,),,COOH
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Miristico 7.5 CH3(CH,),,COOH

Palmitico 1.5 CH3(CH,;);4COOH

Esteadrico 0.4 CH5(CH;);6COOH

Araquidico 0.5 CH3(CH;)sCOOH

Oleico 15.1 CH3(CH;);CH=CH(CH,),COOH

Linolénico 2.0

CH3CH,CH=CHCH,CH=CHCH,CH=CH{(CH>)>

COOH

Linoleico 6.2

CH3(CH2)4CHECHCH2CH=CH(CH2)7COOH

Palmitoleico 3.3 CH3(CH2)sHC=CH(CH,);COOH

Total de  acidos 22.5

grasos saturados en

%P/P

Total de  &cidos 60%

grasos insaturados

en %P/P

Los resultados demuestran de manera contundente que el aceite de coco
liviano o refinado obtenido en la presente invencion exhibe menor cantidad
de acidos grasos saturados en comparacidén con el aceite de coco virgen, y
de manera concomitante, el contenido de acidos grasos insaturados se
incremente con respecto al aceite de coco virgen. Lo anterior representa
ventajas significativas y altamente deseables para el consumidor moderno

por aspectos saludables y de caracteristicas organolépticas.

VENTAJAS DE LA INVENCION

Ahora bien, las ventajas del producto de aceite de coco liviano o refinado de
la presente invencién, se pueden resumir con base en las siguientes

consideraciones cuando se comparan con los productos de aceite de coco
convencionales.

» El producto de la presente invencion es un aceite de coco liviano que

exhibe excelentes propiedades organolépticas.
 El producto de la presente invencién es completamente saludable,

dado que exhibe baja cantidad de acidos grasos saturados, los cuales

son bien conocidos por sus perjuicios para el organismo.

 El producto de la presente invencidén resulta econdémico para la

poblacién, y se constituye como una buena fuente alimenticia.
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Los derivados y residuos del proceso de obtencion del producto de
aceite de coco de la presente invencion tienen multiples aplicaciones a
nivel industrial como material adsorbente de impurezas para

tratamiento de aguas, cuando se parte de la concha de coco.

El producto de la presente invencion hace posible su contenido en
diversas formas de presentacion, tales como leche de coco liviana o

“light” enlatada (sin grasa), o agua de coco envasada.

Otra aplicacion del producto de la presente invencién es como
biocombustible a partir de los acidos grasos saturados extraidos del

aceite de coco.

Otra aplicacion alternativa de los sub productos del procedimiento de
la presente invencion es para la creacion de cementos ultra duros que
sean mas resistentes gue el cemento tradicional, a partir de la

cascara de coco.

El afrecho de aceite de coco liviano puede ser aplicado simple y
endulzado como adorno en reposteria. De la misma manera, es
posible la conversién del afrecho de coco en alimento para animales
de cria.

Ahora bien, cualquier persona en el arte de los alimentos, particularmente
una persona versada que tenga acceso a las ensefianzas de la presente
invencion, reconoceréd sin dificultad que es posible cualquier modificacion o
variacioén sobre la composicién del producto de aceite de coco aqui revelado
0 su procedimiento de preparacidén, sin que las mismas se aparten del
alcance y espiritu de la invencion. Por ejemplo, se reconocer gue se puede
emplear cualguier variedad de componentes que cumplan con los propdsitos
de la invencién. De tal manera que todas las realizaciones y variaciones
expuestas en la presente invencién no deben entenderse como limitantes
del alcance de la invencion, el cual se determina por el contenido de las
siguientes reivindicaciones.

REIVINDICACIONES
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Producto de aceite de coco refinado o liviano, caracterizado porgue
comprende como componentes acidos grasos seleccionados de &cido
caprico en una proporcion de 0.08 a 1.3%, acido caprilico en una
proporcién de 1.3 a 1.7%, &cido caproico en una proporcién de 1.3 a
1.7%, &cido laurico en una proporcién de 9.5 a 10.5%, &acido miristico
en una proporcion de 7.3 a 7.8%, palmitico en una proporcion de 1.3 a
1.7%, estearico en una proporcion de 0.2 a 0.6%, araquidico en una
proporcion de 0.3 a 0.7%, acido oléico en una proporcion de 14.8 a
15.3%, acido linolénico en una proporcién de 1.8 a 2.3%, acido
linoleico en una proporcion de 6.0 a 6.4%, acido palmitoleico en una
proporcion de 3.0 a 3.5%, en donde los acidos grasos saturados estan
presentes en una proporcion de 22.0 a 23% con respecto al peso total
del aceite, y en donde los acidos grasos insaturados estan presentes en

una proporcion de 58 a 62% con respecto al peso total del aceite.

Producto de aceite de coco refinado o liviano como el de la
reivindicacion 1, caracterizado porque comprende como componentes
acidos grasos seleccionados de acido caprico en una proporcion de
0.1%, acido caprilico en una proporcién de 1.5%, acido caproico en
una proporcion de 1.5%, acido laurico en una proporcion de 10.0%,
acido miristico en una proporcion de 7.5%, palmitico en una proporcion
de 1.5%, Estearico en una proporcién de 0.4%, araquidico en una
proporcion de 0.5%, acido oléico en una proporcion de 15.1%, acido
linolénico en una proporcion de 2.0%, acido linoleico en una proporcion
de 6.2%, acido palmitoleico en una proporcion de 3.3%, en donde los
acidos grasos saturados estan presentes en una proporcion de 22.5%
con respecto al peso total del aceite, y en donde los acidos grasos
insaturados estan presentes en una proporcién de 60% con respecto al
peso total del aceite.

Producto de aceite de coco refinado o liviano comao el de la

reivindicaciones 1 a 2, caracterizado porque incluye opcionalmente

vitaminas y minerales.

Producto de aceite de coco refinado o liviano como el de la
reivindicacién 3, caracterizado porque las vitaminas se seleccionan
entre vitamina A, vitamina D, vitamina E y complejo de vitamina B o
mezclas de las mismas.
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10.

11

12.

Productoc de aceite de coco refinado o liviano como el de la
reivindicacion 4, caracterizado porque la Vitamina A esta presente en
0.9 mg/100g de producto; la vitamina D en 0.7 mg/100g de producto;
la Vitamina E en 0.5 mg/100g de producto; el complejo de Vitamina B
en 0.21 mg/100g de producto.

Producto de aceite de coco refinado o liviano como el de la
reivindicaciones 1 a 5, caracterizado porque los minerales se pueden

seleccionar de fuentes de calcio y magnesio 0 zinc; o sus mezclas.

Producto de aceite de coco refinade o liviano como el de ia
reivindicacion 6, caracterizado porque los minerales de calcio v
magnesio estan presentes en una proporcidn de 0.05 y el Cinc en
0.029.

Producto de aceite de coco refinado o liviano como el de la
reivindicaciones 1 a 7, caracterizade porque puede incluir un agente

conservante tal como benzoato de sodio.

Producto de aceite de coco refinado o liviano como el de la
reivindicaciones 1 a 8, caracterizado porgue incluye aditivos
seleccionados entre soda caustica, carbonato de sodio, cloruro de sodio

y agua.

Producto de aceite de coco refinado o liviano como el de la
reivindicaciones 1 a 9, caracterizado porque la soda calstica estd
presente en un 0.01% con respecto al peso total del aceite, el
carbonato de sodio estd presente en un 10.0% con respecto al peso de
la soda caustica, cloruro de sodio en un 5% con respecto al peso de la

soda caustica, y agua en un 5% con respecto al peso de la soda
caustica.

Producto de aceite de coco refinado o liviano como el de la
reivindicaciones 1 a 10, caracterizado porgue puede incluir

opcionalmente extractos de aceites vegetales.
Producto de aceite de coco refinado o liviano como el de la

reivindicacién 11, caracterizado porque los extractos se seleccionan

entre ajo, cebolla, aji picante, especias.
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13.

14,

15.

16.

17.

Producto de aceite de coco refinado o liviano como el de la
reivindicaciones 1 a 12, caracterizado porque incluye opcionalmente
otros aditivos seleccionados del grupo que consiste en butil
hidroxianisol (BHA), el cual estar presente en una proporcion de hasta
maximo 0.02 %, butil hidroxi tolueno (BHT), el cual estar presente en
una proporcion de hasta maximo 0.01 %, galato dodecilico propilico y
octilico, el cual estar presente en una proporciéon de hasta 0.01%, ©
acido nordihidroguaiarético (NDGA), el cual estar presente en una

proporcidn de hasta 0.01%

Procedimiento para la obtencién de un producto de aceite de coco
ltviano o refinado como el de las reivindicaciones 1 a 13, caracterizado

porque comprende las etapas de:

(i) Extraccién del aceite de coco;

(i) Obtencién de aceite de coco puro mediante destilacion sencilla;

(iii) Purificacion del aceite de coco obtenido de la anterior

destilacion mediante destilacion fraccionada amplificada;

(iv) Eliminacion de impurezas y refinado del producto obtenido en el

paso anterior (iii).

Procedimiento para la obtencién de aceite de coco liviano o refinado
como el de la reivindicacion 14, caracterizado porque la etapa de
extraccién del aceite de coco (i) incluye el descascarillado del fruto
hasta obtener la copra de coco, trituracion de la copra, prensado de la

copra y destilacion por arrastre de vapor.

Procedimiento para la obtencién de aceite de coco liviano o refinado
como el de la reivindicaciones 14 a 15, caracterizado porque la
destilacion sencilla (ii) separa el aceite de coco puro del aceite de coco
stn grasa cuando se introduce el liquido lechoso obtenido en la etapa de

extraccién del aceite de coco (i).

Procedimiento para la obtencion de aceite de coco liviano o refinado
como el de las reivindicaciones 14 a 16, caracterizado porque !a etapa

de purificacidon del aceite de coco (iii) se lleva a cabo en dos torres de
destilacion.
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18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

Procedimiento para la obtencion de aceite de coco liviano o refinado
como el de la reivindicacion 17, caracterizado porque la primera torre
de destilacidn que contiene cuatro eyectores de vapor que controlan la

temperatura y presion interna.

Procedimiento para la obtencion de aceite de coco liviano o refinado
como el de la reivindicacidn 18, caracterizado porque la primera torre
incluye un condensador intermedio barométrico que convierte por

enfriamiento los vapores de acidos grasos saturados en liquidos.

Procedimiento para la obtencion de aceite de coco liviano o refinado
como el de la reivindicacion 19, caracterizado porque los eyectores de
la primera torre de destilacion fraccionada ajustan la temperatura a
122°C y la presion interna de 0.2 atmosferas (20.265 Pa).

Procedimiento para la obtencién de aceite de coco liviano o refinado
como el de la reivindicacién 20, caracterizado porque la primera torre
de destilacion fraccionada se acopla a un conducto que atraviesa un
condensador para condensar los acidos grasos obtenidos en forma de

vapor de la etapa de destilacion fraccionada.

Procedimiento para la obtencidon de aceite de coco liviano o refinado
como el de la reivindicacidn 20, caracterizado porque los eyectores de
la segunda torre de destilacion fraccionada ajustan la temperatura a
197°C y la presién interna a 0.2 atmosferas (20.265 Pa).

Procedimiento para la obtencién de aceite de coco liviano o refinado
como el de la reivindicacién 22, caracterizado porque la segunda torre
de destilacion fraccionada incluye ademas un hervidor de fondo que

estabiliza la temperatura.

Procedimiento para la obtencién de aceite de coco liviano o refinado
como el de las reivindicaciones 14 a 23, caracterizado porgue la
primera torre de destilacidén fraccionada se comunica con la segunda

torre de destilacion fraccionada mediante mecanismos de succion.
Procedimiento para la obtencién de aceite de coco liviano o refinado

como el de las reivindicaciones 14 a 24, caracterizado porque la etapa

de destilacion fraccionada se lleva a cabo entre 2 a 3 horas,

24
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26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

Procedimiento para la obtencién de aceite de coco liviano o refinado
como el de las reivindicaciones 14 a 25, caracterizado porque las torres
de destilacién fraccionada tienen una capacidad de carga entre 4000 y
6000 litros.

Procedimiento para la obtencion de aceite de coco liviano o refinado
como el de las reivindicaciones 14 a 26, caracterizado porque |la etapa
de purificacidén del aceite de coco (iii) mediante destilacion fraccionada

asegura un rendimiento de hasta un 98%.

Procedimiento para la obtencion de aceite de coco liviano o refinado
coma el de la reivindicaciones 14 a 27, caracterizado porque la etapa
de eliminacion de impurezas del aceite de coco (iv) obtenido en la
etapa de destilacion fraccionada se lleva a cabo mediante la adicién de
aditivos y agitacion fuerte constante.

Procedimiento para la obtencion de aceite de coco liviano o refinado
como el de la reivindicacion 28, caracterizado porque la agitacion de la
etapa de eliminacion de impurezas se lleva a cabo en un tangue o
caldera de fondo conico que incluya un agitador de eje vertical y brazos
horizontales en forma de pala con posiciones alternas dispuestas en

angulos de 45 grados.

Procedimiento para la obtencién de aceite de coco liviano o refinado
como el de las reivindicaciones 14 a 29, caracterizado porque los
aditivos adicionados en la etapa de eliminacién de impurezas del aceite
de coco obtenido en la etapa de destilacion fraccionada corresponden a

soda caustica, carbonato de calcio, cloruro de potasio y agua.

Procedimiento para la obtencién de aceite de coco liviano o refinado
como el de las reivindicaciones 14 a 30, caracterizado porque incluye
una etapa adicional de adsorcion de impurezas del aceite de coco, el
cual se lleva a cabo mediante un conducto provisto en sus paredes de

un material adsorbente, por ejemplo, tierra de batan.

Procedimiento para la obtencion de aceite de coco liviano o refinado
como el de las reivindicaciones 14 a 31, caracterizado porque incluye

adicionalmente una etapa de centrifugacion del aceite de coco obtenido
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2

mediante una centrifugadora cerrada herméticamente y a una

temperatura constante de 35°C.
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Bogota, Diciembre de 2.010

Sefores

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO.
Division de Nuevas Creaciones.

Bogotd, D.C., Republica de Colombia.

Referencia: Solicitud de Patente.

Objeto: Producto de Aceite de Coco Liviano o Refinado vy
Procedimiento para su Elaboracidn.

Asunto: Poder Especial.

El suscrito RONAL SILVANO CORPUS, mayor, vecino de Bogotd, D.C,
identificado como aparece al pié de mi firma, actuando en nombre propio, en mi
calidad de inventor de la creacion de la referencia, por medio del presente
documento, otorgo poder especial, pero amplio y suficiente a JUAN ANDRES
ZARAMA MEDINA, vecino de Bogotd, identificado con la Cédula de Ciudadania #
12'967.088 de Pasto y Tarjeta Profesional del Consejo de la Judicatura # 46.239,
para que actuando en mi nombre y representacion, solicite ante ese despacho y
lleven hasta el final, el proceso encaminado a obtener la patente para Producto
de Aceite de Coco Liviano o Refinado y Procedimiento para su
Elaboracion.

En desarrollo de su encargo, nuestro apoderado se encuentra facultado para
adelantar todos los tramites y actuaciones que sean inherentes al mismo, incluidos
los de realizar pagos, modificar y aclarar la solicitud, desistir de ella, ejercer el
derecho de peticion, reclamar la reivindicacion de prioridades, responder las
eventuales oposiciones que se llegaren a presentar contra la solicitud de patente,
registrar contratos de licencia para la explotacion de la patente, interponer los
recursos propios de la via gubernativa, y si fuere necesario, acudir en la Accion de
Nulidad y Restablecimiento del Derecho ante la Jurisdiccion Contencioso
Administrativa de la Republica de Colombia, y en general, realizar cualquiera de las
actuaciones que en derecho corresponden al apoderado asi no aparezcan
expresamente mencionadas en el presente poder.

Para constancia de lo anterior se firma el @
Bogotd, D.C., el 15 de Diciembre 2.010.

&R la ciudad de

Por:

Ronal Silvano7Corpus Vanegas
C.C. # C.C. # 18'008.523 de San Andrés I
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GUILLERMO AUGUSTO ARCINIEGAS MARTINEZ
NOTARIO 9 DE BOGOTA

- PRESENTACION PERSONAL
”%Ea”a’ RECONOCIMIENTO
de Bogota CONTENIDO, FIRMA Y HUELLA

Doy fe, que este documento, fue presentado
personaimente por quien se identificd como:

CORPUS VANEGAS RONAL SILVANC

con.  CC. 18008523
y declaré, que reconoce contenido, firma y huelta.
Bogota D.C. 15M12/2010 alas 11:02.57 AM
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% SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
g DIVISION DE NUEVAS CREACIONES
Industria y Comercio TARJETA ARCHIVO TEMATICO
SUPERINTENDENCIA PATENTEDEINVENCION X PCT __ MODELQD® mimem RICERIAINDLIGTDI Al

(21) N° de solicitud: (22) Fecha de solicitud:
(51) Clasificacidn Internacional :

Solicitant |
g t:__l;lra.l\rg(s\) Silvane Corpos Vanagas

72) Invent
( nvenores@cﬁa\ = luano Cor e Usnceas

(4} Apaderado: JuANY. PAdid = Zavdama  Meadlina

(30) Prioridad {31} No. Priodidad 32) Fecha (33) Pais
(85) Fecha limite inicio fase nacional; {87) Publicacién intemacional; i FIGURA 1
(86) Datos relativos a fa presentacian de la solic. PCT Fecha: '

Fecha de presentacién de la solicitud: No. Publicacion : WO

No. de sclicitud PCT/

B) T Products de Acaite de Coce Linaco o Peginade Y
roce dimie s Pana v -elabovacda

(57) Resumen:

CONTINUA AL RESPALDO ...




La presente invencién se desarrolla en el campo de los alimentos. Particularmente la
presente invencidn se relaciona con un novedose producto de aceite de coco liviano
(cominmente conocido como  ‘“light”) constituido por componentes especificos en
proporciones definidas que le confieren estabilidad, propiedades nutritivas y aspectos
saludables, lo cual lo hace un producto altamente deseable para el consumidor. En la
actualidad, la salud y el cuidado del organismo son esenciales para la persona moderna, y el
disponer de un producto de aceite de coco refinado o liviano |o hace un preducto atractivo
para el consumidor. Ademds, el novedoso producto de la presente invencién exhibe
propiedades organolépticas mejoradas con respecto a los productos de aceite de coco
disponibles comerciaimente o el mismo aceite de coco virgen. Adicionalmente, la presente
invencion proporciona un novedoso procedimiento para la produccion del producto de aceite
de coco fiviano, el cual estd definido por una disposicién de etapas y condiciones de reaccién
especificas que hacen que el producto aqui revelade sea novedoso sobre los productos
convencionales de éste tipo.
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SOLICITUD

G.j ' Espacio reservado para ef adhesivo de radicacién

Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

REDUCCION DE TASAS L DE SOLICITUD DE PATENTE

0) o B APLICACIONA_ ‘

[] Patente de Modelo de Utiidad

@ Patente de Invenudn .o
e -

- [ presentacidn sofictud L—_l Eximen de patentabmdad £ D Tasas de manten[mlento .

o~ o Nnmb% %\ \\]ano &)7 ?Q:; ‘_-_j.‘: A | iquFICAC’ON .
@ s - |oireccion: Cya D\’AG\“B\Q{' : ﬁ e - [ nir
Nacionaiidad o Domiciie: (o\p it L__] cE D oo

BENEFICIARIO

Teléfono: ’Zl\\D‘ZZ . .
[ 29 e Roo3

En caso de ser persona natural y carecer de m B¢ 95 economlccs_ y por |o tanto aphque fa reduocnon de tasas
a que se refiere la resolucion wgente en tanfa debe firmar la presente sollcitud bajo 1a gravedad de -
Juramento :

@Anexos

Micro, pegueiias y medianas empresas
D Copia simple de la declaracidn de renta del afio inmediatamente anterior, o en su defecto prueba documental iddnea

(] bocumento de constancla de cumplimiento a lo establecido en la Ley 505 de 2004

Universidades pablicas o privadas

D Copia acto de reconocimiento institucional emitido por el Ministerio de Educacidn

Entidades sin animo de lucro
[ copia del registro vigente en Camara de Comercin /

1®Solicito fa reduccidn de la tasa de patenté,’

Hhon, A\&“"m S

-C.C. \QQQ:\C)‘P)B TP AS‘TBG /
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RECIBO DE CAJA

No. 11 - 0011261
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Indicacion que se solicita upa patente,

Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta [a solicitud
Descripcidn de ta invencion

Dibujos de ser estos pertinentes

EEENE

Comprobante de pago de las tasas establecidas {De ser el caso formato de descuento)

Completa l:l Incompleta D

PATENTE DE INVENCION PCT D MODELQ DE UTILIDAD PCT D Art.33 Decision 486/00, Circular Unica

Indicacion que se solicita una PCT

L]

Copia de la solicitud en espafiol, tal como fue presentada inicialmente (capitulo descriptivo,
. reivindicatorio, resumen)
Dibujos de ser estos pertinentes

Comprobante de pago de las tasas establecidas (de ser el caso formato de descuento)

Completa D Incompleta ,:]
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DISENO INDUSTRIAL D (Art. 119 Decision 486/00)
D Indicacién que se solicita Disefio industrial
D Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta la soficitud
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D disefio
D Comprobante de page de las tasas establecidas _
Completa D Incompleta ':]

@ Esouemane Trazaco [] (Art. 92 Decision 486/00)

indicacién que se solicita un esquema de trazado
Datos de identificacién del solicitante o de la persona que presenta la solicitud
Representacion grafica de un esquema de trazado

Comprobante de pago de las tasas establecidas

Completa D Incompleta ]:]
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2020
Bogota D.C.,

Doctor(a}
ZARAMA MEDINA JUAN ANDRES

Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

Folio 64

Apoderado(a}l y/o Representante de

CORPUS VANEGAS RONAL SILVANO

REFERENCIA Radicaciédn No. 11 13881
Tramitce 2
Evento 1
Actuacidn 416
Oficio No. 12487
Folios 1

Teniendo en cuenta que la solicitud de privilegio de patente gue se tramita bajo el

expediente indicado en la referencia,
26 y 27 de la Decisidn 486 de la Comisién de la Comunidad Andina, y
disposiciones vigentes sobre la materia,

articulos
las demés

los
en

reline los requisitos de forma establecidos en

se envia el extracto de la

solicitud a la Oficina de Comunicaciones para efecto de su publicacifn en la Gaceta

de Preopiedad Industrial,

conforme lo establece el articulo 40 de la misma Decisidn.

Siendo manifestacién expresa del interesado de efectuar la publicacidén "inmediato",
estd se realizard en la prdoxima gaceta de Propiedad Industrial.

Cumplase
Dado en Bogota DC,

—

JOSE LUIS SALAZAR LOPEZ
Director de Nuevas Creaciones

adpall

Al contestar favor indigue el nimero
de radicacidn censignade en el rbtule

\ l N\?\. 'L“\‘\

{C)

5870008
Tel 5880070¢

Sede Centro: Carrera 13 No. 27-00 pisos 2, 5, 7 y 10 PBX:
Sede CAN: Av. Carrera 50 No. 26 - 55 int.2.
Call Center 6513240. Linea (1800-9210165
Web: www.sic.gov.co e-mail: info®sic.gov.co
Bagoté D.C, Colombia



