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NDLJS4RI.A V COMERCIO 

10890/-00007-0000 
17.0/13 Dep. 2020 NUECRLACION[ 
VI)" Eve: 378 FASLNAC1ONALI 
POSlCI Folios  8 

TITULO: "PROCESOS Y PRODUCTOS PARA HACER PAN". 

SOLICITANTE: LESAFFRE ET COMPAGNIE 

TRAMITE: Respuesta a la oposiciôn de  la sociedad Aceites y Grasas 

Vegetales S.A. - Acegrasas S.A. 

JUAN PABLO CADENA SARMIENTO, portador de la tarjeta profesional No. 

57.492 del C.S.J., obrando como apoderado de la sociedad LESAFFRE ET 

COMPAGNIE, segin lo acredita el documento de poder presentado en esa 

Division, de acuerdo con el articulo 43 de la DecisiOn 486 me permito dar 

respuesta a la oposiciOn presentada por la sociedad Aceites y Grasas Vegetales 

S.A. - Acegrasas S.A., contra la patentabilidad para la concesión de la solicitud 

de patente de la referencia, segün el requerimiento notificado por fijaciOn en Iista 

de fecha 5 de septiembre de 2008. 

En primer lugar, se anexa un nuevo capitulo reivindicatorio de 1-22 

reivindicaciones, el cual reemplaza al anterior capitulo en su totalidad, encuentra 

entero sustento en la descripciOn y no amplIa la materia de la invención. Este 
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capItulo fue modificado con elfin de definir y delimitar claramente la invenciôn con 

respecto al estado del arte segUn sus caractedsticas tØcnicas. 

De otra parte, el seæor Opositor seæala que la invenciOn se puede deducir de 

manera evidente a partir de los siguientes documentos: 

1. Balcazar, Campo Elias. TecnologIa de la Panificación, 1996. Tema 6, 

pÆgs. 218, 222. 

2. Cauvain SP, Young LS, eds. Fabricación de Pan. Editorial Acrabla S.A., 

2002. Pags. 168, 192-193. 

is 

3. Calaveras, Jesjs. Tratado de panificaciOn y bolleria. 1995. Disponible 

en: hftp://dialnet.unirioia.es/serv/1ibro?codigo=16024 

4, Patentes US 4,788,067 y US 4,861,601. 

5. Lecciôn 17, Masas congeladas. En: Tecnologia Aplicada a la 

Panificaciôn, American Institute of Baking, 1993. 

En cuanto a esta afirmaciOn, se desea aclarar que ninguno de los documentos 

citados divulga un proceso para preparar una pieza de masa congelada y 

prehorneada apta para obtener un producto de pan horneado despuØs de un 

horneado final, donde dicha pieza de masa se prepara con ingredientes que, 

adicional a harina de cereal, levadura y agua, contienen: 

- una o mÆs azücares que toman parte en las reacciones tipo Maillard en 

una cantidad que excede la cantidad fermentada por la levadura antes de 

prehornear y suficiente para impartir color a la corteza durante el 

prehorneado, y/o una o mÆs protelnas que toman parte en los mecanismos 

tipo Maillard, y 

- fibras de alimento y/o un estabilizador de alimento. 

Por lo tanto, se concluye que la presente invención cumple con los requisitos de 

novedad y nivel inventivo frente al arte previo citado, ya que ninguno de dichos 

documentos enseæa ni sugiere el proceso reivindicado. 
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REIVINDICACIONES 

1. Proceso para la preparaciôn de una pieza de masa prehorneada congelada 

apta para obtener un producto de pan horneado por horneado final, que 

corresponde a la colocaciOn de dicha pieza de masa prehorneada congelada 

en un horno a una temperatura de horno de entre 200°C y 260°C por un tiempo 

de 5 minutos o menos, preferiblemente 3 minutos o menos, mÆs 

preferiblemente de 2 a 3 minutos; dicho proceso comprende las siguientes 

etapas: 

- obtener una pieza de masa moldeada y fermentada lista para 

hornear, que corresponde a dicho producto horneado; 

- prehornear dicha pieza de masa en un horno hasta que: 

� su miga se halla coagulado y 

� una corteza colorada se halla formado; 

- congelar la pieza de masa prehorneada obtenida; 

caracterizado porque tal prehorneado es conducido a una temperatura de 

horno de 220°C a 260°C,  preferiblemente 230°C a 250°C, y porque la pieza 

de masa se prepara con ingredientes los cuales, adicional a harina de 

cereal, levadura y agua, contienen: 

-  una o mÆs azUcares que toma parte en las reacciones tipo Maillard 

en una cantidad que excede la cantidad fermentada por la levadura 

antes de prehornear y suficiente para impartir color a la corteza 

durante el prehorneado, y/o una o mÆs proteinas que toman parte en 

el mecanismo tipo Maillard, y 

- fibras de alimento y/o un estabilizador de alimento. 

2. Proceso de acuerdo con la reivindicación 1, caracterizado porque el ingrediente 

que contiene una o mÆs azCicares o una o mÆs proteinas que toma parte en las 

reacciones tipo Maillard, se selecciona de una familia de polvo de suero, 

lactosa, glucosa, galactosa, sucrosa, fructosa, sorbitol. 

3. Proceso de acuerdo con la reivindicaciOn 1 o 2, caracterizado porque el exceso 

de aziicar que toma parte en las reacciones tipo Maillard es provisto por lo 

menos parcialmente durante la fermentaciOn de Ia pieza de masa mediante al 

menos una preparaciOn enzimÆtica 



4. Proceso de acuerdo con la reivindicación 3, caracterizado porque dicha 

preparaciOn enzimâtica contiene al menos una amiloglucosidasa. 

5. Proceso de acuerdo con la reivindicaciOn 3 o 4, caracterizado porque dicha 

preparación enzimÆtica contiene at menos una enzima seleccionada de la 

familia de amilasas, amiloglucosidasas y hemicelulasas que liberan azCicares 

con 5 itomos de carbono y exoamilasas. 

6. Proceso de acuerdo con la reivindicación 1, caracterizado porque dicho 

estabilizador de alimento Se selecciona entre derivados de celulosa, peptinas, 

alginatos, carragininas, gelatina, almidones modificados quimica o fisicamente, 

gomas y harinas pregalatinizadas., 

7. Proceso de acuerdo con la reivindicación 6, caracterizado porque dicho 

estabilizador de alimento se selecciona entre carboximetilcelulosa, goma 

xantano, harina de trigo pregelatinizada y harina de maIz pregelatinizada. 

8. Proceso de acuerdo tanto a la reivindicación 6, caracterizado porque dicho 

estabilizador de alimento se selecciona entre almidón pregelatinizado, o una 

fuente de almidón pregelatinizado tal como una harina de cereal 

pregelatinizada. 

9. Proceso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 8, caracterizado 

porque la pieza de masa se prepara con harina de cereal, levadura, agua e 

ingredientes que contienen: 

- un ingrediente que contiene una o mÆs azücares o una o mªs 

proteinas que toman parte en las reacciones tipo Maillard, 

preferiblemente polvo de suero y/o glucosa; 

- un estabilizador de alimento. 

10. Proceso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones I a 9, caracterizado 

porque la pieza de masa se prepara con ingredientes que contienen todo lo 

siguiente: 

- una fuente de enzimas la cual, durante la fermentaciOn de la masa, 

contribuye azücares que toman parte en las reacciones tipo Maillard, 

preferiblemente amiloglucosidasa, mÆs preferiblemente 

amiloglucosidasa en combinación con hemicelulasa que contribuye 
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azücares C5, y todavia mâs preferiblemente una amiloglucosidasa 

una hemicelulasa que contribuye azUcares C5 y una exoamilasa; 

- un estabilizador de alimento, preferiblemente una harina de cereal 

pregelatinizada para la realización de pan, mÆs preferiblemente una 

harina de trigo pregelatinizada. 

11.Proceso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones I a 10, 

caracterizado en que la pieza de masa se prepara con ingredientes que 

contienen cereales malteados, preferiblemente trigo malteado o cebada 

malteada, mâs preferiblemente con trigo malteado. 

12.Proceso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones I a 11, 

caracterizado en que la pieza de masa contiene al menos una de tres de los 

siguientes adyuvantes para hacer pan: 

- un agente oxidante, preferiblemente âcido ascôrbico; 

- un emulsificador, preferiblemente el emulsificador E472e o E472f, 

- una preparaciOn enzimÆtica seleccionada de un grupo de alfa-

amilasas no maltogØnicas, endo-alfa-amilasas, hemicelulasas 

preferiblemente del tipo endoxilanasa, lipasas, fosfolipasas, o una 

combinación de estas preparaciones enzimÆticas; 

y preferiblemente al menos dos de dichos tres adyuvantes para hacer pan, 

y mÆs preferiblemente estos ties adyuvantes para hacer pan. 

13.Proceso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones 1 a 12, 

caracterizado porque la pieza de masa antes de ser prehorneada tiene una 

hidrataciOn de al menos 62%. 

14.Proceso de acuerdo con cualquiera de las reivindicaciones I a 13, 

caracterizada porque la pieza de masa se prepara con ingredientes que 

contienen una combinaciOn de: 

- un estabilizador seleccionado del grupo de derivados de celulosa, 

almidones pregelatinizados y harinas de cereal pregelatinizadas; 

- polvo de suero; y 

- dextrosa. 

15.Proceso de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones 1 a 14, 

caracterizado porque la pieza de masa se prepara con ingredientes que 

contiene una combinación de: 
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una harina de cereal pregelatinizada para hacer pan, preferiblemente 

una harina de trigo pregelatinizada, 

- una amiloglucosdasa, preferiblemente en combinaciôn con una 

hemicelulasa que da azücares C5 y/o una exomilasa que da maltosa. 

16. Proceso de acuerdo con la reivindicación 14, caracterizado porque la pieza de 

masa se prepara con ingredientes que contienen, en porcentaje de Baker, una 

combinacsôn de: 

- 1% a 3% de dextrosa; 

- 0.5 a 4% de polvo de suero, y 

0.3% a 1% de carboximetilcelulosa yb 1% a 4% de harina de cereal 

pregelatinizada para hacer pan. 

17. Proceso de acuerdo con la reivindicaciôn 16, caracterizado porque la pieza de 

masa, en adición a la(s) preparacion(es) enzimÆtica, se prepara con 

ingredientes que contienen en porcentaje de Baker una combinaciôn de: 

1% a 4% de harina de cereal pregelatinizada para hacer pan, 

preferiblemente harina de trigo pregelatinizada, y 

0.009% a 0.020% de Æcido ascórbico, preferiblemente 0.009% a 

0.015% de Æcido ascOrbico. 

18. Proceso de acuerdo con la reivindicaciôn 11, caracterizado porque la pieza de 

masa se prepara con ingredientes los cuales, en porcentaje de Baker, 

contienen 0.1 a 1% de cereales malteados, preferiblemente trigo malteado a 

cebada malteada, mÆs preferiblemente trigo malteado. 

19. Pieza de masa prehorneada congelada que se puede obtener por el proceso 

definido en cualquiera de las reivindicaciones 1 a 18. 

20. Proceso para la obtenciOn de un producto de pan horneado caracterizado 

porque comprende el horneado final de una pieza de masa prehorneada 

congelada de acuerdo con la reivindicaciOn 19 colocando dicha pieza de masa 

prehorneada congelada en un horno por un tiempo de 5 minutos a menos a 

entre 200°C y 260°C, preferiblemente por 3 minutos o menos a entre 200°C y 

260°C. 
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Bogota, D. C., 7 de septembre de 2010 

Doctor 
Juan Pablo Cadena Sarmiento 
Represe ntante 
Lesaffre et Compagnie 

ASUNTO Radicaciôn 07-10890 
TrÆmite, 002 
Evento, 001 
Actuacion 40. 
Oficia 
Folios 025 

Patente de lnvenciOn EXI Patente de Modelo de Utilidad 

Via Nacional El 
Via PCT (fase nacional) El 

No. Sol. Internacional 
Fecha de Presentación Internacional 

Cap. I X1 Cap. H 

PCT/EP20051007258 
5dejuliode2005 

Como resuftado del examen de fondo, realizado con fundamento en el artIculo 45 de 
la Decision 486 de la ComisiOn de la Comunidad Andina, se le comunica: 

1. Documentos estudiados 

1 1 Descripcion Folios 70a 97 tal como se radico inicialmente 

1 2 jyindicaciones Folios 98 a106 tal como se radico inicialmente 
FoUos 264:a 268 tal como se modificO el 2 de 

marzo de 2009 

1,3. Liciones: 

1.3.1. Folios 136 a254 
Aceites y Grasas Vegetales S. A. ACEGF?ASAS S.A. 

1.4. Prioridad: 

1.4.1. Fecha 5 de julio de 2004 
Pals EP 
Numero 04015795,0 

1 5 Argumentos del solicitante Folios 261 a 263 

Expediente 07-10890 08 de septiembre de 2010 



2. Mod ificaci ones (Artfculo 34 D. 486 yArt. 22 Tratado PCT) 

Se aceptan las modificaciohes realizadas por el solicitante toda vez que no amplIan 
el objeto inicial de la solicitud. 

3 Objeto de la invención 

� TItulo de la solicitud (folio 1) 
Procesos y productos para hacer pan 

� Las reMndicaciones 2. a 22 de la solicitud en estudio se refieren a: 
- Proceso para la preparaciOn de una pieza de masa prehorneada 
congelada apta para obtener un producto de pan horneado por 
horneado final, que corresponde a la colocacion de dicha pieza de masa 
prehorneada congelada en un horno a una temperatura de entre 200°C 

y 

260°C por un tiempo de 5 minutos o menos, preferiblemente 3 minutos o 
menos, mÆs preferiblemente de 2 a 3 minutos, dicho proceso 
comprende las siguientes etapas: 

� obtener una pieza de masa moldeada 
y 

fermentada lista para 
hornear, que corresponde a dicho producto de horneado; 

� prehornear dicha pieza de masa en un horno hasta que 
* su miga se halla (sic) coagulado 
* una corteza coloreada se halla (sic) formado 

� congelar la pieza de masa prehorneada obtenida 
caracterizado porque tal prehorneado es conducido a una 
temperatura de horno de 220°C a 260°C, preferiblemente 230°C a 
250°C, y porque la pieza de masa se prepara con ingredientes, los 
cuales adicional a harina de cereal, levadura y agua, contienen 

� una o mÆs aztcares (sic) que toma parte en las reacciones de 
tipo Maillard en una :cantidad que excede la cantidad fermentada 
por Ia levadura antes de prehornear y suficiente para impartir 
color a al corteza durante ei prehorneado, y10 una o mÆs 
protelnas que toman parte en el iecanismo de tipo Maillard, 

y � 

fibras de alimeptpl)-y10 un estabilizador de alimento 

Proceso para la obtenciOn de un producto de pan horneado 
caracterizado porque comprende el horneado final de una pieza de masa 

� prehorneada congelada de acuerdo con la reivindicación 19 colocando 
dicha pieza de masa prehorneada congelada en un horno por un 
tiempo de 5 minutos a menos a entre 200°C 

y 

260°C, preferiblemente por 
3 minutos o menos entre 200°C y 260°C. 

� Los anteriores procedimientos buscan proporcionar mejores caracterIsticas 
en el pan horneado 

� La ClasificaciOn Internacional de Patentes (IPC) para esta solicitud es 
A 21 D 8/06. 

4. De la solicitud de Patente 

4.1. Reivindicaciones (ArtIculo 3D D. 486 

El capItulo reivindicatorio de Ia solicitud en estudio presenta los siguientes 
defectos: 
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� No se encuentra correctamente redactado. Por su estructura todas las 
reivindicaciones deben constar de dos partes. Una primera parte, et 
preambulo, sirve para situar el objeto de la invencion dentro de un contexto 
tecnico, es lo que se conoce y sabre lo que no se reclama ningün privilegio 
La segunda parte, o parte caracteristica, define lo que se considera 
novedoso y se desea proteger Estas dos partes estan separadas por 
exprestones coma ’caracterizado par’ a similares 

Al examinar el nuevo capitulo reivindicatorio el solicitante coloca como conocido 
’pieparacion de una pieza de masa prehorneada que corresponde a la 
coiocacion de dicha pieza de rnasa prehorneada con ge/ada en un horno a 
una tern peratura de entre 200°C y 260°C par un tiempo de 5 minutos o 
menos..." y luego coloca como conocido "caracterizado porque tal 
prehorneado es conducido a una tern peratura de horno de 220°C a 260°C, 
pie feriblemente 230°C a 250°C". ObsØrvese que tal y como se encuentra 
redactado se podrla entender que lo que el solicitante coloca como nuevo 
tanibiØn lo coloca como conocido, estableclØndose una clara contradicción 
en la redacciOn. Se recornienda que el solicitante revise la descripciOn en los 
folios 82 y 83 (pÆginas 13 y 14) para definir mejor su solicitud en el capItulo 
reivindicatorio. 

La redacciOn de Ia reivindicaciôn 1 tampoco es congruente, toda vez que 
pretenden que se les proteja un procedimiento nuevo, y los pasos de dicho 
proceso el mismo solicitante los coloca coma conocidos y no establece 
coma nueva ninguna etapa; IuŁgo es incongruente el planteamiento ya que 
el hecho de afirmar que los ingredientes son los novedosos no aporta 
ninguna nueva etapa, toda vez que el procedimiento seguiria siendo el 
mismo La que el solicitante deberia plantear como objeto de su solicitud es 
una composicion para petiornear y no un proceso Un proceso es una 
secuencia lôgica de pasos a etapas (plural, no singular) que busca un fin. 
De acuerdo a Ia establecido en Ia revinthcacion 1, el solicitante pretende 
que le sea protegido..laaplicacióiTde Ia’composiciOn’ en un proceso que el 
mismo solicitante denomina conocido. 

� El solicitante debe tener cuidadocon la redacción de su solicitud. Por 
ejemplo, habla de "su miga se halla coagulado"; halla se refiere a "dar con 
una persona a cosa que se busca" cuando el solicitante debió utilizar el 
subjuntivo "haya" del verbo auxiliar "haber" el cual Si le da sentido al texto. 
Se sugiere revisar el texto. 
No se precisa la materia sobre la cual se solicita protección. Cómo se 
explicarÆ en el punto 4), la presente solicitud no posee unidad de invenciôn, 
par lo que no estÆ detinida la materia sobre la cual se solicita protecciOn. 

Par Ia anterior, el capItulo reivindicatorlo no cumple con el requisito de definición, 
claridad, concision o sustento par Ia descripcion de acuerdo al art 30 de la Decision 
486.y/o art 22 Tratado PCT 

5 Unidad de invención (Articulo 25-D.’486) 

La presente solicitud no tiene unidad de invencion dada que contempla diferentes 
conceptos inventivos relacionados as 

� La reivindicacion 1 y sus depndiente 
� La reivindicacion 18 y sus dependientes 

Entre ellos no existe una relación dada .que el primer grupo estÆ referido 
especIficamente a preparar una masa a prehornear y el segundo grupo a hornear un 
pan Son dos cosas muy diferentes que no necesariamente tienen relaciOn, pues el 
proceso del segundo grupo puede llevarse a cabo con masas diferentes a las 
relacioriadas en el primer grupo. 
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Por to anterior, se puede concluir:que la presente solicitud no cumple con el 
requisito de unidad de invencOn 

6 AnÆlisisdela(s)Oposición(es) (Articulo43D 486) 

En referencia a la oposición, esta puºde ser tenida en cuenta y sus argumentos son: 

� La solicitud relaciona es un proceso de precocciOn de pan, con gelamiento y 
cocción final el cual es bastante conocido y hace parte del estado de la 
tØcnica. Varies antecedentes sustentarlan esta afirmación 

El opositor no relaciona explIcitamente mÆs argumentos y cita de forma general los 
antecedentes en mención. 

Esta oficina encuentra que, de acuerdo at capItuto originalmente presentado, en 
efecto el solicitante enuncia un proceso general de precocciOn de pan: tomar una 
masa, tradicional, moldeada y fermentadà lista para hornear, prehornear, congelar 
y hornear finalrnente 

Los antecedentes US4861601 y 4788067 relacionan los principios de dicho 
proceso, estos mismos antecedentes fuerori ctados en la fase internacional de la 
presente solicitud, asi come per otras oficinas tales conic la de Estados Unidos y 
Europa 

El antecedente de Calaveras revØla el proceso de las reivindicaciones iniciates, pero 
no relaciona condiciones de proceso, aunque un tØcnico medic las conoce y son 
habituates en el oficio. 

El antecedente de "American Institute of Baking" de 1993 enuncia la fOrmula que 
plantea el solicitante. AzUcar en exceso a ser empleada en la formulaciOn y varies 
estabilizantes. 

En Balcazar se enuncia tambiØn el proceso general de (a presente solicitud, asI 
come los rangos de temperatura y los principios de formulación relacionados en el 
documento para Colombia 

Por ultimo en el libro "FabricaciOn del pan" se enuncian los principios de los 
problemas mÆs frecuentes en ks procesos de producciOn del pan y come 
solucionarlos, que coinciden con los principio de lo revelado en la solicitud para 
Colombia. Aqul se incluye el por quØ del. use de, los azUcares asI como de otros 
estabilizantes 

De lo anterior se tiene que, el opositor Si relaciono una serie de documentos que 
afectaban directamente la solicitud originalmente presentada. 

7. DeterminaciOn del Estado de la TØcnica 

� La fecha que se ha tenido en cuenta para determinar el estado de la tØcnica es 
5 de julio de 2004 

� Teniendo en cuenta la fecha indicada se realizó la bUsqueda en el estado de la 
tØcnica de documentos relacionados con Ia solicitud encontrÆndose los 
siguientes documentos mÆs relevantes: 



N° Documento Tituto Fechade 
DU bli cac i 6 n 

Preproofeci partially baked and 
Dl US 4861601 frozen, crusty bread and method of 29,08,1989 

making _the _same  
Preproofed, frozen and 84% baked 

D2 US 4 788 067 crusty bread and method of making 2911,1988 
the same  

03 Jesus Caiaveras Tratado de panificación 
y 

bofleria 1995 

D4 American institute TecnoiogIa aplicada a Ia panificación 1993 
of Baking  

D5 Campo Elias TecnoiogIa de Ia Panificación 1996 
Baicazar 

D6 
P. Cauvin FabricaciOn de pan 2002 

Linda Young 
Wrfahren unci einrichiung zur 

D7 AT 400279B erzeugung bzw, konservierung von 15,04,1995 
vorgebackenen_backwaren  

D8 FR 2 589 044 Pain dit a francais a prØcuit et 30,04,1987 con e16 et son proced6cie fabrication  

D9 EP 1 120 043 iiietØe fernientØe, precte et Pate feu w 01,08,2001 s ii rg e_Øe  
Process for microwave browning 

D10 US 5 069 916 composition used for same and 03,12,1991 
product produced thereby  

8. AnÆlisis de patentabilidad (ArtIculo 14 D. 486) 

En primer tugar es conveniente acotar que, tat y coma se encuentra et nuevo 
capItulo reivindicatorio, no es posible realizar un completo anÆflsis de patentabilidad 
dado que presenta profundos errores que no permiten su realizaciOn. 

En segundo lugar, to que el solicitante pretE nderia proteger es de usa com(in en el 
arte y se trata de procesos y prod uctos, con sus respectivas materias pnmas, que 
se emplean cotidianamente En este sentido esta oficuia le da Ia razon at opositor, 
ya que Ia que se describe. en Ia salicitud es un proceso de precoccion de pan El 
solicitante buscando eludir losrgumentos delopositor cambia su capItuto 
reivindicatorto y pone coma caracteristco la§ materias primas del producto y afirma 
que "se desea aclarar que ninguno de Jo doqurnntos citados divulga un proceso 
para preparar una pieza de masa conge1ad y prehorneada apta para obtener un 
producto de pan horneado despuØs de un horneado final, donde dicha pieza de 
masa se prepara con ingredientes que, adicionat a harina de cereal, levadura y 
agua, cantienen una o mas azucares que toman parte en las reacciones tipo 
Mafflard en una cantidad que excede Ia cantidad fermentada par Ia tevadura antes 
de prehornear y suficiente para impartir color a Ia corteza durante el prehorneado, 
y/o una o mÆs protemnas que toman parte en los mecanismos tipo Maillard, y -fibras 
de aHmento y/ un estabilizador de alimento." 
Al respecto esta oficina estÆ en total desacuerdo con to expresado par el solicitante. 
Cualquier tØcnico sabe que cuando se realiza el proceso de prehomeado del pan: 

- es necesario aæadir azücar en exceso Par ejempto en el documento D4 
citado par el opositor, que corresponden a lecciones bÆsicas de panaderla, 
explicitamente se afirma que "el nivet de azUcar utilizado en Ia formula de Ia 
masa congelada dependera del tipo de producto y de las caracteristicas de Ia 
corteza que se deseen obtener. Sin embargo, es bueno recordar que el nivet 
de azücar para Ia masa congelada es ligeramente mayor que para el mismo 
producto sin congelar. . ..Los plroductos con mayor cantidad de azUcar 
generalmente muestran una mayor estabiUdad at congetarse, to cuat se les 
atribuye a las propiedades higroscopicas del azucar que tienden a mantener 
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un baja nivel de agua libre, reduciendo aslel daæo a las cØlulas de levadura." 
Luego la afirmación del solicitante resulta no ser cierta 
Los antecedentes citados relacionan fibras de alimento y/o estabilizantes. 
(Ver especialmente D6). Luego tarn poco es cierta la afirmación del solicitante. 

Vistos, entonces, todos los antecedentes; Ia relacionado por el opositor y los 
argumentos del solicitante, esta oficina encuentra que la presente soitcitud refiere 
procesos generales de precoccion de pan con las matertas pnmas usualmente 
empleadas en el arte y que no se e.ncuentran elementos distintivos que le otorguen 
al capitulo reivinthcatorio estudiado el merecimiento del privilegio solicitado 

Ahora bien, si el solicitante anexa las correcciones pedidas y se permite diferenciar 
lo que considera inventivo argumentaçdo adecuadamente el porque de las 
diferencias, en ese momenta la oficina establecera un nuevo anÆltsis mas completo 
y decithrÆ si se le concede o niega el privilegiopedido. 

9. Conclusion: 

Los requisitos de patentabilidad de la presente solicitud se encuentran afectados 
:1s 1 

P1  Reqwsito que afecta 

Dl US 4861601 1-22 
Novedad 

-------- 

D2 -- US 4 788 067 1-22 

- --- - 

Nivel  iriv:ntivo 

D3 Jesus Calaveras 1-22 
Novedad 

NieHnventivo 

- - 

American nStitute0f i- - - - - - -
 - 

Novedid D4 - - -.NIInventtv - - 
Novedad 

D5i Campo EhasBalcazar 122 NlveHnventwol 
P.Cauvin D6 122Novedad 

Linda Youn9 . . Nivel Inventvo 

D7 AT 400279B 1-22 
-NIveHnv-nflvu - 
-Novpdad 

D8 
------ 

FR 2 589 044 1-22 
NveI Jnventvo 

Novedad 
Dj EP 1 120 043 

: 

1-22  
Nivel inventivo 

DiG US 5069 916 1-22 
- 

En cumplimiento del artIculo 45 de la DecisiÆn 486 de la ComisiOn de la Comunidad 
Andina, se le indica que debe dar respuesta dentro del tØrmino de SESENTA dIas 
contados a partir de la fecha de notificación de  la presente comunicación. En caso 
de no dar respuesta al presente requerimiento, 0 si a pesar de la respuesta 
subsstieran los impedimentos para (a concesion, se denegara la patente 
Notifiquese el presente oficto conforme a Ia dispuesto en el numeral 5 iteral e), 
del cap itulo quinto del titulo rimero de la Circular Unica NO 10 de 200 

Arix carmen z CØspedes de Verge! 
Directora e Nuevas Creaciones (C) 

Concepto TØcnico No. 2959 
Examinador Tecnico 202003 
El anterior requerimiento fue notificado por fijaciOn en lista de fecha  
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Leavened, prebaked and frozen laminated dough 

lnraa,n.a aaa*ar EP112lXt4 

200i -3&-Dl 
HARLAUX GtNEUE FR) PENET SVtVVIE FR 

App5aat: NESTLE SA(CH 

nta5 A2tO&3Z; 21D13JOO; A21D138, A21D/02: 
2113/6; OC-T) AZ i358 A21 0&5J2 

- 
rn.OP A21 DF4D A21D8Al2 

EP200031.014 T5 200013 126 
5ar55 awSera EP2000010I475 20000126 

5o 

EP1,120043 (BI) 
E522263061 

: D J’4S7V (12) 

C5d aoea,aaIa. 

EPI3SOESSE 

G3 02200 

J EEE.3123S7 

Abstract ot EP112004 

Sugar 2-3 wLE b terrdit6 powder and E-1 wt.% a athiSer is pre-rsixed. Ownrig nisirip 16-20 wt% 
water, 3-6wL% Wl‘�e egg and 2-3.6 wt.Eyeast are, added- At ambient iptce200wt.%pinatic 
Stiv matter is added i rs pieces and the oasen a extruded. Two or more ayern.ot paste are seperposed 
and iemireited The paste is planed in a femwnte6oncraw cooked, dazed eth a srrrp and rapid 
trezan aShen coa’inq and atoadn9 toartatIy dehydrate- The pasts may be frozen bteeea arrirmtken 
and feffnentatmnaw a softerrr tpo y occur betweari freezing and termetdator Chopped sod/or 
eased /05trutt and/Or a sauce and/or a cream may be paced onto the 05555 b&oro enneitehon, 
trueaerden d -a are indudeC tors ferimented p&VSO&Ied frozen ilaky ras’i.’ sww’ orS?M of 
n,s age/tn trsz-jra an en a , h an upper ace and rnSe Cr’s atc-ri may corrtai sOrsr’X% 
ltn*ocarboll derioetiass(sic)and may tar flanoed arid ior a cooked djshcontersra the cleinred flak 
pestr{ 

Data oppifear horn Ore asp@cessetdatebasro- Wtt-ftthrde 

 tn EP 1 120 043 Al 

DEMANDE DE BREVET EUROPEEN 

(43 iptrrn5or t5tfrrrCi’- A210 13108A2IDS/02 
aitan 20131/31 

/211 Neere55Os55 crt10147n2 
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tE4t -Its IrO-’ ISis dasqnu.: inw 
CH CY  � 

Ur Nt. PT SC 50(510 ,rsvss (FR) 
rSs /’nden5n snapobs Feast, Stare 

ALLTLVSII(RQS1 Wwkrts  

7’) tt’r, -a-n., 6005516 5566 PROD UITh 156675/3 (/4% I/o data;lor easre, ede-Atheatid 
66 aaasrrs 

5500 Vesy (CH( 5500 Veae (CII) 

541 Pete tcai1te/ethriaetea, prcute esasrgidee 

(51% C54 /554 ’pe55 r-, sure omoor-en eli EVi ’I. 1(5 sOre posrre p55 
re 15655 sr-n e’r156 nor -V -nw -IS Jr ho’- qae a -IS-errara sr sen sri ar.,ne1 5 p re 
Cxjo-10 ,,arc/’eorsstarrO° IrIS 5c5T’I’Se , ii a npStCtar1"-r,Se 5appenrs 
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5,069,916 
3 4 

(a) from about Ill up to about 20%prcaiaa?, 
EXAMPLE 11

 
(b) from about 2 rip to about 5% ribotr 
(c) from about 30 op to about 60% fructose from Blotters weighing 0.61 grains were dosed with 0.10 

about 40 up to about 60% solvent. grams of teat solutiont. The test solution were placed on 
The solvent cpmpositiom may, be as follows: S the center of the blotters. Blotters spotted m this roan-
(I) water net were irradiated with 2430 MItt mIcrowave (750 
(ii) propylene glycol; watts) radiatioa for sarrous periods of time, starting to 
(iii) gLyceomel 20 seconds. The results of testing variables are tamest-
(tv) mrnaces of water with glycerine; riced in Table II. 

TABLE It 
EX. Sal- ColIc 
AM.ta Arab Sugar om hir,et pH tOt pH ADS PA�Appear-
ttE Acid trot WE S,Wt Solauro WI. pit Aga,r taa,iWl Th.r Arsea 
It-i el,rr 3.7 R1uexxee S!a Etbs1 ta 
114 Proib 2.1 a Rloe.oar 53a Eboul Ag 

7-s NHCO 2-TS m, Wilts Sore 
1-a HnItCOr Vt wr UterI Snrol 

Girtarlar 25a DIOIa’n cl-mIt 
20� Golda., nresde 

nrrrir, S�
W Froths 21 i Rhirseos, 55 a EltoL itt 6-7 ?NCO, 17, tO rat Eb Snort 

Hare. 22g mrre. Wilt. Net., 
120 see, Willy Seer 

tI..4 Frotra 5-7 alerme S,Sg Estacol ltg 6-7 SIatICOs 2.1 a ltsaac Guides 5chs 
Glyasrter 25&HOSe a,2g Blots, S�

It-5 Ptsbce 178 ahiscma 53 a EIhruoIta 1-a HCO, 2-ta 20�GrIM. Wradr 
Glycence lOg - - Woot Siren 

it-A Pssbr,e 37g Rlrrr,cxoe SIg Erlraarol itt 1-9 NaHCG5 2-7 t Mon Dark 01.031. 
O1rwir,r 15 alosers - 

0-S Pnui,.rr Sit Rlcouo,e lig eatroaxi Itt 7-S 
.’
 al a totee, CartOon erabtip 

Glrewie. 175 i 
lI-U ProSe., 37a Rdrcoa ai a Eateanri L6  7-6 NoUCtot 278 Borne. il’bac Note 
13-0 Pscliov 2.5 a Cetera 4.5 a Etorcol (Ag 1-0 lOaHCOt 27 SOlon ISo LSsr’e Woes 

� (itrosiur 25  00551. Brendr 
U -IS t’rsiiac -3-la Rltrac x-Sg Efikonnl tAo 14 N.HOCx- 17a lOom.:: DOS Or, S,sr: - 

- -- -  ------------
 

- 
-- - 

--G0 useai, ----- -- 
U-li 

1r0- 3!a Rikec aig Eritriul 160  A-S t4°!CO3  - 2-1g - iSsee- 0.140 ad S------: - 

- Glyorraa lOg 
- 

Ho� leg 015,5. Brerdy-
ti-Id .PUetrn Il_SO Riloar 1.1 g tOuW- 50 pt 7-8 Sodiae 000g 360� Gilder Srhet, 

- i --:- - Fe. Ills - Wo.- - -- Smelt-- Noaly. --

leans - Vociuia-
eke 

- _ 
(v) nuxiores of Water eath r’lerre glrco& and 

Whatnoetarnredts: 
I A pracess fr providing a obOktsd baked p rods 

- 

- (vi) mlttares 01 proplente.g.lycil wstb th’alrnne, fendilnit’ �,�g the steps. of:- 

groec 
40 0 ga goods meyn 

99:1. When 115mg miettcrm of water and propylene gly- 
having a continuous surface; 

v - a iniutere 
of-

 

eel the ratio of water-pcopylerre glycol may vary from I-  
l:9upto99:lWhen using mixtures ofpcopylenggly. 2-5%ribost3- - 
col. and glycerine the ratio of propylene glycol.glyce- 45 (iii) 3(1-d0ng ftucrose; and 
ruse may vary from 1199 rap to aborts 991. ( ) 40-60% of solveat selected from the group-  

floe, the solvents useful in the currying out of our - of 
invonhos have ditimetrtc constants which curiae the 
cooking via mtttrowave radiation to take place under 

wOUct 
propY 5’ 360seeioards(m the range offroan about 40aeroorrda rap to o 

- 
about 360 seconds).gly 

’illustrated 
of t st voenirtal Tire priaciplos given above ace in the fat- a aniattore of propylene glycol and 

lowing eaatplen. -

 

Water- and 
EXAMPLE I a milt rice of propylene glycol and 

Into tot) ml beakem were plecral exactly 4(1.4 g of 
55 glyc‘e? 

(c) coaung the - f the surface of an 
solvent Each beaker was irradiated with 245 OMI4a uncooked fjgoff provided in () and 
microwave radiation for 20 tomcats. ufrersabich I  (d) imposing the thus coated uncooked foodstuff to 
solvmrtslosrpesatsorr woo measured. EUpnmetata were microwave radiation fora parsed of time between 
ruts roteiplacate. The results for several solvents are set 60 40 seconds and 360 seconds, forth in the f000waoig Table I with the pH of the coating being in the range of hots 

TABLE I about rap to about 15, 
sorvaee- tATURE (C.) 2. The psodreot produced according to the prooms of 

Piopyl cLaim 1 
Oltomer at 65 3. The prooms of claim I wherein the solvent in tea-
Elt,nesi St tar. 

4, the product produced according tar the process of 
1�re cloSet 3. 
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(57) ABSTRACT 

A bakery peodnot oewprteirica providing a baked proetset 
hoeing xx extrndnd shelf taft eemprising a dough exnt pa, 
lip loire, yeast (optimal), rectal and an extended bakery 
shelf life cocipoution eempnv]Iet, an effective emr’onrof at 
legst ccc It of paxpioxie, soabie, etlresspltoaic, citric, ctotie, 
loots. and brszoic cord, an effective ar,rosrriof lead ccc aif 
eio1ntrrro retcetion 001topoe111os utnlpr-isirrg at leosi rite of 
gum gum. Arabic gent, -.than gum, ecrboxymsthylcoLle-
tote end (c) on effective amount of at least one enzyme 
selected fixer 00 annylxsc, probate and peulesanste. fl,e 
antoine of toil shelf life coterthog conrtpositiro 1,505001 ’5 
that abbott which 10 00 effective combination �prising  
to),) -d

 (e) revolts to x ehelf life extended beyond 
IvoaSoerI dayo for a baked yncda1 prepared foam said dough 
000tp001lar. 

Kitt]  
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US 200310072862 Al 

IfXLKNOEIJ Sliw’ LIFE BAKERY COMInOSIflON 
AND BAKERY P1OIWCVS 

BACKGROUND OF lint INVIINTtON 

[0011 lint inoaairion relates generally to feast preset-va-
liar and more Particularly, this iss-enlion rnleteu to an 
extettiled u hue hakary product coniposiliori, an attended 
sfldn(frasla)hnkarv rlouaglt comp�iii�W.  metlrad for 
eroding I he shelf life oltroltery longli alseaaposttioiss. 

[110(121 Bakery edncls(bckadgrotla)are a highly desniad 
final poolect etreatniad by persora. and enjoyed ro a focal. 
Ntktel proalnals may be ptarehauoel at e ateiea on I bakery art 
Irarir, frozen and roto rated People eat botany Products 
hneaiisa of a highly de’toatal lasts orgaarokptia quality and 
to noire of the bakers product litlicry produces heron hrto a 
mainstay in kaaians diet for thaittotaids of yin015 providing 
ar.soolial elements ncralad for Ida. - 

100031 ltnnaevrr some bakery priolmicirt are displayed or 
stoned on grocer’s-dr bikers shelving or are stored in the 
bettor far variatas taught psrnd.saillirrar as hash or refrig-
crated tftsr inking. 0-h.rle[uilirrrb(sfrslf storage) is 
relnuivn]y shonl -Jral,a It -nvrtly so. lbal 11, oatnal lentIl 
little spent in ntorigfolinI 11L11 LILg titans not extras] tInt statad 
(package nrerlracl) shell lilt nil the- trrodtret. ftepically this 
kttoavn shall storaga- ante tirtgcii f-atom atroal toni days let 
about fourteen 

[0004] To I I egr. �tent shelf Fif,-t -by It k rs, at ais 
- factnrotx nod geosers Smelt life in generally the oeumnluw of 

lime that a fred item rt,tairr’a ita-ivaliIy tattle, tattoos and 
its htitioaal saute lbpist.dby shell life is basod on solely, 
quality and nahrilan.a coustduralitnuic 

00(15] Lvhs-ialad shell tile is Itighif desired and is item,-
iiaiix-el iitrgclyt by criti,tinmscrital istin-ittn adorn actOr as 
itsvgcre tnaiisluria and beat caption. tsL lea laektneh prixtoct. 
hiiittcttivoamuaflsafoeygtiigmtiolnrt oil brat et.oteatiitg 
the baked prtelnol wilt cease- loss erflnttttLiortct solar end ths 
presenot of off Ilavoly. adoert and cossnidiry. 

[0006] Thus at is highly dttsitsd to 1,0 able ta pritritic an 
txtairded-flielf life for a fwsltor refrigerated hk, ry preitinat 
(i.e having cut tided microbial .slnhility) such as to a attire 
or market shell, tickers ske]f, home storage urea or display 
citsnlcr-Iirr rotors thin about sialuca dayte - 

1IRIU5 l)ti,StRtVllON Dl. 11th INYIiN I ItIN 

[110117] in tree m,pccl, a lockers iasvlttel onstptisitioa is 
pritvidad hot eomprisaa a dough cornpriniatt dear, -color, 
able salt aod tipli imially a lrcurr,ing If tnt red  containing a 

ittntff. tilt prrsci-aiugcmmptisilioaecrmprissing(a)ttnoflsccise 
irritant ol at lrc.si me salt rfprripionie,trtric, phosphoric, 
citric. acrhie,laerk and f,urvt,icaejl.(h)ancdbctiveainnouut 
trial fencE tired faIr gum. Arabic gum, rantlrari gain anal 
carlvtuyinalhr-t,,-cllnleo,u and (r) an rhlnar ire ariu,uni of at 
leciti one etrovirte selected bore arnylase, prolease, anal 
tmcottameotos are1 whurela 111e effie tier orrtrnul prcsrrrt is an 
armiotrat wlricti in as effactire crruilriaatittn rest Its ma shell 
tile eulewluif lstytirtd sex ten dapt for a battery prrttisrt 
ire pared tmsrnr Lbc dough ertmvpstsitiitrn 

[111111$] in atrrtlbnr asya.ei oneut.ardod shelf liii, a,--mg 
aatttlptisilitnt ix pnttuided that is tataslul in I lolcnry piridset 
ten 1tln1rrt,ass in alIenist arneruui ul at lottiE tire salt of 
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propronic, sontrac, pkoaphrrie, utlrie, acninc, tactic taint baa-
rote acid, an affeeliss amount of at loose otto of gtiar gimer. 
Arabic gum, tanthan gtoo and carlaosyratnthytealkalose and 
a,, effective arnaaar of at lean �a-v� aslrctnal from an 
amylase, priatensa, and pentosnnnse. 

t0009] In ariottism aspect, co rxteadsol shelf Bit bribery 
product is pros-bled that eumprines a bagel hnvtag shelf life 
groatur than sixteen days. 

[0010] In aooilmer nvprct, a battery peotisel ettmlreuvttioo is 
provided wherein the etiireaivc amount of the total of (a), (lit) 
and (a) naoga., from about 1021 to about 6 parts by total 
ma’riglrt rloatgb. 

[0013] Ia aaetllnor aspect, a bagel is proviclrat comprising 
an attended shelf lilt stIr//hive package tbrratn rebirth 
cotattels the shshf his of fresh bagel pospateni lheoe&oxt is 
taotaaren obetmt r.tsirairi dix,, and ionantr.-uio days-

In
eyreto

 nisiltotir aspect, a bagel is provinduel otalnsroto the 
shelf liEn of the bagel to irons about siatnro days to alosnmt 
iwanla’-sis days. - - - - 

[0013] In aeritber aspect, a method for extending lire sliatlf - - 
life of a bakery etimposilton erotpvsox adding to a doag)i of 

hoekriy praelact a shelf life prone r’a tng romnposateeta  
pitting on effaatrva amount of at leasl ran salt of propionaita. 
satIric, plaoapiroria. citric. neelie.lacttc and bacteria acid. an - 
elicuhivu smoranu of at [uasl rise of gtonn gent, Acahniangnni, 
saint ban gain and caettornytnethyloetlslaee anal an olfoaaisa - - 
10,0551 at knot earn cnrytnli ta tectad from an iseylara, 
p ot nsa  and pe tusnuana 

1003.4] It/arothcraspsct a mashed for jrrescrviisgtinta shell -s - - -- - 
lilt of a bakery ceoeaposittnrtr esimprisos adding te a aleraagfr of - - 
a hakary praduci a shelf life asteuding eat mnpustrron cam- - 
preaingan atfaattva amtiana trial least on, salt of prpptonro, - 
sotbic, phosphoric, citric. acxeie, fact ie and bvaroiaccid.co -.-- -- - 
chfanslire arnitetril of -at cr51 aria of gear gum, Arabian (nm---
ncaotthsn guru and earbosymetityleslfalitsa nod an ahlrrids’ - - - -- - 
aiririast of at laa.sl one rn-nine nmntaietcd from -in tmnylania. - - 
protini.aa, and pantosanasa 

0015] A to third of a maIm f, mini belt kf of a dough 
bared composition cotaryrritnas arnie1 11100 said tiriegh ishelf - -- - -- - 

life extending additivcsnttoptrsitkmraemimpnisirtgfr) eat elfcc-
hive oolosmth of at least tint salt of propietoie. .ortilnie, photo - 
pluirie. citric- �tic, lnaeie and bcac’arie ac/tIc (Is) an aifretive 
amaaet of at least rae on pier gum, Arabic gotta. xanthan 
coin, arms] caitrriaymrrattiylecllakiss and (d) no affaetfes 
amount of at leasl Oman uezsnte solrebrd from an amyfosa. 
prrrtnnosa, nail penlorranauc 

l)L1l’AllLiI) DESCRIPTION OF 1111/ 
l]tiVENI1ON 

100161 In an emboelimaah, a bakery ptcduci �p�lion 
cotnprines a shrill life eulanding and pra.ssrving antofnrsitiim 
wharelry it haSten-n pistdcel (ic. a dough Irasani hiriat),ael) is 
impormtd with as estueded shelf tile From alsuni sixteun clays 
ten almasil tree aty-sis days in nn rotbadimeal, Ike shell life 
cstcnrliagtneitaipetsetion is admixed and added to ibr aolralted 
dritmglatrrsr a partially tstketf dragh The dough is isalmeth 
nnitrraapetr the eateatlad idealf life ismntamaifestaal in 1b, baked 
pvidscl In an erelrodi,mnevt, lhc shelf hifr tolerating cnn-
pent/tiitin entnrprisisg (a) cii taller-lIve etnosol of at cost isa 
stiftofprerpiereia,semrhic, pteisjrletrir,cihrie,acctie. loelieo,el 
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hentzoit nell, (b) an otlectmsa amarntnt of at least omit of gear 
grim, Arab Ic gnat, �than grim and eaebosytmmalhyleollnlose 
and (e) an effective amount of at leant one enieymmrn seltretnal 
from taanyla.se, pmotsasve, and pentersansso is integrated and 
anlrimixad into an nbaked or partially baksddrrrimglr poor to, 
at rat daring baking- After baking or partial baking, the 
esrcnitsal tdroll life ft-em ahatat sitttaen days to about twenty 
set days is manifoaled. 

[0017] Nonlimn.itmg urinal rno.amnpins of a dough btoscaf 
proelnet aamrlmmda any lrakrat.le food ncl,ich is based on a 
dough arid a bnkend food prcparml llaorufrom inelrnding but 
nettlinnitad to bagels, IlaglotIr immnlllrrs,waffisa. bread, French 
basin, bunts, doughnuts. qnialt based, Ft’eneh bread, purr-
petntatknl bread snrsrslniagle bread, pancake, pizza cistrit, 
breadstick, brioche, redhe, eieon,nen rrrlLlu, rookies, h,acails, 
crepes, etotsaaaas, slanll, l)aniah dough. pan and loot shells, 
puff pastry, paisley, rilnrtetets, sooner and vol-an-venal, corn 
yeast rolls, foster rolls, baltvtaalnra, frosting, Fudge, calera.. 
phyllo dotegir. yeast breads and --I board fatal products-

[00181
eatlslcrea11410111]

 An used herein, then toter ’baking" isrindeis the 
proemx of applying effective unrrgy in the ta-ar of brat 
utilizing an ersen or suitable heating Irattefer npparelns 

- enopable of providing and directing heal to a dough l’tacd 
portt act tttcetnsert flour, anatar(and optionally ynnlst)prcsoot 
m line eittvgh prodact icr a baked pasadnel ass mss-,lt ref the 
sllrelivs

 
and saffietant application of heat to ha prradamt 

[110191 As used herein, liar tart-a "heal energy’ metnalans 
etaeng,a including ennsaclirs, radiation, and/or mtarcwns-r 
energy appltad in a form slfeetive and sntliciant telecom-
ihisim baking of a prodaer. Baking energy may be imparted 
to the product by a rutarhitsatten rf non or more of txtnvac-
litnn, radiation and/or mierowans ansorgy ayplicathaa means - - 
such as an crimes or tne,ovnrliao and rod eahrrn applicaheon 
na/airs linking, rneakansisaes ieclmading cicchric, gas, won,aI 
and stilar stoves, o’anroie rind farneens rosy be employed if 
desired to rirhieva tho d,niirrnei lnmperclarr levnl At op�
fire., penlireon ltearlli may Ira etitlilo-ned nsa baking iecehsaiaen.Tlne 
aintouan of time employed in rsatkiag ’o’ili be dntermivad - 
mom a number of fassrtv-inrlmlinp the ornosal of dough anti-
compnsiiion to be baIrd, the watce contest and other sari-
almlcs of the Isokieg irperalains 

[(1020] An nacd hcreitt, the harm ’eis’erf taclndes any 
heated anvirsnrtrtrltl cit rrtalostmre capatatt-ttf prins-ithing 

armapplying heal ettcngy t,an nn,.-atoked tir aelmaked tern to 
eons-sri that item to a belted product i]tpically in ’arch aa 
euelnssre sslflereait beat energy as sutrplied fern boletag. 
hrnsaliumnitand drying a dough based ptardstct tnt extevctl to 
aslrakeul or partially bleeal dtuagtt tam a loakrai f/nm. (lot or 
totors aveams may bci eatpbryral if riestred. In, example, to  
�W. Irish inn Ge yannllcl fashion 

[1021] Var/oust illustrative usda1 types it! irvrns tad snit-
thIn heating and baking ..pparolant keeadvrs, aoxirtgotnip-
orient amos] ntbur appar.altts. �CI l in yrapariag I  brritniag 
dough broad prrtdnct ten forts a dough and to Iron a baked 
praalavt tram darsgh ane divstlntstsl in Perry’s Chemical 
Fatg[traers’ fIn islIor,etk, Scvamtih Edition, RnnbrcrtH. Perry and 
Grin W Greeo ISl3Nti-t)7-hIt4ftrt4i-il. Itti? 

[1022] Au asaul !trrcm, lbs tees ’iriogh based product" 
includes a titxtgh contoising rnrrirouiriirns, amnhakcd par-
Inellyttaketl cend bnkeddon1nh conrpiuitittmrncrsltieh citnoprise 
tI<,ttn wetcr (and opinoaally yeast ttr ti pl finally a chemical 
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larsen/tag agent) and which fenm a dvsarable haknd prsretnel 
wlrea stthiyeetad to effeativa amounts of heal energy snfllriesl 
to import lirkiag It, the proahiett 

[0023] As ascii hereto, the harm "dough- incladas slough 
based feint, i.e, having at toast a sainstanliol flour erompo-
ssnt, ’aehrvre/n lEna flcsr tasinsprtnene as flour made or dnriveai 
fe-ow graimetaseh  os Wheat, nals,barinny, ryo.toillun! and attn 
mixed with waace (bpttoieally, aatt, eggs, saga., fruits and 
oIlier linking nakliiaseo rely be added to give bnlanry peealnels 
flavor, change it. letttnrs or iiaeeenrao its anleetionril talon. 

[0024] In in rrnbtvlirosnl, bakery prardemels Ire nitride by 
tess anf n heavenirg ag-t or wilitetut a leavening agent In a 
Farther nmhatdimnne, leavening is accomplished by using 
yatausot rhateiaatlaaving,sgentseanalasr,ltaltang satin, halciog 
pat-eerier, or scaitam pyeapthsaphata in the dough to effect a 
nra in dough-

-002-5] As used hereto. the lenin "enoisnant’ mcbtden row, 
peat-baked amd lniaagic ti,vtissantne - 

[11026] An taxed kansot the term"sh011lifa’ ateess thai Flee 
maassrcmanhohshelf-lifr ismnoailtvalslarti,tgfrrm the day - 

afl,elaitagrirrd is nanlisnlerti ftirnnrd in limo gntreenhly in Icons - 

of days, from --thnt i,ntk.irnt tinny its rsienaloelrihvfl life of 
- - - 

ahoatnintecan-days lr 1�ad"eta days is iolsodeel to menu a - - 

nlrunlf life of sixiccn dc-i’- ti, rtintnn I twenty aix days alter - --- - 

baking. 

[0027] Ia anrmhodumiennt,ilie tmkseynootpbiclinnfnrlhnr 
aomprisn.s Immttcr, anbslettd, slough, promtfcsl/prs.praetfad - 

dough. pre-bake/I deisghepactiriulfr -btikael ahtiifk, and biked - - 

dough products. Also irtsisnleil nra halters prodnelx stored 
usalne otfeigoeetcd and ambient anreditiores 

[00211] -lint novel baltery- ditrrin nrc/n comprises 0�
optionally V�r, and ur.ryitirinatiyycosr,apd inatet towhnjn has bcen added atlanast 
out salt nil wine/ri rcicrtcd trim lIti- lrnuptictmssistinifrtf - - - - --

prerpioair,sttrlrien,pltisphetrial,enimtnt ncn:tie,lareirand bar- - -- --

trait acid.
 

[0029]  An illusiratise brkarv enrtrrpetnilion (recipe) is 
shown in Table I ftrtioaa’tiiy with rllreitralis’o ceimponnats 
shctavtm in ilit’ilrabi.e vonges in parer by ’ercEgIrl 

1/5111,1/ I 

t)aii,pnurnl Sr,t.dtet,gt Nuonta ateae 

.eta 
wart 

30_ft 

au-it 
er-ott 
-vt-tb 

Ln.nttttttx .sgsS c-A 1-1 

fupensmt) 
esanrr thitIr sntE si-S -1St 5 

33-2 

- eli_i -Irons-aLt 
otittniti!tit Ott-tv 000 

[13.4130] Any nit ilahtic floor (including all psrpostn and 
smiahcd lbnrnnt) tiny Ire riasplirveti lent-sin which is ssf)eisnr 
Ir reernideprt:tleio(s)rofvrraaglsstuand givnn is. rlktanevsr. 
neatartehed tsheal Iltr.ir is gunrarailo atilirad rct prn:tsitlt- 0 

itightE prnhcia rosIest and providan tmtnrrr rinten No, naked 
has-cit awl in battery ynslacls 

El 
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[0031] Mottoodo for prropnroog to hokod product on horn- mg Soda, Chordr & Dwight Co Joe, 469 North Harrison 00010, OtokiOm sorlroto, eokot.m phtOSJ,h000, onkiom ritroto, [0059] UsnIori proirosos iooriudrr corboxyproptidono, 
motto, drnrriJrd with portrrroinrity to brood end Iroogrol Strorl. toionntrro, N.5.  08543 USA) ooldtoon nentolo , ottittoom lantoin, otalototo bOtO.’OOOtot, OtOg. ninstorro, Irppsnt, 1,-otyslolno, .hymolrypsoo, prpnto, obtoir-
morn5 on no itLoo.trolisoly nrroiroditnnnt of baking n itnioni �in. propo000tn,  magnesium, nortrntn. mngnonisrnr ph� sin. rho rolys one ontor, phil 000 and nroxiotrno thoreol 
i000loet it or. n ir. ni rsnnnol ritol otroso rrnsn i [003 1 robed rn I, soorrob gb bread or. �flph t to goosoorroCitoill, map-..- �rain,  m ro.r,oem and rrymr rorirodo brooks pnpt do or prrly]ept do brmd-
techniques for baking Erogirsir mulE 5,5.0 or dough bresed prxhmr and i.lOt Orfi orrntr 

6 
to I 1 ° go .rorl, in orol long F~1 usor I pi. i000noses mreluolo Peal�o -ch as 

No gho o s bnortoeio (Lonerobonrothos ororrortdroo gt noov). ’ 
r nesium II .1 

V 

- t trnijrroporrd from Triehodomn sp nndnohkheorrtarrrs high 
purrrpr to lb nod sourdough lottod pnooc he pi-.1. [0049] in an embodiment, an cll5cctive mount 4re ropo- x-yinoeno tort 15 to the OV,O1I nt 13 lmo nor onto 
b winO k brrrn.Irr oils, monorron rolls, rookros, bionuits, 1,00401 I old � lo diffe-rul flours Jot tonal grnd L[) an offeefivemount oF at L,ontone saloof prop too. no 00000 and oroli loon 
err(nos, er000u000ks, slrolin, Danish dough iota and torI shout, mitt wlontit may heodolod to dough bonn prodsels to impart aorbie, pltrnphonr, citric, nentior, tootle and

 
bonzoiearad,(lr) [0061] Useful iriotenons. mrryLmrer. rod pontosonirem. ron puff pnsrry, por.tiy, stradnIn, --nod oot-un-v000t, rooro differentfrnvrrrs and textoornO incindo oggo and Organ hots ,oroffontrnn ..›t of at least otoeod goat goon dick�,d Broehnroomslry. Third lroitlmntr.1rrbort Sty., W. ynostrolir.. trout rolls, lrrrttornokon, fronting. fudge, nehru, and oils (also called sirortoroing), cnn be adrian to hound rantlono gorm nod nortrooxyomroLlrvkoltolono and on offer- 

or 

ptrt.]lo dough, yeast breads and nor-cal basest food productsojsrunht000rnotnoieoodsr, rinloor broad With o floor ›i,- tinot ›�I of at knot torso rotor rocketed born nmylase II ?rnrmno nod iinorjreny, NY ISI1N ti-7167-192t1-X rod 

moy be nrnpinyeot it no further unotntsroont tool nerioly on lean ii olosornot Oltoor anoInt illoalrolinr jngoodiorrtnineiadn prootreon, nod pcotos00000 we admixed with the dough._

 ibotoor.oneel ttOtP:.1/ioO.5Vi0OlOr0005.Onir) 

roerpos osror which irdode for n pinilmerru nf ingredients roor,mnr., almonds, senorroc rood-, and poppy sanda, and herbs non non mortal 0050 1 u - 
g� 00621 A nil rdjrmsrrnnirt 0000rt is typically inettodr.d fl the 

whorl rn b rrployod with this torn I stroll lof 1 do g net p ens  such en ’atom d o moo otnJ h hnknry ompro roSin Usolimi pH dyoroon, t g In oni 
  ho ndpresnrmo ntp itO priag. a)  I 

l›.mg is cra ptirar in [amp-mg . bakery 

,rho 
citfic, ›ti,, lactic and b.�i. uw amount but ar. -1 limited to rtorali nrnopsy: 

crupl.yod L. e.h�. flavor, appeal and nao)v 00 ?0*41] 
protluo.t toproduce ronc by pryoe 1 and hots ni onoamin 01110000 gnrn Ar’olre sot Phooioblnrrnv boo  P11 w1juste.1 

[0032] I no mt,oel m I floor �.F r� wheat floor !’ttr 1-- g selected lly dependent on lh balance  rennirsaxyrit tlrylcoll tOre and (e) arnount of at go 0 Mo.., d ci irpirotph in no y hr orpl yod lit re 
rot cm typ lv nrploryed n ito no tkeh t] -alkali- earth 

whmeh i,, roost cenrom.ly wit in Wheat d While- White and kind of rngrodwats or thc forrirul d the bandli.gand boor onc cri�arc roorkrtnd & rot non loon p or soot4 
W motel 5011(0) or or, rnootatos thorrol 

floor osnoobirel Item ebc onolosporro of when Lrnrlehed door lor000oro oo ng solvnot oatotaot {)21 Or how part. pofltomtoonsl osrrr thetInge frrrrt 
to yb 0000I solo, by ’appl or o& Indnrg to it moo by ’rn gIn deootglm [00631 if desired, 000000 to torn rlrr,s9rhato may be 

rodto rats Er vrrnr added  whit Uosrr Wh rdoro [00421 in air noboodro I no ,ndt brloseltxoo to 
[04)51] Thronooupoon Inoo tic. if iv  amount I noyrto d m ito rorpoorolno 0 dj000rt ph of the riot th 

rent tnt gloin not ghnd prolnomr, the nnrohrrr With ’° wide ornty.o lb ormogs non onodto 
t i si o Ignore mm n s, (Mt and  to urpor. tort lot dotsornoi ph , wit mum it 05 loOn 

so in Os t tO 1Jut wit it lows lit dro.ajr to so roth d in not to Iv of pron 0 
if m h roe g rid 1 p otto got p› id- rob oeerl h If 1sf 

trop gas and err bulrlrhos [0043] llrroel -o generally nude from dough by moOrrrg. [00511 tJor groos tI-too edteolt, n)lsnorirarend from the 
beyond froorrtorrs days shelf Iifne fyjrirnlly ohs pH is ,odjsoo,tnoi 

1041331 Otir.. lion or useful lIe as nrrbedn it so (rpm 
lorrood og rososog do gb. limper8 end orokmg do d0or,h 10 seoul don I grim tort 0 In 0- tregorrolorire too maintained in the bent 3 ft to ha-root 65 and 

g toned,, dtngmoorxsoho tolrsood (soryfre P frorrnotorerrr GurnVbi. in a. di I nrslt ool from th 5mm rod 

fl.", Ill too or. I, p050501, eoeo not ootlomrsrred and [0044] 1 or.rtrr bitt floor no 1010 0 wroto ysaso, or hr cit of 4 ore a toronto 1 (1 1 W ildenrow or lonely 00641 Snrgorss ohoogh tnt t nor’s, oomd g g it’ and 

srosaoo ) or legume
 

g root 11 no (oles-y boeo hop ore loan born liquid  Irgotoot es no.at 00 to and y rolnint tool genrr tool tool strn000 t be (far.. 1eo1ooroesoo) Groin laMb.,reid I e. no ho usbir nut to lbs hrlo rot rono]rnrsoniroo 

hndspr. no wpn tnloolroa pogso go rid I tot) I It. ’en ha. selt,eorrgo d halo In6 on otto on ISo Iso on lint) gum I thor I -poeaprrons logh to l000rlo I or tolroot000 arr0000 roe typos droonb 0 tOrts 

mtroolorrosat Jar too onproso moo II an çnaono II With to form dLu& Ito d ghuoail grad-Ily Ihook.ro upou wcight tool sat, h,rrrdon and their cal6ram,maguesium, arid M h addil no. ’sorry he eraply ddnpo.nd i,en thc ypoof 

›rfl,00er flour, b o.ksvhr.st flour and sty Otto Or ro g and mr lina, dotro10.h or, difficult too thick l Li,, oh Potassium its orhoro rot hyd oh on Yield orubrncrrn gal ht," prttsbro the t t rc de,imd and i, trot po quality 

- douglo may be it --dod t,y r oaioo]l prnroti lorIdrog 000sc, titetnoose, a;,. d. glocarroir nerd (r AS SIte 0)100113, donirod - - 
›

[(W4) 104134! Ip dnsldln’d water may he orroplorantl Orange 
_’soag ig ad r rot ng Ito do 1 an ortooxi t I, II in J009l 3..-4 boat sr a. sorb to too, V rmt rhyl ilorbooro [0065] I hi�galon Irn myt yeel h 

ml sertroo for. to W.1to. tOte lent n -effyersI tell I or. st itt ho rnpl nod yost or taut to nrA tr’se glyrnnl tot boon) Position tacluding-wups such as omn syrup.Corn mitt nal 
sudl

 

hi r 
[0041 Ktol gI I b eto ]ohah lo 

b ddoOraio t 1m [0053I
 
] riI

 
t 

oIt 
u  

ahI 
 high In  t.  0  syrup, (Oga) art   a 

[01135] itt 0 rot I y000l, born on- 4  
o s,h a, not I ropl hand  machine

Sn  ’ranm
 

 lit 01 Or  mod ninth water oc), and men.  dd gly-, 
0 1 .1  10yeast, 91 chto  5ff rc5t  otcI  p n gi, ro  roto

 

rsco
 

?Presirrg

[00541 x .tno n  to r fast or or 00lor its it .,id- m I, npl vor 10o Y c  rot net  ’noy or 

yeasts wi I  has don op roltp to rotor ste gb f  oo  p or dos to eg arm or slen If tIc orr.oi KnIt.a ofW iroomugro 1)ol USA as the Knlmiol(R)f rrrdy of [0066] Ills ma t med I r lb on I 
1 led ’P_-j_ and to no of Seorrrsoorrtorr err.’ moor’ torts to got ltac.." . I in a, horn or 10rn h wham prcsi Ire lob d lend tni,rnolon to I Cr-n b op NJ the out dab I rot ot limited o no o iron  sagar, .,uflwug_.

Both regO. 0 dry and repod or Its be torte I g no cerompl shed by eon of metal or plastic Rtoontti. I torrtnly of pod›ts  and Amber Dronrbo MndLororJ extra Inc and fine srigar, frvi 0 
,, 

hAcCs qucial, yr. 
nrrrplronoeto 

- bbaoksegainoethoolrrtrgitnoocb-osinobrcaolrronkirmgrmoaebiorn. Comupersyof I)n.ratar, lit US/s. 
- itoo.rollraian.brrsooger,reodrstiorocou(rorpawdsroor)asai. 

1041361 A- ao,eol heroin. the 1010-0 "buking redo’ brctoodns ’o*otdI An if ii r role , . -  of P t’ 

[0055] Xanohnr grotto iso ooberohinl polysaroohnrtdr pee. .rr000toe oroger, 5.sordirrgsorgar,bo.rwasoogorftorlrotson4r), loglrt 

rrestirm hicerlsonamro Baking powder may too used or it - 

i ale bph-ph...,-t toner - odin 4 to 
deere) itit a porn errlluno moorhic sulrororgod tortoenlalion of nod clark broom sugar. ora.senrmat)tt or iteotoadros sugei, Irne - 

--pr›  aloe g rod sooth an d n.h h no trod 00 it I employed rob rlobotd or lb do (I i y 
X thtrnooae, to-or -sort, S do go- is -onprossd of 
It kboo 1 L,4 bOo I I) gI rose with trrsoocrrh nook do 

Ii wang trrrtoc sttger lrq d nag no (loot d rtxo 04 
onto 1 or lto or ’too or.) t org I at n ott 

01 sI it lIen rot rn I art 0,000 -A user,. Sal ay l’s I an 00000 , chains on 011oioatirg anttydregirortsc ioorit,eThn side chains tolal irs-nfl liqromob sugar and mioiunos ihninnto Uootnlinlssgnis 
fertoirr" ooeetor0100eo such as unhsdrctors sodium aluomionro -[Jo I \to’hl in ri may Is Erk  -d’ the

 

soito so 5lonou on oral re ,id.. lrstooeo too rose 
’ 

onr, 
all is argh mpor I lit -11 form tsp Irrnol Ito �N aced tnLi°0 errru’rtoo gin 

[041371 Other illusirativeotof II g agents i1-h-- 
O5tt’r. toP 0004 0 

[00561 Lro,naopirs of oeefrl se to on roojeotn torte from loose odt, error Iroaror sngee 
sorb-rn arid pyroph000Ln, Na-liP_Cl0, cisc referred or, 

,, 

such toy kelortol, Knirool I, RtootdinaI, I(cllrrml’F loolOrori OtiS, [0*67] lllanoialivc mt.sofab mooaoglycetiolos di"]vcerkks 
k›a a, dsord mpyrsrpl’osal rrrtdoclurroikydror.’ 1110411 1 i.00l trait,, i.,I.dc alkalimetal It nuIl’norlto l(lseX Oh oris typically lb ,u u andtogirra or, [be ct0000rrst trIll Itntsederived 
çovrorptot’sotc sorb assorojiron and oroo,.ssjam saIls and nlkeliton earth oonl,sl powder of vaiying sailelrle patIent, slznoe trot,, glyrorrol whirr are- also bmtrrson 55 Iriariglvesrisles 

(003Sf Narlirioiriog llbururoOive orrorirol baking porndrrn 
rail- sotelo asealoirotu and rna1yrrnuiernm rot tlrroloienonntirrncol [0057] - Typical rorvooror nmrqobtoyed on o nrotr,prrorol (r) (ominoryl-, dmneyl- end muoeuevIglyrenrs.l( Al- onsnt001lrrrnmn 

1 do horse which oaorptrs sore on a,id pyrooph tel 
obro I or ’rimOmI On I so it salts err. w I solel to i.,I.dc 1.e aror, ol hydrm lyre a d mg d reel on I ipid., it g ss I nt,-cS hoyt go,. 13 root 

’sore or b riot t otto norton wh mist rob unormorn 1 on 
d nrnor I trol on I too go Jeq Ito or I d pm 1 don,, I .y[.-, . 

by do I I. 0 LiSt’s 1 hn oh mo it n ) Irs 

o.sripaaie, asd reolciont solpirato: sodium hicarltrsnalr, corn- [0*411] Iltostiotive useful rotooliwitiore nooks itrelotle scrorieioo itoereriul rrn-nIaue, tosce050 end 1ocntosauosc -dtoixtnser rsmnrilicat with crrnvrotitrool buy-oeonl(ok flats’ ally] slums 

re ott I to in lploeIte tnal ttod Iptoole nooseol prop in toni ›lb.w, ’aslnrmo ph,,Vfiie, oat on I Oh rot I f ti’s omni ary Stern ireoJ soi6 lb ti t 

nones sorlpitolo. oeloritrno srrlphnbro wslioom eniol pyrophrros- nato, sodirom centrIc. sodium Ior100n rcrrbirs, Ir000comln. [0115111 kr.rmnl aaroyboorr ieelutlr may rtrey000 which (moosoalbc’I olyrrrsols a-ad aLlt-rI-dtmcylgiyenoorl.st. 

phat,, ›hum bore ho I norosm no no, 00 1 on r.1›11musotrlo I p no. m P.Nllrh W,yr Is m I d 5’r ot sly ark nd or ml do A.›1 ’orb [(1100,11] N›1 acnorm. AI able sot tool noblo 
sulpioatot, calcium sulplrele; end corn rtoarelt, 000aoi,rcslcietmo Josrtreitlrone010in. prO-asian, ]-late-0000l000ui-000l lososeorele. abp(oe-natoyieoo andts,-Oo-ermoyioso and aroloopeetin, the NOC1)ryioicroliy cioplroyrd is lIon ol000glt are-lathe ›,-c from 
raiphote otto) scorhirton hbrodootrnoun (etor-on oh 1trmmr,er9’ flak- J0000:roointo otoorhoro. protrossiaor ylr000uho’c. eaioirmm prrrpi brotreirrot lirruon 010tooltsrrosi0000no 100 about 1 rcaspr000 per oar 0  float 
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[00691Novury 1111. eutaynen, an aanylnsu. sold by Nose 
Narrdisk. itranl intent, BC, IJSAor Nova NokP(rcrnaa-

ZZe,
 lee., 100 College itoad Wast, 116-are, NJ. 

USA is a .ussfaal encytne 

[00701 A recItal da,ogl, conditioner ( diuriurg agent) 
which may be smplarycd comprises Special E.laimoed S.C. 
Zallable from Cain od Industries, P.O. Box 3501w, 11w- 

s, lox,, 750194Xtbft. 

[0071] If daxla,ael, .niaon.-ex of glvaarides and alkali earth 
metal stanratan may be employed in the composition each as 
that available as Panodan 205K (diaeotyJ tartaric acid ester 
of uatorroglyearid.os and calcium otuarete)-supptiaul by 
Ucutlsau Coat trot USA, inc., 201 New Centney Parkway, 
New Ceatmy, Sates., 60031, USA; or Dnnisce. Caller, 
Lao.gel,rogadu t, P.O. Box!?, DK-lBM,Ccpxa.hagen, Don-

[01172] l]Lumsaratjve tanefu.t stonrates ineinde sadism and 
potcusuum Ile arnte andcalu,’ium and maglrasimoaa stearnte and 
uatixThasu-tbaleoit 

[01173] Vitrl mteel Ioten as prrlireatrly employed- Vital 
whialglictrio. -roç,r04 fromalarehatra by a coe,hinutit.n at 

� ea-ritrifiaoruod lr-.-oejtatafwaohuiugs and screenirags. 

[0*74] Varrouts Iraltroabla lillirupsa mar leo added in that 
denagb cothLotm pr%e tobguf desired.l1bisstlee-
orartul illiirgc- include frsuii.bltirags irsilnaliog elmeciato 

[01175] In airdmhodtwonr, tIairteduis  -eboldunghaom-
��pimitfrs r,Uttmisifliiriirrn [nelarda eompouitisrrrs (recipes) 

Later, th FbI 0111 owrg 

- TABI Ii II 

� 

--

Water --- - 40 
uric. 5.0 rI 

- 

-.-seoec&toualyoerruas :.�:!.::0.ut - - -- - - 

flour_ca - - - - ore -- 1 

to-me rrratlijrre,r 005 -_ 

alto --

[0076] lIre procans of preparing an ceteadeul shelf trte 
Ir,akcra ao-nprtoation saeh no an e-arermukal ’half Ida begat 
crrmprmuasadmusang hatched ekragh rngradaanls lor an 
omr]oul]l al tires sufficient to dasalop a corasistant testa red 
elonagh. Dough preparation as generally ibm lird in making 
yenta 1,ascd bakery pisrdrmctc such os bra art. lIre aul matang 
involsee uurixirrg, kneading, and risiag [he d.regh, shaping 
and balling rho unbaked battery prmiraart or hreoet 

[01177] iv anemoirodroaout, hreaetdough ec oande by rnutong 
tlour, yeast (optional), water aed tattle salt (MaCI) I., farm an 
initial bra-ad douagh. in an er.utroelirneua, (be initial atougfr is 
krreailaolhy reyeatedtykneadieg,pres.sioglneauiog, rrmav.sag-
leg rrtd totdrrtg the ilongh. throdonglr is allowed itt stand for 
a terra heroes vet the bread rises The kneading pressing. 

taming, massaging and folding tea5 be repeated if aloritrul 
after the initial rue and at, aSian as aleuircd to effect a 
dosirexhle rise. 

[00781 A ulleirug alceice such ax a lettafa or a slicing 
machine is m,aul to slice the dough into loaves and place lhe 
loaves into belie0 pats orr.ueaalrle braking npparalars. Slicing 
may be drone manually or aetomermaatiy- by machine. The 
lr,avas are nan through a temperature- and hum idrly-a,e-
rolled chamber, where they rise again. to an emlst’rlitneet, 

the louver
 

pass Urroug.Ia a hot-air aonrectron ovon whew 
they are baked. 

[011791 Aartorrrated equipment may he used and the doutgb 
placed into electric nriuers that mix and knead batches or 
dcetglr the dongia is proofed or ronaperelore and humidity, 
aorrlrrrlled chambers. tho ekeagh is straynud and placed in 
stenair-iniactad or aorrvsatioo ovens, then cooled and 
meedraru,anlly slicad. 

[0060] flaringh rrtgrruhierets ancinda flerur, Watt.) yawet - - - 
(optional) and table salt. An effective omsaurt in at least ›
-11 of propmiai,,so,bi,, phosphork, awi,,›Iio 1-li, .-Inesohtaripropioeie,sortmie,pStesphirria,eitrie.acetiolaetiaocnrl 
lrnnroia acid c, added along with tlretelafrare euhnneaanrrl 
canapoeilicma to torso the initial dosgb. 

[01181] Ii is nnelerrslrreel that various aaltertuirtrex of (a) en 
effactive ››t of at laura torte It, of frrrrçriOflic, Maitre.. 
phosphoric, eiarie, acetic, lactic aad trenmift and, (b) as - -_ - 
effective amonni of at least one of gear gem. Arabic gnirr. -. - 
camithan gun. sad oarbouymethylaalliulnr.e and (a) an altec-
t vat mount at at least one yen snlestral learn mat se 
peertease, and pemetosannee, inriurla tag arrmlrieat loam  thereof 
end as Indevirinal eoiepesuesiu shaeeoeC may toe odulad to the 

- dough or uonvsesaly the dough may 1w aeluled 10 art rudrm.is- - 
tact of various coauponsmaruo Of (a). (b) and (o) (iaiieril.ly - - 
ndsoiaiirg of ingradiaots is atoned out to ae chfectrsa and 
aderqante degree of raaixlog such as thorough tt)iuinfr in a 
prrreeusrrfpeeparinga dough and ahakeohprmodncttteriiroirc - 

[01162] After ific initial dough preparatIon, Ire ulaogtr is 
r,cgrcraaeal by cutting) fur oxaanplc intro pioeasoldrrug]aor  
desirouS werghl and rolled into a mess, preferably a traIl 
ebiars The desc,)a is arterllid in on iriter-roradinte pearler - 
stedee eminent eerasditiatts) and traraspormtaal too bagel rook-

irng machine. 

[0083] lspamtirag,Ll.ebnkorypmrodoet ssarlr)cet to a want. 
temperature seek ax abemnl 90’ tt.-alte,nr-I5’ It and about 
8151. -about 101% rolalisa humidity ferr an aliesurse patrrrf-
ing ti., in a proofer. It isundersinaet that paroling linac will 
s’nuy with size of product, cabinet aemperatuea teal humidity, 
and eoroposiairee and aga of alirngh. Most hatocry yraultets 
require pmeling time hmuAwea.e alxret 30 In�� m.d atsruur 
50 mieotem,, or until tIre preslnel s about rbul,Icd in si/as 

0ll1g4] LOrptealir en ritimsraalise proolercorrprir,e.satrsosamr 
ctr.aert,ee wherein the tee,peeaturr ard relative bomwidit can 
ho cormtitrlled typically ihe hagcl rocking machine cove-
feb05 a tarp and mandrel. 

[tMiOSJ Astaawereliveretiuoe from the rmaerrortdi.uic prroofcr 
to the bagel roecleirma is pteforreel troIka lIt-c o tat-las 
which panparee tIre though tot peenclirag Dtruont-taasstogetiae 
product is iurrmed inter the desired straps-of a :oagct tifrorco-
ally the elapscal limo for a vIew aleliecry i-i in .1- aaotge lrttmrt 
chIt-er S to atotnet 15 irnioules. 

[00881 A metal illesteetive beget misaelaine eonapeisns a [01001 lire amoetat of sheik life esmarading additive pack-
llar.mp’aar Begat machine asailabla from Thotrn,rrsoum flaga] age ermnplrryaoi is that anroeratnt wlriah when employed in a 
Mnahiase. 81)4.5 HI L, A›, Lets Angeles, Calif 90034- cotetbraatirrn eeeaaltm, in an rncmcaaa in the shelf li.in of the 
331S0. feach and refengeiuteal bakery prerinen in cacaos of that 

[0087] BageLs may be prepaend hen nramiwa of ways. tn en 
omreployed to achieve a fmrrteuor day shelf life 

emmlrardimnerar, the dangle halts are dropped into a cap ned [0161) The aaaianoi of(n) an affeesisre tmnrount of tat least 
mandrel bagel fomuet whore the dough is railed into e ring One aeltofpropionic.nea-toie, phosphoric, cetric, aeeLia, lactic 
amrrurtd a venter mandrel Uracorakml bageLs are conveyed tar asal lrenzonie acid, b) an etíectise. amrnnnt clam lea-at one of 
lmndaiirog eryuipment -echnene the stuteerauluad tengels ate ptrrpnrail gnat geuaua. Arabic forum, saanliao gum and eaa)roavreetbyl 
fit-c fnalhoc pcma&ng (raising). callulime aed(a) an effective anormrtnt of at least me enzyme 

[00881 U k.1 b.g.11 a j in a Ftrial prooliel selcoted from atmrrluue,preubeeee, and penttisarmaaa employed 

where mIme aeaanaritsui bagels ems esposedto warner and haamtnid to alatermiraed by enbjecrmg the frrxlr a. refrigerated bagel 

,aomnditiattee relrrelt satires the yeast to react with ether ir- eontamanrreg adlecta’.e amounts of shelf life ctoreatdtmag and 

disnis and raise the uloogh by -lease of earboma dioxide, preserving aomposrtioa (a), 
(ir) 

otd 
eautuwemlated 

[11089] Upnn eni1 the lttual proofer, bagels ate eoevoyeet thereon over a peered of days alter the bagel as placed in 
through a croaker where they era convoyed theongh bothog ottntacl with be mold. A control is enopteyad. 
water and cooked an troth shIm,. lypicaily ate iilnr,toarive 
cook- compriiaen a warn bail, aurel a co.-Yo, 00102] Hero in pnerac-li a e a nieful method of esalanturrag 

and .Jeterneioiitg e-ttaradeal shelf life is based on the host 
[0090) In an ataalrodimenl, anneal Ler cIt are eovveyeol rinvars000eofmoldonahngelfc.11ore’msgao reeneteintioun "jab 
through oetryer where gasthred boroets dry the outside of the mold. In faich an esaloatiars, a se, ie-s Of bagels riepmparad 
beget in peeparetien for baking - anal ito appropriately placed in cirarnet with retold inerct,la-

[0091] iypieaffy the dryer eomareises abet! eonuuvoyoe and tuna.- Ispecalty easuleusite of tmrartd is manual fmvrrrs a -known 

a hot air trloware tire h.rgels are generally dried toa menisisre anIse ;ra,lil ealttoe rmrgaer,ms eeeesltnio.d mdrvmdnoily on 

iifrrarest tar hat no setS irisrues rain presentedfor baking sthndnr,1 lat,anr’rS- ›11› -di. and N..] sanmbnrn of 
I rtt a com La pos mold ltnro 

[0092 r.’ ] Tbdtiadtragruksaratbenpassedtherrnghanosiro -- H . - 

where they aeeeopaned tovarvinglnsmrnerealairag.-eiroaeearrv - - [0103]  Isle-------I langr ar tic provieleal neal are ramereulated 

plush b ton g Type Ily ml, eve mmrpr-msa halt on sty so th ccl er 1 F I m Id spares ye gram weight of 

and ahoatiargunit - - - _ - 1afel.AnialrHte000ac.Ful,tron)sit-arineotent,suicheslsy 
,ullctio. i 0 a bag I as 1k me mmefae o by pl acing -air d 

[0093] Th. hrake.dlragalsameqnteloaarerleaLhi vleeruitl.S’l-’. spisrieinmhcearrleo 4 tarp bagel Irerenalateal bagels are 
to abeat 145’ F -  to form ennaled bogeba..! a �led lirogeltsaee - kept -ca room nomnta,aa;a.ao form aberst73’ F. morals,ut -  . 
then sluutaat in n sltereg device and passed tleroupjr a metal 
d lath atm II bagged f dcl my 1 tea of Dlii-!) rmepte. Ill nst I lInac 1 e’g rIval net 

- a ioerlo,eatiososarl. While vcnioasnesuliuma maybe 
de - - _ - . - .- - enapiryorl. a typical ›1,1ta nrerliirnr is ynriarvi samseagar 

[(10041 lye .e,productol product is (reek it thme urea and me - (P))A) wiih aalileh.aar tipicni c-valna’iro otinditions 
ceaeauueueabto tsr a gwerucre as onsttitiaruusforod. fhueIreukalrsgel - - iaclode ae iraruhnale or bale of ehiorit 5 days, tcerperctitee Of 
ciithiu mesenttornpreue’iiles a good taoOe and an extended slrrlf - abatni 25’ C. anal an eee.Ijc aroetrmapherae - 
life ietbeeamagefouaiaL.eelviataendayesoabauttvvemrtysix  - 
days [0105] Shell tile of a fresh bagel may be determined by 

[0095] 1 he ma�diaw pronlm1, is tenet a or fortour 
re 

moe foul nell In bib. 
which 

laul a. 

S toehoaml Cm nrernote.’i as a emyerrotore forte about .55 re 
a mroefrml rusolhmod tote du.ierrrnioirmg rho shelf life of a hiagel 

ahoun 15 F. tonal ptrrotiag is arficJ oat at a memjnrrsmre 
renter alratsl 1q p%_ Ionatroatl 95% aeletive Insmirlity andaheonr 

55’ 1°. run alnionat It 5 It from eloorat II) tin alnrnt 50 minutes. 

[tlOO(l] t5oirkire5 futllorws at about 2111)’ tFle alrutat 212’ Iv. 
Ire nboei hit ebe,a.5 wioutous. The oven is eporatad at about
30(5’ F. Ia a(nrut hOle’ it for about 5 ao abrrnt 25 minutes. 

[0097] The air aetmnperalarev to the aeroler is operated It 
about 45’ F. tr ahrnh toll’ F. from abeam 55 to alenrnl 60 

[0098] ’]hr freezer is operated or abnterrt -30" F’. defIner, to 
atnout -21)’ F. 

[0099] tIme at-Curlier of residence hiiee in the prrrcc.s step, 
of yeefarirg ttme tt-agcl as illreslramivoly atoredewrrilutat is 
vaffloicol to offset rely cony oat and aoeonmjnbinh ranch 
reepecaiveaspeebofike proe-evo. Thvrse of skitter the atu will 
reathty ntndenssaeii ruu,rniproent -aabjeh cart hc suitably 
employed to peeyaee alrtdo.er] prrclaet of lIt-is irrventirunt after 
raraetieg this opecitioaeit’r aid claiwo. 

EXAMPIJi 

[11106) limo [sample below is prorsirloob In illustrate khe 
vnhjcciiueenlionn atari iu lot iotehinleii for th, parpnosc of 
Iiroibiisg Ike hrnceotin,i. 

[0107) the ilt-raglm rtmwponsiriou eomo1rrioed a aromrapnnvitinoa 
oomaeiotcis with thom illustrated in Trtrle it 

010111 Fhebag,I, mere tackagerlin plastic bag-, and ware 
nenculared with netnlal eyerreu. A oaontrel u-nv nsainncinneol art 
uroieieclabeulteagelto. flat- inuncrrlcrnr s-rot iut,rrdoeed invite the 
bagels by iojOctiirOO on,., lire surliest Aher were latioro, lire 
bagels -acre .strnrenl ab ulroat 73’ 1-------intrre 77" It fear a period 
eat datas. 

[011191 Saorplroof bagels were iespectoet for sisible mold 
gtrosuth until vieihlo nold is preseer norma the imsoonbated 
.sarnirlcot. .Oi coin poosibc tcauople was prepared liar rnniertnhirrl 
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[0110) rb.o anicrobin logical stabilityufa Food product was 
dolartnurrad by coat iafr it with spot lags microrgarsirnas 
Wirer. the 1›1 

of
tIm a a.srras drum tot 500am <hIring 

slrrlf-lifr storage, the product formulation is umlaut to 
rrricrolriul growth and is ds-sad mieedr.o]ogicrally slabte 

[01111] Table Ill following ttoxvs mold eoxalt, of i.rtrsra-
toted and tsninos-nlatod bagelu at viable mlervalr,. Itagels 
prepared in accordance with this iaueot.Oo were detarnatnad 
to have shelf life from slros.tsixtaett days to about twettty 
six days aesording to unerebial amalyns. 

IAII1L Ill 

lurds hued saorlru 

- MuIr. CanaL Mar.51 MeSd Mull Cnat I,SaI Meld 
5/so1, (uSelif Aeatyar. (efta’rg Analysis 

I <10 0 tonI 
a <to I 2,10: I - 
3 .00 t - 651: C 

00 It 

’du/g:Crtunittoocauu.itu pr’ gno  
-- - "35inyaUaiset-s4 -- - 

[01112] WI-ole the Inveettort has been dcscnbed in terravutf 
--suttoas rpeeitte embodiments, thorso: skilled in the art.-Al 

reaogatiae that the ianreaiion dan be prrncrsccd wuth modalt-
simon within the prail and scope of the claims 

What is clamaed a: 
lAbnliersrproduct oarnptritiott providing a baked pits1-

rtss hnvrng at. estendad shelf life, said bakery prrldrlau 
cuonposition essuprising a dongir etrntprisitrg thetr, tootle, 
ansi oylionallr yams said shelf -life extendied compiwititlo. 
aermprcsattg; 

-- - - - 

(a) an effective unseated ci at lotte (rile salt oi I tropionc. 
ostiric phcspbrroic, cittie, <malta, lactic and Irettocie 

ib) an alfoetiscaoxoarnt of at least otreltfguargnrn,Aanlvc 
grtat,xanthne gala, carbtrxytt.ethytccllolose; - 

(c) an effective amount of at least crc enzyme Its lee tail 
fntm ae amylase ptsrteune sari pettesaiticast - 

whetter the nrnarttr of (a), (h) and (s)it an aratruual whirh 
go: elTeclive ertmbiarartittn of (a, (10) and (e) results in 
a shelf He extended l,crsrad lonrsecr days fax c fresh 
or refrigreated product prapateol from said dough coIn-
trruitetn 

2 A bakery prrttueleempesitioaio accltrdanee wit lrela]rrr 
1 wherein said bakery preditet farther cer.rrprrsen hatter. 
dough, prctrfeulfpe-preerfed, prebaked, and baked ptrtdtact-i. 

3 Alrakerv trsrrrlmil eartrrpo’tltlon in aceer.eiarce with alulta 
2 who eec said bakua-v product is stored uaadrr eafngeratrol or 
arrbiot L/lrOItiIilrtis. 

4 Abakeryr product composition in acccrdeoee- with claire 
3 wherein said stleetive atnunnt of the lulti of (.a), (b) arid 
(c) Is it Ilte range frrrxt shout 0t21 1srs1nira hparxs by sari/tI 
dengit. 

S A bakers p,, di" rrrinpelsrttlra in .resxndaerx xsitt elatm 
4 wtnireirr said etiertiesi eos,sotlof (a). (b) soul (r) ranges 
ftom <heel 11.47 or tI-anal 3.5 traits try weight dosgh. 
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h.Atrakrey product eot,a1n,sitiurl in aeeuedaaen with slain, 
3

 
wherein said salt eonrprisex an alkalioctal saIl n.h lair ix 

salecleal from at least can of sodium and potassium. 
7. 7. Abakory product enmporritlen m accordance with clans 

3 wherein said salt ees-.tprises or. allialine earth metal which 
.saetesled from at least one of ealoalm and magnesium 

II Abnksry Product composition it. aeesrraienca <triCk claim 
3 wkoeai.r saud acetic aad silt is serdiram -we-

9.
eetase9.

 A bakery prttulnal eonnprlsitirnrs r. aceortla.ten with claim 
3 wherein said propionule is rarditam properoale. 

llf A bakery prodncl composition in aeco.slatwe with 
claim 3 whorsia said salt is sod malt ,etrbate 

lI A bakery product corryrreituon or aouurdaarcr with 
claim 5 wherein said shelf lila of said haled pa-solace is 
estoareted Sr altsrat twenty-ale days and said baked pseelset is 
a lrngeL 

12 An entalnrloal shelf lila bakery composition assist in 
dough based bakery product, said .toanpessitioa. eotraprixng: 

(a) an zifeetiva amount of at least one salt of propkrnic, 
-ierrlrir,Iphesjrlrorir, citric, acetic, lactic and lreatu’oic 

1, 1us fiction amount of at least one rrf gear 
gem, 

Arabic 
saarthsan gtam, catltsrxytate<l.ylewllulursn; and 

(I cr e ffr<’ ice arrnrnot of al saul oar sraeyme selected 
[ci sr an nanytase  protease, and pe,rtersaa.ase. wherein 
IT,JIrirlinl In ilagifeelive eorrrhieatiere oalnpaiuiangllai 

eel jsrsnulof (a). (It) and (e) nasally in a sloff life 
I s1,c4ell beyond frratlearr days for a battery product 
pee-1irred from said uhrsugh based ertrtqeotitiott. 

13 A 14k,y prodncl eertarpesaition in ecceridaaaee with 
claire 12 ivlr rein said Iraksr-r prr.shlcl further estlopruses 
ratter, <’sigh, 

prortferhpre-prooirrtr 

per-baked. and baked 
prod.aets - - --

14. A linkesy yrradsel eumpositisw in aer.nrrda.rce tail 
claim I5a,hersin said bakery pteelesst ix sllrrusi andes 
iv ía igera ted .srr auaabie,tl (fuarh) snr,tdiLkrn.-c 

15 A bakery product -p-iii- in aecordeunce with 
claim I -I wherein said effaciuve a.on It, of(o),(b) and (c) is 
in the range learns stout 0.284 to about 5.16 parts by weight 
dough. -- -. - - - lie 

A balury Irlarcltlal ottaptlsitisro ri aetotriluocs with 
clams 15 wharam said .11-ii-onremart 

of
 (a),(b) and (r) 

- songs-a from altont 11.321 It, alone 5.7 ports by weight dough. 
17 A bakery prodnct ell,rpr.-,stilr.t in aam,rdrmree with 

claim IC wherein said offer  live unslrsrrt of (a), (1<) and (c) 
roages from about o3sg to aboul 5.bymartshy weight drmraglr. 

18. A bakery predscl compositiaw in necsrrsla.sce with 
claier14 wherein said salt comprisuos ao alkali meld suit 
selected Icons at eisa cue of sxlisn, and polasoanm 

15/ A bakery product elrtrr1na.ililrn to aarxrdrma.ie with 
J." 15 svheselo sold salt olctrtrrscs an alkaline earth metal 
sah-

20 A iroliery product composition In nearlIlarace with 
claim 15 wlra. rein said acetic salt us olultlrm .-late -

21. A bakery preslsci corr.pisilisrn io aeaosdauaoe will. 
claim 15 ruahersia said peaupis,natc is ecrllisam ptopisoratr. 

22. A bakery ptladlas-1 eII,oprr.itiIn, uacccordur.ce with 
<LaId 15 bare in said rarlric salt is soeltaoa serlretc 

23 A trakars product compesilion in ec,aardartce with 
claim 15 ishoreira said shelf life is extended III abIral lwssty-
<is dnys 

24. A trakory pelr.iaet ill arro.slrlscc with clairta 15 
whcreir. said ho kery prrraf-uet is I tragct. 
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25/ A bakery pasdaaa eompositk.rs in acsoralaaee with 
elc,m 12 whereuo the .mount of shelf life snhanerng corn-
paosititrmn is in the tongs ftotar nlroul 060-ta nlroal 20-when 
iegredieolnoftlss dough am exprmoedoa n hakars lh

 
basis 

-26- A bakery product eerllrposiliotn in aeeotdotnte with 
claim 25 wtsetrcin said am,runt in from about 0.75lh to about 

27. A bakery pa-abel composition ir, aecsredaaes with 
ctttm 26 wherein tIne eslcasrlad shelf life is aboarl ’Linteca 
deer, to abase sweaty-sin days. 

25/ A bakery preraloer compositor, in uoeemlnwre with 
claim 27 where in said shelf tale is from alocraal trueraty star 
days to atroat twaety-sa days 

25/ A fresh bagel prepared ftsmte a dough formulation 
husir.g he composition of elnivaa 12 which estnraal abe ulaalf 
hfa urf a fresh bagel prepared thsrnfrator In a shelf life from 
altslnt aletasra slays to about twenty-six days-

30 
ays.3(1

 A bagel to ascerdatute with alarm 2.8 whrrein said 
bagel is wfrigcrated - - 

31 Abagelin aeatiedanca sulk elsina 29 wherein the shelf 
life of the bagel is ix the riaagu from oteraat twenty days to 
atacat twrely-.’-ix days 

32. An eo.haaacnd bagel slough comprising a bagel doogla 
ceaataimng a shelf life preserving eouaapeeilion comprising: 

- - - (a)aectteclivrurner:taI slat least one salt of propioatie, 
vorite pherfrle:rir, srrrw, aceric,- leetic and treraaoie 

(b) g Ire I L eat I gner pram Ar Ps 
- -- gum, uanllerri rue <’duisymathyl<mHslone and - 

- ----- (zn.iffsriiril.rr:il]ier’]allaaxt one enayofwleermd 
------I:bsrarenylscrs,prl:<’usr.lala]psetarsntiooa,rshereira the 

-- - - - - :5.iimseirIf5ads1tt]1Iff55ti5dittger:triE5Isitieraprseent 
- - - --llaalasrs,nlltwlrieli,r:,insfleatisea’cnrhinntisamnria 15-i 
----- - irn.’rhclfli(eeitervls EI:ixoaalfrnrtectsliavsfor-abtigal 

- - - - -prcpewd fir:r:: said dilegh uitmporaisieirr. - - - 
33rAlragsI dough 51 ss.:’iltairco with claim 32  

the shelf life rtf a bag-] <’riarrel therefrom has a shelf Etc 
- - lsrr,uboil fIlls-sn tIre-s esr 051 lwseay-sic days-

34
ays36

 A I:akrry Pr duel er:lnpotitolv.r acssardaxae with 
-cluiat< 33 wherein said bakery atrrrluct farther cotteyrilres 

- . baler, 1110.1gb, prsirrfcdlprc-proofed, pre-hakeel, and insert 
proatrarts. - 

-- 35/ A bakers- pn:daal rsrvasviition in aeccedunee with 
rluin.r 34 wherein said bukerv product Is stored sretre 

frigcra tad 11, ambirtlt cstrsitiOlos. 
Sic A ltelse.y product ceratptasitioo as -,it-s’llh 

dour 3-1 whcwio "’deffecisr a.rooal  (in) uml (c) is 
in ho taugc from abrt,st 0.3115 to about 5.5 parIs by-.acight 
dswgh 

37 A bakery pradoc. composition is aecordauce with 
claim 36 wisruon said alfcctls-e amlla-tt tmf (.a) (in) and (a) 
ranges frr.raut about 0.43210 ahoot 5-4 pails by wright doagic 

35/ A bakery soolIrs comprueilioo in aressnJarnilc with 
ruleirn 37 u-k-air said alleelive strounl of (s) (it) airs] (c) 
rattgca elm alsrnt 0.4459 lit alslnt 5.3 parts by wright alersgh. 

39 uS. oelbed foe extending ho shelf tufc of a brtasry 
rlianpreinsrr. wtrcec,n the mcthtsi cotnpriscs ad.taag to a 
eloaagh 4.a bakery product a shelf lifc pr.cact-s-iog eluepersi-
herr r-aaralprls.tgt 

a)aractTc..---erarorroatlafatlr-arI one sulleffrtpiiuvrir_ 
sod›_ delsphasie, rims, uscrir, I -ache ced is-Itiroric 

8 
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(h) noetfartve arnanti of at least one ef gnar gum, Arabia 
gum, uauatlraa gain and earbtsxyrretlrylselltaloae; and 

(s) an effecaice amosat of at leasl one eaeyrea selected 
from an cmyluae, pmestsass, andpantosunaiss, whesoir. 
the amooal of said ahelf life preserving cosaprrr.itisrn 
p,
-n. 

is 11hal amuaaat which in an rffactivs conthina-
taos rusailLs ia a shelf life preserved beyond fot.rleern 

days for a bakery product prepared from the dough 
eotnpositioa. 

40 A method in accordance with clniaaa 39, v.therein said 
salt is oaleetcd from at least oar salt of propionie. sonbi,c 
pinrusphoriri, civic, scaLal, lactic and lrenaetir acid. 

41 A method it accordance wilh claim 40 wiasein saul 
bakery ptrohect fruntlaer eerorpvivaa. batter, drrsgía, proofed/per-
proofed, parhaked. ..I haked products  

42. A method tn aeasnslonce with sImm 41 wherein void - - 
buttery product as stored asdee a least ewe of lacer, 
refrrgera led, and ambient onothtiertrs. 

43 A iruJiory predoci cutorpesition in accordance with - - - - 
claim 12 wheivia said effective aatarrurll of(u).r) and (o( rr 
in the range from stsrat 0506 to about 52 parts by weiglo 

41 A bakers product composition in neaoerrulcrcsiaiilFr 
claim 43 veheruin said effective -auatonnt of (a), (It) and 

(s( 

ranges frets alst<t 0543 let boat 5.1 parts by wrrghtdsstgtr. 
45. A hake re preduci mntvprruitism- inocsxsrdauste witS - 

claim 44 wlareain said effoalive amount of (a), (b) and (a) 
rarngee from about 058 to bout 5.0 parts by weight doagic - 

46Avnetherah naeorlrdu with claim i4wharsmead 
salt comprises an alkali metal saIl 

47 A snsthcol in nrecrrdare-r will, sluim 44 nhereiu said 
salt cstmpa-isss on alkatiss canh metal salt. - - 

411 Ametboal is aeeordarnia wig  claim 46 wherein raid - 
ealtissodisaiaewsnts - --- - -- .--: -----

499 Amerhod it accerrdtaae with uitaiw 44 whsreis said 
propiaroale is sotlla.0 plop krsale - --- --

511 A method In aeoordurca with claim 44 whewrs mid 
inroed salt hi sodium srambrr.ty. - 
Si. A wetland in acsordaunec with damn 44 sclierein said 

she If hrfe 01 said lrr.ksolprednca isssterslnd to about twsuty-
days. - 

-- --
 -- - - - - 

52Amethod foe presrving lbs shelf life of a bakery 
co.spoeit ore, wherein said method errorpriaca adding e. a 
dough of a lraaksrv prodnat sirstf life preseriargor cslrtLI-
ing ecoa1atsahion estmprlsang: 

(a) am. effectise amo -tstef al least one salt of propionic. 
wInnie, pbrespinrric, eiteic, acetic, lactic and bertade 

(lr)ao elfectisaarwountrrfal leosi oncofgaargsm,Aruinic 
gum, xotsthun gum aod crshrmsymethylsellnlose; awl - - 

(e) an effective alnr.nst of at tenet ear snaavralr -1-led 
from an amylasc, pnitcusa, and peutosroasc, wherein 
Ihe uwrunl of said shelf life P,-.?; 

››1".precut
 
is 11hil araacaanl which in an effectiss coohina-

tisro of (a), (E) and (it) sosalls in a shelf life extendsat 
heycod simarrr. doss for u bakery product prepuseal 
from the datsgls <0rrnyositilru 

53 A bakery pslsllncl 5-Iroapositllra 10 acsorrdcncc with 
claim 52, r.-laccrie said bakory peodurl is selected from at 
Icasl hIve 5f bagels. tdanglishrvtnfllrs,walt]us. rca-u], l-dcorh 
In silts, tines. l]i:’agErrsuhs. quick lrwad, Procb lrrrusl, psm-

peraicce--i herad sarurrkrogh hre.srl, par cake. piozo cr051, 


