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SUSTITUTO DE GRASA LACTEA Y SU PROCESO DE OBTENCION

CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencién esta relacionada con un método para la obtencion de un
sustituto de grasa lactea a partir de aceite vegetal y el producto- obtenido por este
método para la aplicacion en el campo de la preparacién de productos alimenticios, que
generalmente se preparan con grasas derivadas de la leche.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

Se conocen en el estado de la técnica algunos sustitutos de las grasas lacteas
obtenidos a partir de aceites vegetales.

Sin embargo muchos de estos sustitutos son derivado$ de grasas animales y por lo
tanto, poseen un nivel alto de colesterol lo cual no es muy adecuado para los productos
alimenticios por sus posibles consecuencias negativas sobre el sistema cardiovascular

de las personas que consuman dichos productos.

Adicionalmente el porcentaje de grasa saturada es alto, lo cual es también un
inconveniente serio para la salud de las personas que consumen este tipo de
productos. Se ha encontrado que una ingesta alta de grasas saturadas esta

relacionada directamente con el desarrollo de enfermedades cardiovasculares.

Los sustitutos del estado de la técnica también tienen un nivel alto de &cidos grasos
saturados de cadena corta, que son facilmente hidrolizables, haciendo al sustituto
inestable en presencia de agua. Los acidos de cadena corta, entre los que se
encuentra el acidos butirico, caproico, caprico, caprilico y laurico son perceptibles al
paladar inclusive a muy bajas concentraciones. Estos acidos grasos tienen notas de
sabor que van desde rancias hasta jabonosas, las cuales son transmitidas
directamente al alimento producido con los sustitutos del estado de la técnica.
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Por lo tanto resulta ser claramente una necesidad sentida la obtencion de un producto
sustituto de la grasa lactea que no tenga o muestre una disminucién sensible a los
anteriores problemas enunciados.

El producto de la invencion posee las caracteristicas de un nivel de cero colesterol a
diferencia de los del estado de la técnica, lo mismo que un nivel mucho mas bajo de
grasa saturada lo que lo hace mas saludable.

El producto de la invencion igualmente contiene un nivel bajo de acidos grasos
saturados de cadena corta lo que le concede una mayor estabilidad a la hidrélisis y por
lo tanto, los productos alimenticios elaborados con este sustituto tienen una mayor vida

de anaquel, debido al hecho de que no se generan facilmente sabores desagradables.

Por otra parte el producto de la invencion tiene algunas diferencias respecto a la grasa
lactea lo que lo hace mas ventajoso para su aplicaciéon en los productos alimenticios.
La grasa lactea tiende a variar su perfil de 4cidos grasos dependiendo de la época del
afio, mientras que el presente producto mantiene su perfil de acidos grasos constante.
Igualmente la cantidad de acidos grasos de cadena corta es menor, comparandola con
la de la grasa lactea, lo que lo hace mas estable a la hidrdlisis. Adicionalmente el
producto de la invencién, a diferencia de la grasa lactea, tiene un nivel de cero
colesterol. |

El producto de la invencion tiene mayor flexibilidad en las aplicaciones desde el punto
de vista organoléptico porque es posible cambiar los perfiles de sabor, olor y color,

mientras que con la grasa lactea no es posible hacer esto.

El documento U.S. 5,395,629 describe un proceso para la obtencién de un sustituto de
grasa lactea a través de la interesterificacion por via quimica o enzimatica de un aceite
vegetal hidrogenado rico en acido estedrico con un aceite vegetal rico en acidos grasos
de cadena corta, tales como caproico, caprilico y caprico. El producto obtenido es
100% saturado compuesto Unicamente por triglicéridos de los &cidos caproico,
caprilico, caprico, palmitico y estearico.
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BREVE RESUMEN DE LA INVENCION

La presente invencion suministra un proceso para la obtenciéon de un sustituto de grasa
lactea a partir de aceite vegetal, el cual comprende dos etapas de fraccionamiento, y el
sustituto de grasa lactea obtenido, el cual comprende una mezcla de la oleina obtenida
en [a primera etapa de fraccionamiento con la oleina obtenida en la segunda etapa de
fraccionamiento.

En una modalidad preferida de la invencién dicho aceite vegetal es aceite de palma.

El producto de la invencion se utiliza en la fabricaciéon de productos comestibles tales
como helados, galletas, tortas, productos de panificacion, leches reconstituidas,
formulas lacteas y quesos.

El producto de la invencién posee ventajas sorprendentes sobre las grasas lacteas del
estado de la técnica tal como un contenido de cero colesterol, bajo contenido de acidos

grasos saturados de cadena corta y bajo nivel de saturados totales.
DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

La presente invencién tiene por objeto la produccién de sustitutos de grasa lactea y su
proceso de obtencidn a partir de aceites vegetales.

En una modalidad preferida de la invencién el aceite de partida es aceite de palma de
las especies Elaeis guineensis, Elaeis oleifera (Elaeis melanocacca), o del fruto de los

hibridos obtenidos de los cruces de E. guineensis x E. oleifera.

El proceso para la produccion de los sustitutos de grasas lacteas de la invencion
comprende dos etapas de fraccionamiento.

El fraccionamiento puede ser de tipo dindmico o estatico. El fraccionamiento dinamico

se lleva a cabo en cristalizadores dindmicos y maduradores. El fraccionamiento estatico
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se lleva a cabo en bandejas las cuales son conservadas en un cuarto frio o en placas
refrigeradas.

En una modalidad preferida de la invencidn se utiliza el fraccionamiento de tipo
dinamico.

En la primera etapa de fraccionamiento el aceite es calentado a una temperatura en el
rango de, aproximadamente, 60° C a 90° C, preferiblemente en el rango entre
aproximadamente 75° C y 85° C. El tiempo de fraccionamiento esta entre,
aproximadamente, 8 a 20 horas. Preferiblemente en el rango de entre,
aproximadamente, 12 a 16 horas. La temperatura final debera estar entre,
aproximadamente, 14° C y 27° C, preferiblemente entre, aproximadamente, 17° Ca24°
C. '

Posteriormente el aceite se somete a un proceso de filtracién para obtener una fraccion
liquida conocida como oleina y una fraccién sélida conocida como estearina.

Como una modalidad preferida de la invencion, dicho proceso de filtracién se puede
llevar a cabo en un filtro prensa. La presién de alimentacion puede estar comprendida
entre, aproximadamente, 50 y 500 kPa manométricos, preferiblemente entre,
aproximadamente, 100 y 400 kPa manométricos. La presion de exprimido (“squeeze”)
debe estar comprendida entre, aproximadamente, 100 kPa a 1 MPa manométricos,
preferiblemente, entre, aproximadamente, 200 y 900 kPa manométricos.

Como un ejemplo no limitativo, la oleina obtenida podria tener preferiblemente las
siguientes caracteristicas:

CARATERISTICA VALOR (aproximado)

Indice de yodo 53-62 ’
Sélidos (SFCY*

10°¢C 22-36

20°C 12 mazimo

30°C 6 maximo

35°C 4 maximo

40° C 2 magimo

Perfil de acidos grasos

Laurico 1% mazimo
Mir{stico 2 % maximo
Palmitico 33-45%
Estearico 2-7%

Oleico 37-49%
Linoleico 7-14%
LI&anénige 0,5 % maximo

*Solid Fat Content (Contenido de grasa soélida)

4
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Como otro ejemplo no limitativo y como una modalidad preferida de la invencion, la

PCT/IB2007/002806

oleina podria debe tener las siguientes caracteristicas:

CARATERISTICA VALOR (aproximado)
Tndice de yodo 56— 5%
Solidos (SFCY*
10°C 27-31
20°C 8 méaximo
30°C 3 mAaximo
35°C 2 maxzimo
40° C 1 mazximo
Perfil de acidos grasos
Laurico 0,6 % maximo
Miristico 1,2 % maximo
Palmitico 38-40%
Egtearing 4-5%
QOleico 42 — 44 %
Linoleico 10-11%
Linolénico 0,35 % méaximo

*Solid Fat Content (Contenido de grasa sdlida)

Como ejemplo no limitativo, la estearina obtenida podria tener preferiblemente las

siguientes caracteristicas:

CARATERISTICA VALOR {aproximado)
Punto de fusidn (7 C) 48 — 54
Sélides (SFCY*
20°C 60-70
30°C 37 -45
40° C 21-27
Perfil de acidos grasos
Laurico 1% maximo
Idiristico 2 % maximo
Palmitico 48 - 60%
Estearico 2-8%
Cleico 27—-38%
Linelsice 3-9%
Linolénico 0,5 % mazimo

*Solid Fat Content (Contenido de grasa sélida)

Como otro ejemplo no limitativo en otra modalidad preferida de la invencion, la

estearina podria tener las siguientes caracteristicas:
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CARATERISTICA VALOR (aproxzimado)

Punte de fusidén (° C) 50—353

Sélidos (SFCY*

20°C 64 — 68

30°C 35-43

4p° ¢ 23—26

Perfil de acidos grasos

Laurico 0,6 % mazimo

Miristico 1,5 % mazimo

Palmitico 52—-56%

Estearico 4-6%

Oleico 31-34%

Linoleico 5-7%

Linelgnico 0,35 % méaximo

*Solid Fat Content (Contenido de grasa soélida)

En la segunda etapa de fraccionamiento la estearina obtenida en la primera etapa de
fraccionamiento es calentada a una temperatura en el rango de entre,
aproximadamente, 60° C a 90° C, preferiblemente en el rango de entre,
aproximadamente, 75° C y 85° C. El tiempo de fraccionamiento esta entre,
aproximadamente, 12 a 32 horas. Preferiblemente en el rango de entre,
aproximadamente, 14 a 24 horas. La temperatura final debera estar entre,
aproximadamente, 37° C y 47° C, preferiblemente entre, aproximadamente, 39° C a 45°
C.

Posteriormente la estearina se somete a un segundo proceso de filtracion para obtener
una segunda oleina y una segunda estearina.

La presion de alimentacidn debe estar comprendida entre, aproximadamente, 100 y
800 kPa manométricos, preferiblemente entre, aproximadamente, 200 y 700 kPa
manométricos. La presién de exprimido (“squeeze”) debe estar comprendida entre,
aproximadamente, 1 a 3 MPa manométricos, preferiblemente entre, aproximadamente,
1,2y 2,4 MPa manométricos. 4

Como ejemplo no limitativo, la oleina obtenida en este segundo fraccionamiento debe
tener, preferiblemente, las siguientes caracteristicas:
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CARATERISTICA VALOR {aproximado)
Punto de fusidn (° C) 39 —-45
Sdlidos (SFCH*
10°C ’ 64 —76
20°C 42 - 54
30°C 18-26
35°C 11-18
40°C 5-12
Perfil de acidos grasos
Laurice 1 % maximo
Miristico 2 % maximo
Palmitico 44 — 54 %
Estearice 3-9%
Oleico 30-40%
Linoleico 5-10%
Linolénice 0,5 % maximo

*Solid Fat Content (Contenido de grasa sélida)

Como otro ejemplo no limitativo, en otra modalidad preferida de la invencion la oleina

obtenida en el segundo fraccionamiento debe tener las siguientes caracteristicas:

CARATERISTICA VALOR (aproximado)
Punto de fusién 41 -43
Sélidos (SFCY*
10°C 68 -72
20°C 46 - 50
30°C 20 —24
35°C 13-17
400 C 7-10
Perfil de Acidos grasos
Laurico 0,5 % maximo
Miristico 1.2 % maximeo
Palmitico 47-51%
Bsteatico 5=T7%
QOleico 33-37%
Linoleico 6-9%
Linglénico 0,35 % maximo

*Solid Fat Content (Contenido de grasa sdlida)

Posteriormente se realiza una mezcla de entre, aproximadamente, 50 a 90 % de la
oleina obtenida en el primer fraccionamiento con entre, aproximadamente, 10 a 50 %
de la oleina de la segunda etapa de fraccionamiento. En una modalidad preferida de la
invencion la mezcla debe ser de entre, aproximadamente, 60 a 73 % de la oleina
obtenida en el primer fraccionamiento con entre, aproximadamente, 27 a 40 % de la
oleina obtenida en la segunda etapa de fraccionamiento.
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El producto de la invencién se refina, blanquea y desodoriza, se le adiciona color,

PCT/IB2007/002806

saborizantes y emulsificantes y, finalmente, se cristaliza y empaca.

Como un ejemplo no limitante, el producto de la invencién tiene, preferiblemente, las

siguientes caracteristicas:

CARATERISTICA VALOR (aproximado)
Punto de fusién (° Y 30-40
Sélidos (SFCY*
10°C 31 =57
20°C 10-27
30°C 1-10
40°C 2 magimo
Perfil de acidos grasos
Laurico 1% méaximo
Miristico 2% mazimo
Palmitico 34 -48%
Estearice 1-8%
Qleico 35-49%%
Linoleico 6,5-13,5%
Linelénico 0,5 % mazimo
Saturados totales - 55 % méaximo
Colesterol 0

*Solid Fat Content (Contenido de grasa sélida)

Como ofro ejemplo no limitante de la invencion, el producto tiene las siguientes

caracteristicas:
CARATERISTICA VALOR (aproximado)

Punto de fusidn (° C) 32-36
Solidos (SFC)*
10°C 42 - 52
20°C 15-22
0°C 3-7
40° C 1 maximo
Derfil de 4cidos grasos
Laurico 0.6 % maximo
Miristico 1,2 % mazimo
Palmitico 39-43%
Estearico 3-6%
Cleico 40 — 44 %
Linoleico 8.5-11,5%
Linolénico 0.35 % maximo
Saturados totales 50 % maximo
Colesterol 0

*Solid Fat Content (Contenido de grasa sélida)
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Los sustitutos de grasa lactea obtenidos con el proceso de la invencion, tienen
caracteristicas ventajosas con respecto a los conocidos en el estado de la técnica, por
cuanto poseen un contenido de cero colesterol.

Ademas, estos sustitutos también tienen un nivel mas bajo de acidos grasos saturados
de cadena corta por lo que no son facilmente hidrolizables haciendo al sustituto mas
estable en la presencia de agua. Por lo anterior la grasa no desarrolla olores ni
sabores que puedan interferir con el sabor y olor natural del alimento. Adicionalmente,
el porcentaje de grasa saturada es bajo, lo cual es conveniente para la salud de las
personas que consumen este tipo de productos.

Se ha encontrado qUe el producto de la invenciébn es muy adecuado para el
procesamiento de productos alimenticios tales como helados, galletas, tortas,
productos de panificacién, leches reconstituidas, férmulas lacteas, quesos y otros
productos.

EJEMPLOS

Los siguientes ejemplos ilustran el proceso de obtencion de un sustituto de grasa lactea
y su aplicacion en diferentes alimentos y no pretenden ser limitativos sino ilustrativos de
la invencion.

Ejemplo 1. Obtencién de sustituto de grasa lactea.

Se tomé aceite de palma, se calenté hasta 80° C y se sometié a un proceso de
fraccionamiento de 12 horas y una temperatura final de 18° C. La estearina obtenida en
este primer fraccionamiento se calenté hasta 80° C nuevamente y se fracciono durante
24 horas y una temperatura final de 42° C. 33 % de la oleina obtenida en el segundo
fraccionamiento se mezclé con 67 % de la oleina obtenida en el primer fraccionamiento.
La mezcla se refind, blanqued y desodorizé. Al producto obtenido se le adicioné color,
saborizantes y emulsificantes, luego se cristalizé y se empaco.

El sustituto de grasa lactea obtenido tiene las siguientes caracteristicas:
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CARACTERISTICA SUSTITUTO DE GRASA GRASA LACTEA
LACTEA
Punto de fusidn (°C) 34,5 32.6
Sélidos (SFC)
10°C 45,8 52,2
20°C 18,9 22,8
30°C 5,0 5.8
400 C 0,0 0,0
Perfil de acidos grasos
Butirico 3,6
GavLoice 2.2
Gaptilico, 1,2
Caprice 2.5
Laurico 04 2,9
Miistico 1,0 10,8
Miristoleico 0,8
Pentadecanoico 2,1
Palmitico 40,9 26,9
Palmitoleico 2,0
Idargarico 0,7
Estearico 4,6 12,1
Oleico 420 28.5
Lincleico 10,2 3,2
Linolenico 0,2 04
Acidos grasos saturados 47 2 65,0
Colesterol (g / 100 g) 0 14
Sabor ¥ olor Iantequilla Leche { mantequilla

Ejemplo 2. Aplicacién del sustituto de grasa lactea para la fabricacion de galletas
rizadas

Las galletas rizadas fueron elaboradas de acuerdo con la siguiente receta:

Componentes:
INGREDIENTE % Masa (g)

Harina 100 500

Sustituto de grasa lactea 66,6 333

Aricar 34 170

Sal 0.4 2

Huewvos 10 50

Agua 11 55

Leche en polve 4 20

10
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Proceso de elaboracion de galletas:

Se batié a velocidad media el sustituto de grasa lactea obtenida en el ejemplo 1 junto
con el azicar y la sal durante 10 minutos; se adicionaron los huevos junto con el agua y
se continud batiendo durante 3 minutos mas. Luego se redujo la velocidad de batido y
se adiciond la harina y la leche. El producto obtenido se molde¢ utilizando una manga
con boquilla rizada. Las galletas se hornearon a 160° C durante 14 minutos. Las
galletas obtenidas fueron polvorosas, suaves, con miga abierta, doradas y con sabor y
olor a mantequilla

Ejemplo 3. Reconstitucién de leche.

La grasa obtenida en el ejemplo 1 fue utilizada para reconstituir leche de vaca; se
utilizaron los siguientes ingredientes:

INGREDIENTES % Masa (kg)
Leche descremada 96,875 18,375
Sustituto de grasa lactea 3,000 0,600
Emulaificante  (mono- v 10,125 0,025
digliceridos  de  acidos
grasos

Para la reconstitucion de leche se mezclaron todos los ingredientes y se
homogenizaron a 20 MPa utilizando un homogenizador de alta presién de dos etapas;
luego el producto se sometié a un proceso UHT.

La leche reconstituida era cremosa con una textura y viscosidad semejantes a las de la
leche entera natural. La viscosidad de la leche reconstituida fue de 11,7 mPa.s a 25° C
y el pH de 6,77.

Ejemplo 4. Elaboracién de leche de soya achocolatada.

Se elaboraron 20 kilos de leche de soya con sabor de chocolate utilizando la siguiente
formulacion:

11
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INGREDIENTES % Masa (kg
Concentrado de soya del | 4,300 0,860
F0%
Sustituto de grasa lactea 3,000 0,600
Jarabe de gogoa : 9,000 1,800
Aricar 5,000 1,000
Mezcla integrada de | 0,225 45,000
groulsificante ¥
sstabilizantes™
Agua 78,480 15,695

*Mono- y diglicéridos de 4cidos grasos, carragenina y goma guar.

Procesamiento: sobre el agua se adicionaron el concentrado de soya y la mezcla de
emulsificantes y estabilizantes y se calenté hasta 40° C. Se adicioné el azlcar y el
jarabe de cocoa, luego se adiciond el sustituto de grasa lactea obtenido en el ejemplo
1 previamente fundido. Esta mezcla se homogenizé a 20 MPa y se sometié a un
proceso UHT. El producto obtenido fue cremoso y con un muy buen sabor, comparable
al de las leches de soya achocolatadas que se encuentran en el mercado.

Ejemplo 5. Elaboracién de base para helado

Se elaboraron 10 kilos de base para helado utilizando el sustituto de grasa lactea
obtenida en el ejemplo 1. Se utilizaron los siguientes ingredientes:

INGREDIENTES % Masa (ko)
Leche descremada 72,05 7,205
Sustituto de grasa lactea 10,00 1,000
Leche descremada enpolve | 2,00 0,200
Aricar 15,00 1,500
Mezcla integrada de | 0,65 . 0,065
sulsificants y
gstabilizantes™
Sabor fresa 0,30 0,030
Total 100,00 10,000

*Mono- y digliceridos de acidos grasos, carboximetilcelulosa, goma guar y carragenina.

12
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Se mezclaron todos los ingredientes y se pasteurizé a 80° C durante 10 minutos; luego
se homogeniz6 a 16 MPa; posteriormente se enfrié a una temperatura por debajo de
10° C y se refrigerd durante 48 horas. La base para helado se llevé a cristalizacion. El
helado obtenido tuvo una textura fina, homogénea y suave. E! esponjamiento
(“overrun”) obtenido fue de 100 al 110 %.

Ejemplo 6. Elaboracién de sustituto de crema para café.

Se prepararon dos kilos de sustituto de crema para café utilizando el sustituto de grasa
lactea obtenida en el ejemplo 1.

INGREDIENTES % Masa (g)
Leche descremada enpolve | 9,00 180
Sustituto de grasa lactea 10,00 200
Citrato de sodio 0,05 1
Fosfato de sodio 0,05 1
Ifezcla integrada de | 0,30 )
enplsificante y
gstabilizantes™
Agua 80,00 1600

*Mono- y diglicéridos de acidos grasos, lecitina, carragenina y goma guar.

Procesamiento: se mezclé el agua con la leche y las sales y se dejé hidratar durante 20
minutos a 40° C. Se adicioné la mezcla integrada de emulsificantes y estabilizantes y Ia
grasa previamente fundida. Se pasteurizé a 80° C durante 5 minutos. Se procedié a
homogenizar la mezcla a 10 MPa. Luego se enfrié el producto a una temperatura de
20° C y se procedié a refrigerarlo.

Se adicioné una cucharada del sustituto de crema para café a una taza de café
caliente. El sustituto se disperso faciimente y le dio al café un buen cuerpo y
cremosidad. El sabor y aroma de la bebida caliente fueron muy agradables.

Sera evidente para un experto en la técnica que varias sustituciones y modificaciones
se podran hacer a la invencion descrita aqui sin apartarse del alcance y del espiritu de
la invencién. La invencion descrita aqui puede ser puesta en practica adecuadamente
en ausencia de cualquier elemento o elementos, limitaciéon o limitaciones que no se
describan especificamente aqui. Los términos vy las expresiones que se han empleado
son utilizados como términos y expresiones de la descripcion y no pretenden limitar de
ninguna manera la invencién, pero se reconoce que son posibles varias modificaciones
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dentro del alcance de la invencién. Asi, se debe entender que aunque la presente
invencién se ha ilustrado mediante modalidades especificas y caracteristicas
opcionales, modificaciones y variaciones de los conceptos aqui descritos pueden ser
hechas por una persona medianamente versada en la materia. Tales modificaciones y
variaciones se consideraran dentro del alcance de esta invencion.
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REIVINDICACIONES

1. Proceso para la produccion de un sustituto de grasa lactea caracterizado porque
comprende las etapas de:

- fraccionar el aceite;

- filtrar el aceite para obtener una fraccion de oleina y una fraccién de
estearina;

- fraccionar la estearina obtenida;

- filtrar la estearina para obtener una segunda oleina y una segunda estearina;

- mezclar la oleina del primer fraccionamiento con la oleina del segundo
fraccionamiento;

- refinar, blanquear, desodorizar y adicionar color, saborizante y emulsificante

y
- cristalizar

2. Proceso para la produccién de un sustituto de grasa lactea de acuerdo con la
reivindicacién 1 caracterizado porque en la primera etapa de fraccionamiento el aceite
se calienta a una temperatura en el rango de, aproximadamente, 60° C a 90° C
durante, aproximadamente, 8 a 20 horas y la temperatura final podria estar en el rango
de entre, aproximadamente, 14° Cy 27° C.

3. Proceso para la produccién de un sustituto de grasa lactea de acuerdo con la
reivindicacién 1 o 2 caracterizado porque en la primera etapa de filtracion dicha
filtracion se realiza a una presién en el rango de entre, aproximadamente, 50 y 500 kPa
manométricos y la presion de exprimido (“squeeze”) podria estar comprendida entre,
aproximadamente, 100 kPa a 1 MPa manométricos.

4, Proceso para la produccién de un sustituto de grasa lactea de acuerdo con
cualquiera de las reivindicaciones anteriores caracterizado porque en la segunda etapa
de fraccionamiento la estearina se caliente a una temperatura en el rango de,
aproximadamente, 60° C a 90° C, el tiempo de fraccionamiento esta entre,
aproximadamente, 12 a 32 horas y.la temperatura final podria estar en un rango de
entre, aproximadamente, 37° Cy 47° C.
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5. Proceso para la produccién de un sustituto de grasa lactea de acuerdo con
cualquiera de las reivindicaciones anteriores caracterizado porque en la segunda etapa
de filtracidn dicha filtracion se realiza a una presion en el rango de entre,
aproximadamente, 100 y 800 kPa manométricos y la presién de exprimido (“squeeze”)
podria estar comprendida entre, aproximadamente, 1 a 3 MPa, manométricos.

6. Proceso para la producciéon de un sustituto de grasa lactea de acuerdo con
cualquiera de las reivindicaciones anteriores caracterizado porque se mezcla entre,
aproximadamente, 50 a 90 % de la oleina obtenida en el primer fraccionamiento con
entre, aproximadamente, 10 a 50 % de la oleina de la segunda etapa de
fraccionamiento.

7. Proceso para la produccidn de un sustituto de grasa lactea de acuerdo con la
reivindicacién 1 caracterizado porque en la primera etapa de fraccionamiento el aceite
se calienta, preferiblemente, a una temperatura en el rango de, enire,
aproximadamente, 75° C y 85° C, el tiempo de fraccionamiento esta, preferiblemente,
entre, aproximadamente, 12 a 16 horas y la temperatura final podria estar,
preferiblemente, entre, aproximadamente, 17° C a 24° C.

8. Proceso para la produccion de un sustituto de grasa lactea de acuerdo con la
reivindicacion 1 y 7, caracterizado porque en la primera etapa de filtracién dicha
filtracion se realiza, preferiblemente, a una presion en el rango de entre,
aproximadamente, 100 y 400 kPa manométricos y la presién de exprimido (“squeeze”)
esta, preferiblemente, entre, aproximadamente, 200 y 900 kPa manométricos.

9. Proceso para la produccién de un sustituto de grasa lactea de acuerdo con las
reivindicaciones 1, 7 y 8, caracterizado porque en la segunda etapa de fraccionamiento
l[a estearina se calienta, preferiblemente, a una temperatura en el rango de,
aproximadamente, 75° C y 85° C., el tiempo de fraccionamiento esta, preferiblemente,
entre, 14 a 24 horas y la temperatura final debera estar, preferiblemente, entre,
aproximadamente, 39° C a 45° C

10. Proceso para la produccion de un sustituto de grasa lactea de acuerdo las
reivindicaciones 1y 7 a 9, caracterizado porque en la segunda etapa de filtracién dicha
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filtracion se realiza, preferiblemente, a una presiéon en el rango de entre,
aproximadamente, 200 y 700 kPa manométricos y la presion de exprimido (“squeeze”)
esta, preferiblemente, entre, aproximadamente, 1,2 y 2,4 MPa manométricos.

11.  Proceso para la produccién de un sustituto de grasa lactea de acuerdo con
cualquiera de las reivindicaciones anteriores caracterizado porque la mezcla debe ser,
preferiblemente, entre, aproximadamente, 60 a 73 % de la oleina obtenida en el primer
fraccionamiento con entre, aproximadamente, 27 a 40 % de la oleina obtenida en la
segunda etapa de fraccionamiento.

12.  Proceso para la producciéon de un sustituto de grasa lactea de acuerdo
cualquiera de las reivindicaciones anteriores caracterizado porque el aceite que se
utiliza para la produccién del sustituto de grasa lactea proviene, preferiblemente, de
aceite de palma de las especies Elaesis guineensis, Elaesis oleifera (Elaesis
melanocacca), o del fruto de los hibridos obtenidos de los cruces de E. guineensis x E.
oleifera.

13.  Sustituto de grasa lactea que se caracteriza por que es el resultado de la mezcla
de las oleinas del primer y segundo fraccionamiento del proceso para obtener dicho
sustituto.

14,  Sustituto de grasa lactea de acuerdo con la reivindicacién 13, caracterizado
porque el punto de fusién del sustituto esta entre, aproximadamente, 30 y 40° C.

15.  Sustituto de grasa lactea de acuerdo con la reivindicacién 13, caracterizado
porque el punto de fusién del sustituto estd, preferiblemente, entre, aproximadamente,
32y 36°C,,

16.  Sustituto de grasa lactea de acuerdo con la reivindicacion 13 a 15, caracterizado
porque el aceite que se utiliza para la produccién del sustituto de grasa lactea proviene,
preferiblemente, de aceite de palma de las especies Elaesis guineensis, Elaesis
oleifera (Elaesis melanocacca), o del fruto de los hibridos obtenidos de los cruces de
E. guineensis x E. oleifera.
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