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UN METODO PARA PRODUCIR UNA COMPOSICION DE ACEITE

CAMPO DE LA INVENCION

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

ANTECEDENTE DE LA INVENCION

Los fitonutrientes son quimicos 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 prevenciéon de las enfermedades, actuando como
antioxidantes, inmunomoduladores y agentes anti-inflamatorios, anti-envejecimiento y anti-
cancerigenos.

Los fitonutrientes naturales son compuestos tales como el tocoferol, tocotrienoles de palma,
pro-vitamina A (carotenos), esteroles, escualeno y otros. En afios 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 paises con climas templados
tales como los EE.UU, Europa, Jap6n y Corea del Sur.

Por consiguiente, existe atin 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 frio.

RESUMEN DE LA INVENCION

Por consiguiente, el presente invento consiste en un método para producir una composicion
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 liquido, enfriando el aceite liquido con una constante agitacién para formar aceite
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cristalizado y realizando la filtracién para remover el aceite cristalizado del aceite liquido
filtrado.

Ademads, el presente invento también proporciona un método para producir una
composicion 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 liquido, enfriando el aceite liquido con una
constante agitacion para formar el aceite cristalizado y realizar la filtracién para remover el
aceite cristalizado del aceite liquido filtrado y refinar el aceite cristalizado y liquido.

BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

Los dibujos constituyen parte de esta especificacion e incluyen una realizacion preferida o
ejemplar del invento, el cual puede ser realizado en varias formas. Se deberia entender, sin
embargo, que las realizaciones preferidas reveladas son meramente ejemplos de la
invencion. Por lo tanto, las figuras aqui reveladas no son interpretadas como limitaciones,
sino meramente como la base de una reivindicacién y para la ensefianza de un experto en el
estado de la técnica de la invencidn.

En los dibujos anexos:

La FIG. 1 ilustra un método de preparacion de una composiciéon de aceite donde un aceite
de inicio es refinado.

La FIG.2 ilustra un método de preparacién de una composicién de aceite en donde son
refinadas filtrados y fracciones sélidas.

DESCRIPCION DETALLADA DE LAS REALIZACIONES PREFERIDAS

Las descripciones detalladas de las realizaciones preferidas del presente invento son aqui
reveladas. Deberia 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 aqui no se deben interpretar como limitaciones, sino meramente como la
base de una reivindicacién y para la ensefianza de aquel experto en el estado de la técnica
de la invencion.
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El presente invento proporciona un método para producir una composicién de aceite que
tiene un contenido deseado de acidos grasos y la cual es rica en fitonutrientes naturales
deseados para el uso en preparacion de alimentos para el consumo, especialmente en la
coccion, frituras, aderezos de ensaladas, entre otros.

En primer lugar, la refinacién de los aceites de comida es realizada (como se muestra en la
Figl). 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 proporcién de mezclado entre
9:1 a 1:2 preferiblemente en proporcién 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 cristalizacion sea introducida.

El aceite mezclado es luego sujeto a un proceso de fraccionamiento para producir una
fraccion de liquido con mayor contenido de dcidos grasos insaturados para obtener una
mejor estabilidad en el frio (por debajo de 6°C). Los dcidos grasos insaturados del aceite
insaturado pueden mejorar los dcidos grasos insaturados para mantenerse en fase liquida
durante el proceso de fraccionamiento. Con esto, el rendimiento del proceso puede ademaés
ser mejorado al producirse mds aceite liquido. La proporcién de mezcla del aceite deberia
coincidir con el punto de fusién y el comportamiento de la cristalizacién de la mezcla.

Después, un proceso de enfriamiento se inicia entonces en el cristalizador que equipa los
agitadores. El agitador deberia ser capaz de agitar continuamente a una velocidad constante
a lo largo del proceso de coagulaciéon del cristal formado. La velocidad constante del
agitador es deseable para controlar la formacién de cristales de tamafio uniforme. El
proceso de cristalizacion puede oscilar entre 6 a 24 horas preferiblemente 16 horas a una
temperatura entre 40°C a -5°C dependiendo de la proporcién 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 filtracién del aceite cristalizado deberia
ser por debajo de los 18°C puesto que solamente aceite liquido con una buena estabilidad
en frio que se mantenga en forma liquida podrd pasar a través de la membrana.

La filtracion del aceite se obtiene a través de una presion de filtro de membrana de por lo
menos 400kPa a 3000kPa en condiciones frias, 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 liquido a temperatura fria por debajo de 6°C.

El aceite filtrado obtenido a partir del paso de la filtracién contiene un 20% a 40% de
acidos grasos insaturados. El Filtrado (aceite Premium) permanece liquido 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 fraccién sélida deberan ser
refinados mediante el desgomado utilizando 4cido fosférico a concentracion de 0.1%,
blanqueamiento controlado utilizando tierra de batdn neutra o 4cida con la dosis de 1% en
temperatura de 95°C y neutralizacion. La neutralizaciéon por medio de deodorizacién en
vapor deberia evitarse para retener otros tantos carotenos y vitamina E en el aceite. El
proceso de neutralizacion preferido incluye el patron de destilacién corto y la neutralizacion
quimica.

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

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

Ejemplo 1

El aceite de palma fue obtenido del molino local con propiedades estdndar de la Asociacion
de Refinerias de Aceite de palma de Malasia (PORAM). El aceite de palma es mezclado
con el aceite de soja en una proporcién 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 fraccion es filtrada a 18°C con una composicion de aceite
como se muestra en la TABLA 1. La composicién de aceite obtenida con estas condiciones
tiene 4cidos grasos saturados, monoinsaturados y poliinsaturados en una proporcion de casi
1:1:1. El punto de empafiamiento 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 {09| 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 proporcién de 5:5. Los resultados obtenidos se
muestran en la TABLA 2.
El punto de empafiamiento 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 [V
Inicial | 0.14 | 0.54 | 27.09| 4.52 | 30.44 | 32.67| 448 | 1.0| 1.0 | 1.2 | 94.60
Filtrado | 0.14 | 0.50 | 2391 | 443 | 31.25|34.89| 473 | 09| 1.0 | 1.3 |99.81
Ejemplo 3

El método como se describi6 en el Ejemplo 1 fue repetido con otro grupo de aceites de
soja donde el periodo de cristalizacion es de
aproximadamente 8 horas en una proporcién de 8:2. La fraccién es filtrada a 14°C con una
composicion de aceite como se muestra en la TABLA 3. El punto de empanamiento para el
filtrado es 6°C. Los contenidos de carotenos y de vitamina E en el filtrado son de 253ppm y
938ppm, respectivamente.

palma mezclado con aceite de

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 | 3546|19.87| 239 | 1.2 | 1.0 | 0.6 |71.18
Filtrado | 0.21 | 0.72 | 30.88 | 4.38 | 37.53|23.23| 2.77 | 09 | 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 cristalizacion es de aproximadamente 8
horas en la proporcion de 8:2. La fraccion es filtrada a 14°C con una composicion de aceite
como se muestra en la TABLA 4. El punto de empanamiento 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:CAOQO | 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 | 4294 14.09| 281 | 09| 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 proporcién 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 empanamiento 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:CAQ C12:0| C14:0| C16:0| C18:0| C18:1| C18:2| C18:3| sat | mono| poli | IV
Inicial 0.17 10.62 |[27.63|3.69 |46.83|1623|452 (0.7 |10 |04 |80.39
Filtrado | 0.17 |0.53 |20.38 |3.23 |48.97|21.13|520 {05 |10 |05 [9251
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 proporcién de 5:5. Los resultados obtenidos se
muestran en la TABLA 6. El punto de empafamiento 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({395 |[60.07{0.69 |6.55 |05 |10 |01 |70.21
Filtrado 0.15 | 048 |20.093.14 |52.75|17.46|554 |04 |10 |04 |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. Mds bien, las palabras utilizadas en la especificacion son palabras de
descripcion en lugar de limitacion, y diversos cambios pueden ser hechos sin apartarse del
alcance de la invencion.
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REIVINDICACIONES

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

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

ii. mezclar el aceite de palma con el aceite insaturado en una proporcion 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
liquido;

v. enfriar el aceite liquido con agitacion constante en un periodo 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 filtracién a una temperatura que oscile entre los 5°C a 15°C y a una presion
que oscile entre los 400kPa a 3000kPa, para remover el aceite cristalizado del aceite liquido
filtrado.

2. Un método como se reivindicd en la reivindicaciéon 1, en donde el aceite de palma
contiene carotenos u otros fitonutrientes o una mezcla de la misma.

3. Un método como se reivindicé en la reivindicacién 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 composicion de aceite como se reivindica en cualquiera de las reivindicaciones 1 a
3, la cual incluye:
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1. por lo menos 300ppm de caroteno; y

ii. por lo menos 400ppm de vitamina E.

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

i. mezclar aceite de palma con aceite insaturado en una proporcion 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 periodo entre 6 a 24
horas y una temperatura que oscile entre los 40°C y -5°C para formar aceite liquido;

iv. enfriar aceite liquido con agitacién constante para formar aceite cristalizado;

v. realizar una filtracién a una temperatura que oscile entre los 5°C y 15°C y a una presion
que oscile entre los 400kPa y 3000kPa, para remover el aceite cristalizado del aceite liquido
filtrado, y

vi. refinar el aceite cristalizado y el aceite liquido.

6. Un método como se reivindica en la reivindicacién 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 reivindicacién 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.



8. Una composicion de aceite como se reivindica en cualquiera de las reivindicaciones 5 a
7, la cual incluye:

1. por lo menos 300ppm de caroteno; y

ii. por lo menos 400ppm de vitamina E.

10
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Box No. V Reasoned statement under Article 35(2) with regard to novelty, inventive step or industrial applicability;
citations and explanations supporting such statement

1. Statement

Novelty (N) Claims _1-8 YES
Claims _NONE NO

Inventive step (IS) Claims NONE YES
Claims 1-8 NO

Industrial applicability (IA) ~ Claims _1-8 YES
Claims _NONE NO

2. Citations and explanations (Rule 70.7)

Reference is made to the following document:
D1: US 2004-0224071 Al (SIEW; WAI LIN et al.) 11 November 2004

2.1 Novelty and Inventive Step

2.1.1 Claims [-8

2.1.1.1 Independent Claims I and 5

D1, which is considered to represent the most relevant state of the art, discloses a process for obtaining
an oil composition, the process including the steps of:

(a) blending a vegetable oil with an unsaturated oil having an oleic content of more than 20% and
linoleic and linolenic contents of more than 30% in a predetermined ratio to form a mixture;

(b) heating the mixture at a temperature of between 50°C to 75°C until all crystals are melted;

(¢) cooling a liquid obtained from the step (b) to obtain a mixture of oil and crystals wherein the
crystals are of a suitable size and shape which permits efficient separation of the oil and the crystals;
(d) separating the mixture of oil and crystals to obtain the oil composition; and

(e) purifying solids from the liquid phase (claim 1 and para. [0024]), wherein:

said vegetable oil such as palm oil, olein or stearin is mixed with said unsaturated oil whereby the
proportion added is not so high as to defeat the purpose of the fractionation process and the feasibility
of the process in terms of practical value (para. [0015]); blending may be from 9:1 to 1:9 of palm
oil:unsaturated oil, more properly from 9:1 to 5:5 (para. [0024]); the step of cooling may range from a
temperature of above the melting point of the oils to that of temperatures from 8°C to 20°C and the
crystallising duration may range from 4 to 24 hours (paras. [0017], [0018]); and a crystallisers must be
equipped with stirrers, the design of which must be able to continuously melt crystals away from heat
exchangers. The filtration must be in cooled conditions, at least 10 °C below ambient and the oil
obtained from the process having a higher IV (para. [0025]) and remains liquid at 15°C (para. [0018]).

Claims 1 and 5 differ from D1 in that D1 does not disclose the first step of refining palm oil and

unsaturated oil separately; and the step filtration is conducted at a pressure ranging from 400kPa to

3000kPa. However, the step of refining is merely a matter of design option when general knowledge in

Continued on Supplemental Box

Form PCT/IPEA/409 (Box No. V) (July 2011)
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Box No. VIII Certain observations on the international application

The following observations on the clarity of the claims, description, and drawings or on the question whether the claims are fully
supported by the description, are made:

Claims 1 and 5 refer to heating the blended oil at temperature ranging from 40°C to 50°C. However, example 1shows that the oil is
heated to 60C.

Therefore, the claims 1 and 5 are not supported by the description as required by PCT Article 6.
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Supplemental Box

In case the space in any of the preceding boxes is not sufficient.
Continuation of: Box V

the relevant field of the art is used, and the pressure ranging can be foreseen by a person skilled in the
art. Accordingly, Claims 1 and 5 would have been obvious in view of D1. Therefore, the subject matter
of Claims I and 5 lacks an inventive step under PCT Atrticle 33(3).

2.1.1.2 Dependent Claims 2-4 and 6-8

D1 discloses that said vegetable oil includes palm oil, olein or stearin and then said unsaturated oil
includes soybean oil, sunflower oil, corn oil, canola oil, rapeseed. oil, wherein the oil composition has a
higher nutritive value (para. [0018] and examples 1-11). Accordingly, Claims 2,3 and 6,7 would have

been obvious in view of DI.

Claims 4 and 8 differ from D1 in that D1 does not disclose the oil composition of Claims 4 and 8
includes at least 300ppm of carotene and at least 400ppm of vitamin E. However, the oil composition
including carotene and vitamin E can be foreseen by a person skilled in the art. Accordingly, Claims
2-4 and 6-8 would have been obvious in view of D1. Therefore, the subject matter of Claims 2-4 and
6-8 lacks an inventive step under PCT Article 33(3).

2.2. Industrial Applicability
Claims 1-8 are industrially applicable under PCT Article 33(4).

Form PCT/IPEA/409 (Supplemental Box) (July 2011)
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The abpliaanl respectfully gisagrees with (he Examiner's view.

1. - Amendment 10 (he claims

lnitial claims were amended.

independent claim 1 has been amended to include features of previous dependent claims 4 — 8. Previous
claim 9 has been replaeed present claim 4, wherein 1he present claim 4 refers to any one of claims 1-3.

Iindependent claim & has been amended lo include features of previous dependert claims 13 ~ 17. Previous
claim 18 has been replaced preseni claim 8, wherein the present claim 8 refers (0 any one of claims 5 - 7.

2. -Inventive Step
The applicant formed the view fhat the invention defined in the present claims involves inventive step with
respect to lhe cited prict arts.

Prior arfs

D1 discloses a process for obtaining an oil composition which involves blending a vegelable oil with an
unsaturated oil having an oleic contenf of more than 20% and linoleic and Snofenic contents of more than

30% in a predeleymined rafio to form a mixture. The mixfure is then subjected o heal at a temperature
between 50°C to 70°C, followed by separation.

As D2 - D4 are categorised undet "A," it is submitted thal these documents wese cited in defining the general
state of the art, thus, not considered fo be of particular relevance to the present application.

Technical problems

The objective technical problem of the present invention is (o solve the pmblem of a how lo produce an oil
composition rich in phytonulrients i.e. carofenes and vitamin E, which has good cold siabilily and to be used

in temperale couniries such as US, Europe, Japan and South Korea. These problems were idenfified by the
applican(, notably page 1, fines 15 -22.

Solution
The solution to above idenlified problems is achieved by present claims 1 - 8.

Accordingly, ihe presenl invention provides a new and inventive method for producing an oil composiiion,
wherein the oft composilion includes at least 3¢0ppm of carotene and at least 400ppm of vitamin E. The oil
composition is achieved with the invenlive fealures of the presentinvention, which include, ficstly, refining of
palm oil and unsaturated oil prior fo blending step at a ratio of 6:4.

The presen( invention also provides a new and inventive method for producing an oil composition which is
suilable for lemperate climate countries such as US, Europe, Japan and South Korea. This is achieved with
conducting filiration at a temperalure ranging from 5°C to 15°C and ai a pressure ranging frorn 400xPa (o

300CkPa to remove (he crystallized oil from fittrate Yquid oil. The oil composition produced will have a good
cold stabilily with cloud point below 6°C.

‘Non evidence

The question (o be answered is whether there is any teaching in D1 as a whole thal would have promgted the

skilfed person, faced to the objective technical problem, to modify or adapied D1 while taking account of 1hat
leaching.

D1 does not disckse the solulion ta the objecfive fechnical problem, which is to provikle a method foc
producing an oil cornposition which contains particular phytonudrients content and has good coid stabliity. Dt
provides a possibly designed method for producing an oil composition with desired fatty acid contents, ie. -
involves blending a vegeiable ofl with an unsalurated oil having an oleic content of more than 20% and

linoleic and linolenic contenis of more than 30% in a predetermined ratio, however, without an intention of

one to be used in temperate climate couniries, or, even (o contain the mentioned phytonutrienis content of
the present inveation.

As such, the fealures (aught in D1 would not have ruotivated a pecrson skilled in the art to arrive al the present
invention.

Pae2d3
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Together with this submission, please find enciosed the following documents :

Amendments to the claims (pursuant lo Aricle 34);
Form PCTAPEA/401

PCT Fee Cakulation Sheet

Evidence of Payment

AWON~

We hope that you would consider the submission favourably and issue a postive International Prefiminary
Report on Patentability (IPRP) Chapter Il as soon as possible,

We look forward to hearing from you.

Please acknowledge receipt of this letter.
Thank you.

Yours sincerely,
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CLAIMS

1. A method to produce an oil composition wherein the method includes:

i.
ji.
fii.
iv.
V.

vi.

4,

refining palm oil and unsafurated oil separately;

blending the palm oil with the unsalurated oil at a ratio of 6:4;

heating the blended oil at a temperature ranging from 40°C o 50°C;

subjecting the heafed blended oil to fractionation to form liquid oif;

cooling the liquid oil with constant stirfing at a pericd between 6'!6 24 hours and at a
temperature ranging from 40°C to -5°C lo form crystaliized oil; and

conducting filtration at a tempetature ranging from §°C to 15°C and at a pressure
ranging from 400kPa (o 3000kPa {o remove the crystallized oil from filtrate liquid oil.

A method as claimed in claim 1 wherein the palm oil contains carotenes or othet
phytonutrients or a mixture thereof,

A method as claimed in claim 1 wherein the unsaturated oil is soybean oil, cancla
oil, rapeseed oil, sunflower oil or other vegetable oil or a mixiure thereof.

An oil compasilion as claimed in any one of claims 1 to 3 which includes:

i. al least 300ppm of carotene; and

ii. at least 400ppm of vitamin E.

A methed to produce an oil composition wherein the method includes:

blending palm oil with unsaturated oil at a ratio of 6:4;

heating the blended oil at a tempera(ure ranging from 40°C to 50°C;

subjecting the heafed blended oil 1o fracBonation for a period between 8 to 24 hours
and af a temperature ranging from 40°C to -5°C to-form liquid oil;

iv. cooling the iquid oil with conslant stirring to form crystallized oil;

conducting filfration at a temperature ranging from 5°C (o 15°C and at a pressure

ranging from 400kPa to 3000kPa (o remove the crystallized oil from filirate liquid oil
and )

i. refining the crystallized and the fiquid oil.

- A method as claimed in daim 5 wherein the palm oil contains carotenes or other

phytonutrients or a mixture thereof.

|AMENDED SHEET(ART, 34)]
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7. A methed as claimed in claim 5§ wherein the unsalurated ail is soybean oif, canola
oil, rapeseed ofl, sunflower oil or other vegetable oil or a mixture thereof.

8. An ofl composilion as claimed in any one of claims 5 to 7 which includes:
i. at least 300ppm of carotene; and
il. at least 400ppm of vitamin E.

MMENDED SHEET (ART. 34)]
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UN METODO DE PRODUCIR UNA COMPOSICION DE ACEITE

RESUMEN

Un método para producir una composicion 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 liquido, el
enfriamiento del aceite liquido con agitacién constante para formar aceite cristalizado y la
realizacion de una filtracion para remover aceite cristalizado del aceite liquido filtrado. Un
método de producir una composicion 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 liquido, enfriar el aceite
liquido con agitacién constante para formar aceite cristalizado y realizar una filtracién para
remover aceite cristalizado del aceite liquido filtrado, y refinar el aceite cristalizado y el
aceite liquido.

El dibujo mas ilustrativo: FIG 1

11
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REIVINDICACIONES

1. Un método para producir una composicién 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;

111. calentar el aceite mezclado;

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

v. enfriar el aceite liquido con agitacion constante para formar aceite cristalizado; y

vi. realizar la filtracion para remover el aceite cristalizado del aceite liquido filtrado.

2. Un método como se reivindic6 en la reivindicacion 1, en donde el aceite de palma
contiene carotenos u otros fitonutrientes o una mezcla de la misma.

3. Un método como se reivindicé en la reivindicacion 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 reivindicé en la reivindicacién 1, en donde el paso ii) es
llevado a cabo en una proporcidon que oscila entre 9:1 y 1:2.

5. Un método como se reivindicé en la reivindicacion 4, en donde la proporcion es
de 6:4.
6. Un método como se reivindicé en la reivindicacion 1, en donde el paso iii) es

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



7. Un método como se reivindic6 en la reivindicacién 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 40°
Cy-5°C.

8. Un método como se reivindico en la reivindicacidon 1, en donde el paso vi) es
llevado a cabo a una temperatura que oscila entre 5° C y 15° C y a una presién que
oscila entre 400 kPa y 3000 kPa.

9. Una composicién 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 composicion de aceite, en donde el método incluye:

1. mezclar el aceite de palma con el aceite insaturado;
1. calentar el aceite mezclado;
iii. someter el aceite mezclado y calentado a un fraccionamiento para formar un

aceite liquido;

iv. enfriar el aceite liquido con agitacion constante para formar aceite cristalizado;
v. realizar una filtraciéon para remover el aceite cristalizado del aceite liquido
filtrado; y

vi. refinar el aceite cristalizado y el aceite liquido.

11. Un método como se reivindica en la reivindicacién 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 reivindicacion 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 reivindico en la reivindicacidon 10, en donde el paso i) es
llevado a cabo en una proporcidn que oscila entre 9:1 y 1:2.

14.  Un método como se reivindicd en la reivindicacién 13, en donde la proporcion
es de 6:4.
15. Un método como se reivindico en la reivindicacién 10, en donde el paso ii) es

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

16. Un método como se reivindicé en la reivindicaciéon 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 40°
Cy-5°C.

17. Un método como se reivindico en la reivindicacién 10, en donde el paso v) es
llevado a cabo a una temperatura que oscila entre 5° C y 15° C y a una presién que
oscila entre 400 kPa y 3000 kPa.

18. Una composicién 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.



