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DESCRIPCION

Procedimiento para producir alimentos vegetales
a partir de nuez de coco.

La invencion se refiere a un procedimiento para
producir alimentos vegetales a partir de nuez coco.

En la elaboracién actual de nuez de coco se da
especial importancia a la obtencién de aceite, utili-
zéndose la torta producida en la obtencién del aceite
como pienso.

En los paises productores se emplea para ello un
método en el que se obtiene una carne del coco por
procedimientos mecdnicos, extendiéndose la misma
durante varios dias al sol o sobre estufas de secado ca-
lentadas, para su secado. Con ello se produce una, as{
llamada, “copra” que es prensada mediante grandes
prensas de tornillo sin fin. Con esta técnica de prensa-
do se alcanza -en funcién del modelo- una temperatu-
ra de prensado bastante mayor de 100°C, en la mayo-
ria de los casos de 130 a 160°C. Estas altas temperatu-
ras de prensado hacen que las albtiminas y los hidratos
de carbono se caramelicen y, debido a ello, pierdan su
valor para la alimentacién humana. Por lo tanto, como
ya se ha mencionado, esta torta se utiliza en el mejor
de los casos como alimento para animales. Debido a
las temperaturas de “asado”, las tortas adquieren du-
rante el prensado una coloraciéon marrén oscura que
puede denotar la formacién de melanoidinas y acri-
lamidas. De esta forma se pierden las sustancias mas
valiosas del coco para la alimentacién humana, o sea
la albtimina y el azicar.

La carne del coco contiene ademds hasta un 38%
de sustancias fibrosas naturales. Las fibras estdn com-
puestas de celulosa y hemicelulosa, lo que puede
equipararse con la madera, inadecuada para la alimen-
tacién humana debido a que es dificil de digerir.

Por el documento DE 2422640 Al se conocen un
procedimiento para producir copos de coco y los pro-
ductos obtenidos a partir de estos ultimos. En el esta-
do actual de la técnica indicado se confirma en esen-
cia lo antes expresado. Esta solicitud de patente se ha
planteado como objetivo desarrollar un procedimien-
to que, ademads de la produccion de aceite coco, tam-
bién permita la utilizacién de los componentes restan-
tes. Si bien se describe en la misma, entre otras cosas,
un producto final: los copos de coco, no se dan indi-
caciones para su transformacién con el fin de obtener
alimentos vegetales.

En el procedimiento de elaboracién se indica por
el contrario que los cocos vaciados de su leche se in-
troducen en una autoclave y se someten durante ocho
horas a una presién de vapor de 1,5 kg/cm?. Ya s6lo
esta indicacién demuestra que en este caso se traba-
ja con altas temperaturas y puede suponerse sin mas
que con ello se provoca un dafio por calor o una des-
truccion de tal magnitud en los hidratos de carbono y
las albiiminas vegetales naturales presentes en la torta
que estas sustancias se pierden para la alimentacién
humana.

Por consiguiente, el objetivo de la presente inven-
cién consiste en indicar un procedimiento para la pro-
duccién de alimentos vegetales a partir de nuez de co-
co que, ademds de permitir la obtencién del aceite,
haga accesibles para la alimentacién humana casi to-
dos los componentes residuales, y esto conservando
las albtiiminas y los hidratos de carbono. Este objetivo
se logra con las etapas de procedimiento incluidas en
la reivindicacién 1.
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Este nuevo procedimiento de produccién se des-
cribe mediante la presentacién de un desarrollo del
procedimiento a modo de ejemplo:

La carne blanca raspada de nuez de coco fresco se
seca en un lecho fluidizado a temperaturas moderadas
inferiores a los 100°C. Con ello se forman raspadu-
ras de coco, conocidas en el mercado también por el
término inglés “dessiccated Coconut”. Estas presen-
tan un contenido de humedad residual inferior a un
5%.

A continuacion se realiza el prensado de estas ras-
paduras de coco por medio de una prensa, obtenién-
dose el aceite de coco contenido en las raspaduras de
coco en un rango de temperaturas bajas, entre 40°C
y un méaximo de 60°C, y separdndose al mismo tiem-
po las raspaduras de coco hasta alcanzar un conteni-
do en aceite - grasa residual de aproximadamente un
10%. El aceite de coco se conduce a una elaboracion
y utilizacidén ulteriores en si ya conocidas. El subpro-
ducto remanente de este proceso de prensado es una
torta blanca brillante que se utiliza para la produccién
posterior de productos vegetales dietéticos. Es el pro-
ducto de partida para el desarrollo del procedimiento
descrito a continuacién:

Molienda finisima de la torta con bajo contenido
en grasa hasta alcanzar un tamafio de particula < 150
um. En este proceso de molienda, el calor de friccion
no debe sobrepasar en ningin caso los 80°C, ya que
de lo contrario las albiiminas vegetales se coagulan,
o sea que se hacen inservibles para la alimentacién
humana.

Para hacer las sustancias fibrosas accesibles a la
utilizacién humana, esta torta seca con un contenido
en grasa reducido se fermenta y, mediante la adicién
de agua, se macera, afiadiéndose ademds preparados
enzimdticos compuestos de distintos tipos de enzi-
mas. Estos pueden ser sobre todo mezclas de prepara-
dos de celulasa, beta-glucanasa y hemicelulasa. En la
practica se han empleado con éxito para la degrada-
cién enzimdtica de las sustancias fibrosas preparados
comerciales como Alphamalt HC 6043, HC 12042,
T 12031, asi como Depol 333P y Cellulase 13P. Es-
pecialmente con una dosificacién de 15 a 20 gr por
cada 100 kg de sustancia macerada, estos preparados
enzimdticos produjeron una degradacion suficiente de
las sustancias fibrosas con contenido en celulosa.

En la elaboracidén posterior tiene una importancia
decisiva optimizar las condiciones de fermentacion,
limitando la duracién del proceso de fermentacion a
12 horas con una temperatura 6ptima de 42°C. Me-
diante la adicién de a) cultivos de iniciacién que pro-
duzcan 4cido lactico o b) 4cido citrico puede dismi-
nuirse el grado de acidez inicial de la sustancia mace-
rada de un valor pH de 6,5 a un valor pH de 4,0-5,5,
que favorece la degradacion enzimadtica de las sustan-
cias fibrosas.

Si se utiliza a) se obtiene una sustancia macerada
ligeramente 4cida con una nota de sabor a queso ca-
racteristica, mientras que si se utiliza b) se conserva
el tipico gusto dulce del coco.

Como tratamiento posterior se prevé una homoge-
neizacidn, una pasteurizacién y un secado por pulve-
rizacion de la sustancia macerada fermentada, lo que
significa que, una vez concluida la fermentacion, las
sustancias fibrosas se han degradado por medios en-
zimaticos en tal medida que, si se realiza una homo-
geneizacion a una presion de 200 a 300 bares, se des-
componen en fragmentos tan pequefios que dejan de
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ser perceptibles para los sentidos. A esto le sigue una
pasteurizacion y un secado por pulverizacion al vacio
de la sustancia macerada.

De este proceso resulta una harina de coco cuyo
alto contenido en sustancias naturales, valiosas desde
un punto de vista alimenticio-fisiolégico, es extraor-
dinariamente adecuado para la posterior elaboracién y
produccion de los mas diversos alimentos. Tiene una
gran capacidad de retencién de agua y por lo tanto
es especialmente adecuada para la produccién y utili-
zacion de o en cremas, salsas, “dips”, productos para
untar en pan, postres, dulces, yogur, bebidas de fru-
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tas y de leche (de coco) y productos de panaderia y
pasteleria dietéticos.

Gracias al tratamiento fermentativo estd especial-
mente exento de colesterol, gluten y lactosa y es rico
en proteinas vegetales de alto valor (aminodcidos) y
fibras naturales.

Mediante esta nueva forma de elaboracion de los
cocos se abre precisamente en los paises productores
un nuevo tipo muy prometedor de provision de ali-
mentos, por lo que este procedimiento es de una gran
importancia en particular desde el punto de vista de
economia politica.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento para producir alimentos vegeta-
les a partir de nuez de coco, que incluye las siguientes
etapas:

- obtencién de raspaduras de coco a partir de la
carne del coco, preferentemente fresca, separada de la
céscara del coco, y secado de las mismas a una tem-
peratura inferior a 100°C,

- obtencidn de aceite de coco y de una torta con ba-
jo contenido en grasa y que contiene aproximadamen-
te un 5% de humedad residual, mediante un prensado
de las raspaduras de coco en un rango de temperatura
comprendido entre 40 y 60°C,

- molienda finisima de la torta con bajo contenido
en grasa hasta alcanzar un tamafio de particula menor
que 150 um, a una temperatura maxima de molienda
de 80°C,

- fermentacion de la torta molida mediante mace-
racién de la misma con agua para obtener una masa
transportable por bomba, a la que se afade un prepa-
rado enzimdtico compuesto de varios tipos de enzi-
mas,

- obtencién de harina de coco mediante homoge-
neizacion, pasteurizacién y secado por pulverizacién
de la sustancia macerada, fermentada por medios en-
zimadticos, y tratamiento posterior de la misma para
obtener productos vegetales.

2. Procedimiento segun la reivindicacién 1, carac-
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terizado porque la maceracidn se realiza mezclando
por agitacion cinco partes de agua por cada parte de
torta.

3. Procedimiento de produccién segun la reivin-
dicacién 1, caracterizado porque los tipos de enzi-
mas de los preparados enzimdticos consisten en una
mezcla de, preferentemente, preparados de celulasa,
de beta-glucanasa y de hemicelulasa.

4. Procedimiento de produccién segtn la reivin-
dicacion 1, caracterizado por un ajuste de condicio-
nes de fermentacién dptimas mediante regulacion del
tiempo y de la temperatura de actuacién y del grado
de acidez de la sustancia macerada, siendo el tiem-
po de fermentacién de 12 horas a una temperatura de
42°C y disminuyéndose el grado de acidez inicial de
la sustancia macerada de un valor pH de aproximada-
mente 6,5 a un valor pH de 4,0-5,5.

5. Procedimiento segtn la reivindicacién 4, carac-
terizado por una disminucién del grado de acidez de
la sustancia macerada mediante la adicién de mono-
sacéridos y disacdridos (azticares) o mediante adicién
de 4cido citrico.

6. Procedimiento de produccion segun la reivindi-
cacion 1, caracterizado porque la homogeneizacién
del 4cido fermentado se realiza a una presién de 200
a 300 bares, realizdndose el secado por pulverizacién
de acuerdo con el método de secado por pulverizacién
al vacio.
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