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DESCRIPCION
Composiciones de aceite de semilla
Antecedentes

La presente invencion se refiere a aceites no animales no hidrogenados o parcialmente hidrogenados que tienen un
bajo nivel de acidos grasos trans y atributos de sabor y rendimiento mejorados, especialmente adecuados para
aplicaciones y procedimientos de preparacién de los mismos.

A medida que los consumidores se han vuelto mas conscientes del impacto en la salud de la nutricién lipidica, es
deseable el consumo de aceites con altos niveles de grasas saturadas y poliinsaturadas y bajos niveles de grasas
trans.

Muchos aceites son hidrogenados quimicamente; se usa la hidrogenacion para mejorar atributos de rendimiento
tales como la estabilidad. Cuando un aceite es hidrogenado, se reduce el nimero de insaturaciones olefinicas en los
acidos grasos. Sin embargo, la hidrogenacién puede afectar la estereoquimica de enlaces dobles ya sea moviendo
el enlace doble a otra posicion en el acido graso o causando que los enlaces dobles primariamente cis formen
isdbmeros con enlaces dobles trans. La isomerizacion de acidos grasos cis a acidos grasos trans es indeseable
debido a los problemas de salud negativos relacionados con el consumo de &acidos grasos trans.

Una aplicacién de los aceites es para su uso durante la freidura. Las temperaturas de freidura pueden causar que el
aceite se oxide y, de esta forma, se degrade mas rapido de lo que seria a una temperatura mas baja. De esta forma,
muchos aceites no hidrogenados con altos niveles de grasas insaturadas o poliinsaturadas han limitado el uso en
operaciones de freidura debido a su inestabilidad; la freidura es un segmento importante de la industria de
procesamiento de alimentos. Muchos aceites de soja no hidrogenados son inestables y faciles de oxidar durante la
coccién, que a su vez crea malos olores en el aceite y comprende las caracteristicas sensoriales de alimentos
cocinados en dichos aceites.

Generalmente, los aceites extraidos de soja tienen un contenido de &cido a-linolénico (ALA) de 5%-10%. Existen
varios factores que afectan la estabilidad oxidativa y la estabilidad de sabor. La cantidad de ALA en el aceite es uno
de estos factores porque se sabe que se oxida méas rapidamente que otros &acidos grasos con menos enlaces
dobles. Ademas, se ha sugerido a ALA como un precursor de olor indeseable y desarrollo de sabor en los alimentos.
De esta forma, es necesario un aceite que tiene un contenido bajo de ALA y una estabilidad mejorada en sus
atributos de sabor y rendimiento para su uso en operaciones de alimentos. Los aceites de la presente invencién
satisfacen estas necesidades.

El documento US-6022577 divulga, en la Tabla del Ejemplo L, una composicién rica de aceite de soja estearico que
tiene 4,3 % en peso de &cido alfalinolénico, 8.L twT.o/ de &cido opalmitico, 29,6 % en peso de acido estearico, 24,2
% en peso de &cido oleico y 31,1% en peso de &cido linoleico.

El documento US-5840946 describe composiciones de aceite de canola de acido alfa-linolénico bajo, una de los
cuales que comprende 2,7 % en peso de acido alfa-linolénico (véase la Tabla en la columna 9, linea 50).

Sumario de la invencion

La invencién esta dirigida a una composicién de aceite vegetal no hidrogenado que comprende &cido linoleico o un
derivado del mismo, y menos de aproximadamente 3 % en peso de acido a-linolénico o un derivado del mismo, en
base al peso total de acidos grasos o derivados de los mismos en la composicién, la composicidon que tiene un valor
de anisidina de menos de 2,0, y la composicién que es una composicidn refinada, blanqueada, desodorizada de
aceite de soja, la composicién que es obtenible por un procedimiento que comprende eliminar gomas de un aceite
crudo para formar un aceite desgomado; blanquear el aceite desgomado para formar un aceite blanqueado;
desodorizar el aceite blanqueado en un eliminador de olores continuo a una temperatura de 240°C a 250°C y un
tiempo de residencia de hasta 30 minutos para formar la composicién de aceite.

Ventajosamente, la composicion de aceite tiene una vida de fritura al menos 25% mas larga en comparacion con
aquella de una composicion de aceite de referencia que comprende 8-10 % en peso de acido a-linolénico y de lo
contrario que tiene la misma composicién excepto que se disminuyen el contenido de acido linoleico de la
composicion de aceite de referencia de tal manera que la suma de acido linoleico y acido a-linolénico dentro de
ambas composiciones es equivalente.

Adicionalmente, la composicion puede tener una calidad de sabor significativamente mejor en comparacién con
aquella de un aceite de referencia que comprende 8-10 % en peso de acido a-linolénico y de lo contrario que tiene la
en la composicion excepto que se disminuye el contenido de &cido linoleico de la composicién de aceite de
referencia de tal manera que la suma de acido linoleico y acido a-linolénico dentro de ambas composiciones es
equivalente, en la que la calidad de sabor se determina por una evaluacion sensorial estandarizada.
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La composicion puede tener ademas una disminucion significativa de la intensidad global del olor de la habitacion en
comparacioén con la de un aceite de referencia que comprende 8-10 % en peso de acido a-linolénico y de lo contrario
que tiene la misma composicion excepto que se disminuyd el contenido de &cido linoleico de la composicion del
aceite de referencia de tal manera que la suma del acido linoleico y acido a-linolénico dentro de ambas
composiciones es equivalente, una diferencia significativa en la intensidad total del olor de la habitacién que es
indicada por una deferencia de mas de 1,0 obtenida en una evaluacién sensorial estandarizada.

Otra realizacion se refiere a un suplemento alimenticio, de bebida, nutricional, o aceite de cocina que comprende la
composicion de aceite de la invencion.

Una realizacion adicional de la invencién se refiere a un procedimiento de hacer una composicion alimenticia, dicho
procedimiento que comprende freir un producto alimenticio en una composicion de aceite de la invencion.

Dicho producto alimenticio puede tener una calidad de sabor significativamente mejor en comparacion con aquella
del mismo producto alimenticio frito en un aceite de referencia que comprende 8-10 % en peso de acido a-linolénico
y de lo contrario que tiene la misma composicion excepto que se disminuyd el contenido de &cido linoleico de la
composicién de aceite de referencia de manera que la suma de acido linoleico y acido a-linolénico dentro de ambas
composiciones es equivalente, en la que la calidad de sabor se determina por una evaluacién sensorial
estandarizada.

Breve descripcion de los dibujos

La Figura 1 es una gréfica de la intensidad del mal olor del aceite versus la cantidad de tiempo que el aceite ha sido
usado para freir; el procedimiento se describe en el Ejemplo 1.

La Figura 2 es una grafica del mal olor del aceite versus la cantidad de tiempo que el aceite ha sido usado para freir;
el procedimiento se describe en el Ejemplo 1.

La Figura 3 es una gréafica de la aceptabilidad global de la tajada versus la cantidad de tiempo que ha sido usado
para freir; el procedimiento se describe en el Ejemplo 1.

Descripcion detallada

Los aceites de la presente invencién han mejorado la estabilidad en términos de sabor y olor, y bajos niveles de
acidos grasos trans. En una realizacién, se pueden usar los aceites de la presente invencion para fritura de
alimentos. La fritura requiere altas temperaturas que incrementan la tensién oxidativa de un aceite. Tipicamente, los
aceites usados para aplicaciones de fritura son hidrogenados para disminuir el nimero de enlaces dobles en los
acidos grasos de aceites, que incrementan la estabilidad del aceite. Sin embargo, la hidrogenacién de aceites
aumenta la concentracion de acidos grasos trans indeseables. Por lo tanto, son ventajosas ciertas composiciones de
aceite de la presente invencién que tienen una concentracion de acido graso trans menor de aproximadamente 1 %
en peso en base al peso total de acidos grasos en la composicién y estabilidad mejorada.

Entre los diferentes aspectos de la presente invencién esta una composicion de aceite vegetal no hidrogenado que
comprende &cido linoleico o un derivado del mismo, y menos de aproximadamente 3% en peso de acido a-linolénico
o un derivado del mismo, en base al peso total de los acidos grasos o derivados de los mismos en la composicién, la
composicién que tiene un valor de menos de 2,0, y la composicién que es una composicién de aceite de soja
refinado, blanqueado, desodorizado, la composicion que se puede obtener mediante un procedimiento que
comprende

eliminar gomas un aceite crudo para formar un aceite desgomado;
blanquear el aceite desgomado para formar un aceite blanqueado;

desodorizar el aceite blanqueado en un eliminador de olores continuo a una temperatura de 240°C a 250°C y un
tiempo de residencia de hasta 30 minutos para formar la composicién de aceite.

Se ha desarrollado el procedimiento para preparar los aceites de la presente invencién mediante la optimizacion de
muchos factores que afectan la rata del procedimiento de oxidacion que incluye almacenamiento y tratamiento de
semillas, las concentraciones de pro-oxidantes (por ejemplo oxigeno, clorofila y metales), la temperatura del sistema,
la exposicion de las carnes de semillas o el aceite a la luz y la concentracion de estabilizantes o antioxidantes
presentes naturalmente o no. Las relaciones entre estos factores son complejas. Los mejoramientos del
procedimiento de la presente invencion proporcionan composiciones de aceite con estabilidad mejorada de aceite de
semilla como se caracteriza por los datos sensoriales y de sabor cuando se comparan con aceites de semilla
preparados por procedimientos convencionales.

1. Composiciones de aceite
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Esta seccién describe las composiciones de aceite en términos de la estabilidad oxidativa y del contenido de &cidos
grasos de cada composicion.

A. Estabilidad oxidativa de los composiciones de aceite

Las diferentes composiciones de aceite vegetal de la invencion son aceites extraidos de sojas. Ventajosamente, las
composiciones de la invencién poseen mayor estabilidad que las composiciones de aceite conocidas.

Generalmente, la estabilidad de los aceites es importante para determinar su uso. Por ejemplo, se usan aceites con
bajas concentraciones de &cidos grasos insaturados usualmente que resultan de hidrogenacion parcial para
aplicaciones de fritura. Tipicamente, estos aceites son parcialmente hidrogenados debido a la estabilidad mas baja
de grasas insaturadas a la inestabilidad oxidativa, que puede resultar de temperaturas de fritura altas. Sin embargo,
la hidrogenacién de aceites resulta en la formacion de &cidos grasos trans, que son conocidos por impactar
negativamente la salud cardiovascular. De esta forma, existe un interés en preparar aceites estables en los que el
contenido de acido graso trans es bajo para su uso en aplicaciones de fritura, y varias de las composiciones de
aceite de la invencién son adecuadas para dicho uso.

Generalmente, los aceites que tienen un mayor nimero de funcionalidades tienen ratas de oxidacién superiores que
los aceites que tienen un ndmero bajo de funcionalidades olefinicas. Los esquemas de reaccion que describen la
oxidacion de acidos grasos insaturados (UFAs) incluyen cadenas de reacciones radicales caracterizados como
reacciones de iniciacion, propagacion y terminacion. Un ejemplo de una reaccién de iniciacién implica abstraer un
atomo de hidrégeno de un &cido graso para producir un acido graso con un radical libre. Los UFAs que tienen mas
de un enlace doble y que tienen un carbono alilico son mas reactivos que acidos grasos poliinsaturados que tienen
otras configuraciones porque se abstrae mas facilmente el hidrégeno alilico y el radical alilico es méas estable que
otros radicales. Durante la propagacion, el UFA puede reaccionar con un radical alilico con oxigeno molecular para
producir un compuesto de peroxido. El compuesto de peroxido puede reaccionar con otro UFA para abstraer un
atomo de hidrégeno y producir otro radical de acido graso en un paso de propagacion. Alternativamente, un radical
alilico puede reaccionar con otro radical para producir un producto inactivo en un paso de finalizacion.

Los factores que afectan la oxidacion de aceites con uno o mas &cidos grasos insaturados son una funcion de la
concentracién de agentes que inician la abstraccion de un atomo de hidrogeno de un UFA, la concentracién del
oxigeno molecular, la concentracion de compuestos que reaccionan con los radicales para formar productos
estables (por ejemplo, estabilizantes u otros radicales que resultan en la terminacién) y diferentes otras condiciones
de reaccién que aumentan o disminuyen las ratas de reaccion de las reacciones de oxidacién. El oxigeno molecular
es una de las especies mas importantes necesarias para sostener la produccién de compuestos de peréxido a partir
de UFAs y los factores discutidos en la presente memoria anteriormente tienen relaciones complejas.

Generalmente, la relacion de la concentracién de pro-oxidantes, que inicia la formacién de especies radicales, para
estabilidad de aceites altamente insaturados depende del pro-oxidante especifico y la reaccién de iniciacion que
ocurre. Cuando se toma el oxigeno molecular en un paso de propagacion del esquema de reaccién de oxidacion
general, la relacion entre la concentracién de oxigeno molecular y la rata de oxidacion de UFA es aproximadamente
lineal. Sin embargo, el oxigeno molecular puede participar en otros tipos de reacciones en el esquema de reaccion
de oxidacion general. Por ejemplo, un mecanismo de iniciacién propuesto es la abstraccion de hidrégeno de un UFA
por los iones metdlicos de traza. Adicionalmente, se ha encontrado que la luz UV y temperatura aumentan las ratas
de ataque directo por oxigeno en UFAs. También se cree que se oxidan los UFAs por peroxido de hidrégeno
producido a partir de descomposicion de agua catalizada por metal o por reaccion con cantidades de traza de
oxigeno individual. Todas estas reacciones son plausibles y llevan a relaciones complejas entre los factores de
procesamiento, estabilidad, y calidad del aceite discutidos en la presente memoria abajo.

Si bien la relacién de la concentracion de estabilizadores con la rata de oxidacién de UFA depende del estabilizador
especifico, esta relacién puede ser complicada por la presencia de mas de un estabilizador. La adiciéon de multiples
estabilizadores puede actuar para estabilizarse entre si y cuando esto ocurre, una combinacién de dos o mas
estabilizadores puede ser mas efectiva en la terminacion de radicales libres que un estabilizador individual.

A pesar de la complejidad de la oxidacion de UFA, la estabilidad de las composiciones que contienen UFAs se
puede determinar midiendo ciertos tipos de compuestos producidos por las diferentes reacciones de oxidacion. Por
ejemplo, el valor de peréxido (PV) es la concentracién de compuestos de peroxido en el aceite medido en meg/kg.
Los compuestos de perdxido se producen durante la oxidacion de UFA, de esta forma, cuanto mayor es el valor de
PV, méas oxidacion de UFA ha ocurrido. Adicionalmente, el PV del aceite se puede minimizar reduciendo la
formacion de perdxidos o removiendo/descomponiendo los perdxidos o hidroperdxidos presentes en el aceite. Se
puede minimizar el PV por una variedad de técnicas, que incluyen, pero no limitadas a protocolos de procesamiento.

Otro tipo de medicién que es usado para evaluar la tension post-oxidativa a la cual el aceite ha sido expuesto se
indica como el valor de anisidina (AV) del aceite. EI AV indica la cantidad de oxidacién que el aceite ha
experimentado antes de la medicion y es una medida de la concentracién de los productos de oxidacién
secundarios. El AV de un aceite es una medida de la cantidad de aldehidos y/o cetonas no volatiles en el aceite.
Como el AV del aceite mide la concentracion del aldehido y/o cetona no volétil en el aceite (tipicamente, sin
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unidades), es una medida de su historia de oxidacién. Los aldehidos y cetonas se producen a partir de la
descomposiciéon de las especies de perdéxido o hidroperoxido, que son productos de oxidacion primaria de la
funcionalidad olefinica en un acido graso. Son bien conocidos los procedimientos para medir PV o AV en la técnica e
incluyen AOCS Cd 8-53 y AOCS Cd 18-90, respectivamente.

Minimizar la cantidad de oxidacion medida por PV y AV puede tener implicaciones significativas cuando se evalua la
estabilidad oxidativa de un aceite. Por ejemplo, los peroxidos e hidroperdxidos se pueden descomponer rapidamente
para formar malos sabores y aldehidos y cetonas, que pueden actuar como catalizadores para la descomposicion
oxidativa adicional del aceite.

Un procedimiento para determinar la estabilidad oxidativa es el indice de estabilidad oxidativa (OSI); un
procedimiento para medir OS| es AOCS Cd 12b-92. El valor del OSI es el tiempo (usualmente en horas) antes del
cambio de rata maxima de oxidacion (generalmente indicada como la fase de propagacién de la reaccion de
oxidacion); este tiempo es usualmente llamado el periodo de induccion. Aunque hay muchos factores que afectan un
valor OSI del aceite, el valor es util junto con otras mediciones para hacer predicciones semicuantitativas acerca de
la estabilidad del aceite.

Otro procedimiento para determinar la estabilidad oxidativa de un aceite, es usar una evaluacion sensorial
estandarizada. Generalmente, la evaluacion sensorial estandarizada evalta el olor, sabor, atributos tactiles y sabor
del aceite y también, las caracteristicas de un producto alimenticio que contiene el aceite mediante la fritura del
alimento en el aceite o de lo contrario incorporando el aceite en el alimento. Por ejemplo, se pueden evaluar muchas
caracteristicas del aceite y alimentos preparados usando los aceites o que tienen el aceite como un ingrediente.
Adicionalmente, los panelistas entrenados pueden seleccionar de una variedad de escalas numéricas para clasificar
la aceptabilidad de los aceites evaluados en la evaluacién sensorial. Una persona experta la técnica sera capaz de
disefar una evaluacién sensorial apropiada. Los resultados de evaluacién sensorial determinan la aceptabilidad del
aceite para el uso especifico y como tal, son una medida importante de la estabilidad del aceite.

Los indicadores de olor y sabor especificos asociados con aceite incluyen tocino, a frijol, amargo, soso, quemado,
mantecoso, a carton, a maiz, frito, a pescado, afrutado, herboso, verde, heno, aceite calentado, a corteza, aceite
hidrogenado, manteca de cerdo, aceite luz golpeada, melén, metalico, mohoso, almendrado, aceite de cacahuete,
aceite de pacana, petréleo, fendlico, aceite de pino, petréleo, fendlico, aceite de pino, plastico, a estanque, calabaza,
rancio, crudo, aceite revertido, gomoso, jabonoso, acido, azufre, cascara de semilla de girasol, sandia, de cera, a
hierba y a madera. Tipicamente, los aceites que contienen mas de cuatro enlaces dobles se caracterizan por un olor
a pescado o a estanque. Una realizacion de la presente invencion es producir aceites que contienen mas de cuatro
enlaces dobles, que son suaves 0 mantecosos en sabor y olor en el tiempo de fabricacion. Otra realizacién de la
invencion es tener estos aceites reteniendo sus propiedades blandas o mantecosas cuando se almacenan por varios
meses.

B. Composiciones de aceite vegetal con acido a-linolénico (ALA) bajo

Como se discutié anteriormente, aceites que tienen un bajo contenido de &cidos grasos saturados y una alta
estabilidad son Utiles para fritar u otras aplicaciones de temperatura alta.

En una realizacién adicional, una composicion de aceite de soja comprende menos de 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40,
45, 50, 51, 52, 53, 54, 55 0 56 % en peso de &cido linoleico o derivados del mismo, en base al peso total de acidos
grasos o derivados del mismo en la composicion.

En otra realizacién, una composicién de aceite de soja comprende &cido linoleico o un derivado del mismo, y menos
de aproximadamente 3 % en peso de acido o-linolénico o un derivado del mismo, en base al peso total de acidos
grasos o derivados de los mismos en la composicion, la composicién que tiene un valor de anisidina de menos de
aproximadamente 0,1, 0,2, 0,3, 0,4, 0,5, 0,6, 0,7,0,8,0,9,1,0,1,1,1,2,1,3,1,4,1,5, 1,6, 1,7, 1,8, 1,90 2,0.

En otra realizacion, la soja entera o aceite de soja tiene un contenido de acido linoleico (LA, C18:2n6) de al menos
de aproximadamente 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, 45, 50, 0 55 % en peso en base al peso total de acidos grasos en
la composicion. Adicionalmente, la soja entera u aceite de soja tienen un contenido de ALA de hasta
aproximadamente 1,5 % en peso y un contenido de LA de al menos aproximadamente 35, 40, 45, 50, 51, 52, 53, 54,
0 55 % en peso en base al peso total de acidos grasos en la composicion; un contenido de ALA de hasta
aproximadamente 1,8 % en peso y un contenido de LA de al menos aproximadamente 35, 40, 45, 50, 51, 52, 53, 54,
0 55 % en peso en base al peso total de acidos grasos en la composicion; un contenido de ALA de hasta
aproximadamente 2 % en peso y un contenido de LA de al menos aproximadamente 35, 40, 45, 50, 51, 52, 53, 54, o
55 % en peso en base al peso total de acidos grasos en la composicién; un contenido de ALA de hasta
aproximadamente 2,2 % en peso y un contenido de LA de al menos aproximadamente 35, 40, 45, 50, 51, 52, 53, 54,
0 55% en peso en base al peso total de acidos grasos en la composicién; o un contenido de ALA de hasta
aproximadamente 2,5 % en peso y un contenido de LA de al menos aproximadamente 35, 40, 45, 50, 51, 52, 53, 54,
0 55 % en peso en base al peso total de acidos grasos en la composicion.
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En aun otra realizacién, la composicién de soja completa u aceite de soja durante o después del procesamiento
tiene un contenido de ALA de hasta aproximadamente 2,5 % en peso en base al peso total de acidos grasos en la
composicién y un contenido de tocoferol (por ejemplo, a- tocoferol, B-tocoferol, y-tocoferol) de al menos
aproximadamente 400, 450, 500, 600, 700, 800, 805, 810, 820, 830, 840, 850, 860, 870, 880, 890, 900, 1000, 1100,
1200, 1300, 1400, 1500, o 1600 ppm 0 mas.

En una realizacion adicional, la composicion de soja completa u aceite de soja durante o después del procesamiento
tiene un contenido de ALA de hasta aproximadamente 2,5 % en peso en base al peso total de acidos grasos en la
composicién y un PV durante o después del procesamiento de hasta aproximadamente 0,1, 0,2, 0,3, 0,4, 0,5, 0,6,
0,7, 0,9 o 1. En una realizacion particular, el aceite crudo tiene un contenido de ALA de hasta aproximadamente 2,5
% en peso en base al peso total de acidos grasos en la composicién y un PV durante o después del procesamiento
de hasta aproximadamente 0,1, 0,2, 0,3, 0,4 0 0,5.

Alternativamente, la composicion de soja completa u aceite de soja durante o después del procesamiento tiene un
contenido de ALA de hasta aproximadamente 2,5 % en peso en base al peso total de acidos grasos en la
composicion y un AV durante o después del procesamiento de hasta aproximadamente 0,1, 0,2, 0,3, 0,4, 0,5, 0,6,
0,7,08,09,1,0,1,1,1,2,1,8,1,4,1,5,1,6, 1,7, 1,8, 1,9 0 2, En una realizacion particular, la composicion de aceite
refinado, blanqueado y desodorizado (RBD) tiene un contenido de ALA de hasta aproximadamente 2,5 % en peso
en base al peso total de acidos grasos en la composicion y un AV de hasta aproximadamente 0,1, 0,2, 0,3, 0,4 0 0,5.

En aln otra realizacion adicional, el aceite de soja tienen un contenido de ALA de hasta aproximadamente 2,5 % en
peso en base al peso total de acidos grasos en la composicion y un OSI de al menos aproximadamente 5, 5,5, 6,
6,5,7,75,8,8,5,9,9,50 10 en el que el aceite no esta a hidrogenado y no tiene estabilizantes afadidos.

Cualquiera de las composiciones de aceite de la secciéon 1.C. tiene una vida de fritura al menos 25% mas larga en
comparacién con aquella de una composicion de aceite que comprende aproximadamente 8-10 % en peso de acido
a-linolénico o un derivado del mismo y de lo contrario que tiene la misma composicion excepto que se disminuyo el
contenido de &cido linoleico en la misma cantidad en la que se aument6 el contenido de acido a-linolénico.

En una realizacion, se usa una composicion de aceite que tiene un contenido de ALA de menos de
aproximadamente 3 % en peso en base al peso total de acidos grasos en la composicion para aplicar en la que el
alimento que se frita tiene una calidad de sabor significativamente mejor en relacion a aquella del alimento frito en
una composicién de aceite que tiene un contenido de ALA de aproximadamente 5 a aproximadamente 10 % en peso
con base en un peso total de acidos grasos en la composicién, en la que se determina la calidad de sabor por una
evaluacion sensorial estandarizada. En otra realizacién, una composicién de aceite que tiene un contenido de ALA
de menos de aproximadamente 3% en peso con base en un peso total de acidos grasos en la composicién tiene una
intensidad de olor de habitacion significativamente reducida en relacion con la intensidad global de olor de habitacion
de un aceite que tiene un contenido de ALA de aproximadamente 5 a aproximadamente 10 % en peso con base en
un peso total de &cidos grasos en la composicion, en el que la intensidad del olor de habitacién se determina por una
evaluacion sensorial estandarizada.

La presente invencion también es Util para extraer y purificar acidos grasos poliinsaturados bajos en acido alfa-
linolénico del tejido vegetal de soja, que incluye tejido de semilla vegetal. Por ejemplo, se puede extraer y/o
estabilizar acidos grasos poliinsaturados bajos en acido alfa-linolénico de plantas recombinantes tales como Glycine
max (soja) producidas con, por ejemplo, las composiciones y procedimientos de los documentos U.S. Nos
6.680.396; 6.583.303; 6.559.325;6.M'1.278i 6.447 317:6,323.392; 6.303.849; 6.270.828;6.2011145; 6.169.190;
6.133.509;6.084.157;6.063.947;  5.969.169; 5.965.755; 5.859.350; 5.850.030; 5.850.026; 5.767.338;
5.763.745;5.750.827i 5.714.670; 5.714.669i 5.714.668; 5.710.369; 5.710.366; 5.638.637; 5.625.130; 5.557.037i
5.534.425; 5.530.183; 5.387.758; y también las Solicitudes de Patente U.S. Ser. Nos. 200400987 62: 200400498 13;
200400 108 19; 20040006792; 20030 172399 200301 638a4;2A$01 591 76; 20030 154514;20030079250;
200300661 05; 2002A 1 29 4A8; 2A02A092042: y 20020042935

Se han desarrollado los germoplasmas de soja con un contenido bajo de &cido linolénico (véase por ejemplo Takagi
et al., Agric. Biol. Chem. (1990) 54, 1735-1738; Fehr et al., Crop Sci. (1992) 32.903-906; Rahman y Takagi, Theor.
Appl.Genet. (1997) 94, 299-302; Rahman et al., Crop Sci.. (1998) 38.7A2-706; Rahman et al., Crop Science (2001).
41.26-29). Los estudios de herencia mostraron que el acido linolénico se controlé ya sea por un locus Unico o dos
loci. Se hallé el fan de locus individual en C1640 (Wilcox y Cavins, Theor. Appl. Genet. (1985) 71.74-78); Pl 3610888
(Rennie et al., Crop Sci. (1988) 28, 655-657); PI123M0 (Rennie y Tanner, Soybean Genet. Newsl. (1989) 16.25-
26);A5 (Rennie y Tanner, Crop Sci. (1991) 31.297’6A1); y M-5 (Rahman et al., Breed. Sci. (1996) 46, 155-158). Se
hallé el fan2 en A23 (Fehr et al., Crop Sci. (1992) 32, 903-906); fanx en KL-8 (Rahman y Takagi, Theor. Appl. Genet.
(1997) 94, 299-302); y fanxa en M-24 (Rahman et al., Crop Sci. (1998) 38, 702-706). Se hall6 la evidencia de dos
loci en A16 y 417 (fanfan2, Fehr et al., Crop Sci. (1992) 32, 903-906); MOLL (fanfanx, Rahman y Takagi, Theor.
Appl. Genet. (1997) 94, 299-302); y LOLL (fanfanxa, Rahman et al.. Crop Sci. (1998) 38, 702-706). Los
germoplasmas A16, A17, y LOLL se reporta que contienen 250 a 280 g kg-1 de acido linolénico, que es mucho
menor de lo que normalmente ocurre en el aceite de soja.

C. Composiciones de aceite de soja bajo, medio y alto de &cido oleico
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Es algunas veces deseable para un aceite de soja incluir mas acido oleico que el presente en aceite de soja
convencional para proporcionar un aceite que es estable en calor y oxidacion en temperaturas de fritura sin la
necesidad de hidrogenacion. En una realizacion de la invencién, una composicion de aceite de soja comprende
desde aproximadamente 55 a aproximadamente 85 % en peso de acido oleico o un derivado del mismo, desde
aproximadamente 2 aproximadamente 35 % en peso de acido linoleico o un derivado del mismo, y no mas de
aproximadamente 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 0 8 % en peso de acido a- linolénico o un derivado del mismo, en base al peso
total de &cidos grasos o derivados de los mismos en la composicion. En una realizacion, no mas de
aproximadamente 0,1, 0,2, 0,3, 0,4, 0,5, 0,6, 0,7, 0,8, 0,9, 1,0, 2,0, 3,0, 4,0, 5,0, 6,0, 7,0 0 8,0 % en peso de acido a-
linolénico o un derivado del mismo esta presente en la composicion de aceite de soja. En una realizacién preferida,
no mas de aproximadamente 4 % en peso de acido a-linolénico o un derivado del mismo, y menos de 1, 2, 3, 4, 5, 6,
7, 8,9, 0 10 % en peso de acido graso saturado o un derivado del mismo esta presente en la composicion de aceite
de soja.

En otra realizacion, una composicién de aceite de soja comprende desde aproximadamente 25 a aproximadamente
85 % en peso de acido oleico o un derivado del mismo, desde aproximadamente 2 a aproximadamente 65 % en
peso de &cido linoleico o un derivado del mismo, no mas de aproximadamente 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 0 8 % en peso de
acido a-linolénico o un derivado del mismo, y no mas de aproximadamente 1, 2, 3,4, 5,6, 7, 8,9, 0 10 % en peso de
acido graso saturado o un derivado del mismo, en base al peso total de acidos grasos o derivados de los mismos en
la composicion. En una realizacion preferida, no mas de aproximadamente 4 % en peso de acido a-linolénico o un
derivado del mismo esté presente en la composicion.

D. Composiciones de aceite de soja con alto acido estearico

En algunas aplicaciones, es deseable para un aceite de soja incluir un contenido de &cido estearico relativamente
alto (C18:0) en comparacion con aceites de soja convencionales, que contienen aproximadamente 5 % en peso de
acido estedrico. En una realizacion de la invenciéon, una composicion de aceite de soja comprende desde
aproximadamente 20 a aproximadamente 30 % en peso de &cido estearico o un derivado del mismo, menos de
aproximadamente 5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 0 40 % en peso de &cido linoleico o un derivado del mismo, menos de
aproximadamente 5, 10, 15, 20, 25 o 30 % en peso de acido oleico o un derivado del mismo, no mas de
aproximadamente 8 % en peso de acido a-linolénico o un derivado del mismo, y menos de aproximadamente 10 %
en peso de &cido palmitico o un derivado del mismo, en base al peso total de acidos grasos o derivados de los
mismos en la composicién. En una realizacién, la composicién contiene aproximadamente 1, 2, 3,4, 5,6,7, 8,90
10 % en peso de acido palmitico o un derivado del mismo. En otra realizacién, la composicién contiene
aproximadamente 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 0 8 % en peso de acido a-linolénico o un derivado del mismo.

Para una cualquiera de las composiciones de aceite anteriores descritas arriba excepto para aquellas que son
especificamente no hidrogenadas, las composiciones pueden ser parcialmente hidrogenadas o transesterificadas.
Preferiblemente, en otra realizacion, se ha hidrogenado parcialmente la composiciéon de aceite de la seccion | y tiene
un contenido de menos de aproximadamente 0,1, 0,2, 0,3, 0,4, 0,5, 0,6, 0,7, 0,8, 0,9 0 1 % en peso de acidos grasos
trans en base al peso total de acidos grasos o derivados de los mismos en la composicion.

Para una cualquiera de las composiciones de aceite anteriores descritas arriba, la composicion puede incluir menos
de aproximadamente 0,1, 0,2, 0,3, 0,4, 0,5, 0,6, 0,7, 0,8, 0,9, 1,0, 2,0, 3,0, 4,0, 5,0, 6,0, 7,0, 8,0, 9,0 0 10 % en peso
de acido graso saturado o un derivado del mismo. Los aceites bajos en grasas saturadas son usualmente preferidos
por los consumidores por los beneficios en salud atribuidos a estos en comparacion con aceites que son
relativamente altos en contenido de grasas saturadas. En una realizacién, dichos aceites son derivados de aceites
vegetales modificados genéticamente que contienen niveles disminuidos de grasas saturadas. Las grasas saturadas
a manera de ejemplo incluyen acido miristico (C14:0), acido palmitico (C16:0) y acido estearico (C18:0).

Para una cualquiera de las composiciones de aceite descritas anteriormente y que contienen menos de 8 % en peso
de acido oa-linolénico o un derivado del mismo, la composicion tiene una calidad de sabor significativamente mejor
en comparacion con aquella de un aceite y comprende aproximadamente 8-10 % en peso de acido o-linolénico o un
derivado del mismo y de lo contrario que tiene la misma composicion, en la que se determina la calidad de sabor por
una evaluacién sensorial estandarizada. Ademas, para una cualquiera de las composiciones de aceite descritas y
que contienen menos de 8 % en peso de acido a-linolénico o un derivado del mismo, la composicién tiene una
intensidad significativamente menor de olor de la habitacion en comparacién con aquella de un aceite que
comprende aproximadamente 8-10 % en peso de acido a-linolénico o un derivado del mismo y de lo contrario que
tiene la misma composicion, una diferencia significativa en la intensidad general del olor de la habitacién que se
indica por una diferencia mayor de 1,0 obtenida en una evaluacién sensorial estandarizada.

Para una cualquiera de las composiciones de aceite descritas anteriormente, la composicién del aceite crudo es tal
que puede tener un valor de per6xido de 0 meg/kg.

Para una cualquiera de las composiciones de aceite anteriores descritas arriba, la composicion es estable en
almacenamiento bajo enfriamiento por al menos 1, 2, 3,4, 5,6, 7,8, 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21,
22, 23, 0 24 meses 0 mas.
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Para una cualquiera de las composiciones de aceite anteriores descritas arriba en la seccion i., la composicién es
estable en almacenamiento a temperatura ambiente por al menos 1, 2, 3, 4, 5,6, 7, 8,9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16,
17,18, 19, 20, 21, 22, 23, 0 24 meses 0 mas.

Para una cualquiera de las composiciones de aceite anteriores descritas arriba en la seccién ., la composicion es
estable en almacenamiento en una temperatura desde 5 a aproximadamente 45°C por al menos 1, 2, 3,4, 5, 6, 7, 8,
9,10, 11,12, 13, 14,15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 0 24 meses 0 Mas.

Para una cualquiera de las composiciones de aceite anteriores descritas arriba, el valor de anisidina no puede ser
mas de aproximadamente 0,1, 0,2, 0,3, 0,4, 0,5, 0,6, 0,7, 0,8,0,9, 1,0, 1,1,1,2,1,3, 1,4, 15,16, 1,7, 1,8, 1,9, 2,0,
2,1,22,23,2,4,25,26,2,7,2,8,290 3.0,

Para una cualquiera de las composiciones de aceite anteriores descritas arriba, el valor de peréxido no puede ser
mas de 0,1, 0,2, 0,3, 0,4, 0,5, 0,6, 0,7, 0,8, 0,9 0 1,0 meqg/kg.

Para una cualquiera de las composiciones de aceite anteriores descritas arriba, la composicién no puede
comprender mas de aproximadamente 0,1, 0,2, 0,3, 0,4, 0,5, 0,6, 0,7, 0,8, 0,9, 1,0, 1,1, 1,2, 1,3, 1,4, 1,5, 1,6, 1,7,
1,8,1,9,2,0,2,1,2,2,2,3,2,4,25, 2,6, 2,7, 2,8, 2,9 0 3,0 % en peso de &cido a-linolénico o un derivado del mismo.

Para una cualquiera de las composiciones de aceite anteriores descritas arriba, la composicién no puede
comprender mas de 5, 10, 15, 20, 25, 30, 355, 40, 45, 50 0 55 % en peso de acido linolénico o un derivado del
mismo.

En una realizacion adicional, una composicién de aceite descrita anteriormente tiene una intensidad de olor en la
habitacion significativamente reducida en relacion con la intensidad general de olor de la habitaciéon de un aceite que
tiene un valor de anisidina mayor de aproximadamente 2,0, en el que se determina la intensidad del olor de la
habitacion por una evaluacién sensorial estandarizada como se describi6é anteriormente.

Junto con la mejora de la estabilidad oxidativa de las composiciones de aceite sin afadir compuestos estabilizantes,
las composiciones de aceite pueden incluir adicionalmente estabilizantes. Los estabilizantes, generalmente, se
anaden a las composiciones de aceite para alargar la fase de iniciacién y retrasar el inicio de la fase de propagacion.
Los estabilizantes pueden retrasar el inicio de la fase de propagacion hasta aproximadamente 15 veces o0 mas en
comparacién con el tiempo a la fase de propagacién en un aceite que no tiene estabilizantes afiadidos. Dependiendo
de la identidad del estabilizante particular, estos compuestos pueden tener diferentes modos de accién. Algunos
estabilizantes forman quelatos con metales u otras especies cataliticas que de otro modo interactuarian con los
triglicéridos del aceite e incrementarian la velocidad de oxidacion del aceite. Otros estabilizantes actian como
moléculas antioxidantes y reaccionan con especies de radicales libres que pueden oxidar los acidos grasos de los
triglicéridos a peroxidos, que a su vez se pueden oxidar con otros acidos grasos como se describe en méas detalle
anteriormente en la seccion |.A.

Estabilizadores a manera de ejemplo pueden incluir anoxémero, acido ascérbico, palmitato de ascorbilo, estearato
de ascorbilo, hidroxianisol butilado (BHA), hidroxitolueno butilado (BHT), t-butilhidroquinona (TBHQ), 3-t-butil-4-
hidroxianisol, ascorbato de calcico EDTA, catalasa, galato de cetilo, acido citrico, extracto de clavo, extracto de
grano de café, 2,6-di-tbutilfenol, tiodipropionato de dilaurilo, citrato disédico, EDTA disoédico, dodecil galato, acido
edetico, acido eritérbico, 6-etoxi-1,2-dihidro-2,2,4-trimetilquinolina, galato de etilo, etilmaltol, extracto de eucalipto,
acido fumarico, extracto de genciana, glucosa oxidasa, heptilparabeno, hesperetina, 4-hidroximetil-2,6-di-t-butilfenol,
acido N-hidroxisuccinico, citrato de isopropilo, lecitina, jugo de limoén, sélidos de jugo de limén, maltol, galato de
metilo, metilparabeno, galato de octilo, fosfatidilcolina, acido fosférico, extracto de pimiento, bisulfito de potasio,
lactato de potasio, metabisulfito de potasio, tartrato de potasio sédico anhidro, galato de propilo, extracto de salvado
de arroz , extracto de romero, extracto de salvia, ascorbato de sodio, eritorbato sédico, hipofosfato sédico, ascorbato
sadico, eritorbato sédico, hipofosfato sédico, metabisulfito sddico, sulfito sédico, pentahidrato tisulfato sodico, harina
de soja, sacarosa, acido L-tartarico, a-terpineol, tocoferol, D- a-tocoferol, DL-a-tocoferol, acetato de tocoferilo,
acetato de D- a -tocoferilo, acetato de DL-a-tocoferilo, 2,4,5-trihidroxibutirofenona, aceite de germen de trigo y
combinaciones de los mismos.

Il. Procedimiento para preparar composiciones de aceite

Generalmente, se usan los siguientes pasos para procesar aceite de semilla: preparacion, ruptura y decoccion,
acondicionamiento, molienda, descascarar o prensado, extraccion, desgomado, refinado, blanqueo y eliminacion de
olores. Se discutira cada uno de estos pasos en mas detalle en la presente memoria abajo. La discusion detalla el
procedimiento para cada uno de los pasos usados actualmente en la aplicacion comercial. Una persona de habilidad
ordinaria sabria que se pueden combinar los pasos, usados en un orden diferente o de lo contrario modificados.

Generalmente, el paso de preparacién incluye el procedimiento de limpieza inicial, que elimina piedras, suciedad,
palos, gusanos, insectos, fragmentos de metal y otros desechos recolectados durante la cosecha y almacenamiento
de las semillas. La materia extrafia como se describe anteriormente puede afectar la calidad del aceite de semilla
final conteniendo compuestos que impactan negativamente su estabilidad quimica. Preferiblemente, se usan
semillas maduras, intactas que tienen niveles reducidos de clorofila y niveles reducidos de acidos grasos libres.
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Después del paso de la preparacion, se agrietan y descascaran las semillas. Se puede lograr la ruptura y eliminacion
de la cascara en una variedad de formas, que son bien conocidas en la técnica. Por ejemplo, se pueden romper y
descascarar las semillas usando un quebrador de semillas, que mecéanicamente rompe las semillas y libera cascaras
y directamente expone las carnes de semillas interiores al aire. Después de la ruptura, se pueden separar las
cascaras de las carnes de semillas por un equipo para retirar las cascaras. En un aspecto, el equipo para retirar las
cascaras puede separar las cascaras de las carnes de semillas debido a la diferencia de densidad entre las
cascaras y las semillas; las cascaras son menos densas que las carnes de semillas. Por ejemplo, la aspiracién
separa las cascaras de las carnes de semillas agrietadas. El descascaro reduce el contenido de fibra cruda, mientras
aumenta la concentracién de proteina de las carnes de semillas extraidas. Opcionalmente, después del descascaro,
se pueden tamizar las cascaras para recuperar los finos generados en la ruptura de las semillas. Después de la
recuperacion, se pueden afadir de nuevo los finos a las carnes de semillas antes del acondicionamiento.

Una vez se agrietan las semillas, se puede opcionalmente minimizar la exposicion al oxigeno de las carnes de
semillas, que reduciria la oxidaciéon del aceite y mejoraria la calidad del aceite. Adicionalmente, se entendera por
personas expertas en la técnica que la minimizacién de la exposicién al oxigeno puede ocurrir independientemente
en cada una de los pasos de procesamiento de semillas oleaginosas divulgados posteriormente.

Una vez se agrietan y descascaran las semillas, estdn condicionadas para hacer las carnes de semillas flexibles
antes del procesamiento adicional. Adicionalmente, el acondicionamiento rompe cuerpos de aceite. El
procesamiento adicional, en términos de descamacién, molienda u otra tecnologia de molienda se hace mas facil
teniendo carnes de semilla flexibles en esta etapa. Generalmente, se ha eliminado o anadido la humedad a las
carnes de semilla con el fin de alcanzar un nivel de humedad de 6-10 % en peso. Si se elimina la humedad, este
procedimiento se llama tostar y si se afiade la humedad, el procedimiento se llama coccion. Tipicamente, se
calientan las carnes de semillas a 40-90°C con vapor que esta seco o himedo dependiendo de la direccién de ajuste
del contenido de humedad de las carnes de semillas. En algunas instancias, el paso de acondicionamiento ocurre
bajo condiciones que minimizan la exposicién al oxigeno o a temperaturas mas bajas para semillas que tienen
niveles de PUFA altos.

Una vez se acondicionan las carnes semillas, se pueden moler a un tamafo de particula deseado o descamar a un
area superficial deseada. En ciertos casos, el descamado o molienda ocurre bajo condiciones que minimizan la
exposicion al oxigeno. Se hace el descamado o molienda para incrementar el area superficial de las carnes de
semillas y también romper los cuerpos de aceite que facilitan por lo tanto una extraccion mas eficiente. Muchas
tecnologias de molienda son apropiadas y bien conocidas en la técnica. Las consideraciones a la hora de elegir un
procedimiento de molienda y un tamafo de particula para la semilla molida dependen del contenido de aceite en la
semilla y la eficiencia deseada de la extraccién de las carnes de semilla o de la semilla. Cuando se descaman las
carnes de semillas, las escamas son tipicamente de aproximadamente 0,1 a aproximadamente 0,5 mm de espesor;
desde aproximadamente 0,1 a aproximadamente 0,35 mm de espesor; desde aproximadamente 0,3 a
aproximadamente 0,5 mm de espesor; o desde aproximadamente 0,2 a aproximadamente 0,4 mm de espesor.

Opcionalmente, después de moler las carnes de semillas, se pueden prensar. Tipicamente, se prensan las carnes
de semillas cuando el contenido de aceite de las carnes de semillas es mayor de aproximadamente 30 % en peso de
las semillas. Sin embargo, se pueden prensar las semillas con contenidos mas altos 0 mas bajos. Se pueden
prensar las carnes de semillas, por ejemplo, en una presa hidraulica o tornillo mecanico. Tipicamente, las carnes
semillas se calientan a menos de aproximadamente 55°C a la entrada de trabajo. Cuando se prensa, el aceite en las
carnes de semillas se prensa a través de una criba, se recoge y se filtra. El aceite recogido es el primer aceite de
prensa. Las carnes de semillas después de prensar son llamadas torta de semillas; la torta de semillas contiene
aceite y se puede someter a extraccion de solvente.

Después de la molienda, descamar o prensado opcional, se puede extraer aceite de las carnes de semillas o torta
de semillas poniéndolas en contacto con un solvente. Preferiblemente, se usa n-hexano o iso-hexano como el
solvente en el procedimiento de extraccidon. Tipicamente, se elimina el gas del solvente antes del contacto con el
aceite. Se puede llevar a cabo la extraccién en una variedad de formas, que son bien conocidas en la técnica. Por
ejemplo, la extraccion puede ser un procedimiento discontinuo o continuo y deseablemente es un procedimiento a
contracorriente continuo. En un procedimiento a contracorriente continuo, el contacto del solvente con las carnes de
semillas lixivia el aceite en el solvente, proporcionando micelas cada vez mas concentradas (es decir, aceite
solvente), mientras que el orujo (es decir, sélidos solventes) se pone en contacto con micelas de concentracion
decreciente. Después de la extraccion, se eliminé el solvente de la micela en una forma bien conocida en la técnica.
Por ejemplo, se puede usar destilacion, evaporacion rotativa o un evaporador de pelicula ascendente y un separador
de vapor para eliminar el solvente. Después de eliminar el solvente, si el aceite crudo adn contiene solvente residual,
se puede calentar a aproximadamente 95°C y aproximadamente 7,99 kPa.

El aceite crudo procesado anteriormente contiene fosfatidos hidratables y no hidratables. Por consiguiente, el aceite
crudo es desgomado para eliminar los fosfatidos hidratables afiadiendo agua y calentando desde aproximadamente
40 a aproximadamente 75°C por aproximadamente 5-60 minutos dependiendo de la concentracion de fosfatidos.
Opcionalmente, se puede anadir acido fosférico y/o &cido citrico para convertir los fosfatidos no hidratables a
fosfatidos hidratables. El acido fosférico y acido citrico forman complejos metalicos, que disminuyen la concentracion
de enlaces de iones metalicos a fosfatidos (los fosfatidos complejos metalicos son no hidratables) y de esta forma,
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convierte fosfatidos no hidratables a fosfatidos hidratables. Opcionalmente, después de calentar con agua, se
pueden centrifugar el aceite crudo y la mezcla de agua para separar el aceite y el agua, seguido por eliminacion de
la capa de agua que contiene los fosfatidos hidratables. Generalmente, si se afiade acido fosférico y/o &cido citrico
en el paso de desgomado, se usa aproximadamente 1 % en peso a aproximadamente 5 % en peso; preferiblemente,
aproximadamente 1 % en peso a aproximadamente 2 % en peso; mas preferiblemente, aproximadamente 1,5 % en
peso a aproximadamente 2 % en peso. Este paso del procedimiento es llevado a cabo opcionalmente eliminando el
gas del agua y del acido fosférico antes de ponerlos en contacto con el aceite.

Adicionalmente, el aceite crudo contiene acidos grasos libres (FFAs), que se pueden eliminar por un paso de
refinamiento quimico (por ejemplo, caustico). Cuando FFAs reacciona con sustancias basicas (por ejemplo, caustico)
forman jabones que se pueden extraer en solucién acuosa. De esta forma, se calienta el aceite crudo a
aproximadamente 40 a aproximadamente 75°C y se afiade NaOH con agitacién y se permite reaccionar por
aproximadamente 10 a 45 minutos. Esto es seguido por el detenimiento de la agitacién mientras se continla el
calentamiento, eliminando la capa acuosa, y tratando el aceite neutralizado para eliminar jabones. El aceite se trata
lavando con agua el aceite hasta que la capa acuosa es de pH neutral, o tratando el aceite neutralizado con un
material de silice o de intercambio iénico. Se seca el aceite a aproximadamente 95°C y aproximadamente 1,33 kPa.
En ciertas ocasiones, se elimina el gas de la solucion caustica antes de ponerla en contacto con el aceite.

Alternativamente, en vez de eliminar FFAs del aceite mediante refinamiento quimico, se pueden eliminar las FFAs
por refinamiento fisico. Por ejemplo, se puede refinar fisicamente el aceite durante la eliminacién de olores. Cuando
se realiza el refinamiento fisico, se eliminan los FFAs del aceite mediante destilacién en vacio realizada a presién
baja y temperatura relativamente mas alta. Generalmente, los FFAs tienen pesos moleculares mas bajos que los
triglicéridos y de esta forma, los FFAs generalmente tienen puntos de ebullicién mas bajos y pueden ser separados
de triglicéridos con base en esta diferencia de punto de ebullicién y mediante la ayuda de desprendimiento de
nitrégeno o vapor usado como un azeotropo o gas portador, para barrer los volatiles de los desodorantes.

Tipicamente, cuando se realiza refinamiento fisico en vez de refinamiento quimico, se modifican las condiciones de
procesamiento de aceite para lograr especificaciones de producto final similares. Por ejemplo, cuando se usa una
solucién acida acuosa en el paso de desgomado, se puede necesitar una concentracion mas alta de &cido (por
ejemplo, hasta aproximadamente 100% de mayor concentracién, de manera preferible aproximadamente 50% a
aproximadamente 100% de mayor concentracion) debido a la concentracién mayor de fosfatidos no hidratables que
se pueden de lo contrario eliminar en un paso de refinamiento quimico. Adicionalmente, se usa una mayor cantidad
de material blanqueador (por ejemplo, hasta aproximadamente 100% de mayor cantidad, de manera preferible
aproximadamente 50 a aproximadamente 100% de mayor cantidad).

Antes de blanquear el &cido citrico (50 % en peso de solucién) se puede afadir en una concentracion de
aproximadamente 0,01 % en peso a aproximadamente 5 % en peso al aceite desgomado y/o aceite refinado
quimicamente. Se puede calentar esta mezcla a una temperatura de aproximadamente 35°C a aproximadamente
65°C y a una presion de aproximadamente 0,133 kPa a aproximadamente 101,33 kPa por aproximadamente 5 a
aproximadamente 60 minutos.

Se somete el aceite desgomado y/o aceite refinado quimicamente a un procedimiento de absorciéon (por ejemplo,
blanqueado) para eliminar peréxidos, productos de oxidacién, fosfatidos, queratinoides, clorofiloides, cuerpos de
color, metales y jabones restantes formados en la etapa de refinado caustico u otras etapas de procesamiento. El
procedimiento de blanqueamiento comprende calentar el aceite desgomado o aceite refinado quimicamente bajo
vacié de aproximadamente 0,01 kPa a aproximadamente 20,66 kPa y afiadiendo un material de blanqueamiento
apropiado para eliminar las especias referenciadas anteriormente (por ejemplo, tierra neutra (comdnmente llamada
arcilla natural o tierra de fuller), tierra acida-activa, arcillas activadas y silicatos) y un auxiliar de filtracion, después de
la cual la mezcla se calienta a aproximadamente 75-125°C y se pone en contacto el material de blanqueamiento con
el aceite desgomado y/o aceite refinado quimicamente por aproximadamente 5-50 minutos. Puede ser ventajoso
eliminar el gas del material de blanqueamiento antes de entrar en contacto con el aceite refinado. La cantidad de
material de blanqueamiento usado es de aproximadamente 0,25 % en peso a aproximadamente 3 % en peso, de
manera preferible aproximadamente 0,25 % en peso a aproximadamente 1,5 % en peso, y de manera mas preferible
aproximadamente 0,5 % en peso a aproximadamente 1 % en peso. Después de calentar, el aceite blanqueado o
aceite refinado, blanqueado se filtra y desodoriza.

Se desodoriza el aceite blanqueado o aceite refinado, blanqueado para eliminar compuestos con fuertes olores y
sabores asi como los acidos grasos libres restantes. Se puede reducir adicionalmente el color del aceite mediante
calentamiento a temperaturas elevadas. Se puede realizar la eliminacién de olores por una variedad de técnicas que
incluye unidades de eliminacién de olores discontinua o continua tales como reactores de tanque de agitacion
continua, evaporadores de pelicula descendente, evaporadores de pelicula limpia, desodorantes de columna llena,
eliminadores de olores de tipo bandeja y reactores de bucle. Tipicamente, un procedimiento de eliminacién de olores
continua, es eliminacion de olores realizada en un eliminador de olor continuo, a una temperatura desde 240 °C a
250 °C y un tiempo de residencia de hasta 30 minutos para formar la composicion de aceite. Las condiciones de
eliminacion de olores pueden usar gases portadores para la eliminacion de compuestos volatiles (por ejemplo,
vapor, nitrégeno, argoén, y cualquier otro gas que no disminuye la estabilidad o calidad del aceite).
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Opcionalmente, se pueden estabilizar los aceites RBD por hidrogenacién parcial y/o por la adicion de estabilizantes
o minimizando la eliminacion o degradacién de microcomponentes que ayudan a mantener la estabilidad y calidad
del aceite. La hidrogenacion parcial estabiliza un aceite reduciendo el niumero de enlaces dobles en los acidos
grasos contenidos en el aceite y de esta forma, reducir la actividad quimica del aceite. Sin embargo, la
hidrogenacién parcial puede incrementar la concentracion de &cidos grasos trans indeseables.

Los estabilizantes generalmente actlan para interceptar radicales libres formados durante la oxidacion. La
intercepcion de radicales libres por estabilizadores, que se vuelven ya sea radicales libres mas estables o se
reorganizan para convertirse en moléculas estables, ralentiza la oxidacién del aceite debido a la disminucion de la
concentracién de radicales libres altamente reactivos que pueden oxidar més unidades de acidos grasos.

Para cada uno de los pasos anteriores en la seccion Il., en cada paso se minimiz6 opcionalmente la exposicion al
oxigeno, se minimiz6 opcionalmente la exposicion al calor, se minimizd opcionalmente la exposicién a luz UV y
opcionalmente, se afadieron estabilizadores a las carnes de semillas o aceite de semilla antes, durante o después
del procesamiento.

Ill. Manipulacién y almacenamiento de las composiciones de aceite

Generalmente, cuando se almacenan composiciones de aceite es ventajoso minimizar la oxidacion adicional de los
acidos grasos. Una forma de hacer esto es almacenar los aceites en la oscuridad o en contenedores
substancialmente opacos, mantenerlos a una temperatura moderada y preferiblemente, en la presencia de un gas
inerte. Preferiblemente, el aceite tiene caracteristicas de estabilidad, que junto con las condiciones de
almacenamiento y/o estabilizantes, inhibiran la reversién del sabor, olor, color, y similares.

Las composiciones de aceite descritas anteriormente en la seccion I. tipicamente tienen caracteristicas de
estabilidad de almacenamiento ventajosas.

Por ejemplo, en una realizacién, un procedimiento para mantener la estabilidad del almacenamiento de un aceite
durante el envio o almacenamiento comprende almacenar un aceite descrito en la seccién I. en un contenedor a una
temperatura que varia desde aproximadamente 4 a aproximadamente 45°C por al menos un mes, en la que el aceite
tiene un valor de anisidina de menos de 3 después del almacenamiento. En otra realizacion, un procedimiento para
mantener la estabilidad del almacenamiento de un aceite durante el envio o almacenamiento comprende el
almacenamiento en aceite de la invencion en un contenedor a una temperatura que varia desde aproximadamente 4
a aproximadamente 45°C por al menos un mes, en la que el cambio absoluto en el valor de anisidina del aceite
durante el almacenamiento no es mas de aproximadamente 0,05, 0,1, 0,2, 0,3, 0,4, 0,5, 0,6, 0,7, 0,8, 0,9, 1,0, 2,0,
3,0, 4,0, 5,0, 6,0, 7,0, 8,0, 9,0, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 0 20. Adicionalmente, se puede almacenar el
aceite en una atmésfera libre de oxigeno o de oxigeno reducido. Preferiblemente, se puede almacenar el aceite a
aproximadamente temperatura ambiente; preferiblemente, se puede almacenar el aceite a aproximadamente
temperatura ambiente por aproximadamente 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11 0 12 meses 0 mas. Alternativamente, se
puede almacenar el aceite bajo enfriamiento por al menos un mes; ademas, se puede almacenar el aceite bajo
refrigeracién por aproximadamente 2, 3, 4, 5,6, 7, 8,9, 10, 11 0 12 meses o0 mas.

El procedimiento descrito anteriormente en la seccién Ill. puede comprender adicionalmente la adicién de un
estabilizador al aceite antes de o durante el almacenamiento. El estabilizante puede comprender al menos un agente
complejante o al menos un antioxidante. En una realizacién a manera de ejemplo, el estabilizador comprende acido
citrico, TBHQ, palmitato de ascorbilo, galato de propilo, o derivados o combinaciones de los mismos.

IV. Productos alimenticios

Se pueden preparar los productos alimenticios que comprende una cualquiera de las composiciones de aceite
descritas anteriormente en la seccion I. En una realizacién, el producto alimenticio o alimento analogo tiene una
calidad de sabor significativamente mejor en comparacién con aquella del mismo producto alimenticio o alimento
andlogo frito en un aceite de soja que comprende aproximadamente 8-10 % en peso de &cido a-linolénico o un
derivado del mismo, en el que se determina la calidad de sabor por una evaluacion sensorial estandarizada. En otra
realizacién, el aceite ha disminuido significativamente la intensidad total de olores en la habitacion en comparacién
con aquella de un aceite de soja que comprende aproximadamente 8-10 % en peso de acido o-linolénico o un
derivado del mismo, una diferencia significativa en la intensidad general del olor de la habitacién que se indica por
una diferencia mayor de 1,0 obtenida en una evaluacién sensorial estandarizada.

Otro aspecto de la presente invencion es un procedimiento de fabricacién de una composicion alimenticia que
comprende freir un producto alimenticio o alimento andlogo en una composicién de aceite descrita anteriormente en
las secciones I.A. a I.D. Adicionalmente, el procedimiento produce el producto alimenticio o alimento andlogo que
tiene una calidad de sabor significativamente mejor en comparaciéon con aquella del mismo producto alimenticio o
alimento andlogo frito en un aceite que comprende aproximadamente 8-10 % en peso de acido a-linolénico o un
derivado del mismo y de lo contrario que tiene la misma composicion, en la que se determina la calidad de sabor por
una evaluacién sensorial estandarizada. Ventajosamente, el aceite usado en el procedimiento de fritar ha disminuido
significativamente la intensidad general del olor de la habitacion en comparacién con aquella de un aceite que
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comprende aproximadamente 8-10 % en peso de acido a-linolénico o un derivado del mismo y de lo contrario que
tiene la misma composicion, una diferencia significativa en la intensidad general del olor de la habitacién que se
indica por una diferencia mayor de 1,0 obtenida en una evaluacién sensorial estandarizada.

En otra realizacién, el procedimiento de fritar usa un aceite que tiene una vida de fritura al menos 25% mas larga en
comparacién con aquella de un aceite que comprende aproximadamente 8-10 % en peso de acido a-linolénico o un
derivado del mismo y de lo contrario que tiene la misma composicion.

La presente invencién se define por las reivindicaciones.
Ejemplos
Ejemplo 1: Evaluacion sensorial de aceite de ALA bajo

Se evaluaron aceites procesados que usaron el procedimiento descrito anteriormente en la secciéon I. en la
aplicacién de fritura usando tajadas de tortilla como el producto final para evaluacién. Se seleccionaron las tajadas
de tortilla con base en su popularidad en el mercado, facilidad de ejecucion de prueba con relacién a las patatas
fritas, y su alta rata de absorcién de aceite. Los aceites se compararon con tres opciones de aceite de fritura
disponibles comercialmente (uno de maiz, dos de soja). Se recolectaron las tajadas de tortilla en intervalos
frecuentes durante un periodo de fritura de 24 horas. Se realizaron pruebas analiticas y sensoriales en las muestras.
A continuacion se resumen los hallazgos de los analisis sensoriales para los aceites las tajadas de tortilla que no
recibieron envejecimiento para vida util.

Hallazgos sensoriales
* Los panelistas sensoriales fueron capaces de detectar las diferencias entre las muestras.

» El orden del aceite de fritura cambi6é con el tiempo pero permanecié dentro intervalos actuales para todos los
aceites probados.

* Los atributos de las tajadas de tortilla no cambiaron apreciablemente como una funcién del tiempo de fritura.

* Los atributos de las tajadas de tortilla estuvieron dentro de intervalos aceptables para la mayoria de los atributos
claves en todos los aceites.

» Cuando existieron diferencias, los aceites de ALA bajo fueron mejores que el aceite de soja comercial incluido en la
prueba.

Descripcién detallada de los hallazgos
Parte 1. Materiales

Se evaluaron dos muestras de aceite de ALA bajo, que difieren Unicamente en la presencia o ausencia de un
antioxidante. Se seleccionaron tres aceites de fritura disponibles comercialmente diferentes de ADM para el estudio.
Se escogi6é un aceite de maiz estandar industrial para la inclusiéon con base en su uso pesado en aplicaciones de
fritura de tajadas de tortilla. Se selecciond un aceite de soja declarado apropiado para aplicaciones de fritura ligera
con altas ratas de rotacién como una comparacién directa con las opciones experimentales. El tercer aceite
comercial fue un aceite de soja parcialmente hidrogenados con alta resistencia a la ruptura, destinado para vida de
fritura extendida. El sistema de codificacién usado través de todo este reporte es PHS = soja parcialmente
hidrogenada, LLSY = soja de ALA bajo con antioxidante LLSN = soja de ALA bajo sin antioxidante.

Se cortaron a mano las tajadas de tortilla para el estudio de tortillas blancas de maiz de seis pulgadas suministradas
por Azteca Foods, Inc. El espesor de las tortillas fue 1,17-1,24 mm. Los productos se cortaron en triangulos usando
una plantilla. Se designé el tamafio de manera que el peso acumulado de cinco tajadas fritas lograria la carga de
freidora deseada. Las tortillas tenian menos de una semana de edad cuando se cortaron en tajadas. Se mantuvieron
las tajadas a -17,7° C hasta el tiempo del estudio. Se retiraron del almacenamiento las tajadas congeladas y se
descongelaron a temperatura ambiente 12 - 18 horas antes del uso.

Se usaron las freidoras Fry Daddy de la marca Presto (modelo 05420) para el estudio. Cada freidora fue equipada
con un controlador de temperatura externo de J-Kem. Se dedicé una freidora separada a cada aceite variable para la
duracion del estudio.

Se obtuvo una pelicula estandar industrial de tajadas de tortilla para empacar las muestras de Printpack, Inc. Se
usaron botellas de HDPE para muestras de aceite enviadas para pruebas analiticas. Se usaron viales de vidrio para
muestras de aceite recolectadas para pruebas de orden sensorial.

Parte 2. Protocolo
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Se cargaron las freidoras con 965 g de aceite en el inicio del estudio, que fue la cantidad requerida para alcanzar la
linea de llenado marcada internamente. Se permitié precalentar las freidoras por 30 minutos antes del inicio de la
fritura cada dia. Se basé la rata de carga de la freidora (peso de la tajada a peso del aceite) en datos operacionales
de fritura comercial. Las condiciones de fritura fueron 180°C por un minuto. Se registraron las lecturas de
temperatura de los controladores cada 15 minutos en el dia uno de fritura y después cada hora en los dias
posteriores.

Al final de cada ciclo de fritura de un minuto, se retiraron las muestras de tajadas. Después de diez segundos de
retirar las muestras, se afadié otra carga a la freidora en un intento por simular condiciones de fritura continua tan
cercanamente como sea posible mientras usa un procedimiento discontinuo. Se retiraron y descartaron las tajadas
excepto para los periodos de tiempo de recoleccién seleccionados. Se anadié aceite a las freidoras cada hora para
restaurar el nivel de la linea de llenado original.

Se recolectaron tanto las tajadas como el aceite en el momento cero y después cada tres horas por un periodo de
fritura de veinticuatro horas. Se recolectaron las muestras de tajadas de tortilla los Ultimos cinco minutos de cada
periodo de fritura de tres horas. Se retiraron las muestras del aceite, después se ubicaron en una capa individual en
una rejilla de enfriamiento de panaderia de manera que el exceso de aceite podria drenarse del producto. Se
ubicaron las muestras en empaques de pelicula y después se pusieron en almacenamiento congelado hasta el
momento de la evaluacion sensorial. Después de freir por tres horas, se permitié al aceite enfriarse y después se
filtr6 a través de un filtro de café de papel para eliminar los fragmentos de las tajadas. Después de la filtracién, se
recolectaron las muestras de aceite para pruebas analiticas y sensoriales. El aceite filtrado se retorn6 a la freidora.
Se restauro el nivel del aceite a la linea de llenado con aceite fresco. Una vez se complet6 el procedimiento y las
freidoras retornaron a la temperatura, se reanudo6 el estudio. Se fritaron las tajadas por un total de seis horas por dia
durante el transcurso de cuatro dias. Se rastre6 la cantidad total de aceite consumido por el estudio sobre una base
acumulativa y no en cada adicion horaria. La cantidad perdida durante la filtracién no se rastre6 individualmente pero
se sumib que era constante a través de todas las variables y se incluyé como parte del total.

Se debe notar que una muestra de aceite estuvo comprometida durante el periodo de recoleccién. Se anadié aceite
fresco a la freidora LLSY antes de la recoleccion de la muestra de la hora 24. El impacto estaria limitado al andlisis
analitico y sensorial del aceite.

Se sometieron muestras de aceite a la prueba analitica. Se retuvieron viales pequefios de aceite para la prueba de
orden sensorial. También se uso la prueba sensorial para la evaluacion de las tajadas de tortilla.

Los productos evaluaron por cinco o seis panelistas. Se desarrollé la seleccién de tributos para incluir en la
evaluacion, terminologia apropiada y el enfoque por el panel sensorial. Se seleccionaron balanzas lineales de
sesenta puntos para su uso en todos los atributos. Se condujo una sesién de entrenamiento separada en los aceites
y en las tajadas antes de la ejecucion de las pruebas. Se suministraron los productos de referencia etiquetados
como parte de la sesién de entrenamiento y se incluyeron en la misma prueba.

Los datos sensoriales de la prueba se analizaron usando ANOVA seguido por prueba de comparacion pareada
usando la metodologia de Duncan. No se bloquearon los datos por el panelista para el analisis. Las muestras dentro
de un periodo de tiempo de recoleccién dado se comparan entre si para determinar si habia diferencias significativas
estadisticamente entre los productos.

Se compilaron medios de atributos sensoriales para cada variable en cada periodo de tiempo de recoleccion. Se
trazaron aquellos medios como una funcién del tiempo de fritura para cada atributo sensorial para determinar si los
atributos sensoriales estaban cambiando. No se condujo andlisis estadistico de los medios como una funcién del
tiempo de fritura.

Parte 3. Discusion de los hallazgos
Andlisis sensorial de los aceites

Se midieron la intensidad del olor del aceite total y la intensidad del mal olor en las muestras de aceite. La intensidad
la intensidad del olor del aceite global estuvo dentro del intervalo de aceptacién para todos los aceites en todos los
periodos de recoleccion. Dentro de cualquier tiempo de muestreo dado (edad del aceite de freir), fueron muy
pequefias las diferencias entre los tipos de aceite y no significativas estadisticamente. La intensidad del olor del
aceite aument6 entre el momento cero y seis horas con el mayor cambio corriendo entre cero y tres horas. La
intensidad alcanzé una meseta entre seis y nueve horas para todos los aceites excepto soja parcialmente
hidrogenada que estuvo entre nueve y doce horas de fritura.

Los niveles de la intensidad del mal olor estuvieron dentro del intervalo de aceptacion para todos los aceites en
todos los tiempos con una excepcién. La soja parcialmente hidrogenada excedio ligeramente el limite de aceptacion
en 12 horas de fritura. Como con la intensidad del aceite, las diferencias entre los aceites dentro de un periodo de
tiempo fueron pequefias y no significativas estadisticamente. Hubo una excepciéon y fue que el aceite de soja
parcialmente hidrogenado tuvo una intensidad del mal olor mas alta que la soja de ALA bajo sin antioxidante en el
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periodo de muestreo de la hora 12. La intensidad del mal olor aumenté y alcanzd una meseta de la misma manera
como la intensidad del olor del aceite global.

Analisis sensorial en tajadas de tortilla

Se midieron diez atributos diferentes en las tajadas de tortilla. Se midi6 el momento cero como un punto de
referencia Unicamente por los cambios que ocurrieron como una funcién del tiempo de fritura. En la practica
comercial, el momento cero nunca existiria; por lo tanto, la descripcion de los hallazgos sensoriales excluira el
momento cero a menos que se indique lo contrario. Se elimind la sensacién crujiente sensorial del andlisis porque
los panelistas no encontraron diferencias entre las muestras dentro o entre periodos de muestreo. Esto dejo un total
de nueva tributos medidos sobre el periodo de tiempo de 3 - 24 horas del tiempo de fritura.

Seis de los nueve atributos estuvieron dentro de sus respectivos intervalos de aceptacion para todos los aceites en
todos los periodos de tiempo. Aquellos atributos fueron color, uniformidad de color, intensidad de sabor del aceite,
capa de aceite en la boca, intensidad de mal sabor y aceptabilidad total. Para tres de los atributos, los aceites
proporcionados estuvieron fuera de los intervalos de aceptacién por uno o mas de los periodos de tiempo. El atributo
con la mayoria los aceites y frecuencia de productos fuera del intervalo de aceptacién fue la intensidad del aceite. La
intensidad del sabor de maiz fue muy baja en casos seleccionados.

Tipos de aceite fuera de los intervalos de aceptacion

Tiempo de fritura | Oleaginosidad | Intensidad del | Intensidad de sabor
(horas) tactil olor del aceite de maiz
3 Soja Soja
PHS
6 Soja Soja
PHS
Maiz
9 Soja
12 Soja Soja
PHS PHS
15 Soja Soja
PHS
LLSY
LLSN
18 Soja Soja Soja
Maiz PHS PHS
LLSY Maiz
LLSY
21 Soja
PHS
24

Asi los atributos estuvieran dentro o fuera de sus respectivos intervalos de aceptacion, las diferencias significativas
estadisticamente existieron. Cuando las diferencias existieron, los aceites de ALA bajo usualmente se
desempefiaron mejor que la soja y los aceites de soja parcialmente hidrogenados. El rendimiento de los aceites de
ALA bajo fue el mas cercano al aceite de maiz.

Cuando se usaron balanzas lineales de 60 puntos, se usaron los puntos de quiebre en los datos para establecer
cuan significativas pueden ser las diferencias. Una diferencia de 6-10 a puntos se considera que es clara, pero no
grande. Es una magnitud que puede ser detectada por un panel entrenado para la evaluacién del producto y por
individuos familiares con la linea de producto. Una diferencia mayor de 10 puntos es generalmente suficientemente
grande para que un consumidor lo note. La tabla abajo resume las diferencias entre los aceites de 10 puntos o mas
y fueron significativas estadisticamente en el nivel de confianza de 90 o0 95%. Este resumen es para demostrar cémo
se desempend el aceite de ALA bajo en relacién con los aceites comerciales, teniendo en mente que las
comparaciones se pueden hacer en muestras que estuvieran todas dentro de sus respectivos limites aceptables.
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Diferencias significativas estadisticamente > 10 puntos

Atributo Tiempo de | Direccion y magnitud
fritura (horas)
Intensidad de olor del | 18 LLSN < Soja (10 pts)
aceite
Intensidad de sabor | 3 LLSY < Soja (11 pts)
del aceite
12 LLSY < Soja (10 pts)
18 LLSN < Soja (12 pts)
18 Maiz < Soja (10 pts)
Intensidad de malos | 6 LLSY, LLSN, MAIZ < Soja (11-12 pts)
olores
9 Maiz < Soja (10 pts)
12 LLSY, LLSN, Maiz < Soja (12-13 pts)
15 Maiz < Soja (10 pts)
18 Maiz, LLSN < Soja (11-12 pts)
Aceptabilidad general | 3 LLSN > Soja (10 pts)
6 LLSY > Soja (10 pts)
18 Maiz > Soja (12 pts)

Se trazaron los medios sensoriales para cada uno de los atributos de las tajadas de tortilla como una funcién del
tiempo de fritura. El patron de cambio en la intensidad seguido por una meseta se noté cuando no se repitio la
prueba de los aceites de fritura en las tajadas de tortilla. La mayoria de los valores para los atributos permanecieron
sin cambios como una funcién del tiempo de fritura. Los panelistas pueden detectar un cambio en los aceites pero
aquellos cambios no fueron evidentes en las tajadas de tortilla freidas en los aceites.

Las gréficas de ciertos atributos sensoriales en los aceites versus la edad de fritura de los aceites se representan en
las Figuras 1-3.
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REIVINDICACIONES

1. Una composicion de aceite vegetal no hidrogenado que comprende acido linoleico o un derivado del mismo, y
menos de 3 % en peso de acido a- linolénico o un derivado del mismo, en base al peso total de acidos grasos o
derivados de los mismos en la composicion, la composicion que tiene un valor de anisidina menor de 2,0, y la
composicién que es una composicion de aceite de soja refinado, blanqueado, desodorizado, la composicion que es
obtenible por un procedimiento que comprende eliminar las gomas de un aceite crudo para formar un aceite
desgomado; blanquear el aceite desgomado para formar un aceite blanqueado; desodorizar el aceite blanqueado en
un eliminador de olores continuo a una temperatura de 240°C a 250°C y un tiempo de residencia de hasta 30
minutos para formar la composicién de aceite.

2. La composicion de aceite de la reivindicacion 1 en la que la composicion tiene un valor de per6xido menor de 0,3
meg/kg cuando la composicion esta libre de estabilizantes afadidos.

3. La composicion de aceite de la reivindicaciéon 1 en la que la composicion contiene menos de 1 % en peso de acido
graso trans en base al peso total de acidos grasos o derivados de los mismos en la composicion.

4. La composicion de aceite de la reivindicacién 1 en la que la composicion contiene no mas de 80 % en peso de
acido oleico o un derivado del mismo, en base al peso total de acidos grasos o derivados de los mismos en la
composicién, y al menos 800 ppm de tocoferoles.

5. La composicion de una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4 en la que la composicion de aceite tiene una vida
de fritura al menos 25% mas larga en comparacion con aquella de una composicion de aceite de referencia que
comprende 8-10 % en peso de acido o-linolénico y de lo contrario que tiene la misma composicién excepto que se
disminuy6 el contenido de &cido linoleico de la composicion de aceite de referencia, de tal manera que la suma de
acido linoleico y acido a-linolénico dentro de ambas composiciones es equivalente.

6. La composicion de una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5 que no comprende mas de 10% en peso de acido
graso saturado.

7. La composicion de una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6 en la que la composicion es estable en
almacenamiento a temperatura ambiente por al menos un mes.

8. La composicion de una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7 en la que la composicién comprende desde 2,2 a
2,8 % en peso de &cido a-linolénico.

9. La composicion de una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8 en la que la composicion tiene una calidad de
sabor significativamente mejor en comparaciéon con aquella de un aceite de referencia que comprende 8-10 % en
peso a-de acido linolénico y de lo contrario que tiene la misma composicion excepto que se disminuye el contenido
de acido linoleico de la composicién de aceite de referencia, de tal manera que la suma de acido linoleico y acido o-
linolénico dentro de ambas composiciones es equivalente, en la que se determina la calidad de sabor por una
evaluacion sensorial estandarizada.

10. La composicion de una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 9 , en la que la composicién ha disminuido
significativamente la intensidad general de olores en la habitacion en comparaciéon con aquella de un aceite de
referencia que comprende 8-10 % en peso de acido a-linolénico y de lo contrario que tiene la misma composicion
excepto que disminuy6 el contenido de &cido linoleico de la composicidn del aceite de referencia, de tal manera que
la suma de acido linoleico y acido a-linolénico dentro de ambas composiciones es equivalente, una diferencia
significativa en la intensidad general del olor de la habitaciéon que se indica por una diferencia mayor de 1,0 obtenida
en una evaluacion sensorial estandarizada.

11. Un alimento, bebida, o complemento nutricional que comprende la composicion de aceite de una cualquiera las
reivindicaciones 1a 10,

12. Un procedimiento de fabricacion de una composicion alimenticia, comprendiendo dicho procedimiento freir un
producto alimenticio en una composicién de aceite de una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 10,

13. El procedimiento de la reivindicacion 12 en el que el producto alimenticio tiene una calidad de sabor
significativamente mejor en comparacion con aquel del mismo producto alimenticio frito en un aceite de referencia
que comprende 8-10 % en peso de &cido a-linolénico y de lo contrario que tiene la misma composicién excepto que
disminuy6 el contenido de acido linoleico de la composicion del aceite de referencia, de tal manera que la suma de
acido linoleico y acido o-linolénico dentro de ambas composiciones es equivalente, en el que se determina la calidad
de sabor por una evaluacion sensorial estandarizada.

14. El procedimiento de la reivindicacion 12 en el que el aceite ha disminuido significativamente la intensidad total de
olores en la habitacion en comparacion con aquel de una aceite de referencia que comprende 8-10 % en peso de
acido o-linolénico y de lo contrario que tiene la misma composicion excepto que disminuyd el contenido de &cido
linoleico de la composicién del aceite de referencia, de tal manera que la suma de acido linoleico y acido a-linolénico

16



ES 2620 388 T3

dentro de ambas composiciones es equivalente, una diferencia significativa en la intensidad general del olor de la
habitacion que se indica por una diferencia mayor de 1,0 obtenida en una evaluacién sensorial estandarizada.
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