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FERNANDO TRIANA SOTO mayor de edad, domiciliado en la ciudad de Bogotá D.C, 

República de Colombia, abogado titulado e identificado como aparece al pie de mi firma, 

en mi calidad de apoderado de DAVID SUE SAN HO, con domicilio en la ciudad de Ipoh, 

Malasia, por medio del presente escrito doy respuesta al oficio No. 12207, para ello me 

permito manifestar y anexar lo siguiente:  

 

1. MANIFIESTO: 

 

1.1.  PODER 

 

En el Oficio No. 12207 se requiere que el solicitante allegue el poder otorgado al abogado 

que aparece en la solicitud como apoderado. 

 

Dando respuesta a este requerimiento, el solicitante adjunta a este memorial el documento 

de poder requerido. 

 

1.2. MODIFICACIONES A LAS REIVINDICACIONES 

 

Respecto a las objeciones relacionadas con la claridad de las reivindicaciones 1 a 63, se 

presenta un nuevo capítulo reivindicatorio donde la totalidad de las objeciones señaladas 

por el examinador han sido superadas: 

 

- Se modifica la reivindicación 1 para precisar que en el preámbulo que la recuperación 

de tocotrienoles/tocoferoles, carotenoides y esteroles se realiza a partir de un aceite vegetal 
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crudo que tiene ácido graso libre en un porcentaje de más de 3,50% en peso de la 

composición total, y para precisar que el método de la invención comprende los pasos 

normales de un proceso de este tipo, pero se caracteriza porque el paso de destilar el aceite 

crudo o fracciones del mismo usando dos columnas de destilación, en una disposición 

secuencial, en donde una columna opera a una temperatura de 90 a 200°C y a una presión 

que varía de 10 a 100 kPa y la otra columna opera a 120 a 250°C y 0,10 a 10 kPa, tal como 

se mencionaba en la antigua reivindicación 3. En consecuencia, dicha reivindicación 3 ha 

sido retirada. 

 

- En la antigua reivindicación 4, nueva reivindicación 3, se ha precisado el catalizador 

básico que se emplea en el proceso de transesterificar, indicando que dicho catalizador es 

seleccionado a partir del grupo que consiste de metóxido de sodio, hidróxido de sodio en 

metanol, metóxido de potasio o hidróxido de potasio en metanol. Así mismo, se ha indica 

que el catalizador ácido es seleccionado a partir del grupo que consiste de ácido clorhídrico, 

ácido acético, ácido sulfúrico o ácido cítrico. 

 

- La antigua reivindicación 12, nueva reivindicación 11, ha sido modificada para 

preciar que la temperatura de calentamiento es de 40 a 80°C, intervalo mencionado 

anteriormente en la reivindicación 13. 

 

- De igual manera, se modificó la antigua reivindicación 15, nueva reivindicación 14, 

para indicar que el proceso comprende un paso de separación de la glicerina de la mezcla 

transesterificada por centrifugación o sedimentación gravitacional, produciendo una 

porción rica en glicerina y una porción rica en ésteres, que se caracteriza porque la porción 

rica en glicerina es extraída y neutralizada usando un ácido para recuperar la glicerina de 

ella. Dado que esta información hacía parte de la antigua reivindicación 16, dicha 

reivindicación fue cancelada. 

 

- En la antigua reivindicación 18, nueva reivindicación 16, se estableció que el proceso 

comprende además un paso de calentamiento a la transesterificada lavada a una temperatura 

de 35 a 80°C, para reducir el contenido de humedad a menos de 0,30% en peso. Dado que 

el intervalo de temperatura estaba contenido en la antigua reivindicación 19, se ha 

eliminado dicha información de la nueva reivindicación 17. 

 

- En la nueva reivindicación 19, antigua reivindicación 21, se han precisado el solvente 

orgánico que se adiciona. 

 

- En la nueva reivindicación 23, se precisó que la solución metanólica ácida que 

comprende 1 a 2% en peso de ácido clorhídrico.  

 



 

 
 
 
 
 
 

3 
 
 
 
 

- La nueva reivindicación 37 ha sido enmendada para indicar que en el paso 1, la 

neutralización se realiza mediante la adición una solución de hidróxido de sodio y señalar 

que el catalizador básico es seleccionado a partir del grupo que consiste de metóxido de 

sodio, hidróxido de sodio en metanol, metóxido de potasio o hidróxido de potasio en 

metanol. 

 

- En la nueva reivindicación 46 se precisó que la temperatura de calentamiento fluctúa 

entre 40 a 70°C. 

 

- En la nueva reivindicación 49 se especificó que la solución metanólica ácida que 

comprende 1 a 2% en peso de ácido clorhídrico. 

 

- Se han retirado las reivindicaciones 3, 16, 58 y 61. 

 

- La expresión “agente de lavado” fue reemplazado por “agua” y la expresión 

“concentración predeterminada” fue eliminada. 

 

1.3. CLARIDAD DE LAS REIVINDICACIONES 

 

• Los términos: “aceite crudo" (r.1, 2, 12, 39), “bajo una presión y a una temperatura 

adecuada’’ (r.1), “transesterificar”, “un alcohol", “un catalizador básico" (r.5, 25, 28, 37, 

39, 54), “esterificar”, “catalizador ácido" (r.5), “agitación" (r.6), “vacío" (r.11, 13, 19), 

“calentamiento" (r.12, 27, 41, 48, 58), “separación" (r.15, 37, 57), “un ácido" (r.16), 

“agente de lavado" (r.17, 26, 31, 47, 50, 60), “solvente orgánico", “enfriar” (r.21, 38), 

“solución metanólica ácida” (r.25, 51), “neutralizar”, “solución básica", “concentración 

predeterminada" (r.39, 40, 51), “secado" (r.53), “cristalización" (r.54), “solución cáustica", 

“solución de hidróxido de sodio" (r.59), son generales y proponen de forma imprecisa la 

protección se extiende a otras posibles variaciones o modificaciones, se sugiere realizar las 

modificaciones respectivas utilizando términos que describan de forma menos general o 

definir claramente los elementos. 

 

En el nuevo capítulo reivindicatorio se han efectuado las precisiones requeridas para 

superar las objeciones planteadas en el párrafo anterior. 

 

• Presentan funcionalidades como características técnicas esenciales de la invención al 

mencionar: “para separar tocotrienoles/tocoferoles, caratenoides o esteroles de las 

fracciones" (r.1), “formando una mezcla transesterificada que comprende glicerina, ásteres 

de ácidos grasos y carotenoides, seguido de destilar la mezcla transesterificada para separar 

los carotenoides", “para convertir los ácidos grasos allí contenidos en ásteres de ácidos 

grasos, formando una mezcla esterificada que comprende ásteres de ácidos grasos y 
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tocotrienoles/tocoferoles, seguido de destilar la mezcla esterificada para separar los 

tocotrienoles/tocoferoles." (r.5), “para eliminar la humedad allí contenida" (r.12), “para 

producir una porción rica en ásteres, antes de destilar la mezcla transesterificada." (r.15), 

“es calentada para evaporar el solvente allí contenido para la recuperación de los 

carotenoides." (r.22), las cuales no se aceptan como características técnicas ya que no 

definen especialmente la estructura de la invención. Las reivindicaciones deben caracterizar 

un producto por la forma o constitución del mismo y las partes que lo componen, y el 

procedimiento por la secuencia de etapas técnicas que inciden sobre una materia que se 

encaminan a la obtención de una cosa o resultado. 

 

Las reivindicaciones en cuestión están definidas por sus características estructurales y 

comprende también características funcionales, lo cual está de acuerdo con los lineamientos 

de la “GUÍA PARA EXAMEN DE SOLICITUDES DE PATENTE DE INVENCIÓN Y 

MODELO DE UTILIDAD” de la Superintendencia de Industria y Comercio, que establece 

en su inciso 2.6.5.4: “Las características técnicas funcionales son los elementos que 

conforman las invenciones, descritos en términos de su uso o su función. No definen la 

invención, pero explican la relación que hay entre sus diversas características estructurales. 

Por ejemplo: aparato que tiene, además un “elemento para medir la presión. 

 

“Las reivindicaciones deben incluir características estructurales y funcionales cuando para 

la persona del oficio normalmente versada en la materia no sea obvio el funcionamiento de 

los elementos característicos y la relación entre estos. Por ejemplo: (Lo subrayado son 

características funcionales):  

 

1. Sacacorchos, caracterizado por estar compuesto de un cuerpo principal o palanca (1), 

en cuya parte intermedia se sitúa una rosca helicoidal o tirabuzón (3) abatible mediante un 

eje de sujeción (2), y en el extremo de este cuerpo principal existe otro eje (7) por el que 

bascula un brazo acanalado (8) acabado en forma de convexa (17) para servir de punto de 

apoyo al cuello de la botella y que posee en los laterales y enfrentados entre sí unas ranuras 

(12) por las que se deslizan las prolongaciones establecidas a tal efecto del citado eje (7) 

 

Por otro lado, las reivindicaciones pueden incluir características estructurales y funcionales 

cuando para la persona del oficio normalmente versada en la materia sea obvio el 

funcionamiento de los elementos característicos y la relación entre estos. Por ejemplo: 

 

1.  Una composición farmacéutica estable que comprende un derivado de azetidina: N-

{1[bis (4-clorofenil) metil] azetidin-3-il} N- (3,5-difluorofenil) metilsulfonamida, en un 

sistema que comprende un surfactante hidrófilo no iónico capaz de solubilizar el derivado 

de azetidina y capaz de causar la formación de un sistema coloidal y un segundo excipiente 

lipofílico estabilizante de la formulación.” (El resaltado es nuestro). 
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Considerando lo dispuesto en el inciso citado, es evidente que las características 

funcionales no sólo son permitidas dentro del contexto de las reivindicaciones, sino que son 

requeridas y se deben incluir cuando para la persona del oficio normalmente versada en la 

materia no sea obvio el funcionamiento de los elementos característicos y la relación entre 

estos. 

 

• Las reivindicaciones 1, 39 que tienen por objeto un método, se encuentran mal 

definidas ya que, aunque enseñan una secuencia de pasos, no divulgan las condiciones 

técnicas por medio de las cuales deba llevarse a cabo dicho método, es decir, no divulgan la 

secuencia de etapas técnicas que inciden sobre una materia que se encaminan a la obtención 

de una cosa o resultado. Por tanto, se sugiere realizar las modificaciones del caso. 

 

El solicitante presenta nuevo capítulo reivindicatorio donde se precisan las condiciones del 

proceso. 

 

• Presentan efectos y/o resultados al mencionar: “la cantidad de ácidos grasos libres en 

el aceite crudo se reduce por medio de destilación o neutralización” (r.2), “la cantidad de 

ácidos grasos libres en el aceite se reduce a 3,50% en peso por destilación" (r.3), 

“destilación se lleva a cabo para producir una primera fracción enriquecida con 

carotenoides y una segunda fracción enriquecida con tocotrienoles/tocoferoles" (r.4), 

“calentamiento de la porción transesterificada lavada para reducir el contenido de humedad 

a menos de 0,30% en peso. ” (r. 18, 32, 48), “la capa inferior comprende carotenoides 

cristalizados en una cantidad de 28 a 45% en peso." (r.21), “para reducir el contenido de 

solvente a un nivel de menos de 1% o menos” (r.23), “la cantidad de ácidos grasos libres en 

el aceite se reduce a menos de 3,50% en peso por neutralización” (r.39), “para reducir el 

contenido de humedad en el aceite neutralizado a un nivel de menos de 0,20% en peso." 

(r.41) las reivindicaciones deben caracterizar un método por la secuencia lógica de etapas y 

sus condiciones técnicas. No se aceptan reivindicaciones que caractericen resultados, usos, 

ventajas o efectos. 

 

En primer lugar, el solicitante ha eliminado la reivindicación 3, por lo que cualquier 

objeción sobre ella se considera superada. Adicionalmente, la frase en cuestión ha sido 

incluida dentro del preámbulo de la nueva reivindicación 1 y de la reivindicación 39. 

Siendo así, no es factible afirmar que el proceso definido en dicha reivindicación esté 

caracterizado por un resultado a alcanzar, pues la parte caracterizante ya no contiene la 

cuestionada expresión. 

 

En cuanto a la reivindicación 2, el solicitante manifiesta su total desacuerdo, puesto que la 

correcta lectura de esta reivindicación evidencia que la frase “la cantidad de ácidos grasos 

libres en el aceite crudo se reduce por medio de destilación o neutralización” corresponde a 
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una característica funcional, pues establece la función de que tiene el paso de destilación o 

neutralización, la cual es reducir la cantidad de ácidos libres en el aceite crudo.  Siendo así, 

no es correcto afirmar que la frase en cuestión esté definiendo el método por el resultado a 

alcanzar. 

 

Respecto a la reivindicación 4, el solicitante hace énfasis en que dicha reivindicación define 

la función para la cual se efectúa el paso de destilación, la cual se lleva a cabo para producir 

una primera fracción enriquecida con carotenoides y una segunda fracción enriquecida con 

tocotrienoles/tocoferoles. Nuevamente, esta es una característica funcional, no el resultado 

que se busca obtener mediante el procedimiento de la presente solicitud. 

 

De igual manera, la frase el “calentamiento de la porción transesterificada lavada para 

reducir el contenido de humedad a menos de 0,30% en peso.” (r. 18, 32, 48), es una 

característica funcional que explica para qué se realiza el paso de calentamiento de la 

porción transesterificada.   

 

Por su parte, la antigua reivindicación 21, nueva reivindicación 19, hace alusión al proceso 

que además comprende un paso de adicionar un solvente orgánico, seleccionado del grupo 

que consiste de hexano, heptano, isooctano, acetona, acetato de etilo o una combinación de 

ellos, dentro de la mezcla transesterificada destilada y enfriar la mezcla para producir 

carotenoides cristalizados, seguido de someter la mezcla resultante a centrifugación 

produciendo así una capa superior y una capa inferior; en virtud de lo cual la capa inferior 

comprende carotenoides cristalizados en una cantidad de 28 a 45% en peso. Siendo así, es 

claro que la explicación de la última línea no hace alusión a una reivindicación donde el 

proceso reivindicado esté caracterizado por el resultado que se busca obtener, la frase en 

cuestión indica que se produce mediante los pasos de adición del solvente a la mezcla 

transterificada, en enfriamiento de dicha mezcla, seguido de una centrifugación, lo cual es 

clave para saber cuál es el producto intermedio que será empleado como punto de partida 

para el siguiente paso.  

 

En este mismo contexto, la frase “para reducir el contenido de solvente a un nivel de menos 

de 1% o menos” de la antigua reivindicación 23 explica para qué se hace el calentamiento a 

una temperatura de 45 a 80°C. 

 

Finalmente, la expresión “para reducir el contenido de humedad en el aceite neutralizado a 

un nivel de menos de 0,20% en peso." en la antigua reivindicación 41, nueva reivindicación 

39, explica la función que cumple el paso de calentamiento del aceite neutralizado a una 

temperatura de 40 a 80°C antes de la transesterificación. En consecuencia, tampoco es 

posible afirmar que esta reivindicación corresponda a un resultado a alcanzar. 
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Con todo respecto, las frases cuestionadas demuestran que existe una confusión entre lo que 

es una característica funcional, que define la función o el objetivo para el cual se desarrolla 

cada paso del proceso reivindicado, que son las expresiones cuestionadas por el 

examinador, y una reivindicación donde la materia para la que se desea protección se 

caracteriza por el resultado a alcanzar.  Un resultado a alcanzar de la presente invención 

sería, por ejemplo: “Un proceso para recuperar tocotrienoles/tocoferoles, carotenoides y 

esteroles a partir de un aceite vegetal crudo que tiene ácido graso libre en un porcentaje de 

más de 3,50% en peso de la composición total caracterizado porque se obtiene 80% de una 

mezcla de tocotrienoles/tocoferoles, carotenoides y esteroles”, lo cual no ocurre en la 

presente solicitud.  

 

• Los términos: “menos de” (r.1, 14, 18, 24, 27, 32, 39, 41, 48), “menor que” (r.8), 

“aún más”, “repetidas veces” (r.39), son imprecisos, por lo cual no permiten distinguir la 

invención del estado de la técnica. Se sugiere sustituirlos por un término preciso o un rango 

concreto. 

 

Los términos en cuestión han sido eliminados de las reivindicaciones y han sido 

reemplazados por rangos concretos, como sugería el examinador. 

 

• Las reivindicaciones 18 y 27 no son concisas ya que buscan proteger la misma 

materia, se sugiere realizar las modificaciones del caso. 

 

Estas reivindicaciones dependen de diferentes reivindicaciones, lo que hace que, aunque su 

contenido sea el mismo, su alcance sea diferente. Por lo tanto, el solicitante 

respetuosamente insiste en mantenerlas. 

 

2. ANEXO 

 

Me permito anexar el nuevo capítulo reivindicatorio, por medio del cual se evidencian los 

ajustes realizados, conforme a los argumentos expuestos en la actual respuesta. 

 

3. PETICIÓN  

 

De acuerdo a lo manifestado en el numeral 1 del presente escrito, así como el nuevo 

capítulo reivindicatorio que se anuncia en el numeral 2, hemos cumplido con los 

requerimientos exigidos por su Despacho, por lo que me permito elevar mi respetuosa 

petición de adelantar el examen de fondo, en concordancia con el artículo 45 de la Decisión 

486 de la Comunidad Andina, reconocer el cumplimiento de la totalidad de los requisitos 

de patentabilidad y en consecuencia, otorgar el privilegio de patentes de invención para la 

presente solicitud, de acuerdo al nuevo capítulo reivindicatorio. .  
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Del Señor Jefe, 

 

 

 

FERNANDO TRIANA SOTO 

C.C. No. 79.154.036 de Usaquén 

 T.P.A. 45.265 de Consejo Superior de la Judicatura 

 
4290210583022/SSP 
COLO 7861 0301 77447 



REIVINDICACIONES 

 

1. Un proceso para recuperar tocotrienoles/tocoferoles, carotenoides y esteroles a partir de 

un aceite vegetal crudo que tiene ácido graso libre en un porcentaje de más de 3,50% en 

peso de la composición total, caracterizado porque, antes de los pasos de recuperación, la 

cantidad de ácidos grasos libres en el aceite se reduce a menos de 3,50% en peso, el cual 

proceso comprende los pasos de:  

• destilar el aceite crudo o fracciones del mismo usando dos columnas de 

destilación, en una disposición secuencial, en donde una columna opera a una 

temperatura de 90 a 200°C y a una presión que varía de 10 a 100 kPa y la otra 

columna opera a 120 a 250°C y 0,10 a 10 kPa. 

 

2. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 1, que se caracteriza porque la cantidad de 

ácidos grasos libres en el aceite crudo se reduce por medio de destilación o neutralización. 

 

3. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 1, que se caracteriza porque la destilación 

se lleva a cabo para producir una primera fracción enriquecida con carotenoides y una 

segunda fracción enriquecida con tocotrienoles/tocoferoles. 

 

4. Un proceso de acuerdo con las reivindicaciones 1 o 3, que se caracteriza porque el proceso 

comprende los pasos de:  

 

• transesterificar la primera fracción en presencia de un alcohol y un catalizador 

básico, seleccionado a partir del grupo que consiste de metóxido de sodio, 

hidróxido de sodio en metanol, metóxido de potasio o hidróxido de potasio en 

metanol, para convertir los glicéridos allí contenidos en ésteres de ácidos grasos 

y glicerina, formando una mezcla transesterificada que comprende glicerina, 

ésteres de ácidos grasos y carotenoides, seguido de destilar la mezcla 

transesterificada para separar los carotenoides; y 

 

• esterificar la segunda fracción en presencia de un alcohol y un catalizador ácido, 



seleccionado a partir del grupo que consiste de ácido clorhídrico, ácido acético, 

ácido sulfúrico o ácido cítrico, para convertir los ácidos grasos allí contenidos en 

ésteres de ácidos grasos, formando una mezcla esterificada que comprende ésteres 

de ácidos grasos y tocotrienoles/tocoferoles, seguido de destilar la mezcla 

esterificada para separar los tocotrienoles/tocoferoles. 

 

5. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 4, que se caracteriza porque el paso de 

transesterificación se lleva a cabo a una temperatura de 35 a 80°C bajo presión 

atmosférica, con o sin agitación. 

 

6. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 5, que se caracteriza porque el paso de 

transesterificación se lleva a cabo durante 0.5 a 12 horas. 

 

7. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 5, que se caracteriza porque el paso de 

destilación, después del paso de transesterificación, se lleva a cabo usando dos columnas 

de destilación, en una disposición secuencial, en donde cada columna opera en condición 

de vacío y a una temperatura de 120 a 180°C, en donde la primera columna tiene una 

temperatura operativa menor que la columna siguiente. 

 

8. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 4, que se caracteriza porque el paso de 

esterificación se lleva a cabo a una temperatura de 5 a 90°C durante 0,5 a 6 horas, con o 

sin agitación. 

 

9. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 8, que se caracteriza porque el paso de 

esterificación se lleva a cabo durante 0,5 a 6 horas. 

 

10. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 5, que se caracteriza porque el paso de 

destilación, después del paso de esterificación, se lleva a cabo usando dos columnas de 

destilación, en una disposición secuencial, en donde cada columna opera en condición de 

vacío y a una temperatura de 120 a 180°C, en donde la primera columna tiene una 

temperatura operativa más alta que la columna siguiente. 



 

11. Un proceso de acuerdo con las reivindicaciones 1 o 3, que se caracteriza porque el proceso 

además comprende un paso de calentamiento del aceite crudo a una temperatura de 40 a 

80°C, antes de la reducción de los ácidos grasos en el aceite crudo por destilación, para 

eliminar la humedad allí contenida. 

 

12. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 11, que se caracteriza porque el paso de 

calentamiento se lleva a cabo en condiciones de vacío o a una presión de 100 kPa durante 

0,5 a 24 horas. 

 

13. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 4, que se caracteriza porque el proceso 

además comprende un paso de reducción del contenido de humedad en la segunda 

fracción a menos de 0,30% en peso antes de la transesterificación. 

 

14. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 5, que se caracteriza porque el proceso 

además comprende un paso de separación de la glicerina de la mezcla transesterificada 

por centrifugación o sedimentación gravitacional, produciendo una porción rica en 

glicerina y una porción rica en ésteres, que se caracteriza porque la porción rica en 

glicerina es extraída y neutralizada usando un ácido para recuperar la glicerina de ella. 

 

15. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 14, que se caracteriza porque el proceso 

además comprende un paso de lavado de la mezcla transesterificada con agua para 

eliminar el catalizador, el alcohol sin reaccionar y otras impurezas. 

 

16. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 15, que se caracteriza porque el proceso 

además comprende un paso de calentamiento de la porción transesterificada lavada a una 

temperatura de 35 a 80°C, para reducir el contenido de humedad a menos de 0,30% en 

peso. 

 

17. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 16, que se caracteriza porque el paso de 

calentamiento se lleva a cabo en el vacío o a una presión de 100 kPa. 



 

18. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 17, que se caracteriza porque el paso de 

calentamiento se lleva a cabo durante 0,5 a 12 horas. 

 

19. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 4, que se caracteriza porque el proceso 

además comprende un paso de adicionar un solvente orgánico, seleccionado del grupo 

que consiste de hexano, heptano, isooctano, acetona, acetato de etilo o una combinación 

de ellos, dentro de la mezcla transesterificada destilada y enfriar la mezcla para producir 

carotenoides cristalizados, seguido de someter la mezcla resultante a centrifugación 

produciendo así una capa superior y una capa inferior; en virtud de lo cual la capa inferior 

comprende carotenoides cristalizados en una cantidad de 28 a 45% en peso. 

 

20. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 19, que se caracteriza porque la capa inferior 

es calentada para evaporar el solvente allí contenido para la recuperación de los 

carotenoides. 

 

21. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 19, que se caracteriza porque el paso de 

calentamiento se lleva a cabo a una temperatura de 45 a 80°C para reducir el contenido 

de solvente a un nivel de menos de 1% o menos. 

 

22. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 21, que se caracteriza porque el paso de 

calentamiento se lleva a cabo en condición de vacío de 70 a 75 cm Hg. 

 

23. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 19, que se caracteriza porque la capa 

superior es sometida a transesterificación en presencia de un alcohol y un catalizador 

básico para aumentar el contenido de carotenoides; y lavar la mezcla así obtenida con una 

solución metanólica ácida que comprende 1 a 2% en peso de ácido clorhídrico, para 

eliminar las impurezas allí presentes. 

 

24. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 4, que se caracteriza porque el proceso 

además comprende un paso de lavado de la mezcla esterificada usando un agua para 

eliminar el catalizador, el alcohol sin reaccionar y otras impurezas allí presentes, antes de 



destilar la mezcla esterificada. 

 

25. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 24, que se caracteriza porque el proceso 

además comprende un paso de calentamiento de la mezcla esterificada lavada para reducir 

el contenido de humedad a menos de 0,30% en peso. 

 

26. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 4, que se caracteriza porque el proceso 

además comprende un paso de transesterificación de la mezcla esterificada destilada en 

presencia de un alcohol y un catalizador básico para convertir los ácidos grasos allí 

contenidos en ésteres de ácidos grasos, formando una mezcla de producto que comprende 

glicerina y ésteres de ácidos grasos. 

 

27. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 26, que se caracteriza porque el paso de 

transesterificación se lleva a cabo a una temperatura de 5 a 90°C con o sin agitación. 

 

28. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 27, que se caracteriza porque el paso de 

transesterificación se lleva a cabo durante 0,5 a 6 horas. 

 

29. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 28, que se caracteriza porque el proceso 

además comprende un paso de lavado de la mezcla de producto con agua para eliminar 

el catalizador, el alcohol sin reaccionar y otras impurezas. 

 

30. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 29, que se caracteriza porque el proceso 

además comprende un paso de calentamiento de la mezcla de producto lavada para 

reducir el contenido de humedad a menos de 0,30% en peso. 

 

31. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 30, que se caracteriza porque el paso de 

calentamiento se lleva a cabo a una temperatura de 35 a 80°C bajo presión atmosférica. 

 

32. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 31, que se caracteriza porque el paso de 

calentamiento se lleva a cabo durante 0,5 a 10 horas. 

 

33. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 30, que se caracteriza porque el proceso 



además comprende un paso de destilación de la mezcla de producto con contenido 

reducido de humedad para obtener una composición con tocotrienoles/tocoferoles y 

esteroles. 

 

34. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 33, que se caracteriza porque el paso de 

destilación se lleva a cabo usando dos columnas de destilación, en una disposición 

secuencial, en donde una columna opera a una temperatura de 120 a 180°C y a una presión 

de 0,01 a 10 kPa y la columna siguiente opera a 120 a 180°C y 0,01 a 3 kPa. 

 

35. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 33, que se caracteriza porque el proceso 

además comprende un paso de separación de los esteroles de la composición. 

 

36. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 33, que se caracteriza porque los esteroles 

se separan tratando la composición con un alcohol y enfriando la mezcla resultante para 

producir esteroles cristalizados que luego se van a filtrar. 

 

37. Un proceso para recuperar tocotrienoles/tocoferoles, carotenoides y esteroles de aceite 

vegetal crudo que tiene ácido graso libre en un porcentaje de más de 3,50% en peso de la 

composición total, caracterizado porque, antes de los pasos de recuperación, la cantidad 

de ácidos grasos libres en el aceite se reduce a menos de 3,50% en peso por 

neutralización, el cual proceso comprende los pasos de: 

• neutralizar el aceite crudo mediante la adición de una solución de hidróxido de 

sodio, para convertir los ácidos grasos en sales, las cuales van a ser separadas por 

filtración; 

• transesterificar el aceite neutralizado en presencia de un alcohol y un catalizador 

básico, seleccionado a partir del grupo que consiste de metóxido de sodio, 

hidróxido de sodio en metanol, metóxido de potasio o hidróxido de potasio en 

metanol,  para convertir los glicéridos allí contenidos en ésteres de ácidos grasos 

y glicerina, formando una fracción rica en ésteres y una fracción rica en glicerol; 

• separar la fracción rica en ésteres de la fracción rica en glicerol; 

• destilar la fracción rica en ésteres para producir una corriente concentrada que 

comprende tocotrienoles/tocoferoles, carotenoides y esteroles, en la cual el paso 



de destilación se lleva a cabo usando columnas de destilación dispuestas de forma 

secuencial, en donde cada columna opera a una presión de 0,001 kPa a 0,01 kPa 

y a una temperatura de120 a 180°C; 

• transesterificar aún más la corriente concentrada en presencia de alcohol y el 

catalizador básico para formar una fracción enriquecida en ésteres y una fracción 

rica en glicerol; y 

• repetir los pasos de transesterificación, separación y destilación de forma 

secuencial y repetidas veces para obtener una composición con 

tocotrienoles/tocoferoles, carotenoides y esteroles. 

 

38. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 37, que se caracteriza porque la 

neutralización se lleva a cabo de manera que se adiciona la solución de hidróxido de sodio 

al aceite crudo para convertir los ácidos grasos en sales, las cuales van a ser separadas 

por filtración. 

 

39. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 37, que se caracteriza porque el proceso 

además comprende un paso de calentamiento del aceite neutralizado a una temperatura 

de 40 a 80°C, antes de la transesterificación, para reducir el contenido de humedad en el 

aceite neutralizado a un nivel de menos de 0,20% en peso. 

 

40. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 39, que se caracteriza porque el paso de 

calentamiento se lleva a cabo en condición de vacío o a una presión equivalente a 100 

kPa bajo agitación. 

 

41. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 40, que se caracteriza porque el paso de 

calentamiento se lleva a cabo durante 0,5 a 12 horas. 

 

42. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 37, que se caracteriza porque la 

transesterificación se lleva a cabo a una temperatura de 40 a 80°C bajo presión 

atmosférica, con o sin agitación. 

 

43. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 42, que se caracteriza porque la 



transesterificación se lleva a cabo durante 20 a 90 min. 

 

44. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 37, que se caracteriza porque el paso de 

separación se lleva a cabo por centrifugación o sedimentación gravitacional. 

 

45. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 37, que se caracteriza porque el proceso 

además comprende un paso de lavar la porción rica en ésteres con agua para eliminar el 

catalizador, el alcohol sin reaccionar y otras impurezas, antes del paso de destilación. 

 

46. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 45, que se caracteriza porque el proceso 

además comprende un paso de calentamiento de la porción rica en ésteres lavada a una 

temperatura de 40 a 70°C, para reducir el contenido de humedad a menos de 0,30% en 

peso. 

 

47. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 46, que se caracteriza porque el paso de 

calentamiento se lleva a cabo en condiciones de vacío o a una presión de 100 kPa. 

 

48. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 37, que se caracteriza porque el proceso 

además comprende un paso de lavado de la porción rica en ésteres con agua para eliminar 

el catalizador, el alcohol sin reaccionar y otras impurezas. 

 

49. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 37, que se caracteriza porque el proceso 

además comprende un paso de lavar la composición de tocotrienoles/tocoferoles, 

carotenoides y esteroles con una solución metanólica ácida que comprende 1 a 2% en 

peso de ácido clorhídrico, para eliminar las impurezas allí presentes. 

 

50. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 49, que se caracteriza porque el paso de 

lavado se lleva a cabo a una temperatura de 28 a 50°C bajo presión atmosférica. 

 

51. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 49, que se caracteriza porque el proceso 

además comprende un paso de secado de la composición lavada. 

 

52. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 51, que se caracteriza porque el proceso 



además comprende un paso de cristalización de la composición secada en presencia de 

un alcohol para separar esteroles y glicéridos, si están allí presentes, en forma de cristales. 

 

53. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 52, que se caracteriza porque la 

cristalización se lleva a cabo a una temperatura de -30 a 0°C durante un periodo de 12 

horas a 3 días. 

 

54. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 53, que se caracteriza porque la 

cristalización se lleva a cabo durante un periodo de 12 horas a 3 días. 

 

55. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 52, que se caracteriza porque el proceso 

además comprende un paso de separación de los cristales de esteroles y los cristales de 

glicéridos, si están presentes. 

 

56. Un proceso de acuerdo con la reivindicación 55, que se caracteriza porque el proceso 

además comprende un paso de evaporación del alcohol allí contenido mediante 

calentamiento. 

 

57. Un proceso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones precedentes, que se 

caracteriza porque el agua de lavado se usa en forma de corriente directa o 

contracorriente. 

 

58. Un proceso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones precedentes, que se 

caracteriza porque el agua de lavado es agua calentada a una temperatura de 40 a 80°C. 

 

59. Un proceso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones precedentes, que se 

caracteriza porque el alcohol es cualquiera o una combinación de metanol, etanol, 

propanol y butanol. 

 

60. Un proceso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones precedentes, que se 

caracteriza porque el aceite crudo es aceite de palma crudo, aceite de palma roja, aceite 

de oleína de palma roja, aceite de fibra de palma roja.  


	Document 1
	Document 2

