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UN MÉTODO PARA PRODUCIR UNA COMPOSICIÓN DE ACEITE 

 

CAMPO DE LA INVENCIÓN 

El presente invento consiste en un método para producir una composición de aceite. 

 ��

ANTECEDENTE DE LA INVENCIÓN 

Los fitonutrientes son químicos de las plantas distintos a las vitaminas y minerales que 
proporcionan beneficios adicionales en la salud del organismo. Existen muchas clases de 
fitonutrientes, incluyendo los principales tales como carotenoides y tocotrienoles. Los 
fitonutrientes cumplen un rol en la prevención de las enfermedades, actuando como ���

antioxidantes, inmunomoduladores y agentes anti-inflamatorios, anti-envejecimiento y anti-
cancerígenos. 

 

Los fitonutrientes naturales son compuestos tales como el tocoferol, tocotrienoles de palma, 
pro-vitamina A (carotenos), esteroles, escualeno y otros. En años recientes, la demanda de ���

productos de aceite Premium se han elevado debido al aumento en la conciencia por la 
salud en los consumidores. Muchos métodos convencionales en el pasado han sido 
empleados para producir la composiciones de aceites ricos en fitonutrientes las cuales 
tienen buena estabilidad en el frio y pueden ser utilizadas en países con climas templados 
tales como los EE.UU, Europa, Japón y Corea del Sur. ���

Por consiguiente, existe aún la necesidad de un método para producir composiciones de 
aceites los cuales son ricos en fitonutrientes naturales hecho de una mezcla de aceite de 
palma con otros aceites de vegetales altamente insaturados los cuales contienen buena 
estabilidad en el frío. 

 ���

RESUMEN DE LA INVENCIÓN 

Por consiguiente, el presente invento consiste en un método para producir una composición 
de aceite donde el método incluye el refinamiento del aceite de palma y la grasa insaturada 
por separado, mezclando el aceite de palma con la grasa insaturada, calentando el aceite 
mezclado, sometiendo el aceite calentado y mezclado a un fraccionamiento para formar ���

aceite líquido, enfriando el aceite líquido con una constante agitación para formar aceite 
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cristalizado y realizando la filtración para remover el aceite cristalizado del aceite liquido 
filtrado. 

Además, el presente invento también proporciona un método para producir una 
composición de aceite donde el método incluye la mezcla de aceite de palma con aceite de 
grasa insaturada, calentando el aceite mezclado, sometiendo el aceite calentado y mezclado ��

a un fraccionamiento para formar aceite líquido, enfriando el aceite líquido con una 
constante agitación para formar el aceite cristalizado y realizar la filtración para remover el 
aceite cristalizado del aceite liquido filtrado y refinar el aceite cristalizado y líquido. 

 

BREVE DESCRIPCIÓN DE LOS DIBUJOS ���

Los dibujos constituyen parte de esta especificación e incluyen una realización preferida o 
ejemplar del invento, el cual puede ser realizado en varias formas. Se debería entender, sin 
embargo, que las realizaciones preferidas reveladas son meramente ejemplos de la 
invención. Por lo tanto, las figuras aquí reveladas no son interpretadas como limitaciones, 
sino meramente como la base de una reivindicación y para la enseñanza de un experto en el ���

estado de la técnica de la invención. 

En los dibujos anexos: 

La FIG. 1 ilustra un método de preparación de una composición de aceite donde un aceite 
de inicio es refinado. 

 ���

La FIG.2 ilustra un método de preparación de una composición de aceite en donde son 
refinadas filtrados y fracciones sólidas. 

 

DESCRIPCIÓN DETALLADA DE LAS REALIZACIONES PREFERIDAS 

 ���

Las descripciones detalladas de las realizaciones preferidas del presente invento son aquí 
reveladas. Debería entenderse, sin embargo, que las realizaciones son meramente ejemplos 
del presente invento, las cuales pueden ser realizadas en varias formas. Por lo tanto, los 
detalles revelados aquí no se deben interpretar como limitaciones, sino meramente como la 
base de una reivindicación y para la enseñanza de aquel experto en el estado de la técnica ���

de la invención. 
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El presente invento proporciona un método para producir una composición de aceite que 
tiene un contenido deseado de ácidos grasos y la cual es rica en fitonutrientes naturales 
deseados para el uso en preparación de alimentos para el consumo, especialmente en la 
cocción, frituras, aderezos de ensaladas, entre otros. ��

 

En primer lugar, la refinación de los aceites de comida es realizada (como se muestra en la 
Fig1). Los aceites iniciales son a saber aceites de palma y otras grasas insaturadas. Luego, 
el aceite de palma que contiene carotenos y otros fitonutrientes se mezcla con otras grasas 
insaturadas como el aceite de soja y aceite de canola con una proporción de mezclado entre ���

9:1 a 1:2 preferiblemente en proporción 6:4. El aceite mezclado es luego calentado a una 
temperatura entre 40°C a 50°C para asegurarse de que todos los cristales sean destruidos 
antes de que la cristalización sea introducida. 

 

El aceite mezclado es luego sujeto a un proceso de fraccionamiento para producir una ���

fracción de líquido con mayor contenido de ácidos grasos insaturados para obtener una 
mejor estabilidad en el frio (por debajo de 6°C). Los ácidos grasos insaturados del aceite 
insaturado pueden mejorar los ácidos grasos insaturados para mantenerse en fase liquida 
durante el proceso de fraccionamiento. Con esto, el rendimiento del proceso puede además 
ser mejorado al producirse más aceite líquido. La proporción de mezcla del aceite debería ���

coincidir con el punto de fusión y el comportamiento de la cristalización de la mezcla. 

Después, un proceso de enfriamiento se inicia entonces en el cristalizador que equipa los 
agitadores. El agitador debería ser capaz de agitar continuamente a una velocidad constante 
a lo largo del proceso de coagulación del cristal formado. La velocidad constante del 
agitador es deseable para controlar la formación de cristales de tamaño uniforme. El ���

proceso de cristalización puede oscilar entre 6 a 24 horas preferiblemente 16 horas a una 
temperatura entre 40°C a -5°C dependiendo de la proporción de mezclado y el tipo de 
aceites de inicio. A fin de conseguir una buena estabilidad en frio del filtrado, la 
temperatura de mantenimiento preferida antes de la filtración del aceite cristalizado debería 
ser por debajo de los 18°C puesto que solamente aceite líquido con una buena estabilidad ���

en frio que se mantenga en forma líquida podrá pasar a través de la membrana.  

 

La filtración del aceite se obtiene a través de una presión de filtro de membrana de por lo 
menos 400kPa a 3000kPa en condiciones frías, preferiblemente a una temperatura entre los 
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5°C a 15°C. El filtrado es obtenido a partir del proceso que tiene Valores de Yodo (VY) (al 
menos 70) y permanece líquido a temperatura fría por debajo de 6°C. 

 

El aceite filtrado obtenido a partir del paso de la filtración contiene un 20% a 40% de 
ácidos grasos insaturados. El Filtrado (aceite Premium) permanece líquido a temperaturas ��

cercanas a 0. 

 

En el caso en el que el aceite de inicio no es refinado antes del mezclado y el 
fraccionamiento (como se muestra en la Fig. 2), el filtrado y la fracción sólida deberán ser 
refinados mediante el desgomado utilizando ácido fosfórico a concentración de 0.1%, ���

blanqueamiento controlado utilizando tierra de batán neutra o ácida con la dosis de 1% en 
temperatura de 95°C y neutralización. La neutralización por medio de deodorización en 
vapor debería evitarse para retener otros tantos carotenos y vitamina E en el aceite. El 
proceso de neutralización preferido incluye el patrón de destilación corto y la neutralización 
química. ���

 

El aceite final obtenido del proceso contendrá al menos 300 ppm de caroteno y 400 ppm de 
vitamina E con un punto de empañamiento por debajo de 6°C. 

Los siguientes ejemplos adicionalmente ilustran, pero de ningún modo limitan, el alcance 
del presente invento: ���

 

Ejemplo 1 

El aceite de palma fue obtenido del molino local con propiedades estándar de la Asociación 
de Refinerías de Aceite de palma de Malasia (PORAM). El aceite de palma es mezclado 
con el aceite de soja en una proporción de 6:4. El aceite es luego calentado a 60°C y ���

continuamente agitado para asegurar su homogeneidad. El aceite es luego enfriado por 
aproximadamente 6 horas a temperatura que oscila entre los 50°C a 14°C, antes de ser 
sujeto a fraccionamiento. La fracción es filtrada a 18°C con una composición de aceite 
como se muestra en la TABLA 1. La composición de aceite obtenida con estas condiciones 
tiene ácidos grasos saturados, monoinsaturados y poliinsaturados en una proporción de casi ���

1:1:1. El punto de empañamiento del filtrado es 5°C. El contenido de carotenos y vitamina 
E en los filtrados son de 432ppm y 714ppm, respectivamente. 
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TABLA 1 

 
CPO:SBO C12:0 C14:0 C16:0 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 Sat mono Poli IV 

Inicial 0.16 0.66 30.98 4.56 32.28 27.63 3.57 1.1 1.0 1.0 85.11 

Filtrado 0.17 0.59 27.09 4.57 33.56 29.83 4.04 0.9 1.0 1.0 91.24 

 
 ��

Ejemplo 2 

 

El método como se describe en el ejemplo 1 fue repetido con otro grupo de aceites de 
palma mezclado con aceite de soja en una proporción de 5:5. Los resultados obtenidos se 
muestran en la TABLA 2. ���

El punto de empañamiento obtenido para el filtrado es 5°C. Los contenidos de carotenos y 
vitamina E en el filtrado son de 315ppm y 967ppm, respectivamente. 

 
 

TABLA 2 ���

 
CPO:SBO C12:0 C14:0 C16:0 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 sat mono poli IV 

Inicial 0.14 0.54 27.09 4.52 30.44 32.67 4.48 1.0 1.0 1.2 94.60 

Filtrado 0.14 0.50 23.91 4.43 31.25 34.89 4.73 0.9 1.0 1.3 99.81 

 
 
 
Ejemplo 3 ���

 

El método como se describió en el Ejemplo 1 fue repetido con otro grupo de aceites de 
palma mezclado con aceite de soja donde el periodo de cristalización es de 
aproximadamente 8 horas en una proporción de 8:2. La fracción es filtrada a 14°C con una 
composición de aceite como se muestra en la TABLA 3. El punto de empañamiento para el ���

filtrado es 6°C. Los contenidos de carotenos y de vitamina E en el filtrado son de 253ppm y 
938ppm, respectivamente. 

 
 
TABLA 3 ���
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CPO:SBO C12:0 C14:0 C16:0 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 sat mono poli IV 

Inicial 0.21 0.81 36.50 4.64 35.46 19.87 2.39 1.2 1.0 0.6 71.18 

Filtrado 0.21 0.72 30.88 4.38 37.53 23.23 2.77 0.9 1.0 0.7 79.92 

 

Ejemplo 4 

 

El método como se describe en Ejemplo 1 fue repetido con otro lote de aceites de palma 
mezclado con aceite de canola donde el periodo de cristalización es de aproximadamente 8 ��

horas en la proporción de 8:2. La fracción es filtrada a 14°C con una composición de aceite 
como se muestra en la TABLA 4. El punto de empañamiento para el filtrado es 5°C. Los 
contenidos de carotenos y de vitamina E en el filtrado son de 417ppm y 624ppm, 
respectivamente. 

 ���

TABLA 4 

 
CPO:CAO C12:0 C14:0 C16:0 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 sat mono poli IV 

Inicial 0.20 0.79 34.77 4.14 42.94 14.09 2.81 0.9 1.0 0.4 68.82 

Filtrado 0.20 0.71 30.11 4.03 44.78 16.97 3.08 0.8 1.0 0.4 75.80 
 
 
 ���

 

Ejemplo 5 

 

El método como se describe en Ejemplo 1 fue repetido con otro grupo de aceites de palma 
mezclado con aceite de canola en una proporción de 6:4. El aceite mezclado es enfriado por ���

aproximadamente 16 horas con un aceite final a una temperatura de 3°C. Los resultados 
obtenidos se muestran en la TABLA 5. El punto de empañamiento para el filtrado es 6°C. 
Los contenidos de carotenos y de vitamina E en el filtrado son de 356ppm y 690ppm, 
respectivamente. 

 ���

TABLA 5 
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CPO:CAO C12:0 C14:0 C16:0 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 sat mono poli IV 

Inicial 0.17 0.62 27.63 3.69 46.83 16.23 4.52 0.7 1.0 0.4 80.39 

Filtrado 0.17 0.53 20.38 3.23 48.97 21.13 5.20 0.5 1.0 0.5 92.51 

 

 

Ejemplo 6 

El método como se describe en Ejemplo 1 fue repetido con otro grupo de aceites de palma 
mezclado con aceite de canola en una proporción de 5:5. Los resultados obtenidos se ��

muestran en la TABLA 6. El punto de empañamiento para el filtrado es 5°C. Los 
contenidos de carotenos y de vitamina E en el filtrado son de 299ppm y 578ppm, 
respectivamente. 

 

TABLA 6 ���
 

CPO:CAO C12:0 C14:0 C16:0 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3 sat mono poli VY 

Inicial 0.16 0.60 27.52 3.95 60.07 0.69 6.55 0.5 1.0 0.1 70.21 

Filtrado 0.15 0.48 20.09 3.14 52.75 17.46 5.54 0.4 1.0 0.4 90.29 

 

 

Aunque las realizaciones y ejemplos del presente invento han sido ilustrados y descritos, no 
se intenta que estas realizaciones y ejemplos ilustren y describan todas las formas posibles ���

del presente invento. Más bien, las palabras utilizadas en la especificación son palabras de 
descripción en lugar de limitación, y diversos cambios pueden ser hechos sin apartarse del 
alcance de la invención. 
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REIVINDICACIONES 

1. Un método para producir una composición de aceite, en donde el método incluye: 

i. refinar aceite de palma y aceite insaturado por separado; ��

ii. mezclar el aceite de palma con el aceite insaturado en una proporción de 6:4; 

iii. calentar el aceite mezclado a una temperatura que oscile entre los 40°C a 50°C; 

���

iv. someter el aceite mezclado y calentado a un fraccionamiento para formar un  aceite 

líquido; 

v. enfriar el aceite líquido con agitación constante en un período entre 6 y 24 horas y a una 

temperatura que oscile entre los 40°C y -5°C para formar aceite cristalizado; y ���

vi. realizar la filtración a una temperatura que oscile entre los 5°C a 15°C y a una presión 

que oscile entre los 400kPa a 3000kPa, para remover el aceite cristalizado del aceite líquido 

filtrado. 

2. Un método como se reivindicó en la reivindicación 1, en donde el aceite de palma ���

contiene carotenos u otros fitonutrientes o una mezcla de la misma. 

3. Un método como se reivindicó en la reivindicación 1, en donde el aceite insaturado es el 

aceite de soja, el aceite de canola, el aceite de colza, el aceite de girasol u otros aceites 

vegetales o una mezcla de los mismos. ���

4. Una composición de aceite como se reivindica en cualquiera de las reivindicaciones 1 a 

3, la cual incluye: 
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i. por lo menos 300ppm de caroteno; y 

ii. por lo menos 400ppm de vitamina E. 

5. Un método para producir una composición de aceite en donde el método incluye: ��

i. mezclar aceite de palma con aceite insaturado en una proporción de 6:4; 

ii. calentar el aceite mezclado a una temperatura que oscile entre los 40°C y 50°C; 

���

iii. someter el aceite mezclado y calentado a un fraccionamiento por un período entre 6 a 24 

horas y una temperatura que oscile entre los 40°C y -5°C para formar aceite liquido; 

iv. enfriar aceite líquido con agitación constante para formar aceite cristalizado; 

���

v. realizar una filtración a una temperatura que oscile entre los 5°C y 15°C y a una presión 

que oscile entre los 400kPa y 3000kPa, para remover el aceite cristalizado del aceite líquido 

filtrado, y 

vi. refinar el aceite cristalizado y el aceite líquido. 

���

6. Un método como se reivindica en la reivindicación 5, en donde el aceite de palma 

contiene carotenos u otros fitonutrientes o una mezcla de los mismos. 

7. Un método como se afirma en la reivindicación 5, en donde el aceite insaturado es el 

aceite de soja, el aceite de canola, el aceite de colza, el aceite de girasol u otros aceites ���

vegetales o una mezcla de los mismos. 
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8. Una composición de aceite como se reivindica en cualquiera de las reivindicaciones 5 a 

7, la cual incluye: 

i. por lo menos 300ppm de caroteno; y 

ii. por lo menos 400ppm de vitamina E. 

��
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UN MÉTODO DE PRODUCIR UNA COMPOSICIÓN DE ACEITE 

 

RESUMEN 

 ��

Un método para producir una composición de aceite en donde el método incluye el 
refinamiento de aceite de palma y aceite insaturado por separado, la mezcla del aceite de 
palma con el aceite insaturado, el calentamiento del aceite mezclado, el sometimiento del 
aceite mezclado y calentado a un fraccionamiento para formar aceite líquido, el 
enfriamiento del aceite líquido con agitación constante para formar aceite cristalizado y la ���

realización  de una filtración para remover aceite cristalizado del aceite líquido filtrado. Un 
método de producir una composición de aceite en donde el método incluye mezclar el 
aceite de palma con aceite insaturado, calentar el aceite mezclado, someter el aceite 
mezclado y calentado a un fraccionamiento para formar aceite líquido, enfriar el aceite 
líquido con agitación constante para formar aceite cristalizado y realizar una filtración para ���

remover aceite cristalizado del aceite líquido filtrado, y refinar el aceite cristalizado y el 
aceite líquido. 

El dibujo más ilustrativo: FIG 1 

 

���







REIVINDICACIONES 

 

1. Un método para producir una composición de aceite, en donde el método incluye: 

i. refinar aceite de palma y aceite insaturado por separado; 

 

ii. mezclar el aceite de palma con el aceite insaturado; 

 

iii. calentar el aceite mezclado; 

 

iv. someter el aceite mezclado y calentado a un fraccionamiento para formar un  aceite 

líquido; 

 

v. enfriar el aceite líquido con agitación constante para formar aceite cristalizado; y 

vi. realizar la filtración para remover el aceite cristalizado del aceite líquido filtrado. 

 

2. Un método como se reivindicó en la reivindicación 1, en donde el aceite de palma 

contiene carotenos u otros fitonutrientes o una mezcla de la misma. 

 

3. Un método como se reivindicó en la reivindicación 1, en donde el aceite insaturado es 

aceite de soja, aceite de canola, aceite de colza, aceite de girasol u otros aceites 

vegetales o una mezcla de los mismos. 

 

4. Un método como se reivindicó en la reivindicación 1, en donde el paso ii) es 

llevado a cabo en una proporción que oscila entre 9:1 y 1:2. 

 

5. Un método como se reivindicó en la reivindicación 4, en donde la proporción es 

de 6:4. 

 

6. Un método como se reivindicó en la reivindicación 1, en donde el paso iii) es 

llevado a cabo a una temperatura que oscila entre 40º C y 50º C. 



 

7. Un método como se reivindicó en la reivindicación 1, en donde el paso v) es 

llevado a cabo en un periodo entre 6 y 24 horas y a una temperatura que oscila entre 40º 

C y -5º C. 

 

8. Un método como se reivindicó en la reivindicación 1, en donde el paso vi) es 

llevado a cabo a una temperatura que oscila entre 5º C y 15º C y a una presión que 

oscila entre 400 kPa y 3000 kPa. 

 

9. Una composición de aceite como se reivindica en las reivindicaciones 1 a 8, la cual 

incluye: 

i. por lo menos 300ppm de caroteno; y 

ii. por lo menos 400ppm de vitamina E. 

 

10. Un método para producir una composición de aceite, en donde el método incluye: 

i. mezclar el aceite de palma con el aceite insaturado; 

 

ii.  calentar el aceite mezclado; 

 

iii.  someter el aceite mezclado y calentado a un fraccionamiento para formar un  

aceite líquido; 

 

iv.  enfriar el aceite líquido con agitación constante para formar aceite cristalizado;  

v.  realizar una filtración para remover el aceite cristalizado del aceite líquido 

filtrado; y 

vi. refinar el aceite cristalizado y el aceite líquido. 

 

11. Un método como se reivindica en la reivindicación 10, en donde el aceite de palma 

contiene carotenos u otros fitonutrientes o una mezcla de los mismos. 

 



12. Un método como se reivindica en la reivindicación 10, en donde el aceite insaturado 

es aceite de soja, aceite de canola, aceite de colza, aceite de girasol u otros aceites 

vegetales o una mezcla de los mismos. 

 

13. Un método como se reivindicó en la reivindicación 10, en donde el paso i) es 

llevado a cabo en una proporción que oscila entre 9:1 y 1:2. 

 

14. Un método como se reivindicó en la reivindicación 13, en donde la proporción 

es de 6:4. 

 

15. Un método como se reivindicó en la reivindicación 10, en donde el paso ii) es 

llevado a cabo a una temperatura que oscila entre 40º C y 50º C. 

 

16. Un método como se reivindicó en la reivindicación 10, en donde el paso iv) es 

llevado a cabo en un periodo entre 6 y 24 horas y a una temperatura que oscila entre 40º 

C y -5º C. 

 

17. Un método como se reivindicó en la reivindicación 10, en donde el paso v) es 

llevado a cabo a una temperatura que oscila entre 5º C y 15º C y a una presión que 

oscila entre 400 kPa y 3000 kPa. 

 

18. Una composición de aceite como se reivindica en las reivindicaciones 10 a 17, la 

cual incluye: 

i. por lo menos 300ppm de caroteno; y 

ii. por lo menos 400ppm de vitamina E.  

�


