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DESCRIPCION
Estabilidad de aceites tratados con evaporacion de trayecto corto
Referencia cruzada a solicitudes relacionadas
Campo de la invencion

Aumentar la estabilidad de los aceites tratados con evaporacién de trayecto corto (SPE, siglas del inglés short path
evaporation) afiadiendo al menos un otro aceite al aceite tratado con SPE.

La invencién se define en las reivindicaciones adjuntas.
Antecedentes de la invencién

Los aceites crudos, tal como se extraen de su fuente original, no son aptos para el consumo humano debido a la
presencia de altos niveles de contaminantes, tales como &cidos grasos libres, fosfatidos, jabones y pigmentos, que
pueden ser tdxicos o0 pueden causar un color, olor o sabor indeseables. Los aceites crudos por tanto se refinan antes
de su uso. El proceso de refinado, de forma tipica, consiste en las siguientes etapas principales: desgomado y/o
refinado alcalino, blanqueado y desodorizaciéon. Un aceite obtenido después de finalizar el proceso de refinado
(denominado “NBD” o “aceite RBD”) normalmente se considera apto para el consumo humano por lo que puede
utilizarse en la produccion de cualquier cantidad de alimentos y bebidas.

Desafortunadamente, ahora se ha descubierto que el propio proceso de refinado contribuye a la introduccién de altos
niveles de componentes de propanol no deseados en el aceite refinado.

Se han realizado muchos esfuerzos para reducir los niveles de estos componentes de propanol no deseados, tales
como cloropropanoles libres, ésteres de acidos grasos de cloropropanol, epoxipropanoles libres, ésteres de acidos
grasos de epoxipropanol y combinaciones de los mismos. Se han desarrollado muchos procesos diversos para evitar,
mitigar o reducir el contenido de estos componentes de propanol no deseados. Cada uno de estos diversos procesos
se ha ocupado de modificar las condiciones del proceso de al menos una o mas de las etapas estandar de refinado.

El documento WO00/49116A1 se refiere a métodos para la produccion de un aceite de semilla enriquecido con
micronutrientes, dirigidos a la obtencién de un aceite de semilla refinado y desodorizado al someter un aceite
desgomado y blanqueado a un procedimiento de destilacién de trayecto corto.

Pudel y col. (Eur. J. Lipid. Sci Technol., 2015, Vol. 118, pags. 396-405) describen el uso de la destilacién de trayecto
corto para producir aceites comestibles de contenido bajo en 3-MCPD-FE y GE-FE.

El documento W02016/053971 A1 se refiere a un aceite estabilizado que incluye un aceite comestible y una
composicién antioxidante que comprende acido a-lipoico.

El documento WO2015/058115A1 describe un método para producir lipidos estructurados (SL) y mezclas de SL que
incluyen triacilgliceroles estructurados (TAG), en donde se utilizé destilacion de trayecto corto para eliminar los FFA
de los SL.

Isbell y col. (Industrial Crops and Products, 1999, Vol. 9, pags. 115-123) describe la estabilidad oxidativa de varios
aceites vegetales crudos y refinados y mezclas de estos.

Sin embargo, todavia existe la necesidad de un proceso que permita obtener un aceite vegetal con cantidades bajas
o insignificantes de estos componentes de propanol no deseados, manteniendo al mismo tiempo una alta calidad en
todos los demas aspectos del aceite.

La presente invencién proporciona dicho proceso y dicho aceite.
Resumen de la invencion

La presente invencion se refiere a un proceso para estabilizar oxidativamente aceites tratados con evaporaciéon de
trayecto corto (SPE) que comprende al menos la etapa de:

Afadir al aceite tratado con SPE al menos un otro aceite que sea antioxidante o proporcione propiedades protectoras
contra la oxidacién, en una cantidad de al menos 10 % en peso, cuando el aceite tratado con SPE tiene un indice de
perdxido inferior o igual a 1,5 miliequivalentes de peréxido/kg, midiéndose el indice de peréxido segun el Método
AOCS Cd 8b-90, en donde el aceite tratado con SPE se ha obtenido a partir del tratamiento con SPE después de al
menos una etapa de refinado y/o procesamiento, y en donde la al menos una etapa de refinado y/o procesamiento es
una etapa de desodorizacion.
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Descripcion detallada

La presente invencion se refiere a un proceso para estabilizar oxidativamente aceites tratados con evaporacion de
trayecto corto (SPE) que comprende al menos la etapa de:

Afadir al aceite tratado con SPE al menos un otro aceite cuando el aceite tratado con SPE tiene un indice de peréxido
inferior o igual a 1,5 miliequivalentes de peréxido/kg, midiéndose el indice de peréxido segun el Método AOCS Cd
8b-90.

Se refiere ademas al proceso de la invencién en donde ademas se afiade al menos un antioxidante.

Preferiblemente, el al menos un otro aceite, 0 al menos un otro aceite y al menos un antioxidante se afiaden mientras
el aceite tratado con SPE tiene un indice de peréxido inferior o igual a 1,0, 0,8, 0,7, 0,5 miliequivalentes de peroxido/kg.

El aceite tratado con SPE es un aceite que tiene un contenido de diacilglicéridos inferior al 3 % y un contenido de
componentes de propanol no deseados inferior a 0,8 ppm.

En un aspecto de la invencion, el aceite tratado con SPE tiene un contenido de diacilglicéridos inferior al 3 %, inferior
al 2,5 %, inferior al 2 %, inferior al 1,5 % y un contenido de componentes de propanol no deseados de menos de
0,8 ppm, menos de 0,7 ppm, menos de 0,6 ppm, menos de 0,5 ppm.

La expresion “aceites estabilizadores™ se refiere a la estabilidad oxidativa de los aceites. Es la resistencia a la
oxidacion durante el procesamiento y almacenamiento. La estabilidad oxidativa es un indicador importante para
determinar la calidad del aceite y su vida 0til. La oxidacién del aceite es muy importante en términos de palatabilidad,
calidad nutricional y toxicidad de los aceites comestibles.

La estabilidad oxidativa se determina por diferentes parametros de los que cada uno define un aspecto diferente de la
estabilidad oxidativa.

El indice de peréxido esta mas relacionado con la calidad “actual” del aceite (medida en un momento especifico) y
sefiala el estado de oxidacion de una sustancia. Si la oxidacién continta durante un cierto periodo, hace que el aceite
se vuelva rancio y da un olor desagradable a la sustancia. Esta oxidacion esta influenciada por la temperatura de
conservacion, por el almacenamiento y por el contacto con el aire y la luz.

Una vez que el proceso de oxidacion ha progresado demasiado, es muy dificil, si no imposible, restaurar su estabilidad
oxidativa. Este ocurre en particular en el caso de un aceite que tiene un indice de perdxido que sube por encima de
1,5 o incluso por encima de 1,0. Es posible que se hayan creado demasiados productos de degradacién por oxidacion
y cada uno de estos componentes puede proporcionar un mal sabor y un olor desagradable que ya no se
puede enmascarar.

El proceso actual prevé que siempre que el indice de peroxido del aceite tratado con SPE no supere los 1,5
miliequivalentes de peroxido/kg, el aceite puede estabilizarse afiadiendo una cantidad adecuada de al menos un otro
aceite, o al menos un otro aceite y al menos un antioxidante.

El indice de peroxido se mide segin el método AOCS Cd 8b-90.

Ademas del indice de peréxido, la estabilidad oxidativa a lo largo del tiempo (su vida util en términos de estabilidad
oxidativa) se evalla mediante métodos de medicion del tiempo de induccion que caracteriza la resistencia del aceite
a la oxidacion. El tiempo de induccion se expresa como Indice de Estabilidad del Aceite (OSI). Un método adecuado
puede ser la medicion utilizando un equipo Rancimat (Metrohm) segun el método AOCS CdI2b-92.

La invencion actual se refiere al proceso de la invencién que comprende ademas la etapa de aumentar la estabilidad
oxidativa del aceite tratado con SPE en al menos un 20 % en comparacién con el aceite RBD.

El aumento de la estabilidad oxidativa se puede obtener afiadiendo al aceite tratado con SPE una cantidad adecuada
de al menos un otro aceite, 0 al menos un otro aceite y al menos un antioxidante.

La expresién “cantidad adecuada™ de al menos un otro aceite, 0 al menos un otro aceite y al menos un antioxidante
es la cantidad que permite un aumento de la estabilidad oxidativa del aceite tratado con SPE en al menos un 20 %, al
menos un 25 %, al menos un 30 %, al menos un 40 %, al menos un 50 % o al menos un 70 %, al menos un 80 %, al
menos un 90 %, al menos un 95 % o al menos un 100 % (segun la mejora relativa de OSl), cada vez en comparacion
con el aceite RBD. Con la maxima preferencia, la cantidad es suficiente para permitir que el aceite tratado con SPE
tenga una estabilidad oxidativa que sea igual o similar a la estabilidad oxidativa del aceite refinado (RBD)
correspondiente.
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Sorprendentemente, se ha visto que los aceites tratados con SPE tienen un OSI significativamente mas bajo que el
aceite (RBD) refinado correspondiente y, en consecuencia, tendran una vida til significativamente més corta.

Se descubrid sorprendentemente que, durante el tratamiento con SPE del aceite, el contenido de antioxidantes
naturalmente presentes puede reducirse. Esta reduccién puede tener un efecto sobre la estabilidad del aceite tratado
con SPE y ya no permite una vida util adecuada del aceite tratado con SPE.

Ademas, la oxidacion del aceite es un proceso autocatalitico. Dado que la reaccién, una vez iniciada, se autopropaga
y se acelera exponencialmente, ya no es factible mejorar o restaurar suficientemente su estabilidad, especialmente
una vez que el deterioro ha alcanzado un cierto nivel. Ademas, los productos de oxidacién formados tales como
aldehidos, cetonas, furanos, alcoholes y otros compuestos, se caracterizan por un valor umbral de olor bajo y, por lo
tanto, ya se detectan en cantidades muy pequefias como sabores desagradables en el aceite.

El proceso de la invencién actual permite restablecer, restaurar o mejorar la estabilidad oxidativa del aceite tratado
con SPE.

El proceso de la invencion actual permite aumentar el OSI del aceite tratado con SPE en al menos un 20 %, al menos
un 25 %, al menos un 30 %, al menos un 40 %, al menos un 50 % o al menos un 70 %, al menos un 80 %, al menos
un 90 %, al menos un 95 % o al menos un 100 %, lo més preferiblemente en un porcentaje de hasta o incluso superior
al OSlI del aceite refinado correspondiente.

La expresion “aceite tratado con SPE” se refiere ademas a un aceite que se ha tratado por evaporacién de trayecto
corto (SPE) y en donde el aceite deriva de aceites de cualquier tipo, fuente u origen. Pueden derivar, por ejemplo, de
una o mas fuentes vegetales y/o animales y pueden incluir aceites y/o grasas de un Unico origen o mezclas de dos o
mas aceites y/o grasas de diferentes fuentes o con diferentes caracteristicas. Pueden derivar de aceites
convencionales o de aceites especiales tales como aceites de contenido bajo en 3-MCPD, de aceites y/o grasas
modificados o sin modificar (es decir, de aceites en su estado natural o aceites que se han sometido a una modificacién
quimica o enzimatica, a hidrogenacion o a fraccionacién), etc. Preferiblemente, derivardn de aceites vegetales o
mezclas de aceites vegetales. Los ejemplos de aceites vegetales adecuados incluyen: aceite de soja, aceite de maiz,
aceite de semilla de algodén, aceite de palma, aceite de cacahuete, aceite de colza, aceite de cartamo, aceite de
girasol, aceite de semilla de sésamo, aceite de salvado de arroz, aceite de canola y cualesquiera fracciones o
derivados de los mismos. Segun un aspecto particularmente preferido de la invencién, los aceites refinados de la
presente invencion derivaran de aceite de palma.

El aceite de palma incluye aceite de palma, asi como fracciones de aceite de palma tales como fracciones de estearina
y oleina (fracciones simples, dobles y fracciones medias de palma) y mezclas de aceite de palma y/o sus fracciones.

El término “antioxidante” se refiere a cualquier tipo de producto que permita proporcionar una mayor resistencia a la
degradacion oxidativa. El antioxidante se obtiene de una fuente sintética o natural o es una mezcla de ambos.

Los antioxidantes adecuados aplicables en la presente invencién se pueden seleccionar del grupo que consiste en
hidroxianisol butilado (BHA), hidroxitolueno butilado (BHT), galato de propilo (PG), butilhidroquinona terciaria (TBHQ),
acido citrico, acido malico, acido succinico, acido tartarico, acido ascorbico, palmitato de ascorbilo, acido eritérbico,
carotenoides tales como B-caroteno, licopeno y luteina, tocoferoles sintéticos, extractos de plantas tales como extracto
de romero, extracto de té verde, carotenoides obtenidos de una fuente natural, lecitina, tocoferoles, tocotrienoles,
fitoesteroles, fitoestanoles, compuestos fenoélicos de aceite de oliva, compuestos fendlicos de aceite de sésamo tales
como sesamina, sesamol, sesamolina, sesaminol, sesamolinol y similares. Debe entenderse que para cualquiera de
los antioxidantes mencionados anteriormente y donde sea aplicable y tenga sentido, también deben considerarse
antioxidantes adecuados sus derivados correspondientes, que incluyen sales, ésteres, anhidridos y similares.

El “al menos un otro aceite” se selecciona de cualquier tipo de aceite que en si mismo sea antioxidante o proporcione
propiedades protectoras contra la oxidacién debido a su composicion especifica. El “al menos un otro aceite” puede
seleccionarse entre un aceite crudo o natural (por ejemplo, aceite de oliva virgen, aceite de semilla de sésamo y
similares) o puede ser un aceite refinado. El aceite refinado puede ser de la misma fuente botanica que el aceite
tratado con SPE y dar como resultado una composicion de aceites que solo difieren en su pretratamiento. Por ejemplo,
se puede afiadir aceite de palma refinado al aceite de palma tratado con SPE.

Alternativamente, este “al menos un otro aceite” puede ser de una fuente botanica diferente al aceite tratado con SPE
y, como tal, se pueden satisfacer las necesidades del producto final.

El término “aceite refinado” se refiere a un aceite cuya calidad es adecuada para el consumo humano y, mas en
particular, es adecuada para su uso en alimentos infantiles. Un aceite de este tipo ha recibido al menos una etapa de
refinado seleccionada entre desgomado, desparafinado, refinado caustico, blanqueamiento, desodorizacién o
cualquier combinaciéon de dos o mas de los mismos. Cada una de estas etapas se explica con mas detalle a
continuacioén. El “aceite refinado™ utilizado en la presente invencién no ha sido tratado con evaporacion de trayecto
corto. La calidad de este aceite refinado se determina segiin métodos bien conocidos en la técnica y su buena calidad
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se identifica mediante parametros tales como bajo contenido de FFA residuales, alta estabilidad oxidativa, color claro
y/0 sabor suave/neutro. El aceite ha sido refinado mediante al menos una etapa de refinado de modo que los
contaminantes como pesticidas, hidrocarburos poliaromaticos y micotoxinas se han eliminado hasta un nivel que
cumple con las normativas alimentarias vigentes.

El “al menos un otro aceite” puede ser un aceite desodorizado que se obtenga mediante un proceso de refinado
clasico o, preferiblemente, mediante un proceso de refinado alternativo, aunque no incluya evaporacion de trayecto
corto, pero que permita reducir la cantidad de componentes de propanol no deseados, tal como se define a
continuacién, pero que aun tenga propiedades protectoras contra la oxidacién debido a su composicién especifica y
permita, por tanto, una vida util normal de la composicién de aceite asi obtenida del aceite refinado y el aceite tratado
con SPE.

Por lo general, antes de continuar con el procesamiento de alimentos, el aceite tratado con SPE se manipula, conserva,
almacena y/o transporta a una temperatura de desde el punto de fusién del aceite tratado con SPE hasta 30 °C por
encima de su punto de fusion. Preferiblemente, el aceite se manipula, conserva, almacena y/o transporta a una
temperatura desde por encima de su punto de fusién hasta

20 °C por encima de su punto de fusién, mas preferiblemente desde 5 °C por encima de su punto de fusion hasta
10 °C por encima de su punto de fusién.

Evaporacion de trayecto corto (SPE)

La evaporaciéon de trayecto corto (SPE) o denominada de manera alternativa destilacién de trayecto corto es una
técnica de destilacion o técnica de separacion térmica que funciona a presiones de proceso en el intervalo de menos
de 1 a menos de 0,001 mbar. Implica una técnica en donde el destilado se desplaza una distancia corta, a menudo
solo unos pocos centimetros, a presion reducida. Esta técnica se utiliza a menudo para compuestos que son inestables
a altas temperaturas o para purificar pequefias cantidades de compuesto. La ventaja es que la temperatura de
calentamiento puede ser considerablemente mas baja (a presién reducida) que la del punto de ebullicién del liquido a
presion estandar, y que el destilado solo tiene que recorrer una corta distancia antes de condensarse. Un trayecto
corto asegura que casi no se pierda compuesto en los lados del aparato.

La evaporacién de trayecto corto se realiza para reducir, eliminar y mitigar el contenido de componentes de propanol
no deseados, tales como cloropropanoles libres, ésteres de acidos grasos de cloropropanol, epoxipropanoles libres,
ésteres de acidos grasos de epoxipropanol y combinaciones de los mismos.

La evaporacién de trayecto corto se realiza a una temperatura de desde 90 hasta 280 °C, preferiblemente desde
140 °C hasta 260 °C.

Para reducir el contenido de componentes de propanol seleccionados de ésteres de acidos grasos de epoxipropanol,
la evaporacién de trayecto corto se realiza a una temperatura de desde 140 a 210 °C, preferiblemente de 150 a 200 °C.

Para reducir el contenido de componentes de propanol seleccionados de ésteres de acido graso de cloropropanol, se
usa una temperatura de desde 200 a 280 °C, preferiblemente de 220 °C a 270 °C, mas preferiblemente de 240 °C a
260 °C.

Ademas, la evaporacion de trayecto corto se realiza a una presion inferior a 1 mbar, preferiblemente inferior a
0,05 mbar, mas preferiblemente inferior a 0,01 mbar, con maxima preferencia inferior a 0,001 mbar.

Salvo que se especifique lo contrario, el contenido de los componentes de propanol indeseados como se ha
mencionado anteriormente, solos o en combinacion, se determinard utilizando el Método DGF Métodos estandar
Seccién C (Grasas) C-VI 18(10).

El contenido total de los componentes de propanol no deseados se reduce en al menos un 30 %, con la maxima
preferencia se reduce en al menos un 50 %, al menos un 70 %, al menos un 90 %, al menos un 95 %, en donde dicha
reduccion corresponde a la disminucién de la cantidad de componentes de propanol no deseados del aceite tratado
con SPE en comparacién con la cantidad en el aceite correspondiente antes del tratamiento con SPE.

Se refiere ademas al proceso de la presente invencién en donde el al menos un otro aceite, o el al menos un otro
aceite y al menos un antioxidante se afiade mientras se recoge el aceite tratado con SPE del equipo de SPE (= proceso
de adicion en linea), preferiblemente a una temperatura por encima del punto de fusion del aceite tratado con SPE,
preferiblemente a una temperatura superior a 50 °C, superior a 75 °C, superior a 100 °C o incluso superior a 150 °C.

Para al menos algunos de los antioxidantes, la adicion de una cantidad adecuada puede ser bastante engorrosa debido
al alto punto de fusién y/o a la baja solubilidad del antioxidante en el aceite. La adicién del antioxidante mientras se
recoge el aceite tratado con SPE a través del sistema de dosificacion en linea o poco después de excitar el equipo de
SPE permitira la adicién del al menos un antioxidante o al menos parte del al menos un antioxidante a una temperatura
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por encima del punto de fusién del antioxidante, preferiblemente a una temperatura por encima de 50 °C, por encima
de 70 °C, mas preferiblemente por encima de 100 °C, preferiblemente por encima de 120 °C, incluso mas cerca de
una temperatura de 150 °C o por encima de 150 °C. Preferiblemente, en el proceso de la presente invencién en donde
el al menos un antioxidante comprende palmitato de ascorbilo, la adicién de este antioxidante se realiza mientras el
aceite tratado con SPE tiene una temperatura superior a 100 °C, o incluso superior a 150 °C.

En otro aspecto de la invencion, se refiere al proceso reivindicado en donde el al menos un otro aceite, o el al menos
un otro aceite y al menos un antioxidante se afiade en un periodo de menos de 1 minuto hasta 15 dias y la adicién se
lleva a cabo a una temperatura en el intervalo de desde el punto de fusién del aceite tratado con SPE hasta 30 °C por
encima de su punto de fusién, preferiblemente 50 °C por encima de su punto de fusién o incluso 70 °C por encima de
su punto de fusién o 100 °C por encima de su punto de fusién, después de recoger el aceite tratado con SPE para su
almacenamiento y/o manipulacién. Esto parece particularmente relevante en el proceso en donde el tratamiento con
SPE va seguido de etapas adicionales de refinado y/o procesamiento. Al afiadir, a mas tardar 15 dias, el al menos un
otro aceite, 0 el al menos un otro aceite y al menos un antioxidante, se mejora la estabilidad oxidativa del aceite tratado
con SPE. Preferiblemente, el al menos un otro aceite, 0 el al menos un otro aceite y al menos un antioxidante se afiade
menos de 5 dias, menos de 1 dia, menos de 1 hora, menos de 5 minutos, menos de 1 minuto después del tratamiento
con SPE. Mientras tanto (en un periodo de hasta 15 dias) el aceite tratado con SPE se almacena, manipula y/o
transporta a una temperatura de desde el punto de fusién del aceite tratado con SPE hasta 30 °C por encima de su
punto de fusién.

Alternativamente, en el proceso en donde el tratamiento con SPE va seguido por etapas de refinado y/o procesamiento,
el al menos un otro aceite, o el al menos un otro aceite y al menos un antioxidante se afiade en menos de 15 dias,
menos de 5 dias, menos de 1 dia, menos de 1 hora, menos de 5 minutos, menos de 1 minuto después de la uUltima
etapa de procesamiento que sigue al tratamiento con SPE y lo mas preferiblemente antes de almacenar y/o transportar
el aceite tratado con SPE.

La presente invencion se refiere al proceso en donde el aceite tratado con SPE se ha obtenido a partir del tratamiento
con SPE después de al menos una etapa de refinado y/o procesamiento.

La “al menos una etapa de refinado y/o procesamiento” es una etapa de desodorizacion.

La “al menos una etapa de refinado y/o procesamiento” puede incluir incluso mas de una etapa de blanqueado y/o
mas de una etapa de desodorizacion.

La “al menos una etapa de refinado y/o procesamiento” se analiza a continuacién.
Desgomado

Puede usarse cualquier variedad de procesos de desgomado conocidos en la técnica. Uno de dichos procesos
(conocido como “desgomado en agua”) incluye mezclar agua con el aceite bruto y separar la mezcla resultante en un
componente de aceite y un componente de fosfatidos hidratados insolubles en aceite, en ocasiones denominado
“goma humeda” o “lecitina himeda”. Alternativamente, puede reducirse el contenido de fosfatido (o reducirse
adicionalmente) mediante otros procesos de desgomado, tales como desgomado con &cido, desgomado enzimatico
(p. ej., ENZYMAX de Lurgi) o desgomado quimico (p. ej., desgomado SUPERIUNI de Unilever o desgomado TOP de
VandeMoortele/Dijkstra CS).

Refinado alcalino o caustico

Si se desea, el aceite bruto o desgomado se puede refinar mediante un refinado alcalino. En el refinado alcalino, el
aceite se mezcla cominmente con una solucidon alcalina acuosa caliente, produciendo una mezcla de aceite
parcialmente refinado o “neutro” y jabdn. A continuacién, la pasta de jabon se separa y el aceite parcialmente refinado
se envia a la siguiente etapa de refinado.

Blanqueado

El aceite bruto o parcialmente refinado se puede suministrar después a un sistema de blanqueado. La naturaleza y el
funcionamiento de la etapa de blanqueado dependeran, al menos en parte, de la naturaleza y la calidad del aceite que
se blanquea. Generalmente, el aceite bruto o parcialmente refinado se mezclara con un agente blanqueador que se
combina con productos de oxidacién, trazas de fosfatidos, trazas de jabones y otros compuestos que afectan
negativamente al color y al sabor del aceite. Como es conocido en la técnica, la naturaleza del agente blanqueador se
puede seleccionar para que concuerde con la naturaleza del aceite bruto o parcialmente refinado para producir un
aceite blanqueado deseable. Los agentes blanqueadores generalmente incluyen arcillas blanqueadoras naturales o
“activadas”, también denominadas “tierras blanqueadoras”, carbon activado y diversos silicatos. Un experto en la
materia podra seleccionar un agente blanqueador adecuado entre los que estan disponibles comercialmente.

Desodorizante
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El aceite bruto, parcialmente refinado o blanqueado puede someterse a una etapa de refinado fisico denominada
“desodorizacion”. El proceso de desodorizacién y sus muchas variaciones y manipulaciones son bien conocidas en la
técnica. Preferiblemente, incluird introducir el aceite en un desodorizante y ponerlo en contacto con vapor de agua
para vaporizar y expulsar los acidos grasos libres (AGL) y otras impurezas volatiles, dando como resultado un aceite
desodorizado y una corriente de vapor.

El desodorizante puede ser de cualquiera de una amplia diversidad de sistemas desodorizantes comerciales, incluidos
tanto desodorizantes de camaras mdltiples (tales como los comercializados por Krupp de Hamburgo, Alemania; De
Smet Group, S.A. de Bruselas, Bélgica; Gianazza Technology s.r.l. de Legnano, ltalia; Alfa Laval AB de Lund, Suecia,
u ofros) y desodorizantes de multiples bandejas (tales como los comercializados por Krupp, DeSmet Group, S.A., y
Crown Ironworks de los Estados Unidos).

El desodorizante se mantiene deseablemente a una temperatura elevada y a presion reducida para volatilizar mejor
los AGL y otras impurezas volatiles. La temperatura y la presion precisas pueden variar dependiendo de la naturaleza
y calidad del aceite que se esta procesando. Muy a menudo, el desodorizante se mantendra a una presién no superior
a 10 mm Hg. Preferiblemente, se mantendra a una presiéon no superior a 5 mm Hg, por ejemplo, 1-4 mm Hg.

La temperatura en el desodorizante puede variarse segun se desee para optimizar el rendimiento y la calidad del
aceite desodorizado. A temperaturas mas altas, las reacciones que pueden degradar la calidad del aceite procederan
mas rapidamente. Por ejemplo, a temperaturas mas altas, los acidos grasos cis pueden convertirse en su forma trans
menos deseable. El funcionamiento del desodorizante a temperaturas mas bajas puede minimizar la conversién de
cis a trans, pero generalmente tardard mas tiempo en retirar el porcentaje requerido de impurezas volatiles. Para la
mayoria de los aceites vegetales, deberia ser suficiente mantener el aceite a una temperatura de 200 °C o superior.
En muchas circunstancias, es adecuada una temperatura del aceite de aproximadamente 230-285 °C, siendo Utiles
temperaturas de aproximadamente 240-270 °C para muchos aceites.

En un refinado fisico util de aceite relacionado con la palma, el desodorizante se mantendra a una presion de 2-3 mm
Hg y el aceite se calentara a una temperatura de aproximadamente 260-270 °C. Para desodorizar aceites
hidrogenados y aceite de soja refinado con alcali, aceite de colza y aceite de girasol son adecuadas temperaturas de
aproximadamente 240-250 °C y presiones de aproximadamente 1-4 mm Hg. Para el refinado fisico de aceite de coco
o aceite de almendra de palma, se prefieren temperaturas de aproximadamente 240-245 °C y presiones de
aproximadamente 1-4 mm Hg. El aceite de coco que se ha refinado con alcali se puede desodorizar a una temperatura
mas baja de aproximadamente 200-220 °C y a una presion de aproximadamente 2-3 mm Hg. El experto en la materia
determinara facilmente la temperatura y la presién exactas que se deben utilizar en cualquier situacién dada.

Se suministra una cantidad de vapor de agua al desodorizante, p. ej., a través de lineas de vapor de agua de baja
presion (a 1-5 bar, por ejemplo), y luego se pulveriza en el aceite. A medida que el vapor de agua, que puede estar
sobrecalentado, burbujea a través del aceite, ayudara a despojarlo de sus AGL y otras impurezas volatiles. El caudal
de vapor de agua a través del aceite variara segln la naturaleza y la calidad del aceite que se desodoriza y la presién
y las temperaturas en el desodorizante. Generalmente, sin embargo, los caudales de vapor de agua del orden del 0,7-
2,5 por ciento en peso (% en peso) de los caudales de aceite deberian ser suficientes para las condiciones de
procesamiento mas comunes. Esto produce una corriente de vapor que contiene vapor de agua que se suministra
desde el desodorizante a uno o mas condensadores.

Modificacién

Ademas de las etapas de refinado anteriores, el proceso de la presente invencion también puede incluir una o mas
etapas de modificacion. Estas pueden seleccionarse de una o mas modificaciones quimicas, fisicas o enzimaticas o
cualquier combinacion de las mismas. El proceso puede incluir una o0 mas etapas de esterificacion o interesterificacion
y/o fraccionacion.

La modificacion del aceite generalmente se aplica para cambiar las propiedades de fusion y cristalizacién de un aceite.
La fraccionacion se utiliza para separar fracciones liquidas y sélidas de un aceite a través de la cristalizacién, lo que
da como resultado dos productos de aceite, uno con un punto de fusién reducido y otro con un punto de fusién
aumentado. La esterificacién o interesterificacion es un proceso en el que los acidos grasos se intercambian
aleatoriamente o de manera especifica a lo largo de la cadena principal del glicerol. El intercambio puede tener lugar
entre dos 0 mas tipos diferentes de aceites o dentro de un solo aceite para aleatorizar la distribucién de acidos grasos
a lo largo del esqueleto de glicerol.

El momento de estas modificaciones dependera, por supuesto, de la composicién final deseada y el experto en la
materia podra determinar su orden preferido. Por ejemplo, los aceites pueden modificarse antes o después de
cualquiera de las otras etapas de refinado.

El proceso segun la invencion da como resultado una composicion que comprende aceite de palma tratado con SPE
y al menos un otro aceite, en donde el aceite de palma tratado con SPE tiene un contenido de diacilglicéridos de
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menos del 3 % y un contenido de componentes de propanol no deseados de menos de 0,8 ppm y/o0 al menos un
antioxidante adicional.

Describe la composicién en donde la composicion comprende desde 20 % en peso de aceite de palma tratado con
SPE y hasta 80 % en peso del al menos un otro aceite. El al menos un otro aceite esta presente en una cantidad de
al menos 10 % en peso.

Ademas, la composicién puede incluir al menos un antioxidante adicional en una cantidad de 5 a 5000 ppm,
preferiblemente desde 10 hasta 2500 ppm, desde 50 hasta 2000 ppm, desde 100 hasta 1000 ppm, desde 150 hasta
500 ppm.

Ademas, la composicién puede afiadirse a otras fuentes de grasa que encontraran aplicaciones en productos de
consumo finales.

También se describe un producto alimenticio que comprende ingredientes alimenticios seleccionados del grupo que
consiste en carbohidratos, proteinas, grasas y mezclas de dos o0 mas de los mismos y la composicién de la invencién.

Preferiblemente, el producto alimenticio es alimento infantil, alimento para personas mayores, confiteria, margarina,
aceite para freir, aceite de mesa o aderezo para ensaladas.

El alimento infantil es un término bien conocido en la técnica y se refiere a alimentos que se fabrican especificamente
para bebés y pueden caracterizarse por ser suaves y facilmente consumibles por los bebés, ademas de tener una
composicién nutricional adaptada a las necesidades especificas en cada etapa de crecimiento.

La alimentacién para personas mayores es un término muy conocido en la técnica y tiene en cuenta las necesidades
nutricionales de las personas mayores. Los alimentos para personas mayores son una férmula densa en calorias que
proporciona mayor energia y nutricién con una cantidad minima de fluido.

De hecho, una vez que se establece la estabilidad oxidativa del aceite tratado con SPE mediante la preparacion de la
composicién de aceite de la presente invencion, se puede mezclar con cualquier otro ingrediente alimenticio para
preparar un producto alimenticio. El ingrediente puede estar basado en aceites, proteinas y/o carbohidratos. Se podran
afiadir mas micronutrientes segun el habito o las necesidades del consumidor final.

Se describe ademas el uso de la composicién de la presente invencién en la preparacion de productos alimenticios.

Se refiere ademas al uso en donde el producto alimenticio es alimento infantil, alimento para personas mayores,
confiteria, margarina, aceite para freir, aceite de mesa o aderezo para ensaladas.

La invencién se ilustrara a continuacién en los siguientes ejemplos.

Ejemplos

Se obtuvo aceite de palma tratado con SPE a partir de aceite de palma refinado, blanqueado y desodorizado (=aceite
de palma RBD) de Cargill. Se utilizé una unidad de evaporacién de trayecto corto KDL-5 de UIC. Se aplicaron las
siguientes condiciones:

Temperatura de alimentacion: 70 °C

Temperatura del condensador: 80 °C

Temperatura del destilado: 160 °C

Velocidad del elemento limpiador: 366 rpm

Presién: 4-6 10™ mbar

Temperatura del evaporador: 260 °C

Ajuste de flujo: 20 rpm

Se midi6 la estabilidad frente a la oxidacion (OSI) (a una temperatura de 120 °C) y el indice de peroxido (PV) del aceite
de palma fresco tratado con SPE. Los resultados se presentan en la Tabla 1.

El aceite de palma tratado con SPE (Referencia 1) se almacen6 a 55 °C. Después del almacenamiento durante un
periodo de tiempo especifico como se indica en la Tabla 1, se midi6 el indice de peroxido (PV) del aceite y el aceite
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se mezcld con aceite de palma RBD fresco (Cargill) (Referencia 2) como se indica en la tabla 1. EI OSly el PV de la
palma RBD fresca se midieron antes de la mezcla.

El grado de mejora de la estabilidad frente a la oxidacién (% de mejora de OS) se expresé como el porcentaje de
cambio en OSI en la mezcla en relacién con el OSI del aceite tratado con SPE (Referencia 1} y el OSI del aceite de
palma RBD fresco (Referencia 2).

Se midi6 el contenido de 3-MCPD y GE en aceite de palma RBD fresco y aceite de palma tratado con SPE.

Se obtuvo una reduccion del 94 % de derivados de MCPD y una reduccion del 99 % de derivados de glicidilo en el
aceite tratado con SPE.

Tabla 1

Referencia 1 |Referencia 2 [Ejemplo 1 |Ejemplo 2 |Ejemplo 3
% de aceite de palma SPE 100 - 90 75 90
PV antes de la mezcla 0,002 0,025 0,157 0,157 1,212
Tiempo de almacenamiento 0 dias 0 dias 1 dia 1 dia 11 dias
% de aceite de palma RBD fresco - 100 10 25 10
OSI después de la adicién 4 13,3 7.9 12,6 6,1
% de mejora de la estabilidad frente a la
oxidacion 41,9 92,5 22,6
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REIVINDICACIONES

Un proceso para estabilizar oxidativamente aceites tratados con evaporacién de trayecto corto (SPE) que
comprende la etapa de:

Afadir al aceite tratado con SPE al menos un otro aceite que sea antioxidante o proporcione propiedades
protectoras contra la oxidacién, en una cantidad de al menos 10 % en peso, cuando el aceite tratado con SPE
tiene un indice de perdxido inferior o igual a 1,5 miliequivalentes de peroxido/kg, midiéndose el indice de
perdxido segun el Método AOCS Cd 8b-90,

en donde el aceite tratado con SPE se ha obtenido del tratamiento con SPE después de al menos
una etapa de refinado y/o procesamiento, y
en donde |a al menos una etapa de refinado y/o procesamiento es una etapa de desodorizacién.

El proceso segun la reivindicacién 1, en donde ademas se afiade al menos un antioxidante.

El proceso segln las reivindicaciones 1 0 2, en donde el al menos un otro aceite, o el al menos un otro aceite
y el al menos un antioxidante se afiade mientras se recoge el aceite tratado con SPE del equipo de SPE,
preferiblemente a una temperatura por encima del punto de fusion del aceite tratado con SPE.

El proceso segln las reivindicaciones 1 0 2, en donde el al menos un otro aceite, o el al menos un otro aceite
y el al menos un antioxidante se afiade en un periodo de menos de 1 minuto hasta 15 dias después del
tratamiento con SPE.

El proceso segun una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4 en donde el aceite tratado con SPE se

almacena, manipula y/o transporta a una temperatura de desde el punto de fusién del aceite tratado con SPE
hasta 30 °C por encima de su punto de fusién.
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