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DESCRIPCION
Método para tratar un aceite comestible y el aceite obtenido de esta manera

La presente invencion se refiere a un método para tratar un aceite comestible. En particular, la invencion se refiere a
la eliminacion de materiales no deseados o indeseables de un aceite que es para el consumo oral.

Los aceites comestibles que contienen acidos grasos poliinsaturados (PUFA), usualmente en la forma de ésteres de
glicéridos, han mostrado tener efectos beneficiosos para la salud. Estos efectos para la salud incluyen la reduccién
de los niveles de colesterol, la proteccion contra la cardiopatia coronaria y la supresion de la agregacion plaquetaria.
Por ejemplo, aceite de pescado, que contiene los acidos grasos omega-3 y omega-6, acido docohexanoico (DHA) y
acido eicosapentanoico (EPA), se ha utilizado en productos alimentarios y en productos nutritivos por sus beneficios
para la salud. Los aceites de pescado se describen en documentos tales como US 2006/0134178 y US
2009/0202679.

DHA esta también disponible como un aceite microbiano, como se describe en los documentos US 2009/0099260 y
US 2008/0107791, por ejemplo.

El acido linoleico conjugado (CLA) es otro ejemplo de un PUFA y es un acido graso dienoico conjugado que tiene 18
atomos de carbono. Como resultado de la presencia de dos dobles enlaces en CLA, es posible el isomerismo
geomeétrico y la molécula o resto de CLA puede existir en numerosas formas isoméricas. Los isémeros cis9, trans11
("c9t11") y trans10, cis12 ("t10c12") de CLA son generalmente los mas abundantes y se han identificado efectos
farmacologicos beneficiosos de cada uno de estos isémeros.

Un problema de los PUFA es que tienen una tendencia a experimentar oxidacién y como resultado pueden tener un
sabor y/o un olor desagradables. El sabor y/o el olor pueden deberse a la formacién de aldehidos. Los aldehidos se
clasifican algunas veces como "volatiles" o "no volatiles". Los aldehidos volatiles pueden eliminarse mediante
procesos normalizados tales como la desodorizaciéon. Sin embargo, los aldehidos no volatiles tienen puntos de
ebullicion relativamente altos y son mucho mas dificiles de eliminar. Son estos aldehidos no volatiles los que pueden
producir problemas persistentes en un aceite, que se reflejan usualmente en un valor de anisidina relativamente alto.
El valor de anisidina (AV) de un aceite es una medicion normalizada que se usa para evaluar el contenido de
productos de oxidacion secundaria, tales como aldehidos.

El documento US 2006/0110521 se refiere a composiciones oleosas que tienen una elevada concentracién de
PUFA. El documento describe como el AV del aceite puede reducirse poniendo en contacto el aceite con una amina
sobre un soporte, tal como una resina funcionalizada con amino.

El documento WO 2007/075632 divulga el tratamiento del aceite con una sustancia activa capaz de reducir el AV del
aceite. La sustancia activa, en un ejemplo, puede ser un aminoacido tal como lisina. El material activo puede
utilizarse como tal, por ejemplo, como un liquido, o puede unirse a, incluido en, o dispersarse sobre un soporte
sélido. Los procesos que se describen implican pretratar el soporte con el material activo antes de ponerlo en
contacto con el aceite.

Sorprendentemente, los inventores han encontrado ahora un proceso para eliminar aldehidos de aceites comestibles
que es mas eficiente y/o mas eficaz que los procesos conocidos descritos anteriormente. Se ha descubierto que el
uso de un aminoacido no soportado y por separado de un agente de adsorcién tiene inesperadas ventajas.

De acuerdo con la presente invencion, se proporciona un método para tratar un aceite comestible para eliminar
aldehidos, que comprende poner en contacto el aceite con un aminoacido y un agente de adsorcion, en el que el
aminoacido y el agente de adsorcién se ponen en contacto con el aceite por separado o como una mezcla.

En otro aspecto, la invencion proporciona el uso de un aminoacido y un agente de adsorcion, por separado o como
una mezcla, para eliminar los aldehidos contaminantes de un aceite comestible.

La invencion también proporciona, en otro aspecto, un aceite comestible que comprende uno o mas glicéridos, que
tiene del 37 al 60 % de EPA y DHA en peso de los restos de acidos grasos presentes en los glicéridos, una relacion
de EPA a DHA mayor de 1 y un valor Totox de menos de 15.

Un aspecto adicional de la invencién es un aceite comestible que comprende un acido linoleico conjugado (CLA) en
la forma de uno o mas glicéridos, que tienen un contenido de acido linoleico conjugado de al menos el 50 % en peso
de los restos de acidos grasos presentes en los glicéridos y un valor Totox de menos de 2.

En la invencién, el aceite se pone en contacto con un aminoacido y un agente de adsorcion. Juntos, estos dos
materiales acttan para reducir el nivel de aldehidos en el aceite y por tanto su valor de anisidina (AV). Sin pretender
quedar vinculado por teoria alguna, se cree que el aminoacido reacciona con los aldehidos para formar un
compuesto que se elimina posteriormente por el agente de adsorcion.
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El aminoacido y el agente de adsorcion se ponen en contacto con el aceite por separado o como una mezcla. Por
esto se entiende que el aminoacido y el agente de adsorcion bien se ponen en contacto con el aceite en etapas
separadas (por ejemplo, mediante la adicién de uno al aceite seguido por la adicion del otro) o bien en una etapa
como una mezcla (por ejemplo, afiadiendo una mezcla de aminoacido y agentes absorbente al aceite). El término
mezcla se usa en su sentido normal de una combinacién de particulas o fases discretas de cada material diferente
gue son fisicamente separables, por ejemplo, sin la necesidad de fracturar las particulas o fases. Asi, el aminoacido
y el agente de adsorciéon no se tratan previamente entre si de tal manera que se unan fisica o quimicamente. Por
ejemplo, el agente de adsorcidn no se trata previamente con el aminoacido de tal manera que el aminoacido esté
soportado o revestido sobre el agente de adsorcion. La mezcla es preferentemente un polvo que comprende
particulas discretas de aminoacido y particulas discretas de agente de adsorciéon o una suspension de un agente
solido adsorbente en una fase liquida que comprende el aminoacido (tal como en la forma de una solucién acuosa).

La invencién tiene las ventajas de que puede ser posible usar una cantidad mas pequefia de aminoéacido y/o agente
de adsorcidon en comparacién con los procesos de la técnica anterior. De manera adicional o alternativa, una
cantidad dada de aminoacido y/o agente de adsorcion puede proporcionar un mayor grado de eliminacién de
aldehidos, como se determina por AV. Asimismo, la invencion tiene la ventaja de que no se requiere etapa de
pretratamiento o revestimiento, simplificando de esta manera el proceso global.

Preferentemente, el aceite es para el consumo oral. Normalmente, el aceite sera para el consumo de un ser
humano.

El aceite puede ser cualquier aceite que sea comestible y contenga aldehidos contaminantes.

El aceite contiene preferentemente glicéridos y contendra generalmente diglicéridos y triglicéridos como los
componentes principales, normalmente en una cantidad combinada de al menos 50 % en peso del aceite, tal como
al menos 75 %, al menos 85 % o al menos 95 % en peso del aceite. El aceite puede comprender monoglicéridos y
acidos carboxilicos libres, normalmente en una cantidad total de menos de 5 % en peso del aceite.

Los glicéridos son preferentemente de forma predominante glicéridos que contienen restos de acidos grasos. El
término "acidos grasos" como se usa en el presente documento incluye acidos carboxilicos de cadena lineal,
saturados e insaturados que tienen de 12 a 24 atomos de carbono y, opcionalmente, uno, dos, tres o mas dobles
enlaces carbono-carbono insaturados. Normalmente, los acidos grasos constituiran al menos un 75 % en peso de
los acidos carboxilicos presentes en los glicéridos, mas preferentemente al menos un 90 % en peso.

Preferentemente, el aceite contiene glicéridos de acidos grasos poliinsaturados, normalmente en una cantidad de al
menos 10 % en peso basandose en el peso de los restos de acidos grasos totales presentes, mas preferentemente
al menos un 20 %, tal como al menos 30 % o al menos 40 % en peso.

Preferentemente, el aceite comprende EPA y DHA en una cantidad combinada de al menos 5 % en peso basandose
en el peso de los restos de acidos grasos totales presentes, mas preferentemente al menos un 15 %, tal como al
menos 25 % o al menos 35 % en peso. La relacion de EPA:DHA es preferentemente mayor de 1.

Preferentemente, el aceite es un aceite natural, por ejemplo, un aceite que es un aceite animal o un aceite vegetal.
De manera mas preferida, el aceite es un aceite marino, incluso mas preferentemente aceite de pescado. El aceite
de pescado es un aceite particularmente preferido de la invencién.

Un aceite alternativo (o adicional) comprende uno o mas glicéridos de acido linoleico conjugado (CLA). ElI CLA
puede comprender un isbmero o una mezcla de dos o mas isémeros diferentes incluyendo: isémeros cis, cis; cis,
trans; trans, cis; y trans, trans. Los isomeros preferidos son los trans 10, cis12 y cis9, isomeros trans 11
(denominados también en el presente documento como t10c12 y c9t11, respectivamente), incluyendo estos
isbmeros en forma relativamente pura, asi como las mezclas entre si y/o las mezclas con otros isbmeros. Mas
preferentemente, el acido linoleico conjugado puede comprender isémeros trans 10, cis12 y cis9, isomeros trans 11
y la relacién en peso de trans 10, isdbmero cis 12 a isémero cis 9, el isomero trans 11 o viceversa puede ser al menos
1,2:1, tal como 1.3:1, incluso de forma mas preferente al menos 1,5:1, por ejemplo, en el intervalo 1,5:1 a 100:1 o
1,56:1 a 10:1, tal como una mezcla 60:40 u 80:20 de los isémeros trans10, cis12 :cis9, trans11. Los isémeros trans10,
cis 12 y/o el cis9, trans 11 pueden ser el componente isomérico principal, es decir, presente en una cantidad de al
menos 55 %, preferentemente al menos un 60 %, mas preferentemente al menos un 70 %, incluso de forma mas
preferente al menos 75 %, lo mas preferente al menos 80 %, tal como al menos 90 % o incluso 100 % en peso
basandose en la cantidad total de acido linoleico conjugado. Por ejemplo, el CLA puede comprender los isdmeros
c9t11 y t10c12 y la relacion en peso de los isbmeros c9t11 a t10c12 puede ser de 99:1 a 1 a 99, preferentemente de
90:10 a 10:90 lo mas preferente de 80:20 a 20:80. CLA puede producirse de maneras convencionales. Por ejemplo,
CLA puede producirse mediante métodos conocidos, tales como los descritos en el documento EP-A-902082, cuyo
contenido se ha incorporado por referencia en el presente documento. En el documento WO 97/18320 se divulgan
los productos de CLA que estan enriquecidos en uno o mas isbmeros, cuyo contenido también se ha incorporado
por referencia en el presente documento.
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El aceite contiene también aldehidos. Estos estaran presentes normalmente a bajos niveles, normalmente menos de
2 % o menos de 1% en peso del aceite. Los aldehidos son normalmente aldehidos que tienen grupos alquilo o
alquenilo C12 a C24 (en el que los grupos alquenilo pueden tener uno o mas dobles enlace carbono-carbono).

En el proceso de la invencion, el valor de anisidina (AV) del aceite esta disminuido en comparacién con el aceite no
tratado. Preferentemente, el AV esta disminuido en al menos un 50 % en comparacion con el AV del aceite antes del
tratamiento. El valor de la anisidina puede determinarse de acuerdo con la AOCS, Cd 18-90, Valor de la p-anisidina,
1997.

El proceso de la invencion puede disminuir también el valor del peréxido (PV). El PV puede determinarse de acuerdo
con la AOCS; Cd 8b-90; Valor del peroxido; 1997.

El aminoacido que se usa en la presente invencién puede ser un Unico aminodcido o una mezcla de dos o mas
aminoacidos. Preferentemente, el aminoacido se usa en una cantidad de entre 0,05 a 1,0 % en peso, basandose en
el peso del aceite. Se ha descubierto que estos niveles de aminoacido proporcionan una eliminacion eficaz de los
aldehidos como se ha determinado por la disminucién del AV.

Los aminoacidos preferidos son los aminoacidos que se producen naturalmente. Los aminoacidos se usaran
normalmente con una pureza de calidad alimentaria. Los aminoacidos mas preferidos son lisina, cisteina, arginina o
sus mezclas, siendo lisina el aminoacido mas preferido. Los aminoacidos estan preferentemente en la forma de
aminoacidos libres, pero pueden estar alternativamente en la forma de péptidos que tienen grupos aminos libre (por
ejemplo, hidrolizados de proteina). Se pueden usar también mezclas de aminoacidos y péptidos libres.

El aminoacido se puede usar en la invencion en la forma de un soélido, tal como un polvo, o un liquido, tal como una
solucion acuosa, suspension o emulsion.

El agente de adsorcion que se usa en la presente invencion puede ser un Unico agente de adsorcion o una mezcla
de dos o mas agentes adsorbentes. El agente de adsorcién se usa preferentemente en una cantidad de entre 1 a
5 % en peso, basandose en el peso del aceite.

Los agentes adsorbentes adecuados incluyen silice, tierras decolorantes, arcillas, o una mezcla de dos o mas de
estos. Preferentemente, el agente de adsorcion es silice.

El método de la invencion implica poner en contacto el aceite con el aminoacido y el agente de adsorcion.
Preferentemente, el aminoacido y el agente de adsorcién se afiaden al aceite. Mas preferentemente, el aminoacido y
el agente de adsorciéon se afiaden por separado al aceite. Por ejemplo, el aminoacido puede afadirse al aceite en
primer lugar, seguido por la adiciéon del agente de adsorcién.

En un método alternativo de la invencion, el aminoacido y el agente de adsorcion se mezclan y la mezcla resultante
se anade al aceite.

En el método de la invencion, el aminoacido y el agente de adsorcion se afiaden preferentemente al aceite a una
temperatura en el intervalo de entre 20 a 90 °C, mas preferentemente entre 50 a 80 °C.

El método de la invencion comprende preferentemente las etapas de:

(a) afiadir un aminoacido a un aceite; y
(b) afiadir un agente de adsorcion a la mezcla de aminoacido y aceite formada en (a).

Preferentemente, después de (a), la mezcla de aminoacido y aceite se deja de 1 a 60 minutos (mas preferentemente
de 5 a 40 minutos) antes de (b), opcionalmente con agitacion.

Normalmente, la mezcla que se forma después de (b) se deja de 1 a 60 minutos (mas preferentemente de 5 a 40
minutos).

Tras la etapa (b), la mezcla se seca preferentemente y se filtra. El secado se lleva a cabo preferentemente a presion
reducida, mas preferentemente a menos de 250 mbar (25 kPa), lo mas preferentemente a una temperatura
sustancialmente constante tal como en el intervalo de 50 a 80 °C. La filtracion se lleva a cabo preferentemente
usando un filtro que tiene un tamario de poro de menos de 5 pm.

Adicional o alternativamente hasta el secado tras la etapa (b), la mezcla se puede secar después de la etapa (a). El
secado se lleva a cabo preferentemente a presion reducida, mas preferentemente a menos de 250 mbar (25 kPa), lo
mas preferente, a una temperatura sustancialmente constante, tal como en el intervalo de 50 a 80 °C.

Asi, un método mas preferido de la invencion comprende:
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(a)anadir un aminoacido a un aceite (preferentemente a una temperatura en el intervalo de entre 50 a 80 °C);
(b) afadir un agente de adsorcion a la mezcla de aminoacido y aceite formada en (a); y
(c) secar y filtrar la mezcla formada en (b).

Otro método preferido de la invencién comprende:

(a) anadir un aminoacido a un aceite de pescado o a un glicérido que comprende CLA (es decir, unido en el
glicérido), en el que el aminoacido se utiliza en una cantidad del 0,05 al 1,0 % en peso, basandose en el peso del
aceite;

(b) afadir un agente de adsorcion a la mezcla de aminoacido y aceite formada en (a); y

(c) secar la mezcla formada en (b).

El método de la invencion puede formar parte de un proceso global para la purificacion de un aceite de pescado, que
comprende:

- proporcionar aceite de pescado bruto;

- neutralizar el aceite de pescado bruto para eliminar alguno de los tres acidos grasos libres presentes;
- tratar el aceite con una tierra decolorante; y

- desodorizar el aceite blanqueado,

en el que el método de la invencién se lleva a cabo antes o después de la etapa de tratar el aceite con la tierra
decolorante.

Las técnicas para neutralizar el aceite de pescado, el tratamiento del aceite de pescado con una tierra decolorante y
la desodorizacion del aceite de pescado son bien conocidas de los expertos en la materia.

La invencion permite de forma sorprendente la formacion de aceites que tienen un bajo valor Totox. El valor Totox es
bien conocido en la materia ya que es una manera de definir la oxidacién total de un aceite y se define como Totox =
(2XPV) +AV.

Asi, el aceite comestible puede comprender acido linoleico conjugado (CLA) en la forma de uno o mas glicéridos (es
decir, monoglicéridos, diglicéridos y/o triglicéridos), que tienen un contenido de acido linoleico conjugado (CLA) (es
decir, CLA unido en los glicéridos) de al menos un 50 % en peso sobre los restos de acidos grasos presentes en los
glicéridos y un valor Totox de menos de 2. Preferentemente, el contenido de CLA es al menos del 70 %, mas
preferentemente al menos un 75 %, basandose en el peso de los restos de acidos grasos presentes en los
glicéridos. Preferentemente, el valor Totox es menor de 1,8 o menor de 1,6 o menor de 1,4 o menor de 1,2 o menor
de 1,1. Por ejemplo, el aceite puede tener un contenido de CLA de al menos 75 % y un Totox de menos de 1,2 o
menos de 1,1.

En otro aspecto, el aceite comestible es un aceite comestible que comprende uno o mas glicéridos (es decir,
monoglicéridos, diglicéridos y/o triglicéridos), que tiene de 37 a 60 % (preferentemente mas de 38 % hasta el 60 %)
de EPA y DHA en peso de los restos de acidos grasos presentes en los glicéridos, una relacién de EPA a DHA de
mas de 1 (preferentemente mas de 1,1) y un valor Totox de menos de 15. Normalmente, la composicion sera un
aceite de pescado. Sorprendentemente, se ha encontrado que es posible obtener un valor Totox de menos de 14, tal
como de menos de 13 o menos de 12, por ejemplo, de menos de 11. Por ejemplo, el aceite comestible puede
comprender uno o mas glicéridos (es decir, monoglicéridos, diglicéridos y/o triglicéridos), que tienen mas de 38 %
hasta 60 % de EPA y DHA total en peso de los restos de acidos grasos presentes en los glicéridos, una relacién de
EPA a DHA mayor de 1,1 y un valor Totox de menos de 15.

Los aceites comestibles producidos en el proceso de la invencién pueden usarse en un producto alimentario, un
suplemento alimentario o un producto farmacéutico. Por lo tanto, la invencion contempla también un producto
alimentario, un suplemento alimentario o un producto farmacéutico que comprende un aceite comestible de la
invencion. Los suplementos alimenticios o productos farmacéuticos pueden estar en la forma de capsulas u otras
formas, adecuadas para la aplicacion entérica o parenteral.

Los suplementos alimenticios (cuyo término incluye suplementos nutritivos) son particularmente preferidos. Los
ejemplos de suplementos alimenticios incluyen productos en la forma de un gel suave o una capsula dura que
comprende preferentemente un material encapsulante seleccionado entre el grupo que consiste en gelatina,
almidon, almidon modificado, derivados de almidén tales como glucosa, sacarosa, lactosa y fructosa. El material
encapsulante puede contener opcionalmente agentes de reticulacién o polimerizacién, estabilizantes, antioxidantes,
agentes absorbentes de la luz para la proteccion de rellenos sensibles a la luz, conservantes y similares.
Preferentemente, la dosificacion unitaria del acido graso conjugado en los suplementos alimenticios es de 1 mg a
1000 mg (mas preferentemente de 100 mg a 750 mg).

Los productos alimentarios comprenden opcionalmente el aceite comestible como una mezcla con una grasa
complementaria. La mezcla puede comprender 0,3 - 95 % en peso, preferentemente 2-80 % en peso, lo mas
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preferente 5-40 % en peso del aceite comestible de la invencién y 99,7 - 5 % en peso, preferentemente 98-20 % en
peso, lo mas preferentemente 95-60 % en peso de una grasa complementaria seleccionada preferentemente entre.
manteca de cacao, equivalentes de manteca de cacao, aceite de palma o sus fracciones, aceite de almendra de
palma o sus fracciones, mezclas interesterificadas de dichas grasas o sus fracciones, o aceites liquidos,
seleccionados entre aceite de girasol, aceite de girasol alto oleico, aceite de soja, aceite de semillas de colza, aceite
de semillas de algodon, aceite de pescado, aceite de cartamo, aceite de cartamo alto oleico, aceite de maiz y
aceites MCT.

Los productos alimentarios (cuyo término incluye la alimentacion animal), pueden contener una fase grasa, en la que
la fase grasa contiene un aceite comestible de la invencion. Los ejemplos de productos alimentarios adecuados
incluyen aquellos seleccionados entre el grupo consistente en margarinas, pulverizaciones continuas en grasa o
pulverizaciones continuas en agua o pulverizaciones bicontinuas, pulverizaciones reducidas de grasa, productos de
confiteria tales como chocolate o coberturas de chocolate o rellenos de chocolate o rellenos de pasteleria, helados,
coberturas de helados, inclusiones de helados, aderezos, mayonesas, quesos, cremas, alternativas a cremas, sopas
deshidratadas, salsas, bebidas, barritas de cereales, salsas, barritas de aperitivos, productos lacteos, productos de
pasteleria, productos de nutricion clinica y alimentos infantiles o formulaciones infantiles.

Los productos farmacéuticos incluyen composiciones farmacéuticas, tal como en forma de comprimidos, pildoras,
capsulas, comprimidos ovalados, multiparticulados incluyendo: granulos, perlas, aglomerados y particulas
microencapsuladas; polvos, elixires, jarabes, suspensiones y soluciones. Las composiciones farmacéuticas
comprenderan un diluyente o transportador farmacéuticamente aceptable. Las composiciones farmacéuticas se
adaptan preferentemente para la administracion parenteral (por ejemplo, por via oral). Las composiciones oralmente
administrables pueden estar en forma sélida o liquida y pueden tomar la forma de comprimidos, polvos,
suspensiones y jarabes. Opcionalmente, las composiciones comprenden uno o mas agentes aromatizantes y/o
colorantes. Los transportadores farmacéuticamente aceptables adecuados para el uso en dichas composiciones son
bien conocidos en la técnica farmacéutica. Las composiciones se preparan generalmente en una forma farmacéutica
unitaria. Preferentemente, la dosificacion unitaria es de 1 mg a 1000 mg (mas preferentemente de 100 a 750 mg).
Los excipientes utilizados en la preparacion de estas composiciones pueden incluir excipientes conocidos en la
técnica.

Se describira ahora la invencién con referencia a los siguientes ejemplos no limitantes. En los ejemplos y a lo largo
de esta memoria descriptiva, todos los porcentajes, partes y relaciones so en peso a no ser que se indique otra
cosa.

Ejemplos

En los ejemplos, el valor de la anisidina (AV) se determina de acuerdo con la AOCS, Cd 18-90, Valor de la p-
anisidina, 1997. Se determiné el valor del peréxido (PV) de acuerdo con la AOCS; Cd 8b-90; Valor del peréxido;
1997

EJEMPLO 1

Tratamiento del aceite mediante |la adicion separada de silice y lisina

En este ejemplo, se investigd el efecto de la adicién separada de caldo de lisina (de calidad alimentaria y que
contiene L-lisina al 50 %) (de Ajinomoto) y silice Trysil (de Grace) sobre la reduccién del AV de aceite de pescado
sin refinar que tiene un AV de 22,6.

Se calentaron 100 g de aceite hasta 70 °C y se mezclaron con caldo de lisina. Transcurridos 20 minutos, se afadio
Trysil y se mezclo también. Transcurridos de nuevo 20 minutos, se sec6 la mezcla durante 30 minutos a presion
reducida (aproximadamente 100 mbar; 10 kPa). Al final, se tom6 una muestra y se filtro6 a través de un filtro Millipore
de 1 ym. La muestra se analizé para determinar AV y PV. Los resultados se presentan en la Tabla 1.

TABLA 1
Lisina* (%) | Trysil (%) AV PV
Valor de anisidina Valor de anisidina |A Valor de anisidina|Valor de peroxido final
inicial final
0,1 1,4 22,6 7,3 15,3 1,7
0,2 2,8 22,6 4.7 17,9 5,1
*afiadido como caldo, cantidad calculada basada en lisina pura
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EJEMPLO 2 (comparativo)

Preparacion de silice prerrevestida con lisina

En este experimento, se revistié caldo de lisina sobre silice. Se afadieron 14,25 g de caldo de lisina a 110 ml de
agua desmineralizada. A esta solucion, se afiadieron 100 g de Trysil y se agitaron a 40 °C. se elimind el agua
después de 15 minutos a 70 °C y presion reducida.

El Trysil utilizado contiene aproximadamente 50 % de agua. Tras el secado completo, el caldo de lisina prerrevestido
sobre silice contiene 13 % de lisina.

EJEMPLO 3 (comparativo)

Tratamiento de aceite usando silice prerrevestida con lisina

Se utilizé lisina prerrevestida (producida de acuerdo con el Ejemplo 2) para la reduccion de AV del aceite de
pescado sin refinar que tiene un AV de 22,6.

Se calentaron 100 g de aceite a 70 °C y a continuacion se mezclaron durante 30 minutos con lisina prerrevestida.
Transcurridos 30 minutos, se tom6 una muestra y se filtré a través de un filtro Millipore de 1 ym. La muestra se
analizé para determinar AV y PV. Los resultados se presentan en la Tabla 2.

TABLA 2
Lisina (%)* Valor de anisidina | Valor de anisidina final A Valor de Valor de peroxido final
inicial anisidina
0,1 22,6 15,9 6,7 4,3
0,2 22,6 9,9 12,7 2,6

“afiadido como caldo, cantidad calculada basada en lisina pura

EJEMPLO 4 (comparativo)

Tratamiento de aceite con lisina

En este experimento se utilizd caldo de lisina liquida para reducir el AV de un aceite de pescado sin refinar.

100 g de aceite se calentaron a 70 °C y se mezclaron con 0,4 g de caldo de lisina. Después de 30 minutos se tomé
una muestra y se separo6 la fase oleosa mediante centrifuga (4500 rpm durante 5 minutos). La fase oleosa se filtr6 a
través de un filtro Millipore de 1 um. La muestra se analiz6 para determinar AV y PV. Los resultados se presentan en
la Tabla 3.

El aceite que procede de este experimento era mucho mas oscuro que el del experimento comparable con la silice
Trysil (Ejemplo 1).

TABLA 3
Lisina (%)* | Valor de anisidina final A Valor de Valor de peroxido final
anisidina
0,2 11,9 10,7 4,7

*afiadido como caldo, cantidad calculada basada en lisina pura

EJEMPLO 5

Tratamiento de aceite de pescado refinado

2 kg de aceite de pescado refinado (neutralizado, decolorado y desodorizado) se calentaron a 70 °C bajo atmdsfera
de N2. A continuacion, el aceite se traté de acuerdo con a o b siguientes:

a. se afnadi6 caldo de lisina al 0,2 % (Ajinomoto) y se mezcld a 100 rpm. Este suministra lisina al 0,1 %. Después
de 20 minutos, la mezcla se secé durante 10 minutos a presion reducida (100 mbar, 10 kPa). A continuacién se
afiadieron Trysil al 1,4 % y un adyuvante de filtracion Hiflow al 0,5 % y se mezclaron también durante 20 minutos
a 100 rpm. La mezcla se secé de nuevo durante 30 minutos a presion reducida (100 mbar; 10 kPa). Finalmente,
se filtré la mezcla.
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b. Sin tratamiento.

Después de los tratamientos, se aumenté la temperatura a 80 °C y se decoloraron las muestras con la tierra
decolorante Tonsil 215FF al 1% y un adyuvante de filtraciéon Hiflow al 0,5 % durante 30 minutos a presién
atmosférica y durante 15 minutos a 100 mbar (10 kPa) (100 rpm). Tras decolorar, las muestras se filtraron y se
desodorizaron durante 2 horas a 195°C. Las muestras se analizaron para determinar AV. Los resultados se
presentan en la Tabla 4.

TABLA 4
Aceite refinado de Tratamiento después del aceite de pescado
pescado inicial

a: caldo de lisina + Trysil b: ninguno
AV 9,1 4,6 6,7

EJEMPLO 6

Ensayo de sabor de aceite tratado

Se utilizo un panel de degustacion de sabores entrenado para degustar los productos producidos en el Ejemplo 5 en
leche.

Se mezclaron 4 gramos de aceite en 196 gramos de leche desnatada a 50 °C y se agitaron usando un Ultraturrax
durante aproximadamente 2 minutos. Después de 2 minutos, la mezcla se homogeneizé con un homogeneizador de
dos etapas (Niro Soavi, tipo NS1 001 L2K) a 200/50 bar (20 MPa/5 MPa).

se mezclaron 40 gramos de esta emulsion con 160 gramos de leche desnatada (10-15 °C) aproximadamente 30
minutos antes de la degustacion. el panel entrenado evalu6 las muestras de leche con las emulsiones en una escala
JAR (escala casi perfecta; Just About Rigt, por sus siglas en inglés) sobre algunos atributos. La escala va de 0 a
100; 50 indica que la muestra ensayada es completamente correcta, es decir, igual a una muestra de referencia
(leche desnatada); 100 indica que demasiado de un atributo; 0 indica muy poco de un atributo.

Los resultados se presentan en la Tabla 5.

TABLA 5
Olor a Sabor a Regusto
pescado pescado
No tratado 73 86 59
Caldo de lisina + Trysil 58 61 53

EJEMPLO 7

Tratamiento de acido linoleico conjugado (CLA)

2 kg de CLA sin refinar (Clarinol G80, Lipid Nutrition, Wormerveer, NL) se calentaron a 70 °C bajo atmésfera de N2.
A continuacion, el aceite se traté de acuerdo con a o b siguientes:

a. se anadi6 caldo de lisina al 0,4 % (Ajinomoto) y se mezcld a 100 rpm. Este suministra lisina al 0,2 %. Después
de 20 minutos, la mezcla se secé durante 10 minutos a presion reducida (100 mbar, 10 kPa). A continuacién se
afnadieron Trisyl al 2,8 % Trysil (56 g) y el auxiliar de filtracion Hiflow al 0,5 % (10 g) y también se mezclé durante
20 minutos a 100 rpm. La mezcla se sec6 de nuevo durante 30 minutos a presién reducida (100 mbar; 10 kPa).
Finalmente, se filtré la mezcla.

b. Sin tratamiento.

Después de los tratamientos, la temperatura se aumenté hasta 80 °C y se afiadié una mezcla antioxidante (0,4 %). A
continuacion, las muestras se blanquearon con la tierra decolorante Tonsil 215FF al 1 %, Trisyl al 0,5 % Trysil (56 g)
y el auxiliar de filtracion Hiflow al 0,5 % durante 15 minutos a presion atmosférica y durante 15 minutos a 100 mbar
(10 kPa) (100 rpm). Tras decolorar, las muestras se filtraron y se desodorizaron durante 2,5 horas a 135 °C. Las
muestras se analizaron para determinar AV y PV. Los resultados se presentan en la Tabla 6.
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TABLA 6
AV | PV (meq O2/kg)
IAntes del tratamiento 12,0 11
Sin tratamiento adicional | 15,3 0,2
Caldo de lisina + Trysil 0,6 0,2

EJEMPLO 8

Ensayo de sabor del CLA tratado

Se usé un panel de sabor entrenado para probar los productos elaborados en el Ejemplo 7.

Para ello, el aceite se calentd6 a aproximadamente 50 °C, y el panel lo prob6. EL panel entrenado evalud las
muestras en sobre una escala JAR (escala casi perfecta; Just About Rigt, por sus siglas en inglés) para algunos
atributos. La escala va de 0 a 100; 50 indica que la muestra ensayada es completamente correcta, por tanto, igual a
una muestra de referencia (aceite sin olor ni sabor); 100 indica que demasiado de un atributo; 0 indica muy poco de
un atributo. Los resultados se presentan en la Tabla 7.

TABLA 7
Olor rancio | Sabor rancio
No tratado 54 61
Caldo de lisina + Trysil 50 50

EJEMPLO 9 (comparativo)

Efecto de la silice en solitario sobre el AV

Los experimentos sobre aceite de pescado sin refinar mostraron que Trisyl disminuye el AV del aceite en
aproximadamente 1,2 unidades AV por cada 1 % de silice afiadida, por peso del aceite. Por lo tanto, el efecto de la
silice usada en solitario sobre el AV es minimo.
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REIVINDICACIONES

1. Método para tratar un aceite comestible para eliminar aldehidos, que comprende poner en contacto el aceite con
un aminoacido y un agente de adsorcion, en donde el aminoacido y el agente de adsorcién se ponen en contacto
con el aceite por separado o como una mezcla.

2. Método de acuerdo con la reivindicacion 1, en el que el aceite es para consumo oral.
3. Método de acuerdo con la reivindicacion 2, en el que el aceite es aceite de pescado.

4. Método de acuerdo con la reivindicacién 2, en el que el aceite comprende uno o mas glicéridos de acido linoleico
conjugado.

5. Método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el valor de anisidina (AV) del
aceite es bajo en comparacion con el del aceite sin tratar, preferentemente en al menos un 50 % en comparacién
con el AV del aceite antes del tratamiento.

6. Método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el aminoacido se utiliza en
una cantidad del 0,05 al 0,5 % en peso, basado en el peso del aceite.

7. Método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el aminoacido es lisina,
cisteina, arginina o una mezcla de los mismos, preferentemente lisina.

8. Método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el agente de adsorcion se
utiliza en una cantidad del 1 al 5 % en peso, basado en el peso del aceite.

9. Método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el agente de adsorcion es
silice, una tierra decolorante, una arcilla o una mezcla de los mismos, preferentemente silice.

10. Método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el aminoacido y el agente de
adsorcion se afiaden al aceite.

11. Método de acuerdo con la reivindicacion 10, en el que el aminoacido y el agente de adsorcion se afiaden al
aceite a una temperatura comprendida en el intervalo de 50 a 80 °C.

12. Método de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones anteriores, en el que el aminoacido se afiade al
aceite y esto va seguido por la adicion del agente de adsorcién.

13. Aceite comestible obtenible mediante el método de una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 12, en el que el
aceite comestible: (I) comprende acido linoleico conjugado en forma de uno o mas glicéridos, que tiene un contenido
de acido linoleico conjugado de al menos un 50 % en peso de los restos de acido graso presentes en los glicéridos,
y un valor Totox de menos de 2; o (Il) comprende uno o mas glicéridos, que tienen del 37 al 60 % de EPA y DHA en
peso de los restos de acido graso presentes en los glicéridos, una relacion de EPA a DHA mayor de 1 y un valor
Totox de menos de 15.
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