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Tl'tulo: Procedimiento fisico de obtencién de extracto de coca a traves de la hoja de coca.

@ Resumen:

Procedimiento fisico de obtencién de extracto de
coca a través de la hoja de coca en dos etapas:
una de seleccidén y secado en la zona de produccién
de harina de coca, es decir, hoja de coca madura,
seca y cribada sometida a una molienda en un mo-
lino de rodillos, en agua hirviendo, lo que constituye
el extracto, limpio de impurezas como consecuencia
del filtrado, mezclado con un conservante, preferi-
blemente benzoato sddico, centrifugado que consi-
gue que se produzca una emulsidn entre el extracto
y el conservante y que el residuo seco quede en las
aredes de la licuadora, obteniéndose asi el producto
1[')ina| del proceso.
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DESCRIPCION

La presente invencién, como su nombre in-
dica, se refiere a un procedimiento exclusivamente
fisico, no quimico, totalmente natural, para la ob-
tencion del extracto de Coca de la hoja del arbol
de la Coca.

En su estado natural la hoja de Coca no es
danina para la salud. Al contrario; tiene propie-
dades altamente nutritivas por sus contenidos de
proteinas, grasas, fibra, minerales, carbohidratos,
vitaminas, calcio, fésforo, hierro, asi como ocho
aminodacidos que ayuda a la digestion.

Debido a los alcaloides naturales que posee,
tiene propiedades capaces de metabolizar las gra-
sas, por lo que es indicada para combatir la obesi-
dad. También son notorias las caracteristicas de
la hoja de Coca para prevenir la caries dentales y
la caida del cabello.

Dentro de la medicina popular es utilizada en
ciertos paises en mates e infusiones, masajes y
banos para una cantidad de dolencias que van
desde trastornos estomacales hasta luxaciones.

Aunque la hoja de Coca es importante para
la fabricacién de cocaina, ésta seria imposible de
obtener si no fuera por una cierta cantidad de
compuestos quimicos, llamados precursores, ge-
neralmente producidos en los paises industriali-
zados. La hoja de Coca no es cocaina, del mismo
modo que la uva no es vino.

El procedimiento aqui preconizado tiene como
antecedente una experiencia realizada en un pais
andino en 1966 sobre un grupo de campesinos
que, como la inmensa mayoria de ellos, tienen
como costumbre masticar la Coca.

Se realizé una prueba dirigida por la autori-
dad médica provincial consistente en que de un
grupo de 30 campesinos, a 15 de ellos se les dejo
seguir con su costumbre de masticar la Coca y a
otros 15 se les explicd que se les iba a quitar dicha
costumbre durante tres meses y que se reformaria
su alimentacién. El desayuno era avena con le-
che, pan con mantequilla y queso de zanahoria,
con dosis de sorgo, platano y otros.

Poco antes de concluir la prueba de los tres
meses, el médico que la dirigia decidié suspender
el tratamiento ya que los campesinos que dejaron
de masticar Coca comenzaron a sufrir problemas
respiratorios y estomacales

A partir de este momento tomoé forma el pro-
yvecto de encontrar y poner a punto un procedi-
miento para industrializar la Coca y obtener de
ella las proteinas, multivitaminas, minerales, etc.,
es decir, un procedimiento que permitiera indus-
trializarla de la mejor manera legalmente.

El procedimiento objeto de la presente in-
vencion consiste en una serie de pasos o etapas
comenzando por una selecciéon cuidadosa de la
hoja de la Coca madura, preferentemente hoja
de la zona productora de Chimore del Trépico de
Cochabamba (BOLIVIA).

Esta hoja de Coca madura, seleccionada, se
somete a un proceso de secado inicial al aire libre
extendiéndola en tendales o bayetas, dejandola
al sol durante un tiempo de 3 a 4 horas, e in-
cluso hasta 8 horas si el dia estd nublado, re-
moviéndolas con frecuencia para exponer sus zo-
nas himedas a las radiaciones solares.
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En caso de lluvia se enrollan los tendales o
bayetas envolviendo a la hoja para protegerla de
la lluvia ya que si se mojan no son adecuadas para
el procedimiento aqui preconizado.

Todo esto se realiza en la zona de produccién
de la hoja de Coca para evitar transportes de ma-
teriales extranos a ella, incluida la propia hume-
dad.

Una vez que la hoja de Coca esta seca se tras-
lada a la zona de industrializacién y ahi se efectiia
un segundo secado o resecado para eliminar la
poca humedad que atin pueda conservar, durante
un tiempo de 2 a 3 horas.

A continuacién se somete a un cernido o cri-
bado para seleccionar la hoja y separar residuos
de otras hojas, piedras, palillos pequenos, que no
pertenecen a la hoja de la Coca, a lo cual sigue
una molienda en un molino de rodillos tipo stan-
dard de donde se extrae en forma de hoja de Coca
seca y molida, que llamaremos harina de Coca.

La harina de Coca se introduce en un reci-
piente y luego se le anade agua hirviendo, estando
cerrado dicho recipiente en su boca superior para
que no se desprendan y pasen a la atmodsfera con
el vapor de agua productos ttiles como, por ejem-
plo, vitamina A o similares.

La harina de Coca se mantiene en este
depédsito durante un tiempo aproximado de unas
cuatro horas en las que el agua hirviendo esta en
contacto con la harina de Coca.

Pasado este tiempo, el conjunto formado por
el agua, harina de Coca y las pocas impurezas
que puedan existir, se pasan a un depdsito de fil-
tracion de donde ya sale el extracto de Coca y
que va a parar a una licuadora o centrifugadora
para emulsionar el extracto de Coca que ha sa-
lido del depdsito de filtracion con un producto
conservante, preferiblemente benzoato sédico, so-
metiendo el conjunto a un centrifugado de 2500
rpm aproximadamente.

De esta licuadora sale el producto principal
que es el extracto de Coca con conservante, en
forma liquida, que cae por gravedad de la licua-
dora y pasa a un depédsito de recogida final, ha-
biendo quedado la materia seca, lo inservible en
el proceso, en las paredes de la centrifugadora o
licuadora cayendo solamente el liquido que es el
extracto de Coca con conservante.

Este producto final se emplea para medicinas
naturales con otras hierbas, para fabricar gaseosa
de Coca, caramelos de Coca, chicles de Coca, etc.

Se comprendera mejor el objeto de la presente
invencién con ayuda de la descripcién siguiente
efectuada en base a un ejemplo practico de rea-
lizacién. Dicha descripcién se efectia con ayuda
de los dibujos anexos en los que:

La figura 1 muestra un esquema general del
proceso.

Hemos dicho que el procedimiento de ob-
tencion de extracto de Coca, a través de la hoja
de Coca consta de una serie de etapas que pode-
mos reducir a dos:

Ftapa 1

Se desarrolla en la zona de produccién de la
hoja de Coca, preferentemente hoja de la zona
de C)himore del Trépico de Cochabamba (BOLI-
VIA).

Esta hoja de Coca madura, seleccionada, se
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somete a un proceso de secado inicial al aire libre
extendiéndola en tendales o bayetas, dejandola al
sol durante un periodo de tiempo de 3 a 4 horas,
e incluso mas si el dia no estd despejado, mo-
viendo la hoja con frecuencia para someterla de
una forma uniforme a la accién de las radiaciones
solares. Fn caso de lluvia se protege a la hoja de
Coca envolviéndola en los tendales, dado que si
se moja deja de ser adecuada para emplear en el
procedimiento que estamos describiendo.

FEtapa 2:

Se lleva a cabo en la factoria donde se vaya
a proceder a la industrializacién de la hoja de
Coca y que no debe porque estar en la zona de
produccién. Precisamente, la fase anterior de se-
leccién y secado de la hoja de Coca tiene como
objeto principal el evitar el transporte de la zona
de produccion a la zona de industrializacion, en
caso de que no coincidan, de materiales extranos
como son impurezas, hoja de Coca de calidad defi-
ciente, no deseable para el proceso que se realiza
a continuacion, e incluso de la propia agua que
constituye la humedad.

Una vez que la hoja de Coca madura, selec-
cionada y seca, se encuentra en el lugar de indus-
trializacion, es sometida a un segundo secado, o
resecado, para eliminar la poca humedad que ain
le quedase a la hoja o la que haya podido adquirir
en el transporte de una zona a otra.

A continuacién se somete a un cernido o cri-
bado para seleccionar la hoja y separar residuos
de otras hojas, piedras, palillos pequenos, que son
extranos a la hoja de Coca, cernido al cual sigue
una molienda en un molino de rodillos tipo stan-
dard, de donde se extrae en forma de hoja de Coca
seca y molida que, en lo sucesivo, denominaremos
harina de Coca.

La harina de Coca se introduce en un depésito
de destilacién, numeral (4) de la figura 1, en can-
tidades que pueden ser del orden de 15 kg. de
harina cada vez.

Al mismo tiempo unos depésitos (1) de una ca-
pacidad aproximada de unos 10 litros cada uno, se
llenan de agua que se pone a hervir por la accién
del calor emitido por unos quemadores (14) en los
que se puede utilizar cualquier tipo de combusti-
ble gaseoso, o bien otros tipos de combustibles
no gaseosos, con otros dispositivos distintos ac-
tuando como focos de calor.

Cada uno de estos depdsitos (1) dispone de
una vdlvula (2) para graduar el paso de agua ca-
liente por la tuberia general (13), e incluso para
impedir el paso de cualquier cantidad de agua.
Asimismo, hay una védlvula (3) en la conduccién
general (13).

Desde los depdsitos (1) de agua hirviendo pasa
el agua, a través de la conduccién general, (13)
hasta el depdsito de destino (4) donde se mezcla
con la harina de Coca que se habia introducido
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previamente. Este depdsito de destilacion (4) se
cierra adecuadamente para que no se desprendan
productos ttiles, como puede ser vitamina A u
otros, arrastrados por el vapor de agua, mante-
niendo la harina en disolucién con el agua caliente
durante un tiempo de unas 4 horas aproximada-
mente.

En la parte inferior del depésito de destilacién
(4) se dispone un filtro (6) que deja pasar la diso-
lucién de harina de Coca en agua caliente, que ya
constituye lo que se denomina extracto de Coca,
hasta un nuevo depdsito (5), de una capacidad
aproximada de unos 12 litros, donde va entrando,
a través del filtro (6), el extracto de Coca todavia
con algunas impurezas.

Una vélvula (7) puede interrumpir el paso de
este extracto al resto del sistema regulando de
esta manera el tiempo que el agua caliente esté
en contacto con la harina de Coca.

Para eliminar las impurezas citadas, la diso-
lucién de harina de Coca en agua caliente se pasa,
a través de la valvula (7) a un depésito de fil-
tracion (8), depdsito de una capacidad de unos
12 litros aproximadamente. Un filtro (9) en el
fondo del depésito de filtracion (8) retienen las
impurezas que pudiese traer hasta el momento la
disolucién de la harina de Coca.

A través del filtro (9) de la base del depdsito
de filtracion (8), la disolucién de harina de Coca
sin impurezas, es decir, el extracto de Coca lim-
pio, pasa a una licuadora eléctrica (10) de una
capacidad de unos 10 litros, cuya mision es emul-
sionar un producto conservante, preferiblemente
benzoato sédico. Para ello el molinete de aspas
(11) de la licuadora eléctrica (10) gira a una ve-
locidad de centrifugado de unas 2500 rpm.

En este iltimo proceso, sale el “extracto de
Coca limpio”, que es el producto principal del
procedimiento que estamos describiendo, pasando
de la licuadora eléctrica (10), donde se centrifuga
la disolucién de harina de Coca en agua caliente
conjuntamente con un conservante, a un depédsito
de recogida (12). En las paredes de la licuadora
(10), al centrifugar, queda adherido el producto
seco, saliendo por debajo de la licuadora el pro-
ducto definitivo que, como acabamos de decir, es
el extracto de Coca exento de impurezas.

De este producto final se parte para la fabri-
cacién de medicinas naturales al mezclarlo con
otras hierbas, gaseosa de Coca, chicle de Coca,
caramelo de Coca, etc.

Una vez descrita suficientemente la naturaleza
del presente invento, asi como una forma de lle-
varlo a la préactica, s6lo nos queda por anadir que
en su conjunto y partes que lo componen es posi-
ble introducir cambios de forma, materiales y de
disposicion, siempre y cuando dichas alteraciones
no varien sustancialmente las caracteristicas del
invento que se reivindican a continuacion.
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REIVINDICACIONES

1. Procedimiento fisico de obtencién de ex-
tracto de Coca a través de la hoja de Coca, ca-
racterizado porque consiste en dos etapas: una
de seleccion y secado, y otra etapa de industria-
lizacién, consistente en un segundo secado, que
denominamos resecado, y porque a continuacién
se somete la hoja de Coca a un cernido o cribado,
cernido al cual sigue una molienda en un molino
de rodillos tipo standard, de donde se extrae en
forma de hoja de Coca seca y molida, la cual se
introduce en un depésito de destilacion en canti-
dades que pueden ser del orden de 15 kg. cada
vez y porque, al mismo tiempo, unos depésitos de
una capacidad aproximada de unos 10 litros cada
uno se llenan con agua que se pone a hervir y
desde donde pasa al depdsito de destilacion donde
esta la harina de Coca, mezclandose ésta con el
agua hirviendo y porque la disolucion formada de
harina de Coca en agua caliente pasa después de
unas 4 horas aproximadamente, a través de un fil-
tro, que se encuentra en el fondo del depdsito de
destilacion, a un nuevo depdsito de unos 12 litros
de capacidad que recoge al llamado extracto de
Coca, pero aln con algunas impurezas, y porque
esta disolucion pasa a continuacién al siguiente
depdsito, denominado de filtracién, de unos 12
litros de capacidad, donde la disoluciéon de ha-
rina de Coca en agua caliente recibe un nuevo fil-
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trado para eliminar las iltimas impurezas y de ahi
pasa a una licuadora eléctrica en la que se emul-
siona el extracto de Coca, limpio, con un conser-
vante, preferiblemente benzoato sédico, licuadora
que centrifuga la mezcla de extracto y conservante
a una velocidad aproximada de 2500 rpm., que-
dando en las paredes de la licuadora el residuo
seco y saliendo por debajo de aquélla el producto
definitivo, que pasa a un ultimo depédsito, deno-
minado depésito de recogida, partiéndose de este
producto final, extracto de Coca exento de impu-
rezas, para la fabricacién de medicinas naturales,
al mezclarlo con otras hierbas naturales, para fa-
bricar gaseosa de Coca, chicle de Coca, caramelo
de Coca, etc.

2. Procedimiento fisico de obtencién de ex-
tracto de Coca a través de la hoja de Coca segin
la reivindicacién anterior, caracterizado porque
en el proceso de secado de la primera etapa, la
hoja de Coca se extiende sobre unos tendales o
bayetas expuestas al aire libre durante un periodo
de 3 a 4 horas, e incluso hasta 8 horas si el dia no
esta despejado.

3. Procedimiento fisico de obtencién de ex-
tracto de Coca a través de la hoja de Coca segin
la reivindicacién primera, caracterizado porque
antes de comenzar la etapa de industrializacion,
o segunda etapa, la hoja de Coca se somete a un
resecado.
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