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= CAMPO_DE LA INVENCIDN ULJUéa
9 La presente invencidn se refiere a la técnica para la
| .
} chtencidn de aceites vegetales dentro de 1las Industrias
5 Alimenticia, Quimica y Farmacéutica, y mas ﬁarticularmente esta
1b relacionada con un prncedimiento para la obtencidn de aceite de
}\é& coco a partir de pulpa fresca.
ANTECEDENTES DE LA TNVENCION .
15 El aceite de coco, es uno de los cinco aceites
todo el mundo,; va

mayor movimiento comercial en

vegetales con
que sirve como materia prima en las Industrias Alimenticia vy
la elaboracidn de surfactantes

Farmaceutica, asi como para

_dentro de la Industria Quimica.
el octave lugar

: éo }Q@ Estadisticamente, M&xico ocupa
é ; muhdial COomo -productor de derivados del coco, siendo el Estade
; de Guerrerc el principal productor con cerca del 43% de la
il _

g produccion nacional.

§ Actualmente, el principal producto comercial del coco
: éS es la copra f(pulpa seca), la cual genera una pasta come

subproducto, gque e emplea con restricciones en la preparacidn
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de alimentos balanceados para animales, ademas de

. materia prima para la elaboracion de aceite de coco. Mexicano
g s ® - de la Propiedad
ﬁ Los aceites vegetales crudos, tal y comb se obindarstaiai

.

durante su procesamiento, ya sea por métodos de prensado y/0

=it

por metodos de extraccidn con displventes orgénicos, no son

apropiados para el consumo humano, razon por la cual se hace

s
"

imprescindible una etapa final de refinacidn.

En la técnica actual, &l método tradicional para la

cbtencidn de aceite de coco, s=e basa principalmente en la

obtencidn de aceite a partir de la copra.

[T
o
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El procesamiento tradicional del coco comprende las

% | etapas de desfibrado, corte ﬂel fruto, separacidn de agua,
secado de la pulpa y extraccion de aceite, para posteriaormente
‘someter el producto obtenide a una etapa de refinacidn.

Ahora bien, durante la etapé de extracﬁién de aceite,
la copra se gamete a diferentes operasciones entre las cuales sg
incluyen limpieza, trituratiﬁn, caoceidn, prensado v/0o
extraccidon can disolventes orgénicos, para finalmente como va

_se menciond arriba, somneter el producto ocbienido, a una etapa

de refinacidnm mediante las operaciones de  neutralizacidn,
decoloracidn v deodorizacidn, lo que hace que 2] procedimiento

tradicional en seco, ademds de ser muy spfisticado, resulte ser

muy costoso.

Otra desventaja del metodo tradicional, es el hecho
gde que al wutilizar 1la pulpa seca précticamente libre de

humedad, debido al prolongado tiempo de secado al sol a que es
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e la copra empieza a oxidarse.

1la temperatura a la que se lleva a cabo la etapa de prensado, a

‘saber 75°C, la cual tiene efecios adversos para el aceite.

Por consecuencia de lo anterior,ldurantE'largo tiempo
se ha buscado suprimir los inconvenientes de los procedimientos
de la itécnica actuai y proveer un procedimisnto para la
cbtencion de aceite de coco a partir de pulpa fresca, que.
ademas de eliminar las desventajas anteriormente establecidas,

permita obtener aceite de coco de una manera econdmica,

gencilla vy practicas

ORJETES DE LA INVENCION

Teniendo en cuenta los defectos de la técnica
anterior, es un objgto de la presente invencidn, proves8r un

procedimiento para la obtencién de aceite de coco a partir de

.pulpa fresca, gue permita efectuar la extraccidn del aceite, de

una manera sencilla y Econémicé.

Es un objeto mas de la presente invencion, provear un
procedimiento para la obtencion de aceite de coco‘a partir de
pulpa freéca, que permita establecer condiciones dptimas de
extraccidn de aceite durante el procesamiento de 1l1la pulpa

fresca de coco, en base'a su rendimiento de extraccion.

tida, s& provoca un deterioro en la materia prima aeb‘égtﬁuté
‘ Mexicano
de {a Propiedad

-; ;
Una desventaja adicional en el método tgadicianéﬁyﬂéﬁﬁ?l
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Los objetos anteriores, asi como otrd
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ventajas de la invencidén, se logran mediante un pruceq%%&ﬁgggo
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&) Desfibrar 1la -materia prima, desprendiendo la

iqu‘e comprende las etapas de:

¥ 4

5. . porcidn fibrosa del cocog

b} Recuperar 21 agua vy dividir el fruto en por lo

E

i
‘ . menos dos partes:
3 c)} Escaldar el fruto va dividido para facilitar el
f desprendimiento de la pulpaj

i0 - d) Moler la pulpa abtenida wtilizando una soluciom

extractoras;

e) Tamizar 1la lechada ebtenida, éeparanda la porcidn

} liguida de los sdlidos presentes;

£) Enfriar el liguido obtenido, gue comprende aceite,

proteinas y solucion extractora hasta que se forme un
aglomeradm;

g) Separar por decantacion =1  aglomerado (aceite vy
proteinas) de la solucidn extractora, la cual se recircula

. hacia 1la =stapa de molienday

h) TamiZar el agleomerado obtenido, para separar la

A,

porcion solida del aglomerado (aceite-proteinas) del remanente

de la solucidn extractoras

i) Calentar 1la mezcla aceite—-proteinas hasta sy
ﬁdisolucién; Y

i)} Recuperar el aceite por centrifugacidn.
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Haciendo ahora referencia en forma particular a una: 6

modalidad especifica de la presente invencidn, 21 procedimiento
para la obtencion de areite de coco a partir de pulpa fresca
que s2 describe a continuaciéﬁ, comprande una primera etapa de

desfibrado de materia prima, la cual consiste en desprender el

-mesucarpio o porcidén fibrbea del coco {Qocos nucifera L.7
mediante wuna remocidén mecdnica y manual de dicha porcion
fibrosa, de . manera gue guede exclusivamente la  parte
correspondiente al endocarpic (parcion lignificada}, me jor
conocida como “"coco en bola'.

iUna verz efectuads 21 desfibrado, el "coco en bola" es
sometido a una estapa de extraccién de agua, la cual‘se raealiza
= través) de un orificio de extraccidn gue se le hace al fruto
en su pcrciéh germinal empleando un taladrn;

El agua recuperada se filtra y s=se almacena en

:fecipientes adecuados para su congelamiento v pnstérimr venta;_
por lo que, una vez ter@inada la recuperacidn del agua, el coco
se divide en por lo menos dos partes.

Una ver gque el cdco se ha dividida, las porcianes se
cometen & una etapa de escaldado para facilitar el

desprendimiento de 1la pulpa, para lo cual dichas peorciones se

someten a calentamiento empleando vapor de agua directo durante
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ranscurride el tiempo de escaldagu, jla pu %@d@%ﬂal-

aproximadamente 30 minutos v a una temperatura de al

GoeC.

gndocarpio vy se transfiere hacia los
s

equipos de molienda. ' LN
. s u

pulpa del

separa manuvalmente del

s

Entre. los componentes importantes de la

coco se sncuentran 21 aceite vy las proteinas, las cuales san

macromoléculas que forman interacciones muy estables, por lo

gue cuando se muele la pulpa y se obtiene una lechada, se forma

una emulsisn dificil de Tomper por metodos fisicos

convencionales. La emulsion gue se cbtiene es estabilizada por

las proteinas del coco que acttan como agente emulsificante.

necesario

R

Dabido a esta caracteristica, eg

e

acondicionar una solucidn extractora para ser vtilizada durante

e
T T TR,

a factores binguimicos  de

la molienda, en base

desnaturalizaci¢n de proteinas come son el pH, la fuerza ionica

v 1x temperatura, para que durante 1z molienda se optimize la

extraccidn de proteina y aceite.

Las soluciones extractoras empleadas, pueden ser

sopluciones gque utilizen valores Optimos de cada wvariable

mencionada arriba =n cuanto a rendimiento de pxtraccion de

aceite, para lo cual se pueden wuwtilizar reactives de grado

analitico, o bien, pueden ser soluciones gue utilizen valores

un intervalo para cada variable, para lo cual

comprendidos en

se pueden utilizar reactivos de grado comercial, de bajo costo

y fAcil disponibilidad.



Una variable adicional a considerar es

. sdlidesliguido (pulpa:ssolucidn extractoral? mas adecuadaﬂgg§§utg
: Mexicano
de ia Propiedad

Inndussrial.

De acuerdo a lo ya mencionado, la molienda de la

o

o, : .
ggﬂlevar a cabo la molienda a mavor escala. '
- '

pulpa obtenida en la etapa anterior, se efectia utilizande UnaﬂZ}F
U ft

o

relacién solido:liquido de aproximadamente (0.5-1.5): (15-25)

empleindose preferiblemente una relacion de -1:20, a una

temperatura de alrededor de 6&0°C durante aproximadamente 460

R 20l

minutos, adicienando una solucidn extractora dque comprende

e
IR

o .
10 aproximadamente de HO a 80 g/l de sal, preferiblemente &0 g/l v

LT

5 que tiene  un pH entre aproximadaments 3.5 vy 5.5,

preferiblemente un pH de 5.

T TR L

En la modalidad que se describe, 1la sal empleada en

ia solucion extractora es cloruro de sodio {(Nall), dicha

smlucidn extractora vaciandose en lps equipos de molienda por

gravedad desde un tanque dosificador.
El equipo de molienda que se uytiliza, 25 un molino-

homogeneizador, el cual permite la recirculacisén del material

, molido para oabtener un producto final mas fino, poT lo gue una

3
=

7
i

terminada la molienda, el producte final tiens una

S
.

apariencia lechosa.
La lechada obtenida, se somete a una etapa de

tamizado empleando un sistema de mallas comerciales

preferiblemente del tamafo de malla 10, de tal manera que se

separe la porcion liguida, gue es donde se encuentra el aceite,




de la peorcidn sdlida o bagazop. E1 bagazo se seca y

‘. en SACOS para su venta posterior. : o Mexicano

. . "de ia Propiedad

La poreidn liquida obtenida comprende una sofgdsureiad
- 4

lechasa gue incluye aceite, proteinas v solucidn extractora.

J

s

Ung vez esfectuado el tamizado, la selucién abteﬁidé}ﬁf}g
=2 samete‘ a una etapa de enfriamiento y decantacidn, empleando
un tangue decantador proviste con un sistema de enfriamiento.

El aceite solidifica a temperaturas entre 23°C y
26=C, 1lo cuai permite separar facilmente la emulsion de la
selucidn extractora utilizada.

En una primera etapa, la sclucidn lechosa se enfria &
una temperatura de alrededor de 22<C durante aproximadamente 60
minutos hasta gue se forma. un aglamérado ‘provocado  por la
enulsificacidn del aceite vy las proteinas, en donde las
proteinas actdan como agente emulsificante, para posteriormente
en  una siguiente etapa, decantér 2l aglomerado (aceite vy
proteinas}, para separarlo de la fase liguida (solucidon
extractoral), la cual se recircula hacia la etapa de molienda.

Una vez separado el aglomerado, éste se somete a una

;:étapa de tamizado empleando un sistema de mallas comerciales,
preferiblementé del tamafc de malla 20, para evitar gue parte
de losisdlidas del aglomerado (aceite—proteinas) se vayan con
la solucinn extractora residual gue se ésta recirculando hacia

la etapa de molienda.

Una vez separado el aglomerado, se somete & una stapa

de calentamiento, para lo cual 21 aglomerado se introduce a un



tangque con chagueta de calentamiento a base

1 stiuto

" aproximadamente 20 minutos hasta su disolucion. Mexicano
‘ ' de la Propiedad

3

1 agldmerado Ya disueltn} se'zcmetg a una etypauiarial
centrifugada, para lo cual la disolucidn se introduce a una{}@
centrifugadora preferiblemente del tipo de conos.

Durante la centrifugacion, se sbtiene un aceite crudo
de coco vy un concentrado prnteiﬁu. El aceite crudo de EDCD.SE

envasa y/o  almacena para su venta, mientras que =1 concentrado

proteico se seca al vacio y se almacena en bolsas para su

venta.

El rendimiento gue se obtiene con el procedimiento ya

descrito, es de alrededor del 4£0% de extraccién de aceite, el

cual tiene una calidad superior & las normas oficiales

establecidas para éste producto.

Es importante mencionar gue en el procedimiento de’ la
presente invencién, la extraccidn del aceite y la prot=ina del

COCO, dependen del porcentaje de celulas gue se rompen durante

la pperacidn de melienda en hiimedo; por lo gue las etapas clave

del procedimiento, son la extraccidn acuosa de la proteina y el

A

P

i

postericormente la

" Taceite para producir wuna emulsion, y

redisolucidn de dicha emulsidn.

El aceite de coco obtenido con =1 procedimiento de la
presente invencidn, tiesne un alto contenido de acidos grasos
saturados {(92%), 1o gue hace gue gste tipo de aceites sean muy

estables y resistentes a la rancidez y oxidacidnj ademas de que

se obtiene un aceite natural, con olor minimo y color casi

frond
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transparente. De acuerdo a estas caracteristicas, AEE-
’ Enssatuﬂa

aplicacidn abarca  la Industria Alimenticia parafflexigano
? de la Propiedad

_,_'§§;§¢ecunstitucic§n de leches en palvoy  asi CQmela Induﬁ-jzzugerial

Farmacéutica vy la Industria Quimica para la elaboTvacidn de

2

"
G

cosmeticos v de surfactantes. De hecho, la Industria ~
“Alimenticia puede considerar ‘al aceite de coco, como una
excelente opcidn en  sus formulaciocnes, especialmente en
aquellos productos qhe requieren de urna prolongada  vida de
anagueal.

La innovacidn tecnoldgica de la presente invencian,

'W:ﬁ@ aporta una  reduccidn en el'nﬁmerc de operaciones unitarias

requerldas en el procedimiento de abtenc1én del aceite de coco,
lo que reduce notoriamente los costes y 21 tiempo de operacidn.

| A continuacidn se presenta un ejemplo de aplicacisn,
el cual sdélo pretende ilustrar la presente invencidn v no

limitar su altcance.

EJENMPLO

De acuerdo al procedimiento de la presente invencidn,

 _f_para evaluar el proceso de extraccicén de aceite a partir de

-
u“%'pulpa fresca de coco, se utilizran 2 soluciones extractoras

preparadas con sal comdn f{claorurc de sodio) & diferentes
concentraciones, una denominada Bolucidn Ideal (8I) que
presenta valofes dptimos de las variables pH, fuerra idnica ¥
temperatura, en cuanto & rendimiehto de extraccidn de aceite,
fademés ﬁe utilizar reactivos de grado analitice; vy otra

denominada Solucidn: Practica - (5P) qué presenta  wvalores

Frd

£l
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jtilizacidn de reactivos grado comercial de baje costo y Hgedgano
. de ia Propiedad

Indusirial

isponibilidad. )
N . ki

:;prima de 11 a 12 meses de esdad, la poreion fibrosa se retira

manusalmente del frutoc v se extrae &l agua & traves de un

~orificic para posteriormente congelarla.

El coco se divide en 2 o méds porciones que se
escaldan a Qapmr directo durante 30 minutos; la pulpa se =separa
manualmente y se colocan 5 kg de'pulﬁaty 100 litros de solucidn
extractora en un molino tipo hcmcgeneizadur para su molienda.

La molienda se =sfectda empleando tresrdiferentes
tiempos de residencia en el molino (20, bl y &0 minutos).

La suspensidn qﬁe se obtiene, se tamiza a‘trgvés de
una malla

10 para retener =1 bagazo, mientras la fase liquida

se vierte en un tanque con un sistema de enfriamiento, hasta
lograr la aglomeracidn en un tiempo maximo de 60 minutos.
El aglomerado se recircula para tamizarlo nusvamente

en una malla 20 y posteriermente calentarlo con vapor durante

"20 minutos en un tangue cmn'thaquefa de calentamientd, de éste’
tanqﬁe se pasa a una centrifuga de conos donde se separa el
aceite crudo que se envasa y un concentrado proteico que se
geca al vaciow

t o5 resultados obtenidos se muestran en la Tabla 1.

instityio

El proceso se inicia con la recepcidn de la materia @i}?
’ -4

[T

“
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TABLA 1

2

e,

fomed,
("

RENDIMIENTOS DE EXTRACCION DE ACEITE A PARTIR PE PULFPA DE CGCO )
(PDR CENTRIFUGACION).
Extraccidn de aceite pH
Tiempo (%) de la
de - solucidn
molienda Tipo de solucidén extractora extractora
{min?
Practica (BP) Ideal (8I) 5P 51
20 21.83 55. 64 3.895 | 5.251
Lo LW7.27 5&.465 5.00546 5.137
&0 L3.62 LU .3 3.64858 5.017

Nota: Datos expresados en base seca.

De acuerdo a los resultados cobtenidos, se observa la

eficiencia del procedimiento en funcien del control de la

solucien extractora vutilizada.

El pH de la solucién extractora ngpr  resultd ser

menor a 3.8 en tiempos de molisnda de 20 y 460 minutos, lo que

origind rendimientos de extraccitn bajos, mientras que en las

soluciones extractoras "8I, el pH fue cercano a 5,

ob=ervaindose rendimientos mayores.
La concentracion de las soluciones utilizadas influye

en los rendimigntos obtenidos, para 21 caso de las soluciones

extractoras denominadas ugpr, 21 rendimiento mas alto fue de
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47.27% en 4O minutos de molienda, mientras

tizuato
[ =0
exizano

soluciones extractoras denominadas "SI', los rendimie

@fueran nayores, 55.64%, 56.65% y 60.43% a 20, 40 y sgedaPaopiedad
Industeial

de molienda rESpectlvamente.

Al comparar éstos resultados con lo= nbtenidos en las

o
CH
Fd
EnN

. gpluciones "SPY, las diferencias. se explican en funcion de la s
pureza de los reactivos y las condiciones de trabajo.
Otro factor importante, es =1 tiempo de residencia de
la pulpa de coco Y la solucion extractora en el molineo, ya que
como S8 puede. obzervar a mayer tiempo de residencia,lel

rendimiento de extraccidn se incrementa.

For lo que respecta a 1la calidad del producto, el
aceite obtenido por este prucedimientn, siempre sS& encontro

dentro de la norma estandar:

— Color: 0.2 rojos {(Norma: 3 rojus‘maximo).

- pcidez: 0.15% (Norma: 5% maximo).
- Tndice de Saponificacion: EMY.mgHUH/g (Norma:
24L6-255 mgkDH/g maximo).

- Indice de Yodo: &.52 (Normas &—iO mAXimo) «
— punto de Fusitn (Titer)s 24.7°C (Morma: 23-28<C

mAaximo) .

- Olor: no rancio {Norma: no Tanciol .

E1 aceite de coco gque se obtuvo, tiens por lo menas

2% de Acidos grasos saturados, presentando poaca oxidacidén, por

lo que practicamente no hay rompimiento de dobles ligaduras, ilo
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ermite el ataque eiectrafilicg del halngenuruﬂﬂi-.

aduras cuando =e ensaya la pruebg del indice de vodo paﬁﬂﬁmto
' . . , . Mexicano
atprac1én; asi lo demuestran los valores Ubtenidbéei%ﬂﬁﬁﬁﬁédéd

‘1ps cuales estan por abajo de la norma t:e:mr1'-&*;'4:)131'“:1it-:-nttsagfd""nﬂiﬁ?g

El alte indice de saturacidn del aceite de coco y la

aja cantidad de radicales libres presentes sn £1, permiten

y una considerable vida media de anaguel.

La‘ temperatura de fusicn 1(Titer) de los aceites
obtenidos, se encuentra dentro del rango establecido pcf ia
ﬁiynurma respéctiva y resulta de gran wvtilidad paras productos gue

requieran de una consistencia especial.
El aceite recuperado tisne un cuﬁtenida de acido
laurico del orden de L49%, mientras que el aceite obtenideo a
partir dei_ m&todo tradicional tiene un contenido gue no rebasa
el 30%,
Finalmente, analizando glebalmente los resultados gue
se oabtuvieron, se observa gque el procedimisnto - para la
obtencidn de aceite de coco a partir de pulpa fresea de la

)

0 presente invencidn, presenta las siguientes ventajas con

respecto al método tradicional:

- L.a . materia prima - no sufre alteracionas
considerables, va gue sblec se escalda lo suficiénta para
permitir la facil separacidn de la pulpa del fruto, mientras
25 que en el método tradicienal, la pulpa seca (copral) se

gncuentra practicamente libre de humedad, debido al prolongade

disponer de un producto con una gran estabilidad a la rancidesz Qiu [
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tiempo de secado al s0l a gue es sometida, provncand"-r', 'i'

procedimiento de la presente invencién, es con la finalidad de
romper la pared celular v lograr la liberacidn del aceite y las
proteinas, las cuales se reCcuperan en buena proporcidn durante
1a centrifugacisdn de la emulsion, mientras qu2 en el método
tradicional el prensado que S utiliza. para exprimir l1a pulpa
hasta extraer practicamente tmén el aceite, .nm pefmite
recuperar directamente ia proteina como un concentraao.

- La températura.emplaada para la extraccion del
aceite en el procedimiento de la presente invencién s de 60°C
coﬁn' maximo, por lo que no tiene cfectos adversos para 1

aceite, como ocurre en el método tradicional en donde s& tienen

friccion del equipo de prensada.

- E1 ntmero de operaciones unitarias necesarias para

. cbtenear un aceite de excelente calidad con 21 procedimiento de

1 ‘

la presente invencién son bésicamente el despulpado, la
molisnda, 1la decantacion y la centrifugacidng mientras que éen
el método tradicienal se requigren operaciones como el
almacenamienta de materia prima, -la reduccién de tamaﬁo,
precocimiento, cocimiento, prensado, filtracion, clarificacion,
desgomado, neutralizacién,~ blanquet, | desodorizacion €

hidrogenacian.

temperaturas de por lo menos 75°C, mas el calor generado por la

un deterioro que se hace evidente en el preducto, por el’gfg@ to

Moexicano
caracteristico del aceite de coco cuahdo comienza a Blﬁﬂ&t&@ﬁﬁﬂdad”
. , Industrial

- L.a molturacidn de la materia prima en el




g

i

simplicidad de ejecucién, se ofrezca una solucidn practica y
funcional a los problemas gque se tienen actualmente con los

métodos tradicionales para la cbtencidn de aceite de coco, los

cuales ademds de ser complejos y antieconédmicos,. requieren una

etapa adicional de refinacioén.

IR Atn  cuando se han ilustrado y descrito ciertas

;jﬁ modalidades de la invencién, debe hacerse -hincapié en que son

posibles numerosas modificaciones a lag mismas. La presents
invencidn, por lo tanto, no deberé considerarse comno

resﬁringida, excepto por lo gue exija la tecnica anterior y por

el espiritu de las reivindicaciones anexas.

. NOVEDAD DE LA INVENCION

REIVINDICACIONES

i.— Un procedimiento para la obtencion de aceite de
coco & partir de pulpa fresca, caracterizade porgue comprends
las etapas de: a) desfibrar la materia prima, désprendiendo ia
parcién fibrosa del coco madiante una remocidn @ mecdnica vy
manual de dicha porcion fibreosa, de hanera gue quede
exclusivamehte la parte correspondiente al endocarpio; b2

extraer el agua del endocarpio, para posteriormente dividir

pbservar que el procedimiento de la presente invencidn, haekiteno

§ iR - . s - e la Propisdad
ﬁﬁ’i@ldeadu para gque mediante una serie de Et‘apasg de re]!.?'iai%ﬂm

<

)

-

~3
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e endocarpio en por lo menos dos partes; c)

!nsi%uto
ones divididas para facilitar el desprendimientm &besiizanc

s . s de la Prepiedad
sometiendo dichas porcionés a calentamlenta d”l‘r*‘é!‘ﬁ?tﬂal

 apnG#imadamEntE 30 minutos ¥ a Un& temperatura de

oximadamente ?0=C, una vez transcurrido el tiempo de

001

scaldado, 1a pulpa se separa manualmente del endocarpio v se

iansfiere hacia los equipos de moliendasy d) mmier la puipa
pbtenida en la' etapa anterior, adicionando una Eoluciﬁn
éxtractgra, empleando una relacién sédlidoiliquidn de
'aprmkimadamente (0,5—1.5):(15—25? a una temperatura  de
alrededor de &0®C, durante aproximadamente 60 minutosy e)
tamizar la lechada obteénida, de tal manera que sSe separe la
porcion  liguida de lé porcidn sélida o bagazo, la porcicn
liquida camprendiendm una solucidn lechosa que incluye. aceite

proteinas y solucian ektractora;.f) enfriar la solucidn lechosa
obtenida hasta gque se forme un aglomerado provocado por la
emulsificacidn del aceite y'las. proteinas; g) separar pér
decantacidn 2l aglomerado (acaite-prﬁteinas)A de’ 1la salu;ién
;Extfsct@ra, la cual se‘recircula hacia la gtapa de molienda; h)
tamizar el aglomerado obtenido, para separar la porcisn solida
del aglcmerédo (aceite-proteinas) del remansnte de la solucisn

extractora; 1) calentar el aglomerado de aceite vy proteinas

hasta su disolucidn, durante aproximadamente 20 minutoss vy, h)
centrifugar la disolucidn obtenida en la etapa anterior, p&ara

|

|

|

|

|

| . : E
25 obtener un aceite crudo de coco vy un concentrado proteico.
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2.~ Un procedimiento para la obtencidn d= 

coco A partir de pulpa fresca, de conformidad coMexifznc
e L . N - a Propia

Areivindicacidon 1, caracterizado ademés porgue lef’eéct]!%ﬁi gad

. . -

extractora emplea una relacidn salido:liguido de 1:20.

3.~ Un procedimiento para la obtencidn de aceite d%zﬂi‘f
. R

o

coco  a partir de pulpa fresca, de conformidad con la
reivindicacidn 1, caracterizado ademas porque la solucidn
extractora comprende aproximadamente de 40 a &80 g/l de sal y
tiene un pH entre apreximadamente 3.5 y L.G.

L.~ in procedimiento para la obtencion de aceite de
ﬂ? coco & partir de ﬁulpa fresca, de conformidad con la

reivindicacidn 3, caracterizado ademis perque la solucidn

extractora comprende 60 g/l de sal.
5.~ Un procedimiente para la obtencién de aceite de
coco & pértir de- pulpa fresca, de conformidad con L&
reivindicacion - 3, caracterizado ‘ademas porgque la Eolu:idn,
extractora tiene preferiblemente un pH de 5.
_4.— Un procedimiento para la obtencidn de aceite de

L. coeo & partir de pulpa fresca, de conformidad con 1la

»

reivindicacién H,-carécterizada»ademés porque la sal empleada
es cloruroc de sodio (NaCl).

7.~ Un procedimiento para la obtencidn de aceite de
cogce & partir de pulpa fresca, de conformidad con la

reivindicacion 1, caracterizado ademas porgue para el tamizado

de la lechada se emplea un sistema de mallas comerciales del

tamafno de malla 10.
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4.~ Un procedimiento para la obtencidn

coco & partir de pulpa fresca,

- . de ia Propiedad
- jreivindicacién 1, caracterizado adéméas porque para el tdnsiudeial
) + /

del aglomerado se emplea un sistema de mallas comerciales del

i 1 e gy e

5 tamasdo de malla 20. %gggg}
?.— Un procedimiento para la obtencion de aceite de
coco a partir de pulpa fresca, de conformidad con la

reivindicacidn 1, caracterizado ademas porque la solucidén
lechosa se e=snfria a una temperatura de alrededor de 23°C
durante aproximadamente &0 minutos.

'} . 10.~ Un procedimiento para la obtencidn de aceite de
coco & partif de pulpa fresca, de conformidad con 1la

reivindicacién 1, caracterizade ademés porgue el rendimiento

gue se cbtiene es de alrededor del &0% de extraccison de aceite.

i1.— Un prucedimiento para la obtencidn de aceite de
coca  a partir de pulpa fresca, de conformidad con lz
reivindicacion 1, caracteriiédo ademas porgue el escaldado se

2fecttia empleands vapor de agua.
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g "PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION DE ACEITE DE COCO AUPARTTRpE™
i | ' | insticuto
‘ PULPA FRESCA" rMexicano
] : ‘ . de la Propisdad
i i RESUMEN Industrial

. s
Se describe un procedimiento para la obtencién de

5 aceite de coco a partir de pulpa fresca gue comprende lasﬂzg
: {1
Jl\_', 2
etapas de: a) desfibrar 1la materia prima, desprendiendo 15

porcion fibrosa del cocoi b) recuperar el agua vy dividir el

fruto en por lo menos dos partes; c) escaldar el fruto ya

dividido para facilitar el desprendimiento de la pulpaj; d?
10 #Dler la pulpa obtenida uvtilizando una solucién'extractmraq e)
, tamizar la lechada Dbtenida, separando la porcidn ligquida de

los sdlidos presentes; f) enfriar el liquido obtenido hasta que

=1 forme un aglomerado; gl separar por decantacion el

aglomerado de la solucidn extractora, la cual se recireula

hacia la etapa de malienda;‘h) tamizar 21 aglomerado obtenido,
para separar la porcién shlida del remanente de la solucian
extractora; i) calentar el aglomeradoc hasta su disolucion; vy,

j) recuperar el aceite por centrifugacidn.
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VIGENCIA DE DERECHOS REG. N° 192953
Con fundamento en la tarifa por los servicios que presta el IMP],
debera tener en cuenta el pago establecido para mantener
vigentes sus derechos.
Fecha de solicitud: 12/SEPTIEMBRE/95 (dia,mes y afio)

Anualidades cubiertas: QUINQUENIO
A partir de la 53/1998 anualidad y cuatro mas la 63/2000, 73/2001,
83/2002 y 93/2003.

Préximo pago: SEPTIEMBRE/2004 la 10° anualidad y subsecuentes.

LA VIGENCIA DE DERECHO ES: ' ‘

1.- Patente: 20 afios (art. 23 de la Ley).

2.- Modelo de Utilidad: 10 arfios (art. 29 de la Ley).

3.- Disefio Industrial; 15 afios (art. 36 de la Ley)

Contados a partir de la fecha de presentacién de la solicitud.



