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1 PATENTE)y 280 2020 NUECREACIO!\:v i
ici? PRESENTAC!ON Eoﬁgf 75 SENAGIONAL| f
FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD DEPATENre—m e
PCT
ENTRADA EN FASE NACIONAL
@ , SOLICITUD DE:
Patente de Invencion. [ Patente de Modelo de Utilidad.
[X] capitulo . O capitulo II.
Nombre: RICH PRODUCTS
CORPORATION '
Sociedad constituida y existente bajo las
SOLICITANTE leyes del Estado de Delaware, Estados P
(71) Unidos de América. ‘ IDENTIFICACION
Direccion: 1150 Ni Street cc = NIT =
ireccion: iagara Stree
Buffalo, J ) C.E. D Otro D
New York 14213, Cual
Estados Unidos de América
Numero
Domicilio: Buffalo,
New York 14213,
Estados Unidos de América
Nombre: EMILIO FERRERO IDENTIFICACION
Direccion: Carrera 4°. No. 72-35 ccC. [x] NIT Il
Teléfono: 347 36 11
REPRESENTANTE| ... ‘ C.E. ] Otro [
O APODERADO Fax: 211 86 50
E-mail: clientes@cavelier.com Cual
Domicilio: Bogota, Colombia. Numero 438.018 T.P 31.929
1. Michael PIATKO 2. Cheryl PERKS
136 Northwood Avenue, 575 Centralia Avenue N.,
- West Seneca, Ridgeway,
INVENTOR (ES) New York 14224, ON LOS-1NO
(72) Estados Unidos de Ameérica Canada

PCT (86)
Solicitud Internacional No PCT/US2007/080582 Fecha: 5 de octubre de 2007
Publicacion Internacional No. WO 2008/045780 A1  Fecha: 17 de abril de 2008

Titulo (54)
PRODUCTO ALIMENTICIO BATIBLE ESTABLE LIBRE DE PROTEINA

Clasificacion Internacional (51) A23D 007/000

G)@ @'

Prioridad | (33) Pais de Origen (32) Fecha (31) Numero de Solicitud
sixl nold us 6 de octubre de 2006 60/850,166
Comprobante de pago No.: 09-29.812 Fecha: 20 de abril de 2009

Comprobante de pago No.: 09-27 577 ~ Fecha: 14 de abril de 2009




CAVELIER ABOGADOS COLO-10321-841-004-3 ID-149164

¥ OO0 0000 EROOR B HE e|

Anexos:

Comprobante de pago de la tasa de presentacién de la solicitud por $ 540.000.00.

Comprobante de pago por una reivindicacién adicional después de la decimoquinta
reivindicacion por $25.000.00.

Documente que acredita la existencia y representacion legal cuando el solicitante sea persona
juridica.

Poderes, si fuere el caso.

Documento de cesion del inventor al solicitante o a su causante.

Declaraciones.

Copia de la solicitud internacional. (Resumen, descripcidn, reivindicaciones, dibujos)

Traduccion de ta solicitud internacional al castellano. (Resumen, descripcion, reivindicaciones,
dibujos)

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

De ser el caso, documento que acredite la licencia o autorizacién de uso de conocimientos
tradicionales de las comunidades indigenas.

De ser el caso, certificado de depédsito del material biologico.
Arte final 12x12

De ser el caso, informacién sobre otras solicitudes de patente o titulos obtenidos en el

extranjero por el mismo titular o su causante, relacionadas parcial o totalmente con la invencion
de esta solicitud.

Otros: VER HOJA DE DOCUMENTOS ANEXOS

e



CAVELIER ABOGADOS COLO-10321-841-004-3 ID-149164

@ FIGURA CARACTERISTICA

@ ~ Solicito la concesion de la patente,

NOMBRE:

FIRMA :

. EMILIO FERRERO

200 (o>

C.C. 438.019 de Usaquén T.P. 31.929

PSCT

&
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DOCUMENTOS ANEXOS

1. [XI Publicacién Internacional WO 2008/045790 A1
Descripcidn:
Paginas 21 en el idioma original
Paginas 32 en espafio!l
Reivindicaciones: Namero (s) 16

Figuras: Numero (s)
2. XI Forma PCT/1ISA/210. Informe de Busqueda Internacional.

3. X Extracto de publicacién.

NO SE REALIZARON MODIFICACIONES EN LA FASE
INTERNACIONAL
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CONSULADO GENERAL DE COLOMBIA

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

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

CERTIFICA

Que el (la) Sr. (a) WILLIAM E. GRIESHOBER, JR., Notario (a) Publico (a) de y
para el Estado de Nueva York, Estados Unidos de América, se encuentra
registrado (a) ante la oficina del County Clerk del Condado de Erie, Estado de
Nueva York, U.S.A., Sr. (a) DAVID J. SWARTS.,, y ejercia en la fecha las
funciones alli expresadas, y que la firma y sello que aparecen en el documento
como suyes, son los que usa y acostumbra en sus actos oficiales; A

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

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

Se expide la anterior certificacion de conformidad con el articulo 259 del Cddigo
de Procedimiento Civil y 480 del Cddigo de Comercio y a solicitud del
interesado a los 03 dias del mes de junio de 1997.

NO SE ASUME RESPONSABILIDAD POR EL__CONTENIDO DEL
DOCUMENTO ADJUNTO. " [ :

PAGADO IMPUESTO ne v
 IMPUESTO OE Tizcsng y LERDCHOS CongyLanme |
LSULAR TS

R Nt ) 3 3 Bk bl Syt
4, AT ALy I l I M
[Rrbatd L SRR

TRADUCCICN No:Z 1.6 (a7
MARIAELVITA MAaRTELO
Troductora e Interprete Oficilal

Inglés - Espafiol. - Inglés

Res. No. 2879 Min. Justicia
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EDIFICIO SISKI )

CARRERA 4°N* 72-35
BOGQTA, '8 - COLOMBIA

REPRESENTACION Y PODER

For patents, utility models, industrial designs,
trademarks, commercial names, trade emblems,
slogans.

atentes, modelos de wutilidad, diseiios

Para
industnales, marcas de fdbrica, nombres

comerciales, ensenas, lemas comerciales.

REPRESENTATION AND
POWER OF ATTORNEY

I (we), the undersigned /Yo (nesotros), abajo firmado (s)
Rich Products Corporation

of/domiciliado (s) en

Buffalo, New York

E()r ¢l presente nombramos a GERMAN CAVELIER, tpa. 832;
ONZALO PERDOMO, tpa. 831: EMILIO FERRERO, tpa.
31929;Cy LUZ CLEMENCIA DE PAEZ, tpa. 23555; domicillados
en la Carrera 4® N? 72.35, Bogota, Colombla, en obedecimiento a
lo dispuesto en el pardgrafo 19 del Articulo 543 del Cédigo de
Comescio, el primero como principal y los demas como
suplentes, en su orden, como mis (nuestros) representantes en
todos los asuntos de propiedad industrial con facultad para
recibir notificaciones 'y nombrar apoderados judiciales o
extrajudiciales. El primer representante suplente reemplazara al
arincipal en caso de ausencia o impedimento temporal o
Qinitivo de aquél. La misma regla se aplicarda cuando el

rundo representante suplente haya de reemplazar al primero,
o el tercero al segundo. En tales casos, el representante
principal, o el primero, o segundo suplente, en su caso, o ambos,
declararin su intencién de no ‘ejercer la representacidn
mediante declaracién autenticada por Notario Publico en
Colombia, o por Notario u otro Funcionario Publico, o Cénsul
de Colombia, en el extranjero; y si se tratare de impedimento,
con ¢l certificado respectivo. Si alguno de los nombrados faltare
deflinitivamente, el siguiente tomara su fugar. Cuando cesare la
ausencia ¢ impedimento del representante principal, o de su
primero o segundo suplentes, en su caso, podran ejercer la
representacién, en’ su orden, uno u otros segin el caso,
asumicndela por el solo hecho de ejercerla, cesando en ese
momento el ejercicio de la representacién por el primero,
segundo o tercer supiente en su caso.

Ademas, confiero (conferimos) poder a los abogados arriba
nombrades, para obtener la proteccién de mi (nuestra)
propiedad industrial y contra la competencia desleal, a cuyo
efecto autorizo (amos{ a los dichos apoderados para que me
{nos) representen ante cualesqulera entidades o personas,
¢jerzan o no jurisdiccion, e.:;:rpecialmente ante las del orden
administrativo, contencioso-administrativo y judicial, as{ como
los tribunales de arbitramento, en todo lo concerniente a los

gguicnles asuntos: a) Obtencién de patentes de invencion,
.d elos de utilidad y disefios industriales; el registro de marcas
de fabrica, colectivas, defensivas, de servicio, lemas comerciales,
nombres  comerciales, ensefias, variedades vegetales
denominaciones de origen; su renovacién, traspaso, cambio de
nombre o domicilio, cancelacién voluntaria; y el registro de
licencias de uso de esos derechos; b) Las acciones de
competencia desleal, proteccién del consumidor, oposlciones u
obscrvaciones, cancelaciéon administrativa y judicial, nulidad,
medidas cautelares, concesién de licencias, la tutela, la
proteccién de secretos industriales, y en general los juicios
civiles, penales, administrativos o contencioso-administrativos
relacionados con estos derechos; acciones y procesos que
promovamos o se nos promuevan. Y para que en todos los
asuntos arriba determinados, puedan sustituir este mandato,
transigir, conciliar, admitir los hechos del proceso, desistir,
cancelar, recibir, renunciar, v ratificar los actos de agentes
of ficiosos.

¢ i . Given and signed this/Dado y firmado hoy

in due compliance with the terms of paragraph 1st. of article 543

of the Commercial Code, do hereb apfolm GERMAN

CAVELIER, tpa, 832; GONZALO PER MO, tpa. 831;. EMILIO

FERRERO, tpa. 31929; and LUZ CLEMENCIA DE PAEZ, tpa.

23555; domiciled at Carrera 4* N 72-35, Bogot4, Colombia, the

first as principal and the others as alternates, in the ‘order of

their appointment, as our representatives for all industrial

property matters with faculty to receive notifications and to

appoint attorneys in and out of Court. The first alternate shall

replace the principal in case of his absence or of temporal or

definitive impediment. The same rule will apply when the

second alternate representative is to, replace the first one, or

when the third is to replace the first or second alternates in their

turn, or both of them, second. In such cases, the principal

representative, or the first or second alternates in their turn, or

both of them, shall state their intention not to act as

representatives through a declaration given before a Notary

Public in Colombia, or before a Notary or anothier Public Official

or a Colombian Consul abroad; and in case of impediment, the

appropriate certificate shall suffice. If any of the appointlees

were to be definitely absent, the following alternate srmll take

his place. When the absence or impediment of the principal

representasive, or c')f'the first or second alternate in Lheir turn

ceases, the representation can be taken again in their sequence,

by the principal, the first or second alternate depencling on'case,

and the mere fact or its exercise will suffice. The exercise of the

representation by the first, second or third alternates' in their

turn shall end at such time. ‘

In addition, we grant a Power of Attorney’in favor of the

above-named attorneys-at-law so that they may obtain the

protection of my (our) industrial property and against the

unfair competition, for which Eurpose 1 (we;,authorlze. the said

attorneys to represent ' me (us) before any authorities or-persons,

with or without jurisdiction, specially those administrative,

administrative contenticus and judicial, as well as before

Arbitration Court, in all matters concerning the following: a)

Obtainment of patents, utility models and industrial’designs;

the registration of trademarks, collective, defensive and service

marks, slogans, comnercial names, trade emblems, vegetal

varieties and denominations of origin; its renewal, assignment,

change of name or domicile, voluntary caflcel!%\tion; ‘and the

registration of licenses of use of the above rights;!g‘tg) Af\‘:tions- of

unfair competition, protection to the consumergoppositions or

observations, administrative or Court canggﬁaﬂon, nullity,

infringement, granting of licenses; the -action for wril
mandamus, the protection of trade secrets, and in geferal Vhe.
civil, penal, and administrative suits relating to those rights; ,
actions and suits institued by meé (us).or .against me (us). And’
that in all the above ey mak-syub

Attorney, compromisqe; o naligta. aeniioaheirke aAlremcase,
desist, cancel, recei 1 ‘ ’ i
representatives withe

B Q"O/U\.o 631 ’%F)

in/en

Buffalo, New York

e
M
PRI

Sig? ﬁ‘.;”e

© CAVELIER ABOGADOS
WPPODERE-3 (MINUTA N?12.1.1.2.6 USA)

Firma

TRADUCCION No:2 |. (V6 [C{"] - .
MARIA ELVITA MARTELO
Traductara e Interprete Oficlal
Inglés ~ Espafiol - Inglés
Res. No. 2879 Min. Justicla




CERT'li’ICADO NOTARIAL (INDIVIDUO)

Alos __ . dias del mes de de 19

ante mi, Notario Piblico de

comyparecid(eron) ]’oersonalmente
i

!

a quien{es) doy fe de conocer y me consta que es(son) la(s)
persona(s) firmante(s) del documento que precede, y quien(es)
tiene(n) capacidad legal para otorgarlo.

CERTIFICADO NOTARIAL (SOCIEDAD)

Hoy, 30 de C\\Jr\l
compnrea‘:lé(eron) ante mf

Madreen 1. Hor \c;/

de19. Q7]

a «llrinvl\(qs) CONOZLO persmmlh\ente y que firma(n) este documen
to en representacién de la Sociedad/compafifa

denominada

ek Aot s Cor

Certifico:

1. Que he vistg los siguientes d\ocumentos:" ax‘_; rloras c\(:

Notario Publico — Notary Public

NOTARIAL CERTIFICATE (INDIVIDUAL)

On this ___ day of i 19

before me, a Notary Public of

personally appeared

T

N
to me known, and known to mé te be the person(s) wha
executed that foregoing document, and who has(have) legal
capacity to execute it. I

NOTARIAL CERTIFICATE (CORPORATION)

On this %}-dt\y of; Q‘Qf\*ﬁ' 19 q’J

appeared before me

Maureen 0. Hurley

who(m) | know personally and whe(m) signed this document as
representative(s) of the Corporation/Company

Rich Products Corporation

named

I Certify:

1. That | have seen the following documents:*

Conzirlocian scgon o\ mmock picacion
Ael e Mer20 8 1923, Ested e segin ol
et nede i cacion ded 2de Fole o Q93 ()
wiceien A ook Bivectooa A ViB A Klha

Articles of Incorproation as last amended as on
March 31, 1995. - S

By-laws as last amended on February 2, 1993
Resolution of the Board of Directors dated

Ae. etk

2. Que dichos documentos prueban lo siguiente:

21. Quelices Peods ety Cor RO (cilion

es una Sd.cledad/Compaﬂin legalmente constitufda y existente

de acuerdo con las leyLs de D E‘\C(Ld ayC

2.2. Que el domicilio le dicha Socledad /Compafifa es
PXJF{:C\\O i bC

B ) hd Cd )
2.3. Que el bhj N0 NI

poder eslin ¢
mencionada Sq

L

s g
A4y 11 resente
_:'Ha de Ia

'_.i.fl.»-due el(los

U
estd(n) autorizadoiaypata Y
) : ;:.':-Q\
" . ) f,l'
Ciudad ‘?\_‘F}J Cl\C\ ‘ (-;'"" .g
e
Estado el Marll .

Hoy 30 A o\ Cderw Y

Julv 18, 1996

2. That the above documents duly prove the following:

2.1. That Fich Products Corporation

is a Corporation/Company legally constituted and in existence

in accordance with the laws of Delaware

2.2. That the domicile of said Corporation/Company is
Buffalo, New York

2.3. That the purpose of purposes for which the present Power

of Attorney i1s granted are comprised within the corporation

Eurposes set forth in the charter of the mentioned
orporation/Company.

2.4. Thatix@iaéwy _ Ms. Maureen (., Hurley

. is(are) authorized to grant the present Power of Attorney.

City Ruffalo

State New York

This 3ot day of ,4/’%‘1 1997

«

" Los locumentos debern identificarse con fecha y origen.

Notario Publico — Notary Public

w £ QUL )

WiLLIAT! C. ERIES!-@E)?‘
ry Fublic, S O

Qualifled in: Efig O

* Documents must be identified with Jate and origin.
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'w‘wnlh the handwrmng of auch Notary Pubhc. or have compared the mgnatur o i:h

;uu:m




TRADUCCION OFICIAL No.21.06/797 de un documento escrito en
ingiés el cual para su identificacidén se sella con el sello del
Traductor al mismo tiempo que la presente. Esta traduccion ha
sido preparada por Maria Elvira Martelo, Traducﬁora Oficial
debidamente reconocida pof el Ministerio de Relaciones
Exteriores y aprobada por el Ministerio de Justicia de Colombia

mediante Resolucidn No. 2879 de 1995,

(A continuacion ée traducen las certificaciones Y
legalizacicnes de un documento escrito en inglés y espafiol por
€l - cual RICH PRODUCTS CORPORATION otofga poder a favor de
éERﬁAN CAVELIER, GONZALO PERDOMO, EMILIO FERRERO Y LUZ
CLEMENCIA DE PAEZ). Dado y firmado en Buffalo, New York, el 30
de abril de 1997. (Firma ilegible).

CERT;FIC@DO NOTARIAIL (SOCIEDAD) en inglés y espafiol referente a
la eiistgncia legal de RICH PRODUCTS CORPORATION.) Dado el 30
de abEilibde 1997 en Buffalo, HNueva York. Firma ilegible,
Notario;l Publico. (S8ello notarial en tinta) William E.
Grieshober, Jr,, Estado de Nueva York, Calificado en el Condado

de Erie. Mi comisidén expira el 27 de agosto de 1998.

- COMO NOTARIA SEXTA OFL: CIRCULO: G- BOGOTAS.

=:0.C.; HAGO CONSTAR QUE LA FOTCCOPIA CUMNGIDE:

EN .y EL- ORIGINAL Y QUE :HE - TENIDO A
YAD.CS REPUSLICA DE COLOM

ggiéBR z%gcﬁ

Estado de Nueva York)

Condado de Erie ) ss

Yo, David J. Swarts, Escribano del Condag

de 1la Suprema Corte y de las Cortes

Condado, 1las cuales son Cortes de Registro,

FRGOCNTE CERTIFICO William E. GriesNoper, Cuyo nombra Suscribe

la declaracién, certificado de reconocimiento de prueba del
instrumento adjunto, era al momento de tomarlc wun NOTARIO
PUBLICO en y para el Estado de Nueva York, debidamente

comisionado, juramentado y calificado para actuar como tal en




todo el Estado de Nueva York; que de acuerdo con la ley, una
comisién o certificado de nombramiento y calificaciones Y su
firma autdgrafa han sido registrados en mi oficina; y que como
dicho Notaric Publico estaba debidamente autorizado por 1las
leyes del Estado de Nueva York para tomar juramentos y
declaraciones para recibir y certificar el reconocimiento de
pruebas de escrituras, hipotecas, poderes y otros instrumentos
escritos para tierras, tenencias y heredades a ser leidos como
evidencia o registrados en este Estado, para proteger notas y
tomar y certificar declaraciones juramenfadas Yy declaraciones;
Yy que estoy familiarizado con la escritura de dicho NOTARIO
PUBLICO o0 que he comparado la firma gque se encuentra en el
instrumentce adjunto con su firma autdgrafa depositada en mi
oficina y creo que dicha firma es auténtica.

EN FE DE LO CUAL, he firmado y estampado el sellec de dicho
Condado y Cortes, hoy 30 de mayo de 1997. (Firma facsimilar),
David J. Swarts, Escibano.

N.?. No. 15883 (10./88) ECCO

(En espafol) Certificacidén de las firmas gue anteceden y de 1la

existencia legal de RICH PRODUCTS CORPORATION, ' expedida por el
: T;ccjud::Nomnk:'sem‘:osu}‘cint‘uﬁo‘iDe_?:nbed?&%

Consuladeo General de Colombia en Nueva

1997, bajo el numero 131879. Pagado

derechos consulares. Firmado por LUIf

Cénsul de Colombia.

(Al dorso) Legalizaciéon de la firma que antecede'expedida por

el MINISTERIO DE RELACIONES EXTERIORES bajo el No.152282 del 20

de junio de 1997, firmado por el Jefe de Legalizaciones.

Es traduccidén fiel y completa de la cual se deja copia en los



archivos de esta oficina para

remito.

COLO 10321-701-001-8
Id 4

Jun 23/97

10

su confrontacién y a la cual me

'\ -
wa & e,

MARIA ELVITA MARTELO
Traductoro e lnterprete Oficlal-
Inglés - Espafiol - Inglés
Res. No. 2879 Min. Justicla
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"COMO NOTARIA: SEXTA DEL'C ULG;QD%W

.D.C.. HAGO CONSTAR QUE LA FOTQOCORIA COINCIDE
COALE) ORIGINAL EQUE :HE TENIDD A LA’
PBOTAD.C: REPUBLICA DE COLOMBIA

06 ABR 2009 ‘{
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ABOGADOS
EDIFICIO SISKI
WEB SITE: www.cavelier.com CARRERA 4 No. 72 - 35 TELEFONO: (57) (1) 347-3611
cavelier@cavelier.com BOGOTA 8, COLOMBIA TELEFAX: (57)(1)217-9211 (57)(1)310-4995

Seficra Jefe ‘de la
‘DIVISION DE NUEVAS CREACIONES
Superintendencia de Industria y Comercio

E. S. ‘D,
Poderdante: RICH PRODUCTS CORPORATION

Poder conferido el: 30-0u4-1897

Yo, GERMAN CAVELIER, obrando en mi calidad de apoderado
principal del poderdante arriba mencionado, atentamente
manifiesto a Usted gue sustituyo el poéer gque me ha sido
conferido en 1la persona del doctor EMILIO FERRERO, Abogado con

Tarjeta Profesional N° 31.929, con todas las facultades que me

fueron conferidas.

Hago la anterior sustitucién conforme al articulo 66 del Cédigo

de Procedimiento Civil ya que los otros sustitutos faltan en este

momento.

Sefiora Jefe,

(o Code

GERMAN CAVELIER
T.P.A. No. 832 _
C.C. No. 2.877 924 de Bogoté

Acepto:

vy

06 ABR. Z6

e -
e
EMILIO FERRERO ﬂg, -

T.P.A. N° 31.920 ¥
C.C. No. 438.019 de Usaguén

2e-780

N1T 860.041.367-3



NOTARIA SEXT A DEROGOTA |
RECONOCIVIERTS V PRESENTACION PERSONAL
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STABLE PROTEIN-FREE WHIPPABLE FOOD PRODUCT

' CROSS-REFERENCE TO RELATED APPLICATION

This application claims priority to U.S. Provisional application no. 60/850,166,

filed on October 6, 2006, the disclosure of which is incorporated herein by reference.

FIELD OF THE INVENTION

The present invention relates generally to the field of whippable food products and
more particularly to a substantially protein-free whippable food product having improved
stability charactcristics at ambient temperatures and freezer temperaturces, as well as

improved performance characteristics.

DISCUSSION OF RELATED ART

Whippable food products are commonly used as toppings, icings, fillings and the
like for cakes and other desserts. Different approaches have been used to obtain
formulations that possess desirable characteristics including longer storage life, shelf life
of both unwhipped and whipped products, ease of preparation and use of the whipped
product, stability and performance characteristics; the conditions under which whipping
can be performed including the whipping temperature; display temperature and display
time; and the ease of spreading of the whipped product etc.

It has been suggested that selection of emulsifiers, stabilizers, water-soluble éolids
including sweeteners and inorganic salts, proteins and fats is key to the preparation of such
whippable products that possess the desired characteristics and at the same time appeal to
the consumer. In these formulations, typically, vegetable oils or fats are used and milk or
other protein is added to provide taste and stability. Proteins are generally considered to
coniribute to the stability of the liquid formulation and the whipped formulation as well as
to the case of whipping the liquid formulation. However, the use of milk proteins or other
proteins, results in products that can denature at acidic pH or increased temperatures.
Additionally, complexation with multivalent metal ions can lead to precipitation or gelling
of proteins. Another problem with formulations containing proteins is that they are
susceptible to microbial attack thereby limiting the storage of such formulations to certain
conditions.

Attempts to formulate products in the abscnce of proteins include the usc of up to 3
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weight percent of di or trivalent metal salts (EP 0509579B1 and EP 0691080 A2). This
can lead to taste problems and can also cause crosslinking of ionic thickners, which in turn
can adverscly increase the viscosity of the product.

Several patents describe the use of cellulosic gums to replace proteins in whippable
toppings. These include U.S. Patent no. 2,868,653 to Diamond et al., U.S. Patent Nos.
4,770,892 to Grealy et al., and U.S. Patent application publication numbers
2002/0119238A1 and 2995/0031764A1 to Pires. However, such replacements have not
been found to be suitable for compositions comprising high solids.

Attempts have also been made to replace proteins in other food products such as
coffec whiteners. These attempts are directed to replacement of protein with
octenylsuccinic anhydride (NOSA) starches. Such products are provided in U.S. Patent
numbers 4,492,714; and 4,460,617. However, similar protein-free whippable products are
not available.

Accordingly, there is an ongoing and unmet need in the area of toppings and icings
for protein-free whippable products, which have improved structural and microbial
stability at ambient temperatures and upon whipping, and which can be stored frozen and

yet have desirable organoleptic characteristics.

SUMMARY OF THE INVENTION

The present invention provides whippable oil in water emulsion food product
which is substantially protein-free, can be prepared from commercially available
ingredients and which extends the distribution and use temperatures for the unwhipped as
well as the whipped products. This product has improved microbial stability without
sacrificing whippability and structural stability of the whipped product.

The whippable food product of the present invention has good organoleptic and
stability characteristics. The product can be stored at -20°C to -10°C for at least a year.
The product can be whipped from about 7°C to about 15°C and whipped product can be
uscd or displayed at up to 25°C for up to 7 days to obtain confections including icings,
toppings, fillings and the like on various food products such as cakes, desserts etc

The whippable food product of the present invention comprises a microbially-
stablc oil in water coulsion of a triglyceride component, water, sugar component,
emulsifier component in an amount sufficient to stabilize the product, and a starch
component comprising onc or more NOSA starches and one or more hydrophilic starches

The whippable food product‘ may also compriscs salts and buffers, anti-oxidants and
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flavors etc. The product is substantially free of proteins. The term “substantially free of
proteins” or “substantially protein free” as used herein means that proteins are less than
0.1% by weight of the composition. Thus, while no protein may be added to the
formulation, it is recognized that some ingredients (such as flour) may contain trace
amounts of protein.

The present invention is based on the surprising findings that by using NOSA
starches in combination with hydrophilic starches, it has been possible to formulate a
substantially protein-free whippable product with improved stability as described herein.

The triglyceride component comprises one or more fats. Suitable fats include palm
kernel oil, coconut oil, babassu oil, tucum oil, palm oil, cottonseed oil, soybean oil, canola
oil, sunflower oil, safflower oil, lard, tallow, or a stearine fraction thereof or hydrogenated
fractions thereof. The triglyceride component of the present invention does not require
both a hardening as well as a non-hardening fat. Rather, a single fat component is
sufficient.

Because the composition is essentially protein-free, acids can be added to increase
its microbial stability. Thus, while the present unwhipped product can have a formulation
at around normal pH (6-8), it can also have an acidic pH (i.e., pH lower than 7.0). Thus,
in various embodiments, the pH can vary between 2.5 to 8.0. In one embodiment, it has a
pH of less than 4.6 to provide high microbial stability. In another embodiment, the pH can
be lowered to anywhere between 3 and 4.6 and the product can be stored at ambient
temperatures for at least 7 days without developing an off-taste due to bacterial activity.

The microbial stability of the composition can also be increased by lowering the
water activity of the composition such that it is within range of 0.75 to 0.93 and preferably
0.8 t0 0.9. One exemplary method for reducing water activity in the composition is to
raise the sugar solids in the composition. Thus, in one embodiment, provided is a
whippable, protein-free composition with high microbial stability and high sugar solids
and/or dissolved solids ¢.g., (sugars in the range of from 30 to 45 wt % of the
composition) which can be exposed to ambicnt temperatures for as long as 7 days without
developing off-tastes due to bacterial activity. Thus, this invention provides substantially
protein-free formulations which have high total solids in the range of 55-75% and
therefore do not need the reduced pH to provide microbial stability and it also provides
substantially protein-free formulations which have low total solids in the range of 35-54%
with low pH in the range of 2.5 to 4.6 so as to provide microbial stability. Because the

formulations arc substantially protcin-free, this cnables the addition of fruits or fruit juices
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to the product. The addition of fruits and/or fruit juices enhances the flavoring of the
whippable product as well as provides microbial stability due to lowering of the pH.

This invention also p.rovides a method for obtaining a whippable food product
having improved ambient shelf-life stability characteristics. The method comprises the
steps of blending the dry ingredients and some emulsifiers in an aqueous solution in warm
water. A fat phase is prepared by heating the fat and adding remaining emulsifiers to the
fat phase. The oil and aqueous phases are mixed and blended. The product is heated to
provide a commercially sterile product and then homogenized and further cooled to
achieve desired stability,

The whippable product provided herein can be whipped by routine methods known
in the art to form a whipped confection. The whippable product may be whipped with or
without additional ingredients such as various forms of sugars. The product can be

whipped to an overrun of up to about 500% at temperatures up to 15°C.

DETAILED DESCRIPTION OF THE INVENTION

This invention provides a substantially protein-free, whippable food product
having improved stability of the unwhipped product (such as with respect to-emulsion
breakdown, gelation or inversion and storage at freezer temperatures) as well as of the
whipped confection produced therefrom (such as with resi)ect to cracking, weeping,
bulging, sagging or sliding off a cake, or detectable loss of organoleptic characteristics).
The unwhipped food product of the present invention can be easily stored frozen and after
thawing, can be whipped and displayed at ambicnt temperatures.

This invention provides in particular for certain whipped products and confections
having improved microbial stability, desirable organoleptic characteristics and the ability
to contain particular additives such as fruits and/or fruit juices without adversely affecting
the stability. Although not intending to be bound by any particular theory, it is believed
that the particular combinations of the ingredients including the combination of the NOSA
starch and the hydrophilic starch contributes to the substantial performance improvements
as described herein

Representative characteristics and specific improvements (and combinations of
improvements) for whipped food products and confections that arc achicved according to
the practice of the invention include

a) the product may be whipped with or without additional ingredients such as

sugar, powdcred sugar, liquid sugar and the like.
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b) the unwhipped product can be stored from -20°C to -10°C for about a year.

¢) the whipped product 1s a dessert whipped topping, icing or filling with desirable
taste and mouth characteristics.

d) the whipped product can be prepared from 7°C to 15°C.

¢) the whipped product can be used/displayed at temperatures up to 25°C as a
topping, icing or filling for cakes, desserts etc. for up to 7 days without any dppreciable
cracking, weeping, bulging, sagging or sliding off the cake or dessert.

f) it can be whipped to an overrun of up to 500%. Generally the overrun obtained
is between 150 to 500%. Overrun (%) is defined as the liquid weight/volume divided by
foam weight/volume |

g) the water activity for formulations comprising high total solids is 0.8 to 0.9 and
the water activity of formulations comprising low total solids is 0.91 to 0.98.

h) the whippable product has both one or more NOSA starches and one or more
hydrophilic starches. The ratio of the NOSA starch to the hydrophilic starch is in the range
of 1:2 to 2:1, with a ratio of 1:1.5 being preferred.

1) the product can contain fruits or fruit juices. When the product contains fruits or
fruit juices, the whippable product can be stored for at least up to seven (7) days at
temperatures up to 25°C. The fruit or fruit juice can be directly added at levels up to 25
wt% which reduces the pH down to 3.0 to 3.5. Fruits and/or fruit juices can be added to
formulations containing low solids as well as to formulations containing high solids.

J) the product can have increased microbial stability either by using high solids
without reducing the pH or can have increased stability using low solids with reduced pH.
The pH can be reduced by addition of acidulants or by addition of fruits and/or fruit juices.

k) the whippable food product is pourable. The whippable product of this
invention has a viscosity of less than 3,000 cP. In one embodiment, the viscosity is less
than 2,000cP and is breferably between 400 and 1,000 cP,

1) the whipped product with or without added fruit (fruit pieces or fruit juices) can

be storced frozen for at lcast onc year.

The various ingredients of this product are provided below.
Fats

The triglyceride fat component contributes to the stability of the product. The fats
useful for the present invention include palm kemel oil, coconut oil, babassu oil, tucum oil

palm oil, cottonsecd oil, soybean oil, canola oil, sunflower oil, safflower oil, lard, tallow,
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or a stearine fraction thereof or hydrogenated fractions thereof.

Starches

It has been found that despite the present formulation being substantially free of a
protein component, when certain starches are included in the composition, the composition
can form a whipped product which is structurally stable at ambient temperatures for at
least 7 days. The starches useful for the formulation are those which have been modified
with octenyl succinic anhydride (generally referred to as NOSA starches or OSAn
Starches). Such starches are commercially available and include but are not limited to
National Starch’s Purity Gum and Tate & Lyle’s STACAP lines. Further, U.S. Patent nos.
6,455,512 and EP patent no. 0332027 describe the preparation of the NOSA starches.

1t was, however, observed that the inclusion of the NOSA starches alone produced
a product that was too soft. The product was therefore difficult to use for decoration and
the decoration was difficult to maintain over time. Inclusion of NOSA starch with gelling
starch did not produce any improvement. However, it was surprisingly observed that
inclusion of NOSA starch with hydrophilic starch produced a desirable product.

Therefore, the whippable product also contains hydrophilic starch such as hydroxy
propyl substituted starch. The addition of hydrophilic starches produced a product which
had consistent and desired viscosity. Such starches are commercially available. Examples
of commercial sources of hydroxy-propylated starches include Tate & Lyle’s LoTemp
series.

Accordingly, the composition of the present invention contains in the range of
from 0.1 to 4.0 wt % starches having both NOSA starch and hydrophilic starch. The ratio
of the NOSA starch to the hydrophtlic starch is in the range of 1:2 to 2:1, with a ratio of
1:1.5 being preferred.

The combination of nOSA starches and hydrophilic starches irhpart to the
whippable composition a degree of emulsifiability, whippability, stability and provide
body to the whipped product as well as water binding ability.

Emulsifiers

A wide varicty of emulsificrs may be ecmployed in amounts on the same ordcer as
generally known in the art of oil-in-water emulsions, for example, about from 0.1% to 3%,
preferably about from 0.4% to 1.0% as permissible under FDA guidelines. Suitable

cmulsificrs include lecithin, hydrolyzcd lecithin; mono, di, or polyglycerides of fatty acids,
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such as stearine and palmitin mono and diglycerides, polyoxyethylene cthers of fatty esters
of polyhydric alcohols, such as the polyoxyethylene ethers of sorbitan monostearate
(Polysorbate 60) or the polyoxyethylene ethers of sorbitan monooleate (Polysorbate 80);
fatty esters of polyhydric alcohols such as sorbitan monostearate or tristearate;
polyglycerol esters of mono and diglycerides such as hexaglyceryl distearate; mono-
and/or diesters of glycols such as propylene glycol monostearate, and propylene glycol
monopalmitate, succinoylated monoglycerides; and the esters of carboxylic acids such as
lactic, citric, and tartaric acids with the mono- and diglycerides of fatty acids such as
glycerol lacto palmitate and glycerol lacto stearate, and calcium or sodium stearoyl
lactylates and all members of the sucrose ester family thereof, all varietics of
diacctyltartaric esters of fatty acids, "DATEMS", and the like, and mixtures thereof.

The emulsifier component of the present invention may also include one or more
hydrophilic colloids as stabilizing emulsifiers. These include methylcellulose, carboxy-
methylcellulose, hydroxy-propylcellulose, hydroxy-propylmethylcellulose, and

microcrystalline cellulose.

Thickeners/Gelling Agents

Some gums are useful as thickeners/gelling agents. Those skilled in the art will
recognize that these thickeners/gelling may also act as stabilizers and emulsifiers. These
gums could be natural such as plant gums or animal gums. Useful gums for this invention
are gelatins, pectins, alginates, agars, carrageenans, locust beans, guars, xanthans, gellans
and konjac gums. Typically, a gum or combination of gums is employed with a sugar, e¢.g.
dextrose, carrier. The amount of these gums can be varied widely in accordance with the
amounts known in prior art compositions, generally about from 0-2%, preferably about

0.1-0.5% as permissible under FDA guidelines.

Sugars

The sugars {or swectencers) uscful for the present invention include
monosaccharides, disaccharides, polysaccharides, dextrins, maltodextrins and polyols.
The sugars may be reducing or non-reducing sugars. The sugar component may comprise
onc or more sugars, such as sucrose, fructose, dextrose, trchalose, and/or sugar syrups,
such as corn syrups, and/or intenstve sweeteners, such as acesulfame, thaumatin
aspartame, alitame, saccharin, cyclamates, and trichloro sucrose. Other typical

sweetencr/bulking agents include maltodextrin and polyols such as: polydextrose, maltitol,
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erythritol, xylitol, mannitol, isomalt, lactitol, glyceriﬁ, propylene glycol and sorbitol. For
formulation calculations, all of these materials are considered to be included in the
sweetener component. For taste purposes and for ease of operation, the sweetener
component normally comprises sucrose or sucrose-sorbitol combinations.

In previous protein containing formulations, an increase in microbial stability was
achieved by the inclusion of a high proportion of sugar solids in the composition. The
present formulation can have low sugar solids but are still microbial stable due to the
addition of the acid. Acid can be added without compromising stability because the
formulation is substantially free of proteins. The present formulation can also have high
solids. Thus, the sugar solids content of the present invention can be such that the water

activity is in the range of from 0.8 to 0.9 (high solids) or 0.91 to 0.98 (low solids).

Salts

The salts useful for the present invention are any edible salts that do not interfere
with other ingredients or render an undesirable taste. Salts generally act as buffers and
sequestrants. Sequestrants are considered to combine with polyvalent metal ions to form
soluble metal complexes that improve the quality and stability of foods and food
emulsions. Examples of useful salts are common salt (sodium chloride), and sodium,
calcium and potassium: monophosphates, diphosphates, polyphosphates, citrates,

chlorides, and the like.

Acidulants
Acidulants can be added to control pH, serve as a preservative and/or to attenuate
sweetness, flavor and/or browning. Examples of acidulants suitable for the present

invention are acetic acid, ascorbic acid, lactic acid, phosphoric acid, tartaric acid, malic

acid, citric acid, gluconic acid, fumaric acid, sodium acid sulfate and the like. Itis

preferable to use acidulants so as to maintain a pH range of between 2.5 to 4.6.

Anti-Oxidants
In one embodiment of the invention, the formulation also comprises anti-oxidants
such as citric acid, phosphates, rosmaric acid, spice cxtracts and the like. This also helps in

chelating metal ions.

Othcer Ingredicnts
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Other ingredients that are useful for the present invention include flavoring agents,
colorants, vitamins, minerals, etc. Suitable flavoring agents can be employed to impart
vanilla, cream, chocolate, coffec, maple, spice, mint, butter, caramel, fruit and other

flavors.

Fruits and Fruit Juices

The acidic pH of the whippable product atlows the use of real fruits and fruit juices
in the formulation. Additionally or alternatively, pieces of real fruits can also be added.
Accordingly, the term “fruit” as used herein refers to real fruits, pieces thereof, juices
therefrom, dried forms of such fruits or combinations of the above. Fruits can include
berries including strawberries; peaches; nectarines; citrus fruits including limes, oranges;
bananas and the like. The product may be whipped with or without the fruits or fruit
juices and then fruit can be added to it, or the fruit can be blended with it during or before
whippihg. Preferably, the fruit picces should blend smoothly and should not be pulpy.

The range of total fats in the present product is 10-40%, preferably between 20-
30%. The sugars solids are between 10-60%, preferably between 20-40%. The water is
between 20-70% preferably between 20-40%. Various flavors can be added to the product
with the range depending upon the required flavor profile.

The following table (Table 1) provides the ranges of various ingredients of the

whippable product according to the present invention.

Table 1

Ingredient Range Preferred
Water 20% to 70% 20% to 40%
Gums 0.1% to 2% 0.2% to 0.6%
Salts 0.1%to 1% 0.1% to 0.5%

Preservatives 0 to 2% Optional
Emulsifiers 0.1to 3% 0.4% to 1.0%

Flavors 0 to 1% Optional
Sugars 10% - 60% 20% to 40%

Starch 0.1t04.0 0.6t02.0

Acids 0to 1% Optional

Fats 10-40 20-30

To prepare the product, the dry ingredients are added to hot water (at about 75°C).
Sugars or sugar solutions are then added to the aqueous phase and the temperature is
allowed to equilibrate to about 75°C allowing the ingredients time to dissolve and mix.

The fat phase (~65°C) i1s added along with the lipophilic ingredients and mixed at high
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speed until a homogenous mixture 1s formed. The resulting mixture is processed to
achieve a desired level of microbial destruction so as to prodﬁcé a pasteurized product.

The mixture is homogenized to a pressure of 100 to 1000 bar {(preferably 200 to
600 bar) and then pre-cooled to 30°C-60C, preferably to 40°C to 50°C with a ﬁnal'cool to
5°C to 20°C, preferably to 5°C to 15°C. The resultant mixture is then packaged. The
product can also be made and packaged aseptically.

The whippable product produced according to the above method can be stored and
distributed in a frozen form or can be stored and distributed in a refrigerated form.

To obtain a whipped confection, the whippable product of the present invention
can be whipped using a paddle, whip, traditional batch mixers or continuous mixers (c.g.,
Hobart, Kitchen Aid, Kenwood, Oakes, Mond Mixers, Treffa, CR mixers etc), acration
devices including continuous mixers and the like.

The whippable product can be whipped to an overrun of up to 500%. Typically the
overrun 18 about 150 to 500%. While temperature plays a role in the final overrun, the
product can be whipped in about 4-15 minutes at refrigeration temperatures (about 4°C-
15°C). The whipped product is stable at ambient temperatures for up to 7 days without
loss of acceptability.

A variety of whipped confections can be made from the product of this invention.
Such confections include fillings, icings, toppings, decorations and the like which can be
used for cakes, pies, cookies and the like. The toppings, icings and fillings are used
according to routine methods. Further, the whipped product of the present invention may
be used with other components to provide for desired toppings, icings or fillings.

In addition to the microbial stability of the product, another advantage is the ability

to add fruit and/or fruit juice to the preduct without affecting the emulsion.
The following illustrative examples further describe this invention.

EXAMPLE 1
Tables 2 and 3 provide examples of formulations for the present invention.
Formulation #1 contains protein is not amenable to addition of fruit during processing or
to the liquid beforc whipping. If fruit and/or fruit juice or acid is added to the formulation
containing protein (Formulation 1), the product thickens into a thick paste like structure
within seconds. Formulations 2 and 4 are examples of the present invention and examples

3 and 5 have fruit juice or fruit concentrate added to Formulations 2 and 4 respectively,

10
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cither during processing as in the examples or to the finished liquid.

In comparing the various formulations, the performance of the unwhipped
whippable product as well as of the whipped product was evaluated. For the unwhipped
product, the whip time, penetrometer, bag time as well as overrun were measured.
Acceptable formulations displayed: a whip time of 5-15; overrun of 250 — 400 (with
around 300 being preferred); penetrometer reading of 30-52 mm (with 30-45 being
preferred); and a bag time of 30 or above. All the performance tests were coﬁducted using
standard procedures accepted in the art.

With respect to the appearance of the whipped product on a cake after 7 days at
78C, evaluations werc done by visual inspection. Acceptable formulations displayed:
slight to moderate roughness; none to slight cracking; slight to moderate air coalescence;
none to slight syneresis and none to slight sagging/bulging/sliding off.

As can be seen in Table 3, formulations 2-5 which did not contain any sodium
cascinate, but contained NOSA starch and hydrophilic starch showed desirable
performance which was comparable to the performance of the formulation comprising
sodium caseinate (Formulation 1).

In Formulations 2-4, the NOSA starch used was STACAP 661 from Lyle & Tate.
Similar results were obtained using other NOSA Starches such as National 46, National

912 and N-LOK, and Emplex from Cargill.

11
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EXAMPLE 2
This cxample demonstrates that substitution of the protein by NOSA starch alone did
not result in a suitable product. The formulations tested using NOSA starches (from Tate &

Lyle) alone are shown in Table 4 below.

Tablc 4
EFFECT OF NOSA STARCH ALONE REPLLACING CASEINATE
F4-673 F4-661 F4-662
Control % | Starch % ‘Starch % Starch %
Palm Kernel Oil (Hard
- Butter) 19.46 19.46 19.46 19.46
Soy Oil 5.04 5.04 5.04 5.04
Lecithin 0.1 0.1 0.1 0.1
Potassium Sorbate 0.1 0.1 0.1 0.1
Vanilla Flavor 0.1 0.1 0.1 0.1
Sugar 0.15 0.15 0.15 0.15
Xanthan 0.04 0.04 0.04 0.04
Sodium Caseinate 1.25 0 0 0
Hydroxypropylmethyl
cellulose 0.3 0.3 0.3 0.3
Salt 0.14 0.14 0.14 0.14
NOSA starch (F4-673) 0 125 0 0
NOSA starch (F4-661) 0 0 1.25 0
NOSA starch (F4-662) 0 0 0 1.25
HFCS 52.5 52.5 52.5 52.5
Water 20.39 20.39 20.39 20.39
Polysorbate 60 0.28 0.28 0.28 0.28
Polyaldo HGDS (628) 0.1 0.1 0.1 0.1
Artificial Vanilla
0.05 0.05 0.05 0.05

The performance of these formulations is shown in Table 5 below.

14
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Table 5
Effect Of Nosa Starch Alone Replacing Caseinate
Control F4-673 F4-661 F4-662
: Starch Starch Starch
Whip Time (Min) 4.5 15 15 20
Overrun (%) 288 292 258 247
Viscosity (Cps)
Penetrometer (Mm/15scc) 30 50+ 50+ 50+
Pastry Bag Use Time At
78f (Min) 60 <10 (Soft) | <10 (Soft) | <10 (Soft)
Slightly
Cake Application Firm Very Soft | 'Very Soft | Very Soft
Appearance On Cake
After 7 Days At 78f
Slight Wet Wet Wet
Roughness Graininess /Shiney /Shiney /Shiney
Cracking None Slight Slight Slight
Color Bleed(Mm) 4 4 4 4
Air Cell Coalescence Slight Moderate | Moderate | Moderate
Agging/Bulgin/Sliding
Off None Heavy Heavy Heavy
Syneresis In Bowl None Slight Heavy Moderate

This example demonstrates that replacement of sodium caseinate with NOSA starch,
as has been reported for coffee creamers, resulted in a product that was too soft for use as a

whipped topping.

EXAMPLE 3
This example demonstrates that supplementing NOSA starch with gelling starch did
not result in the generation of a desirable product. The formulations used are shown in Table
6 and their performance is shown in Table 7. As can be seen in Table 7, the whipped product
from formulations 1-4 containing NOSA and gelling starch did not perform well with respect

to display characteristics on a cake. The control formulation has sodium cascinate.
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Effect Of NOSA Starch With Gelling Starches For Replacing Caseinate

l 2 3 4 CONTROL
Water 23.76 19.76 20.75 24,75 21.14
Polysorbate 60 0.28 0.28 0.28 0.28 0.28
Com Syrup Hi Fructose 42 52 52 52 52 52
Palm Kemel Oil 21 25 25 21 245
Lecithin 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Gelling Starch (Soft Set) 0 0.5 0.25 0 0
Gelling Starch (MIRAGEL
463) 0.5 0 0 0.25 0
NOSA Starch (F4-660) 0 1.75 0 0.875 0
NOSA Starch (STACAP
661) 1.75 0 0.875 0 0
Potassium Sorbate Granular 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Sodium Cascinate 0 0 0 0 1.24
Xanthan Gum 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04
Methocel F50 Food Gradce 0.13 0.13 0.26 0.26 0.26
Salt 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14
POLYALDO HGDS K 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Flavor 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Totals 100 100 100 100 100

16
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Table 7
PERFORMANCE OF NOSA STARCH WITH GELLING STARCHES FOR
REPLACING CASEINATE
1 2 3 4 CONTROL
Whip Time (Min) 5.5 2.6 4.6 5 4.5
Overrun (%) 269 230 246 286 288
Viscosity (Cps) 1220 15000 1850 1480 400
Pastry Bag Use
Time At 78f
(Min) 120 120 90 120 60
Slightly Slightly

Cake Application Firm Firm Firm Firm Slight Firm
Appearance On
Cake After 7 Days
At 78f

Roughness Heavy Moderate [ Moderate Heavy Slight

Moderately Moderately

Cracking Heavy Moderate | Moderate Heavy None

Color
Bleed(Mm) 5 3 5 5 4

Air Cell Very Very
Coalescence Heavy Heavy | Very Heavy Heavy Slight

Sagging/Bulging Moderately
/Sliding Off Moderate | Moderate Heavy Moderate None
Syneresis In Bowl Nonc None None None None

17
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EXAMPLE 4
This example demonstratces that the present formulation can be used when using high
solids also. The formulations are shown in Table 8 below. The performance is shown in
Table 9. As can be scen, the whipped product has acceptable results for the characteristics
indicated. Similar results were obtained when the NOSA starch used was STACAP 661,
National 912 or Ultrspese 2000 and the hydrophilic starch was LoTemp 452 at a ratio of 4:6.

Table 8
EVALUATION OF DIFFERENT NOSA STARCHES IN HIGH SOLIDS
FORMULAS

PB6-1 PB6-2 PB6-3 PB6-4 PB6-5
Palm Kernel Oil 24.5 24.5 24.5 24.5 24.5
Sorbitan Monostearate 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
NOSA Starch (NATIONAL 46) 0 0 0.4 0 0
NOSA Starch (N-LOK) 0 0 0 0.4 0
NOSA Starch (NATIONAL
912) 0 0 0 0 0.4
NOSA Starch (HICAP100) 0.4 0 0 0 0.6
NOSA Starch
(NCREAMER46) : 0 0.4 0 0 0
Hydrophilic Starch (LOTEMP
452) 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6
Potassium Sorbate Granular 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Mv307 Carageenan 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Methocel F50 Food Grade 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25
Vanilla Flavor 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Salt Regular 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14
Water 21.41 21.41 21.41 2141 20.81
Corn Syrup Hi Fructose 42 52.00 52.00 52.00 52.00 52.00
Polysorbate 60 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3.
Totals Percent 100 100 100 100 100
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EXAMPLE 5
This example described the formulation and performance of whippable product
having low solids and low pH. Tables 10 and 12 show the formulations and Table 11 shows
the performance of the unwhipped as well as the whipped product of Table 10 and Table 13
5 shows the performance of the unwhipped as well as the whipped product of Table 11.

Table 10
Acidified With Low Solids
Percent

Palm Kernel Oil 24.5
C¥EMTEX 12633 - Cargil! 0.4
LOTEMP 452 0.6
METHOCEL 100 0.4
Vanilla Flavor 0.1
Dipotassium Phosphate 0.12
Sugar 7
Sodium Acid Sulfate 0.07
Salt Regular 0.1
Water 66.25
SSLI 0.46
Totals Percent 100

Table 11
PERFORMANCE OF ACIDIFIED
FORMULATION WITH LOW SOLIDS
Result
Overrun (%) 367
Whip Time (Min) 6.3
Cake Application Firm
Viscosity (Cps) 876
Penetrometer (Mm/135sec) 49 4
Pastry Bag Use Time At 78f 30
(Min)
Appearance On Cake After 7
Days At 78f
Color Bleed(Mm) 9
Roughness Slight
Sagging/Bulgin/Sliding Off Nonc
Cracking Slight
Air Cell Coalescence Slight
Syneresis In Bowl Moderate
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Table 12
ACIDIFIED WITH LOW SOLIDS
Percent

Palm Kemel Oil 24.5
INOSA Starch NATIONAL 46) 0.4
LOTEMP 452 0.6
Potassium Sorbate Granular 0.1
METHOCEL 100 0.4
Vanilla Flavor 0.1
Dipotassium Phosphate 0.12
Sugar 7
Sodium Acid Sulfate 0.07
Salt Regular 0.1
Water 46,15
Corn Syrup Hi Fructose 42 20.00
SSL 0.46
TOTALS PERCENT 100

Table 13

PERFORMANCE OF ACIDIFIED
FORMULATION WITH LOW SOLIDS

Overrun (%) 398
Whip Time (Min) 6.2
Cake Application FIRM
Viscosity {(Cps) 650
Penetrometer (Mm/15scc) 51.9
Pastry Bag Use Time At 78f (Min) 15
Appcarancc On Cake After 7 Days
At 78f
Color Bleed{Mm) 3
Roughness SLIGHT
Sagging/Bulgin/Sliding Off NONE
Cracking NONE
Air Cell Coalescence NONE
Syneresis In Bowl SLIGHT
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Claims:

1. A whippable oil-in-water food product which is substantially free of proteins,
comprising fats, water, sugar, emulsifiers and a starch component, wherein the starch
component is present in the range of 0.1 to 4% and comprises octenyl succinic anhydride
(NOSA) starch and hydrophilic starch; wherein the NOSA starch and the hydrophilic starch
are present in the ratio of 1:2 to 2:1, and wherein the product can be stored frozen for at least

one year.

2. The whippable food product of claim 1, wherein the ratio of the NOSA starch
and the hydrophilic starch is 1:1.5.

3. The whippable food product of claim 1, wherein the pH of the product is
between 2.5 and 8.

4, The whippable food product of claim 3, wherein the pH of the product is
between 3 and 4.6.

5. The whippable food product of claim 1, further comprising fruit pieces or fruit

juices.

6. The whippable food product of claim 5, wherein the fruit picces or fruit juices

are up to 25 wt% and the pH is between 3 and 4.6.

7. The whippable food product of claim 1, further comprising one or more
acidulants.

8. The whippable food product of claim 1, wherein the total solids arc 55-75
wt%.

9. The whippable food product of claim 1, wherein the total solids arc 35-54
wt%.
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10.  The whippable food product of claim §, wherein the water activity is 0.8 to
0.9.

11.  The whippable food product of claim 9, wherein the water activity is 0.91 to
0.98.

12.  Thc whippable food product of claim 1, whercin the viscosity of the product is
between 400 and 1,000 cP.

13. A whipped confection made from the whippable food product of claim 1.

14, The whippable confection of claim 13, which has an overrun of between 150
to 500%.

15. The whippable confection of claim 1, which can be displayed at a temperature

of up to 25°C for up to 7 days.
16.  The whippable confection of claim 13, wherein the whippable food product

further comprises fruit pieces or fruit juices present up to 25 wt% of the whippable product
and the pH of the whippable product is between 3 and 4.6.
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PRODUCTO ALIMENTICIO BATIBLE ESTABLE LIBRE DE PROTEINA

REFERENCIA CRUZADA A SOLICITUD RELACIONADA

Esta solicitud reivindica prioridad de la solicitud Provisional U.S. no.
60/850,166, presentada en Octubre 6, 2006, cuya descripcion se incorpora aqui

como referencia.

CAMPO DE LA INVENCION

La presente invencién se relaciona de manera general con el campo de los
productos alimenticios batibles y mas particularmente con un producto alimenticio
batible sustancialmente libre de proteina que tiene caracteristicas de estabilidad
mejoradas a temperatura ambiente y temperaturas de congelador, asi como

también caracteristicas de desempefio mejoradas.

DISCUSION DE LA TECNICA RELACIONADA

Los productos alimenticios batibles son utilizados cominmente como
coberturas, glaseados, rellenos y similares para tortas y otros postres. Se han
utilizado diferentes aproximaciones para obtener formulaciones que poseen
caracteristicas deseables que incluyen vida de almacenamiento mayor, vida de
estante de tanto los productos no batidos como batidos, facilidad de preparacion y
uso del producto batido, caracteristicas de estabilidad y desempefio; bajo cuyas
condiciones se puede desarrollar el batido incluyendo la temperatura de batido; la
temperatura de despliegue y el tiempo de despliegue; y la facilidad de esparcir el

producto batido etc.
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Se ha sugerido que la seleccion de emulsificadores, estabilizadores, solidos

solubles en agua, que incluyen endulzantes y sales incrganicas, proteinas vy

grasas es clave para la preparaci()n de tales productes batidos que poseen las
caracteristicas deseadas y al mismo tiempo son atractivas para el consumidor. En
estas formulaciones, tipicamente, se utllizan aceites y grasas vegetales y se
agrega leche u otra proteina para suministrar sabor y estabilidad. Se considera
generalmente que las proteinas suministran estabilidad a la formulacién liquida y
la formulacion batida asi como facilidad del batido a la formulacién liquida. Sin
embargo, el uso de proteinas lacteas u otras proteina_s resultan en productos que

pueden desnaturalizarse a un pH acido o temperaturas que se incrementen.

Adicionalmente, la complejidad con los iones de metal multivalente puede conducir
a la precipitacion o gelificacion de las proteinas. Otro problema con las
formulaciones que contienen proteinas es que ellas son susceptibles al ataque
microbiano limitando de esta manera el almacenamiento de tales formulaciones a

ciertas condiciones.

Intentos de formular productos con ausencia de proteinas incluyen el uso de
hasta 3% en peso de sales de metal di o trivalente (EP 0509579B1 y EP 0691080
A2). Esto puede conducir a problemas de sabor y también puede originar
reticulacion de los espesantes idnicos que a su vez pueden incrementar de

manera adversa la viscosidad del producto.

Varias patentes describen el uso de gomas celulosicas para reemplazar las
proteinas con cubiertas batibles. Estas incluyen la Patente U.S. no. 2,868,653 de
Diamond et al., la Patente U.S. Nos. 4,770,892 de Grealy et al., y Ibs numeros de

publicacién de las solicitudes de Patente 2002/0119238 A1 y 2995/0031764A1 de

2%
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Pires. Sin embargo, tal reemplazo no se ha encontrado como adecuado para

composiciones que tienen alto contenido de solidos.

Se han hecho intentos de reemplazar las proteinas en otros productos
alimenticios tales como blanqueadores de café. Estos intentos reemplazan de
manera directa la proteina con almidones de anhidrido octenilsuccinico (NOSA).
Tales productos ée suministran en los numeros de Patente 4,492,714; y
4,460,617. Sin embargo, los productos batibles similares libres de proteina no

estan disponibles.

De acuerdo con esto, existe una necesidad continua y no cumplida en el
area de las cubiertas y élaseados para productos batibles libres de proteina, que
tengan estructura mejorada y estabilidad microbiana a temperatura ambiente y
luego del batido y que se puedan almacenar congeladas y tengan aln

caracteristicas organolépticas deseables.

RESUMEN DE LA INVENCION

La presente invencion suministra aceite batible en un producto alimenticio
en emulsion que sea sustancialmente libre de proteina, se pueda preparar de
ingredientes comercialmente disponibles y que extienda la distribucion y
temperaturas de uso para los productos no batidos asi como también los batidos.
Este producto tiene estabilidad microbiana mejorada sin sacrificar la batibilidad y la

estabilidad estructural del producto batido.

El producto alimenticio batible de la presente invencion tiene buenas

caracteristicas organolépticas y de estabilidad. El producto se puede almacenar

A%



10

15

20

25

WO 2008/045790 4 PCT/US2007/080582

desde -20°C a -10°C durante por lo menos un afio. El producto se puede batir
desde aproximadamente 7°C a aproximadamente 15°C y el producto batido se
puede utilizar para desplegar hasta 25°C hasta durante 7 dias para obtener dulces
que incluyen glaseados, cubiertas, rellenos y similares en varios productos

alimenticios tales como tortas, postres etc.

El producto alimenticio batible de la presente invencién comprende una
emulsién de aceite en agua microbianamente estable de un componente
triglicérido, agua, componente de azdcar, un compeonente emulsificador en una
cantidad suficiente para estabilizar el producto, y un componente de almidén que

comprende unc o mas almidones NOSA y uno o mas almidones hidréfilos. El

preducto alimenticio batible también puede comprender sales y amortiguadores, -

antioxidantes y saborizantes etc. El producto es sustancialmente libre de
proteinas. El término “sustancialmente libre de proteinas” o “sustanciaimente libre
de proteinas” como se utiliza aqui significa que las proteinas son menos del 0.1%
en peso de la composicion. Asi, aunque no se pueda agregar proteina a la
formulacién, se reconoce que algunos ingredientes (tales como la harina) pueden

contener cantidades en trazas de proteina.

La presente invencion esta basada en los hallazgos sorprendentes de que
al utilizar aimidones NOSA en combinacion con almidones hidrofiles, ha sido
posible formular un producto batible sustancialmente libre de proteina con

estabilidad mejorada como se describe aqui.

Los componentes de triglicérido comprenden una o mas grasas. Las grasas
adecuadas incluyen aceite Kernel de palma, aceite de coco, aceite de babasu,

aceite de chonta, aceite de palma, aceite de semilla de algoddn, aceite de soya,

=
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aceite de canola, aceite de girasol, aceite de cartamo, grasa de cerdo, cebo, o una
fraccion de estearina de estos o fracciones hidrogenadas de estos. EIl componente
triglicérido de la presente invencidn no requiere grasa endurecida asi como
tampoco grasa no endurecida. Por el contrario, es suficiente un Ginico componente

de grasa.

En razén a que la composicién es esencialmente libre de proteinas, los
acidos se pueden agregar para incrementar su estabilidad microbiana. Asi,
aunque el presente producto no batido puede tener una formulacién normal
alrededor de un pH (6-8), éste también puede tener un pH acido (es decir pH de
menos de 7.0). Asi, en varias modalidades, el pH puede variar entre 2.5y 8.0. En
una modalidad, éste tiene un pH de menos de 4.6 para suministrar alta estabilidad
microbiana. En otra modalidad, el pH puede disminuir algo entre 3 y 4.6 y el
productc se puede almacenar a temperatura ambiente durante por lo menos 7

dias sin desarrollar una pérdida de sabor debido a la actividad bacteriana.

La estabilidad microbiana de la composicion también se puede incrementar
al disminuir la actividad del agua de la composicidn de tal manera que ésta esté en
un rango de 0.75 a 0.93 y preferiblemente 0.8 a 0.9. Un meétodo ejemplo para
reducir la actividad de agua en la composicion es elevar los sélidos de aztcar en
ia composicién. Asi, en una.modalidad, se suministra una composicién batible libre
de proteina con alta estabilidad microbiana y alto contenido de azucar y/o solidos
disueltos por ejemplo (azucar en el rango de 30 a 45% en peso de la composicion)
que se- puede disponer a temperaturas ambiente durante 7 dias sin desarrollar
pérdida de sabor debido a la actividad bacteriana. Asi, esta invencion suministra
formulaciones sustancialmente libres de proteina que tienen un contenido alto de

soélidos totales en el rango de 55 a 75% y por lo tanto no necesitan el pH reducido
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para suministrar estabilidad microbiana y también suministran fdrmulaciones
sustancialmente libres de proteina que tienen contenidovde solidos totales bajos
en el rango de 35-54% con un pH bajo en el rahgo de 2.5 a 4.6 con el fin de
suministrar estabilidad microbiana. En razén a que las formulaciones son
sustancialmente libres de proteina, esto posibilita la adicion de frutés 0 jugos de
frutas al producto. La adiciéon de frutas y/o jugos de frutas mejora el sabor del
producto batible asi como también suministra estabilidad microbiana debido a la

disminucién del pH.

Esta invencién suministra un méto;jo para obtener un producto alimenticic
batible que tiene caracteristicas de estabilidad de vida de estante ambiente
mejorado. El método comprende la etapa de mezclar los ingredientes secos vy
algunos emulsificantes en una solucién acuosa en agua caliente. La fase grasa se
prepara al calentar la grasa y agregar los emulsificadores restantes a la fase
grasa. Las fases oleosa y acuosa se mezclan y combinan. El producto se calienta
para suministrar un producto comercialmente estéril y luego se homogeniza y se

enfria adicionalmente para lograr la estabilidad deseada.

El producto batible suministrado aqui se puede batir mediante métodos de
rutina conocidos en la técnica para formar un dulce batido. El producto batible se
puede batir con o sin ingredientes adicionales tales como varias formas de
azucares. El producto se puede batir hasta un rebase de aproximadamente 500%

a temperaturas hasta de 15°C.
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DESCRIPCION DETALLADA DE LA INVENCION

Esta invencion suministra un producto alimenticio batible sustancialmente
libre de proteina que tiene estabilidad mejorada del producto no batido (tal como
con respecto a la descomposiéién de la emulsién, gelificacién, inversion y
almacenamiento a temperaturas de congelador) asi como también de el dulce
batido producido de éste (tal como con respecto al cuarteamiento, derramamiento,
abultamiento, combadura o deslizamiento de una torta, o pérdida detectable de las
caracteristicas organolépticas). El producto alimenticio no batido de la presente
invencién se puede almacenar congelado facimente y después descongelar, se

puede batir y desplegar a temperaturas ambiente.

Esta invencién suministra en particular ciertos productos y dulces batidos
que tienen estabilidad microbiana mejorada, caracteristicas organolépticas
deseables y capacidad de contener aditivos particulares tales como frutas y/o
jugos de frutas sin afectar adversamente la estabilidad. Aunque no pretende estar
ligado or ninguna teoria particular, se cree que las combinaciones particulares de
los ingredientes que incluye la combinacion de almiddn NOSA y el almidén
hidrofilo contribuyen a mejoras sustanciales del desempefic como se describen

aqui.

Las caracteristicas representativas y las mejoras especificas (y
combinaciones de las mejoras) para los productos alimenticios batidos y los dulces

que se logra de acuerdo con la practica de la invencion incluyen

a) el producto se puede batir con o sin ingredientes adicionales tales como

azUcar, azucar en polvo, azucar liquida y similares.
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b)

d)

h)

el producto no batido se puede almacenar desde -20°C a -10°C durante

aproximadamente un afio.

el producto batido es una cobertura batida de postre, glaseado o relleno

con caracteristicas de sabor y boca deseables.

el producto batido se puede preparar desde 7°C a 15°C

el producto batido se puede utilizar/esparcir a temperaturas hasta de

25°C como una cubierta, glaseado o relleno para tortas, postres, etc.
durante hasta 7 dias sin ningan cuarteamiento, derramamiento,

abultamiento, combadura o deslizamiento de la torta o postre.

éste se puede batir hasta un rebosamiento de hasta el 500%.
Generalmente el rebosamiento obtenido esta dentro de un 150 a 500%.
El rebosamiento (%) se define como el peso/volumen del liquido dividido

por el peso/volumen de la espuma

la actividad de agua para las formulaciones que comprenden un
contenido de soélidos totales altos es de 0.8 a 0.9 y la actividad del agua
de las formulaciones que comprenden sélidos totales bajos es de 0.91 a

0.98.

el producto batible tiene tanto uno o mas almidones NOSA como uno o
mas almidones hidrofilos. La proporcion del almidén NOSA al almidon

hidrofilo esta en el rango de 1:2 a 2:1 con una proporcién de 1:1.5

siendo la preferida.

4
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)

k)

el producto puede contener frutas o jugos de frutas. Cuando el producto
contiene frutas o jugos de frutas, el producto batible se puede almacenar
durante el menos siete (7) dias a temperaturas de hasta 25°C. La fruta y
el jugo de frutas se puede agregar directamente a niveles de hasta el
25% en peso que reduce el pH por debajo de 3.0 a 3.5. Las frutas y/o
los jugos de frutas se pueden agregar a las formulaciones que contienen
los sélidos bajos asi como también las formulaciones que contienen los

solidos altos.

el producto puede tener estabilidad microbiana creciente bien sea al
utilizar alta cantidad de sélidos sin reducir el pH o puede tener una
estabilidad creciente utilizando baja cantidad de sélidos con un pH
reducido. El pH se puede reducir mediante la diccion de acidulantes o

mediante la adicion de frutas y/o jugos de frutas.

el producto comestible batible es vertible. El producto batible de la
invencion tiene una viscosidad de menos de 3,000 cP. En una
modalidad, la viscosidad es de menos de 2,000 cP y esta

preferiblemente entre 400 y 1,000 cP.

el producto batido con y sin fruta agregada (piezas de frutas o jugos de

frutas) se puede congelar almacenado durante por lo menos un afio.

Los varios ingredientes de este producto se suministran adelante.

n
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Grasas

El componente de grasa triglicérido contribuye a la estabilidad del producto.
Las grasas utiles para la presente invencion incluyen aceite Kernel de palma,
aceite de coco, aceite babasu, aceite chonta, aceite de palma, aceite de semilla de
algodén, aceite de soya, aceite de canola, aceite de girasol, aceite de cartamo,
grasa de cerdo, cebo, o fracciones de estearina de estos y fracciones

hidrogenadas de estos.
Almidones

Se ha encontrado que a pesar de que la presente formulacién esta
sustancialmente libre de un componente de proteina, cuando ciertos almidones se
incluyen en la composicidn, la composicion puéde formar un producto batido que
es estructuralmente estable a temperatura ambiente durante por lo menos 7 dias.
Los almidones utiles para la formulacién son aquellos que se han modificado con
anhidrido octenil succinico (generalmente denominado como almidones NOSA o
almidones OSAn). Tales almidones estan comercialmente disponibles e incluyen
pero no estan limitados a las lineas National Starch’'s Purity Gum y Tate & Lyle’s
STACAP. Adicionalmente, las Patentes U.S. nos. 6,455,512 y |la patente EP no.

0332027 describen la preparacion de los almidones NOSA.

Se observo, sin embargo, que la inclusion de los almidones NOSA solos
produjeron un producto que era demasiado suave. El producto era por lo tanto
dificil de utilizar para la decoracion y la decoracion fue dificil de mantener durante

el tiempo. La inclusién del almidén NOSA con un almidén gelificante no produjo
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ninguna mejora. Sin embargo, se observé de manera sorprendente que la

inclusion del almidén NOSA con el almidén hidréfilo produjo un producto deseable.

Por lo tanto, el producto batible también contiene almidon hidréfilo tal como
almidén hidroxi propil sustituido. La adiciéon de los almidones hidréfilos produjo un
producto que tenia una consistencia y viscosidad deseadas. Tales almidones
estan comerciablemente disponibles. Ejemplos de fuentes comerciales de

almidones hidroxi-propilados incluyen las series Tate & Lyle's Lo Temp.

De acuerdo con esto, la composicidn de la presente invencion contiene en
el rango de desde 0.1 a 40% e peso de almidones que tienen tanto almidén NOSA
como almidén hidréfilo. La proporcion del almidéon NOSA al almidén hidrofilo esta

en el rango de 1:2 a 2:1, siendo la preferida una proporcién de 1:1.5.

La combinacién de los almidones NOSA y los almidones hidrofilos le
imparten a la composicién batible un grado de emuisificabilidad, batibilidad,
estabilidad y le suministra cuerpo al producto batido asi como también habilidad

de unién al agua.

Emulsificantes

Una amplia variedad de emulsificantes se puede emplear en cantidades del
mismo orden como se conoce generalmente en la técnica de las emuisiones de
aceite en agua, por ejemplo, aproximadamente desde 0.1% a 3%, preferiblemente
desde aproximadamente 0.4% a 1.0% segun sea permisible bajo las guias de la
FDA. Los emulsificantes adecuados incluyen lecitina, lecitina hidrolizada, mono, di,

o poliglicéridos de &cidos grasos, tales como estearina y palmitina mono y

4k
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1

diglicéridos, éteres de polioxietileno y ésteres grasos de alcoholes polihidricos
tales como éteres de polioxietileno de monoestearato de sorbitan (Polisorbato 60)
o los éteres de polioxietileno de rﬁonooleato de sbrbitan (Polisorbato 80); ésteres
grasos de alcoholes polihidricos tales como monoestearato o triestearato de
sorbitan; ésteres de poligricerol de mono y diglicéridos tales como distearato de
hexaglicerilo; mono y/o diésteres de glicoles tales como monoestearato de
propilen glicol, y monopalmitato de propilen glicol, monoglicéridos succinohilados;
y los ésteres de acidos carboxilicos tales como los acidos lactico, citrico y tartarico
con los mono y diglicéridos de los acidos grasos tales como glicerol lacto palmitato
y glicerol lacto estearato, y estearoil lactilatos de calcio o sodio y todos los
miembros de la familia de éster de sacarosa de estos, todas las variedades de
ésteres de diacetiltartaricos de acidos grasos, “DATEMS”, y similares, y mezclas

de estos.

El componente emulsificador de la presente invencién también puede incluir
uno o mas coloides hidréfilos y emulsificantes estabilizantes. Estos incluyen
metilcelulosa, carboxi-metilcelulosa, hidroxi-propilcelulosa, hidroxi-

propilmetilcelulosa y celulosa microcristalina.

Agentes espesantes/gelificantes

Algunas gomas son utiles como agentes espesantes/gelificantes. Aquellos
expertos en la técnica reconoceran que estos espesantes/gelificantes, también
pueden actuar como estabilizadores y emulsificantes. Estas gomas podrian ser
naturales tales como gomas de plantas o gomas de animales. Las gomas ﬁtiles
para la invencién son gelatinas, pectinas, alginatos, agares, carragehinas, frijoles

de acacia, guares, xantanos, gelanos y gomas Konjac. Tipicamente, una goma o

L%
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combinaciéon de gomas se emplea con un azlcar, por ejemplo dextrosa, portador.
La cantidad de estas gomas puede variar ampliamente de acuerdo con las
cantidades conocidas en las composiciones de la técnica anterior, en general
desde aproximadamente 0-2%, preferiblemente aproximadamente 0.1-0.5% segun

sea permisible bajo las guias de la FDA.
Azucares

Los azucares (o endulzantes) ltiles para la presente invencién incluyen
monosacaridos, disacaridos, polisacaridos, dextrinas, maltodextrinas y polioles.
Los azucares pueden ser azucares reductores o no reductores. El componente de
azlcar puede comprender uno 0 mas azulcares, tales como sacarosa, fructosa,
dextrosa, trealosa y/o jarabes de azucar tales como jarabes de maiz, y/o
endulzantes intensivos, tales como acesulfame, taumatin aspartame, alitame,
sacarina, ciclamatos y tricloro sacarosa. Otros agentes tipicos endulzantes/en
grandes cantidades incluyen maltodextrina y polioles tales como: polidextrosa,
maltitol, eritritol, xilitol, manitol, isomalta, lactitol, glicerina, propilenglicol y sorbitol.
Para los calculos de formulacién, todos esos materiales se consideran que estan
incluidos en el componente endulzante. Para propésitos de sa.bor y para facilidad
de operacioén, el componente endulzante comprende normalmente sacarosa y

combinaciones de sacarosa-sorbitol.

En formulaciones previas que contienen proteina, un incremento en la
estabilidad microbiana se logré mediante la inclusién de una alta proporcion de
solidos de azlcar en la composicion. La presente formulacién puede tener bajas
cantidades de solidos de azucar pero son aun estables a los microbios debido a la

adiciéon del acido. El acido se puede agregar sin comprometer la estabilidad

4%
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porque la formulacidon esta sustancialmente libre de proteinas. La presente
formulacion también puede tener alto contenido de soélidos. Asi, el contenido de
solidos de azucar de la presente invencion puede ser tal que la actividad del agua
esté en el rango de desde 0.8 a 0.9 (altos solidos) o desde 0.91 a 0.98 (bajos

solidos).

Las sales Gtiles para la presente invencion pueden ser cualquiera de las
sales comestibles que no interfieran con otros ingredientes o las hagan de un
sabor indeseable. Las sales generalmente actuan como amortiguadores y
secuestrantes. Los secuestrantes se consideran que combinan con iones de metal
polivalente para formar complejos de metal soluble que mejoran la calidad y la
estabilidad de los alimentos y las emulsiones alimenticias. Ejemplos de sales utiles
son la sal comun {cloruro de sodio), y el sodio, calcio y potasio: los monofosfatos,

difosfatos, polifosfatos, citratos, cloruros y similares.

. Acidulantes

Los acidulantes se pueden agregar para controlar el pH, sirven como un
preservativo y/o para atenuar el dulce, sabor y/o acaramelamiento. Ejemplos de
acidulantes adecuados para la presente invencién son el &cido acético, acido
ascorbico, acido lactico, acido fosférico, acido tartarico, acido malico, acide citrico,
acido gluconico, acido fumarico, sulfato de acido de sodio y similares. Se prefiere

utilizar acidulantes con el fin de mantener un rango de pH de entre 2.5 a 4.6.

Antioxidantes
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En una modalidad de la invencion, la formulacidon también comprende
antioxidantes tales como acido citrico, fosfatos, acido rosmarico, extractos de

especias y similares. Esto también ayuda en el quelatamiento de iones metalicos.

Otros ingredientes

Otros ingredientes que son Utiles para la presente invencién incluyen
agentes saborizantes, colorantes, vitaminas, minerales etc. Los agentes
saborizantes adecuados se pueden emplear para impartir vainilla, crema,
chocolate, café, arce, especias, menta, mantequilla, caramelo, fruta y otros

sabores.

Frutas v jugos de frutas

El pH acido del producto batible permite el uso de frutas reales y de jugos
de frutas en la formulaciéon. Adicionalmente o alternativamente, las piezas de las
frutas reales también se pueden agregar. De acuerdo con esto, el término “fruta”
como se utiliza aqui se refiere a frutas reales, piezas de éstas, jugos de estos,
formas secas de tales frutas o combinaciones de las anteriores. Las frutas pueden
incluir bayas que incluyen fresas; duraznos; nectarinos; frutas citricas que incluyen
limas, naranjas; bananas y similares. El producto se puede batir con o sin las
frutas y jugos de frutas y luego las frutas se pueden agregar a éste, o la fruta se
puede combinar con éste durante o antes del batido. Preferiblemente, las piezas

de fruta se deben combinar suavemente y no deben ser pulpa.

El rango de las grasas totales en el presente producto es de 10-40%,

preferiblemente entre 20-30%. Los soélidos de azUcar estan entre 10-60%,
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preferiblemente entre 20-40%. El agua esta entre 20-70% preferiblemente entre
20-40%. Varios sabores se peden agregar al producto con el rango dependiendo

del perfil de sabor requerido.

La siguiente tabla (Tabla 1) suministra los rangos de varios ingredientes del

producto batible de acuerdo con la presente invencidn.

Tabla 1

Ingrediente Rango Preferido
Agua 20% a 70% 20% a 40%
Gomas 0.1% a 2% 0.2% a 0.6%
Sales 0.1% a 1% 0.1% a 0.5%

Preservativos 0a2% Opcional
Emulsificantes 0.1a3% 0.4% a1.0%

Sabores 0a1% Opcional
Azucares 10% - 60% 20% a 40%

Almidén 01a4.0 06a20

Acidos 0a1% Opcional

Grasas 10 -40 20-30

Para preparar el producto, se agregan los ingredientes secos a agua
caliente (a aproximadamente 75°C). Los azucares o las soluciones de azucar se
agregan entonces a la fase acuosa y se permite que la temperatura se equilibre a
aproximadamente 75°C permitiéndole a los ingredientes tiempo para disclverse y
mezclarse. La fase grasa (~65°C) se agrega a lo largo con los ingredientes lipofilos

y se mezcla a una alta velocidad hasta que se forma una mezcla homogénea. La
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mezcla resultante se procesa para lograr un nivel deseado de destruccién

microbiana con el fin de producir un producto pasteurizado.

La mezcla se homogeniza a una presidbn de 100 a 1000 bar
(preferiblemente 200 a 600 bar) y luego se pre-enfria a 30°C-60°C,
preferiblemente a 40°C a 50°C con un enfriamiento final de 5°C a 20°C,
preferiblemente 5°C a 15°C. La mezcla resultante se empaca luego. El producto

también se puede hacer y empacar asépticamente.

El producto batible producido de acuerdo con el método anterior se puede
almacenar y distribuir en una forma congelada y se puede almacenar en una

forma refrigerada.

Para obtener un dulce batido, el producto batible de la presente invencion
se puede batir utilizando una paleta, batidora, mezcladores de tanda tradicionales
0 mezcladores continuos (por ejemplo Hcbart, Kitchen Aid, Kenwood, Oakes,
Mond Mixers, Treffa, CR mixers etc), los dispositivos de aireacién incluyen

mezcladores continuos y similares.

El producto batible se puede batir hasta un rebosamiento de hasta 500%.
Tipicamente el rebosamiento es de aproximadamente 150 a 500%. Aunque la
temperatura juega un papel en el rebosamiento final, el producto se puede batir en
aproximadamente 4 - 15 minutos a temperaturas de refrigeracion
(aproximadamente 4°C a 15°C'). El producto batido es estable a temperatura

ambiente durante hasta 7 dias sin perder la aceptabilidad.

fe¥a
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Se pueden hacer una variedad de dulces batidos del producto de esta
invencion. Tales dulces incluyen rellenos, glaseados, cubiertas, decoraciones y
similares que se pueden utilizar como tortas, pies, galletas y similares. Las
cubiertas, glaseados y rellenos se utilizan de acuerdo con los métodos de rutina.
Adicionalmente, el producto batido de la presente invencién se puede utilizar con

otros componentes para suministrar las cubiertas, glaseados o rellenos deseados.

Ademas de la estabilidad microbiana del producto, otra ventaja es Ila

capacidad para agregar fruta y/o jugo de fruta al producto sin afectar la emulsién.

Los siguientes ejemplos ilustrativos describen adicionalmente esta

invencion.
EJEMPLO 1

Las Tablas 2 y 3 suministran ejemplos de formulaciones para la presente
invencion. La Formulacion # 1 contiene proteina no es adecuada para la adicién
de fruta durante el procesamiento o al liquido ante.s de batide. Si la fruta y/o el jugo
de fruta o acido se agrega a la formulacion que contiene proteina (Formulacién 1),
el producto espesa en una estructura similar a pasta espesa en segundos. Las
Formulaciones 2 y 4 son ejemplos de la presente invencién y los ejemplos 3y 5
tienen jugo de fruta o concentrado de fruta agregado a las Formulaciones 2 y 4
respectivamente, ¢ durante el procesamiento como en los ejemplos o en el liquido

terminado.

En comparacién con fas varias formulaciones, se evalud el desempeno del

producto no batido batible asi como también el producto batido. Para el producto
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no batido, el tiempo de batido penetrémetro, tiempo de bolsa asi como también
rebosamiento se midieron. Las formulaciones aceptables desplegaron: un tiempo
de batido de 5-15; rebosamiento de 250 — 400 (siendo preferido alrededor de 300);
lectura de penetrometro entre 30-52 mm (siendo preferido 30-45); y un tiempo de
bolsa de 30 o superior. Todas las pruebas de desemperio se condujeron utilizando

procedimientos estandares aceptados en la técnica.

Con respecto a la aparicidén del producto batido sobre una torta después de
7 dias a 78°C, fueron hechas evaluaciones mediante inspecciéon visual. Las
formulaciones aceptables desplegaron: aspereza ligera moderada; tragueo
ninguno a ligero; coalescencia con el aire ligera a moderada; sinéresis ninguna a

ligera y combadura/abultamiento/deslizamiento ninguno a ligero.

Como se puede ver en la Tabla 3, las formulaciones 2-5 que no contienen
caseinato de sodio, pero contienen almidén NOSA y almidén hidrofilo mostraron
desempefio deseable que fue comparable con el desempeiic de la formulacion

que comprende cafeinato de sodio (Formulacién 1).

Las Formulaciones 2-4, el almidon NOSA utilizado fue STACAP 661 de Lyle
& Tate. Se obtuvieron resultados similares utilizéndo otros almidones NOSA tales

como el National 46, el National 912 y el N-LOK, y el Emplex de Cargill.
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EJEMPLO 2

Este ejemplo demuestra que la sustitucion de la proteina mediante almidéon
NOSA solo no da como resultado un producto adecuado. Las formulaciones
probadas que utilizan almidones NOSA (de Tate & Lyle) sola se muestran en la

Tabla 4 adelante.

Tabla 4

EFECTO DEL ALMIDON NOSA SOLO QUE REEMPLAZA EL CASEINATO
Almidon Almidon | Almidén F4-
Control % | F4-673% | F4-661 % 662%
Aceite Kernel de Palma
(Mantequilla Dura) 19.46 19.46 19.46 19.46
Aceite de Soya - 5.04 5.04 5.04 5.04
Lecitina 01 01 0.1 0.1
Sorbato de Potasio 0.1 0.1 0.1 0.1
Sabor de Vainilla 0.1 0.1 0.1 0.1
Azlcar 0.15 0.15 0.15 0.15
Xantano 0.04 0.04 0.04 0.04
Caseinato de Sodic 1.25 0 0 0
Hidroxipropilmetil
celulosa 0.3 0.3 0.3 0.3
Sal 0.14 0.14 0.14 0.14
Almidén NOSA (F4-
673) 0 1.25 0 0
Almidon NOSA (F4-
661) 0 0 1.25 0
Almidén NOSA (F4-
662) 0 0 0 1.25
HFCS 52.5 52.5 52.5 52.5
Agua 20.39 20.39 20.39 20.39
Polisorbato 60 0.28 0.28 0.28 0.28
Polialdo HGDS (62S) 0.1 0.1 0.1 0.1
Vainilla Artificial 0.05 0.05 0.05 0.05

El desempenio de estas formulaciones se muestra en la Tabla 5 adelante.
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Efecto Del Almidon NOSA Solo Que Reemplaza El Caseinato

Almidén Almidén Almidén
Control
F4-673 F4-661 F4-662
Tiempo de Batido (Min) 4.5 15 15 20
Rebosamiento (%) 288 292 258 - 247
Viscosidad (Cps)
Penetrometro  (Mm/15
' 30 50+ 50+ 50+
seg)
Tiempo De Uso De
<10 <10 <10
Bolsa Pastosa A 78F 60
_ (Suave) (Suave) (Suave)
(Min)
Aplicacion de Torta Ligeramente
‘ Muy Suave | Muy Suave | Muy Suave
Firme :
Apariencia Sobre Torta
Después De 7 Dias A
78F
Aspereza Ligeramente | Humedad/ | Humedad/ | Humedad/
Granuloso Brillo Brillo Brillo
Cuarteamiento Ninguno Ligero Ligero Ligero
Sangrado de Color
4 4 4 4
(Mm)
Coalescencia De Celda _
_ Ligero Moderado | Moderado | Moderado
De Aire
Envejecimiento/Abultam _
Ninguno Pesado Pesado Pesado
iento/deslizamiento
Sinéresis En Plato Ninguno Ligero Pesado Moderado

Este ejemplo demuestra que el reemplazo del caseinato con almidon

NOSA, como se ha reportado para cremadoras de café, que resultaron en un

producto que fue demasiado suave para uso como una cubierta batida.

A
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EJEMPLO 3

Este ejemplo demuestra que suplementando el almidén NOSA con almidén
gelificado no dio como resultado la generacidon de un producto deseable. Las
formulaciones utilizadas se muestran en la Tabla 6 y su desempefio se muestra en
la Tabla 7. Como se puede ver en la Tabla 7, el producto batido de las
formulaciones 1-4 que contiene almidén NOSA y gelificante no se desarrolla bien
con respecto a las caracteristicas de despliegue sobre una torta. La formulacién

de control tiene caseinato de sodio.

Tabla 6

Efecto Del Almidon NOSA Con Almidones Gelificantes Para Reemplazar

Caseinato

1 2 3 4 CONTROL
Agua 23.76 | 19.76 20.75 24.75 21.14
Polisorbato 60 0.28 0.28 0.28 0.28 0.28
Jarabe De Maiz Con Alta| 52 52 52 52 52
Fructosa 42
Aceite Kernel De Palma 21 25 25 21 24.5
Lecitina 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Almidon Gelificante (Juego 0 0.5 0.25 0 0
Suave)
Almidon Gelificante | 0.5 0 0 0.25 0
(MIRAGEL 463)
Almidon NOSA (F4-660) 0 1.75 0 0.875
Almidon NOSA (STACAP| 1.75 0 0.875 0
661)
Granular Sorbato De Potasio | 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Caseinato De Sodio 0 0 0 0 1.24
Goma Xantano 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04

W0
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Methoce! F50 Grado | 0.13 0.13 0.26 0.26 0.26

Alimenticio

Sal 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14

POLIALDO HGDS K 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1

Sabor ' 01 | o1 01 | 01 | 01

Totales 100 100 100 100 100
Tabla 7

DESEMPENO DEL ALMIDON NOSA CON ALMIDONES GELIFICANTES PARA
REEMPLAZAR CASEINATO

1 2 3 4 CONTROL
Tiempo  De| 5.5 26 46 5 45
Batido (Min}
Rebosamiento 269 230 246 286 288
(%)
Viscosidad 1220 15000 1850 1480 400
(Cps)
Tiempo De Uso 120 120 90 120 60
De Bolsa De
Pasta A 78f
(Min)
Aplicacion De | Ligera | Ligerament Firme Firme Ligeramente
Torta mente e Firme Firme

Firme
Apariencia
Sobre La Torta
Después De 7
Dias A 78f
Aspereza Pesado | Moderado | Moderado | Pesado Ligero
Cuarteamiento | Modera | Moderado | Moderado | Moderad Ninguno
dament amente
e : Pesado
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Pesado
Sangrado de 5 3 5 5 4
Color (Mm)
Coalescencia Muy Muy Muy Pesado Ligero
de Celda De | pesado Pesado Pesado
Aire
Combadura/Ab | Modera | Moderado | Moderada | Moderad Ninguno
ultamiento/Desl do mente o]
izamiento Pesado
Sinéresis  En | Ningun Ninguno Ninguno Ninguno Ninguno
Plato o] ‘

EJEMPLO 4

Este ejemplo demuestra que la presente formulacién se puede utilizar
cuando se utilizan también altos sélidos, las formulaciones se muestran en la
Tabla 8 adelante. El desempefio se muestra en la Tabla 8. Como se puede ver, el
producto batido tiene resultados aceptables para las caracteristicas indicadas. Se
obtuvieron resultados similares cuando el almidén NOSA se utilizé como STACAP
661, National 912 o Ultrspese 2000 y el almiddn hidrofilo fue Lo Temp 452 a una

proporcion de 4.6.

Tabla 8

EVALUACION DE LOS DIFERENTES ALMIDONES NOSA EN FORMULA CON

ALTOS SOLIDOS
PB6-1 PB6-2 PB6-3 PB6-4 PB6-5
Aceite Kernel De Palma 24.5 24.5 245 245 24.5
Monoestearato de 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Sorbitanc
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Almidén NOSA 0 0 0.4 0 0
(NATIONAL 46)

Almidén NOSA (N-LOK) 0 0 0 0.4 0
Almidén NOSA 0 0 0 0 0.4
(NATIONAL 912)

Almidén NOSA 0.4 0 0 0 0.6
(HICAP100)

Almidén NOSA 0 0.4 0 0 0
(NCREAMERA46)

Almidén Hidrofilo 0.6 0.6 0.6 0.6 0.6
(LOTEMP 452)

Sorbato De Potasio 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Granular

Carragenina Mv307 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Methocel F50 Grado 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25
Alimenticio

Sabor De Vainilla 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1
Sal Regular 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14
Agua 21.41 21.41 21.41 21.41 20.81
Jarabe De Maiz Alta| 52.00 52.00 52.00 52.00 52.00
Fructosa 42

Polisorbato 60 0.3 0.3 0.3 0.3 0.3
Porcentaje de Totales 100 100 100 100 100

S
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EJEMPLO 5

Este ejemplo describié la formulacién y desemperio del producto batible que

tiene bajos sélidos y bajo pH. Las Tablas 10 y 12 muestran las formulaciones y la

Tabla 11 muestra el desempefc del no batido asi como también como del

producto batido de la Tabla 10 y la Tabla 13 muestran el desempefio del no batido

asi como también el producto batido de la Tabla 11.

Tabla 10

Acidificado con bajos sélidos

Porcentaje
Aceite Kernel De Palma 24.5
C*EMTEX 12633 — Cargill 0.4
LOTEMP 452 0.6
METHOCEL 100 0.4
Sabor de Vainilla 0.1
Fosfato De Dipotasio 0.12
Azucar 7
Sulfato Acido De Sodio 0.07
Sal Regular 0.1
Agua 66.25
SSLI 0.46
Porcentajes Totales 100

(S
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Tabla 11

DESEMPENO DE LA FORMULACION ACIDIFICADA CON BAJOS SOLIDOS

, Resultados
Rebosamiento (%) 367
Tiempo De Batido (Min) 6.3
Aplicacién De Torta Firme
Viscosidad (Cps) 876
Penetrémetro (Mm/15seg) 49.4
Tiempo De Uso de Bolsa Pastoso A 78f | 30
(Min)

Apariencia Sobre Torta Después De 7

Dias A 78f

Sangrado De Color (Mm) 9

Aspereza Ligero

Combadura/Abultamiento/Deslizamiento | Ninguno

Cuarteamiento Ligero

Coalescencia De Celda De Aire Ligero

Sinéeresis En Plato Moderado
_Tabla 12

ACIDIFICADO CON BAJOS SOLIDOS

Porcentaje

Aceite Kernel De Palma 24.5
Almiden NOSA (NATIONAL 46) 0.4
LOTEMP 452 0.6
Sorbato De Potasio Granular 0.1
METHOCEL 100 04

Sabor De Vainilla 0.1
Fosfato De Dipotasio 0.12
Azucar 7

(b
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Sulfato Acido De Sodio 0.07
Sal Regular 0.1
Agua 46.15
Jarabe De Maiz Alta Fructosa 42 20.00
SSL 0.46
PORCENTAJES TOTALES 100
Tabla 13

DESEMPENO DE LA FORMULACION ACIDIFICADA CON BAJOS SOLIDOS

Rebosamiento (%) 398
Tiempo De Batido (Min) 6.2
Aplicacion de Torta FIRME
Viscosidad (Cps) 650
Penetrometro (Mm/15seg) 51.9
Tiempo De Uso De Bolsa Pastosa A 78f | 15

{Min)

Apariencia Sobre Torta Después De 7

Dias A 78f

Sangrado De Color (Mm) 3
Aspereza | LIGERO
Combadura/Abultamiento/Deslizamiento | NINGUNO
Cuarteamiento NINGUNO
Coalescencia De Celda De Aire NINGUNO
Sinéresis En Plato LIGERO

(4
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REIVINDICACIONES

1. Un producto alimenticio de aceite en agua batible que es sustancialmente
libre de proteinas, que comprende grasas, agua, azucar, emulsificadores y
componente de almidén, en donde el componente de almidon esta
presente en el rango de 0.1 a 4% y comprende almidéon de anhidrido
octenil succinico (NOSA) y almidén hidréfilo; en donde el aimidén NOSA y
el almiddén Hidrofilo esta presentes en la proporcion de 1:2 a 2:1, y en
donde el producto se puede almacenar congelado durante al menos un

ano.

2. El producto alimenticio batible de la reivindicacion 1, en donde la

proporcion del almidén NOSA y del almiddn hidréfilo es 1:1.5.

3. El producto alimenticio batible de la reivindicacién 1, en donde el pH del

producto esta entre 2.5y 8.

4. El productc alimenticio batible de la reivindicacién 3, en donde el pH del

producto esta entre 3 y 4.6.

5. Ei producto alimenticio batible de la reivindicacion 1, que comprende

ademas piezas de fruta o jugo de fruta.

6. El producto alimenticio batible de la reivindicacién 5, en donde las piezas
de fruta o los jugos de fruta son hasta un 25% en peso y el pH esta entre 3

y4.6.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

El producto alimenticio batible de la reivindicacion 1, que comprende

ademas uno o mas acidulantes.

El producto alimenticio batible de la reivindicacién 1, en donde los solidos

totales son 55-75% en peso.

El producto alimenticio batible de la reivindicacién 1, en donde los solidos

totales scn 35-54% en peso.

El producto alimenticio batible de la reivindicacién 8, en donde la actividad

del aguaes 0.8 a 0.9.

El producto alimenticio batible de la reivindicacién 9, en donde la actividad

del aguaes 0.91a0.98.

El producto alimenticio batible de la reivindicacién 1, en donde la

viscosidad del producto esta entre 400 y 1,000 cP.

Un dulce batido hecho del producto alimenticio batible de la reivindicacién

1.

El dulce batible de la reivindicacién 13, que tuvo un rebosamiento de entre

150 a 500%.

El dulce batible de la reivindicacion 1, que se puede desplegar a una

temperatura de hasta 25°C durante hasta 7 dias.

o
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16.

El dulce batible de la reivindicacion 3, en donde el producto alimenticio
batible comprende ademas piezas de fruta o jugos de fruta presentes
hasta en el 25% e peso del producto batible y el pH del producto batible

esta entre 3y 4.6.

10
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PRODUCTO ALIMENTICIO BATIBLE ESTABLE LIBRE DE PROTEINA

RESUMEN

La presente invencion suministra un producto alimenticio batible sustancialmente
libre de proteina que tiene caracteristicas de estabilidad mejoradas sin cambios
detectables en las caracteristicas organolépticas. El producto comprende grasa de
triglicérido, una o mas azucares, un componente emulsificador, un componente de
almidén que comprende uno o mas almidones NOSA y uno o mas almidones.
hidrofilos, y opcionalmente un componente acido. Este producto se puede
almacenar congelado o a temperaturas ambiente por periodos extendidos de

tiempo y puede también ser batido y desplegado en temperaturas ambiente.
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REPUBLICA DE COLOMBIA
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

Bogota,
2020

Doctor{a)

FERRERO EMILIO

Apoderado{a) y/o Représentante de
RICH PRODUCTS CORPORATION

REFERENCIA Radicacidn No. 9 45385
Solicitud internacional PCT/US2007/080582
Fecha inicioc fase nacional 06/05/2009
Tramite 11
Evento 378
Actuacidn 430

Oficio No. »-6{}8?’

Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento en el articulo 38 de
la Decisidén 486 de la Comisidn de la Comunidad Andina, articulo 27 del Tratado de
Cooperacién en Materia de Patentes (PCT), regla 51 bis del Reglamento y Circular
Unica de la Superintendencia de Industria y Comercio, se le comunica gue:

1. La solicitud no contiene la copia del documento en gue consta la cesidén del
derecho a 1la patente del inventor al solicitante o a su causante, conforme a lo
establecido por el articulo 26 literal k) de la Decisidn 486 de la Comisidn de la
Comunidad Andina. Cuando se trate de documentos otorgados en el extranjero, estos
deberédn legalizarse de conformidad con lo dispuesto por los articulos 259 y 260 del

Céddigo de Procedimiente Civil. Cuando se trate de las declaracicnes a que hace
referencia la Regla 4.17 1i) del Tratado de Cooperacidn en Materia de Patentes
PCT., el alcance de las tales declaraciones se determinard segGn indiquen

claramente wuna cesidn de derechos del inventor al solicitante o su caugante, de
cenformidad con lo dispuesto en el numeral 5.2.15 del Capitule Quinteo, Titulo X de
la Circular Unica de Superintendencia de Industria y Comercio.

En cumplimiento de 1lo dispuesto por el articulo 39 de la Decisidn 486, se le
requiere para gue dentro del término de dos meses siguientes a la fecha de
notificacidén del presente oficio, complete los requisitos anteriormente enunciados.
En caso de no dar cumplimiento al presente regquerimiento, la solicitud se
considerara abandonada y perderd su prelacidn.

Notifiguese el presente oficio conforme a lo dispuesto ‘en el numeral 5.2, literal
e), del capitulo quinto del titulo primerc de la Circular Unica Nc.l0 de 2001.

ALIX CARMENZA ZP ES DE VERGEL
Jefe de la divisidn de Nuevas Creaciones

El anterior requerimiento fue notificado por fijacién en lista de
fecha '

jfernand 2— g ”Am 2009




