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DESCRIPCION
Composicion de acidos grasos, método de produccion de la misma y uso de la misma

La presente invencion se refiere a una composiciéon de acidos grasos, a un proceso de produccion de la composicion
y al uso de la composicion en la preparacion de triglicéridos.

Las grasas y aceites de triglicéridos son componentes importantes de muchos productos comestibles. Las grasas y
aceites utilizados en la industria alimentaria se proporcionan con frecuencia a partir de fuentes vegetales, tales como
girasol y palma. Las grasas de triglicéridos también pueden ser producidas por la reaccién de grasas y aceites con
acidos grasos; esto permite que las propiedades fisicas de los triglicéridos, tales como la dureza y punto de fusién,
sean controladas. Por ejemplo, la hidrogenacién de aceites para convertir acidos grasos no saturados a acidos
grasos saturados, que puede dar lugar a la formacién de acidos grasos trans no deseados, puede evitarse mediante
la transesterificacion del aceite con un acido graso saturado a fin de introducir acidos grasos saturados en los
triglicéridos.

El acido estearico se produce en numerosas grasas y aceites animales y vegetales, pero es mas abundante en la
grasa animal que en la grasa vegetal. Las excepciones son manteca de cacao, manteca de karité y algunas otras
fuentes de aceites vegetales, tales como semilla de mango, sal e ilipé, en el que el contenido de &acido estearico
(como un triglicérido) es normalmente de 28 a 45 %. Véase: http://en.wikipedia.org/wiki/Stearic_acid. El acido
estedrico se puede preparar mediante el tratamiento de estas grasas y aceites con agua a una alta presién y
temperatura, conduciendo a la hidrdlisis de los triglicéridos. A continuacion, se destila la mezcla resultante.

El documento US 2589148 describe la separacion de mezclas de acidos grasos obtenidos por hidrdlisis de grasas y
aceites naturales.

El documento WO 2004/111164 se refiere a un método de hidrolizacién de una composicién que contiene éster de
acido graso de glicerol, tal como una grasa y/o un aceite, para producir acidos grasos con una baja proporcion de
acidos grasos trans.

El documento EP-A-1001007 se refiere a concentrados de esteroles de karité en glicéridos con méas de 12,5 % en
peso de esteroles de karité, su preparacion por hidrélisis enzimatica de glicéridos en aceites de karité o fracciones
de los mismos y la aplicacién de los concentrados en productos alimenticios aireados.

El documento GB-A-2239256 desvela productos de aceite de margarina transesterificados que tienen una sensacion
en boca suave y amplias caracteristicas de intervalo de fusién que contienen un contenido muy bajo de acidos
grasos saturados C8-C16 y un contenido bajo de acidos grasos transinsaturados, asi como métodos enzimaticos de
preparacion de tales productos de aceite de margarina.

De acuerdo con la presente invencion, se proporciona una composicién de acidos grasos que comprende:

(i) de 60 % a 80 %en peso de acido estearico;
(i) de 3 % a 30 % en peso de acido oleico; y
(iii) menos de 10 % en peso de acido palmitico.

La expresion acido graso, como se utiliza en la presente memoria, se refiere a acidos carboxilicos saturados o no
saturados de cadena lineal (incluyendo mono-, di- y poli-insaturado) que tienen de 12 a 22 atomos de carbono. El
término grasa se refiere en general a composiciones que contienen una mezcla de glicéridos de acidos grasos.

También se proporciona por la invencion un proceso de produccion de la composicién de acidos grasos de la
invencion, que comprende la hidrélisis enzimatica de un triglicérido.

En otro aspecto, la invenciéon proporciona el uso de una composicién de la invencion en la preparacién de un
triglicérido.

Ademas se proporciona por la invencion un método de preparacion de un primer triglicérido que comprende una
reaccion de acidolisis enzimatica entre: una grasa con al menos 30 % en peso de acido oleico en la posicion 2 (es
decir, sn-2) basandose en &cidos grasos C12 a C22 totales en la posicion 2; y la composicién de acidos grasos de la
invencion.

La invencion también proporciona un método de preparacion de un segundo triglicérido que comprende una reaccion
de acidolisis enzimatica entre: una grasa con al menos 50 % en peso de acidos grasos saturados C12-C22 en la
posicion 2 basandose en acidos grasos C12 a C22 totales en la posicion 2; y una segunda composicion de acidos
grasos que puede obtenerse mediante el proceso de la invencion y que comprende mas de 63 % en peso de acido
oleico, mas de 4 % en peso de acido linoleico y mas de 2 % en peso de acido estearico.
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Se ha descubierto que las composiciones de la invencion son particularmente adecuadas para la formacion de
triglicéridos (p. €j., el primer triglicérido) que pueden actuar como equivalentes de manteca de cacao. Pueden formar
un equivalente de manteca de cacao que exhiba un perfil de fusién muy similar a la manteca de cacao.

La composicion de acidos grasos de la invencion comprende al menos 85 % en peso de acidos grasos libres, mas
preferentemente al menos 90 % en peso de acidos grasos libres, tales como al menos 95 % en peso de acidos
grasos libres. El resto de la composicion incluye normalmente componentes menores, tales como glicéridos.

La composicién de acidos grasos es preferentemente no hidrogenada es decir, la composicién no se ha sometido a
una etapa de hidrogenacién durante su produccion a partir de su fuente natural, p. ej., como un aceite vegetal. El
contenido de acidos grasos trans de la composicion de acidos grasos es, por lo tanto, normalmente inferior a 1 % en
peso, mas preferentemente inferior a 0,5 % en peso.

Las composiciones de acidos grasos de la invencion comprenden de 60 % a 80 % en peso de acido estedrico, mas
preferentemente de 61 a 75 % en peso de acido estearico, tal como de 62 a 72 % en peso de acido estearico.

Las composiciones de &acidos grasos de la invencién comprenden de 3% a 30 % en peso de &acido oleico,
preferentemente de 10 a 29 % en peso de acido oleico, tal como de 15 a 28 % en peso de acido oleico.

Las composiciones de acidos grasos de la invencion comprenden menos de 10 % en peso de acido palmitico,
preferentemente de 2 a 7 % en peso de acido palmitico, tal como de 4 a 6 % en peso de acido palmitico.

Preferentemente, las composiciones de acidos grasos comprenden de 1 a 5 % en peso de acido linoleico, tal como
de 2 a4 % en peso de acido linoleico.

Preferentemente, las composiciones de acidos grasos comprenden de 1 a 3 % en peso de acido araquidico, tal
como de 1 a 2 % en peso de acido araquidico.

Una composicién de acidos grasos preferente de la invencion comprende de 60 % a 80 % en peso de acido
estearico, de 10 a 30 % en peso de acido oleico, de 2 a 7 % en peso de acido palmitico, de 1 a 5% en peso de
acido linoleico, y de 1 a 3 % en peso de acido araquidico.

La composicién de acidos grasos de la invencion puede obtenerse preferentemente a partir de manteca de karité o
sus fracciones, mas preferentemente oleina de karité. Lo mas preferentemente, el contenido de acido estearico en la
oleina de karité es de 20 a 40 % en peso basado en los acidos grasos totales presentes y el contenido de acido
oleico es de 45 a 65 % en peso basado en los acidos grasos totales presentes. Se apreciard que cuando se haga
referencia a la oleina de karité, el contenido de acidos grasos se refiere a acidos grasos, incluyendo los unidos a los
glicéridos.

El proceso de la invencion para producir la composicién de acidos grasos de la invencién comprende la hidrdlisis
enzimatica de un triglicérido.

Preferentemente, el proceso de la invencion también produce una segunda composicién de acidos grasos que
comprende mas de 63 % en peso de acido oleico, mas de 4 % en peso de acido linoleico y mas de 2 % en peso de
acido estearico.

Mas preferentemente, la segunda composicion de acidos grasos comprende de 63 a 80 % en peso de acido oleico,
de 5 a 20 % en peso de acido linoleico y de 5 a 20 % en peso de acido estearico.

La segunda composicién de acidos grasos comprende al menos 90 % en peso de acidos grasos libres, mas
preferentemente al menos 95 % en peso de acidos grasos libres, tal como al menos 98 % en peso de acidos grasos
libres. El resto de la compaosicién incluye normalmente componentes menores, tales como glicéridos.

La segunda composicién de acidos grasos comprende preferentemente de 65 a 75 % en peso de &cido oleico, tal
como de 66 a 70 % en peso de &cido oleico.

Preferentemente, la segunda composicion de acidos grasos comprende de 5 a 15 % en peso de acido linoleico, tal
como de 8 a 12 % de &cido linoleico.

La segunda composicion de acidos grasos comprende preferentemente de 5 a 20 % en peso de acido estearico, tal
como de 8 a 15 % en peso de acido estearico.

La segunda composicion de acidos grasos también puede comprender de 1 a 10 % en peso de acido palmitico, mas
preferentemente de 4 a 8 % en peso de acido palmitico.

La segunda composicion de acidos grasos comprende normalmente de 0,5 a 2 % en peso de acido araquidonico.
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Una segunda composicion de acidos grasos preferente comprende de 63 a 75 % en peso de acido oleico, de 5 a
15 % en peso de acido linoleico, de 5 a 20 % en peso de acido estearico, de 1 a 10 % en peso de acido palmitico, y
de 0,5 a 2 % en peso de acido araquiddnico.

El proceso de la invencion comprende preferentemente:

a) la hidrolizacion de una grasa que comprende al menos 20 % de acido estearico basado en el peso de los
acidos grasos presentes en la grasa;

b) la destilacion del producto de la etapa a); y

¢) el fraccionamiento del producto de la etapa b).

Un proceso particularmente preferente de la invencion comprende:

a) la hidrolizacion de una grasa que comprende al menos 20 % de acido esteéarico basado en el peso de los
acidos grasos presentes en la grasa;

b) la destilacion del producto de la etapa a); y

¢) el fraccionamiento del producto de la etapa b),

en el que el fraccionamiento en ¢) produce: una primera composicion de acidos grasos que comprende mas de 60 %
en peso de acido estearico, de 3 % a 30 % en peso de acido oleico y menos de 10 % en peso de acido palmitico; y
una segunda composicion de acidos grasos que comprende mas de 63 % en peso de acido oleico, mas de 4 % en
peso de acido linoleico y mas de 2 % en peso de acido estearico.

Incluso mas preferentemente, el proceso comprende:

a) la hidrolizacion de una grasa que comprende al menos 20 % de acido estearico basado en el peso de los
acidos grasos presentes en la grasa;

b) la destilacion del producto de la etapa a); y

c) el fraccionamiento del producto de la etapa b),

en el que el fraccionamiento en c¢) produce: una primera composicion de acidos grasos que comprende de 60 % a
80 % en peso de acido estearico, de 10 a 30 % en peso de acido oleico, de 2 a 7 % en peso de acido palmitico, de 1
a 5 % en peso de acido linoleico, y de 1 a 3 % en peso de acido araquidico; y una segunda composicion de acidos
grasos comprende de 63 a 75 % en peso de acido oleico, de 5 a 15 % en peso de acido linoleico, de 5 a 20 % en
peso de acido estearico, de 1 a 10 % en peso de acido palmitico, y de 0,5 a 2 % en peso de acido araquidoénico.

La hidrélisis en a) implica preferentemente la hidrélisis de la grasa para que libere al menos 50 % en peso de los
acidos grasos que estan presentes en los glicéridos de la grasa como acidos grasos libres. Preferentemente, se
libera al menos un 60 % en peso de los acidos grasos en la grasa, mas preferentemente al menos 70 % en peso, tal
como al menos 75 % en peso.

La hidrélisis en a) puede llevarse a cabo quimica o enzimaticamente. La hidrélisis en a) se lleva a cabo
preferentemente utilizando una 0 mas enzimas lipasa. La enzima o mezcla de enzimas es no especifica para permitir
la hidrolisis en la posiciones 1, 2 'y 3 en el glicérido.

Preferentemente, la hidrdlisis en a) se lleva a cabo en presencia de agua, mas preferentemente en una cantidad de
1 a 50 % en peso. La hidrdlisis se lleva a cabo normalmente a una temperatura de 20 a 60 °C durante 1 hora hasta
aproximadamente 30 horas.

La grasa utilizada en la etapa a) es preferentemente manteca de karité y/o una fraccion de la misma, mas
preferentemente oleina de karité. Cuando se utiliza oleina de karité, el contenido de acido estearico en la oleina de
karité es preferentemente de 20 a 40 % en peso basado en los acidos grasos totales presentes y el contenido de
acido oleico es de 45 a 65 % en peso basado en los acidos grasos totales presentes. Una vez mas, se apreciara que
cuando se haga referencia a la oleina de karité, el contenido de acidos grasos se refiere a acidos grasos, incluyendo
los unidos en los glicéridos.

El producto obtenido en a) se extrae normalmente de la mezcla de reaccion (por ejemplo, por eliminacién de la fase
acuosa) y se seca opcionalmente. Este producto se destila en b), por ejemplo por destilacion de corto recorrido, a fin
de separar los acidos grasos libres de determinados glicéridos no hidrolizados. Los acidos grasos libres se recogen
como el destilado. Las condiciones de destilacion adecuadas son una temperatura de 180 a 220 °C y una presion de
1x10%a 10 x 10 mbar.

El producto de b) se fracciona en c). El fraccionamiento puede ser en himedo o en seco y es preferentemente en
seco (es decir, sin disolventes afiadidos). El fraccionamiento se lleva a cabo preferentemente a una temperatura en
el intervalo de 30 a 45°C. La velocidad de enfriamiento es preferentemente de 3 a 6°C por hora, mas
preferentemente seguido de un tiempo de espera de 5 a 10 horas. El fraccionamiento en c¢) forma una fraccion de
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estearina que es la primera fraccion de acidos grasos de la invencion y una fracciéon de oleina que es la segunda
fraccion de acidos grasos de la invencion. La primera y segunda fracciones de acidos grasos se separan entonces,
por ejemplo, presionando un filtro.

La primera y segunda composiciones de acidos grasos de la invencion se pueden utilizar en la preparacion de
triglicéridos.

La invencién proporciona un método de preparacion de un primer triglicérido que comprende una reaccion de
acidolisis enzimatica entre: una grasa con al menos 30 % en peso de acido oleico en la posicion 2 basado en acidos
grasos C12 a C22 totales en la posicion 2; y la composicion de acidos grasos de la invencion.

Preferentemente, la grasa con al menos 30 % en peso de acido oleico en la posicion 2 basado en acidos grasos C12
a C22 totales en la posicion 2 es una media fraccién de palma. La relacién en peso de la grasa a la composicion de
acidos grasos esta preferentemente en el intervalo de 2:1 a 1:2, mas preferentemente de 1,2:1 a 1:1,2.

El método se lleva a cabo normalmente utilizando una lipasa, preferentemente una lipasa 1,3 especifica. Una
pequefia cantidad de agua esta presente preferentemente, tal como en una cantidad de 0,05 a 5 % en peso de la
mezcla de reaccion.

El exceso de acidos grasos se puede eliminar de los triglicéridos por destilacion, por ejemplo, destilacion de corto
recorrido.

El producto de la reaccion de acidolisis enzimatica, opcionalmente después de cualquier destilacion, es
preferentemente fraccionado. El fraccionamiento puede ser en humedo o en seco, pero es preferentemente un
fraccionamiento con disolvente (es decir, en himedo), mas preferentemente en presencia de acetona. El
fraccionamiento se lleva a cabo preferentemente para proporcionar el primer triglicérido como una media fraccion.
Un primer fraccionamiento con disolvente se lleva a cabo, preferentemente a una temperatura de 5 a 15 °C, los
sélidos se eliminan y la oleina (liquida, fraccion sobrenadante) se recoge. Un segundo fraccionamiento de esta
fraccion de oleina se lleva a cabo, preferentemente a una temperatura en el intervalo de 15 a 30 °C, tal como de 20
a 25 °C, y una fraccién de estearina se recoge como el producto de triglicérido. El rendimiento del triglicérido final
después del fraccionamiento es preferentemente de 40 a 70 % en peso, mas preferentemente de 50 a 65 % en
peso. El primer triglicérido puede ser utilizado como un equivalente de manteca de cacao es decir, como un sustituto
de la manteca de cacao o como un aditivo para la manteca de cacao. Por ejemplo, el primer triglicérido puede ser
utilizado en un recubrimiento de articulos, barritas o relleno de articulos de confiteria, por ejemplo, junto con
componentes tales como azucar y/o cacao en polvo.

También se proporciona por la invencién un método de preparacion de un segundo triglicérido que comprende una
reaccion de acidolisis enzimatica entre: una grasa con al menos 20-40 % en peso de acidos grasos saturados C12-
C22 en la posicién 2 basado en acidos grasos C12 a C22 totales en la posicién 2; y una segunda composicion de
acidos grasos que comprende mas de 63 % en peso de acido oleico, mas de 4 % en peso de acido linoleico y mas
de 2 % en peso de acido estearico.

El segundo triglicérido producido a partir de la segunda composicién de acidos grasos comprende preferentemente
1,3-dioleoil-2-palmitoil glicérido (OPO).

La grasa con al menos 20-40 % en peso de acidos grasos saturados C12-C22 en la posicion 2 basado en acidos
grasos C12 a C22 totales en la posicion 2 tiene preferentemente al menos 50 % de acido palmitico en la posicién 2
basado en los acidos grasos totales en la posicion 2. Se apreciard que el acido palmitico presente en la grasa se
una a glicéridos, incluyendo triglicéridos. Una grasa preferente que tiene al menos 20-40 % en peso de acidos
grasos saturados C12-C22 en la posicion 2 basado en acidos grasos C12 a C22 totales en la posicion 2 es estearina
de aceite de palma.

El método que comprende la reaccién de acidolisis enzimatica entre la grasa y la segunda composicion de acidos
grasos puede llevarse a cabo como se describe en el documento WO 2007/029015. De este modo, el método puede
llevarse a cabo en presencia de una enzima, preferentemente una lipasa 1,3 especifica. Bajo la influencia de la
lipasa 1,3, los residuos de oleoil se introducen en las posiciones 1 y 3 del triglicérido por intercambio con los
residuos de acidos grasos del triglicérido. Los triglicéridos 2-palmitoil modificados de esta manera se pueden separar
de la mezcla de reaccién. La reaccion en el proceso de la presente invencidn intercambia selectivamente acido
palmitico con &cido oleico en la posiciénl,3 en lugar de la posicién 2. La reaccion de transesterificacion se realiza
para alcanzar o acercarse a un equilibrio en una tasa de conversion a 1,3-dioleoil 2-palmitoil glicérido de un minimo
de 50 %, preferentemente al menos 60 %, mas preferentemente al menos 70 % en moles basado en el triglicérido
de partida. Preferentemente, la estearina de aceite de palma esta, por ejemplo, mezclada con la segunda
composicion de acidos grasos en una relacion en peso de estearina de aceite de palma a acido oleico de
preferentemente de 0,1:1 a 2:1, mas preferentemente de 0,4:1 a 1,2:1, incluso mas preferentemente de 0,4:1 a 1:1,
lo mas preferentemente de 1:1,1 a 1:2 en una base en peso. La reaccién se lleva a cabo preferentemente a una
temperatura de 30 °C a 90 °C, preferentemente de 50 °C a 80 °C, tal como aproximadamente 60 °C a 70 °C, y puede
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llevarse a cabo de manera discontinua o de manera continua, con o sin un disolvente organico inmiscible en agua.
Antes de la reaccion, la humedad se controla preferentemente con una actividad de agua comprendida entre 0,05 y
0,55, preferentemente entre 0,1 y 0,5, dependiendo del tipo de sistema enzimatico del biocatalizador utilizado. La
reaccion se puede realizar, por ejemplo, a 60 °C en un deposito de agitaciéon o en un reactor de lecho relleno sobre
biocatalizadores, basado en concentrados de Lipasa D (Rhizopus oryzae, previamente clasificada como Rhizopus
delemar, de Amano Enzyme Inc., Jap6n) o concentrados de Rhizomucor miehei inmovilizada (Lipozyme RM IM de
Novozymes, Dinamarca). El producto obtenido se somete preferentemente a una etapa adicional en la que se
purifica. Con el fin de separar los acidos grasos y ésteres a partir de la fraccién de triglicéridos del producto, la
composicion (opcionalmente después de un tratamiento adicional, tal como aislamiento de la fase grasa) se puede
destilar a baja presion (<10 mbar) y a temperaturas elevadas (> 200 °C).

Después de la destilacion de la composicion, la fraccion de triglicéridos es preferentemente fraccionada para
recuperar el glicérido que contiene OPO. Esto se puede efectuar utilizando un fraccionamiento con disolventes o
fraccionamiento en seco, utilizando una técnica de fraccionamiento de etapa Unica, en dos etapas o en multiples
etapas, pero preferentemente se lleva a cabo utilizando el fraccionamiento en seco de Unica etapa. El
fraccionamiento elimina preferentemente las tripalmitinas no convertidas a un nivel de menos de 15 % en peso, mas
preferentemente menos de 10 % en peso, mas preferentemente menos de 8 % en peso. El producto es
normalmente refinado por completo para eliminar todos los acidos grasos restantes y contaminantes para producir
una fraccién refinada de OPO. El fraccionamiento comprende preferentemente una temperatura de mantenimiento
en el intervalo de 37 a 47 °C. La estearina formada durante el fraccionamiento se separa preferentemente de la
oleina por filtracién, por ejemplo, filtro de presion. El rendimiento de la oleina deseada se encuentra preferentemente
en el intervalo de 70 a 95 % en peso.

El método puede comprender una 0 mas etapas adicionales de purificacion adicional del producto con respecto a
1,3-dioleoil 2-palmitoil glicérido.

El segundo triglicérido que se produce por el proceso de la presente invencion puede comprender glicéridos OPO
preferentemente en una cantidad de al menos 10 % en peso o al menos 20 % en peso. El resto comprende
normalmente otros triglicéridos que no contienen OPO.

El segundo triglicérido puede ser utilizado, por ejemplo, como un componente graso en una férmula infantil.

El listado o discusién de un documento aparentemente publicado anterior en la presente memoria descriptiva no
debe tomarse necesariamente como un reconocimiento de que el documento forma parte del estado de la técnica o
es de conocimiento general comun.

Las preferencias y opciones para un determinado aspecto, realizacién, caracteristica o parametro de la invencion
deben, a menos que el contexto indique lo contrario, ser consideradas por haber sido desveladas en combinacién
con cualquiera y todas las preferencias y opciones para todos los tipos de aspectos, realizaciones, caracteristicas y
parametros de la invencion. Por ejemplo, las caracteristicas preferentes de la primera y segunda composiciones de
acidos grasos se pueden aplicar al proceso de la invenciéon y a los métodos de la invencién para producir el primer y
segundo triglicéridos.

Los siguientes ejemplos no limitantes ilustran la invenciéon y no limitan su alcance de ninguna manera. En los
ejemplos y a lo largo de la presente memoria descriptiva, todos los porcentajes, partes y relaciones son en peso a
menos que se indique lo contrario. Por ejemplo, los porcentajes en peso de los acidos grasos en la primera y
segunda composiciones de acidos grasos se basan en el porcentaje del acido graso libre respectivo en el peso total
de la composicion.

Ejemplos
Ejemplo 1

La oleina de karité fue hidrolizada enzimaticamente por completo. La reaccién se catalizé por una mezcla de lipasas,
Lipasa Amano G y Lipasa Amano AY.

Aproximadamente se mezclaron 4 kg de oleina de karité con 1,2 kg de agua desmineralizada (30 % en peso) y la
mezcla se agitd a 40 °C hasta que se obtuvo una emulsién homogénea. A esta emulsion se le afiadieron 2 gramos
de Lipasa Amano AY y 1,6 gramos de Lipasa Amano G y la mezcla se agitdé durante 24 horas adicionales a 40 °C.
Después de esto, se detuvo la reaccion calentando la mezcla de reaccién a 80 °C y agitando a esta temperatura
durante al menos 30 min. Posteriormente, se detuvo la agitacion, se asent6 y se separ6 la fase acuosa. El producto
gue contiene acidos grasos libres se lavé con 1,0 kg de agua desmineralizada caliente y se sec6 al vacio. El
producto que contiene acidos grasos secos se destilo con el fin de separar los acidos grasos libres a partir de los
glicéridos sin hidrolizar por medio de una destilacion de corto recorrido a una temperatura de aproximadamente
195°C y a una presion de aproximadamente 4 x 10 mbar. Los &cidos grasos libres se recogieron como un
destilado. La composicion de acidos grasos de los productos se da en la Tabla 1.
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Tabla 1. Composicion de acidos grasos de oleina de karité y fracciones de oleina de karité tras la hidrdlisis
enzimatica y la destilacion

Hidrélisis enzimatica de oleina de | Destilacion de corto recorrido del
karité producto que contiene acidos grasos
Antes de la | Después de la | Residuo Destilado
hidrélisis hidrélisis

Contenido de AGL 0,03 79 2,48 95

Andlisis EMAG

C12:0 0,2 0,2 0,2 0,2

C14:0 0,1 0,1 0,1 0,1

C16:0 5,5 5,5 5,4 5,7

C18:0 29,6 29,4 34,8 28,7

C18:1 53,4 53,3 46,8 54,4

C18:2 8,7 8,6 7,4 8,9

C18:3 0,2 0,2 0,1 0,1

C20:0 1,3 1,2 2,6 1,1

C20:1c 0,4 0,4 0,8 0,4

C22:0 0,2 0,1 0,3 0,1

trans 0,4 0,3 0,3 0,3

AGS 36,9 36,8 43,8 36,1

AGMI 53,9 53,9 47,7 54,8

AGPI 8,9 8,8 7,5 9

En esta y otras tablas, Cx:y se refiere a acidos grasos que tienen x atomos de carbono y y dobles enlaces; ¢ se
refiere a acidos grasos cis; niveles determinados de EMAG por CG

Ejemplo 2

El destilado obtenido en el Ejemplo 1 fue el fraccionado en seco que utiliza un cristalizador a escala de laboratorio.
Para lograr una cantidad viable, se produjeron varios lotes. La fraccion se realizé a tres temperaturas diferentes en el
intervalo de 30 °C a 45 °C.

Aproximadamente se pusieron 500 gramos del destilado en el cristalizador y se calenté a 70 °C con el fin de borrar
cualquier memoria de cristal. Después de esto, el aceite se enfrid a 40-35 °C a una velocidad de enfriamiento de
aproximadamente 4,3-5 °C/hora.

Después de esto, se estabilizd la suspension obtenida a la temperatura final durante aproximadamente 7 horas y los
cristales formados se separaron de la fraccién de oleina mediante el uso de un filtro de prensa a escala de
laboratorio. El programa de presién utilizado fue el siguiente: aumento de la presion de 0 a 24 bar en 6 horas y
posteriormente compresion a 24 bar durante 6 horas.

Se obtuvieron altas fracciones de estearina de acido estearico (productos 1a, 1b, 1c de la invencién) y se obtuvieron
altas fracciones de oleina de acido oleico (productos 2a, 2b, 2c). Véase la Tabla 2.
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Ejemplo 3

La acidolisis de media fraccion de palma se llevo a cabo con el concentrado de acido estearico de karité del Ejemplo
2. La reaccion de acidolisis se realiz6 utilizando un reactor de lecho relleno a escala de laboratorio (RLR).
Aproximadamente se combinaron 1.200 gramos de media fraccién de palma dura con 1.200 gramos de concentrado
de acido esteérico del Ejemplo 2 (Producto 1c). A esta combinacion, se afadieron 0,15 % (en peso) de agua
desmineralizada y la mezcla se transfirié al recipiente de alimentacion del equipo de RLR. La columna de RLR se
llend con 5 gramos de lipasa de Rhizopus oryzae inmovilizada sobre un soporte Accurel y la temperatura se ajusto a
70 °C. El suministro se hace pasar a través de la columna a un caudal medio de aproximadamente 12,7 g/horas y la
reaccion de acidolisis se controlé6 midiendo el nivel de 1,3-dipalmitoil-2-olecil glicérido (POP) en el producto. El
exceso de acidos grasos en el producto interesterificado se separ6 por destilacién por medio de una destilacion de
corto recorrido.

Aproximadamente se disolvieron 400 gramos de aceite interesterificado en 2 kg de acetona a 50 °C y se enfriaron a
8-12 °C y se mantuvieron a esta temperatura durante 30 min. Después de esto, los cristales formados se separaron
por filtracién y el sobrenadante se calenté hasta 50 °C y posteriormente se enfrid a 20-24 °C y se mantuvo a esta
temperatura durante 30 min. Los cristales formados se separaron por filtracion y el disolvente a partir del
sobrenadante se evaporé dando como resultado el producto principal. ElI rendimiento global fue de
aproximadamente 57 %, mientras que la estearina de la parte superior fue de aproximadamente 10 % y la fraccién
de oleina de aproximadamente 33 %. Los datos analiticos para los productos estan contenidos en la Tabla 3.

Tabla 3. Analogo de la manteca de cacao enzimatica (AMCE) obtenido a través de acidolisis de la media fraccion de
palma con concentrado de acido estearico de oleina de karité seguido de destilacion y fraccionamiento.

Fraccionamiento del disolvente
Media fraccion de palma | Oleina Media Estearina
interesterificada fraccion
de AMCE

C12:0 0,1 0,2 0,1 0
C14.0 0,5 0,8 0,4 0,5
C16:0 29,2 27,9 28,6 42,4
C18:0 29,3 18,3 32,8 44,3
C18:1 35,7 43,9 34,4 11
C18:2 4,1 7.8 25 0,3
C18:3 0,1 0,2 0 0
C20:0 0,7 0,5 0,8 1
C20:1cis 0,1 0,1 0 0
C22:0 0,1 0 0,1 0,1
AGS 60,1 47,8 63 88,7
AGMI 35,8 44,1 34,5 11
AGPI S 4,1 8 2,5 0,3
Trans total 0,2 0,3 0,1 0,1
Datos de la fase plateada por
HPLC*
SOS * * 79,8 *
SO0 * * 9,4 *
0SSO * * 0,24 *
SSS * * 15 *
SLS * * 3,9 *
SSL * * 0,3 *
SOL * * 1,9 *
000 * * 0,7 *
SSO * * 1,7 *
3 dobles enlaces mas en el |* * 0,6 *
triglicérido
Composicidn triglicérica CG**
MPP 0,2 0,2 0,2 0,4
MOM 0,1 0,2 0 0
PPP 2 0,5 1,1 11,2
MOP 0,7 15 0,4 0,1
MLP 0,1 0,3 0 0,2
PPSt 3,7 0,3 1 30,6
POP 16,9 19,7 17,8 2,9
PLP 2 4,1 0,9 0,1
PStSt 2,4 0,3 0,7 22,4
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POSt 29,5 13,2 41,1 12,4
POO 9,2 20,7 4,2 0,2
PLSt 2,2 4,6 1,6 0,1
PLO 2 4,3 0,7 0
PLL 0,1 0,5 0 0
StStSt 04 0,1 0,3 3,7
StOSt 15,4 24 22,6 14,1
StOO 7,8 17,8 3,9 0,1
StLSt 11 1,6 1 0,3
000 1 2,4 0,4 0
StLO 1,8 3,8 0,7 0
OLO 0,3 0,7 0,1 0
StLL 0 0,2 0 0
AOSt 0,5 0 0,8 0,4
S26N20 RMN 41 * 72 *
S26N25 RMN 30 * 66 *
S26N30 RMN 17 * 38 *
S26N35 RMN 8 * 1 *

*S = acido graso saturado; O = acido oleico; L = acido linoleico;

*Composicién de triglicéridos MPP, etc., se determin6 por CG (norma ISO 23275) e incluye triglicéridos que tienen
los mismos acidos grasos en diferentes posiciones, p. €j., MPP incluye MPP y PMP; M, O, P, St, L y A se refieren a
acidos miristico, oleico, palmitico, estearico, linoleico y araquidico, respectivamente

S26Nx se refiere a un contenido de grasa soélida determinado de acuerdo con la norma ISO 8291-1 (beta
estabilizado a 26 °C) en x °C

La Figura 1 es un grafico del % de solidos a temperaturas de 20, 25, 30 y 35 °C para combinaciones de grasas que
comprenden 0-100 % de manteca de cacao (MC) y 100-0 % de AMCE ("manteca de cacao enzimatica") del Ejemplo
3 que muestra la compatibilidad del analogo de la manteca de cacao enzimatica con manteca de cacao (MC).

Ejemplo 4

La acidolisis de estearina de palma se llevo a cabo con el concentrado de acido oleico de karité del Ejemplo 2. La
reaccion de acidolisis se realiz6 utilizando un reactor de lecho relleno a escala de laboratorio (RLR).

Aproximadamente se combinaron 1.290 gramos de estearina de palma dura con un nimero de valor de yodo (VY)
de aproximadamente 14 con aproximadamente 1.810 gramos de concentrado de acido oleico del Ejemplo 2
(Producto 2a). A esta combinacién, se afiadieron aproximadamente 0,15 % (en peso) de agua desmineralizada y la
mezcla se transfirié al recipiente de alimentacién del equipo de RLR. La columna de RLR se llen6 con 5 gramos de
lipasa de Rhizopus oryzae inmovilizada sobre Accurel y la temperatura se ajusté a 60 °C. El suministro se hace
pasar a través de la columna a un caudal medio de aproximadamente 12,7 g/horas y la reaccién de acidolisis se
control6 midiendo el nivel del nimero de carbonos C48 en el producto. El exceso de acidos grasos en el producto
interesterificado se separd por destilacién por medio de destilacion de corto recorrido. La estearina de palma dura
interesterificada (el residuo del producto obtenido tras la destilacion) se fraccioné en seco como se indica con el fin
de obtener la fraccién de oleina deseada que cumple con las caracteristicas requeridas.

Aproximadamente 1.000 gramos del aceite interesterificado se fraccionaron en seco. El aceite se calenté en primer
lugar a 70 °C y después se enfrié a 37-42 °C segun se indica:

de 70 °C a 42-47 °C en aproximadamente 2-5 horas, mantenido durante 2-6 horas a 42-47 °C y luego se enfria
adicionalmente a 37-42 °C en 5-10 horas y mantenido a esta temperatura durante aproximadamente 5-10 horas.

Los cristales formados se separaron mediante el uso de un filtro de prensa a escala de laboratorio. La suspension se
presioné utilizando el siguiente programa: aumento de la presion de 0-24 bar en 60 min y compresion a 24 bar
durante 30 min.

De esta manera, se obtuvo aproximadamente un 87 % del producto de oleina. Los resultados analiticos se muestran
en la tabla 4.

Tabla 4. Estearina de palma interesterificada enzimatica obtenida a través de acidolisis que contiene tipo de
triglicéridos OSO y SSO.

Estearina de palma Estearina de palma | Fraccién de oleina = Fraccién de
interesterificada producto estearina
Temp. de 37-42
fraccionamiento (°C)
Rendimiento en % 88,0 | 12,0

Composicion EMAG

10
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C12:.0 0,1 0,1 0,2 0,1
C14:0 1,3 0,7 0,7 0,8
C16:0 81,1 42,2 41,8 79,4
C18:0 4,9 4,0 3,7 5,8
C18:1cis 9,8 41,6 46,8 12,9
C18:2cis 2,1 4.4 5,0 1,1
C18:3cis 0 0,0 0,0 0,0
C120:0 0,3 0,3 0,3 0,4
C20:1cis 0 0,2 0,2 0,1
C22:0 0 0,0 0,0 0,1
C24:0 0 0,0 0,0 0,0
AGS 88 52,7 47,1 86,8
AGMI 9,8 41,9 46,7 12,1
AGPI 2,2 4,5 5,0 1,1
Trans total 0,1 0,5 0,6 0,2
Fase plateada por HPLC
SOS 12,4 * 2,7 *
SO0 4 * 9,7 *
0SSO 0,1 * 24,3 *
SSS 77,2 * 6,9 *
SLS 1,6 * 0,5 *
SSL 0,2 * 3,2 *
SOL 1,1 * 7,6 *
000 0,4 * 9,4 *
SSO 2,1 * 31,0 *
3 dobles enlaces 0,9 * 4,1 *
mas en el triglicérido
NUmero de carbonos CG
C46 3,3 0,9 0,7 2,3
C48 61,9 15,0 6,0 58,8
C50 24,2 35,0 36,2 27,2
C52 8,6 36,3 41,7 9,0
C54 2 11,8 14,0 2,5
C56 0 1,0 1,2 0,1

11
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REIVINDICACIONES
1. Una composicién de acidos grasos que comprende:

(i) del 60 % al 80 % en peso de acido estearico;
(i) del 3 al 30 % en peso de acido oleico; y
(iii) menos del 10 % en peso de acido palmitico.

2. Composicion de acuerdo con la reivindicacion 1, en la que los &cidos grasos en la composicion son no
hidrogenados.

3. Composicion de acuerdo con la reivindicacion 1 o la reivindicaciéon 2, que comprende del 10 al 30 % en peso de
acido oleico.

4. Composicién de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 3, que comprende del 2 al 7 % en peso
de acido palmitico.

5. Composicién de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 4, que comprende del 1 al 5 % en peso
de &cido linoleico.

6. Composicion de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 5, que comprende del 1 al 3 % en peso
de &cido araquidico.

7. Composicion de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, que se puede obtener a partir de oleina
de karité.

8. Un proceso de produccién de la composicion de acidos grasos de una cualquiera de las reivindicaciones
anteriores, que comprende la hidrdlisis enzimatica de un triglicérido.

9. Proceso de acuerdo con la reivindicacién 8, que también produce una segunda composicion de acidos grasos que
comprende mas del 63 % en peso de acido oleico, mas del 4 % en peso de acido linoleico y mas del 2 % en peso de
acido esteérico.

10. Proceso de acuerdo con la reivindicacion 9, en el que la segunda composicion de acidos grasos comprende del
63 al 80 % en peso de acido oleico, del 5 al 20 % en peso de acido linoleico y del 5 al 20 % en peso de acido
estearico.

11. Proceso de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 8 a 10, que comprende:

a) la hidrolizacion de una grasa que comprende al menos el 20 % de acido estearico basado en el peso de los
acidos grasos presentes en la grasa;

b) la destilacion del producto de la etapa a); y

¢) el fraccionamiento del producto de la etapa b).

12. Proceso de acuerdo con la reivindicacion 11, en el que la grasa de la etapa a) es manteca de karité y/o una
fraccion de la misma.

13. Uso de una composicion de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7 en la preparacion de un
triglicérido.

14. Método de preparacion de un triglicérido que comprende una reaccion de acidolisis enzimatica entre: una grasa
con al menos el 30 % en peso de acido oleico en la posicion 2 basado en acidos grasos C12 a C22 totales en la
posicion 2; y la composicion de acidos grasos de una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 7.

15. Método de preparacién de un triglicérido que comprende una reaccién de acidolisis enzimatica entre: una grasa
con al menos el 20-40 % en peso de acidos grasos saturados C12-C22 en la posicion 2 basado en acidos grasos
C12 a C22 totales en la posicién 2; y la segunda composicion de acidos grasos de acuerdo con la reivindicacion 9 o
la reivindicacion 10.

12
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