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1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR069167 AA  20100106  AR2008P104805  20081103  

 AR069168 AA  20100106  AR2008P104806  20081103  

 AU2008325248 AA  20090514  AU20080325248  20081103  

 AU2008325248 BB  20131107  AU20080325248  20081103  

 AU2008325249 AA  20090514  AU20080325249  20081103  

 AU2008325249 BB  20131010  AU20080325249  20081103  

 AU2008325250 AA  20090514  AU20080325250  20081103  

 AU2008325250 BB  20130613  AU20080325250  20081103  

 AU2009212526 AA  20090813  AU20090212526  20090204  

 CA2704555 AA  20090514  CA20082704555  20081103  

 CA2704644 AA  20090514  CA20082704644  20081103  

 CA2704745 AA  20090514  CA20082704745  20081103  

 CA2704791 AA  20090514  CA20082704791  20081103  

 CA2713582 AA  20090813  CA20092713582  20090204  

 CN101848985 A  20100929  CN200880114721  20081103  

 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  

 CN101970634 A  20110209  CN200980104122  20090204  

 CN101970634 B  20140122  CN200980104122  20090204  

 EP2212410 A2  20100804  EP20080847204  20081103  

 EP2215110 A2  20100811  EP20080846486  20081103  

 EP2215201 A2  20100811  EP20080846268  20081103  

 EP2215202 A2  20100811  EP20080846670  20081103  

 EP2245130 A2  20101103  EP20090709225  20090204  

 HK1154264 A1  20140926  HK20110108023  20110802  

 IN02315DN2010 A  20100910  IN2010DN02315  20100405  

 IN02388DN2010 A  20110204  IN2010DN02388  20100407  

 IN02423DN2010 A  20101001  IN2010DN02423  20100408  

 IN02538DN2010 A  20120120  IN2010DN02538  20100413  

 IN05233DN2010 A  20110225  IN2010DN05233  20100720  

 JP2011502508 T2  20110127  JP20100533081T  20081103  

 JP2011504100 T2  20110203  JP20100533078T  20081103  

 JP2011505121 T2  20110224  JP20100533079T  20081103  

 JP2011510681 T2  20110407  JP20100545961T  20090204  

 JP2011517549 T2  20110616  JP20100533080T  20081103  

 JP2013135683 A2  20130711  JP20130031943  20130221  

 JP2013252135 A2  20131219  JP20130121535  20130610  

 JP5259723 B2  20130807  JP20100533078T  20081103  

 JP5520828 B2  20140611  JP20100533080T  20081103  

 KR20100085964 A  20100729  KR20107009949  20081103  

 KR20100088670 A  20100810  KR20107009796  20100503  

 KR20100088675 A  20100810  KR20107009959  20100504  

 KR20100109945 A  20101011  KR20107017272  20090204  

 MX2010004668 A1  20100520  MX20100004668  20100428  

 MX2010004670 A1  20100520  MX20100004670  20100428  

 MX2010004674 A1  20100520  MX20100004674  20100428  

 MX2010004676 A1  20100520  MX20100004676  20100428  

 MX2010008359 A1  20100830  MX20100008359  20100729  

 NZ584328 A  20120831  NZ20080584328  20081103  

 NZ584366 A  20120330  NZ20080584366  20081103  

 NZ584434 A  20111222  NZ20080584434  20081103  

 RU2010122896 A  20111220  RU20100122896  20081103  

 RU2010122901 A  20111220  RU20100122901  20081103  

 RU2010123010 A  20111220  RU20100123010  20081103  

 RU2010136965 A  20120320  RU20100136965  20090204  

 RU2469087 C2  20121210  RU20100123010  20081103  

 RU2499044 C2  20131120  RU20100122901  20081103  

 RU2526516 C2  20140820  RU20100136965  20090204  

 US2009117642 AA  20090507  US20080263631  20081103  

 US2009209026 AA  20090820  US20080263958  20081103  

 US2009238923 AA  20090924  US20080263804  20081103  

 US2009252828 AA  20091008  US20080263886  20081103  

 US2010021587 AA  20100128  US20080264006  20081103  

 US2010048446 AA  20100225  US20090365646  20090204  

 US2011269210 AA  20111103  US20110151905  20110602  

 US2012252101 AA  20121004  US20120410486  20120302  

 US2013005029 AA  20130103  US20120540064  20120702  

 US2013011882 AA  20130110  US20120472058  20120515  

 US2013344542 AA  20131226  US20130899057  20130521  

 US7541026 BB  20090602  US20080263631  20081103  

 US8153412 BB  20120410  US20080264006  20081103  

 US8206966 BB  20120626  US20080263886  20081103  

 US8236545 BB  20120807  US20090365646  20090204  

 US8460916 BB  20130611  US20120540064  20120702  

 US8507244 BB  20130813  US20120410486  20120302  

 US8962283 BB  20150224  US20130899057  20130521  

 WO09061378 A2  20090514  WO2008US12410  20081103  

 WO09061378 A3  20090625  WO2008US12410  20081103  

 WO09061379 A2  20090514  WO2008US12411  20081103  

 WO09061379 A3  20090827  WO2008US12411  20081103  

 WO09061380 A2  20090514  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A3  20090903  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A4  20091105  WO2008US12412  20081103  

 WO09061381 A2  20090514  WO2008US12413  20081103  

 WO09061381 A3  20091119  WO2008US12413  20081103  

 WO09098229 A2  20090813  WO2009EP51268  20090204  

 WO09098229 A3  20100527  WO2009EP51268  20090204  

 WO09100102 A2  20090813  WO2009US33027  20090204  

 WO09100102 A3  20100422  WO2009US33027  20090204  

 Priority:

US20070985619P 20071105  US20080026056  20080204  US20080026579  20080206
US20080041075  20080331  US20080026056P 20080204  US20080026579P 20080206
US20080263631  20081103  US20080263958  20081103  US20080263804  20081103
US20080059411  20080606  US20080059403  20080606  US20080059403P 20080606
US20080041075P 20080331  US20080059411P 20080606  US20080264006  20081103
WO2008US12411 20081103  WO2008US12410 20081103  WO2008US12412 20081103
WO2008US12413 20081103  WO2009US33027 20090204  US20110151905  20110602
US20120410486  20120302  JP20100533081  20081103  US20120540064  20120702
US20090365646  20090204  US20120472058  20120515  US20080263886  20081103
US20130899057  20130521  JP20100533079  20081103

 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
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 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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PatBase ­ Search results   25 March 2015   
Search query (8): tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) 
Results: 25

Search history

Search 1: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 2: title (Results 100000)

Search 3: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 4: (FN=(20745056 OR 1038449 OR 24938531 OR 49051492 OR 22890086 OR 30276867)) (Results 6)

Search 5: title (Results 100000)

Search 6: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 7: (4) AND IPC=(A23) (Results 3)

Search 8: tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) (Results 25)

 

 

1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR069167 AA  20100106  AR2008P104805  20081103  

 AR069168 AA  20100106  AR2008P104806  20081103  

 AU2008325248 AA  20090514  AU20080325248  20081103  

 AU2008325248 BB  20131107  AU20080325248  20081103  

 AU2008325249 AA  20090514  AU20080325249  20081103  

 AU2008325249 BB  20131010  AU20080325249  20081103  

 AU2008325250 AA  20090514  AU20080325250  20081103  

 AU2008325250 BB  20130613  AU20080325250  20081103  

 AU2009212526 AA  20090813  AU20090212526  20090204  

 CA2704555 AA  20090514  CA20082704555  20081103  

 CA2704644 AA  20090514  CA20082704644  20081103  

 CA2704745 AA  20090514  CA20082704745  20081103  

 CA2704791 AA  20090514  CA20082704791  20081103  

 CA2713582 AA  20090813  CA20092713582  20090204  

 CN101848985 A  20100929  CN200880114721  20081103  

 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  

 CN101970634 A  20110209  CN200980104122  20090204  

 CN101970634 B  20140122  CN200980104122  20090204  

 EP2212410 A2  20100804  EP20080847204  20081103  

 EP2215110 A2  20100811  EP20080846486  20081103  

 EP2215201 A2  20100811  EP20080846268  20081103  

 EP2215202 A2  20100811  EP20080846670  20081103  

 EP2245130 A2  20101103  EP20090709225  20090204  

 HK1154264 A1  20140926  HK20110108023  20110802  

 IN02315DN2010 A  20100910  IN2010DN02315  20100405  

 IN02388DN2010 A  20110204  IN2010DN02388  20100407  

 IN02423DN2010 A  20101001  IN2010DN02423  20100408  

 IN02538DN2010 A  20120120  IN2010DN02538  20100413  

 IN05233DN2010 A  20110225  IN2010DN05233  20100720  

 JP2011502508 T2  20110127  JP20100533081T  20081103  

 JP2011504100 T2  20110203  JP20100533078T  20081103  

 JP2011505121 T2  20110224  JP20100533079T  20081103  

 JP2011510681 T2  20110407  JP20100545961T  20090204  

 JP2011517549 T2  20110616  JP20100533080T  20081103  

 JP2013135683 A2  20130711  JP20130031943  20130221  

 JP2013252135 A2  20131219  JP20130121535  20130610  

 JP5259723 B2  20130807  JP20100533078T  20081103  

 JP5520828 B2  20140611  JP20100533080T  20081103  

 KR20100085964 A  20100729  KR20107009949  20081103  

 KR20100088670 A  20100810  KR20107009796  20100503  

 KR20100088675 A  20100810  KR20107009959  20100504  

 KR20100109945 A  20101011  KR20107017272  20090204  

 MX2010004668 A1  20100520  MX20100004668  20100428  

 MX2010004670 A1  20100520  MX20100004670  20100428  

 MX2010004674 A1  20100520  MX20100004674  20100428  

 MX2010004676 A1  20100520  MX20100004676  20100428  

 MX2010008359 A1  20100830  MX20100008359  20100729  

 NZ584328 A  20120831  NZ20080584328  20081103  

 NZ584366 A  20120330  NZ20080584366  20081103  

 NZ584434 A  20111222  NZ20080584434  20081103  

 RU2010122896 A  20111220  RU20100122896  20081103  

 RU2010122901 A  20111220  RU20100122901  20081103  

 RU2010123010 A  20111220  RU20100123010  20081103  

 RU2010136965 A  20120320  RU20100136965  20090204  

 RU2469087 C2  20121210  RU20100123010  20081103  

 RU2499044 C2  20131120  RU20100122901  20081103  

 RU2526516 C2  20140820  RU20100136965  20090204  

 US2009117642 AA  20090507  US20080263631  20081103  

 US2009209026 AA  20090820  US20080263958  20081103  

 US2009238923 AA  20090924  US20080263804  20081103  

 US2009252828 AA  20091008  US20080263886  20081103  

 US2010021587 AA  20100128  US20080264006  20081103  

 US2010048446 AA  20100225  US20090365646  20090204  

 US2011269210 AA  20111103  US20110151905  20110602  

 US2012252101 AA  20121004  US20120410486  20120302  

 US2013005029 AA  20130103  US20120540064  20120702  

 US2013011882 AA  20130110  US20120472058  20120515  

 US2013344542 AA  20131226  US20130899057  20130521  

 US7541026 BB  20090602  US20080263631  20081103  

 US8153412 BB  20120410  US20080264006  20081103  

 US8206966 BB  20120626  US20080263886  20081103  

 US8236545 BB  20120807  US20090365646  20090204  

 US8460916 BB  20130611  US20120540064  20120702  

 US8507244 BB  20130813  US20120410486  20120302  

 US8962283 BB  20150224  US20130899057  20130521  

 WO09061378 A2  20090514  WO2008US12410  20081103  

 WO09061378 A3  20090625  WO2008US12410  20081103  

 WO09061379 A2  20090514  WO2008US12411  20081103  

 WO09061379 A3  20090827  WO2008US12411  20081103  

 WO09061380 A2  20090514  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A3  20090903  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A4  20091105  WO2008US12412  20081103  

 WO09061381 A2  20090514  WO2008US12413  20081103  

 WO09061381 A3  20091119  WO2008US12413  20081103  

 WO09098229 A2  20090813  WO2009EP51268  20090204  

 WO09098229 A3  20100527  WO2009EP51268  20090204  

 WO09100102 A2  20090813  WO2009US33027  20090204  

 WO09100102 A3  20100422  WO2009US33027  20090204  

 Priority:

US20070985619P 20071105  US20080026056  20080204  US20080026579  20080206
US20080041075  20080331  US20080026056P 20080204  US20080026579P 20080206
US20080263631  20081103  US20080263958  20081103  US20080263804  20081103
US20080059411  20080606  US20080059403  20080606  US20080059403P 20080606
US20080041075P 20080331  US20080059411P 20080606  US20080264006  20081103
WO2008US12411 20081103  WO2008US12410 20081103  WO2008US12412 20081103
WO2008US12413 20081103  WO2009US33027 20090204  US20110151905  20110602
US20120410486  20120302  JP20100533081  20081103  US20120540064  20120702
US20090365646  20090204  US20120472058  20120515  US20080263886  20081103
US20130899057  20130521  JP20100533079  20081103

 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT79225 E  19920815  AT19860306296T  19860814  

 CA1253739 A1  19890509  CA19850496194  19851126  

 DE3686400 D1  19920917  DE19863686400  19860814  

 DE3686400 T2  19930225  DE19863686400T  19860814  

 EP0225684 A1  19870616  EP19860306296  19860814  

 EP0225684 B1  19920812  EP19860306296  19860814  

 ES2000972 AF  19880401  ES19860001321  19860825  

 IE60125 B  19940601  IE19860002163  19860811  

 MX163287 A  19920408  MX19860003546  19860826  

 US4619833 A  19861028  US19850804702  19851203  

 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
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 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
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 IN02388DN2010 A  20110204  IN2010DN02388  20100407  
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 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT79225 E  19920815  AT19860306296T  19860814  

 CA1253739 A1  19890509  CA19850496194  19851126  

 DE3686400 D1  19920917  DE19863686400  19860814  

 DE3686400 T2  19930225  DE19863686400T  19860814  

 EP0225684 A1  19870616  EP19860306296  19860814  

 EP0225684 B1  19920812  EP19860306296  19860814  

 ES2000972 AF  19880401  ES19860001321  19860825  

 IE60125 B  19940601  IE19860002163  19860811  

 MX163287 A  19920408  MX19860003546  19860826  

 US4619833 A  19861028  US19850804702  19851203  

 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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Search query (8): tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) 
Results: 25

Search history

Search 1: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 2: title (Results 100000)

Search 3: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 4: (FN=(20745056 OR 1038449 OR 24938531 OR 49051492 OR 22890086 OR 30276867)) (Results 6)

Search 5: title (Results 100000)

Search 6: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 7: (4) AND IPC=(A23) (Results 3)

Search 8: tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) (Results 25)

 

 

1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR069167 AA  20100106  AR2008P104805  20081103  

 AR069168 AA  20100106  AR2008P104806  20081103  

 AU2008325248 AA  20090514  AU20080325248  20081103  

 AU2008325248 BB  20131107  AU20080325248  20081103  

 AU2008325249 AA  20090514  AU20080325249  20081103  

 AU2008325249 BB  20131010  AU20080325249  20081103  

 AU2008325250 AA  20090514  AU20080325250  20081103  
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CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 
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CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 
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DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
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7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
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 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
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A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
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 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
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 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  
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 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  
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 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  
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 Priority:
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WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
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 CA2704791 AA  20090514  CA20082704791  20081103  

 CA2713582 AA  20090813  CA20092713582  20090204  

 CN101848985 A  20100929  CN200880114721  20081103  

 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  

 CN101970634 A  20110209  CN200980104122  20090204  

 CN101970634 B  20140122  CN200980104122  20090204  
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 KR20100088670 A  20100810  KR20107009796  20100503  
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 KR20100109945 A  20101011  KR20107017272  20090204  

 MX2010004668 A1  20100520  MX20100004668  20100428  

 MX2010004670 A1  20100520  MX20100004670  20100428  

 MX2010004674 A1  20100520  MX20100004674  20100428  

 MX2010004676 A1  20100520  MX20100004676  20100428  
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 Priority:

US20070985619P 20071105  US20080026056  20080204  US20080026579  20080206
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 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT79225 E  19920815  AT19860306296T  19860814  

 CA1253739 A1  19890509  CA19850496194  19851126  

 DE3686400 D1  19920917  DE19863686400  19860814  

 DE3686400 T2  19930225  DE19863686400T  19860814  

 EP0225684 A1  19870616  EP19860306296  19860814  

 EP0225684 B1  19920812  EP19860306296  19860814  

 ES2000972 AF  19880401  ES19860001321  19860825  

 IE60125 B  19940601  IE19860002163  19860811  

 MX163287 A  19920408  MX19860003546  19860826  

 US4619833 A  19861028  US19850804702  19851203  

 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR069167 AA  20100106  AR2008P104805  20081103  

 AR069168 AA  20100106  AR2008P104806  20081103  

 AU2008325248 AA  20090514  AU20080325248  20081103  

 AU2008325248 BB  20131107  AU20080325248  20081103  

 AU2008325249 AA  20090514  AU20080325249  20081103  

 AU2008325249 BB  20131010  AU20080325249  20081103  

 AU2008325250 AA  20090514  AU20080325250  20081103  

 AU2008325250 BB  20130613  AU20080325250  20081103  

 AU2009212526 AA  20090813  AU20090212526  20090204  

 CA2704555 AA  20090514  CA20082704555  20081103  

 CA2704644 AA  20090514  CA20082704644  20081103  

 CA2704745 AA  20090514  CA20082704745  20081103  

 CA2704791 AA  20090514  CA20082704791  20081103  

 CA2713582 AA  20090813  CA20092713582  20090204  

 CN101848985 A  20100929  CN200880114721  20081103  

 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  

 CN101970634 A  20110209  CN200980104122  20090204  

 CN101970634 B  20140122  CN200980104122  20090204  

 EP2212410 A2  20100804  EP20080847204  20081103  

 EP2215110 A2  20100811  EP20080846486  20081103  

 EP2215201 A2  20100811  EP20080846268  20081103  

 EP2215202 A2  20100811  EP20080846670  20081103  

 EP2245130 A2  20101103  EP20090709225  20090204  

 HK1154264 A1  20140926  HK20110108023  20110802  

 IN02315DN2010 A  20100910  IN2010DN02315  20100405  

 IN02388DN2010 A  20110204  IN2010DN02388  20100407  

 IN02423DN2010 A  20101001  IN2010DN02423  20100408  

 IN02538DN2010 A  20120120  IN2010DN02538  20100413  

 IN05233DN2010 A  20110225  IN2010DN05233  20100720  

 JP2011502508 T2  20110127  JP20100533081T  20081103  

 JP2011504100 T2  20110203  JP20100533078T  20081103  

 JP2011505121 T2  20110224  JP20100533079T  20081103  

 JP2011510681 T2  20110407  JP20100545961T  20090204  

 JP2011517549 T2  20110616  JP20100533080T  20081103  

 JP2013135683 A2  20130711  JP20130031943  20130221  

 JP2013252135 A2  20131219  JP20130121535  20130610  

 JP5259723 B2  20130807  JP20100533078T  20081103  

 JP5520828 B2  20140611  JP20100533080T  20081103  

 KR20100085964 A  20100729  KR20107009949  20081103  

 KR20100088670 A  20100810  KR20107009796  20100503  

 KR20100088675 A  20100810  KR20107009959  20100504  

 KR20100109945 A  20101011  KR20107017272  20090204  

 MX2010004668 A1  20100520  MX20100004668  20100428  

 MX2010004670 A1  20100520  MX20100004670  20100428  

 MX2010004674 A1  20100520  MX20100004674  20100428  

 MX2010004676 A1  20100520  MX20100004676  20100428  

 MX2010008359 A1  20100830  MX20100008359  20100729  

 NZ584328 A  20120831  NZ20080584328  20081103  

 NZ584366 A  20120330  NZ20080584366  20081103  

 NZ584434 A  20111222  NZ20080584434  20081103  

 RU2010122896 A  20111220  RU20100122896  20081103  

 RU2010122901 A  20111220  RU20100122901  20081103  

 RU2010123010 A  20111220  RU20100123010  20081103  

 RU2010136965 A  20120320  RU20100136965  20090204  

 RU2469087 C2  20121210  RU20100123010  20081103  

 RU2499044 C2  20131120  RU20100122901  20081103  

 RU2526516 C2  20140820  RU20100136965  20090204  

 US2009117642 AA  20090507  US20080263631  20081103  

 US2009209026 AA  20090820  US20080263958  20081103  

 US2009238923 AA  20090924  US20080263804  20081103  

 US2009252828 AA  20091008  US20080263886  20081103  

 US2010021587 AA  20100128  US20080264006  20081103  

 US2010048446 AA  20100225  US20090365646  20090204  

 US2011269210 AA  20111103  US20110151905  20110602  

 US2012252101 AA  20121004  US20120410486  20120302  

 US2013005029 AA  20130103  US20120540064  20120702  

 US2013011882 AA  20130110  US20120472058  20120515  

 US2013344542 AA  20131226  US20130899057  20130521  

 US7541026 BB  20090602  US20080263631  20081103  

 US8153412 BB  20120410  US20080264006  20081103  

 US8206966 BB  20120626  US20080263886  20081103  

 US8236545 BB  20120807  US20090365646  20090204  

 US8460916 BB  20130611  US20120540064  20120702  

 US8507244 BB  20130813  US20120410486  20120302  

 US8962283 BB  20150224  US20130899057  20130521  

 WO09061378 A2  20090514  WO2008US12410  20081103  

 WO09061378 A3  20090625  WO2008US12410  20081103  

 WO09061379 A2  20090514  WO2008US12411  20081103  

 WO09061379 A3  20090827  WO2008US12411  20081103  

 WO09061380 A2  20090514  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A3  20090903  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A4  20091105  WO2008US12412  20081103  

 WO09061381 A2  20090514  WO2008US12413  20081103  

 WO09061381 A3  20091119  WO2008US12413  20081103  

 WO09098229 A2  20090813  WO2009EP51268  20090204  

 WO09098229 A3  20100527  WO2009EP51268  20090204  

 WO09100102 A2  20090813  WO2009US33027  20090204  

 WO09100102 A3  20100422  WO2009US33027  20090204  

 Priority:

US20070985619P 20071105  US20080026056  20080204  US20080026579  20080206
US20080041075  20080331  US20080026056P 20080204  US20080026579P 20080206
US20080263631  20081103  US20080263958  20081103  US20080263804  20081103
US20080059411  20080606  US20080059403  20080606  US20080059403P 20080606
US20080041075P 20080331  US20080059411P 20080606  US20080264006  20081103
WO2008US12411 20081103  WO2008US12410 20081103  WO2008US12412 20081103
WO2008US12413 20081103  WO2009US33027 20090204  US20110151905  20110602
US20120410486  20120302  JP20100533081  20081103  US20120540064  20120702
US20090365646  20090204  US20120472058  20120515  US20080263886  20081103
US20130899057  20130521  JP20100533079  20081103

 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT79225 E  19920815  AT19860306296T  19860814  

 CA1253739 A1  19890509  CA19850496194  19851126  

 DE3686400 D1  19920917  DE19863686400  19860814  

 DE3686400 T2  19930225  DE19863686400T  19860814  

 EP0225684 A1  19870616  EP19860306296  19860814  

 EP0225684 B1  19920812  EP19860306296  19860814  

 ES2000972 AF  19880401  ES19860001321  19860825  

 IE60125 B  19940601  IE19860002163  19860811  

 MX163287 A  19920408  MX19860003546  19860826  

 US4619833 A  19861028  US19850804702  19851203  

 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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Search 8: tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) (Results 25)

 

 

1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR069167 AA  20100106  AR2008P104805  20081103  

 AR069168 AA  20100106  AR2008P104806  20081103  

 AU2008325248 AA  20090514  AU20080325248  20081103  

 AU2008325248 BB  20131107  AU20080325248  20081103  

 AU2008325249 AA  20090514  AU20080325249  20081103  

 AU2008325249 BB  20131010  AU20080325249  20081103  

 AU2008325250 AA  20090514  AU20080325250  20081103  

 AU2008325250 BB  20130613  AU20080325250  20081103  

 AU2009212526 AA  20090813  AU20090212526  20090204  

 CA2704555 AA  20090514  CA20082704555  20081103  

 CA2704644 AA  20090514  CA20082704644  20081103  

 CA2704745 AA  20090514  CA20082704745  20081103  

 CA2704791 AA  20090514  CA20082704791  20081103  

 CA2713582 AA  20090813  CA20092713582  20090204  

 CN101848985 A  20100929  CN200880114721  20081103  

 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  

 CN101970634 A  20110209  CN200980104122  20090204  

 CN101970634 B  20140122  CN200980104122  20090204  

 EP2212410 A2  20100804  EP20080847204  20081103  

 EP2215110 A2  20100811  EP20080846486  20081103  

 EP2215201 A2  20100811  EP20080846268  20081103  
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 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
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 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
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 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
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 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
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 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
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 Priority:
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 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
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424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
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 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  
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Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
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 ES2000972 AF  19880401  ES19860001321  19860825  

 IE60125 B  19940601  IE19860002163  19860811  

 MX163287 A  19920408  MX19860003546  19860826  

 US4619833 A  19861028  US19850804702  19851203  

 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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PatBase ­ Search results   25 March 2015   
Search query (8): tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) 
Results: 25

Search history

Search 1: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 2: title (Results 100000)

Search 3: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 4: (FN=(20745056 OR 1038449 OR 24938531 OR 49051492 OR 22890086 OR 30276867)) (Results 6)

Search 5: title (Results 100000)

Search 6: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 7: (4) AND IPC=(A23) (Results 3)

Search 8: tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) (Results 25)

 

 

1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR069167 AA  20100106  AR2008P104805  20081103  

 AR069168 AA  20100106  AR2008P104806  20081103  

 AU2008325248 AA  20090514  AU20080325248  20081103  

 AU2008325248 BB  20131107  AU20080325248  20081103  

 AU2008325249 AA  20090514  AU20080325249  20081103  

 AU2008325249 BB  20131010  AU20080325249  20081103  

 AU2008325250 AA  20090514  AU20080325250  20081103  

 AU2008325250 BB  20130613  AU20080325250  20081103  

 AU2009212526 AA  20090813  AU20090212526  20090204  

 CA2704555 AA  20090514  CA20082704555  20081103  

 CA2704644 AA  20090514  CA20082704644  20081103  

 CA2704745 AA  20090514  CA20082704745  20081103  

 CA2704791 AA  20090514  CA20082704791  20081103  

 CA2713582 AA  20090813  CA20092713582  20090204  

 CN101848985 A  20100929  CN200880114721  20081103  

 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  

 CN101970634 A  20110209  CN200980104122  20090204  

 CN101970634 B  20140122  CN200980104122  20090204  

 EP2212410 A2  20100804  EP20080847204  20081103  

 EP2215110 A2  20100811  EP20080846486  20081103  

 EP2215201 A2  20100811  EP20080846268  20081103  

 EP2215202 A2  20100811  EP20080846670  20081103  

 EP2245130 A2  20101103  EP20090709225  20090204  

 HK1154264 A1  20140926  HK20110108023  20110802  

 IN02315DN2010 A  20100910  IN2010DN02315  20100405  

 IN02388DN2010 A  20110204  IN2010DN02388  20100407  

 IN02423DN2010 A  20101001  IN2010DN02423  20100408  

 IN02538DN2010 A  20120120  IN2010DN02538  20100413  

 IN05233DN2010 A  20110225  IN2010DN05233  20100720  

 JP2011502508 T2  20110127  JP20100533081T  20081103  

 JP2011504100 T2  20110203  JP20100533078T  20081103  
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 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
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 Priority:
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 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
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 Priority:
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 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
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 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
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 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:
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 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR069167 AA  20100106  AR2008P104805  20081103  

 AR069168 AA  20100106  AR2008P104806  20081103  

 AU2008325248 AA  20090514  AU20080325248  20081103  

 AU2008325248 BB  20131107  AU20080325248  20081103  

 AU2008325249 AA  20090514  AU20080325249  20081103  

 AU2008325249 BB  20131010  AU20080325249  20081103  

 AU2008325250 AA  20090514  AU20080325250  20081103  

 AU2008325250 BB  20130613  AU20080325250  20081103  

 AU2009212526 AA  20090813  AU20090212526  20090204  

 CA2704555 AA  20090514  CA20082704555  20081103  

 CA2704644 AA  20090514  CA20082704644  20081103  

 CA2704745 AA  20090514  CA20082704745  20081103  

 CA2704791 AA  20090514  CA20082704791  20081103  

 CA2713582 AA  20090813  CA20092713582  20090204  

 CN101848985 A  20100929  CN200880114721  20081103  

 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  

 CN101970634 A  20110209  CN200980104122  20090204  

 CN101970634 B  20140122  CN200980104122  20090204  

 EP2212410 A2  20100804  EP20080847204  20081103  

 EP2215110 A2  20100811  EP20080846486  20081103  

 EP2215201 A2  20100811  EP20080846268  20081103  

 EP2215202 A2  20100811  EP20080846670  20081103  

 EP2245130 A2  20101103  EP20090709225  20090204  

 HK1154264 A1  20140926  HK20110108023  20110802  

 IN02315DN2010 A  20100910  IN2010DN02315  20100405  

 IN02388DN2010 A  20110204  IN2010DN02388  20100407  

 IN02423DN2010 A  20101001  IN2010DN02423  20100408  

 IN02538DN2010 A  20120120  IN2010DN02538  20100413  

 IN05233DN2010 A  20110225  IN2010DN05233  20100720  

 JP2011502508 T2  20110127  JP20100533081T  20081103  

 JP2011504100 T2  20110203  JP20100533078T  20081103  

 JP2011505121 T2  20110224  JP20100533079T  20081103  

 JP2011510681 T2  20110407  JP20100545961T  20090204  

 JP2011517549 T2  20110616  JP20100533080T  20081103  

 JP2013135683 A2  20130711  JP20130031943  20130221  

 JP2013252135 A2  20131219  JP20130121535  20130610  

 JP5259723 B2  20130807  JP20100533078T  20081103  

 JP5520828 B2  20140611  JP20100533080T  20081103  

 KR20100085964 A  20100729  KR20107009949  20081103  

 KR20100088670 A  20100810  KR20107009796  20100503  

 KR20100088675 A  20100810  KR20107009959  20100504  

 KR20100109945 A  20101011  KR20107017272  20090204  

 MX2010004668 A1  20100520  MX20100004668  20100428  

 MX2010004670 A1  20100520  MX20100004670  20100428  

 MX2010004674 A1  20100520  MX20100004674  20100428  

 MX2010004676 A1  20100520  MX20100004676  20100428  

 MX2010008359 A1  20100830  MX20100008359  20100729  

 NZ584328 A  20120831  NZ20080584328  20081103  

 NZ584366 A  20120330  NZ20080584366  20081103  

 NZ584434 A  20111222  NZ20080584434  20081103  

 RU2010122896 A  20111220  RU20100122896  20081103  

 RU2010122901 A  20111220  RU20100122901  20081103  

 RU2010123010 A  20111220  RU20100123010  20081103  

 RU2010136965 A  20120320  RU20100136965  20090204  

 RU2469087 C2  20121210  RU20100123010  20081103  

 RU2499044 C2  20131120  RU20100122901  20081103  

 RU2526516 C2  20140820  RU20100136965  20090204  

 US2009117642 AA  20090507  US20080263631  20081103  

 US2009209026 AA  20090820  US20080263958  20081103  

 US2009238923 AA  20090924  US20080263804  20081103  

 US2009252828 AA  20091008  US20080263886  20081103  

 US2010021587 AA  20100128  US20080264006  20081103  

 US2010048446 AA  20100225  US20090365646  20090204  

 US2011269210 AA  20111103  US20110151905  20110602  

 US2012252101 AA  20121004  US20120410486  20120302  

 US2013005029 AA  20130103  US20120540064  20120702  

 US2013011882 AA  20130110  US20120472058  20120515  

 US2013344542 AA  20131226  US20130899057  20130521  

 US7541026 BB  20090602  US20080263631  20081103  

 US8153412 BB  20120410  US20080264006  20081103  

 US8206966 BB  20120626  US20080263886  20081103  

 US8236545 BB  20120807  US20090365646  20090204  

 US8460916 BB  20130611  US20120540064  20120702  

 US8507244 BB  20130813  US20120410486  20120302  

 US8962283 BB  20150224  US20130899057  20130521  

 WO09061378 A2  20090514  WO2008US12410  20081103  

 WO09061378 A3  20090625  WO2008US12410  20081103  

 WO09061379 A2  20090514  WO2008US12411  20081103  

 WO09061379 A3  20090827  WO2008US12411  20081103  

 WO09061380 A2  20090514  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A3  20090903  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A4  20091105  WO2008US12412  20081103  

 WO09061381 A2  20090514  WO2008US12413  20081103  

 WO09061381 A3  20091119  WO2008US12413  20081103  

 WO09098229 A2  20090813  WO2009EP51268  20090204  

 WO09098229 A3  20100527  WO2009EP51268  20090204  

 WO09100102 A2  20090813  WO2009US33027  20090204  

 WO09100102 A3  20100422  WO2009US33027  20090204  

 Priority:

US20070985619P 20071105  US20080026056  20080204  US20080026579  20080206
US20080041075  20080331  US20080026056P 20080204  US20080026579P 20080206
US20080263631  20081103  US20080263958  20081103  US20080263804  20081103
US20080059411  20080606  US20080059403  20080606  US20080059403P 20080606
US20080041075P 20080331  US20080059411P 20080606  US20080264006  20081103
WO2008US12411 20081103  WO2008US12410 20081103  WO2008US12412 20081103
WO2008US12413 20081103  WO2009US33027 20090204  US20110151905  20110602
US20120410486  20120302  JP20100533081  20081103  US20120540064  20120702
US20090365646  20090204  US20120472058  20120515  US20080263886  20081103
US20130899057  20130521  JP20100533079  20081103

 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT79225 E  19920815  AT19860306296T  19860814  

 CA1253739 A1  19890509  CA19850496194  19851126  

 DE3686400 D1  19920917  DE19863686400  19860814  

 DE3686400 T2  19930225  DE19863686400T  19860814  

 EP0225684 A1  19870616  EP19860306296  19860814  

 EP0225684 B1  19920812  EP19860306296  19860814  

 ES2000972 AF  19880401  ES19860001321  19860825  

 IE60125 B  19940601  IE19860002163  19860811  

 MX163287 A  19920408  MX19860003546  19860826  

 US4619833 A  19861028  US19850804702  19851203  

 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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Search query (8): tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) 
Results: 25

Search history

Search 1: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 2: title (Results 100000)

Search 3: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 4: (FN=(20745056 OR 1038449 OR 24938531 OR 49051492 OR 22890086 OR 30276867)) (Results 6)

Search 5: title (Results 100000)

Search 6: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 7: (4) AND IPC=(A23) (Results 3)

Search 8: tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) (Results 25)

 

 

1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
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 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
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European: A23L2/39 
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 Priority:
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US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
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 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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Search query (8): tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) 
Results: 25

Search history

Search 1: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 2: title (Results 100000)
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1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR069167 AA  20100106  AR2008P104805  20081103  

 AR069168 AA  20100106  AR2008P104806  20081103  

 AU2008325248 AA  20090514  AU20080325248  20081103  

 AU2008325248 BB  20131107  AU20080325248  20081103  

 AU2008325249 AA  20090514  AU20080325249  20081103  

 AU2008325249 BB  20131010  AU20080325249  20081103  

 AU2008325250 AA  20090514  AU20080325250  20081103  

 AU2008325250 BB  20130613  AU20080325250  20081103  

 AU2009212526 AA  20090813  AU20090212526  20090204  

 CA2704555 AA  20090514  CA20082704555  20081103  

 CA2704644 AA  20090514  CA20082704644  20081103  

 CA2704745 AA  20090514  CA20082704745  20081103  

 CA2704791 AA  20090514  CA20082704791  20081103  

 CA2713582 AA  20090813  CA20092713582  20090204  

 CN101848985 A  20100929  CN200880114721  20081103  

 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  

 CN101970634 A  20110209  CN200980104122  20090204  

 CN101970634 B  20140122  CN200980104122  20090204  

 EP2212410 A2  20100804  EP20080847204  20081103  

 EP2215110 A2  20100811  EP20080846486  20081103  

 EP2215201 A2  20100811  EP20080846268  20081103  

 EP2215202 A2  20100811  EP20080846670  20081103  

 EP2245130 A2  20101103  EP20090709225  20090204  

 HK1154264 A1  20140926  HK20110108023  20110802  

 IN02315DN2010 A  20100910  IN2010DN02315  20100405  

 IN02388DN2010 A  20110204  IN2010DN02388  20100407  

 IN02423DN2010 A  20101001  IN2010DN02423  20100408  

 IN02538DN2010 A  20120120  IN2010DN02538  20100413  

 IN05233DN2010 A  20110225  IN2010DN05233  20100720  

 JP2011502508 T2  20110127  JP20100533081T  20081103  

 JP2011504100 T2  20110203  JP20100533078T  20081103  

 JP2011505121 T2  20110224  JP20100533079T  20081103  

 JP2011510681 T2  20110407  JP20100545961T  20090204  

 JP2011517549 T2  20110616  JP20100533080T  20081103  

 JP2013135683 A2  20130711  JP20130031943  20130221  

 JP2013252135 A2  20131219  JP20130121535  20130610  

 JP5259723 B2  20130807  JP20100533078T  20081103  

 JP5520828 B2  20140611  JP20100533080T  20081103  

 KR20100085964 A  20100729  KR20107009949  20081103  

 KR20100088670 A  20100810  KR20107009796  20100503  

 KR20100088675 A  20100810  KR20107009959  20100504  

 KR20100109945 A  20101011  KR20107017272  20090204  

 MX2010004668 A1  20100520  MX20100004668  20100428  

 MX2010004670 A1  20100520  MX20100004670  20100428  

 MX2010004674 A1  20100520  MX20100004674  20100428  

 MX2010004676 A1  20100520  MX20100004676  20100428  

 MX2010008359 A1  20100830  MX20100008359  20100729  

 NZ584328 A  20120831  NZ20080584328  20081103  

 NZ584366 A  20120330  NZ20080584366  20081103  

 NZ584434 A  20111222  NZ20080584434  20081103  

 RU2010122896 A  20111220  RU20100122896  20081103  

 RU2010122901 A  20111220  RU20100122901  20081103  

 RU2010123010 A  20111220  RU20100123010  20081103  

 RU2010136965 A  20120320  RU20100136965  20090204  

 RU2469087 C2  20121210  RU20100123010  20081103  

 RU2499044 C2  20131120  RU20100122901  20081103  

 RU2526516 C2  20140820  RU20100136965  20090204  

 US2009117642 AA  20090507  US20080263631  20081103  

 US2009209026 AA  20090820  US20080263958  20081103  

 US2009238923 AA  20090924  US20080263804  20081103  

 US2009252828 AA  20091008  US20080263886  20081103  

 US2010021587 AA  20100128  US20080264006  20081103  

 US2010048446 AA  20100225  US20090365646  20090204  

 US2011269210 AA  20111103  US20110151905  20110602  

 US2012252101 AA  20121004  US20120410486  20120302  

 US2013005029 AA  20130103  US20120540064  20120702  

 US2013011882 AA  20130110  US20120472058  20120515  

 US2013344542 AA  20131226  US20130899057  20130521  

 US7541026 BB  20090602  US20080263631  20081103  

 US8153412 BB  20120410  US20080264006  20081103  

 US8206966 BB  20120626  US20080263886  20081103  

 US8236545 BB  20120807  US20090365646  20090204  

 US8460916 BB  20130611  US20120540064  20120702  

 US8507244 BB  20130813  US20120410486  20120302  

 US8962283 BB  20150224  US20130899057  20130521  

 WO09061378 A2  20090514  WO2008US12410  20081103  

 WO09061378 A3  20090625  WO2008US12410  20081103  

 WO09061379 A2  20090514  WO2008US12411  20081103  

 WO09061379 A3  20090827  WO2008US12411  20081103  

 WO09061380 A2  20090514  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A3  20090903  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A4  20091105  WO2008US12412  20081103  

 WO09061381 A2  20090514  WO2008US12413  20081103  

 WO09061381 A3  20091119  WO2008US12413  20081103  

 WO09098229 A2  20090813  WO2009EP51268  20090204  

 WO09098229 A3  20100527  WO2009EP51268  20090204  

 WO09100102 A2  20090813  WO2009US33027  20090204  

 WO09100102 A3  20100422  WO2009US33027  20090204  

 Priority:

US20070985619P 20071105  US20080026056  20080204  US20080026579  20080206
US20080041075  20080331  US20080026056P 20080204  US20080026579P 20080206
US20080263631  20081103  US20080263958  20081103  US20080263804  20081103
US20080059411  20080606  US20080059403  20080606  US20080059403P 20080606
US20080041075P 20080331  US20080059411P 20080606  US20080264006  20081103
WO2008US12411 20081103  WO2008US12410 20081103  WO2008US12412 20081103
WO2008US12413 20081103  WO2009US33027 20090204  US20110151905  20110602
US20120410486  20120302  JP20100533081  20081103  US20120540064  20120702
US20090365646  20090204  US20120472058  20120515  US20080263886  20081103
US20130899057  20130521  JP20100533079  20081103

 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT79225 E  19920815  AT19860306296T  19860814  

 CA1253739 A1  19890509  CA19850496194  19851126  

 DE3686400 D1  19920917  DE19863686400  19860814  

 DE3686400 T2  19930225  DE19863686400T  19860814  

 EP0225684 A1  19870616  EP19860306296  19860814  

 EP0225684 B1  19920812  EP19860306296  19860814  

 ES2000972 AF  19880401  ES19860001321  19860825  

 IE60125 B  19940601  IE19860002163  19860811  

 MX163287 A  19920408  MX19860003546  19860826  

 US4619833 A  19861028  US19850804702  19851203  

 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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PatBase ­ Search results   25 March 2015   
Search query (8): tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) 
Results: 25

Search history

Search 1: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 2: title (Results 100000)

Search 3: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 4: (FN=(20745056 OR 1038449 OR 24938531 OR 49051492 OR 22890086 OR 30276867)) (Results 6)

Search 5: title (Results 100000)

Search 6: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 7: (4) AND IPC=(A23) (Results 3)

Search 8: tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) (Results 25)

 

 

1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR069167 AA  20100106  AR2008P104805  20081103  

 AR069168 AA  20100106  AR2008P104806  20081103  

 AU2008325248 AA  20090514  AU20080325248  20081103  

 AU2008325248 BB  20131107  AU20080325248  20081103  

 AU2008325249 AA  20090514  AU20080325249  20081103  

 AU2008325249 BB  20131010  AU20080325249  20081103  

 AU2008325250 AA  20090514  AU20080325250  20081103  

 AU2008325250 BB  20130613  AU20080325250  20081103  

 AU2009212526 AA  20090813  AU20090212526  20090204  

 CA2704555 AA  20090514  CA20082704555  20081103  

 CA2704644 AA  20090514  CA20082704644  20081103  

 CA2704745 AA  20090514  CA20082704745  20081103  

 CA2704791 AA  20090514  CA20082704791  20081103  

 CA2713582 AA  20090813  CA20092713582  20090204  

 CN101848985 A  20100929  CN200880114721  20081103  

 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  

 CN101970634 A  20110209  CN200980104122  20090204  

 CN101970634 B  20140122  CN200980104122  20090204  

 EP2212410 A2  20100804  EP20080847204  20081103  

 EP2215110 A2  20100811  EP20080846486  20081103  

 EP2215201 A2  20100811  EP20080846268  20081103  

 EP2215202 A2  20100811  EP20080846670  20081103  

 EP2245130 A2  20101103  EP20090709225  20090204  

 HK1154264 A1  20140926  HK20110108023  20110802  

 IN02315DN2010 A  20100910  IN2010DN02315  20100405  

 IN02388DN2010 A  20110204  IN2010DN02388  20100407  

 IN02423DN2010 A  20101001  IN2010DN02423  20100408  

 IN02538DN2010 A  20120120  IN2010DN02538  20100413  

 IN05233DN2010 A  20110225  IN2010DN05233  20100720  

 JP2011502508 T2  20110127  JP20100533081T  20081103  

 JP2011504100 T2  20110203  JP20100533078T  20081103  

 JP2011505121 T2  20110224  JP20100533079T  20081103  

 JP2011510681 T2  20110407  JP20100545961T  20090204  

 JP2011517549 T2  20110616  JP20100533080T  20081103  

 JP2013135683 A2  20130711  JP20130031943  20130221  

 JP2013252135 A2  20131219  JP20130121535  20130610  

 JP5259723 B2  20130807  JP20100533078T  20081103  

 JP5520828 B2  20140611  JP20100533080T  20081103  

 KR20100085964 A  20100729  KR20107009949  20081103  

 KR20100088670 A  20100810  KR20107009796  20100503  

 KR20100088675 A  20100810  KR20107009959  20100504  

 KR20100109945 A  20101011  KR20107017272  20090204  

 MX2010004668 A1  20100520  MX20100004668  20100428  

 MX2010004670 A1  20100520  MX20100004670  20100428  

 MX2010004674 A1  20100520  MX20100004674  20100428  

 MX2010004676 A1  20100520  MX20100004676  20100428  

 MX2010008359 A1  20100830  MX20100008359  20100729  

 NZ584328 A  20120831  NZ20080584328  20081103  

 NZ584366 A  20120330  NZ20080584366  20081103  

 NZ584434 A  20111222  NZ20080584434  20081103  

 RU2010122896 A  20111220  RU20100122896  20081103  

 RU2010122901 A  20111220  RU20100122901  20081103  

 RU2010123010 A  20111220  RU20100123010  20081103  

 RU2010136965 A  20120320  RU20100136965  20090204  

 RU2469087 C2  20121210  RU20100123010  20081103  

 RU2499044 C2  20131120  RU20100122901  20081103  

 RU2526516 C2  20140820  RU20100136965  20090204  

 US2009117642 AA  20090507  US20080263631  20081103  

 US2009209026 AA  20090820  US20080263958  20081103  

 US2009238923 AA  20090924  US20080263804  20081103  

 US2009252828 AA  20091008  US20080263886  20081103  

 US2010021587 AA  20100128  US20080264006  20081103  

 US2010048446 AA  20100225  US20090365646  20090204  

 US2011269210 AA  20111103  US20110151905  20110602  

 US2012252101 AA  20121004  US20120410486  20120302  

 US2013005029 AA  20130103  US20120540064  20120702  

 US2013011882 AA  20130110  US20120472058  20120515  

 US2013344542 AA  20131226  US20130899057  20130521  

 US7541026 BB  20090602  US20080263631  20081103  

 US8153412 BB  20120410  US20080264006  20081103  

 US8206966 BB  20120626  US20080263886  20081103  

 US8236545 BB  20120807  US20090365646  20090204  

 US8460916 BB  20130611  US20120540064  20120702  

 US8507244 BB  20130813  US20120410486  20120302  

 US8962283 BB  20150224  US20130899057  20130521  

 WO09061378 A2  20090514  WO2008US12410  20081103  

 WO09061378 A3  20090625  WO2008US12410  20081103  

 WO09061379 A2  20090514  WO2008US12411  20081103  

 WO09061379 A3  20090827  WO2008US12411  20081103  

 WO09061380 A2  20090514  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A3  20090903  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A4  20091105  WO2008US12412  20081103  

 WO09061381 A2  20090514  WO2008US12413  20081103  

 WO09061381 A3  20091119  WO2008US12413  20081103  

 WO09098229 A2  20090813  WO2009EP51268  20090204  

 WO09098229 A3  20100527  WO2009EP51268  20090204  

 WO09100102 A2  20090813  WO2009US33027  20090204  

 WO09100102 A3  20100422  WO2009US33027  20090204  

 Priority:

US20070985619P 20071105  US20080026056  20080204  US20080026579  20080206
US20080041075  20080331  US20080026056P 20080204  US20080026579P 20080206
US20080263631  20081103  US20080263958  20081103  US20080263804  20081103
US20080059411  20080606  US20080059403  20080606  US20080059403P 20080606
US20080041075P 20080331  US20080059411P 20080606  US20080264006  20081103
WO2008US12411 20081103  WO2008US12410 20081103  WO2008US12412 20081103
WO2008US12413 20081103  WO2009US33027 20090204  US20110151905  20110602
US20120410486  20120302  JP20100533081  20081103  US20120540064  20120702
US20090365646  20090204  US20120472058  20120515  US20080263886  20081103
US20130899057  20130521  JP20100533079  20081103

 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT79225 E  19920815  AT19860306296T  19860814  

 CA1253739 A1  19890509  CA19850496194  19851126  

 DE3686400 D1  19920917  DE19863686400  19860814  

 DE3686400 T2  19930225  DE19863686400T  19860814  

 EP0225684 A1  19870616  EP19860306296  19860814  

 EP0225684 B1  19920812  EP19860306296  19860814  

 ES2000972 AF  19880401  ES19860001321  19860825  

 IE60125 B  19940601  IE19860002163  19860811  

 MX163287 A  19920408  MX19860003546  19860826  

 US4619833 A  19861028  US19850804702  19851203  

 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR069167 AA  20100106  AR2008P104805  20081103  

 AR069168 AA  20100106  AR2008P104806  20081103  

 AU2008325248 AA  20090514  AU20080325248  20081103  

 AU2008325248 BB  20131107  AU20080325248  20081103  

 AU2008325249 AA  20090514  AU20080325249  20081103  

 AU2008325249 BB  20131010  AU20080325249  20081103  

 AU2008325250 AA  20090514  AU20080325250  20081103  

 AU2008325250 BB  20130613  AU20080325250  20081103  

 AU2009212526 AA  20090813  AU20090212526  20090204  

 CA2704555 AA  20090514  CA20082704555  20081103  

 CA2704644 AA  20090514  CA20082704644  20081103  

 CA2704745 AA  20090514  CA20082704745  20081103  

 CA2704791 AA  20090514  CA20082704791  20081103  

 CA2713582 AA  20090813  CA20092713582  20090204  

 CN101848985 A  20100929  CN200880114721  20081103  

 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  

 CN101970634 A  20110209  CN200980104122  20090204  

 CN101970634 B  20140122  CN200980104122  20090204  

 EP2212410 A2  20100804  EP20080847204  20081103  

 EP2215110 A2  20100811  EP20080846486  20081103  

 EP2215201 A2  20100811  EP20080846268  20081103  

 EP2215202 A2  20100811  EP20080846670  20081103  

 EP2245130 A2  20101103  EP20090709225  20090204  

 HK1154264 A1  20140926  HK20110108023  20110802  

 IN02315DN2010 A  20100910  IN2010DN02315  20100405  

 IN02388DN2010 A  20110204  IN2010DN02388  20100407  

 IN02423DN2010 A  20101001  IN2010DN02423  20100408  

 IN02538DN2010 A  20120120  IN2010DN02538  20100413  

 IN05233DN2010 A  20110225  IN2010DN05233  20100720  

 JP2011502508 T2  20110127  JP20100533081T  20081103  

 JP2011504100 T2  20110203  JP20100533078T  20081103  

 JP2011505121 T2  20110224  JP20100533079T  20081103  

 JP2011510681 T2  20110407  JP20100545961T  20090204  

 JP2011517549 T2  20110616  JP20100533080T  20081103  

 JP2013135683 A2  20130711  JP20130031943  20130221  

 JP2013252135 A2  20131219  JP20130121535  20130610  

 JP5259723 B2  20130807  JP20100533078T  20081103  

 JP5520828 B2  20140611  JP20100533080T  20081103  

 KR20100085964 A  20100729  KR20107009949  20081103  

 KR20100088670 A  20100810  KR20107009796  20100503  

 KR20100088675 A  20100810  KR20107009959  20100504  

 KR20100109945 A  20101011  KR20107017272  20090204  

 MX2010004668 A1  20100520  MX20100004668  20100428  

 MX2010004670 A1  20100520  MX20100004670  20100428  

 MX2010004674 A1  20100520  MX20100004674  20100428  

 MX2010004676 A1  20100520  MX20100004676  20100428  

 MX2010008359 A1  20100830  MX20100008359  20100729  

 NZ584328 A  20120831  NZ20080584328  20081103  

 NZ584366 A  20120330  NZ20080584366  20081103  

 NZ584434 A  20111222  NZ20080584434  20081103  

 RU2010122896 A  20111220  RU20100122896  20081103  

 RU2010122901 A  20111220  RU20100122901  20081103  

 RU2010123010 A  20111220  RU20100123010  20081103  

 RU2010136965 A  20120320  RU20100136965  20090204  

 RU2469087 C2  20121210  RU20100123010  20081103  

 RU2499044 C2  20131120  RU20100122901  20081103  

 RU2526516 C2  20140820  RU20100136965  20090204  

 US2009117642 AA  20090507  US20080263631  20081103  

 US2009209026 AA  20090820  US20080263958  20081103  

 US2009238923 AA  20090924  US20080263804  20081103  

 US2009252828 AA  20091008  US20080263886  20081103  

 US2010021587 AA  20100128  US20080264006  20081103  

 US2010048446 AA  20100225  US20090365646  20090204  

 US2011269210 AA  20111103  US20110151905  20110602  

 US2012252101 AA  20121004  US20120410486  20120302  

 US2013005029 AA  20130103  US20120540064  20120702  

 US2013011882 AA  20130110  US20120472058  20120515  

 US2013344542 AA  20131226  US20130899057  20130521  

 US7541026 BB  20090602  US20080263631  20081103  

 US8153412 BB  20120410  US20080264006  20081103  

 US8206966 BB  20120626  US20080263886  20081103  

 US8236545 BB  20120807  US20090365646  20090204  

 US8460916 BB  20130611  US20120540064  20120702  

 US8507244 BB  20130813  US20120410486  20120302  

 US8962283 BB  20150224  US20130899057  20130521  

 WO09061378 A2  20090514  WO2008US12410  20081103  

 WO09061378 A3  20090625  WO2008US12410  20081103  

 WO09061379 A2  20090514  WO2008US12411  20081103  

 WO09061379 A3  20090827  WO2008US12411  20081103  

 WO09061380 A2  20090514  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A3  20090903  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A4  20091105  WO2008US12412  20081103  

 WO09061381 A2  20090514  WO2008US12413  20081103  

 WO09061381 A3  20091119  WO2008US12413  20081103  

 WO09098229 A2  20090813  WO2009EP51268  20090204  

 WO09098229 A3  20100527  WO2009EP51268  20090204  

 WO09100102 A2  20090813  WO2009US33027  20090204  

 WO09100102 A3  20100422  WO2009US33027  20090204  

 Priority:

US20070985619P 20071105  US20080026056  20080204  US20080026579  20080206
US20080041075  20080331  US20080026056P 20080204  US20080026579P 20080206
US20080263631  20081103  US20080263958  20081103  US20080263804  20081103
US20080059411  20080606  US20080059403  20080606  US20080059403P 20080606
US20080041075P 20080331  US20080059411P 20080606  US20080264006  20081103
WO2008US12411 20081103  WO2008US12410 20081103  WO2008US12412 20081103
WO2008US12413 20081103  WO2009US33027 20090204  US20110151905  20110602
US20120410486  20120302  JP20100533081  20081103  US20120540064  20120702
US20090365646  20090204  US20120472058  20120515  US20080263886  20081103
US20130899057  20130521  JP20100533079  20081103

 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT79225 E  19920815  AT19860306296T  19860814  

 CA1253739 A1  19890509  CA19850496194  19851126  

 DE3686400 D1  19920917  DE19863686400  19860814  

 DE3686400 T2  19930225  DE19863686400T  19860814  

 EP0225684 A1  19870616  EP19860306296  19860814  

 EP0225684 B1  19920812  EP19860306296  19860814  

 ES2000972 AF  19880401  ES19860001321  19860825  

 IE60125 B  19940601  IE19860002163  19860811  

 MX163287 A  19920408  MX19860003546  19860826  

 US4619833 A  19861028  US19850804702  19851203  

 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
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Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
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Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
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Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
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C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P
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 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR069167 AA  20100106  AR2008P104805  20081103  

 AR069168 AA  20100106  AR2008P104806  20081103  

 AU2008325248 AA  20090514  AU20080325248  20081103  

 AU2008325248 BB  20131107  AU20080325248  20081103  

 AU2008325249 AA  20090514  AU20080325249  20081103  

 AU2008325249 BB  20131010  AU20080325249  20081103  

 AU2008325250 AA  20090514  AU20080325250  20081103  

 AU2008325250 BB  20130613  AU20080325250  20081103  

 AU2009212526 AA  20090813  AU20090212526  20090204  

 CA2704555 AA  20090514  CA20082704555  20081103  

 CA2704644 AA  20090514  CA20082704644  20081103  

 CA2704745 AA  20090514  CA20082704745  20081103  

 CA2704791 AA  20090514  CA20082704791  20081103  

 CA2713582 AA  20090813  CA20092713582  20090204  

 CN101848985 A  20100929  CN200880114721  20081103  

 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  

 CN101970634 A  20110209  CN200980104122  20090204  

 CN101970634 B  20140122  CN200980104122  20090204  

 EP2212410 A2  20100804  EP20080847204  20081103  

 EP2215110 A2  20100811  EP20080846486  20081103  

 EP2215201 A2  20100811  EP20080846268  20081103  

 EP2215202 A2  20100811  EP20080846670  20081103  

 EP2245130 A2  20101103  EP20090709225  20090204  

 HK1154264 A1  20140926  HK20110108023  20110802  

 IN02315DN2010 A  20100910  IN2010DN02315  20100405  

 IN02388DN2010 A  20110204  IN2010DN02388  20100407  

 IN02423DN2010 A  20101001  IN2010DN02423  20100408  

 IN02538DN2010 A  20120120  IN2010DN02538  20100413  

 IN05233DN2010 A  20110225  IN2010DN05233  20100720  

 JP2011502508 T2  20110127  JP20100533081T  20081103  

 JP2011504100 T2  20110203  JP20100533078T  20081103  

 JP2011505121 T2  20110224  JP20100533079T  20081103  

 JP2011510681 T2  20110407  JP20100545961T  20090204  

 JP2011517549 T2  20110616  JP20100533080T  20081103  

 JP2013135683 A2  20130711  JP20130031943  20130221  

 JP2013252135 A2  20131219  JP20130121535  20130610  

 JP5259723 B2  20130807  JP20100533078T  20081103  

 JP5520828 B2  20140611  JP20100533080T  20081103  

 KR20100085964 A  20100729  KR20107009949  20081103  

 KR20100088670 A  20100810  KR20107009796  20100503  

 KR20100088675 A  20100810  KR20107009959  20100504  

 KR20100109945 A  20101011  KR20107017272  20090204  

 MX2010004668 A1  20100520  MX20100004668  20100428  

 MX2010004670 A1  20100520  MX20100004670  20100428  

 MX2010004674 A1  20100520  MX20100004674  20100428  

 MX2010004676 A1  20100520  MX20100004676  20100428  

 MX2010008359 A1  20100830  MX20100008359  20100729  

 NZ584328 A  20120831  NZ20080584328  20081103  

 NZ584366 A  20120330  NZ20080584366  20081103  

 NZ584434 A  20111222  NZ20080584434  20081103  

 RU2010122896 A  20111220  RU20100122896  20081103  

 RU2010122901 A  20111220  RU20100122901  20081103  

 RU2010123010 A  20111220  RU20100123010  20081103  

 RU2010136965 A  20120320  RU20100136965  20090204  

 RU2469087 C2  20121210  RU20100123010  20081103  

 RU2499044 C2  20131120  RU20100122901  20081103  

 RU2526516 C2  20140820  RU20100136965  20090204  

 US2009117642 AA  20090507  US20080263631  20081103  

 US2009209026 AA  20090820  US20080263958  20081103  

 US2009238923 AA  20090924  US20080263804  20081103  

 US2009252828 AA  20091008  US20080263886  20081103  

 US2010021587 AA  20100128  US20080264006  20081103  

 US2010048446 AA  20100225  US20090365646  20090204  

 US2011269210 AA  20111103  US20110151905  20110602  

 US2012252101 AA  20121004  US20120410486  20120302  

 US2013005029 AA  20130103  US20120540064  20120702  

 US2013011882 AA  20130110  US20120472058  20120515  

 US2013344542 AA  20131226  US20130899057  20130521  

 US7541026 BB  20090602  US20080263631  20081103  

 US8153412 BB  20120410  US20080264006  20081103  

 US8206966 BB  20120626  US20080263886  20081103  

 US8236545 BB  20120807  US20090365646  20090204  

 US8460916 BB  20130611  US20120540064  20120702  

 US8507244 BB  20130813  US20120410486  20120302  

 US8962283 BB  20150224  US20130899057  20130521  

 WO09061378 A2  20090514  WO2008US12410  20081103  

 WO09061378 A3  20090625  WO2008US12410  20081103  

 WO09061379 A2  20090514  WO2008US12411  20081103  

 WO09061379 A3  20090827  WO2008US12411  20081103  

 WO09061380 A2  20090514  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A3  20090903  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A4  20091105  WO2008US12412  20081103  

 WO09061381 A2  20090514  WO2008US12413  20081103  

 WO09061381 A3  20091119  WO2008US12413  20081103  

 WO09098229 A2  20090813  WO2009EP51268  20090204  

 WO09098229 A3  20100527  WO2009EP51268  20090204  

 WO09100102 A2  20090813  WO2009US33027  20090204  

 WO09100102 A3  20100422  WO2009US33027  20090204  

 Priority:

US20070985619P 20071105  US20080026056  20080204  US20080026579  20080206
US20080041075  20080331  US20080026056P 20080204  US20080026579P 20080206
US20080263631  20081103  US20080263958  20081103  US20080263804  20081103
US20080059411  20080606  US20080059403  20080606  US20080059403P 20080606
US20080041075P 20080331  US20080059411P 20080606  US20080264006  20081103
WO2008US12411 20081103  WO2008US12410 20081103  WO2008US12412 20081103
WO2008US12413 20081103  WO2009US33027 20090204  US20110151905  20110602
US20120410486  20120302  JP20100533081  20081103  US20120540064  20120702
US20090365646  20090204  US20120472058  20120515  US20080263886  20081103
US20130899057  20130521  JP20100533079  20081103

 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT79225 E  19920815  AT19860306296T  19860814  

 CA1253739 A1  19890509  CA19850496194  19851126  

 DE3686400 D1  19920917  DE19863686400  19860814  

 DE3686400 T2  19930225  DE19863686400T  19860814  

 EP0225684 A1  19870616  EP19860306296  19860814  

 EP0225684 B1  19920812  EP19860306296  19860814  

 ES2000972 AF  19880401  ES19860001321  19860825  

 IE60125 B  19940601  IE19860002163  19860811  

 MX163287 A  19920408  MX19860003546  19860826  

 US4619833 A  19861028  US19850804702  19851203  

 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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PatBase ­ Search results   25 March 2015   
Search query (8): tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) 
Results: 25

Search history

Search 1: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 2: title (Results 100000)

Search 3: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 4: (FN=(20745056 OR 1038449 OR 24938531 OR 49051492 OR 22890086 OR 30276867)) (Results 6)

Search 5: title (Results 100000)

Search 6: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 7: (4) AND IPC=(A23) (Results 3)

Search 8: tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) (Results 25)

 

 

1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  
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 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  
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 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  
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 Priority:
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WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
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 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
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 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  
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 Priority:

US20070985619P 20071105  US20080026056  20080204  US20080026579  20080206
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 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT79225 E  19920815  AT19860306296T  19860814  

 CA1253739 A1  19890509  CA19850496194  19851126  

 DE3686400 D1  19920917  DE19863686400  19860814  

 DE3686400 T2  19930225  DE19863686400T  19860814  

 EP0225684 A1  19870616  EP19860306296  19860814  

 EP0225684 B1  19920812  EP19860306296  19860814  

 ES2000972 AF  19880401  ES19860001321  19860825  

 IE60125 B  19940601  IE19860002163  19860811  

 MX163287 A  19920408  MX19860003546  19860826  

 US4619833 A  19861028  US19850804702  19851203  

 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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PatBase ­ Search results   25 March 2015   
Search query (8): tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) 
Results: 25

Search history

Search 1: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 2: title (Results 100000)

Search 3: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 4: (FN=(20745056 OR 1038449 OR 24938531 OR 49051492 OR 22890086 OR 30276867)) (Results 6)

Search 5: title (Results 100000)

Search 6: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 7: (4) AND IPC=(A23) (Results 3)

Search 8: tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) (Results 25)

 

 

1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
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CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 
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CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 
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DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
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7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
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 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 
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8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
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 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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Results: 25
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1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR069167 AA  20100106  AR2008P104805  20081103  

 AR069168 AA  20100106  AR2008P104806  20081103  

 AU2008325248 AA  20090514  AU20080325248  20081103  

 AU2008325248 BB  20131107  AU20080325248  20081103  

 AU2008325249 AA  20090514  AU20080325249  20081103  

 AU2008325249 BB  20131010  AU20080325249  20081103  

 AU2008325250 AA  20090514  AU20080325250  20081103  

 AU2008325250 BB  20130613  AU20080325250  20081103  

 AU2009212526 AA  20090813  AU20090212526  20090204  

 CA2704555 AA  20090514  CA20082704555  20081103  

 CA2704644 AA  20090514  CA20082704644  20081103  

 CA2704745 AA  20090514  CA20082704745  20081103  

 CA2704791 AA  20090514  CA20082704791  20081103  

 CA2713582 AA  20090813  CA20092713582  20090204  

 CN101848985 A  20100929  CN200880114721  20081103  

 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  

 CN101970634 A  20110209  CN200980104122  20090204  

 CN101970634 B  20140122  CN200980104122  20090204  

 EP2212410 A2  20100804  EP20080847204  20081103  

 EP2215110 A2  20100811  EP20080846486  20081103  

 EP2215201 A2  20100811  EP20080846268  20081103  

 EP2215202 A2  20100811  EP20080846670  20081103  

 EP2245130 A2  20101103  EP20090709225  20090204  

 HK1154264 A1  20140926  HK20110108023  20110802  

 IN02315DN2010 A  20100910  IN2010DN02315  20100405  

 IN02388DN2010 A  20110204  IN2010DN02388  20100407  

 IN02423DN2010 A  20101001  IN2010DN02423  20100408  

 IN02538DN2010 A  20120120  IN2010DN02538  20100413  

 IN05233DN2010 A  20110225  IN2010DN05233  20100720  

 JP2011502508 T2  20110127  JP20100533081T  20081103  

 JP2011504100 T2  20110203  JP20100533078T  20081103  

 JP2011505121 T2  20110224  JP20100533079T  20081103  

 JP2011510681 T2  20110407  JP20100545961T  20090204  

 JP2011517549 T2  20110616  JP20100533080T  20081103  

 JP2013135683 A2  20130711  JP20130031943  20130221  

 JP2013252135 A2  20131219  JP20130121535  20130610  

 JP5259723 B2  20130807  JP20100533078T  20081103  

 JP5520828 B2  20140611  JP20100533080T  20081103  

 KR20100085964 A  20100729  KR20107009949  20081103  

 KR20100088670 A  20100810  KR20107009796  20100503  

 KR20100088675 A  20100810  KR20107009959  20100504  

 KR20100109945 A  20101011  KR20107017272  20090204  

 MX2010004668 A1  20100520  MX20100004668  20100428  

 MX2010004670 A1  20100520  MX20100004670  20100428  

 MX2010004674 A1  20100520  MX20100004674  20100428  

 MX2010004676 A1  20100520  MX20100004676  20100428  

 MX2010008359 A1  20100830  MX20100008359  20100729  

 NZ584328 A  20120831  NZ20080584328  20081103  

 NZ584366 A  20120330  NZ20080584366  20081103  

 NZ584434 A  20111222  NZ20080584434  20081103  

 RU2010122896 A  20111220  RU20100122896  20081103  

 RU2010122901 A  20111220  RU20100122901  20081103  

 RU2010123010 A  20111220  RU20100123010  20081103  

 RU2010136965 A  20120320  RU20100136965  20090204  

 RU2469087 C2  20121210  RU20100123010  20081103  

 RU2499044 C2  20131120  RU20100122901  20081103  

 RU2526516 C2  20140820  RU20100136965  20090204  

 US2009117642 AA  20090507  US20080263631  20081103  

 US2009209026 AA  20090820  US20080263958  20081103  
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 US2012252101 AA  20121004  US20120410486  20120302  

 US2013005029 AA  20130103  US20120540064  20120702  

 US2013011882 AA  20130110  US20120472058  20120515  

 US2013344542 AA  20131226  US20130899057  20130521  

 US7541026 BB  20090602  US20080263631  20081103  

 US8153412 BB  20120410  US20080264006  20081103  

 US8206966 BB  20120626  US20080263886  20081103  

 US8236545 BB  20120807  US20090365646  20090204  

 US8460916 BB  20130611  US20120540064  20120702  

 US8507244 BB  20130813  US20120410486  20120302  

 US8962283 BB  20150224  US20130899057  20130521  

 WO09061378 A2  20090514  WO2008US12410  20081103  

 WO09061378 A3  20090625  WO2008US12410  20081103  

 WO09061379 A2  20090514  WO2008US12411  20081103  

 WO09061379 A3  20090827  WO2008US12411  20081103  

 WO09061380 A2  20090514  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A3  20090903  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A4  20091105  WO2008US12412  20081103  

 WO09061381 A2  20090514  WO2008US12413  20081103  

 WO09061381 A3  20091119  WO2008US12413  20081103  

 WO09098229 A2  20090813  WO2009EP51268  20090204  

 WO09098229 A3  20100527  WO2009EP51268  20090204  

 WO09100102 A2  20090813  WO2009US33027  20090204  

 WO09100102 A3  20100422  WO2009US33027  20090204  

 Priority:

US20070985619P 20071105  US20080026056  20080204  US20080026579  20080206
US20080041075  20080331  US20080026056P 20080204  US20080026579P 20080206
US20080263631  20081103  US20080263958  20081103  US20080263804  20081103
US20080059411  20080606  US20080059403  20080606  US20080059403P 20080606
US20080041075P 20080331  US20080059411P 20080606  US20080264006  20081103
WO2008US12411 20081103  WO2008US12410 20081103  WO2008US12412 20081103
WO2008US12413 20081103  WO2009US33027 20090204  US20110151905  20110602
US20120410486  20120302  JP20100533081  20081103  US20120540064  20120702
US20090365646  20090204  US20120472058  20120515  US20080263886  20081103
US20130899057  20130521  JP20100533079  20081103

 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT79225 E  19920815  AT19860306296T  19860814  

 CA1253739 A1  19890509  CA19850496194  19851126  

 DE3686400 D1  19920917  DE19863686400  19860814  

 DE3686400 T2  19930225  DE19863686400T  19860814  

 EP0225684 A1  19870616  EP19860306296  19860814  

 EP0225684 B1  19920812  EP19860306296  19860814  

 ES2000972 AF  19880401  ES19860001321  19860825  

 IE60125 B  19940601  IE19860002163  19860811  

 MX163287 A  19920408  MX19860003546  19860826  

 US4619833 A  19861028  US19850804702  19851203  

 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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Search query (8): tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) 
Results: 25

Search history
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Search 6: tricalcium and citrate and production (Results 83)
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Search 8: tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) (Results 25)

 

 

1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR069167 AA  20100106  AR2008P104805  20081103  

 AR069168 AA  20100106  AR2008P104806  20081103  

 AU2008325248 AA  20090514  AU20080325248  20081103  

 AU2008325248 BB  20131107  AU20080325248  20081103  

 AU2008325249 AA  20090514  AU20080325249  20081103  

 AU2008325249 BB  20131010  AU20080325249  20081103  

 AU2008325250 AA  20090514  AU20080325250  20081103  

 AU2008325250 BB  20130613  AU20080325250  20081103  

 AU2009212526 AA  20090813  AU20090212526  20090204  

 CA2704555 AA  20090514  CA20082704555  20081103  

 CA2704644 AA  20090514  CA20082704644  20081103  

 CA2704745 AA  20090514  CA20082704745  20081103  

 CA2704791 AA  20090514  CA20082704791  20081103  

 CA2713582 AA  20090813  CA20092713582  20090204  

 CN101848985 A  20100929  CN200880114721  20081103  

 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  

 CN101970634 A  20110209  CN200980104122  20090204  

 CN101970634 B  20140122  CN200980104122  20090204  

 EP2212410 A2  20100804  EP20080847204  20081103  

 EP2215110 A2  20100811  EP20080846486  20081103  

 EP2215201 A2  20100811  EP20080846268  20081103  

 EP2215202 A2  20100811  EP20080846670  20081103  

 EP2245130 A2  20101103  EP20090709225  20090204  

 HK1154264 A1  20140926  HK20110108023  20110802  

 IN02315DN2010 A  20100910  IN2010DN02315  20100405  

 IN02388DN2010 A  20110204  IN2010DN02388  20100407  

 IN02423DN2010 A  20101001  IN2010DN02423  20100408  

 IN02538DN2010 A  20120120  IN2010DN02538  20100413  

 IN05233DN2010 A  20110225  IN2010DN05233  20100720  

 JP2011502508 T2  20110127  JP20100533081T  20081103  

 JP2011504100 T2  20110203  JP20100533078T  20081103  

 JP2011505121 T2  20110224  JP20100533079T  20081103  

 JP2011510681 T2  20110407  JP20100545961T  20090204  

 JP2011517549 T2  20110616  JP20100533080T  20081103  

 JP2013135683 A2  20130711  JP20130031943  20130221  

 JP2013252135 A2  20131219  JP20130121535  20130610  

 JP5259723 B2  20130807  JP20100533078T  20081103  

 JP5520828 B2  20140611  JP20100533080T  20081103  

 KR20100085964 A  20100729  KR20107009949  20081103  

 KR20100088670 A  20100810  KR20107009796  20100503  

 KR20100088675 A  20100810  KR20107009959  20100504  

 KR20100109945 A  20101011  KR20107017272  20090204  

 MX2010004668 A1  20100520  MX20100004668  20100428  

 MX2010004670 A1  20100520  MX20100004670  20100428  

 MX2010004674 A1  20100520  MX20100004674  20100428  

 MX2010004676 A1  20100520  MX20100004676  20100428  

 MX2010008359 A1  20100830  MX20100008359  20100729  

 NZ584328 A  20120831  NZ20080584328  20081103  

 NZ584366 A  20120330  NZ20080584366  20081103  

 NZ584434 A  20111222  NZ20080584434  20081103  

 RU2010122896 A  20111220  RU20100122896  20081103  

 RU2010122901 A  20111220  RU20100122901  20081103  

 RU2010123010 A  20111220  RU20100123010  20081103  

 RU2010136965 A  20120320  RU20100136965  20090204  

 RU2469087 C2  20121210  RU20100123010  20081103  

 RU2499044 C2  20131120  RU20100122901  20081103  

 RU2526516 C2  20140820  RU20100136965  20090204  

 US2009117642 AA  20090507  US20080263631  20081103  

 US2009209026 AA  20090820  US20080263958  20081103  

 US2009238923 AA  20090924  US20080263804  20081103  

 US2009252828 AA  20091008  US20080263886  20081103  

 US2010021587 AA  20100128  US20080264006  20081103  

 US2010048446 AA  20100225  US20090365646  20090204  

 US2011269210 AA  20111103  US20110151905  20110602  

 US2012252101 AA  20121004  US20120410486  20120302  

 US2013005029 AA  20130103  US20120540064  20120702  

 US2013011882 AA  20130110  US20120472058  20120515  

 US2013344542 AA  20131226  US20130899057  20130521  

 US7541026 BB  20090602  US20080263631  20081103  

 US8153412 BB  20120410  US20080264006  20081103  

 US8206966 BB  20120626  US20080263886  20081103  

 US8236545 BB  20120807  US20090365646  20090204  

 US8460916 BB  20130611  US20120540064  20120702  

 US8507244 BB  20130813  US20120410486  20120302  

 US8962283 BB  20150224  US20130899057  20130521  

 WO09061378 A2  20090514  WO2008US12410  20081103  

 WO09061378 A3  20090625  WO2008US12410  20081103  

 WO09061379 A2  20090514  WO2008US12411  20081103  

 WO09061379 A3  20090827  WO2008US12411  20081103  

 WO09061380 A2  20090514  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A3  20090903  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A4  20091105  WO2008US12412  20081103  

 WO09061381 A2  20090514  WO2008US12413  20081103  

 WO09061381 A3  20091119  WO2008US12413  20081103  

 WO09098229 A2  20090813  WO2009EP51268  20090204  

 WO09098229 A3  20100527  WO2009EP51268  20090204  

 WO09100102 A2  20090813  WO2009US33027  20090204  

 WO09100102 A3  20100422  WO2009US33027  20090204  

 Priority:

US20070985619P 20071105  US20080026056  20080204  US20080026579  20080206
US20080041075  20080331  US20080026056P 20080204  US20080026579P 20080206
US20080263631  20081103  US20080263958  20081103  US20080263804  20081103
US20080059411  20080606  US20080059403  20080606  US20080059403P 20080606
US20080041075P 20080331  US20080059411P 20080606  US20080264006  20081103
WO2008US12411 20081103  WO2008US12410 20081103  WO2008US12412 20081103
WO2008US12413 20081103  WO2009US33027 20090204  US20110151905  20110602
US20120410486  20120302  JP20100533081  20081103  US20120540064  20120702
US20090365646  20090204  US20120472058  20120515  US20080263886  20081103
US20130899057  20130521  JP20100533079  20081103

 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT79225 E  19920815  AT19860306296T  19860814  

 CA1253739 A1  19890509  CA19850496194  19851126  

 DE3686400 D1  19920917  DE19863686400  19860814  

 DE3686400 T2  19930225  DE19863686400T  19860814  

 EP0225684 A1  19870616  EP19860306296  19860814  

 EP0225684 B1  19920812  EP19860306296  19860814  

 ES2000972 AF  19880401  ES19860001321  19860825  

 IE60125 B  19940601  IE19860002163  19860811  

 MX163287 A  19920408  MX19860003546  19860826  

 US4619833 A  19861028  US19850804702  19851203  

 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR069167 AA  20100106  AR2008P104805  20081103  

 AR069168 AA  20100106  AR2008P104806  20081103  

 AU2008325248 AA  20090514  AU20080325248  20081103  

 AU2008325248 BB  20131107  AU20080325248  20081103  

 AU2008325249 AA  20090514  AU20080325249  20081103  

 AU2008325249 BB  20131010  AU20080325249  20081103  

 AU2008325250 AA  20090514  AU20080325250  20081103  

 AU2008325250 BB  20130613  AU20080325250  20081103  

 AU2009212526 AA  20090813  AU20090212526  20090204  

 CA2704555 AA  20090514  CA20082704555  20081103  

 CA2704644 AA  20090514  CA20082704644  20081103  

 CA2704745 AA  20090514  CA20082704745  20081103  

 CA2704791 AA  20090514  CA20082704791  20081103  

 CA2713582 AA  20090813  CA20092713582  20090204  

 CN101848985 A  20100929  CN200880114721  20081103  

 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  

 CN101970634 A  20110209  CN200980104122  20090204  

 CN101970634 B  20140122  CN200980104122  20090204  

 EP2212410 A2  20100804  EP20080847204  20081103  

 EP2215110 A2  20100811  EP20080846486  20081103  

 EP2215201 A2  20100811  EP20080846268  20081103  

 EP2215202 A2  20100811  EP20080846670  20081103  

 EP2245130 A2  20101103  EP20090709225  20090204  

 HK1154264 A1  20140926  HK20110108023  20110802  

 IN02315DN2010 A  20100910  IN2010DN02315  20100405  

 IN02388DN2010 A  20110204  IN2010DN02388  20100407  

 IN02423DN2010 A  20101001  IN2010DN02423  20100408  
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 JP2011502508 T2  20110127  JP20100533081T  20081103  

 JP2011504100 T2  20110203  JP20100533078T  20081103  

 JP2011505121 T2  20110224  JP20100533079T  20081103  

 JP2011510681 T2  20110407  JP20100545961T  20090204  

 JP2011517549 T2  20110616  JP20100533080T  20081103  

 JP2013135683 A2  20130711  JP20130031943  20130221  

 JP2013252135 A2  20131219  JP20130121535  20130610  

 JP5259723 B2  20130807  JP20100533078T  20081103  

 JP5520828 B2  20140611  JP20100533080T  20081103  

 KR20100085964 A  20100729  KR20107009949  20081103  

 KR20100088670 A  20100810  KR20107009796  20100503  

 KR20100088675 A  20100810  KR20107009959  20100504  

 KR20100109945 A  20101011  KR20107017272  20090204  

 MX2010004668 A1  20100520  MX20100004668  20100428  

 MX2010004670 A1  20100520  MX20100004670  20100428  

 MX2010004674 A1  20100520  MX20100004674  20100428  
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 WO09061378 A3  20090625  WO2008US12410  20081103  

 WO09061379 A2  20090514  WO2008US12411  20081103  

 WO09061379 A3  20090827  WO2008US12411  20081103  

 WO09061380 A2  20090514  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A3  20090903  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A4  20091105  WO2008US12412  20081103  

 WO09061381 A2  20090514  WO2008US12413  20081103  

 WO09061381 A3  20091119  WO2008US12413  20081103  

 WO09098229 A2  20090813  WO2009EP51268  20090204  

 WO09098229 A3  20100527  WO2009EP51268  20090204  

 WO09100102 A2  20090813  WO2009US33027  20090204  

 WO09100102 A3  20100422  WO2009US33027  20090204  

 Priority:

US20070985619P 20071105  US20080026056  20080204  US20080026579  20080206
US20080041075  20080331  US20080026056P 20080204  US20080026579P 20080206
US20080263631  20081103  US20080263958  20081103  US20080263804  20081103
US20080059411  20080606  US20080059403  20080606  US20080059403P 20080606
US20080041075P 20080331  US20080059411P 20080606  US20080264006  20081103
WO2008US12411 20081103  WO2008US12410 20081103  WO2008US12412 20081103
WO2008US12413 20081103  WO2009US33027 20090204  US20110151905  20110602
US20120410486  20120302  JP20100533081  20081103  US20120540064  20120702
US20090365646  20090204  US20120472058  20120515  US20080263886  20081103
US20130899057  20130521  JP20100533079  20081103

 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT79225 E  19920815  AT19860306296T  19860814  

 CA1253739 A1  19890509  CA19850496194  19851126  

 DE3686400 D1  19920917  DE19863686400  19860814  

 DE3686400 T2  19930225  DE19863686400T  19860814  

 EP0225684 A1  19870616  EP19860306296  19860814  

 EP0225684 B1  19920812  EP19860306296  19860814  

 ES2000972 AF  19880401  ES19860001321  19860825  

 IE60125 B  19940601  IE19860002163  19860811  

 MX163287 A  19920408  MX19860003546  19860826  

 US4619833 A  19861028  US19850804702  19851203  

 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR069167 AA  20100106  AR2008P104805  20081103  

 AR069168 AA  20100106  AR2008P104806  20081103  

 AU2008325248 AA  20090514  AU20080325248  20081103  

 AU2008325248 BB  20131107  AU20080325248  20081103  

 AU2008325249 AA  20090514  AU20080325249  20081103  

 AU2008325249 BB  20131010  AU20080325249  20081103  

 AU2008325250 AA  20090514  AU20080325250  20081103  

 AU2008325250 BB  20130613  AU20080325250  20081103  

 AU2009212526 AA  20090813  AU20090212526  20090204  

 CA2704555 AA  20090514  CA20082704555  20081103  

 CA2704644 AA  20090514  CA20082704644  20081103  

 CA2704745 AA  20090514  CA20082704745  20081103  

 CA2704791 AA  20090514  CA20082704791  20081103  

 CA2713582 AA  20090813  CA20092713582  20090204  

 CN101848985 A  20100929  CN200880114721  20081103  

 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  

 CN101970634 A  20110209  CN200980104122  20090204  

 CN101970634 B  20140122  CN200980104122  20090204  

 EP2212410 A2  20100804  EP20080847204  20081103  

 EP2215110 A2  20100811  EP20080846486  20081103  

 EP2215201 A2  20100811  EP20080846268  20081103  

 EP2215202 A2  20100811  EP20080846670  20081103  

 EP2245130 A2  20101103  EP20090709225  20090204  

 HK1154264 A1  20140926  HK20110108023  20110802  

 IN02315DN2010 A  20100910  IN2010DN02315  20100405  

 IN02388DN2010 A  20110204  IN2010DN02388  20100407  

 IN02423DN2010 A  20101001  IN2010DN02423  20100408  

 IN02538DN2010 A  20120120  IN2010DN02538  20100413  

 IN05233DN2010 A  20110225  IN2010DN05233  20100720  

 JP2011502508 T2  20110127  JP20100533081T  20081103  

 JP2011504100 T2  20110203  JP20100533078T  20081103  

 JP2011505121 T2  20110224  JP20100533079T  20081103  

 JP2011510681 T2  20110407  JP20100545961T  20090204  

 JP2011517549 T2  20110616  JP20100533080T  20081103  

 JP2013135683 A2  20130711  JP20130031943  20130221  

 JP2013252135 A2  20131219  JP20130121535  20130610  

 JP5259723 B2  20130807  JP20100533078T  20081103  

 JP5520828 B2  20140611  JP20100533080T  20081103  

 KR20100085964 A  20100729  KR20107009949  20081103  

 KR20100088670 A  20100810  KR20107009796  20100503  

 KR20100088675 A  20100810  KR20107009959  20100504  

 KR20100109945 A  20101011  KR20107017272  20090204  

 MX2010004668 A1  20100520  MX20100004668  20100428  

 MX2010004670 A1  20100520  MX20100004670  20100428  

 MX2010004674 A1  20100520  MX20100004674  20100428  

 MX2010004676 A1  20100520  MX20100004676  20100428  

 MX2010008359 A1  20100830  MX20100008359  20100729  

 NZ584328 A  20120831  NZ20080584328  20081103  

 NZ584366 A  20120330  NZ20080584366  20081103  

 NZ584434 A  20111222  NZ20080584434  20081103  

 RU2010122896 A  20111220  RU20100122896  20081103  

 RU2010122901 A  20111220  RU20100122901  20081103  

 RU2010123010 A  20111220  RU20100123010  20081103  

 RU2010136965 A  20120320  RU20100136965  20090204  

 RU2469087 C2  20121210  RU20100123010  20081103  

 RU2499044 C2  20131120  RU20100122901  20081103  

 RU2526516 C2  20140820  RU20100136965  20090204  

 US2009117642 AA  20090507  US20080263631  20081103  

 US2009209026 AA  20090820  US20080263958  20081103  

 US2009238923 AA  20090924  US20080263804  20081103  

 US2009252828 AA  20091008  US20080263886  20081103  

 US2010021587 AA  20100128  US20080264006  20081103  

 US2010048446 AA  20100225  US20090365646  20090204  

 US2011269210 AA  20111103  US20110151905  20110602  

 US2012252101 AA  20121004  US20120410486  20120302  

 US2013005029 AA  20130103  US20120540064  20120702  

 US2013011882 AA  20130110  US20120472058  20120515  

 US2013344542 AA  20131226  US20130899057  20130521  

 US7541026 BB  20090602  US20080263631  20081103  

 US8153412 BB  20120410  US20080264006  20081103  

 US8206966 BB  20120626  US20080263886  20081103  

 US8236545 BB  20120807  US20090365646  20090204  

 US8460916 BB  20130611  US20120540064  20120702  

 US8507244 BB  20130813  US20120410486  20120302  

 US8962283 BB  20150224  US20130899057  20130521  

 WO09061378 A2  20090514  WO2008US12410  20081103  

 WO09061378 A3  20090625  WO2008US12410  20081103  

 WO09061379 A2  20090514  WO2008US12411  20081103  

 WO09061379 A3  20090827  WO2008US12411  20081103  

 WO09061380 A2  20090514  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A3  20090903  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A4  20091105  WO2008US12412  20081103  

 WO09061381 A2  20090514  WO2008US12413  20081103  

 WO09061381 A3  20091119  WO2008US12413  20081103  

 WO09098229 A2  20090813  WO2009EP51268  20090204  

 WO09098229 A3  20100527  WO2009EP51268  20090204  

 WO09100102 A2  20090813  WO2009US33027  20090204  

 WO09100102 A3  20100422  WO2009US33027  20090204  

 Priority:

US20070985619P 20071105  US20080026056  20080204  US20080026579  20080206
US20080041075  20080331  US20080026056P 20080204  US20080026579P 20080206
US20080263631  20081103  US20080263958  20081103  US20080263804  20081103
US20080059411  20080606  US20080059403  20080606  US20080059403P 20080606
US20080041075P 20080331  US20080059411P 20080606  US20080264006  20081103
WO2008US12411 20081103  WO2008US12410 20081103  WO2008US12412 20081103
WO2008US12413 20081103  WO2009US33027 20090204  US20110151905  20110602
US20120410486  20120302  JP20100533081  20081103  US20120540064  20120702
US20090365646  20090204  US20120472058  20120515  US20080263886  20081103
US20130899057  20130521  JP20100533079  20081103

 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT79225 E  19920815  AT19860306296T  19860814  

 CA1253739 A1  19890509  CA19850496194  19851126  

 DE3686400 D1  19920917  DE19863686400  19860814  

 DE3686400 T2  19930225  DE19863686400T  19860814  

 EP0225684 A1  19870616  EP19860306296  19860814  

 EP0225684 B1  19920812  EP19860306296  19860814  

 ES2000972 AF  19880401  ES19860001321  19860825  

 IE60125 B  19940601  IE19860002163  19860811  

 MX163287 A  19920408  MX19860003546  19860826  

 US4619833 A  19861028  US19850804702  19851203  

 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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PatBase ­ Search results   25 March 2015   
Search query (8): tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) 
Results: 25

Search history

Search 1: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 2: title (Results 100000)

Search 3: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 4: (FN=(20745056 OR 1038449 OR 24938531 OR 49051492 OR 22890086 OR 30276867)) (Results 6)

Search 5: title (Results 100000)

Search 6: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 7: (4) AND IPC=(A23) (Results 3)

Search 8: tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) (Results 25)

 

 

1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR069167 AA  20100106  AR2008P104805  20081103  

 AR069168 AA  20100106  AR2008P104806  20081103  

 AU2008325248 AA  20090514  AU20080325248  20081103  

 AU2008325248 BB  20131107  AU20080325248  20081103  

 AU2008325249 AA  20090514  AU20080325249  20081103  

 AU2008325249 BB  20131010  AU20080325249  20081103  

 AU2008325250 AA  20090514  AU20080325250  20081103  

 AU2008325250 BB  20130613  AU20080325250  20081103  

 AU2009212526 AA  20090813  AU20090212526  20090204  

 CA2704555 AA  20090514  CA20082704555  20081103  

 CA2704644 AA  20090514  CA20082704644  20081103  

 CA2704745 AA  20090514  CA20082704745  20081103  

 CA2704791 AA  20090514  CA20082704791  20081103  

 CA2713582 AA  20090813  CA20092713582  20090204  

 CN101848985 A  20100929  CN200880114721  20081103  

 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  

 CN101970634 A  20110209  CN200980104122  20090204  

 CN101970634 B  20140122  CN200980104122  20090204  

 EP2212410 A2  20100804  EP20080847204  20081103  

 EP2215110 A2  20100811  EP20080846486  20081103  

 EP2215201 A2  20100811  EP20080846268  20081103  

 EP2215202 A2  20100811  EP20080846670  20081103  

 EP2245130 A2  20101103  EP20090709225  20090204  

 HK1154264 A1  20140926  HK20110108023  20110802  

 IN02315DN2010 A  20100910  IN2010DN02315  20100405  

 IN02388DN2010 A  20110204  IN2010DN02388  20100407  

 IN02423DN2010 A  20101001  IN2010DN02423  20100408  

 IN02538DN2010 A  20120120  IN2010DN02538  20100413  

 IN05233DN2010 A  20110225  IN2010DN05233  20100720  

 JP2011502508 T2  20110127  JP20100533081T  20081103  

 JP2011504100 T2  20110203  JP20100533078T  20081103  

 JP2011505121 T2  20110224  JP20100533079T  20081103  

 JP2011510681 T2  20110407  JP20100545961T  20090204  

 JP2011517549 T2  20110616  JP20100533080T  20081103  

 JP2013135683 A2  20130711  JP20130031943  20130221  

 JP2013252135 A2  20131219  JP20130121535  20130610  

 JP5259723 B2  20130807  JP20100533078T  20081103  

 JP5520828 B2  20140611  JP20100533080T  20081103  

 KR20100085964 A  20100729  KR20107009949  20081103  

 KR20100088670 A  20100810  KR20107009796  20100503  

 KR20100088675 A  20100810  KR20107009959  20100504  

 KR20100109945 A  20101011  KR20107017272  20090204  

 MX2010004668 A1  20100520  MX20100004668  20100428  

 MX2010004670 A1  20100520  MX20100004670  20100428  

 MX2010004674 A1  20100520  MX20100004674  20100428  

 MX2010004676 A1  20100520  MX20100004676  20100428  

 MX2010008359 A1  20100830  MX20100008359  20100729  

 NZ584328 A  20120831  NZ20080584328  20081103  

 NZ584366 A  20120330  NZ20080584366  20081103  

 NZ584434 A  20111222  NZ20080584434  20081103  

 RU2010122896 A  20111220  RU20100122896  20081103  

 RU2010122901 A  20111220  RU20100122901  20081103  

 RU2010123010 A  20111220  RU20100123010  20081103  

 RU2010136965 A  20120320  RU20100136965  20090204  

 RU2469087 C2  20121210  RU20100123010  20081103  

 RU2499044 C2  20131120  RU20100122901  20081103  

 RU2526516 C2  20140820  RU20100136965  20090204  

 US2009117642 AA  20090507  US20080263631  20081103  

 US2009209026 AA  20090820  US20080263958  20081103  

 US2009238923 AA  20090924  US20080263804  20081103  

 US2009252828 AA  20091008  US20080263886  20081103  

 US2010021587 AA  20100128  US20080264006  20081103  
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 US2012252101 AA  20121004  US20120410486  20120302  

 US2013005029 AA  20130103  US20120540064  20120702  

 US2013011882 AA  20130110  US20120472058  20120515  

 US2013344542 AA  20131226  US20130899057  20130521  

 US7541026 BB  20090602  US20080263631  20081103  

 US8153412 BB  20120410  US20080264006  20081103  

 US8206966 BB  20120626  US20080263886  20081103  

 US8236545 BB  20120807  US20090365646  20090204  

 US8460916 BB  20130611  US20120540064  20120702  

 US8507244 BB  20130813  US20120410486  20120302  

 US8962283 BB  20150224  US20130899057  20130521  

 WO09061378 A2  20090514  WO2008US12410  20081103  

 WO09061378 A3  20090625  WO2008US12410  20081103  

 WO09061379 A2  20090514  WO2008US12411  20081103  

 WO09061379 A3  20090827  WO2008US12411  20081103  

 WO09061380 A2  20090514  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A3  20090903  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A4  20091105  WO2008US12412  20081103  

 WO09061381 A2  20090514  WO2008US12413  20081103  

 WO09061381 A3  20091119  WO2008US12413  20081103  

 WO09098229 A2  20090813  WO2009EP51268  20090204  

 WO09098229 A3  20100527  WO2009EP51268  20090204  

 WO09100102 A2  20090813  WO2009US33027  20090204  

 WO09100102 A3  20100422  WO2009US33027  20090204  

 Priority:

US20070985619P 20071105  US20080026056  20080204  US20080026579  20080206
US20080041075  20080331  US20080026056P 20080204  US20080026579P 20080206
US20080263631  20081103  US20080263958  20081103  US20080263804  20081103
US20080059411  20080606  US20080059403  20080606  US20080059403P 20080606
US20080041075P 20080331  US20080059411P 20080606  US20080264006  20081103
WO2008US12411 20081103  WO2008US12410 20081103  WO2008US12412 20081103
WO2008US12413 20081103  WO2009US33027 20090204  US20110151905  20110602
US20120410486  20120302  JP20100533081  20081103  US20120540064  20120702
US20090365646  20090204  US20120472058  20120515  US20080263886  20081103
US20130899057  20130521  JP20100533079  20081103

 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT79225 E  19920815  AT19860306296T  19860814  

 CA1253739 A1  19890509  CA19850496194  19851126  

 DE3686400 D1  19920917  DE19863686400  19860814  

 DE3686400 T2  19930225  DE19863686400T  19860814  

 EP0225684 A1  19870616  EP19860306296  19860814  

 EP0225684 B1  19920812  EP19860306296  19860814  

 ES2000972 AF  19880401  ES19860001321  19860825  

 IE60125 B  19940601  IE19860002163  19860811  

 MX163287 A  19920408  MX19860003546  19860826  

 US4619833 A  19861028  US19850804702  19851203  

 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 

PatBase PDF Export - 25 March 2015 Page 23 of 28 

http://www.patbase.com/mosget.asp?ID=11083722&FileSave=US6117474A.PDF
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A21D13%2F08
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A21D2%2F02
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A21D2%2F18
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23C9%2F152
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23C9%2F154
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23G1%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23G1%2F56
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23L1%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23L1%2F0534
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23L1%2F24
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23L1%2F304
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23L2%2F62
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=C08J3%2F05
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=C08J3%2F205
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=C08K3%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=C08K3%2F26
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=C08K3%2F32
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=C08K5%2F098
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=C08L1%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=C08L1%2F02
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=C09D101%2F02
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=C08L1%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A21D13%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A21D2%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23C9%2F152
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23G1%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23G1%2F30
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23L1%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23L1%2F052
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23L1%2F24
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23L1%2F304
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23L2%2F52
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=C08J3%2F20
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=C08K3%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=C08L1%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=C09D101%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23C9%2F152
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23C9%2F154
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23L1%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23L1%2F03
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23L1%2F0534
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23L1%2F304
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A23L2%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=C08K3%2F26
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=C08K3%2F32
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=C08L1%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=C08L1%2F02
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=C08L3%2F02
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A23L1%2F304
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=C09D101%2F02
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A21D2%2F02
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A21D2%2F188
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A21D13%2F08
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A23C9%2F1522
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A23C9%2F1544
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A23G1%2F56
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A23G2210%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A23L1%2F0534
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A23L1%2F24
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A23L2%2F62
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=C08J3%2F205
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=C08J2301%2F02
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A21D13%2F08
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A21D2%2F02
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A21D2%2F18F
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A23C9%2F152B
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A23C9%2F154D
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A23G1%2F00K
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A23G1%2F00K%2BF
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A23G1%2F56
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A23L1%2F0534
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A23L1%2F24
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A23L1%2F304
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A23L2%2F62
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=C08J3%2F205
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=C09D101%2F02
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=K23G210%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=M08J301%2F02
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=UC&CLASS=426%2F518
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=UC&CLASS=426%2F573
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=UC&CLASS=426%2F590
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=UC&CLASS=426%2F74
http://worldwide.espacenet.com/textdoc?IDX=AU7873298
http://worldwide.espacenet.com/textdoc?IDX=BR9713787
http://worldwide.espacenet.com/textdoc?IDX=CA2275929
http://worldwide.espacenet.com/textdoc?IDX=CA2275929
http://worldwide.espacenet.com/textdoc?IDX=CN1105138C
http://worldwide.espacenet.com/textdoc?IDX=CN1245511
http://www.patbase.com/getimg/depatis.asp?PN=DE69733489D
http://www.patbase.com/getimg/depatis.asp?PN=DE69733489T
http://worldwide.espacenet.com/textdoc?IDX=EP0949294
http://worldwide.espacenet.com/textdoc?IDX=EP0949294
http://worldwide.espacenet.com/textdoc?IDX=EP0949294
http://worldwide.espacenet.com/textdoc?IDX=JPH10237220
http://worldwide.espacenet.com/textdoc?IDX=JP4083814B
http://worldwide.espacenet.com/textdoc?IDX=KR100321663B
http://worldwide.espacenet.com/textdoc?IDX=NZ336429
http://www.patbase.com/getimg/uspto.asp?PN=US6117474+A
http://worldwide.espacenet.com/textdoc?IDX=WO9828362


 
  
  
 

 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

PatBase ­ Search results   25 March 2015   
Search query (8): tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) 
Results: 25

Search history

Search 1: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 2: title (Results 100000)

Search 3: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 4: (FN=(20745056 OR 1038449 OR 24938531 OR 49051492 OR 22890086 OR 30276867)) (Results 6)

Search 5: title (Results 100000)

Search 6: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 7: (4) AND IPC=(A23) (Results 3)

Search 8: tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) (Results 25)

 

 

1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR069167 AA  20100106  AR2008P104805  20081103  

 AR069168 AA  20100106  AR2008P104806  20081103  

 AU2008325248 AA  20090514  AU20080325248  20081103  

 AU2008325248 BB  20131107  AU20080325248  20081103  

 AU2008325249 AA  20090514  AU20080325249  20081103  

 AU2008325249 BB  20131010  AU20080325249  20081103  

 AU2008325250 AA  20090514  AU20080325250  20081103  

 AU2008325250 BB  20130613  AU20080325250  20081103  

 AU2009212526 AA  20090813  AU20090212526  20090204  

 CA2704555 AA  20090514  CA20082704555  20081103  

 CA2704644 AA  20090514  CA20082704644  20081103  

 CA2704745 AA  20090514  CA20082704745  20081103  

 CA2704791 AA  20090514  CA20082704791  20081103  

 CA2713582 AA  20090813  CA20092713582  20090204  

 CN101848985 A  20100929  CN200880114721  20081103  

 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  

 CN101970634 A  20110209  CN200980104122  20090204  

 CN101970634 B  20140122  CN200980104122  20090204  

 EP2212410 A2  20100804  EP20080847204  20081103  

 EP2215110 A2  20100811  EP20080846486  20081103  

 EP2215201 A2  20100811  EP20080846268  20081103  

 EP2215202 A2  20100811  EP20080846670  20081103  

 EP2245130 A2  20101103  EP20090709225  20090204  

 HK1154264 A1  20140926  HK20110108023  20110802  

 IN02315DN2010 A  20100910  IN2010DN02315  20100405  

 IN02388DN2010 A  20110204  IN2010DN02388  20100407  

 IN02423DN2010 A  20101001  IN2010DN02423  20100408  

 IN02538DN2010 A  20120120  IN2010DN02538  20100413  

 IN05233DN2010 A  20110225  IN2010DN05233  20100720  

 JP2011502508 T2  20110127  JP20100533081T  20081103  

 JP2011504100 T2  20110203  JP20100533078T  20081103  

 JP2011505121 T2  20110224  JP20100533079T  20081103  

 JP2011510681 T2  20110407  JP20100545961T  20090204  

 JP2011517549 T2  20110616  JP20100533080T  20081103  

 JP2013135683 A2  20130711  JP20130031943  20130221  

 JP2013252135 A2  20131219  JP20130121535  20130610  

 JP5259723 B2  20130807  JP20100533078T  20081103  

 JP5520828 B2  20140611  JP20100533080T  20081103  

 KR20100085964 A  20100729  KR20107009949  20081103  

 KR20100088670 A  20100810  KR20107009796  20100503  

 KR20100088675 A  20100810  KR20107009959  20100504  

 KR20100109945 A  20101011  KR20107017272  20090204  

 MX2010004668 A1  20100520  MX20100004668  20100428  

 MX2010004670 A1  20100520  MX20100004670  20100428  

 MX2010004674 A1  20100520  MX20100004674  20100428  

 MX2010004676 A1  20100520  MX20100004676  20100428  

 MX2010008359 A1  20100830  MX20100008359  20100729  

 NZ584328 A  20120831  NZ20080584328  20081103  

 NZ584366 A  20120330  NZ20080584366  20081103  

 NZ584434 A  20111222  NZ20080584434  20081103  

 RU2010122896 A  20111220  RU20100122896  20081103  

 RU2010122901 A  20111220  RU20100122901  20081103  

 RU2010123010 A  20111220  RU20100123010  20081103  

 RU2010136965 A  20120320  RU20100136965  20090204  

 RU2469087 C2  20121210  RU20100123010  20081103  

 RU2499044 C2  20131120  RU20100122901  20081103  

 RU2526516 C2  20140820  RU20100136965  20090204  

 US2009117642 AA  20090507  US20080263631  20081103  

 US2009209026 AA  20090820  US20080263958  20081103  

 US2009238923 AA  20090924  US20080263804  20081103  

 US2009252828 AA  20091008  US20080263886  20081103  

 US2010021587 AA  20100128  US20080264006  20081103  

 US2010048446 AA  20100225  US20090365646  20090204  

 US2011269210 AA  20111103  US20110151905  20110602  

 US2012252101 AA  20121004  US20120410486  20120302  

 US2013005029 AA  20130103  US20120540064  20120702  

 US2013011882 AA  20130110  US20120472058  20120515  

 US2013344542 AA  20131226  US20130899057  20130521  

 US7541026 BB  20090602  US20080263631  20081103  

 US8153412 BB  20120410  US20080264006  20081103  

 US8206966 BB  20120626  US20080263886  20081103  

 US8236545 BB  20120807  US20090365646  20090204  

 US8460916 BB  20130611  US20120540064  20120702  

 US8507244 BB  20130813  US20120410486  20120302  

 US8962283 BB  20150224  US20130899057  20130521  

 WO09061378 A2  20090514  WO2008US12410  20081103  

 WO09061378 A3  20090625  WO2008US12410  20081103  

 WO09061379 A2  20090514  WO2008US12411  20081103  

 WO09061379 A3  20090827  WO2008US12411  20081103  

 WO09061380 A2  20090514  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A3  20090903  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A4  20091105  WO2008US12412  20081103  

 WO09061381 A2  20090514  WO2008US12413  20081103  

 WO09061381 A3  20091119  WO2008US12413  20081103  

 WO09098229 A2  20090813  WO2009EP51268  20090204  

 WO09098229 A3  20100527  WO2009EP51268  20090204  

 WO09100102 A2  20090813  WO2009US33027  20090204  

 WO09100102 A3  20100422  WO2009US33027  20090204  

 Priority:

US20070985619P 20071105  US20080026056  20080204  US20080026579  20080206
US20080041075  20080331  US20080026056P 20080204  US20080026579P 20080206
US20080263631  20081103  US20080263958  20081103  US20080263804  20081103
US20080059411  20080606  US20080059403  20080606  US20080059403P 20080606
US20080041075P 20080331  US20080059411P 20080606  US20080264006  20081103
WO2008US12411 20081103  WO2008US12410 20081103  WO2008US12412 20081103
WO2008US12413 20081103  WO2009US33027 20090204  US20110151905  20110602
US20120410486  20120302  JP20100533081  20081103  US20120540064  20120702
US20090365646  20090204  US20120472058  20120515  US20080263886  20081103
US20130899057  20130521  JP20100533079  20081103

 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT79225 E  19920815  AT19860306296T  19860814  

 CA1253739 A1  19890509  CA19850496194  19851126  

 DE3686400 D1  19920917  DE19863686400  19860814  

 DE3686400 T2  19930225  DE19863686400T  19860814  

 EP0225684 A1  19870616  EP19860306296  19860814  

 EP0225684 B1  19920812  EP19860306296  19860814  

 ES2000972 AF  19880401  ES19860001321  19860825  

 IE60125 B  19940601  IE19860002163  19860811  

 MX163287 A  19920408  MX19860003546  19860826  

 US4619833 A  19861028  US19850804702  19851203  

 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  
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 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  
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 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  
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 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  
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 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  
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 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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Search query (8): tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) 
Results: 25

Search history

Search 1: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 2: title (Results 100000)

Search 3: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 4: (FN=(20745056 OR 1038449 OR 24938531 OR 49051492 OR 22890086 OR 30276867)) (Results 6)

Search 5: title (Results 100000)

Search 6: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 7: (4) AND IPC=(A23) (Results 3)

Search 8: tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) (Results 25)

 

 

1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR069167 AA  20100106  AR2008P104805  20081103  

 AR069168 AA  20100106  AR2008P104806  20081103  

 AU2008325248 AA  20090514  AU20080325248  20081103  

 AU2008325248 BB  20131107  AU20080325248  20081103  

 AU2008325249 AA  20090514  AU20080325249  20081103  

 AU2008325249 BB  20131010  AU20080325249  20081103  

 AU2008325250 AA  20090514  AU20080325250  20081103  

 AU2008325250 BB  20130613  AU20080325250  20081103  

 AU2009212526 AA  20090813  AU20090212526  20090204  

 CA2704555 AA  20090514  CA20082704555  20081103  

 CA2704644 AA  20090514  CA20082704644  20081103  

 CA2704745 AA  20090514  CA20082704745  20081103  

 CA2704791 AA  20090514  CA20082704791  20081103  

 CA2713582 AA  20090813  CA20092713582  20090204  

 CN101848985 A  20100929  CN200880114721  20081103  

 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  

 CN101970634 A  20110209  CN200980104122  20090204  

 CN101970634 B  20140122  CN200980104122  20090204  

 EP2212410 A2  20100804  EP20080847204  20081103  

 EP2215110 A2  20100811  EP20080846486  20081103  

 EP2215201 A2  20100811  EP20080846268  20081103  

 EP2215202 A2  20100811  EP20080846670  20081103  

 EP2245130 A2  20101103  EP20090709225  20090204  

 HK1154264 A1  20140926  HK20110108023  20110802  

 IN02315DN2010 A  20100910  IN2010DN02315  20100405  

 IN02388DN2010 A  20110204  IN2010DN02388  20100407  

 IN02423DN2010 A  20101001  IN2010DN02423  20100408  

 IN02538DN2010 A  20120120  IN2010DN02538  20100413  

 IN05233DN2010 A  20110225  IN2010DN05233  20100720  

 JP2011502508 T2  20110127  JP20100533081T  20081103  

 JP2011504100 T2  20110203  JP20100533078T  20081103  

 JP2011505121 T2  20110224  JP20100533079T  20081103  

 JP2011510681 T2  20110407  JP20100545961T  20090204  

 JP2011517549 T2  20110616  JP20100533080T  20081103  

 JP2013135683 A2  20130711  JP20130031943  20130221  

 JP2013252135 A2  20131219  JP20130121535  20130610  

 JP5259723 B2  20130807  JP20100533078T  20081103  

 JP5520828 B2  20140611  JP20100533080T  20081103  

 KR20100085964 A  20100729  KR20107009949  20081103  

 KR20100088670 A  20100810  KR20107009796  20100503  

 KR20100088675 A  20100810  KR20107009959  20100504  

 KR20100109945 A  20101011  KR20107017272  20090204  

 MX2010004668 A1  20100520  MX20100004668  20100428  

 MX2010004670 A1  20100520  MX20100004670  20100428  

 MX2010004674 A1  20100520  MX20100004674  20100428  

 MX2010004676 A1  20100520  MX20100004676  20100428  

 MX2010008359 A1  20100830  MX20100008359  20100729  

 NZ584328 A  20120831  NZ20080584328  20081103  

 NZ584366 A  20120330  NZ20080584366  20081103  

 NZ584434 A  20111222  NZ20080584434  20081103  

 RU2010122896 A  20111220  RU20100122896  20081103  

 RU2010122901 A  20111220  RU20100122901  20081103  

 RU2010123010 A  20111220  RU20100123010  20081103  

 RU2010136965 A  20120320  RU20100136965  20090204  

 RU2469087 C2  20121210  RU20100123010  20081103  

 RU2499044 C2  20131120  RU20100122901  20081103  

 RU2526516 C2  20140820  RU20100136965  20090204  

 US2009117642 AA  20090507  US20080263631  20081103  

 US2009209026 AA  20090820  US20080263958  20081103  

 US2009238923 AA  20090924  US20080263804  20081103  

 US2009252828 AA  20091008  US20080263886  20081103  

 US2010021587 AA  20100128  US20080264006  20081103  

 US2010048446 AA  20100225  US20090365646  20090204  

 US2011269210 AA  20111103  US20110151905  20110602  

 US2012252101 AA  20121004  US20120410486  20120302  

 US2013005029 AA  20130103  US20120540064  20120702  

 US2013011882 AA  20130110  US20120472058  20120515  

 US2013344542 AA  20131226  US20130899057  20130521  

 US7541026 BB  20090602  US20080263631  20081103  

 US8153412 BB  20120410  US20080264006  20081103  

 US8206966 BB  20120626  US20080263886  20081103  

 US8236545 BB  20120807  US20090365646  20090204  

 US8460916 BB  20130611  US20120540064  20120702  

 US8507244 BB  20130813  US20120410486  20120302  

 US8962283 BB  20150224  US20130899057  20130521  

 WO09061378 A2  20090514  WO2008US12410  20081103  

 WO09061378 A3  20090625  WO2008US12410  20081103  

 WO09061379 A2  20090514  WO2008US12411  20081103  

 WO09061379 A3  20090827  WO2008US12411  20081103  

 WO09061380 A2  20090514  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A3  20090903  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A4  20091105  WO2008US12412  20081103  

 WO09061381 A2  20090514  WO2008US12413  20081103  

 WO09061381 A3  20091119  WO2008US12413  20081103  

 WO09098229 A2  20090813  WO2009EP51268  20090204  

 WO09098229 A3  20100527  WO2009EP51268  20090204  

 WO09100102 A2  20090813  WO2009US33027  20090204  

 WO09100102 A3  20100422  WO2009US33027  20090204  

 Priority:

US20070985619P 20071105  US20080026056  20080204  US20080026579  20080206
US20080041075  20080331  US20080026056P 20080204  US20080026579P 20080206
US20080263631  20081103  US20080263958  20081103  US20080263804  20081103
US20080059411  20080606  US20080059403  20080606  US20080059403P 20080606
US20080041075P 20080331  US20080059411P 20080606  US20080264006  20081103
WO2008US12411 20081103  WO2008US12410 20081103  WO2008US12412 20081103
WO2008US12413 20081103  WO2009US33027 20090204  US20110151905  20110602
US20120410486  20120302  JP20100533081  20081103  US20120540064  20120702
US20090365646  20090204  US20120472058  20120515  US20080263886  20081103
US20130899057  20130521  JP20100533079  20081103

 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT79225 E  19920815  AT19860306296T  19860814  

 CA1253739 A1  19890509  CA19850496194  19851126  

 DE3686400 D1  19920917  DE19863686400  19860814  

 DE3686400 T2  19930225  DE19863686400T  19860814  

 EP0225684 A1  19870616  EP19860306296  19860814  

 EP0225684 B1  19920812  EP19860306296  19860814  

 ES2000972 AF  19880401  ES19860001321  19860825  

 IE60125 B  19940601  IE19860002163  19860811  

 MX163287 A  19920408  MX19860003546  19860826  

 US4619833 A  19861028  US19850804702  19851203  

 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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PatBase ­ Search results   25 March 2015   
Search query (8): tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) 
Results: 25

Search history

Search 1: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 2: title (Results 100000)

Search 3: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 4: (FN=(20745056 OR 1038449 OR 24938531 OR 49051492 OR 22890086 OR 30276867)) (Results 6)

Search 5: title (Results 100000)

Search 6: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 7: (4) AND IPC=(A23) (Results 3)

Search 8: tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) (Results 25)

 

 

1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR069167 AA  20100106  AR2008P104805  20081103  

 AR069168 AA  20100106  AR2008P104806  20081103  

 AU2008325248 AA  20090514  AU20080325248  20081103  

 AU2008325248 BB  20131107  AU20080325248  20081103  

 AU2008325249 AA  20090514  AU20080325249  20081103  

 AU2008325249 BB  20131010  AU20080325249  20081103  

 AU2008325250 AA  20090514  AU20080325250  20081103  

 AU2008325250 BB  20130613  AU20080325250  20081103  

 AU2009212526 AA  20090813  AU20090212526  20090204  

 CA2704555 AA  20090514  CA20082704555  20081103  

 CA2704644 AA  20090514  CA20082704644  20081103  

 CA2704745 AA  20090514  CA20082704745  20081103  

 CA2704791 AA  20090514  CA20082704791  20081103  

 CA2713582 AA  20090813  CA20092713582  20090204  

 CN101848985 A  20100929  CN200880114721  20081103  

 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  

 CN101970634 A  20110209  CN200980104122  20090204  

 CN101970634 B  20140122  CN200980104122  20090204  

 EP2212410 A2  20100804  EP20080847204  20081103  

 EP2215110 A2  20100811  EP20080846486  20081103  

 EP2215201 A2  20100811  EP20080846268  20081103  

 EP2215202 A2  20100811  EP20080846670  20081103  

 EP2245130 A2  20101103  EP20090709225  20090204  

 HK1154264 A1  20140926  HK20110108023  20110802  

 IN02315DN2010 A  20100910  IN2010DN02315  20100405  

 IN02388DN2010 A  20110204  IN2010DN02388  20100407  

 IN02423DN2010 A  20101001  IN2010DN02423  20100408  

 IN02538DN2010 A  20120120  IN2010DN02538  20100413  

 IN05233DN2010 A  20110225  IN2010DN05233  20100720  

 JP2011502508 T2  20110127  JP20100533081T  20081103  

 JP2011504100 T2  20110203  JP20100533078T  20081103  

 JP2011505121 T2  20110224  JP20100533079T  20081103  

 JP2011510681 T2  20110407  JP20100545961T  20090204  

 JP2011517549 T2  20110616  JP20100533080T  20081103  

 JP2013135683 A2  20130711  JP20130031943  20130221  

 JP2013252135 A2  20131219  JP20130121535  20130610  

 JP5259723 B2  20130807  JP20100533078T  20081103  

 JP5520828 B2  20140611  JP20100533080T  20081103  

 KR20100085964 A  20100729  KR20107009949  20081103  

 KR20100088670 A  20100810  KR20107009796  20100503  

 KR20100088675 A  20100810  KR20107009959  20100504  

 KR20100109945 A  20101011  KR20107017272  20090204  

 MX2010004668 A1  20100520  MX20100004668  20100428  

 MX2010004670 A1  20100520  MX20100004670  20100428  

 MX2010004674 A1  20100520  MX20100004674  20100428  

 MX2010004676 A1  20100520  MX20100004676  20100428  

 MX2010008359 A1  20100830  MX20100008359  20100729  

 NZ584328 A  20120831  NZ20080584328  20081103  

 NZ584366 A  20120330  NZ20080584366  20081103  

 NZ584434 A  20111222  NZ20080584434  20081103  

 RU2010122896 A  20111220  RU20100122896  20081103  

 RU2010122901 A  20111220  RU20100122901  20081103  

 RU2010123010 A  20111220  RU20100123010  20081103  
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 RU2499044 C2  20131120  RU20100122901  20081103  
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 WO09061380 A3  20090903  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A4  20091105  WO2008US12412  20081103  

 WO09061381 A2  20090514  WO2008US12413  20081103  

 WO09061381 A3  20091119  WO2008US12413  20081103  

 WO09098229 A2  20090813  WO2009EP51268  20090204  

 WO09098229 A3  20100527  WO2009EP51268  20090204  

 WO09100102 A2  20090813  WO2009US33027  20090204  

 WO09100102 A3  20100422  WO2009US33027  20090204  

 Priority:

US20070985619P 20071105  US20080026056  20080204  US20080026579  20080206
US20080041075  20080331  US20080026056P 20080204  US20080026579P 20080206
US20080263631  20081103  US20080263958  20081103  US20080263804  20081103
US20080059411  20080606  US20080059403  20080606  US20080059403P 20080606
US20080041075P 20080331  US20080059411P 20080606  US20080264006  20081103
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US20120410486  20120302  JP20100533081  20081103  US20120540064  20120702
US20090365646  20090204  US20120472058  20120515  US20080263886  20081103
US20130899057  20130521  JP20100533079  20081103

 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT79225 E  19920815  AT19860306296T  19860814  

 CA1253739 A1  19890509  CA19850496194  19851126  

 DE3686400 D1  19920917  DE19863686400  19860814  

 DE3686400 T2  19930225  DE19863686400T  19860814  

 EP0225684 A1  19870616  EP19860306296  19860814  

 EP0225684 B1  19920812  EP19860306296  19860814  

 ES2000972 AF  19880401  ES19860001321  19860825  

 IE60125 B  19940601  IE19860002163  19860811  

 MX163287 A  19920408  MX19860003546  19860826  

 US4619833 A  19861028  US19850804702  19851203  

 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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PatBase ­ Search results   25 March 2015   
Search query (8): tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) 
Results: 25

Search history

Search 1: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 2: title (Results 100000)

Search 3: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 4: (FN=(20745056 OR 1038449 OR 24938531 OR 49051492 OR 22890086 OR 30276867)) (Results 6)

Search 5: title (Results 100000)

Search 6: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 7: (4) AND IPC=(A23) (Results 3)

Search 8: tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) (Results 25)

 

 

1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
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 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
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 Priority:
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US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
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 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  

 GE20063764 B  20060310  GE20020005430  20020625  

 HK1065226 A3  20050218  HK20040107905  20041014  

 HR20031050 A2  20040630  HR20030001050  20031217  

 HR20031050 B1  20111130  HR20030001050  20031217  

 HU0400866 AB  20040830  HU20040000866  20020625  

 HU0400866 AC  20051128  HU20040000866  20020625  

 IN01451DN2004 A  20050401  IN2004DN01451  20040528  

 IN02233DN2003 A  20050603  IN2003DN02233  20031222  

 IN217544 B  20080411  IN2003DN02233  20031222  

 IN218049 B  20080530  IN2004DN01451  20040528  

 JP2005503136 T2  20050203  JP20030506516T  20020625  

 MA26200 A1  20040701  MA20030027461  20031223  

 MXPA03011885 A1  20050307  MX2003PA11885  20031218  

 PL211456 B1  20120531  PL20020366548  20020625  

 PL366548 A1  20050207  PL20020366548  20020625  

 RU2004101965 A  20050420  RU20040101965  20020625  

 RU2259050 C2  20050827  RU20040101965  20020625  

 SK200400040 A5  20040707  SK20040000040  20020625  

 SK288210 B6  20140702  SK20040000040  20020625  

 UA76166 C2  20040315  UA20040100582  20020625  

 US2003017242 AA  20030123  US20020183859  20020625  

 US2005158433 AA  20050721  US20050083232  20050317  

 US2006062885 AA  20060323  US20050273688  20051114  

 US6905721 BB  20050614  US20020183859  20020625  

 WO03000062 A2  20030103  WO2002US20384  20020625  

 WO03000062 A3  20030327  WO2002US20384  20020625  

 WO06102092 A2  20060928  WO2006US09735  20060317  

 WO06102092 A3  20061207  WO2006US09735  20060317  

 Priority:

US20010888720 20010625  US20020020348 20020625  WO2002US20384 20020625
US20020183859 20020625  US20050083232 20050317  US20050273688  20051114

 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199475536 A1  19950228  AU19940075536  19940802  

 AU199475538 A1  19950228  AU19940075538  19940802  

 CA2168553 AA  19960131  CA19942168553  19940802  

 EP0725566 A1  19960814  EP19940925725  19940802  

 EP0725566 A4  19990630  EP19940925725  19940802  

 US2001007690 AA  20010712  US20010781586  20010209  

 US2001022986 AA  20010920  US20000731608  20001207  

 US2006074051 AA  20060406  US20050212530  20050826  

 US2007014904 AA  20070118  US20060526304  20060925  

 US2007037777 AA  20070215  US20060501380  20060809  

 US2007231402 AA  20071004  US20060592530  20061102  

 US2009274660 AA  20091105  US20090466850  20090515  

 US2010068369 AA  20100318  US20090624058  20091123  

 US2010221299 AA  20100902  US20100778246  20100512  

 US2010323030 AA  20101223  US20100872648  20100831  

 US2012040012 AA  20120216  US20110279815  20111024  

 US2012141594 AA  20120607  US20120368672  20120208  

 US2012164306 AA  20120628  US20120410520  20120302  

 US2014193368 AA  20140710  US20130938666  20130710  

 US2014199408 AA  20140717  US20140215754  20140317  

 US2015072007 AA  20150312  US20140483399  20140911  

 US5753296 A  19980519  US19960591503  19960202  

 US5912040 A  19990615  US19960591464  19960202  

 US6197356 BA  20010306  US19980080968  19980519  

 US6974796 BA  20051213  US20000639859  20000816  

 US7147882 BB  20061212  US20010781586  20010209  

 US7622144 BB  20091124  US20060526304  20060925  

 US7718824 BB  20100518  US20050212530  20050826  

 US7790678 BA  20100907  US20040765664  20040126  

 US8119596 BB  20120221  US20100872648  20100831  

 US8221817 BB  20120717  US20090624058  20091123  

 US8658218 BB  20140225  US20120368672  20120208  

 US8673362 BB  20140318  US20110279815  20111024  

 WO9503706 A1  19950209  WO1994US08795  19940802  

 WO9503708 A1  19950209  WO1994US08766  19940802  

 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
US20040577120P 20040604  US20040557584P 20040329  US20040550797P 20040305
US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
US20090466850  20090515  US20060592530  20061102  US20090624058  20091123
US20100778246  20100512  US20100872648  20100831  US20020269613  20021011
US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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PatBase ­ Search results   25 March 2015   
Search query (8): tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) 
Results: 25

Search history

Search 1: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 2: title (Results 100000)

Search 3: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 4: (FN=(20745056 OR 1038449 OR 24938531 OR 49051492 OR 22890086 OR 30276867)) (Results 6)

Search 5: title (Results 100000)

Search 6: tricalcium and citrate and production (Results 83)

Search 7: (4) AND IPC=(A23) (Results 3)

Search 8: tricalcium and citrate and production AND IPC=(A23) (Results 25)

 

 

1) Family number: 32476848 (US2005271772A) © PatBase 

Title:  Highly soluble form of tricalcium citrate, and methods of its making and use

Abstract: Source: US2005271772A We report herein a composition comprising tricalcium citrate, wherein the tricalcium citrate has an X­
ray powder diffraction pattern comprising peaks at 2­theta (2theta) values of about 8.236, about 16.02, about 17.97, about 19.75, about 21.42, 
about 25.74, and about 28.65. This tricalcium citrate is produced at high temperatures in a low­water environment. This composition is highly 
soluble (more than about 200 mg per 8 fluid ounces) in potable aqueous solutions (beverages), and can be used to fortify beverages (such as 
fruit juices) or foods with calcium at higher doses than seen when using previously­known compositions of tricalcium citrate.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 
C07C51/41 C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/304 A23L2/00 A23L2/02 A23L2/38 A23L2/52 C07C51/00 C07C51/41 
C07C59/00 (Core/Invention); 
A23L C07C (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A23K1/175 A23L1/304 A23L2/38 C07C51/41 C07C59/265 
CPC: C07C59/265 A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/412 
European: A23L1/304 A23L2/02 A23L2/52 C07C51/41B C07C59/265 
US: 426/516 426/519 426/520 426/523 426/573 426/590 426/590S 426/599 426/599S 
426/648 426/648S 426/654 426/658 426/74 426/74P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0511306 A  20071204  BR2005PI11306  20050427  

 EP1765758 A1  20070328  EP20050740890  20050427  

 EP1765758 B1  20130424  EP20050740890  20050427  

 JP2008501363 T2  20080124  JP20070527249T  20050427  

 MXPA06014042 A1  20071213  MX2006PA14042  20061130  

 US2005271772 AA  20051208  US20040863616  20040608  

 US2008014307 AA  20080117  US20070847529  20070830  

 US7323201 BB  20080129  US20040863616  20040608  

 US7781003 BB  20100824  US20070847529  20070830  

 WO05123648 A1  20051229  WO2005US14462  20050427  

 ZA200609860 A  20071227  ZA20060009860  20061127  

 Priority:

US20040863616 20040608  WO2005US14462 20050427  US20070847529 20070830

 Assignee(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L ; TATE AND LYLE INGREDIENTS ; TATE AND LYLE 
INGREDIENTS AMER ; TATE AND LYLE N A 

 Assignee(s): TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS INC ; TATE AND LYLE INGREDIENTS AMERICAS LLC ; TATE AND LYLE NA ; AE 
STALEY MFG ; AE STALEY MFG CO 

 Inventor(s): (std): BAILEY ALEXANDRIA L ; ELMORE ROY O ; NEHMER WARREN L 

 Inventor(s): ROY O ELMORE ; WARREN L NEHMER ; NEHMER WARREN ; ELMORE ROY ; ALEXANDRIA L BAILEY ; BAILEY ALEXANDRIA 

 Agent(s): CAMPBELL NEIL BOYD; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON PC; WILLIAMS MORGAN AND AMERSON 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV 
MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN SY SZ 
TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

2) Family number: 49051492 (US4814177A) © PatBase 

Title:  ULTRADENSE AND MORE SOLUBLE AND BIOAVAILABLE PREPARATIONS OF CALCIUM CITRATE

Abstract: Source: US4814177A A calcium citrate composition having a bulk density greater than about 1.1 g/cc. Citric acid and a calcium 
compound are mixed to produce a mixture having a calcium compound/citric acid molar ratio of about 1.5. A hydrated mixture percent is 
produced by agitatively adding water to the mixture, although when desired the calcium compound, citric acid and water may be mixed in one 
step. The hydrated mixture is blended to facilitate the reaction of citric acid with the calcium compound and to form a granulated mass primarily 
consisting of granules with diameters between about 1/64 inch and about 1/16 inch. The granulated mass is then dried to a moisture content of 
between about 10 weight percent and about 13 weight percent to produce a calcium citrate composition having a bulk density greater than 
about 1.1 g/cc. For calcium citrate tablets this calcium citrate composition is formed into a tableting composition by subjoining one or more 
tableting binders. The tableting composition is then fed through a multiple­station tablet press to form high density calcium citrate tablets. The 
high density calcium citrate tablets are greater than about 15 weight percent calcium and have a calcium/citrate molar ratio of about 1.5. Such 
tablets characteristically have a density greater than about 1.5 g/cc and may, for aesthetic or other purposes, be coated with mixtures 
comprising substances such as sugar, polyvinylpyrrolidone, calcium carbonate and titanium dioxide.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/06 A61K9/46 
C07C59/265 (Advanced/Invention); 
A23L1/304 A61K31/185 A61K9/46 C07C59/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A61K31/19 A61K33/00 A61K33/06 A61K9/20 
C07C59/265 
CPC: Y10S514/891 A61K31/19 A23L1/304 A61K9/0007 
European: A23L1/304 A61K31/19 A61K9/00L6 
US: 424/127 424/154 424/464 424/682 514/891

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT63458 E  19910615  AT19870902256T  19870312  

 AU198771601 A1  19871009  AU19870071601  19870312  

 CA1281289 A1  19910312  CA19870532045  19870313  

 DE3770168 D1  19910620  DE19873770168  19870312  

 EP0298085 A1  19890111  EP19870902256  19870312  

 EP0298085 B1  19910515  EP19870902256  19870312  

 NZ219628 A  19900327  NZ19870219628  19870316  

 US4814177 A  19890321  US19860896651  19860813  

 WO8705507 A1  19870924  WO1987US00550  19870312  

 Priority:

US19860840884 19860318  US19860896651 19860813  WO1987US00550 19870312
EP19870902256  19870312  CA19870532045 19870313

 Assignee(s): (std): MISSION PHARMACAL ; UNIV TEXAS ; MISSION PHARMA CO 

 Assignee(s): BOARD OF REGENTS UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; PHARMACAL CO ; UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS THE MISSION ; PAK CHARLES YC ; WALSDORF NEILL B ; MISSION PHARMACAL CO ; MISSION PHARMACAL CO 
SAN ANTONIO TEX US ; OF TEXAS SYSTEM UNIV ; BOARD OF UNIV OF TEXAS SYSTEM ; OF TEXAS SYSTEM BOARD OF 
REGENTS MISSION UNIV ; ALEXANDRIDES GEORGE ; BOARD OF REGENTS OF THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM AUSTIN 
TEX US ; BOARD OF REGENTS THE UNIVERSITY OF TEXAS SYSTEM ; BOARD OF REGENTS UNIV ; BOARD OF REGENTS UNIV 
OF TEXAS SYSTEM ; MISSION PHARMACAL COMPANY 

 Inventor(s): (std): WALSDORF NEILL B ; PAK Y ; PAK CHARLES Y C ; WALSDORF B ; ALEXANDRIDES GEORGE 

 Inventor(s): PAK Y C CHARLES DALLAS TX 75230 US ; PAK CHARLES Y ; NEILL B WALSDORF ; GEORGE ALEXANDRIDES ; CHARLES Y C 
PAK ; ALEXANDRIDES GEORGE SAN ANTONIO TX 78231 US ; WALSDORF B NEILL SAN ANTONIO TX 78230 US ; CHARLES 
YC PAK ; PAK CHARLES YC 

 Designated states: AT AU BB BE BG BJ BR CF CG CH CM DE DK FI FR GA GB HU IT JP KP KR LI LK LU MC MG ML MR MW NL NO RO SD SE SN 
SU TD TG

3) Family number: 20686054 (US6123976A) © PatBase 

Title:  Process for producing beverages from nut butter and the product therefrom

Abstract: Source: US6123976A A non­dairy, nut­based beverage concentrate and a directly consumable product, and processes for producing 
same. At least two or more certain essential ingredients are mixed with and dispersed throughout nut butter. These essential ingredients ensure 
that the consumable beverage will exhibit and maintain for long periods of time, the desired characteristics of a milk­like beverage. Optional 
ingredients such as sugar, flavoring, vitamins, salt, and the like may also be added to the mixture. Potable water is then added to the nut butter 
mixture, and the combination is subjected to high shear mixing, producing an unprocessed nut beverage. Finally, pasteurization, partial cooling, 
homogenizing, and further cooling are undertaken, and the resultant fully processed nut beverage may be packaged, using aseptic or 
refrigerated methods.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/10 A23G1/00 A23G1/56 A23L1/20 A23L1/38 
A23L2/38 A23L2/62 (Advanced/Invention); 
A23L1/20 (Advanced/Non­invention); 
A23C11/00 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/20 A23L1/36 A23L2/38 
A23L2/52 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/20 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/62 
CPC: A23C11/103 A23G1/56 A23G2200/14 A23L1/38 A23L2/38 
European: A23C11/10B A23G1/00K A23G1/00K+D14 A23G1/56 A23L1/38 A23L2/38 
K23G200/14 
US: 426/598 426/632 426/633 426/634

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199924931 A1  19990823  AU19990024931  19990203  

 CA2320111 AA  20000808  CA19992320111  19990203  

 CA2320111 C  20050104  CA19992320111  19990203  

 EP1067847 A1  20010117  EP19990904554  19990203  

 EP1067847 A4  20010502  EP19990904554  19990203  

 JP2002501765 T2  20020122  JP20000530111T  19990203  

 JP4051177 B2  20080220  JP20000530111T  19990203  

 US6123976 A  20000926  US19980020824  19980209  

 US6153247 A  20001128  US19990321194  19990527  

 WO9939591 A1  19990812  WO1999US02265  19990203  

 Priority:

US19980020824 19980209  WO1999US02265 19990203  WO1999US02265 19990203
US19990321194 19990527

 Assignee(s): (std): CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCH ; STODDARD MICHAEL G 

 Assignee(s): BLUE DIAMOND GROWERS ; CALIFORNIA ALMOND GROWERS EXCHANGE 

 Inventor(s): (std): STODDARD MICHAEL G 

 Inventor(s): MICHAEL G STODDARD 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CY CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GR GW
HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK ML MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO
RU SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

4) Family number: 8513700 (US5762962A) © PatBase 

Title:  Antacid pharmaceutical composition

Abstract: Source: US5762962A Antacid pharmaceutical compositions provide optimal buffering profiles of from 3.0 to 5.0 for immediate and 
long lasting relief from the symptoms of acid indigestion, sour stomach, heartburn and gas. The composition may comprise a dual or tripartite 
combination of the actives calcium carbonate, calcium or magnesium citrate and/or calcium phosphate which, as a result of their different 
activities, neutralize the excess stomach acid both immediately and continuously over time. The formulations also provide the individual with 
alternative dosage forms which may provide greater levels of calcium, less sodium and less production of gastrointestinal gas.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/304 A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 (Advanced/Invention); 
A61K33/00 A61K33/06 A61K33/42 (Core/Invention); 
A61K (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): A01N25/34 A23L1/304 A61K A61K33/00 A61K33/10 
A61K33/42 A61K47/30 A61K9/20 A61K9/46 
CPC: A61K33/10 A61K33/42 
European: A61K33/10 A61K33/42 
US: 424/465 424/466 514/772.3 514/777 514/781 514/782

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199479758 A1  19950504  AU19940079758  19941011  

 AU679796 B2  19970710  AU19940079758  19941011  

 CA2168959 AA  19960206  CA19942168959  19941011  

 DE69434210 D1  20050203  DE19946034210  19941011  

 DK0723452 T3  20050329  DK19940930721T  19941011  

 EP0723452 A1  19960731  EP19940930721  19941011  

 EP0723452 B1  20041229  EP19940930721  19941011  

 ES2233932 T3  20050616  ES19940930721T  19941011  

 NZ275690 A  19980826  NZ19940275690  19941011  

 US5762962 A  19980609  US19940316416  19941005  

 WO9510290 A1  19950420  WO1994US11548  19941011  

 ZA9408030 A  19950607  ZA19940008030  19941013  

 Priority:

US19930136570  19931013  US19940316416 19941005  EP19940930721 19941011
WO1994US11548 19941011

 Assignee(s): (std): WARNER LAMBERT CO 

 Assignee(s): WARNER LAMBERT CO LLC ; WARNER LAMBERT COMPANY ; WARNER LAMBERT COMPANY LLC ; WARNER LAMBERT CO LLC 
MORRIS PLAINS ; BUCH R MICHAEL ; ENGELMAN E ERIC ; GEORGIADES CONSTANTINE ; VOLPE FRANK A 

 Inventor(s): (std): ENGELMAN ERIC ; VOLPE A ; VOLPE FRANK A ; GEORIADES CONSTATINE ; GEORGIADES CONSTANTINE ; ENGELMAN E 
ERIC ; BUCH R MICHAEL ; BUCH MICHAEL 

 Inventor(s): BUCH R ; CONSTATINE GEORIADES ; ENGELMAN E ; R MICHAEL BUCH ; FRANK A VOLPE ; E ERIC ENGELMAN ; 
CONSTANTINE GEORGIADES 

 Designated states: AT AU BE CA CH DE DK ES FR GB GR IE IT JP LI LU MC NL NZ PT SE

5) Family number: 29596820 (US2002025360A) © PatBase 

Title:  FORTIFIED CONFECTIONERY DELIVERY SYSTEMS AND METHODS OF PREPARATION THEREOF

Abstract: Source: US2002025360A Chewy confectionery products, and processes for producing said products, are provided as delivery 
systems for minerals such as calcium. The carbohydrates of the fortified confectionery products comprise at least one reducing sugar and one 
non­reducing sugar in a preferred ratio of about 1:0.2 to about 1:1 reducing sugar:non­reducing sugar. The chewy confectionery products offer 
a matrix for about 0.2 weight percent to 45 weight percent of a fortifying component while maintaining a smooth and soft texture.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G1/00 A23G3/00 A23G3/36 A23G3/40 A23G3/42 A23G4/06 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 
A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23G3/00 A23L1/30 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G1/00 A23G3/00 A23L1/30 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 
CPC: A23G3/36 A23G3/362 A23G3/368 A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 A23V2002/00 A23G3/40 
European: A23G3/00 A23G3/00+D A23G3/00+D4 A23G3/00+D6 A23G3/00+D8 A23G3/00+F A23G3/36 A23G3/36F A23G3/36M4 A23G3/40 
A23G3/42 A23L1/302 A23L1/303 A23L1/304 K23V2/00 
US: 426/648 426/658 426/660 426/660S 426/72 426/72P 426/73 426/74 426/74S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT234022 E  20030315  AT19980959486T  19981117  

 AT400191 E  20080715  AT19980004327T  19981117  

 AU199915273 A1  19990615  AU19990015273  19981117  

 AU200183631 A5  20020110  AU20010083631D  20011025  

 AU736140 B2  20010726  AU19990015273  19981117  

 AU775206 B2  20040722  AU20010083631  20011025  

 BRPI9806990 A  20000314  BR1998PI06990  19981117  

 CA2278369 AA  19990721  CA19982278369  19981117  

 CA2278369 C  20051115  CA19982278369  19981117  

 CN1098642 C  20030115  CN19988003562  19981117  

 CN1251022 A  20000419  CN19988003562  19981117  

 DE69812074 D1  20030417  DE19986012074  19981117  

 DE69812074 T2  20031224  DE19986012074T  19981117  

 DE69839711 D1  20080821  DE19986039711  19981117  

 DK0966208 T3  20030623  DK19980959486T  19981117  

 EP0966208 A1  19991229  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 A4  20000426  EP19980959486  19981117  

 EP0966208 B1  20030312  EP19980959486  19981117  

 EP1340428 A2  20030903  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 A3  20050302  EP20030004327  19981117  

 EP1340428 B1  20080709  EP20030004327  19981117  

 ES2194373 T3  20031116  ES19980959486T  19981117  

 ES2309245 T3  20081216  ES20030004327T  19981117  

 PL191677 B1  20060630  PL19980334772  19981117  

 PL334772 A1  20000313  PL19980334772  19981117  

 PT966208 T  20030731  PT19980959486T  19981117  

 US2002025360 AA  20020228  US19990355170  19991012  

 US2004137111 AA  20040715  US20030695361  20031027  

 US2007059401 AA  20070315  US20060555807  20061102  

 US6673380 BB  20040106  US19990355170  19991012  

 US7655264 BB  20100202  US20060555807  20061102  

 VN3659 A1  20030825  VN19990000600  19990723  

 WO9926491 A1  19990603  WO1998US24554  19981117  

 Priority:

US19970057065P 19970829  US19970977487 19971124  AU19990015273 19981117
AU20010083631  20011025  US20060555807 20061102  EP19980959486  19981117
WO1998US24554 19981117  US20030695361 20031027  US19990355170 19991012

 Assignee(s): (std): BRISTOL MYERS SQUIBB CO ; MARTINEZ SARAH B ; SQUIBB BRISTOL MYERS CO ; MCNEIL PPC INC ; YANG BAOKANG 

 Assignee(s): BRISTOL MYERS SQUIBB CO PRINCETON ; BRISTOL MYERS SQUIBB COMPANY 

 Inventor(s): (std): BAOKANG YANG ; MARTINEZ B ; MARTINEZ S B ; MARTINEZ SARAH B ; SARAH B MARTINEZ ; YANG B K ; YANG BAOKANG 

 Inventor(s): B K YANG ; SB MARTINEZ ; S B MARTINEZ ; MARTINEZ SARAH ; BK YANG 

 Agent(s): NAYLOR KATHRYN MAY ET AL; PHILIP S JOHNSON JOHNSON AND JOHNSON 

 Designated states: AT AU BE BR CA CH CN CY DE DK ES FI FR GB GR IE IT LI LU MC MX NL PL PT SE SG US VN

6) Family number: 43217678 (US2009117642A) © PatBase 

Title:  ALPHA­AMYLASE VARIANTS WITH ALTERED PROPERTIES

Abstract: Source: US2009117642A Disclosed are compositions comprising variants of a parent G. stearothermophilus alpha­amylase that have 
alpha­amylase activity and which exhibit altered properties relative to a parent AmyS­like alpha­amylase from which they are derived. The 
compositions comprise an additional enzyme such as a phytase. Also disclosed are methods of using the compositions, and kits related thereto. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D2/00 A21D2/16 A21D2/26 A21D8/04 A23C17/00 
A23G3/00 A23K1/165 A23K1/18 A23L1/03 A23L1/09 A23L1/202 A23L1/28 A61K38/46 
C07H21/00 C07H21/04 C07K1/00 C07K14/32 C07K14/43 C07K14/435 C07K17/00 
C08B30/12 C11D17/06 C11D17/08 C11D3/02 C11D3/37 C11D3/386 C11D3/395 
C11D3/40 C11D3/48 C11D3/50 C11D3/60 C11D7/42 C12C11/00 C12D3/00 C12D3/386 
C12G3/00 C12N1/00 C12N1/15 C12N1/19 C12N1/20 C12N1/21 C12N15/00 C12N15/09 
C12N15/11 C12N15/56 C12N15/63 C12N15/75 C12N5/10 C12N9/00 C12N9/02 
C12N9/14 C12N9/16 C12N9/18 C12N9/20 C12N9/24 C12N9/26 C12N9/28 C12N9/96 
C12P19/14 C12P19/34 C12P21/06 C12P7/06 C12P7/10 C12S11/00 C12S9/00 D06L1/00 
D06L3/11 D06M15/00 D06M16/00 (Advanced/Invention); 
C11D3/386 C12N15/09 C12N15/56 C12N15/75 C12N9/14 C12N9/28 (Advanced/Non­
invention); 
A21D2/00 A21D8/02 A23G3/00 A23L1/09 A61K38/43 C07H21/00 C07K14/415 
C07K14/435 C11D3/38 C11D7/22 C12C11/00 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/63 
C12N15/74 C12N9/26 D06M16/00 (Core/Invention); 
C11D C12N (Subclass/Invention) 
International (IPC 1­7): C07K14/195 C11D3/386 C12N1/21 C12N15/56 C12N15/75 
C12N9/26 C12N9/28 
CPC: C11D3/38609 C11D3/38618 Y02E50/16 C11D3/38681 C11D3/386 C12N9/2417 D06M16/003 A21D8/042 A23K1/1653 A23K1/1826 
A23L1/034 
European: A21D8/04B A23K1/165B A23K1/18L2 A23L1/03E C11D3/386 C11D3/386A C11D3/386B C11D3/386N C12N9/24A2B1A2 D06M16/00B 
Y02E50/16 Y02E50/17 
US: 424/94.6 426/11 426/11P 426/42 426/48 426/56 426/64 426/64P 426/653 426/653S 426/658 426/658S 435/165 435/165S 435/183 435/188 
435/188P 435/189 435/189S 435/195 435/196 435/197 435/197S 435/198 435/198S 435/200 435/201 435/201S 435/202 435/202P 435/202S 
435/252.3 435/252.300S 435/252.31 435/252.310S 435/252.33 435/252.330S 435/252.34 435/252.340S 435/252.35 435/252.350S 435/252.5 
435/252.500S 435/252.8 435/252.800S 435/253.3 435/253.300S 435/253.5 435/253.500S 435/254.11 435/254.110S 435/254.2 435/254.21 
435/254.3 435/263 435/263P 435/263S 435/264 435/264S 435/275 435/275S 435/320.1 435/320.100S 435/325 435/348 435/69.1 435/91.1 
435/99 510/218 510/218S 510/226 510/235 510/236 510/236S 510/300 510/300S 510/320 510/320S 510/392 510/392S 510/530 510/530S 
530/350 536/22.1 536/22.100S 536/23.1 536/23.2 536/23.200S 536/23.7
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR069167 AA  20100106  AR2008P104805  20081103  

 AR069168 AA  20100106  AR2008P104806  20081103  

 AU2008325248 AA  20090514  AU20080325248  20081103  

 AU2008325248 BB  20131107  AU20080325248  20081103  

 AU2008325249 AA  20090514  AU20080325249  20081103  

 AU2008325249 BB  20131010  AU20080325249  20081103  

 AU2008325250 AA  20090514  AU20080325250  20081103  

 AU2008325250 BB  20130613  AU20080325250  20081103  

 AU2009212526 AA  20090813  AU20090212526  20090204  

 CA2704555 AA  20090514  CA20082704555  20081103  

 CA2704644 AA  20090514  CA20082704644  20081103  

 CA2704745 AA  20090514  CA20082704745  20081103  

 CA2704791 AA  20090514  CA20082704791  20081103  

 CA2713582 AA  20090813  CA20092713582  20090204  

 CN101848985 A  20100929  CN200880114721  20081103  

 CN101848985 B  20141203  CN200880114721  20081103  

 CN101848986 A  20100929  CN200880114762  20081103  

 CN101848986 B  20141203  CN200880114762  20081103  

 CN101883841 A  20101110  CN200880114770  20081103  

 CN101932703 A  20101229  CN200880114761  20081103  

 CN101970634 A  20110209  CN200980104122  20090204  

 CN101970634 B  20140122  CN200980104122  20090204  

 EP2212410 A2  20100804  EP20080847204  20081103  

 EP2215110 A2  20100811  EP20080846486  20081103  

 EP2215201 A2  20100811  EP20080846268  20081103  

 EP2215202 A2  20100811  EP20080846670  20081103  

 EP2245130 A2  20101103  EP20090709225  20090204  

 HK1154264 A1  20140926  HK20110108023  20110802  

 IN02315DN2010 A  20100910  IN2010DN02315  20100405  

 IN02388DN2010 A  20110204  IN2010DN02388  20100407  

 IN02423DN2010 A  20101001  IN2010DN02423  20100408  

 IN02538DN2010 A  20120120  IN2010DN02538  20100413  

 IN05233DN2010 A  20110225  IN2010DN05233  20100720  

 JP2011502508 T2  20110127  JP20100533081T  20081103  

 JP2011504100 T2  20110203  JP20100533078T  20081103  

 JP2011505121 T2  20110224  JP20100533079T  20081103  

 JP2011510681 T2  20110407  JP20100545961T  20090204  

 JP2011517549 T2  20110616  JP20100533080T  20081103  

 JP2013135683 A2  20130711  JP20130031943  20130221  

 JP2013252135 A2  20131219  JP20130121535  20130610  

 JP5259723 B2  20130807  JP20100533078T  20081103  

 JP5520828 B2  20140611  JP20100533080T  20081103  

 KR20100085964 A  20100729  KR20107009949  20081103  

 KR20100088670 A  20100810  KR20107009796  20100503  

 KR20100088675 A  20100810  KR20107009959  20100504  

 KR20100109945 A  20101011  KR20107017272  20090204  

 MX2010004668 A1  20100520  MX20100004668  20100428  

 MX2010004670 A1  20100520  MX20100004670  20100428  

 MX2010004674 A1  20100520  MX20100004674  20100428  

 MX2010004676 A1  20100520  MX20100004676  20100428  

 MX2010008359 A1  20100830  MX20100008359  20100729  

 NZ584328 A  20120831  NZ20080584328  20081103  

 NZ584366 A  20120330  NZ20080584366  20081103  

 NZ584434 A  20111222  NZ20080584434  20081103  

 RU2010122896 A  20111220  RU20100122896  20081103  

 RU2010122901 A  20111220  RU20100122901  20081103  

 RU2010123010 A  20111220  RU20100123010  20081103  

 RU2010136965 A  20120320  RU20100136965  20090204  

 RU2469087 C2  20121210  RU20100123010  20081103  

 RU2499044 C2  20131120  RU20100122901  20081103  

 RU2526516 C2  20140820  RU20100136965  20090204  

 US2009117642 AA  20090507  US20080263631  20081103  

 US2009209026 AA  20090820  US20080263958  20081103  

 US2009238923 AA  20090924  US20080263804  20081103  

 US2009252828 AA  20091008  US20080263886  20081103  

 US2010021587 AA  20100128  US20080264006  20081103  

 US2010048446 AA  20100225  US20090365646  20090204  

 US2011269210 AA  20111103  US20110151905  20110602  

 US2012252101 AA  20121004  US20120410486  20120302  

 US2013005029 AA  20130103  US20120540064  20120702  

 US2013011882 AA  20130110  US20120472058  20120515  

 US2013344542 AA  20131226  US20130899057  20130521  

 US7541026 BB  20090602  US20080263631  20081103  

 US8153412 BB  20120410  US20080264006  20081103  

 US8206966 BB  20120626  US20080263886  20081103  

 US8236545 BB  20120807  US20090365646  20090204  

 US8460916 BB  20130611  US20120540064  20120702  

 US8507244 BB  20130813  US20120410486  20120302  

 US8962283 BB  20150224  US20130899057  20130521  

 WO09061378 A2  20090514  WO2008US12410  20081103  

 WO09061378 A3  20090625  WO2008US12410  20081103  

 WO09061379 A2  20090514  WO2008US12411  20081103  

 WO09061379 A3  20090827  WO2008US12411  20081103  

 WO09061380 A2  20090514  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A3  20090903  WO2008US12412  20081103  

 WO09061380 A4  20091105  WO2008US12412  20081103  

 WO09061381 A2  20090514  WO2008US12413  20081103  

 WO09061381 A3  20091119  WO2008US12413  20081103  

 WO09098229 A2  20090813  WO2009EP51268  20090204  

 WO09098229 A3  20100527  WO2009EP51268  20090204  

 WO09100102 A2  20090813  WO2009US33027  20090204  

 WO09100102 A3  20100422  WO2009US33027  20090204  

 Priority:

US20070985619P 20071105  US20080026056  20080204  US20080026579  20080206
US20080041075  20080331  US20080026056P 20080204  US20080026579P 20080206
US20080263631  20081103  US20080263958  20081103  US20080263804  20081103
US20080059411  20080606  US20080059403  20080606  US20080059403P 20080606
US20080041075P 20080331  US20080059411P 20080606  US20080264006  20081103
WO2008US12411 20081103  WO2008US12410 20081103  WO2008US12412 20081103
WO2008US12413 20081103  WO2009US33027 20090204  US20110151905  20110602
US20120410486  20120302  JP20100533081  20081103  US20120540064  20120702
US20090365646  20090204  US20120472058  20120515  US20080263886  20081103
US20130899057  20130521  JP20100533079  20081103

 Assignee(s): (std): DANISCO ; DANISCO US INC GENENCOR DIV ; DANISCO US INC ; DANISKO JUEHS INK ; POWER SCOTT D ; LEEFLANG 
CHRIS ; HUANG VICTORIA ; KOLKMAN MARC ; JONES BRIAN E ; KRAGH KARSTEN M ; KELLIS JAMES T ; PAULSON 
BRADLEY ; JONES BRIAN ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; PEREIRA LUIS GUSTAVO CASCAO ; KELLIS JAMES T JR ; 
KOKLMAN MARC ; KELLIS JR JAMES T ; KRAUGH KARSTEN ; KOLKMAM MARC ; JONES BRAIN E ; PAULSON BRADLEY A ; 
GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA E ; SHAW ANDREW ; RAMER SANDRA W ; WEYLER WALTER ; VROEMAN CASPER ; 
RAMER SANDRA ; SHETTY JAYARAMA K ; SHARMA VIVEK ; WARD DONALD ; YOON MEE YOUNG ; VROEMEN CASPER 
WILLEM ; VROEMEN CASPER ; WARD DONALD E ; CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CHANG CLAUDINE ; 
CHANG CLAUDINE Y ; CHOY CLEMENT ; ESTABROOK MELODIE ; GRAYCAR THOMAS ; GOYAL MANSI 

 Assignee(s): DANISCO A S ; DANISCO US INC GENENCOR DIVISION 

 Inventor(s): (std): CASCAO PEREIRA LUIS ; CASCAO PEREIRA LUIS G ; CASCAOPEREIRA LUIS ; CASPER VROEMAN ; CASPER VROEMEN ; 
CHANG CLAUDINE ; CHANG CLAUDINE Y ; CHANG KLODIN ; CHOJ KLEMENT ; CHOY CLEMENT ; CHRIS LEEFLANG ; 
CLAUDINE CHANG ; CLEMENT CHOY ; DONALD WARD ; DZHOUNZ BRAJAN EH ; ESTABROOK MELODIE ; GOYAL MANSI ; 
GRAYCAR THOMAS ; GRAYCAR THOMAS P ; HUANG VICTORIA ; HUANG VICTORIA E ; ISTABRUK MELODI ; JONES BRAIN 
E ; JONES BRIAN ; JONES BRIAN E ; JOON MI JANG ; ANDREW SHAW ; BRADLEY PAULSON ; KASKAO PEREJRA LUIS ; 
KELLIS DZHEJMS T ML ; KELLIS JAMES T ; KELLIS JAMES T JR ; KELLIS JR JAMES T ; KOKLMAN MARC ; KOLKMAM MARC ; 
KOLKMAN MARC ; KOLKMAN MARK ; KRAGH KARSTEN M ; KRAGH KARSTEN MATTHIAS ; KRAUGH KARSTEN ; LEEFLANG 
CHRIS ; LEFLANG KRIS ; LUIS CASCAO PEREIRA ; PAULSON BRADLEY ; PAULSON BRADLEY A ; PEREIRA LUIS GUSTAVO 
CASCAO ; POLSON BREDLI ; POWER SCOTT D ; RAMER SANDRA ; RAMER SANDRA W ; SANDRA RAMER ; MANSI GOYAL ; 
MARC KOLKMAN ; MEE YOUNG YOON ; MELODIE ESTABROOK ; PAUEHR SKOTT D ; SHARMA VIVEK ; SHAW ANDREW ; 
SHETTI DZHAJARAMA K ; VICTORIA HUANG ; VIVEK SHARMA ; VROEMAN CASPER ; VROEMEN CASPER ; VROEMEN CASPER
WILLEM ; VRUMEN KASPER ; WALTER WEYLER ; WARD DONALD ; WARD DONALD E ; WEYLER WALTER ; YOON MEE YOUNG ;
SHETTY JAYARAMA K ; SHO EHNDRJU ; THOMAS GRAYCAR ; UEHJLER UOLTER ; UORD DONAL D 

 Inventor(s): UORD DONAL'D ; SCOTT D POWER ; LUIS G CASCAO PEREIRA ; KELLIS DZHEJMS T ; BRIAN E JONES ; KARSTEN M 
KRAGH ; JAMES T KELLIS ; JAMES T KELLIS JR ; JAYARAMA K SHETTY 

 Agent(s): KREMER SIMON MARK; GENENCOR INT INC ATTENTION LEGAL DEPARTMENT; DANISCO US INC ATTENTION LEGAL 
DEPARTMENT; STEVEN G BACSI DANISCO US INC GENENCOR DIVISION; DRINKER BIDDLE AND REATH (DC); DRINKER 
BIDDLE AND REATH; DRINKER BIDDLE AND REATH LLP; DANISCO US INC; MEYER MERCEDES K; BACSI STEVEN G ET AL; 
INSPICOS A S; TODD STEPHEN 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO 
DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC 
LI LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS 
RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

7) Family number: 3646522 (US4619833A) © PatBase 

Title:  Process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, sugar­free dry beverage mix

Abstract: Source: US4619833A An improved process for producing a rapidly water­soluble, free­flowing, substantially sugar­free dry beverage 
mix is provided by initially physically dry mixing coarse particles of food acids with finely divided particles of flavors and flow conditioners to 
provide a uniform dispersion, then intimately mixing a high potency artificial sweetener and an agglomerated malto­dextrin until a rapidly water­
soluble beverage mix is obtained. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/236 A23L2/38 A23L2/39 (Advanced/Invention); 
A23L1/236 A23L2/38 A23L2/385 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/236 A23L2/00 A23L2/38 
CPC: A23L2/39 
European: A23L2/39 
US: 426/548 426/590
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT79225 E  19920815  AT19860306296T  19860814  

 CA1253739 A1  19890509  CA19850496194  19851126  

 DE3686400 D1  19920917  DE19863686400  19860814  

 DE3686400 T2  19930225  DE19863686400T  19860814  

 EP0225684 A1  19870616  EP19860306296  19860814  

 EP0225684 B1  19920812  EP19860306296  19860814  

 ES2000972 AF  19880401  ES19860001321  19860825  

 IE60125 B  19940601  IE19860002163  19860811  

 MX163287 A  19920408  MX19860003546  19860826  

 US4619833 A  19861028  US19850804702  19851203  

 Priority:

US19840681401 19841213  CA19850496194 19851126  EP19860306296 19860814
US19850804702 19851203

 Assignee(s): (std): GEN FOODS INC ; GEN FOODS KRAFT CANADA 

 Assignee(s): GENERAL FOODS INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC ; KRAFT GENERAL FOODS CANADA INC DON MILLS ONTARIO 
CA ; ANDERSON DEL M 

 Inventor(s): (std): ANDERSON DEL M ; ANDERSON DEL MURRAY 

 Inventor(s): DEL MURRAY ANDERSON ; ANDERSON DEL MURRAY PORT HOPE ONTARIO L1A 3N8 CA 

 Designated states: AT BE CH DE FR GB LI LU NL

8) Family number: 33188850 (US2006194877A) © PatBase 

Title:  CREATINE HYDROXYCITRIC ACIDS SALTS AND METHODS FOR THEIR PRODUCTION AND USE IN INDIVIDUALS

Abstract: Source: US2006194877A Methods of production for Tricreatine Hydroxycitrate are disclosed. Tricreatine hydroxycitrate can be used 
as supplemental dietary ingredient for the purposes of reducing adiposity, suppression of appetite, improvement of muscle and exercise 
performance and recovery. The salts are useful in the dietetic, food supplement and food industries.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/29 A23L1/30 A61K31/194 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/205 A61K47/12 A61P21/00 A61P21/06 A61P3/02 
A61P3/04 A61P3/06 C07C229/00 C07C249/00 C07C277/08 C07C279/08 C07C279/14 C07C391/00 C07C51/41 
C07C59/255 (Advanced/Invention); 
C07C279/14 C07C59/265 (Advanced/Non­invention); 
A23L1/29 C07C279/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): C07C279/08 
CPC: A23L1/3051 A23V2002/00 C07C59/285 C07C279/14 
European: A23L1/305A C07C279/14 C07C59/285 K23V2/00 
US: 514/554 514/565 562/560 562/560S 562/561 562/568 562/585 562/585S
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2006209849 AA  20060810  AU20060209849  20060207  

 AU2006209849 BB  20101125  AU20060209849  20060207  

 CA2595907 AA  20070725  CA20062595907  20060207  

 CA2595907 C  20090414  CA20062595907  20060207  

 CN101115714 A  20080130  CN200680004276  20060207  

 EP1846368 A1  20071024  EP20060705115  20060207  

 EP1846368 A4  20080123  EP20060705115  20060207  

 IN03891CN2007 A  20071221  IN2007CN03891  20070906  

 JP2008529979 T2  20080807  JP20070553428T  20060207  

 MX2007009450 A1  20071023  MX20070009450  20070803  

 US2006194877 AA  20060831  US20060349960  20060207  

 US2008300309 AA  20081204  US20080108822  20080424  

 US7772428 BB  20100810  US20080108822  20080424  

 WO06081682 A1  20060810  WO2006CA00159  20060207  

 Priority:

US20050651049 20050207  US20050651049P 20050207  US20080108822 20080424
US20060349960 20060207  WO2006CA00159 20060207

 Assignee(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN A ; IOVATE T AND P INC ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE ; NEW CELL FORMULATIONS 
LTD ; NEW HC FORMULATIONS LTD ; NORTHERN INNOVATIONS AND FORMU 

 Assignee(s): NORTHERN INNOVATIONS AND FORMULATIONS CORP ; NORTHERN INNOVATIONS HOLDING CORP ; NORTHERN 
INNOVATIONS AND FORMULATIONS 

 Inventor(s): (std): GARDINER PAUL T ; HEUER MARVIN ; HEUER MARVIN A ; MICHELE MOLINO ; MOLINO M ; MOLINO MICHELE 

 Inventor(s): PAUL T GARDINER ; M MOLINO ; MARVIN A HEUER ; GARDINER PAUL 

 Agent(s): KENYON AND KENYON LLP; IOVATE HEALTH SCIENCE RESEARCH INC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

9) Family number: 31989635 (WO05053429A1) © PatBase 

Title:  SALT CONTAINING FLOW AID AND PROCESSES FOR ITS MANUFACTURE

Abstract: The present invention relates to particulate free flowing common salt and in particular to a process for producing particulate common 
salt of high flow characteristics by way of a cost­effective and simple process of manufacture. The free flow salt of the invention is storage stable 
and also of desired taste and flavour. The invention provides food grade flow aid and/or enhancing additives for common salt comprising calcium 
and/or magnesium salt obtainable by subjecting a calcium and/or magnesium ion impurity of salt to treatment with a selective solution of at least 
one of carbonate, bicarbonate, phosphate, silicate and aluminate of sodium or potassium. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Advanced/Invention); 
A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/00 A23L1/22 A23L1/237 A23L1/304 
CPC: A23L1/0038 A23L1/237 
European: A23L1/00P6B A23L1/237
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 IN01203MU2003 A  20060106  IN2003MU01203  20031121  

 IN221179 B  20081017  IN2003MU01203  20031121  

 WO05053429 A1  20050616  WO2004EP12243  20041027  

 Priority:

IN2003MU01203 20031121

 Assignee(s): (std): LEVER HINDUSTAN LTD ; PRAMANIK AMITAVA ; UNILEVER NV ; UNILEVER PLC 

 Assignee(s): UNILEVER N V ; HINDUSTAN LEVER LIMITED ; HINDUSTAN LEVER LTD ; HINDUSTAN UNILEVER LTD 

 Inventor(s): (std): PRAMANIK AMITAVA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC 
MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SY SZ TD TG TJ TM 
TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

10) Family number: 20745056 (GB828350A) © PatBase 

Title:  Improvements in or relating to the production of alginate jellies and the like

Abstract: Source: GB828350A A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a watersoluble salt of alginic acid, 
e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­insoluble salt with alginic acid and 
which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali­metal carbonate e.g. sodium carbonate, and an edible solid acidic 
substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The salt whose cations form an insoluble 
salt with alginic acid may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and should pass a screen of 200 
meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at different rates, e.g. calcium 
carbonate and tricalcium phosphate. The watersoluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh, preferably one of 240 mesh, and 
may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, drying and milling to the required degree of
fineness. The product may contain sugar, of which part may be mixed with the alginate/carbonate paste, and colouring matter may also be 
added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.ALSO:A powdered product which will dissolve in water and set to a jelly comprises a 
watersoluble salt of alginic acid, e.g. sodium alginate (calcium content not exceeding 0.2%), one or more salts whose cations form a water­
insoluble salt with alginic acid and which has a solubility product not exceeding 10­4 at 25 DEG C., an alkali metal carbonate, e.g. sodium 
carbonate, and an edible solid acidic substance, e.g. anhydrous citric acid, which liberates hydrogen ions immediately on contact with water. The 
salt whose cations form an insoluble alginate may be calcium carbonate, tartrate, citrate, sulphate or di­ or tri­calcium orthophosphate and 
should pass a screen of 200 meshes to the lineal inch. The calcium salt may be a mixture of calcium salts which will react with the alginate at 
different rates, e.g. calcium carbonate mixed with tricalcium phosphate. The water­soluble salt of alginic acid should pass a screen of 100 mesh 
and preferably one of 240 mesh and may be prepared by mixing it in a moist state with part of the alkali metal carbonate to form a paste, 
drying, and milling to the required degree of fineness. The product may contain sugar of which part may be mixed with the paste of alginate and
carbonate and colouring matter may also be added. U.S.A. Specification 2,441,729 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0532 (Advanced/Invention); 
A23L1/052 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/187 
CPC: A23L1/0532 
European: A23L1/0532
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB828350 A  19600217  GB19570005136  19570214  

 Priority:

GB19570005136 19570214

 Assignee(s): (std): ALGINATE IND LTD 

 Assignee(s): ALGINATE INDUSTRIES LIMITED 

 Inventor(s): (std): MERTON ROBERT RALPH ; MCDOWELL RICHARD HENRY 

11) Family number: 22890086 (US2963373A) © PatBase 

Title:  Icings and method of preparing them and cold­water soluble agar and carrageen gums for said icings

Abstract: Source: GB930461A A preserver or stabilizer for icing is made from agar or carrageen with a water­carrier additive and water, which 
is heated to at least 170 DEG F. to produce a colloidal dispersion which is dried and powdered to produce the modified gum to add to the icing. 
The above gum contains 30­50 parts water and the resultant heating may be from 170 DEG to 350 DEG F. and from 10 seconds to 18 hours. 
Sugar, flour, sodium chloride or citrate, calcium carbonate or sulphate and tri­calcium phosphate may also be added to the icing. Specification 
930,462 is referred to.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/02 A23G3/34 A23L1/0532 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/04 A61K9/00 
CPC: A23G3/0231 A23G3/343 A23G2200/06 A23L1/0532 
European: A23G3/00M A23G3/00M+D6 A23G3/02K20 A23G3/34C A23L1/0532 K23G200/06 
US: 426/575 426/658 426/659
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB930461 A  19630703  GB19590035572  19591020  

 GB930462 A  19630703  GB19610019519  19591020  

 US2963373 A  19601206  US19580774128  19581117  

 Priority:

US19580774128 19581117

 Assignee(s): (std): AMERICAN MOLASSES COMPANY 

 Assignee(s): AMERICAN MOLASSES CO 

 Inventor(s): (std): PIKE NATHAN R ; ANTHONY MONTI 

 Inventor(s): MONTI ANTHONY 

12) Family number: 27908847 (US2003017242A) © PatBase 

Title:  Imitation cheese compositions for use in the manufacture of cheese loaves, slices and the like, and method of producing such compositions

Abstract: Source: US2003017242A An imitation cheese composition containing moisture, preferably in an amount that is at least 60 percent by 
weight, a hydrocolloid, a cheese­derived component in an amount less than about 15 percent by weight of the composition, cheese flavoring that 
is natural or artificial and an acidulents in an amount that causes a pH of the composition to be not greater than 4.6. The composition is 
sufficiently firm such that it can be at least one of sliced, cut, shredded or grated. Preferably, no more than 1 percent protein is present, and/or 
the acidulent is in a total titrateable amount of less than 1.5 percent by weight of the composition, resulting in an imitation cheese having a 
flavor, texture and consistency that was only previously attainable in a pasturized process cheese product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C19/00 A23C19/08 A23C19/09 A23C19/093 A23C19/097 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 
A23K1/00 (Advanced/Invention); 
A23C19/00 A23C20/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C A23C019/00 A23C19/00 A23C20/00 A23C20/02 A23C3/00 A23K1/00 
CPC: A23C20/02 A23V2002/00 A23C20/00 A23D7/003 
European: A23C20/00 A23C20/02 A23D7/00D K23V2/00 
US: 426/334 426/334P 426/573 426/574 426/575 426/576 426/577 426/580 426/582 426/582P 426/613
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2002322340 AA  20030108  AU20020322340  20020625  

 AU2002322340 BB  20050721  AU20020322340  20020625  

 BG108467 A  20050331  BG20030108467  20031219  

 BRPI0211032 A  20040622  BR2002PI11032  20020625  

 CA2450445 AA  20031210  CA20022450445  20020625  

 CA2450445 C  20071120  CA20022450445  20020625  

 CN100384336 C  20080430  CN20028012790  20020625  

 CN1520260 A  20040811  CN20028012790  20020625  

 CZ20033540 A3  20040414  CZ20030003540  20020625  

 EE05071 B1  20081015  EE20040000039  20020625  

 EE200400039 A  20040615  EE20040000039  20020625  

 EG23446 A  20050914  EG20030000004  20031223  

 EP1406504 A2  20040414  EP20020756325  20020625  

 EP1406504 A4  20060405  EP20020756325  20020625  
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 Assignee(s): (std): AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS ILC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC ; JACOBSON MICHAEL R ; SCHALOW 
STEPHAN M 

 Assignee(s): AFP ADVANCED PRODUCT FOODS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PROCUCTS LLC ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC 
NEW HOLLAND ; AFP ADVANCED FOOD PRODUCTS LLC NEW HOLLAND PENNSYLVANIA 

 Inventor(s): (std): JACKOBSON MICHAEL R ; JACOBSON MICHAEL ; JACOBSON MICHAEL R ; MICHAEL R JACOBSON ; SCHALOW STEPHAN ; 
SCHALOW STEPHAN M ; STEPHAN M SCHALOW ; SHALOV STEFAN M ; DZHEKOBSON MAJKL R 

 Inventor(s): JACOBSON MICHAEL R SCHALOW STEPHAN M 

 Agent(s): VOLPE AND KOENIG PC 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE 
EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LC LI LK LR LS LT LU 
LV LY MA MC MD MG MK ML MN MR MW MX MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SM SN
SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

13) Family number: 28104972 (US2001007690A) © PatBase 

Title:  PROCESS FOR PREPARING HYPOALLERGENIC AND REDUCED FAT FOODS

Abstract: Source: US2001007690A Common allergenic foods are made hypoallergenic by treatment with super critical fluid or critical liquid gas 
such as super critical carbon dioxide or liquid nitrogen. The treatment of foods with liquid nitrogen or super critical carbon dioxide also enhances 
the functionality of fat, so that the total fat in the food can be reduced while retaining the good taste of the food. Compositions and methods for 
the oral delivery of a medicament or vitamin are also provided. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23B4/16 A23C21/02 A23C21/04 A23C21/08 A23C9/142 
A23C9/18 A23C9/20 A23G1/00 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/36 A23G1/42 A23G3/00 
A23L1/015 A23L1/025 A23L1/10 A23L1/305 A23L1/36 A23L1/38 A23L2/38 A23L2/66 
A23L3/3409 A61K31/197 A61K31/198 A61K31/20 A61K31/202 A61K31/4172 
A61K31/685 A61K31/70 A61K31/7008 A61K31/714 A61K31/715 A61K31/726 
A61K31/728 A61K31/737 A61K33/04 A61K33/30 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 
A61K35/34 A61K35/56 A61K35/60 A61K35/74 A61K36/87 A61K36/8962 A61K38/00 
A61K38/13 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K38/54 A61K39/35 A61K45/06 
A61K47/00 A61K8/02 A61K8/64 A61K9/10 A61P1/00 A61P1/02 A61P1/16 A61P11/00 
A61P13/12 A61P17/00 A61P19/02 A61P21/00 A61P21/06 A61P25/00 A61P27/02 
A61P29/00 A61P31/18 A61P35/00 A61P43/00 A61P5/00 A61P7/00 A61P9/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Advanced/Invention); 
A23C21/00 A23C9/00 A23L1/305 A23L2/52 A61K31/185 A61K31/683 A61K31/7008 
A61K31/715 A61K31/726 A61K31/737 A61K35/12 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/34 
A61K35/66 A61K38/12 A61K38/14 A61K38/16 A61K38/39 A61K45/00 A61K47/00 
A61K8/02 A61K8/30 A61K9/10 A61P31/00 A61P43/00 A61Q19/08 
G01N33/92 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23B4/16 A23C17/00 A23C21/00 A23C21/02 A23C21/08 
A23C9/12 A23G1/00 A23G3/00 A23L1/025 A23L1/164 A23L2/38 A23L2/74 A61K31/715 
A61K38/16 B01D61/00 G01N33/92 
CPC: A61K31/683 A61K31/714 A61K31/728 A61K33/24 A61K33/30 A61K31/198 
A61K31/685 A61K47/22 Y10S424/81 Y10S426/804 A23G1/30 A23B4/09 A23B7/055 
A23C7/04 A23C7/043 A23C11/103 A23G1/0016 A23G1/02 A23G1/305 A23G1/36 
A23G1/426 A23G1/46 A23G9/322 A23G2200/08 A23J3/08 A23L1/0152 A23L1/307 A23L1/366 A23L1/38 A23L2/52 A23V2002/00 C12H1/14 
A23L2/66 A23C9/1425 A23C21/023 A23C21/04 A23C21/08 A23L1/3056 A61K35/60 A61K31/202 A61K36/87 A61K38/54 A61K35/744 A61K9/0095
A61K31/737 A61K35/741 A61K31/197 A23L1/3051 A61K31/726 A61K35/32 A61K38/39 A61K45/06 A61K35/655 A61K39/35 A61K31/20 
A61K2039/55511 A61K35/20 
European: A23B4/09 A23B7/055 A23C11/10B A23C21/02B A23C21/04 A23C21/08 A23C7/04 A23C7/04B A23C9/142C A23G1/00 A23G1/00+D 
A23G1/00+D4 A23G1/00+D8 A23G1/00P4K20 A23G1/02 A23G1/30 A23G1/30C A23G1/36 A23G1/42V A23G1/46 A23G9/32C A23J3/08 
A23L1/015C A23L1/305A A23L1/305D A23L1/307 A23L1/36D A23L1/38 A23L2/52 A23L2/66 A61K31/198 A61K31/683 A61K31/685 A61K31/714 
A61K31/726 A61K31/728 A61K31/737 A61K33/24 A61K33/30 A61K35/20 A61K35/32 A61K35/74A A61K38/39 A61K45/06 A61K9/00Z6 C12H1/14 
K23G200/08 K23V2/00 K61K47/22 
US: 210/650 424/184.1 424/275.1 424/401 424/401P 424/484 424/484S 424/488 424/488S 424/520 424/520S 424/535 424/535P 424/548 
424/548P 424/548S 424/641 424/641S 424/643 424/643S 424/702 424/702S 424/754 424/754S 424/766 424/766S 424/810 424/9.1 424/91 
424/93.3 424/93.300P 424/94.21 426/11 426/312 426/312P 426/317 426/320 426/41 426/42 426/425 426/43 426/430 426/434 426/442 
426/442P 426/443 426/443S 426/446 426/446S 426/471 426/471S 426/474 426/478 426/518 426/520 426/521 426/521S 426/522 426/531 
426/531S 426/558 426/558S 426/580 426/583 426/583P 426/587 426/587P 426/588 426/588S 426/590 426/590S 426/593 426/593S 426/599 
426/599S 426/618 426/618P 426/621 426/621S 426/632 426/632S 426/633 426/633S 426/634 426/656 426/657 426/660 426/74 426/74S 
426/801 426/801S 426/804 436/71 436/89 514/11 514/12 514/12.2 514/13.2 514/13.3 514/13.300S 514/15.4 514/16.5 514/16.500S 514/17.1 
514/17.2 514/17.200S 514/18.6 514/19.3 514/20.9 514/20.900S 514/400 514/400S 514/52 514/52S 514/54 514/54P 514/54S 514/560 514/560S
514/561 514/561S 514/61 514/61S 514/62 514/62S 514/773 514/78 514/785 514/78S 514/8 530/356 530/395 562/433
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 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
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 Priority:

US19930100905  19930803  US19930100902  19930803  WO1994US08766 19940802
WO1994US08795 19940802  US19980058469  19980410  US19960591503  19960202
US19960591464  19960202  US19940591503  19940802  WO1994US08796 19940802
US20010781586  20010209  US20020268613  20021010  US20000611857  20000707
US19980080990  19980519  US20000639859  20000816  US20020358890P 20020222
US20010350119P 20011109  US19990149338P 19990817  US19980080968  19980519
US19980058430  19980410  US20000731608  20001207  US19990332690  19990614
US20050212530  20050826  US20060526304  20060925  US20040868697  20040614
US20040765664  20040126  US20040752298  20040105  US20060501380  20060809
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US20030478565P 20030612  US20030493237P 20030806  US20030523936P 20031121
US20030442278P 20030124  US20030447779P 20030213  US20030448003P 20030218
US20030448497P 20030219  US20030437939P 20030103  US20050707571P 20050812
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US20110279815  20111024  US20120368672  20120208  US20120410520  20120302
US20130938666  20130710  US20140215754  20140317  US20140483399  20140911

 Assignee(s): (std): GIRSH LEONARD S ; IMMUNOPATH PROFILE INC 

 Inventor(s): (std): GIRSH LEONARD S 

 Inventor(s): LEONARD S GIRSH ; GIRSH LEONARD 

 Agent(s): IP GROUP OF DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; IP GROUP OF DLA PIPER US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND 
SALIWANCHIK,A PROFESSIONAL ASSOCIATION; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK A PROFESSIONAL 
ASSOCIATION; DLA PIPER RUDNICK GRAY CARY US LLP; SALIWANCHIK LLOYD AND SALIWANCHIK; SALIWANCHIK LLOYD 
AND EISENSCHENK; SALIWANCHIK LLOYD AND EISENCHENK 

 Designated states: AM AT AU BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CZ DE DK ES FI FR GA GB GE GN GR HU IE IT JP KE KG KP KR 
KZ LI LK LT LU LV MC MD MG ML MN MR MW NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SI SK SN TD TG TT UA US UZ VN

14) Family number: 46860966 (BRPI0703471A) © PatBase 

Title:  processo e metodo para obtencao de pizza dietetica ou sem gordura process and method for attainment of dietary pizza or without fat 
(Machine translation)

Abstract: Source: BRPI0703471A PROCESSO E METODO PARA OBTENCAO DE PIZZA DIETETICA OU EM GORDURA. Compreende a presente 
patente de invencao a formulacoes de ingredientes, metodos e processos para producao industrial de pizza "diet", ou pizza sem gordura que 
pode ser preparada a partir dos ingredientes basicos, ou entao estar na forma semi­pronta, pronta, a temperatura ambiente, resfriada, 
congelada, sendo assada em forno eletrico, forno a gas, forno a lenha, forno infravermelho ou por microondas A pizza sem gordura pode ser 
tambem classificada como sendo de baixo teor de gordura saturada ou sem gordura saturada, com baixo teor de colesterol ou sem colesterol, 
dependendo da sua formulacao, da composicao dos ingredientes e do seu processamento. A pizza sem gordura (1) desta invencao e produzida a
partir de: disco de massa de pizza sem gordura (2) contendo ingredientes (22) processados (23) e assada em forno (24); molho (3) contendo 
ingredientes (31) processados (32), que e dosado quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), podendo ser aplicado por qualquer 
metodo, incluindo pincel, spray, dosador, ou qualquer outra forma mecanica; queijo mussarela sem gordura (4), podendo, opcionalmente, nao 
conter queijo mussarela na sua formulacao, utilizando­se outros ingredientes; cobertura (5) contendo ingredientes (51) processados (52), que 
pode ser adicionada quantitativamente sobre o disco da massa pre­assada (2), adicionada ou nao de molho (3) ou de queijo mussarela sem 
gordura (5), sendo sua adicao realizada de forma manual, ou preferentemente de forma mecanica.  
  
Machine translation: PROCESS AND METHOD FOR ATTAINMENT OF DIETARY PIZZA OR IN FAT. It understands the gift pioneer patent the 
formularizations of ingredients, methods and processes for industrial pizza production “diet”, or pizza without fat that can be prepared from the 
basic ingredients, or then to be in the half­ready, ready form, the ambient temperature, cooled, congealed, being baked in electric oven, oven 
the gas, oven the firewood, oven infra­red ray or for microwaves the pizza without fat also can be classified as being of low text of saturated fat 
or without saturated fat, with low cholesterol text or without cholesterol, depending on its formularization, of the composition of the ingredients 
and its processing. The pizza without fat (1) of this produced invention and from: record of pizza mass without fat (2) I contend ingredients (22) 
processed (23) and baked in oven (24); gravy (3) I contend ingredients (31) processed (32), that and dosed quantitatively on the record of the 
daily pay­baked mass (2), being able to be applied by any method, including brush, spray, dosador, or any another form mechanics; cheese 
mussarela without fat (4), being able, optionally, not to contain cheese mussarela in its formularization, using itself other ingredients; covering 
(5) I contend ingredients (51) processed (52), that it can quantitatively be added on the record of the mass daily pay­baked (2), added or not of 
gravy (3) or cheese mussarela without fat (5), being its carried through addition of manual form, or preferential of form mechanics.  
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A23L1/307 (Advanced/Invention); 
A21D13/00 A23L1/307 (Core/Invention)

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BRPI0703471 A2  20100908  BR2007PI03471  20070914  

 Priority:

BR2007PI03471 20070914

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

15) Family number: 29214225 (US2003194468A) © PatBase 

Title:  Dairy beverage and method of preparation thereof

Abstract: Source: US2003194468A A method for the production of an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage or yogurt 
product and the resulting product containing live and active cultures comprising preparing a non­fermented fluid dairy base, homogenizing and 
pasteurizing said base mix, adding a yogurt to said base mix, adding an acid blend to said base mix, comminuting said base mix to reduce 
particle size, adding a flavor and a color to said base mix, and packaging to provide an acidified nutritionally fortified cultured dairy beverage 
composition containing live and active cultures, having a finished product culture count of at least 1.5x10 8 greater than cfu/gram, a viscosity of 
400 to 3500 cps at a temperature of 1 Degrees Centigrade to 7 Degrees Centigrade and a final pH of 3.8 to 4.5.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/13 A23C9/133 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/13 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/12 
CPC: A23C9/13 A23C9/1307 A23C9/1322 A23C9/133 
European: A23C9/13 A23C9/133 A23C9/13B A23C9/13E 
US: 426/34

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003223584 AA  20031027  AU20030223584  20030411  

 US2003194468 AA  20031016  US20020121637  20020412  

 US2006240149 AA  20061026  US20060474008  20060623  

 WO03086092 A1  20031023  WO2003US11286  20030411  

 Priority:

US20020121637 20020412  WO2003US11286 20030411  US20060474008 20060623

 Assignee(s): (std): KONKOLY AMY ; NORQUIST PENNY L ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; BAKER 
MARTHENA A ; GEN MILLS INC 

 Assignee(s): GENERAL MILLS INC 

 Inventor(s): (std): BAKER MARTHENA A ; KONKOLY AMY ; SCHOENFUSS TONYA C ; SPRINGER THOMAS J ; ZACHO MICHELLE ; NORQUIST 
PENNY L 

 Inventor(s): PENNY L NORQUIST ; AMY KONKOLY ; SPRINGER THOMAS ; SCHOENFUSS TONYA ; NORQUIST PENNY ; BAKER MARTHENA ; 
THOMAS J SPRINGER ; TONYA C SCHOENFUSS ; MARTHENA A BAKER ; MICHELLE ZACHO 

 Agent(s): ANNETTE M FRAWLEY ATTORNEY GENERAL MILLS 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

16) Family number: 29541370 (US2003207015A) © PatBase 

Title:  Cold process method for making an oven stable pectin base food paste and the paste made by such method

Abstract: Source: US2003207015A A cold process method for forming a pumpable, bake stable, pectin based food paste involving providing a 
liquid component containing solubilized pectin and a food ingredient, providing a dry component containing a gelling agent for the pectin, dry acid 
and buffer salt, selecting the particle size of the acid and salt to delay gelling by a desired time, rapidly blending the dry component into the liquid
component for a time less than the desired time; and, transporting the blended components to a container where it gels into the food paste. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/0524 A23L1/064 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/05 A23L1/06 A23L1/95 
CPC: A23L1/0524 A23L1/064 A23V2002/00 
European: A23L1/0524 A23L1/064 K23V2/00 
US: 426/479 426/506 426/577 426/577P 426/578 426/661

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003228712 AA  20031117  AU20030228712  20030425  

 GB200510717 A0  20050629  GB20050010717  20050526  

 US2003207015 AA  20031106  US20020136687  20020501  

 US6706306 BB  20040316  US20020136687  20020501  

 WO03092409 A1  20031113  WO2003US12966  20030425  

 Priority:

US20020136687 20020501  WO2003US12966 20030425

 Assignee(s): (std): HANSEN JOHN P ; J M SMUCKER COMPANY THE ; JINDRA JAMES A ; SMUCKER J M CO 

 Assignee(s): THE J M SMUCKER COMPANY ; JM SMUCKER CO ; J M SMUCKER CO 

 Inventor(s): (std): HANSEN JOHN P ; JINDRA JAMES A 

 Inventor(s): JOHN P HANSEN ; JAMES A JINDRA 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DZ EC EE ES FI 
FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GW HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KP KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MA MC MD MG MK
ML MN MR MW MX MZ NE NI NL NO NZ OM PH PL PT RO RU SC SD SE SG SI SK SL SN SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG 
US UZ VC VN YU ZA ZM ZW

17) Family number: 41913464 (US2010086646A) © PatBase 

Title:  PROBIOTIC­CONTAINING FOOD PRODUCT AND A PROTONATED WEAK MONOACID

Abstract: Source: US2010086646A A fresh plant juice and/or milk­based food product, comprising a stable concentration of live probiotics 
producing false tastes and/or gas in the initial matrix of the food product, characterized in that it contains from 1 to 20 g/l of a dietary 
protonated weak monoacid with a pH between 3 and 4, and a preparation method for such a food product.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C9/12 A23C9/133 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 
A23L2/52 A23L3/3508 (Advanced/Invention); 
A23C9/12 A23C9/152 A23L1/30 A23L2/02 A23L2/52 A23L3/3463 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/127 A23C9/152 
CPC: A23C9/1234 A23C9/1307 A23L1/22066 A23L1/3014 A23L2/52 A23L2/56 
European: A23C9/123D A23C9/13B A23L1/22K A23L1/30M A23L2/52 A23L2/56 
US: 426/61 426/61P

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AR064213 AA  20090318  AR2007P105515  20071210  

 CN101588730 A  20091125  CN200780045251  20071207  

 CN101588730 B  20130327  CN200780045251  20071207  

 EP2104437 A1  20090930  EP20070848001  20071207  

 FR2909526 A1  20080613  FR20060010742  20061208  

 FR2909526 B1  20110401  FR20060010742  20061208  

 RU2009125206 A  20110120  RU20090125206  20071207  

 RU2438362 C2  20120110  RU20090125206  20071207  

 US2010086646 AA  20100408  US20070517932  20071207  

 WO08068341 A1  20080612  WO2007EP63555  20071207  

 Priority:

FR20060010742 20061208  WO2007EP63555 20071207

 Assignee(s): (std): CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FRANCOIS ALAN ; GERVAIS DANONE SA ; PORTIER REMI ; KOMPANI ZHERVE 
DANON 

 Assignee(s): COMPAGNIE GERVAIS DANONE ; COMPAGNIE GERVAIS DANONE SOCIETE ANONYME ; GERVAIS DANONE COMP 

 Inventor(s): (std): ALAN FRANCOIS ; CREPEL PASCAL ; FAURIE JEAN MICHEL ; FORI ZHAN MISHEL ; FRANCOIS ALAN ; FRANSUA ALEN ; 
KREPEL PASKAL ; PASCAL CREPEL ; PORTI REMI ; PORTIER REMI ; REMI PORTIER 

 Inventor(s): KREPEL' PASKAL' ; FORI ZHAN­MISHEL' 

 Agent(s): WARCOIN JACQUES; FINNEGAN HENDERSON FARABOW GARRETT AND DUNNER LLP; WARCOIN AHNER TEXIER LE 
FORESTIER CALLON DE LAMARCK COLLIN TETAZ CABINET REGIMBEAU 

 Designated states: AE AG AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CM CN CO CR CU CY CZ DE DK DM DO DZ 
EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR KZ LA LC LI 
LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PG PH PL PT RO RS RU 
SC SD SE SG SI SK SL SM SN SV SY SZ TD TG TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM ZW

18) Family number: 54974817 (WO13152406A1) © PatBase 

Title:  PROCESS AND METHOD FOR PRODUCING NO­FAT CHEESE BUNS

Abstract: The present invention patent relates to ingredient formulations, methods and processes for industrially producing no­fat cheese buns, 
with the legal maximum fat content of 0.5 percent m/m, with or without a filling, which can be prepared from the basic ingredients, or be 
provided as a semi­finished or finished product at room temperature or cooled, optionally pre­baked, optionally frozen, and baked in an electric,
gas, wood, infrared or microwave oven. The no­fat cheese bun can also be categorised as having a low saturated fat content or no saturated fat, 
a low cholesterol content or no cholesterol, with or without gluten, depending on the formulation and composition of the ingredients. The no­fat 
cheese bun (1) according to this invention is produced from: no­fat cheese bun dough (2) containing ingredients (21) which are processed (22); 
an optional filling (3) containing ingredients (31) which are processed (32), a quantity of which is inserted into the no­fat cheese bun dough (2), 
either totally blended with the dough, placed only in the centre of the dough, or as a topping, by any method, including by hand, by means of a 
manual or mechanical filling device, or in any other way.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/04 A23L1/0522 A23L1/29 (Advanced/Invention) 
CPC: A21D13/068 A21D15/02 A21D17/006 A21D13/0022

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 BR102012008477 A2  20131119  BR20121008477  20120411  

 WO13152406 A1  20131017  WO2012BR00317  20120817  

 Priority:

BR20121008477 20120411

 Assignee(s): (std): BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO ; CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR 

 Assignee(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Inventor(s): (std): CARDOSO BRANDAO SEBASTIAO CESAR ; BRANDAO SEBASTIAO CESAR CARDOSO 

 Inventor(s): SEBASTIAO CESAR CARDOSO BRANDAO 

 Agent(s): DOS SANTOS ABREU RENATA 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PE PG PH PL 
PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA ZM 
ZW

19) Family number: 56942618 (WO14111402A1) © PatBase 

Title:  FOOD MASS SUITABLE FOR MICROWAVING

Abstract: The invention relates to a method for defrosting, heating, cooking and/or baking a food mass, in particular a dough­based product, a 
pasta, a frozen dough, a panade, minced meat or minced vegetables, in the microwave field, characterised in that the food mass contains an 
added microwave absorber in an amount from 0.5 to 5.0 percent by weight in relation to the total weight of the food mass, wherein the 
microwave absorber is selected from orthophosphates (PO4)3­, hydrogen phosphates (HPO4)2­, dihydrogen phosphates (H2PO4)­, diphosphates 
(P2O7)4­ (pyrophosphates), metaphosphates [(PO3)2 2­]n, tripolyphosphates (P3O10)5­ or more highly condensed phosphates having an 
average chain length of 3 to 50, carbonates, hydroxides, citrates and gluconates of the metals calcium (Ca), magnesium (Mg), iron (Fe), zinc 
(Zn) and copper (Cu), with the proviso that the water­solubility of the microwave absorber at 20 degrees centigrade is less than or equal to 50 
g/L water and the microwave absorber has a pore volume of more than 3.0 x 103 cm3/g and less than 200 x 103 cm3/g.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D10/00 A21D2/02 A21D2/08 A21D6/00 A21D8/06 A23L1/01 A23L1/025 A23L1/03 A23L1/176 A23L1/212 
A23L1/317 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/0128 A23L1/0255 A23V2200/042
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102013100584 A1  20140724  DE201310100584  20130121  

 WO14111402 A1  20140724  WO2014EP50662  20140115  

 Priority:

DE201310100584 20130121

 Assignee(s): (std): CHEM FAB BUDENHEIM KG 

 Assignee(s): CHEMISCHE FABRIK BUDENHEIM KG 

 Inventor(s): (std): KRONING CHRISTIAN ; LEMKE ANDRE 

 Agent(s): WEBER ROLAND ET AL 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW

20) Family number: 11083722 (US6117474A) © PatBase 

Title:  Aqueous suspension composition and water­dispersible dry composition and method of making

Abstract: Source: US6117474A PCT No. PCT/JP97/04752 Sec. 371 Date Jun. 23, 1999 Sec. 102(e) Date Jun. 23, 1999 PCT Filed Dec. 22, 1997 
PCT Pub. No. WO98/28362 PCT Pub. Date Jul. 2, 1998An aqueous suspension composition containing at least 2 weight percent of a fine cellulose 
and a water­insoluble calcium material which have been subjected to a wet co­grinding treatment, having a weight ratio of the fine cellulose to 
the water­insoluble calcium material of from 1/9 to 9/1 and having a proportion of particles having a particle size of at least 10 mu m of not 
greater than 40 percent; a preparation process therefor; and a water­dispersible dry composition and a food composition using the same. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18 A23C9/152 A23C9/154 
A23G1/00 A23G1/56 A23L1/00 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 A23L2/62 C08J3/05 
C08J3/205 C08K3/00 C08K3/26 C08K3/32 C08K5/098 C08L1/00 C08L1/02 
C09D101/02 (Advanced/Invention); 
C08L1/00 (Advanced/Non­invention); 
A21D13/00 A21D2/00 A23C9/152 A23G1/00 A23G1/30 A23L1/00 A23L1/052 A23L1/24 
A23L1/304 A23L2/52 C08J3/20 C08K3/00 C08L1/00 C09D101/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A23C9/152 A23C9/154 A23L1/00 A23L1/03 A23L1/0534 
A23L1/304 A23L2/00 C08K3/26 C08K3/32 C08L1/00 C08L1/02 C08L3/02 
CPC: A23L1/304 C09D101/02 A21D2/02 A21D2/188 A21D13/08 A23C9/1522 A23C9/1544 A23G1/56 A23G2210/00 A23L1/0534 A23L1/24 
A23L2/62 C08J3/205 C08J2301/02 
European: A21D13/08 A21D2/02 A21D2/18F A23C9/152B A23C9/154D A23G1/00K A23G1/00K+F A23G1/56 A23L1/0534 A23L1/24 A23L1/304 
A23L2/62 C08J3/205 C09D101/02 K23G210/00 M08J301/02 
US: 426/518 426/573 426/590 426/74
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199878732 A1  19980717  AU19980078732  19971222  

 BRPI9713787 A  20000208  BR1997PI13787  19971222  

 CA2275929 AA  19990622  CA19972275929  19971222  

 CA2275929 C  20030429  CA19972275929  19971222  

 CN1105138 C  20030409  CN19971081550  19971222  

 CN1245511 A  20000223  CN19971081550  19971222  

 DE69733489 D1  20050714  DE19976033489  19971222  

 DE69733489 T2  20060316  DE19976033489T  19971222  

 EP0949294 A1  19991013  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 A4  20000329  EP19970949205  19971222  

 EP0949294 B1  20050608  EP19970949205  19971222  

 JP10237220 A2  19980908  JP19970200437  19970725  

 JP4083814 B2  20080430  JP19980528630T  19971222  

 KR100321663 B1  20020123  KR19997005734  19990623  

 NZ336429 A  20001027  NZ19970336429  19971222  

 US6117474 A  20000912  US19990331664  19990623  

 WO9828362 A1  19980702  WO1997JP04752  19971222  

 Priority:

JP19960355423 19961224  JP19970200437 19970725  WO1997JP04752 19971222

 Assignee(s): (std): ASAHI CHEMICAL CORP ; ASAHI CHEMICAL IND ; ASAHI KASEI CHEMICALS CORP ; KAMADA ETSUO ; MOCHIHARA 
NOBUYOSHI ; ASAHI KASEI CORP 

 Assignee(s): ASAHI KASEI KK ; ASAHI CHEM IND CO LTD ; ASAHI KASEI KOGYO KK ; ASAHI KASEI KOGYO K K ; ASAHI KASEI 
CHEMICALS CORP TOKIO TOKYO 

 Inventor(s): (std): ETSUO KAMADA ; KAMADA ETSUO ; KAMATA ETSUO ; MOCHIGARA NOBUYOSHI ; MOCHIHARA NOBUYOSHI ; NOBUYOSHI 
MOCHIHARA 

 Inventor(s): NOBUYOSHI MOCHIGARA 

 Designated states: AL AM AT AU AZ BA BB BE BF BG BJ BR BY CA CF CG CH CI CM CN CU CZ DE DK EE ES FI FR GA GB GE GH GM GR GW HU 
ID IE IL IS IT JP KE KG KR KZ LC LK LR LS LT LU LV MC MD MG MK MN MR MW MX NE NL NO NZ PL PT RO RU SD SE SG SI 
SK SL SN SZ TG TJ TM TR TT UA UG US UZ VN YU ZW

21) Family number: 33539722 (EP0693280A2) © PatBase 

 This family is part of an extended family. Please click here to view the extended family.

Title:  Apparatus and process for strengthening low density compression dosage units and products therefrom

Abstract: Source: EP0693280A2 The present invention is a process for forming a low density compression dosage unit to provide increased 
strength. The process of the present invention includes compacting under bi­level compaction pressure to provide a continuous­volume dosage 
unit which has a first volume defining an edge portion of the unit and a density which is greater than a density of a second volume defining a 
non­edge portion of the unit. The present invention also includes the product resulting from the process and apparatus used to make such units. 
 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23G3/00 A23G3/10 A23G3/36 A61J3/06 A61J3/10 A61K9/00 
A61K9/20 A61K9/22 A61K9/70 B30B11/02 (Advanced/Invention); 
A61J3/06 (Advanced/Non­invention) 
International (IPC 1­7): A61J3/06 A61J3/10 A61K9/20 A61K9/24 B30B11/00 
B30B11/04 B30B11/34 
CPC: A23G3/10 A23G3/368 A61J3/10 A61K9/0056 A61K9/2018 A61K9/2095 A61K9/70 
B30B11/027 
European: A23G3/10 A23G3/36M4 A61J3/10 A61K9/00M18B A61K9/20H4B A61K9/20P 
A61K9/70 B30B11/02D K61K9/00M18B K61K9/70

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU199525006 A1  19960201  AU19950025006  19950714  

 AU694224 B2  19980716  AU19950025006  19950714  

 CA2154996 AA  19960119  CA19952154996  19950713  

 CN1124136 A  19960612  CN19951015027  19950717  

 EP0693280 A2  19960124  EP19950650025  19950713  

 EP0693280 A3  19970820  EP19950650025  19950713  

 JP8057023 A2  19960305  JP19950181432  19950718  

 KR19960003700 A  19960223  KR19950021252  19950715  

 Priority:

US19940276244 19940718  CA19952154996 19950713

 Assignee(s): (std): FUISZ TECHNOLOGIES LTD 

 Assignee(s): FUIZU TECHNOL LTD ; MYERS GARRY L ; BATTIST GERALD E ; BIOVAIL INT LTD ; BOGUE B ARLIE 

 Inventor(s): (std): B ARLIE BOGUE ; B ARLIE BOQUE ; BATTIST GERALD E ; BII AARII BOOGU ; BOGUE B ARLIE ; BOQUE B ARLIE ; GAARII 
ERU MAIAAZU ; GARRY L MYERS ; GERALD E BATTIST ; JIERARUDO II BAATEISUTO ; MYERS GARRY L 

 Designated states: BE CH DE DK FR GB IE IT LI LU NL SE

22) Family number: 58453380 (WO15016819A1) © PatBase 

Title:  LIQUID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Liquid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component, at least one feed ingredient, and water. The fatty acid component may include less than about 10 percent by 
weight of unsaturated fatty acid. The feed ingredient may be selected from a carbohydrate, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a
trace element, a mineral, a glucogenic precursor, or an antioxidant. The compositions may also include about 25 percent by weight to about 55 
percent by weight of water. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/16 A23L1/03 A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/16

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016819 A1  20150205  WO2013US52623  20130730  

 Priority:

WO2013US52623 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): WAN FENG ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; ARONEN ILMO PELLERVO 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

23) Family number: 58453381 (WO15016820A1) © PatBase 

Title:  MINERAL LICK COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Mineral lick compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may include 
at least one sodium salt, at least one calcium salt, at least one magnesium salt, and at least one fatty acid component comprising at least about 
80 percent saturated fatty acid by weight. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23L1/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/30

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016820 A1  20150205  WO2013US52629  20130730  

 Priority:

WO2013US52629 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

24) Family number: 58453383 (WO15016822A2) © PatBase 

Title:  SOLID DIETARY COMPOSITIONS FOR RUMINANTS AND METHODS OF MAKING AND USING THE SAME

Abstract: Solid dietary compositions for ruminants are disclosed, as well as methods for their preparation and use. The compositions may 
include a fatty acid component and at least one feed ingredient. The fatty acid component may include at least about 90 percent saturated fatty 
acid by weight and may be present in the dietary composition in an amount of at least about 30 percent by weight of the dietary composition. The
at least one feed ingredient may be selected from a protein material, an amino acid, an amino acid derivative, a vitamin, a trace element, a 
mineral, a glucogenic precursor, and an antioxidant. The dietary composition may be a solid in the form of a capsule, a tablet, a pellet, or a 
granular material. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23K1/18 (Advanced/Invention) 
CPC: A23K1/18 A23K1/164 A23K1/1813

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO15016822 A2  20150205  WO2013US52632  20130730  

 Priority:

WO2013US52632 20130730

 Assignee(s): (std): BENEMILK OY 

 Inventor(s): (std): ARONEN ILMO PELLERVO ; BELLARE JAYESH RAMESH ; BUNTEL CHRISTOPHER JOHN ; HOLMA MERJA BIRGITTA ; NOCEK 
JAMES EDWARD ; WAN FENG 

 Agent(s): HELMSEN JOSEPH T 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IS IT JP KE KG KM KN KP KR 
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN ZA 
ZM ZW

25) Family number: 8756253 (US3639169A) © PatBase 

Title:  DIRECT COMPRESSION VEHICLES AND METHOD THEREFOR

Abstract: Source: US3639169A A granular, multicomponent direct compression vehicle is made by uniformly blending at least one compactible 
material with other materials, compacting the blend to a sheet, breaking the sheet up into particles of a desired size and, if necessary, screening.
The resulting product when blended with an active material and, to the extent necessary, a lubricant, can be directly formed into a tablet.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K47/06 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/22 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23G3/00 A23L1/00 A61J3/10 A61K9/00 A61K9/20 A61K9/26 
B01J2/00 B01J2/22 C13F3/00 C13F3/02 
CPC: A61K9/2095 B01J2/22 
European: A61K9/20P B01J2/22 
US: 127/29 127/63 264/122 424/154 424/156 424/157 424/158 424/230 424/280 
424/358 424/361 424/362 424/363 424/606 424/686 424/687 424/690 424/695 424/720 
424/722 424/723 426/540 426/548 426/650 426/656 426/660 514/777 8/526 99/260 
Locarno class: 8 /79

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA935761 A1  19731023  CA19700081245  19700427  

 DE2020619 A1  19701105  DE19702020619  19700428  

 DE2020619 B2  19781116  DE19702020619  19700428  

 FR2042386 A1  19710212  FR19700015516  19700428  

 FR2042386 B1  19750418  FR19700015516  19700428  

 GB1311348 A  19730328  GB19700020395  19700428  

 IT961361 A  19731210  IT19700024040  19700429  

 JP51018488 B4  19760610  JP19700036222  19700428  

 NL149229 B  19760415  NL19700006185  19700428  

 NL7006185 A  19701102  NL19700006185  19700428  

 US3639169 A  19720201  US19690820287  19690429  

 Priority:

US19690820287 19690429

 Assignee(s): (std): SUCREST CORP 

 Assignee(s): SUCREST CORP US ; SUCREST CORP NEW YORK N Y V ST A ; SUCREST NEW YORK CORP ; ANTHONY MONTI ; CHARLES B 
BROEG ; JOHN P TROY 

 Inventor(s): (std): B BROEG CHARLES ; P TROY JOHN ; TROY JOHN P ; TROY J ; MONTI ANTHONY ; MONTI A ; CH BROEG ; BROEG CHARLES B 

 Inventor(s): BROEG CH ; ANTHONY MONTI ; JOHN P TROY ; CHARLES B BROEG ; TROY JOHN P HICKSVILLE ; BROEG CHARLES B SHORT 
HILLS N J ; MONTI ANTHONY IRVINGTON 
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