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Tragite 811 PCT-DRTENT 179 FASE WAC1 AL1 PRESENTAC
Bependencia 2068 DIVISION OE MIEVSS CREACIONES

FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD DE PATENTE

PCT
ENTRADA EN FASE NACIONAL
SOLICITUD DE
X Patente de Invencién [ Patente de Modelo de Utiidad
(] Capitulo | & capitulo Il
Nombre RICH PRODUCTS CORPORATION
@ sociedad constfuida y existente bajo las leyes IDENTIFICACION
SOLICITANTE ::I‘ eI:T‘sc::do de Delaware, Estados Unidos de ce O NIT
T c O Ot O
Direcclén One Robert Rich Way E ro
Buffalo, New York 14213, Cual
Estados Unidos de América
Domictho Buffalo New York, Numero
Estados Unidos de Aménca
IDENTIFICACION
Nombre EMILIO FERRERO g D
REPRESENTANTE | Direcclon Camera 4* No 72-35 cc NIT
O APODERADO |Teléfono 34736 11 CE 1 Otro ]
Fax 217 92 11
E-mail cliontes@camyp com, Cual ____
Domicilo  Bogota, Colombia Numero 438019 TP 31929
1 Ahmed HUSSEIN 2 Anupam MALHOTRA
4849 Tama Avenue, 2402 Colvin' Bivd Ext., Apt. #1
Niagara Falls Ontano L2H 2V7, Tonawanda, New York 14150,
lNVEN‘-;%R (ES) Canada Estados Unidos de Aménca

PCT (86)
@ Solicitud Intemacional No PCT/US2003/024508 Fecha 8 de agosto de 2003
Publicacién Internacional No WO 2004/021804 A1 Fecha 18 de marzo de 2004

Titulo (54)
@ CREMA DE COCINA Chid 3
)
@ Clasificacién Internacional (51) A23L 1/19 '
Pnondad { (33) Pals de Ongen (32) Fecha (31) Numero de Sohcitud
siX No[d us 8 de septiembre de 2oozli 10/235 501

@ Comprobante de pago No 05— 11 166 Fecha 14 de fe'i:rero de 2005
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Comprobante de pago de la tasa de presentacién de la solicitud por $ 443 000 oo
Comprobante de pago por reivindicactdn de pnondad

Documento que acredita la existencia y representacidn legal cuando el solicitante sea persona
juridica

Poderes, si fuere el caso

Documento de cesién del inventor al solicitante o a su causante

Declaraciones

Copia de la solictud internacional (Resumen, descnipcién, revindicaciones, dibujos)

Traduccién de la solicitud intemacional al castellano (Resumen, descnpcidn, revindicaciones,
dibujos)

Copia del examen preliminar efectuado por la IPEA
Traduccién del examen preiminar efectuado por la IPEA
De ser el caso, copia del contrato de acceso

De ser el caso, documento que acredite la icencia o autonzacién de uso de conocimientos
tradicionales de las comunidades indigenas

De ser el caso, certificado de depdsito del matenal biolégico
Arte final 12x12

De ser el caso, informacidn sobre otras solictudes de patente o tituios obtenidos en el extranjero
por el mismo titular o su causante, relacionadas parcial o totalmente con la invencidn de esta
solictud

Otros Rewmindicaciones adicionales 25 a 38, junto con su traduccidn al @spafiol

@ FIGURA CARACT ICA

Solicito la concesidn de la patente,

NOMBRE EMILIO FERRERO
FIRMA {__"_Q_‘ d—e-—--—.—-

CC 438019 de Usaquén TP 31 929
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CONSULADO GENERAL DE COLOMBIA =

10 EAST 46TH STREET, NUEVA YORK, NY 10017
TEL (212) 370-0004 FAX (212) 972-1725

EL SUSCRITO CONSUL DE COLOMBIA
VISTOS LOS DOCUMENTOS PRESENTADOS POR LOS INTERESADOS
CERTIFICA

Que el (la) Sr (a) WILLIAM E GRIESHOBER, JR, Notario (a) Publlco (a)dey
para el Estado de Nueva York, Estados Unidos de Aménca, se encuentra
registrado (a) ante la oficina del County Clerk del Condado de Ene, l Estado de
Nueva York, US A, Sr (a) DAVID J SWARTS, y ejercia en la'fecha las
funciones alll expresadas, y que la firma y sello que aparecen en el ldooumanto
como suyos, son los que usa y acostumbra en sus actos oficiales,

Que quien firma el precedente documento Sr (a) MAUREEN O HU'RLEY. osta
autorizado (a) en su calidad de Representante de RICH PRODUCTS
CORPORATION , sociedad debidamente constituida y existente de acuerdo a
las leyes del Estado de Delaware, U S A, y que cumple con su objeto social
conforme a las mismas, con domicilio en Buffalo, New York, US A,

Que ha tenido a la vista los documentos probatorios de los hechos eltados por
el Notario Publico y constatados por el County Clerk, los cuales forman parte
integral del presente documento o

Se expide |a anterior certificacién de conformidad con el articulo 25|9-dol Cédigo
de Procedmiento Civil y 480 del Cédigo de Comercio y a sdlicitud. del
Interesado a los 03 dias del mes de junio de 1997 .:‘

NO SE ASUME RESPONSABILIDAD POR EL CONTENIDO DEL ‘

DOCUMENTO ADJUNTO
PAGADO IMPUESTQ
DE Tnapg Y DERECHOS CONS [
108 Crrmya ¢ > T
E&?Mﬂgmg,,mm*.l ! H - v
* C

t P

THADUCGIDN No 2] p( Lq!q
MARIA ELVI -4 MARTELO
Troductora e Interprete Oficial
inglés - Espalloi Ingiés
Res. No. 26879 Min lJusticla

-
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CAYELIER

For patents, utihty models, mdustnal demgns,

ABOGADOS trademarks, commeraal names, trade emblems,
EDIFICIO SISKI slogans. el
~CARRERA 449 72-38 - | | _7
Ioesm:‘-néomum l Para patentes, modelos de utihdad, disefios
. 24 ' mdustriales, marcas de-l-’ﬁbﬁu."' nombres
. _;_: '\ £ (7 - comerciales, ensefas, lemas emlnuualm
REPRESENTACION Y PODER REPRESENTATIONAND '
POWER OF ATTORNEY
I (we), the undersigned /Yo (nosotros) abajo firmado (s) '
Rich Products Corporetion
of/domicillado (s) en Buffalo ’ New York
]
r ¢| presente nombramos a GERMAN CAVELl'E.Rgt a. 832, in due compliance with the termas of paragmaph 1st of artlelo 543
NZALO PERDOMO, tpa. 831, EMILIO FERRER ) of the Commerclsl Code, do hﬂw appoint GERMAN
31929 y LUZ CLEMENCIA DB PAEZ, tpa. 23555, domiciliados CAVELIER, tpa. 832, GONZALO PERDOMO, ips 831, EMILIO
en la Carrern 4* NP 72.35, Bogoté, Colombla, en obedecimiento a FERRERO, tpa 31929, and LUZ CLEMENCIA DE PAEZ, t
lo dispuesto en el parfigrafo 19 del Articulo 543 del Cédigo de 23555 domiciled at Carrera 4 N® 72-35, Bogotd, Colombia, the

Come=c o, el primero como principal y los demés como
::rhntes, en su orden, como mis (nuestros) entantes en

oa los asuntos de propiedad industrial con facultad
reciblr notificaclonas 'y nombrar apoderados judiclales o
extmjudiclates. El primer representante suplente reemplazar al

ncipal en case de ausencia o lmpﬁlrmnto temporal o
nitivo de aquél La misma regla se aplicark cuando el
undo represcntante suplente hara de reemplazar al primero,
o el tercero al segundo En tales casos, ‘el re ntante
principal, o el primero o segundo suplente, on sut caso o ambos,
dednroran su intenclén de no ejercer la representacién
mediante declaracién autenticada por Notarlo Piblico en
Colombia, o por Notario u otro Funclonario Publico, o Céneul
de Colembin, on ¢l extranjero, y sl se tratare de impedimento,
con el certificado respectivo Si alguno de los nombradoa faltare
definitivamente el sigulente tomard su lugar Cuando cesare la
ausencia o Impedimento del representante principal, o de su
primera ud?sundu auplersles, en su caso, podrin e]elreer Ia
representacién, en su orden, uno u o segiin el caso,
ashnidndoin gof s solo hache de ejerceria, o en swe
momento el ejercicio de la represantacién por el primero,
segundo o tercer suplenta en su caso

Ademiis cunflero (conferimos) poder a Ins a dos arriba
nombmdos, pamn obtener la proteccién de mi (nuestra)
propledad industrial ¥ contra la competencia desleal, a cuyo
¢fecto autorizo (amos) a los dichos apoderados para que me
{nos) representen ante cualesquiera entidades o personas,
eferzan o no jurisdiccién, especlalmente ante las del orden
administrativo, contencl minlstrativo y judicial, asf como
tribunales de arbitramento, en todo lo concerniente a los
lentes asuntos a) Oblenclén de patentes de Invencion,
¢los de utllidad y disefics industriales, ¢! registro de marcas
de fibrica, colectlvas defensivas, de serviclo, lemas comerciales,
nombres comercisles ensefias, variedades vegetales
denominaciones de origen, su renovacién, traspaso, camblo de
nombre o domicillo, cancelacién voluntarla, y el registro de
licenclas de uso de esos derechos, b) Las acclones de
competencio desleal proteccién del consumidor, oposiciones u
observaciones, cancelacién administrativa y judicdal, nulidad,
medidas cautelares, concesién de licencias, la tutels, la
proteccion de secretos Industriales, y en general los juiclos
clviles, pennles, administrativos o contencloso-administrativos
relaclonedos con estos derechos, acciones y procesos T::
promovamos o s¢ nos promuevan. Y para que en todos
asuntos arriba determinados, an sustitulr este mandato,
transiglr, concillar, admitir los hechos del proceso, dealstir,

cance reclbir renunclar v ratificar los actoa de agentes
oficlosos

first as principal and the others as alternates, in the order of
their appointment, as our representatives for all Industrial
pmpen"y matters with faculty to|recelve notifications and to
appoint attorneye In and out of Court The first alternate shall
replace the principal in case of his absence or of temporal or
definitive Impediment The same rule will ||Epl¥l when the
second alternate representative i3 to replace the frst one, or
when the third is to replace the firat or second alternates In their
turn, or both of them, second In such cases the principal
representative or the first or second alternates in thelr turmn or
both of them, shall state thelr intentlon not to act as
representatives through a declaration given before a Notary
Public in Colombla, or before a Notary or another Public Official
or a Colomblan Consul abroad, and In case of impediment the
appropriats certificate shall suffice 1f any of the appulnlees
were (o be definitely absent, the| following alternate shall take
his place When the absence or, impediment of the princlpal
representative, or &f the firat orjsecond alternate In their turn
ceases, tho representation can bejtaken again In thelr seguence
by the principal, the fimt or soeond aliernlite depending on casu
and the mere fact or its exercise will suffice The exercise of the
representation by the fimst, second or third alternates in thelr
turn shall end at such time

I -
In additlon, we grant a Power of Attormey in favor of the
above-named attorneys-at law so that they mn:( obtain the
protection of my (our) Industrial p rt{ and against the
unfalr competition, for which EEI‘PO!. 1 Ewe authorize the sald
attorneys to represent me (us) before any authoritles or ne
with or without purisdiction, specielly those administmtive
adminiatrative contentious and judiclal, as well as before
Arbitration Court, fn all matters concerning the followInP: a)
Obtainment of patents, utility Imodels and Industrial dealgns,
the registration of trademarks, collective, defenslye and service
matks, slogans, comimnercial fames, trade emblems, vegetal
varieties and denominations of origin, Its renewal, asslgnment,
change of name or domidle, yvoluntary cancellation, and the
reglstration of licenses ofuse of the above rights, b) Actions of
unfalr competitio®® protecigsy ume itions or
rbfsl;rvntlom, adgijifa ey : '{\ﬂi‘iﬂﬂ n,hnnlllljlf
nfringement, m Ifw w the., r wrlt
mlndglenua, thes oteciibrroE frad T shiniots) neral the
civil, penal, and £dn et rrelatingite e rights,
actions and suits 'ln! Ged ‘I’&E Binngist; rist me (us) And
8

that In all the abdvélnatters they ma tute Power of
Atlur::y, com;n}: ol !‘at{ "nﬂ{:\lrthé £t of the case,

desist, cancel, done by

ételve,, resign, kT
representatives witHhubim q_qf%n_ 251
VN gl OARIG S

Glven and aigned this/Dado y irmado hoy

CAVELIER ABOGADOS
WPPODERE-3 (MINUTA N?12.112.6 USA)

THADUCCION Né 2| (06 (917
MARIA ELVIZA MARTELD
Teaductora e lnterprate 'Oficlal
Inglés - Espaflol - I'nglal
Res. No. 26879 Min Justicla
!



CERTIFICADO NOTARIAL (INDIVIDUOQ)

Alos ___ dias del mes de del9
ante mi Notatlo Pablico de

comarecid(ervn) personalmente

1 N
i . ' ’
NOTARIAL CERTIFICATE (INDIVIDUAL) d

1w
L)

Onthiz ___dayof \ 19

. My

before me, a Notary Publivof __
persunally appeared =

e ——

a qulen(es} doy fe de conocer y me constn yue es{son) laia)
peraona(s) firmante(s) del documento gue precede, y quien(es)
tiene(n) capachdnad legal para otorgarlo

CERTIFICADO NOTARIAL (SOCIEDAD)

Tlay, aD_de _&r‘l‘ de19. 177

comparecid(eron) ante m{

Mapreen & \'\Ur\c\'l

Notarie Piblico e Notary Public

to me known, and known h'm"‘ﬁlh the person(s) who
executed that forufulug dpcument, and who has(have) legal
capadity to exaecute It }m'l

!
s

- -

]
NOTARIAL CERTIFICATTE (CORPORATION)

on this T dey o Do 19173

appeared before me
Meursen 0 Hurley

& quicn{es) conozco personalmente y que Arma(n) este documen
to en represcntacidn de la Sod.edndf compafiln

denomineda 23t Prochomt v Corpocation

]
who(m) | know personally and whp(m) algned this document da
representative(s) of the Corporation/Company

nameq PACH Producta Corporataon

Certifico 1 Certify \
1 Que he visto los siguleqtes Jocumentos * &q r\u ™) C\C 1 That | have seen the fullowing documents *
Conmiducion on O Vinng E1rcacion Articles of Incorproatign s last amended as on

Ael Adetn?o de 1915 € steclorier o Ol
upa P Engon & 2de rebck Qi
“Gloeewen AircciLurQ \
de laat b

2 Que divhos documentos prueban lo sigulente
ATy P - - “ g
21 QueRich P LR A
Bt e naga canutla ous e

Merch 31, 1995

By-laws as last amendad %Jn February 2, 1993
Resolution of the Board of Directors dated
Julv 18, 1996 ,

2 That the above documents duly prove the following;:

2] That A1Ch Products Corporstion

o8 una Sacledad ;,:-""".' AR e nnitid} y existonte is a Corporation/Company legnlly e‘lnnltltuhed and in existonce
de acuendo con MR TP 15 G0 ¥ e A2 ; in accordance with the laws of __D@18weTe

b3} LSTER IO 130y .
22, Que ¢l domilfp d QIR :

i JyAN uaTiu T

o i :
o dg dlehASOCTRIRECE TS
B ~
P)U all MO AVRYL L, . (3 )
= T 3

Biges ,ﬁ@ 2 2. That the domiclle of said Corporation/Company Is @
§ foregral) _ Buffelo, New York

23. Que el ohjeto u abjeto para loa cunles se viorga el presente 23. That the purpose of purposes fér which the present Power

poder eslan comprendides dentre del pbjeto de la of Attorney ranted are comprised within the corpuration

munclonada Sodmﬁd/(."ompnnh Eurpocu set forth in the charter of the inentloned
orpuration/Company

24 Que cliom Sr o) D1 Tatoreen O, 24 Thobiixguewsw) Mg, Maurden 0. Hurley

’ LAY,

esté({n) autvrizado(s) para olorgar el presente Poder is(are) authorized to grant the present Power of Attormey

Cuy Buffela )

1
doy of M 1977 —
P
WM E GREHOYR 33
Fuhlic, Staw CHveR York

W g W00,

* Ducuments must be kientified with Jate and origin

Cludad Bugp i\
Eatndo Wetts Moc ko
Hoy 30 & ool

State New York

de 19 cfﬂ This 30“

W E

Notarlo Publico — Notary Publie

Lon documentos deben kientifivareg con fechin y origen



T e ey ey AT e Wd 8 o el - .
' BSTATEOFNEW YORK, % t!ucmtvofsri-. -nduncl.rk oﬂlulupmmud

COUNTYOF ERIE **

27y ."' ‘ Zznlcﬂm; ?
whase nama is subseribed to tha Uan, certificata af acknowledyment of prost

theannexed Instrument, was st the timéof taking the same a NOTARY PUBLIC In lnd
for the Btate of New York, duly commlisioned and sworn and qualifted to act umh
throughout the Stataof Naw York, thyt puranant to law s commisaion or s certl .

hia appaintmant and qualifications and his sutegraph signature, have .
office: that Al bulll Notary Pubilé h"uldmr lutnmnd by the lswaof the
York ia adminisier caths and affirmations to recsive and cortify the acknowl

proof of doeds, morigages, powaers of atiorney snd other written instrumentefon
tanaments and herediiaments to be read In svidence or reeorded in this State SlgEiis

notes and to take and cortity affidaviis and depeaitions: and that | am wall sdgOMSTEd
with the handwriting of such Notary Publie, or have compared the signatufon
annoxed Instrument with his autograph signaturs deposited in my office, and &
that Lhe signature ia genuins.

A MARTELO

A deuclum o interprate Oficial ¥ DavidJ Bwarts
_jons rceo ingléa ~ Espafiol - Inglés . Clerk
fea. No. 2879 Min. Justicla f
!
k

- CONO NOTAROD TG 1 FIREULD
¥ ON BOOOT 36
FOTOS

".f- o %H‘
7 s FEB 2005 &,




TRADUCCION OFICIAL No0.21.06/797 de un documento escrito en
inglés el cual para su i1dentificacidén se sellas con el sello del
Traductor al mismo tiempo que la presente Esgta traduccidén ha
sido preparada por Maria Elvira Martelo, Traductora Oficial
debidamente reconocida por el Ministerio de Relaciones

Exteriores y aprobada por el Ministerio de Justicia de Colombia

mediante Resolucién No 2879 de 1995

(A continuacidn se traducen las cert1fiqac1ones Yy
legalizaciones de un documento escrito en ingles y,espafiol por
el cual RICHE PRODUCTS OCORPORATION otorga poder 'a favor de
GERMAN CAVELIER, GONZALO FPERDOMD, EMILIO !Eni:no Y LUZ

CLEMENCIA DE PAEZ). Dado ¥y firmado en Buffelo, New ¥York, el 30
de abril de 1997 (Firma ilegible)

CERTIFICADO NOTARIAL (SOCIEDAD) en inglés y espafiol, referente a
la existencia legal de RICH PRODUCTS CORPORATION.) Dado el 30
de abril de 1997 en Buffelo, Nueva York Firma 1ilegible,
Notario Publico (Sello notarial en tinta) William E
Grieshober, Jr , Estado de Nueva York, Calificado en el Condado

de Erie M1 comisién expira el 27 de agosto de 1998

Estado de Nueva York)

Condado de Erie } 88

Yo, David J Swarts, Escribano del Condafige

PRESENTE CERTIFICO Walliam E. Grieshobexr, cuyo noébre suscribe
la declaracidén, certificado de reconocimiento de prueba del
instrumento adjunto, era al momento de tomarlﬁ un NOTARIO
PUBLICO en y para el Estado @e Nueva York, debidamente

comisionado, juramentado y calificado para actuar como tal en



todo el Estado de Nueva York, que de acuerdo con ia ley, una
comisién o certificado de nombramiento y calificaclones y su
firma autdégrafa han sido registrados en mi oficina, y que como
dicho Notario Publico estaba debidamente autorizado por 1las
leyes del Estado de Nueva York para tomar juramentos vy
declaracionas para racibir y caertificar el reconocimiento de
pruebas de aescrituras, hipotecses, poderes y otros instrumentos
escritos para tlerras, tenenclas y heredades a ser leidos como
evidencia o registrados en este Estado, para proteger notas y
tomar y certificar declarsciones juramentadas y declarsclones,
Y que estoy famil:iarizado con la escritura de dicho NOTARIO
PUBLICO o que he comparado la firma que se encuentra en el
instrumento adjunto con su firma autdgrafa deposiiada en mi
oficina y creo que dicha firma es auténtica

EN FE DE LO CUAL, he firmado y estampado el sello de dicho

Condado y Cortes, hoy 30 de mayo de 1997 (Firma facsimilar),
David J Bwartas, Escibano

N ? No 15883 (10 s88) ECCO

(En espafiol) Certificacién de las firmas que anteceden y de 1la

1997, bajo el numero 131879

derechos consulares Firmado por LU

Cénsul de Colombia YA .
(Al dorso) Legalimascién de la firma que antecede expedida por
el MINISTERIO DE RELACIONES EXTERIORES bajo el No.152282 del 20

de jumio de 1997, fairmado por el Jefe de Legalizaciones

Bs traduccidén fiel y completa de la cual se deja copia en los
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archivos de esta oficina para su confrontacién y a la cual me
remito

\

COLO 10321-701-001-8 . ALI\.ICI‘:\C‘IEDN T, X a7
MARIAELVITA MAH‘I'ELO

14 4 Traductora @ Interprete Oficial

inglda - Espafiol - Inglﬁ
Jun 23/97 Res. No. 2879 Min Justicia
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CAVELIER
ABOGAD S
EDIFICIO SI5KI
WEB SITE www.caveller com CARRERA 4 No 72 35 TELEFONO (57){1) 347 361"
caveller@caveller com BOGCOTA 8 COLOMBIA

Sefiora Jefe de la

DIVISION DE NUEVAS CREACIONES
Superaintendencia de Industria y Comercio
E S D

Poderdante RICH PRODUCTS CORPORATION

Poder conferido el 30~04-1997

Yo, GERMAN CAVELIER, obrando en m1 calidad de apoderado
principal del poderdante arriba mencionado, atentamente
manifiesto a Usted que sustituyo el poder que me ha sido
conferido en la persona del doctor EMILIO FERRERQO, Abogado con

Tarjeta Profesional N° 31 929, con todas las facultades que me
fueron conferidas

Hago la anterior sustitucidén conforme al articulo 66 del Cédigo

de Procedimiento Civil ya que los otros sustitutos faltan en este
momento

Sefiora Jefe,

G A

GERMAN CAVELIER
TPA No 832
CC No 2 877 924 de Bogotd

Acepto

/_ '° SEXTO DEL € o
- EAi0G0TA, HAGO CORETAR QUE LA
é L= N PR e
EMILIO FERRERO - g
TPA N° 31 929

CC No 438 019 de Usaquén

2e~780

N1T 860 D41 367 3

TELEFAX (571(1}217 9211 {57}{1) 310-4995
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PATENT COOPERATION TRE Y PCTAIS2003/0245(
From the INTERNATIONAL BUREAU
BTB
PCT o
NOTICE INFORMING THE APPLICANT OF THE WALLACE David W
COMMUNICATION OF THE INTERNATIONAL Kenyon & Kenyon
APPLICATION TO THE DESIGNATED OFFICES 1500 K Street, N W
Suite 700
(PCT Rule 47 1(c) first scntenice) B LE

Data of ma\ing (daymonth/year)

18 March 2004 (18 03 2004)
Applicant s or agent s file reference
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Cooking Cream

Field of the Invention

The mvention relates to cooking creams More particularly, the invention relates to

non-dairy creams that are stable at cooking temperatures Preferably, the cooking
creams are whippable

Background of the Invention

Cooking creams have become popular substitutes for dairy creams 1n part because a
large number of people are either unable or unwilling to consume dairy:products
Cooking creams also offer certain advantages over dairy creams, such as better shelf
life and comsistent quality and price Cooking creams also commonly lack high

temperature stabihity, which 18 an 1mportant charactenstic for creams that are used 1n
cooking,

Summary of the Invention

The mvention 18 a cooking cream that 1s useful for cooking and preferably has a
good whipping capabihity also The cream compnses about 55 to 93% by weight
water, about 5 to 45% by weight fat, about 1 to 10% by weight protein, about 0 5 to
10% by weight starch, and an effective amount of emmlsmfier Preferably, the cream
also contams an effective amount of stabihizer and an effective amount of buffer

Detafled Description of the Invention

The invention relates to edible o1l-in-water cooking creams compnsing about 55 to
93% by weight water, about 5 to 45% by weaght faf, about 1 to 10% by weight
protem, about 0 5 to 10% by weight starch, and an effective amount of emulsifier
Preferably, the cream also conteins an effective amount of stabilizer and an effective
amount of buffer

A “cooking cream™ composition, as the term 1 used herein, describes a cream that
can be used for cookang at elevated temperatures, however, the term 15 not limited to
creams of the ;mvention that are used for other purposes, such as a cream used as a
whip topping.

A2
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An “effective amount” of emuisifier 15 one that 18 capable of inducing the formation
of a stable emulgion Preferably, 1t also mmproves the rate and total aeration
obtained Preferably, the amount of emulsifier 15 about 0 1 to 2% by weight of the
cream

5 An*“effective amount” of stabilizer 1s one that 18 capable improving the body and
texture of toppings Preferably, 1t can also reduce separation and a1d 1n providing
freeze-thaw stability Preferably, the amount of stabihzer 18 about 0 01 to 2% by
weight of the cream
An “effective amount” of buffer is one that 18 capable of controlling the pH

10  Preferably, 1t also mcreases the stability of the cream Preferably, the amount of

buffer 15 about 0 05 to 2% by weight of the cream
Preferably, a cream according to the mvention comprises the following components

Component Weight % (preferred) |Weght % (inore preferred)
at 5-45 [e-40
Stabilizer |o 01-2 Io.z-o 6
ulsifier 1-2 Fo 5-1
Iprotem 1-10 2-7
Starch j05-10 1-6
Buffer Joos-2 |0 1-1
Water 55-93 Ico-so

15  More preferably, the cream comprnises the following components

Ingredient Weight %
Hydrogenated Palm Kemel Oil or Anhydrous Milk Fat 1045
Butter Milk Powder or Non-Fat Dry Mitk 2-5
Starch 1-5

Malto Dextrin 15 DE or Maltrin 180 IO 5-3

ﬁoy lecithun E 322 or Mono and diglycendes or Sorbitan monosterateIO 1-1

FuarGumE—ﬂZ or Xanthan Gum |o 1-1
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Polysorbate 60 or Polysorbate 65 or Polysorbate 80 |0 1-1
cust bean gum or Methyl cellulose IO 05-05
[D1sodium Phosphate or Dipotassium phosphate |0 1-1
Water IBalance to 100

More preferably, the cream comprises the following components

Ingredients Welght %
ydrogenated Palm Kernel O1l or Anhydrous Milk Fat 20-35
Butter Milk Powder
Starch 1
‘Mﬂ.lto Dextrm 15 DE 1-15
Soy lecithin B 322 1-02
Guar Gum E-412 01-02
[Polysorbate 60 [0 15025
Iﬁono and diglycendes |0 15025
I[ocustbeanglmEﬂO |005-01
|Disodium Phosphate lo 10
ater IBalmmeto 100

The cream preferably contamns about 10% to about 60% total solids, more preferably
about 20% to about 45% total solids, more preferably about 30% total sohds
The protein component may alzo be selected from numerous sources Sources

10  meclude egg protetns, non-fat dry mlk (low heat), non-fat dry mmlk (hugh heat),
casemates, whey protein 1solates, butter milk powder, soy proteins, and milk protein
concentrate Preferred protem sources include non-fat dry milk, casemates and
butter milk powder More than one protewn component may be selected as desired
The fat component may be selected from numerous sources The term “fat” 15 not

15 ntended to exclude oils or to impart any meamng as to the physical state (i e., hqud
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or solid) of the component used as the fat. The fat component may be selected from,
plant o1ls, such as soybean o1l, sunflower oil, canola o1l, palm o1l, palm kernel o1l,
coconut o1l, safflower o1l, com o1l, olive o1l, peanut 011 and cottonseed oyl, 1t may
also be selected from anmal fats, such as, lard, tallow, and deiry fat Combinations
of more than one fat 18 also posstble 1n the present inventron.

The fat may also be modified for use 1 the present invention. The possible
modification imncludes frachionation, complete hydrogenation, partial hydrogenation
and mterestenification. Such modifications are well known 1n the art.

The stabihzer may also be selected from numerous sources Sources include
carageenan, locust bean gum, guar gum, xanthan gum, sodium alginate, carboxy
methylcellulose, hydroxy propyl methyl cellulose, hydroxy propyl cellulose and
modified cellulose Preferred stabihzer sources include guar gum, locust bean gum
and xanthan gum

Numerous emulsifiers may be used m the present invention Preferred emulsifiers
mclude sucrose esters, propylene glycol alginate (PGA), polysorbate 60, polysorbete
65, polysorbate 80, lecithin, steryl lactalates, monoglycenides, diglycendes,
polyglycendes, sorbitan monosterate and diacetyl ester of tartanc acid As1s
demonstrated m the examples grven below, 1t 1s often preferable to use more than
one emulsifier

The starch component may also be selected from numerous sources Sources of
starch melude com, potato, maze, wheat, rice, tapioca and sorghum One of
ordinary skiil 1n the art will appreciate that it 18 common practice to modify starches
to enhance charactenstics such as storabihity or punty More than one sterch may be
used m the present invention

Numerous buffers may also be used in the present mvention Preferred buffenng
salts mclude disodium phosphate, dipotassium phosphate, disodium hexaphosphate,
gnd sodmm citrate  More than one buffer may be used in the present mvention

In one embodiment of the mnvention, the cream 1s used as a cooking cream In this
embodiment, the mvention 15 stable at about 90°C for at least 5 munutes, preferably
at least 10 minutes The cooking cream 1s not only stable at lgh temperatures as an
end-product, but also as 1t 18 bemng processed The cooking cream 1s able to
withstand an ultra high temperature (UHT) treatment of about 280-290°F
Production using UHT imcreases many favorable attributes, such as a longer shelf
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hfe It should be apparent that the present mnvention may be made using means other
then UHT, such as pasteurization, but may not have a marked imcrease 1n attributes

In another embodiment of the mvention, the cream 18 used as a whip toppmg  This
aspect of the mnvention may consist of a base composition that 15 substantially free of
sugar Alternatively, the whip topping could contain sugar or other sweeteners For
the base composition, 1t 18 envisioned that consumers would add suger to achieve
desired gweetness and the whipped product would preferably have an overrun of at
least about 180%, preferably at least about 210% More preferably, the topping 15
capable of an overrun of about 210-290%

There are numerous components whose levels and types may be changed or added to
the present mvention to tatlor it to the desires of the end user Such components
1nclude emulsifiers to control overrun and whipping time, gtabilizers to stabilize the
emulsion and to achieve the desired texture, starch to give consistency to the cream,
proteins for the dairy flavor and emulsification and buffer to control pH pH 15
preferably maintamed m the range of about 5-8, preferably 6 5-7

In a preferred embodument, the present mvention 18 also ether free of, or
substantially free of, dairy fat.

Examples
The following examples are not mtended to be hmiting, but rather illustrative of

some approaches taken and, of course, which may be vaned in accordance with the
spinit and scope of this descniption.

EXAMPLE 1

Ingredient Weigiht %

ydrogenated Palm Kemel O1l 20
[Butter Milk Powder n
'Waxy Maize Starch (*Thin n Thik 99*) [1
IMa.lto Dextrin 15 DE 13
|Soy lecithm E 322 15
lGuarGum B-412 |015
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IPolysorbate 60 |0 2
ILocust bean gum JO 075
Disodium Phosphate |01
Water IBal:mce to 100 .
A 600 kg quantity of the above-descnbed finished product was prepared according v

10

15

20

25

to the following procedure A 437 kg quantity of water was metered mto a
steam-jacketed kettle with a medium agitator speed 17 kg of premx (the premix
contained (w/w) 35 39% starch, 46 02 % maltodextrin, 5 31 % guar gum, 7 08%
mono and diglycendes, 2 65 % locust bean gum and 3 54 % disodium phosphate)
were dispersed completely into the water To this solution, 24 kg of butter mlk
powder and 1 2 kg of polysorbate 60 was added with a thorough mixing. 120 kg of
melted palm kernel o1l (165° F) was then pumped mto the kettle and mixed
thoroughly 0 9 kg of lecithin was then added The resultant mixture was bronght to
150°F

This mixiure was then preheated m a tube heat exchanger to a temperature of about
170-200° F before UHT treatment of about 280-290° F, using either a steam
injection or a tube heat exchanger The mixture was flash cooled and homogenized
m a two stage homogemzer (first stage about 500 psi, second stage about 1000 ps1)
and then finally cooled in two stages 1n a tube heat exchangers to a temperature of
about 50 to 60° F prior to packaging for storage at about 40 to 60° F

The resulting product from Example 1 has creamy yellow/off whate color, pourable
consistency and creamy mouth feel The product has (w/w) 27 9 % total sohds, 6 5
pH, 1 021 specific gravity, 475 Cp viscosity

The product was tested for the performance on a refnigerated cake and m a
refngerated contamer The product performed well for 5 days, accordmng to typical
standards known and used 1n the art, such as stebility and spreadability

Additionally, rosettes were formed at an interval of 15 minutes for 1 hour and were .
observed for sharpness, smoothness and firmness Rosettes remained good for one
bour .
The product was stable n cooking applications at 90° C for 10 minutes Moreover,
the product has a shelf hife of 180 days at 5-10° C and 30 days at 27° C
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The following whipping test results were obtamned

Machine Speed Suger (weight %)  Qverrun % / Whip Tume
(Mzns)
Hobart Machine 2 10 275115
Kitchen Aid Mixer 6 10 295/15
Hand Electric Blender N/A 10 155/12
EXAMYLE 2
Ingredient Welght %
Anhydrous mulk fat 35
utter Milk Powder
Weaxy Maize Starch (“Thin n Thik 99™) |1
to Dextnn 15 DE 13
ISTW lecithm B 322 015
lGuar Gum E-412 lo15
olysorbate 60 02
Locust bean gum IO 075
[Disodium Phosphate o1
Water [Balance to 100

A 600 kg quantity of the above-described fimshed product was prepared according
to the following procedure A 346 kg quantity of water was metered into a
steam-jacketed kettle with a medium agutator speed. 17 kg of premux (the premix 1s
comprised of (w/w) 35 39% starch, 46 02 % maltodextrin, 5 31 % guar gum, 7 08%
mono and diglycendes, 2 65 % locust bean gum and 3 54 % disodium phosphate)
were dispersed completely into the water To thus solution, 24 kg of butter milk
powder and 1 2 kg of polysorbate 60 was added with a thorough muang 210 kg of
anhydrous mlk fat was then pumped mto the kettle and mixed thoroughly 0 9 kg of
lecithin was then added The resultant mixture was brought to 150° F
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This muxture was then preheated 1n a tube heat exchanger to a temperature of dbout
170-200° F before UHT treatment of about 280-290° F, usmng erther a steam
mjection or a tube heat exchanger The muxture was flash cooled and homogemzed
1n a two stage homogemzer (first stage about 500 psi, second stage ebout 1000 psi)

5 and then finally cooled 1 two stages n a tube heat exchangers to a temperature of
about 50 to 60°F prior to packaging for storage at about 40 to 60° F
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‘What is claimed is

1

10

A cooking cream comprising ebout 55 to 93% by weight water, about 5 to
45% by weight fat, about 1 to 10% by weight protein, about 0 5 to 10% by
weight starch, and an effective amount of emulsifier

The cooking cream of claim 1, further compnising an effecive amount of
stabilizer, and an effective amount of buffer

The cooking cream of claxm 2, wherein the cocking cream compnses about
0 01 to 2% by weaght stabilizer, about 0 1 to 2% by weight emulsifier, and
about 0 05 to 2% by weight buffer

The cooking cream of claim 1, wherein the cooking cream compnses about
50 to 87% by weight water, about 8 to 40% by weight fat, about 4 to 7% by
weight protain, about 1 to 6% by weaght starch, about 0 2 to 0 6% by weight
stabilizer, about 0 5 to 1% by weight emulsifier, and about 0 1 to 1% by
weight buffer

The cooking cream of claum 1, wherein the fat 15 a non-dary fat

The cooking cream of clarm 1, wherem the fat 18 selected from the group
consisting of plant o1l, soy bean o1l, sunflower o1l, canola o1l, palm o1], palm
kernel o1l, coconut o1l, safflower o1l, corn o1l, olive o1l, peanut o1, cottonseed
o1l, dairy fat, lard, tallow, and mixtures thereof

The cooking cream of claum 1, wherein the protein 15 selected from the group
consisting of non-fat dry miik, casemates, whey protein 1solates, butter milk
powder, soy proteins, milk protemn concenirate, and myxtures thereof

The cooking cream of claim 1, wherem the stabilizer 15 selected from the
group consisting of carageenan, locust been gum, guar gum, xanthan gum,
sodium alginate, carboxy methyl cellulose, hydroxy propyl methyl cellulose,
hydroxy propyl cellulose, modified cellulose, and mixtures thereof.

The cooking cream of clamm 1, wheretn the emulsifier 1s selected from the
group consisting of polysorbate 60, polysorbate 65, polysorbate 80, lecithun,
steryl lactalates, monoglycendes, diglycendes, polyglycerides, sorbitan
monosterate, diacetyl ester of tartaric acid and mixtures thereof

The cooking cream of claim 1, whereim the buffer 18 selected from the group
consigting of disodium phosphate, dipotassium phosphate, disodium
hexaphosphate, sodum citrate, and mxtures thereof
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11 The cooking cream of claim 1, wherein the cream has an overrun of at least
about 180% when whipped
12 The cooking cream of claim 1, wheremn the cream has an overrun of at least
about 210% when whipped
5 13 The cooking cream of claim 1, wherein the cream has an overrun of about
210 - 290% when whrpped
14  The cooking cream of claym 1, further comprising a sweetener
15 The cooking cream of claim 14, wherein the sweetener 15 selected from the
group consisting of com syrup, fructoee, sucrose, and dextrose
10 16 The cooking cream of claim 1, wherein the composition is stable for at least
S minutes at 90°C
17  The cooking cream of claim 1, wherein the composition 18 stable for at least
10 rmmutes at 90°C
18 The coolang cream of claim 1, wherem the cream 1s muscible with an
15 aqueous solution
19 A method for preparmg a cooking cream compnsing the steps of
dissolving 1n about 55 to 93% heated water, based on the total weight
of the cooking cream, about 5 to 45% fat, about 1 to 10% protein, about 0 5
to 10% starch, an effective amount of emulsifier, to form a solution, and
20 processing the solution,
thereby forming a cooking cream
20  The method of claim 19, further comprising about 0 01 to 2% of a stabilizer,
wherein the cooking cream comprises about 0 05 to 2% buffering agent and
about 0 1 to 2% of an emulsifier
25 21 The method of claumn 19, wherein the processing step comprises preheating
the solution followed by heating the solution to an ultra high temperature,
22  The method of claim 21, wherein the preheating step comprises heating the
solution to about 170-200°F and the ultra high temperature 1s about 280-
290°F
30 23

The method of claim 19, wheremn the processing step comprises
homogemzmg the solution

10
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24  The method of clmum 23, wherein the homogemzing step compnises a first
- stage pressure exerting on the solution about 500 ps1, exerting a second stage
pressure about 1000 ps1 and cooling the solution

1
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Claims to be added to national phase filing

(New) The cooking cream of claum 1, wherein the cooking cream comprises about 50 to
about 75% by weight water, about 20 to about 35% by weight fat, about 4 to about 7% by

weight protemn, about 0 5 to about 5% by weight starch, and an effective amount of
emulsifier

(New) The cooking cream of claim 25, wherein the cooking cream compnses about 20 to
about 30% by weight fat, and about 0 5 to about 1% by weight starch

(New) The cooking cream of claum 26, wherein the cooking cream further comprises
shout 0 2 to about 0 6% by weight stabihizer, about O 5 to about 1% by weight emulsifier,
end about 0 1 to about 1% by weight buffer

(New) The cooking cream of claim 26, wherein the cooking cream 1s stable without
requinng the presence of any egg products

(New) The cooking cream of claim 25, wherein the cocking cream further comprnises
about 0 2 to about 0 6% by weight stabilizer, about 0 5 to about 1% by weight emulsifier,
and about 0 1 to about 1% by weight buffer

(New) The cooking cream of clayim 25, wherein the cooking cream 15 stable without
requiring the presence of any egg products

(New) The cooking cream of claim 1, wherein the cooking cream 1s suitable as a whip
cream

(New) The coolang cream of claim 31, wherein the cream, when whipped, 15 stable for
up to 5 days at 5-10°C

(New) The cooking cream of claim 26, wherein the cooking cream 15 suitable as a whip
cream

(New) The cooking cream of claim 33, wherein the cream, when whipped, 15 stable for
up to 5 days at 5-10 °C
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(New) The cooking cream of claim 33, wherein the cream, when whipped, 1s stable for 3
to 5 dayz at 5-10°C

(New) The cooking cream of claim 26, wheremn the fat 18 non-dairy fat



CREMA DE COCINA

Campo de la Invencién

La 1nvencién se relaciona con cremas de cocina Mas
particularmente, la invencién se relaciona con cremas no
lacteas que son estables a temperaturas de cocclén
Preferiblemente, las cremas de cocina son batibles

Antecedentes de la Invencidn

Las cremas de cocina se han hecho sustitutos populares
para las cremas de leche en parte por que gran numero de
personas son 1incapaces © no desean consumir productos
lacteos Las cremas de cocina también ofrecen 'ciertas
ventajas sobre las cremas de leche, tales como mejor vida
media y calidad y precios consistentes A las cremas de
cocina también cominmente les falta estabilidad a alta
temperatura, lo cual es una caracteristica importante

para las cremas que son utilizadas en cocina



Rasumen de la Invencién

La invencién es una crema de cocina que es Util para
cocinar Yy preferiblemente tiene también una buena
capacidad de batido La crema comprende aproximadamente
55 a 93% en peso de agua, aproximadamente 5 a 45% en peso
de grasa, aproximadamente 1 a 10% en peso de proteina,
aproximadamente 0,5 a 10% en peso de almidén, y una
cantidad efectiva de emulsificador Preferiblemente, la
crema también <contiene una cantidad efectiva de

estabilizador y una cantidad efectiva de amortiguador

Descripcién Detallada de la Invencién

La 1invencidén se relaciona con cremas de cocina
comestibles de aceite en agua que comprenden
aproximadamente 55 a 93% en peso de agua, aproximadamente
5 a 45% en peso de grasa, aproximadamente 1 a 10% e peso
de proteina, aproximadamente 0,5 a 10% en peso de
almidén, y wuna cantidad efectiva de emulsificador

Preferiblemente, la crema también contiene una cantidad
efectiva de estabil:zador y una cantidad efectiva de

amortiquador



Una composicibédn de “crema de cocina”, como se utiliza el
término aqui describe una crema gque se puede utllizar
para cocinar a temperaturas elevadas, sain embaréo, el
término no estd limitado a las cremas de la invencibédn que
son utilizadas para otros propdsitos, tales coﬁo las

cremas utilizadas como crema batida

Una “cantidad efectiva” de emulsificador es aquella que
es capaz de inducir la formacién de una emulsién estable
Preferiblemente, esta también mejora la proporcidén vy
aireaci6én total obtenida Preferiblemente, la cantidad de
emulsificadores es de aproximadamente 0,1 a 2% en peso de

la crema

Una “cantidad efectiva” de estabilizador es aqueila que
es capaz de mejorar el cuerpo y la textura de la cubierta
de crema Preferiblemente, este también puede requc1r la
separacidédn y la ayuda para suministrar estabilldﬁd en el
derretimiento del congelado Preferiblemente, la cantidad
de estabilizador es de aproximadamente 0,01 a 2% en peso

de la crema

Una “cantidad efectiva” de amortiguador es aquella capaz

de controlar el pH )



Preferiblemente, esto también incrementa la estabilidad

de la crema Preferiblemente, esto también incrementa la
]

establlidad de la crema Preferiblemente, la cantidad del
]

amortiguador es de aproximadamente 0,05 a 2% en peso de

la crema

Preferiblemente, una crema de acuerdo con la invencidn

comprende los siguientes componentes

Componente Peso % (preferido) | Peso $ (no
preferido)

Grasa 5-45 8-40

Estabilizador 0,01-2 0,2-0,6

Emulsificador 0,1-2 0,5-1

Proteina 1-10 2-7

Almidén 0,5-10C 1-6

Amortiguador 0,05-2 0,1-1 .

Agua 55-93 60-80

Mas preferiblemente, la crema comprende los siguientes

componentes
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Polvo de Leche de Mantequilla 4

Almidén 1

Malto Dextraina 15 DE 1-1,5

Lecitina de Soya E 322 0,1-02

Goma Guar E-412 0,1-02

Polisorbato 60 0,15-0,25

Mono y diglicerado 0,15-0,25

Goma de semilla de acacia E 410 0,05-0,1

Fosfato de discodio 0,10

Agua Balance a
100

La crema preferiblemente contiene aproximadamente 10% a

aproximadamente 60% de sdlidos totales, mAs
I

preferiblemente aproximadamente 20% a aproximadamente 45%

de s6lidos totales, mas preferiblemente aproximadamente

30% de sélidos totales

El componente de proteina también se puede soluc1bnar de
numerosas fuentes Las fuentes incluyen proteinas de
huevo, leche seca no grasa {(calor bajo), leche seca sin
grasa (calor alto), caseinatos, y solatos de proteina de
suero, polvo de leche de mantequilla, proteinas de soya,

y concentrado de proteina de leche Las fuentes de

3>



proteina preferidas incluyen leche seca no grasa,
caseinatos y polvo de leche de mantequilla Mas de un
componente de proteina puede ser seleccionado como se
desee El componente de grasa puede ser seleccionado de
numerosas fuentes El1 término “grasa” no pretende ;xclulr
aceites o impartir cualquier significado al estado fisico
(es decir s6lido o liquaido) del componente utilizado como
la grasa El componente de grasa se puede seleccionar de
aceites vegetales, tales como aceite de soya, aceite de
girasol, aceite de canola, aceite de palma, acelte:kernel
de palma, aceite de coco, acelite de cartamo, aceite de
maiz, aceite de oliva, aceite de mani y aceite de ?emllla
de algodén, también se pueden seleccionar de grasas de
animal, tales como, grasa de cerdo, de cebo, y de leche

Las combinaciones de mas de una grasa también son

posibles en la presente invencibén

La grasa también puede ser modificada para uso en la
presente invencién Las posibles modificaciones incluyen
fraccionamiento, hidrogenacién completa, hidrogenacién
parcial e interesterificacién Tales modificaciones son
bien conocidas en la técnica El estabilizador también se
puede seleccionar de numerosas fuentes Las fuentes

incluyen caragenan, goma de semilla de acacia, goma guar,



goma xantano, alginato de sodio, carboximetil celulosa,
hidroxi propil metil celulosa, hidroxi propil celulosa, y
celulosa modificada Las fuentes de estabilizador
preferidas incluyen goma guar, goma de semilla de acacia

y goma xantano !

Numerosos emulsificadores pueden ser utilizados en la
presente 1invencién Los emulsificadores preferidos
incluyen ésteres de sucrosa, propilen glicol allginato
(PGA), polisorbato 60, polisorbato 65, polisorbato 80,
lecitina, esteril lactalatos, monogliceridos,
digliceridos, poligliceridos, monoestearato de sorbitan y
diacetil ester o acido tartdrico Como se demuestra en
los ejemplos dados adelante, es a menudo preferible

utilizar mas de un emulsificador

El componente de almidén también puede ser seleccionado
de numerosas fuentes Las fuentes de almidén aincluyen
maiz, papa, maiz, trigo, arroz, tapioca y sorgo Un
experto en la técnica apreciard que es practica comin
modificar almidones para mejorar las caracteristicas
tales como almacenabilidad o pureza Mas de un almidén se

puede utilizar en la presente invencién



Numercsos amortigquadores se pueden wutilizar en la
presente invencién Las sales de amortiguadores
preferidas incluyen fosfato de disodio, fosfato de
dipotasio, hexafosfato de disedio, y citrato de %odlo

Mas de un amortiguador se puede utilizar en la presente
invencién En una modalidad de la invencidén, la crema se
utiliza como una crema de cocina En esta modalidad, la
invencién es estable a aproximadamente S%0° C durante al
menos 5 minutos, preferiblemente al menos 10 minutos La
crema de cocina no es solo estable a altas temperaturas
como un producto final, sino también en la medida en que
esta es procesada La crema de cocina es capaz de
soportar un tratamiento a temperatura ultra alto (UHT) de
aproximadamente 280-290°F La producciédn utilizando UHT
incrementa muchos atraibuitos favorables, tales comc una
vida media mas larga Debe ser evidente que la presente
invencién puede ser hecha utilizando otros medios
diferentes a UHT, tales como pasteurizaciédn, pero pueden
no tener un incremento marcado en atributos

En otra modalidad de la invencién, la crema se utiliza
como una crema batida Este aspecto de la invencidn puede
consistir de una composicibébn base que sea sustancialmente

libre de azucar Alternativamente, la crema batida puede
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contener aztGcar u otros endulzantes Para la composicién
base, se prevé que los consumidores le agregarian azOcar
para lograr el endulzamiento deseado y el producto batido
tendria preferiblemente desborde de al menos
aproximadamente 180%, preferiblemente al menos 210% Mas
preferible, la crema es capaz de es capaz de un desborde

de aproximadamente 210-290%

Existen numerosos componentes cuyos niveles y tipos
pueden ser cambiados o agregados a la presente invencidn
para ajustarlos a los deseos del usuvario final Tales
componentes 1incluyen emulsificadores para controdlar el
desborde y el tiempo de batido, estabilizadores para
estabilizar la emulsiédn y para lograr la textura deseada,
almrdén para dar consistencia a la crema, proteiqas para
el sabor de leche y emulsificacién y amortiguador para
controlar el pH El1 pH se mantiene preferiblemente en el
rango de aproximadamente 5-8, preferiblemente 6:5-7 En
una modalidad preferida, la presente invenciédn también
estd libre de, o sustancialmente libre de, grasa de

leche

B
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Ejemplos

Los siguientes ejemplos no pretenden ser limitantes, sino
al contrario 1lustrativoes de algunas aproximaciones
!

tomadas y, por supuesto, que pueden variar de acuerdo con

el espiritu y alcance de la descripcién .

EJENPLO 1
Ingrediente Peso %
Aceite Kernel de Palma Hidrogenado ; 20
Polvo de Leche de Mantequilla ; 4
Almidén de Maiz Ceroso (“Thin n Thik 99%) _—
Malto Dextraina 15 DE ; 1,3
Lecitina de Soya E 322 '0,15
Goma Guar E-412 |0,15
Polisorbato 60 | 0,2
Goma de Semilla de Acacia 0 075
Fosfato de Disodio : 0,1
Agua Balance
:a 100

Una cantidad de 600 kg del producto terminado finalmente
descrito se prepardé de acuerdo con el siguiente

procedimiento Una cantidad de 437 kg de agua se m1d1d en

28
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una tetera con chaqueta de vapor con una velocidad'media
de agitador 17 kg de premezcla, (la premezcla contenia
(p/p) 35, 39% de almidédn, 46,02% de maltodextrina,' 5 31%
de goma guar, 7,08% de mono y digliceridos, 2,65% dle goma
de semilla de acacia y 3,54% de fosfato de disodio)
fueron dispersados completamente en el agua A esta
solucién, se agregaron 27 kg de polvo de leche de
mantequilla y 1,2 kg de polisorbato 60 con una Imezcla
completa 120 kg de aceite kernel de palma fundido
(165°F) fue entonces bombeado en la tetera y me:zclado
completamente 0,9 kg de lecitina fue agregado entonces
La mezcla resultante fue llevada a 150°F

Esta mezcla fue entonces precalentada én un
intercambiador de calor de tubo a una temperatura de
aproximadamente 170-200°F antes del tratamiento UHT de
aproximadamente 208-290°F, wutilizando una inyecciéd4n de
vapor o un intercambiador de calor de tubo ILa mezcla fue
enfriada por destello y homogenizada en un homogelm.zador
de dos etapas (pramera etapa aproximadamente 560 psi,
segunda etapa aproximadamente 1000 psi) vy luego

finalmente enfriada en dos etapas en) unos

intercambiadores de calor de tubo a una temperatura de

25
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aproximadamente 50 a 60°F antes de empacar para

almacenamiento a aproximadamente 40 a 60°F

El producto resultante del ejemplo 1 tiene un color
amarillo cremoso/blanco apagado, consistencia vertible y
una sensacién en la boca cremosa El producto tiene (p/p)
27,9% de sélidos totales, 6,5 pH, 1,021 de gravedad

especifica, 475 Cp de viscosidad

El producto fue ensayado para el desempefic en una torta

refrigerada y en un recipiente refrigerado El1 producto

se comporté bien durante 5 dias, de acuerdo 'a 1los
I

estandares tipicos conocidos y utilizados en la técnica,

tal como la estabilidad y la esparcibilidad

Adicionalmente, se formaron rosetas a un intervalo de 15
]

acidez,

minutos durante 1 hora y fueron observadas |

suavidad y firmeza Las rosetas permanecieron bien

durante 1 hora

El producto fue estable en aplicaciones de cocina a 5%0°C
durante 10 minutos Mas ailin, el producto tiene uyna vida

media de 180 dias a 5-10°C y 30 dias a 27°C

O
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Los siguientes resultados de ensayo batido se
obtuvieron '
Maquina Velocidad Azdcar (peso%) Desborde %
(Mins) /Tiempo de
Batado '
Maquina 2 10 275/15
Hobart I
Mezclador de 6 10 295/15
Ayuda de
Cocina
Combinador N/A 10 155/12
Eléctrico de
Mano !
'
Ejemplo 2
I
Ingrediente Peso %
Grasa de Leche Anhidra 3?
Polvo de Leche de Mantequilla 4
Almi1dén de Maiz Ceroso (“Thin n Thik 99”) 1'
Malto Dextrina 15 DE 13
Lecitina de Soya E 322 0f15
Goma Guar E-412 0,15
Polisorbato 60 Oi2
Goma de Semilla de Acacia 0,075
Fosfato de Disodio 0|1
Agua Balance
al 100

(74
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Una cantidad de 600 kg dentro del terminado anteriormente
descrite se preparé de acuerdo con el siguiente
procedimiento Una cantidad de 346 kg de agua se mlélé en
una tetera con chaqueta de vapor con una velocidad 'media
de agitador 17 kg de premezcla (la premezcla esta
comprendida de (p/p) 35 39 de almidén, 46,02% de
maltodextrina, 5 31% de goma guar, 7 08% de mono y
diglaiceridos, 2,65% de goma de semilla de acacia y 3 54%
de fosfato de disodio) fueron dispersados completamente
en el agua A esta soluciédn, se agregaron 24 kg de polveo
de leche de mantequilla y 1,2 kg de polisorbato éo con
una mezcla completa 210 kg de grasa de leche ahhidra
fueron bombeados entonces dentro de la tetera y mezclados

completamente 0,9 kg de lecitina se agregaron entonces

La mezcla resultante fue llevada a 150°F

La mezcla fue entonces precalentada en un intercambiador

de calor de tubo a una temperatura de aproximadamente
!
170-200°F antes de tratamiento UHT de aproximadamente

280-290°F, wutilizando wuna 1inyeccién de vapor 'o un
intercambiador de calor de tubo La mezcla fue eqfrlada
poxr destello y homogenizada en un homogenizador de etapa

(primera etapa aproximadamente 500 psi, segunda etapa

ve



16

aproxamadamente 1000 psi) y luego finalmente enfriada en
dos etapas en unos intercambiadores de calor de tubo a
una temperatura de aproximadamente 50 60°F antes de

empacar para almacenar a aproximadamente 40 a 60°F

¥3
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REIVINDICACIONES
Una crema de cocina que comprende

aproximadamente 55 a 93% en peso de:agua,
aproximadamente 5 a 45% en peso de grasa,
aproximadamente 1 a 10% en peso de proteina,

aproximadamente 0,5 a 10% en peso de almidén, y

una cantidad efectiva de emulsificador :

La crema de cocina de la reivandicaciédn 1, que
comprende ademds una cantidad efectiva de
estabilizador, una cantidad efectivé de

amortiguador

La crema de cocina de la reivindicacién 2, en
donde la crema de cocina com%rende
aproximadamente 0,01 a 2% en peso de
estabilizador, aproximadamente 0,1 a 2% en peso
de emulsificador, y aproximadamente 0,05 a 2%

en peso de amortiguador
]

La crema de cocina de la reivindicacién i, en

donde la crema de cocina comprende

aproximadamente 50 a 87% en peso de agua,

vy
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|
aproximadamente 8 a 40% en peso de grasa,

aproximadamente 4 a 7% en peso de proteina,
aproximadamente 1 a 6% en peso de almidén,
aproximadamente 0,2 a 0,6% en peso de
estabilizador, aproximadamente 0,5 a 1% en peso
de emulsificador, y aproximadamente 0,1 a'1% en

peso de amortiguador

La crema de cocina de la reivindicacidn 1, en

donde la grasa es una grasa no Lactea

La crema de cocina de la reivaindicaciédn 1, en
donde la grasa se selecciona del grupo que
consiste de aceite de planta, aceite de semilla
de soya, aceite de girasol, aceite de canola,
aceite de palma, aceite kernel de palma, aceite
de coco, aceite de cartamo, aceite de maiz,
aceite de oliva, aceite de mani, aceite de
semilla de algodén, grasa lactea de cerdo,

cebo, y mezclas de esta

La crema de cocina de la reavaindicacién 1, en
donde la proteina se selecciona del grupo que

consiste de leche seca sin grasa, cafeinatos,
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aislados de proteina de suero, polvo de leche
de mantequilla, proteinas de soya, concentrado

de proteina de leche, y mezclas de estos

La crema de cocina de la reivindicacién i, en
donde el estabilizador se selecciona del grupo
que consiste de caraglinan, goma de semilla de
acacia, goma guar, goma xantano, alginato de
sodio, carboxi metil celulosa, hidroxi propil
metil celulosa, hidroxi propil celulosa,

celulosa modificada, y mezclas de estos

La crema de cocina de la reivindicacién 1, en
donde el emulsificador se secciona del grupo
que consiste de polisorbato 60, polisorbato 65,
polisorbato 80, lecitaina, estéril lactalatos,
monoglicéridos, diglicéridos, poliglicérados,
sorbitan monoestearato, diacetil ester y &cido

tartidrico y mezclas de estos

La crema de cocina de la reivindicaciédn 1) en

donde el amortigquador se selecciona del grupo

que consiste de fosfato de disodio, fosfato de

¥.6
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14

15

20 )

dipotasio, hexafosfato de disodio, citrato de

sodio, y mezclas de estos

La crema de cocina de la reivindicacién 1, en
donde la crema tiene un desborde de al menos

aproximadamente 180% cuando se bate

La crema de cocina de la reivindicacidén 1, en
donde la crema tiene un desborde de al menos
aproximadamente 210% cuando se bate

|
La crema de cocina de la reivindicacién :'l., en
donde la crema tiene un desborde de

aproximadamente 210-290% cuando se bate '

La crema de cocina de la reivindicacidén 1, que

comprende ademis un endulzador

La crema de cocina de la reivindicacidn 14', en

donde el endulzador se selecciona del grupo que

consiste de melaza de maiz, fructosa, sucrosa,

|
y dextrosa

\Ca
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La crema de cocina de la reivindicacién 1, en
donde 1la composicién es estable durante al

menos 5 minutos a 90°C

La crema de cocina de la reivindicacién 1, en
donde la composiciédn es estable duranJe al
menos 10 minutos a 90°C

)
La crema de cocina de la reivindicacién 1, en
donde en donde la crema es miscible con una

solucién acuosa

Método para preparar una crema de cocind que

comprende las etapas de

Disolver en aproximadamente 55 a 93% de agua
caliente, con base en el peso total de la crema
de cocina, aproximadamente 5 a 45% de gtrasa,
aproximadamente 1 a 10% de proteina,
aproximadamente 0,5 a 10% de alm:.dt!m,| una
cantidad efectiva de emulsificador, para formar
una solucaidn, y procesar la solucidén, Formando

I
de esta manera una crema de cocina
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El método de la reivindicacién 19, que
comprende ademds aproximadamente 0,01 a 2% de
un estabilizador, en donde la crema de cocina
comprende aproximadamente 0,05 a 2% de agente
amortiguador y aproximadamente 0,1 a 2% Ye un

emulsificador

El método de la reivindicacidn 19, en donde 1la

etapa de procesamiento comprende precalentar la
1

solucaién seguida por calentamiento de la

solucié4n a una temperatura ultra alta

El método de la reivindicaciédn 21, en don?e la
etapa de precalentamiento comprende calentar la
solucién a aproximadamente 170-200° F ¥ 1la
temperatura ultra alta es aproximadamente 290-

290° F

El método de la reivindicacién 19, en donde la
etapa de procesamiento comprende homogenizar la
solucién

El método de la reivindicacidn 23, en donde la

etapa de homogenizar comprende una primer etapa

¥7
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de presién gque ejerce sobre la solucibn
aproximadamente 500 psi, ejerciendo una segunda
etapa de presién de aproximadamente 1000 psi y

enfriando la solucidn
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REIVINDICACIONES PARA SER AGREGADAS A LA

PRESENTACION DE FASE NACIOMAL

(Nueva) La crema de cocina de la reivindicacién
1, en donde la crema de cocina comprende
aproximadamente 50 a aproximadamente 75% en
peso de agua, aproximadamente 20 a
aproximadamente 35% en peso de grasa,
aproximadamente 4 a aproximadamente 7% en peso
de proteina, aproximadamente 0,5 a
aproximadamente 5% en peso de almidén, y una

cantidad efectiva de emulsificador

(Nueva) La crema de cocina de la reivindicacidn
25, en donde la crema de cocina comprende
aproximadamente 20 a aproximadamente 30% en
peso de grasa, y aproximadamente 0,5 a 1% en

peso de almidén

(Nueva) La crema de cocina de la reivaindicacidn
26, en donde la crema de cocina comprende
ademds aproximadamente 0,2 a aproximadamente
0,6% en peso de estabilizador, aproximadamente

0,5 a aproximadamente 1% en peso de
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25

emulsificador, Yy aproximadamente 0,1 a

aproximadamente 1% en peso de amortiguador

(Nueva) La crema de cocina de la reivindicacidn
26, en donde la crema de cocina es estable san
requerir la presencia de ningin producto de

huevo

(Nueva) La crema de cocina de la reivindicaciédn
25, en donde la crema de cocina comprende
ademds aproximadamente 0,2 a 0,6% en peso de
estabilizador, aproximadamente 0,5 a
aproximadamente 1% en peso de emulsificador, ¥y
aproximadamente 0,1 a aproximadamente 1% en

peso de amortiguador

(Nueva) La crema de cocina de la reivandicacién
25, en donde la crema de cocina es estable sin
requerir la presencia de ningin producto de

huevo

(Nuevo) La crema de cocina de la reivindicacién
1, en donde la crema de cocina es adecuada como

una crema para batir
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(Nueva) La crema de cocina de la reivindicacidn
31, en donde 1la crema cuando se bate, es

estable durante hasta 5 dias a 5-10°C

(Nueva) La crema de cocina de la reivindicacién
26, en donde la crema de cocina es adecuada

como una crema para batir

(Nueva) La crema de cocina de la reivindicacidn
33, en donde 1la crema, cuando se bate, es

estable durante hasta 5 dias a 5-10°C

(Nueva) La crema de cocina de la reivaindicacidn
33, en donde la crema, cuando se bate es

estable durante 3 a 5 dias a 5-10°C

{(Nueva) La crema de cocina de la reivindicaciédn

26, en donde la grasa es una grasa no Lactea
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Bogota, DC,
Doctor Oficlo N°
EMILIO FERRERO
Apoderado veviNLR]
RICH PRODUCTS CORPORATION
ASUNTO Radicacton N° 05-19055
Solicitud intemacional PCT/US2003/024506
Fecha Inicio fase nacional 06/04/2005
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Evento 379
Actuaclon 430
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Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento en el articulo 38 de la
Decision 486 de la Comision de la Comumidad Andina, articulo 27 del Tratado de
Cooperaclén en Materla de Patentes (PCT), regla 51 bis del Reglamento y Circular Unica
de la Superintendencia de Industna y Comercio, se le comunica que

m Sifuere el caso, el solictante debe adjuntar la traduccién de los anexos del reporte de
examen preliminar intemacional (Art 36 2 b) del tratado PCT)

B La solicitud no contiene la copia def documento en que consta la ceslon del derecho a
la patente del inventor al solicitante o a su causante (Art. 26-k) Decision 486)

B El solicitante debe presentar un nuevo ttulo que permita Identificar la matena de la
cual trata la solicitud, ya que el titulo relacionado no se encuentra con la preclsién
necesana para identficar claramente el objeto de ia solicitud de patente (Regla 4 3
PCT, Art 26-27 D-486, Circular unica 5 2 9)

En cumplimiento de lo dispuesto por el ariculo 39 de la Decisién 486, se le requlere para
que dentro del término de dos meses siguientes a la fecha de notficacion del presente
oficio, complets los requisitos anteriormente enunciados En caso de no dar cumplimiento
al presente requenmiento, la solicitud se considerara abandonada y perdera su prelacién

Notifiquese el presente oficio conforme a lo dispuesto en el numeral 5 2, literal e), del
capitulo quinto del titulo pnmero de la Circular Unica N° 10 de 2001

ALIX CARMENZA CESPEDES DE VERGEL
Jefe dq_L Ivisidn de Nuevas Creaciones

El anterior requenmiento fue nobtficado por fijacion en lista de

CIrera 13 No. 2700 PO 5 Y10
carmuiador 234 12 21-2-34
Fa 281 31 25 eavmi ino @slc.gov.on
S21(a Fe deBogodd D € - Colomiia
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