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SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

RAD: 14­12350­  ­4
DEP: 2020  DIRECCION DE NUEVAS CREACIONES 
TRA: 11  PCT­PATENTE DE INVENCION CAPITULOS I Y II 
ACT: 430   REQUERSOLICITA                    

FECHA:  2015­07­16 13:00:34
EVE:  379  FASE NACIONAL INCLUIDO CAPITULO II 
FOLIOS:   9

Como resultado del examen de fondo realizado, con fundamento en el Artículo 45 de la 
Decisión 486 de la Comisión de la Comunidad Andina, se comunica:

1. Documentos estudiados  
   

Descripción: Rad. N° 14-012350-00000-0000 22/Enero/2014
Reivindicaciones: Rad. N° 14-012350-00000-0000 22/Enero/2014
Dibujos: Rad. N° 14-012350-00000-0000 22/Enero/2014
Prioridad: MY PI2011002942 22/Junio/2011

                                          
2. Análisis de la Prioridad

Se acepta la reivindicación de prioridad porque ésta solicitud fue presentada dentro del 
plazo  establecido  (Art.  9  D  486)  y  su  contenido  técnico  corresponde  con  el  de  la 
prioridad reivindicada.

3. Objeto de la invención

De acuerdo con lo establecido en el numeral 1.2.2.2 del Capítulo Primero del Título X 
de la Circular Única para efectos del examen de patentabilidad, se tendrá en cuenta la 
tasa  pagada  por  el  solicitante  al  momento  de  comenzar  el  examen  para  las 
reivindicaciones adicionales; esto es que cuando la solicitud contenga más de diez (10) 
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reivindicaciones y no se haya pagado la tasa complementaria, sólo se estudiarán las 
cubiertas por la tasa pagada. Por lo tanto, se estudiaran las reivindicaciones 1 a 8.

Título de la solicitud: “Un método para producir una composición de aceite” (Ver página 
1 del radicado No 14-012350-00000-0000).

El  problema  planteado  en  esta  solicitud  consiste  en  la  necesidad  de  proporcionar, 
métodos  para  producir  composiciones  de  aceites  ricos  en  fitonutrientes  naturales 
deseados con buena estabilidad en frío.

Para resolver este problema técnico, la solicitud en estudio proporciona un método para 
producir una composición de aceite en el que el método incluye el aceite refinado de 
palma  y  aceite  insaturado  separado,  mezclar  el  aceite  de  palma  con  el  aceite 
insaturado,  calentar  el  aceite  mezclado,  sometiendo  el  aceite  mezclado  caliente  a 
fraccionamiento  para  formar  aceite  líquido,  el  aceite  de  refrigeración  líquida  con 
agitación constante para formar el aceite cristalizado y la realización de la filtración para 
eliminar el aceite cristalizado a partir de aceite líquido filtrado. Además, proporciona un 
método para producir una composición de aceite en el que el método incluye la mezcla 
de aceite de palma con aceite insaturado, calentando el aceite mezclado, sometiendo el 
aceite mezclado se calienta a fraccionamiento para formar aceite líquido, enfriando el 
aceite líquido con agitación constante para formar el aceite cristalizado, la realización 
de  filtración  para  quitar  el  aceite  cristalizó  en  aceite  líquido  filtrado  y  refinar  el 
cristalizado y el aceite líquido. 

El  objeto  de  la  presente  solicitud  se  relaciona con la  Clasificación  Internacional  de 
Patentes (CIP): C11B 9/02 // 1/10, A23L 1/30.

4. De la solicitud de patente 

Reivindicaciones (Art 30 D 486, Art 22 PCT)

Durante  la  evaluación  de  claridad  y  concisión  de  las  reivindicaciones,  esta  Oficina 
encontró que: 

 Las reivindicaciones  4 y 8 tienen una falsa dependencia con las reivindicaciones 
1 a 4 y 5 a 7 respectivamente, ya que define “una composición de aceite como se 
reivindica en cualquiera de las reivindicaciones (…)”, dichas reivindicaciones buscan 
caracterizar la composición en términos de su método de obtención, lo cual no es 
aceptable. Las  reivindicaciones  deben  caracterizar  la  composición  por  sus 
componentes  y  los  rangos  de  estos. Al  respecto  no  debe  olvidarse,  que  las 
reivindicaciones de producto y de procedimiento son diferentes y, por ello, deben 
redactarse de manera independiente en el pliego reivindicatorio. Sobre las mismas, 
el Tribunal Andino de Justicia ha dicho lo siguiente:

“El objeto de la invención de producto está constituido por un cuerpo cierto destinado a llenar 
una necesidad industrial  que el estado de la técnica aún no ha satisfecho.  En cambio,  el 
objeto de la invención de procedimiento se encuentra conformado por “una serie o sucesión 
de operaciones que inciden sobre una materia (sólida, líquida o gaseosa) que se encamina a 
la obtención de una cosa o un resultado”. (Otero Lastres, José Manuel. Ob. Cit)1.

 Las reivindicaciones 1, 4, 5 y 8, no son claras porque presentan términos indefinidos 
y/o  imprecisos  “por  lo  menos”,  “entre”, utilizados  para  definir  el  rango  de varias 
características del método y la composición deben eliminarse. Estos términos no 
permiten  establecer  un  intervalo  puntual  para  cada  una  de  las  características 
técnicas, no siendo estas precisas y por lo tanto no claras, ya que no permiten una 
comparación  con el  estado de la  técnica.  Se sugiere  sustituirlas  por  un término 
preciso o un rango concreto.

1 Proceso 129-IP-2007
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 Las  reivindicaciones  1  y  5,  referidas  a  un  método  se  incluyen  características 
funcionales  “para formar un aceite líquido”, “para formar aceite cristalizado”, “para 
remover el aceite cristalizado del aceite liquido filtrado”, no se tendrán en cuenta 
para el estudio ya que dichas características si bien se pueden incluir para brindar 
claridad  al  objeto  a  proteger,  no  le  pueden  dar  novedad  ni  nivel  inventivo  a  la 
invención.  Las reivindicaciones deben caracterizar el método por una secuencia de 
etapas técnicas con sus condiciones (materias primas, equipos, temperaturas, flujos, 
presiones, etc.), por medio de las cuales se transforme una materia en un producto 
o se obtenga un resultado.

 Las reivindicaciones 1 y 5 no son claras, porque se refieren a calentar el  aceite 
mezclado a  temperatura  que varía  de  40°C a  50°C,  sin  embargo,  el  ejemplo  1 
muestra que el aceite es calentado a 60°C. Por lo tanto, las reivindicaciones 1 y 5 no 
son compatibles con lo que se enseña en la descripción.

5. Determinación del Estado de la Técnica

El estado de la técnica se determinó con base en la fecha de solicitud de prioridad, es 
decir, junio 22 de 2011.

Consultadas  las  fuentes  de  información  con  que  se  cuenta,  se  encontraron  los 
siguientes documentos que anticipan el objeto de esta solicitud:

Ítem Documento Título Fecha de Publicación*

D1 US 2004224071
“Process for obtaining an oil composition 

and the oil composition obtained 
therefrom”

11/Noviembre/2004

D2 WO 2009005351
“Vegetable fat blend and edible products 

containing such a fat blend”
8/Enero/2009

El  documento  D12 divulga  un  proceso  para  producir  una  composición  de  aceite 
mediante la mezcla y etapas de fraccionamiento y la composición de aceite obtenido de 
los mismos. La invención se refiere a los aceites vegetales tales como aceite de palma, 
oleína de palma o estearina de palma mezclas con aceites insaturados de soja, maíz, 
canola, semilla de colza, aceite de girasol, donde el contenido de oleico es más de 20% 
y el linoleico y linolénico son contenidos más de 30%. El nuevo aceite líquido es claro y 
se utiliza como aceites para ensaladas, aceites de cocina, etc. Las estearinas de tales 
mezclas son de uso en la margarina y mantecas (Resumen).

El  documento  D23 divulga  una  mezcla  de  grasas  vegetales  que  convenientemente 
puede ser  utilizado para  reemplazar  la  grasa de la  leche en productos  alimenticios 
procesados  o  para  preparar  productos  lácteos  de  imitación. La  mezcla  de  grasas 
vegetales de acuerdo con la presente invención se caracteriza en que contiene: 0.5 a 
15  de  aceite  de  palma roja; 15  a  75% en peso  de  un aceite  altamente  insaturado 
seleccionado del  grupo que consiste de aceite  de girasol,  aceite de soja,  aceite  de 
semilla de algodón, aceite de cártamo, aceite marino, aceite de maíz, aceite de oliva, 
aceite de linaza y combinaciones de los mismos; y 25 a 60% en peso de una grasa 
estructurante seleccionado entre el grupo que consiste en aceite de palma, fracciones 
de aceite de palma, grasa láurica, fracciones grasa láurica, aceite vegetal hidrogenado 
y completa, y combinaciones de los mismos.; en el que el aceite de palma roja contiene 
al menos 200 ppm de carotenoides y 200 ppm de tocotrienoles (Resumen).

2http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/originalDocument;jsessionid=MkfWmns98pPT6UG6z
vfUqUqY.espacenet_levelx_prod_2?
CC=US&NR=2004224071A1&KC=A1&FT=D&ND=&date=20041111&DB=&&locale=en_EP
3http://worldwide.espacenet.com/publicationDetails/originalDocument?
CC=WO&NR=2009005351A1&KC=A1&FT=D&ND=&date=20090108&DB=&&locale=en_EP
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6. Examen de Patentabilidad (Art 14 D486)

El  siguiente examen de patentabilidad se realizó teniendo en cuenta las objeciones 
señaladas en el numeral 4 de la presente comunicación.

Novedad (Art 16 D486)

Las reivindicaciones 4 y 8 consisten en “Una composición de aceite (…).” (Ver páginas 
8 y 10 del radicado No 14-012350-00000-0000). 

Comparación de las características técnicas esenciales, con las del estado de la técnica:

Características esenciales D2

Una composición de aceite, la cual incluye:

Mezcla de grasas vegetales de acuerdo con la presente 
invención se caracteriza en que contiene:  0.5 -  15 de 
aceite de palma roja; 15 a 75% en peso de un aceite 
altamente  insaturado  seleccionado  del  grupo  que 
consiste de aceite de girasol, aceite de soja, aceite de 
semilla  de algodón,  aceite  de cártamo,  aceite  marino, 
aceite  de  maíz,  aceite  de  oliva,  aceite  de  linaza  y 
combinaciones de los mismos; y 25 - 60% en peso de 
una grasa estructurante seleccionado entre el grupo que 
consiste  en  aceite  de  palma,  fracciones  de  aceite  de 
palma,  grasa  láurica,  fracciones  grasa  láurica,  aceite 
vegetal hidrogenado y completa, y combinaciones de los 
mismos (Resumen, Reivindicación 1).

i. Por lo menos 300 ppm de caroteno, y
ii. Por lo menos 400 ppm de vitamina E.

En el que el aceite de palma roja contiene al menos 200 
ppm  de  carotenoides  y  200  ppm  de  tocotrienoles 
(Resumen, Reivindicación 1).

De acuerdo con la tabla anterior, las características esenciales de la composición de las 
reivindicaciones 4 y 8 habían sido divulgadas previamente en el documento D2, por lo 
tanto, la materia reivindicada no es nueva.

En consecuencia, las reivindicaciones 4 y 8 no son nuevas, según lo divulgado en el 
documento D2.

Nivel inventivo (Art18 D486)

La reivindicación 1 consiste en  “Un método para producir una composición de aceite  
(…).” (Ver página 8 del radicado No 14-012350-00000-0000). 

Comparación de las características técnicas esenciales, con las del estado de la técnica:

Características esenciales D1
Un  método  para  producir  una  composición 
de aceite, en donde el método incluye:

Un proceso para la obtención de una composición de 
aceite, el proceso incluye las etapas de:

i)  Refinar  el  aceite  de  palma   y  aceite 
insaturado por separado.

No menciona.

i)  Mezclar el  aceite de palma con el aceite 
insaturado en una proporción de 6:4

Mezclar un aceite vegetal con un aceite insaturado que 
tiene un contenido de ácido oleico de más de 20% y 
linoléico y linolénico contenido de más de 30% en una 
relación  predeterminada  para  formar  una  mezcla 
(Reivindicación 1).
La relación del aceite vegetal y el aceite insaturado es 
de  9:1  a  1:9  de  aceite  vegetal:  aceite  insaturado, 
preferiblemente de 9:1 a 5:5 (Reivindicación 3).
El  aceite vegetal  tal  como aceite de palma, oleína de 
estearina o se mezcla con un aceite insaturado tal como 
aceite de soja, aceite de girasol, aceite de maíz, aceite 
de  canola,  aceite  de  colza  con  lo  cual  la  proporción 
añadido no es tan alta como para frustrar el propósito de 
la proceso de fraccionamiento y la viabilidad del proceso 
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en términos de valor práctico (Párr. 15).
ii)  Calentar  el  aceite  mezclado  a  una 
temperatura que oscile entre los 40ºC a 50ºC

Calentar la mezcla a una temperatura de entre 50°C a 
75°C hasta que se funden todos los cristales.

iii) Someter el aceite mezclado y calentado a 
un fraccionamiento.

En  el  proceso  de  fraccionamiento  de  la  presente 
invención,  se  requieren  tres etapas sucesivas  (…) En 
primer lugar, la mezcla de aceite se calienta hasta que 
se funden todos los cristales. El enfriamiento del líquido 
para  producir  la  nucleación  es  seguido  por  el 
crecimiento  de  cristales  de  un  tamaño  y  forma  que 
permitan  una  separación  eficiente.  La  separación  y 
purificación de los sólidos de la fase líquida es la última 
etapa del proceso (Párr. 24).

iv)  Enfriar  el  aceite  liquido  con  agitación 
constante en un periodo entre 6 y 24 horas y 
a una temperatura que oscile entre los 40ºC 
y -5ºC, y

Enfriar el líquido obtenido de la etapa (b) para obtener 
una mezcla de aceite y cristales en el que los cristales 
son de un tamaño adecuado y una forma que permite la 
separación  eficiente  del  aceite  y  los  cristales;  y 
(Reivindicación 1).
La  cristalización  se  lleva  a  cabo  entre  4  a  24  horas 
(Reivindicación 6, Párr. 18).
Hay un enfriamiento en la matriz de aceite desde una 
temperatura de por encima del punto de fusión de los 
aceites a la de temperaturas de 8 °C a 20 °C (Párr. 17).

vi)  Realizar  la  filtración  a  una  temperatura 
que  oscile  entre  los  5ºC  a  15ºC  y  a  una 
presión que oscile entre los 400kPa a 3000 
kPa.

Separar la mezcla de aceite y cristales para obtener la 
composición de aceite. (Reivindicación 1).
La  filtración  debe  estar  en  condiciones  refrigeradas, 
preferible tener al menos 10ºC por debajo de ambiente 
(Párr. 25).
La filtración de los productos de aceite se logra a través 
de filtro de membrana de prensa de al menos 4 bares 
(Ej. 1).

El documento D1 se considera el estado de la técnica cercano a la invención definida 
en la reivindicación 1 porque divulga métodos para la obtención de composiciones de 
aceite con alto valor nutricional.

La  diferencia  entre  la  invención  definida  en  la  reivindicación  1  y  el  método  de  D1 
consiste en que este último no menciona refinar el aceite de palma y aceite insaturado 
por separado.

El efecto que logra el incluir refinar el aceite de palma y aceite insaturado por separado 
es que el refinamiento mejora la calidad del producto.

Por lo tanto, el problema técnico objetivo que pretende resolver esta invención se puede 
formular así: ¿cómo modificar el método conocido en D1 para mejorar la calidad del 
producto?

Sin embargo, una persona normalmente versada en la materia con el saber general de 
la técnica (“el refinado permite la remoción de impurezas y obtener un producto de color  
claro, olor neutro y ben estabilidad a la oxidación (Pág. 17, Párr. 3 a Pág. 18, Párr. 1)”)4, 
y con una serie de conocimientos específicos de la invención, estaría motivada a refinar 
el aceite de palma y aceite insaturado por separado en el método que se da a conocer 
en D1,  para mejorar la calidad del producto, tal  como se encuentra reclamado en la 
reivindicación 1 de la solicitud, motivo por el cual se considera obvia. Cabe decir, que la 
solución al  anterior  problema técnico objetivo se encuentra dentro  de un diseño de 
procesos, lo cual se encuentra dentro de la práctica habitual de la persona versada en 
la materia que trabaje en la formulación y obtención de aceites comestibles.

4 http://www.bdigital.unal.edu.co/6799/4/01107390.2010.pdf
https://books.google.com.co/books?
id=jK76GEHsdkAC&pg=PA43&lpg=PA43&dq=Segers+y+van+de+Sande,
+1988&source=bl&ots=B2jyDiL5ze&sig=3iByMR1a98x2AO4y8IN3HqxsGlw&hl=es&sa=X&ei=9tlXVeerEIzl
sASYjICoCQ&ved=0CB4Q6AEwAA#v=onepage&q=Segers%20y%20van%20de%20Sande%2C
%201988&f=false
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Asimismo,  el  documento  D1  divulga  las  características  de  las  reivindicaciones 
dependientes así:

 Reivindicación 2,  dado que  dicho aceite vegetal incluye aceite de palma, oleína 
o estearina y es mezclado con aceite insaturado incluye el aceite de soja, aceite de 
girasol,  aceite  de  maíz,  aceite  de  canola,  aceite  de  colza  (Resumen),  (…)   el 
proceso puede proporcionar ventajas sustanciales en términos de los productos que 
tiene,  lo cual, la composición del aceite tiene mayor valor nutritivo (Párr. 18, Ejs. 1 a 
11), además,  una persona versada en la materia conoce que el  aporte total  de 
carotenos del aceite crudo de palma varía entre 500 y 700 ppm de tocotrienoles y de 
500 a 1000 ppm. de carotenos (Pág. 10, Párr. 1)5, por lo cual, el aceite de palma 
contiene carotenos u otros fitonutrientes o una mezcla de la misma.
 Reivindicación 3,  aceites insaturados de soja,  maíz,  canola,  semilla de colza, 
aceite de girasol, (Resumen, Reivindicación 8). 

Puesto  que  las  reivindicaciones  dependientes 2  y  3  no  mencionan  características 
inventivas adicionales tampoco se pueden considerar inventivas.

Ahora bien, la reivindicación 5 consiste en “Un método para producir una composición 
de aceite (…).” (Ver página 8 del radicado No 14-012350-00000-0000). 

Comparación de las características técnicas esenciales, con las del estado de la técnica:

Características esenciales D1
Un método para producir una composición de 
aceite, en donde el método incluye:

Un proceso para la obtención de una composición de 
aceite, el proceso incluye las etapas de:

i)  Mezclar  el  aceite  de  palma  con  el  aceite 
insaturado en una proporción de 6:4.

Mezclar  un  aceite  vegetal  con  un  aceite  insaturado 
que tiene un contenido de ácido oleico de más de 20% 
y linoléico y linolénico contenido de más de 30% en 
una relación predeterminada para formar una mezcla 
(Reivindicación 1).
La relación del aceite vegetal y el aceite insaturado es 
de 9:  1 a 1:  9 de aceite  vegetal:  aceite  insaturado, 
preferiblemente de 9: 1 a 5: 5 (Reivindicación 3).
El aceite vegetal tal como aceite de palma, oleína de 
estearina  o  se  mezcla  con  un  aceite  insaturado  tal 
como aceite de soja, aceite de girasol, aceite de maíz, 
aceite  de  canola,  aceite  de  colza  con  lo  cual  la 
proporción añadido no es tan alta como para frustrar 
el  propósito  de  la  proceso  de  fraccionamiento  y  la 
viabilidad del  proceso en términos de valor  práctico 
(Párr. 15).

ii)  Calentar  el  aceite  mezclado  a  una 
temperatura que oscile entre los 40ºC a 50ºC.

Calentar la mezcla a una temperatura de entre 50°C a 
75°C hasta que se funden todos los cristales.

iii)  Someter el aceite mezclado y calentado a 
un fraccionamiento.

En  el  proceso  de  fraccionamiento  de  la  presente 
invención, se requieren tres etapas sucesivas (…) En 
primer lugar, la mezcla de aceite se calienta hasta que 
se  funden  todos  los  cristales.  El  enfriamiento  del 
líquido para producir la nucleación es seguido por el 
crecimiento  de cristales  de un tamaño y  forma que 
permitan  una  separación  eficiente.  La  separación  y 
purificación  de  los  sólidos  de  la  fase  líquida  es  la 
última etapa del proceso (Párr. 24).

iv)  Enfriar  el  aceite  liquido  con  agitación 
constante en un periodo entre 6 y 24 horas y a 
una  temperatura  que oscile  entre  los  40ºC y 
-5ºC, y

Enfriar el líquido obtenido de la etapa (b) para obtener 
una mezcla de aceite y cristales en el que los cristales 
son de un tamaño adecuado y una forma que permite 
la  separación  eficiente  del  aceite  y  los  cristales;  y 
(Reivindicación 1).
La cristalización se lleva a cabo entre 4 a 24 horas 
(Reivindicación 6, Párr. 18).
Hay un enfriamiento en la matriz de aceite desde una 
temperatura de por encima del punto de fusión de los 

5 http://www.bdigital.unal.edu.co/6799/4/01107390.2010.pdf
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aceites a la de temperaturas de 8 °C a 20 °C (Párr. 
17).

v) Realizar la filtración a una temperatura que 
oscile entre los 5ºC a 15ºC y a una presión que 
oscile entre los 400kPa a 3000 kPa.

Separar la mezcla de aceite y cristales para obtener la 
composición de aceite. (Reivindicación 1).
La filtración debe estar  en condiciones refrigeradas, 
preferible  tener  al  menos  10ºC  por  debajo  de 
ambiente (Párr. 25).
La  filtración  de  los  productos  de  aceite  se  logra  a 
través de filtro de membrana de prensa de al menos 4 
bares (Ej. 1).

vi)  Refinar  el  aceite  cristalizado  y  el  aceite 
líquido No menciona.

El documento D1 se considera el estado de la técnica cercano a la invención definida 
en la reivindicación 5 porque divulga métodos para la obtención de composiciones de 
aceite con alto valor nutricional.

La  diferencia  entre  la  invención  definida  en  la  reivindicación  5  y  el  método  de  D1 
consiste en que este último no menciona refinar el aceite cristalizado y el aceite líquido.

El efecto que logra refinar el aceite cristalizado y el aceite líquido es que el refinamiento 
mejora la calidad del producto.

Por lo tanto, el problema técnico objetivo que pretende resolver esta invención se puede 
formular así: ¿cómo modificar el método conocido en D1 para mejorar la calidad del 
producto?

Sin embargo, una persona normalmente versada en la materia con el saber general de 
la técnica (“el refinado permite la remoción de impurezas y obtener un producto de color  
claro, olor neutro y ben estabilidad a la oxidación  (Pág. 17, Párr. 3 a Pág. 18, Párr.  
1)”)6, y con una serie de conocimientos específicos de la invención, estaría motivada a 
refinar el aceite cristalizado y el aceite líquido en el método que se da a conocer en D1, 
para  mejorar  la  calidad  del  producto,  tal  como  se  encuentra  reclamado  en  la 
reivindicación 5 de la solicitud, motivo por el cual se considera obvia. Cabe decir, que la 
solución al  anterior  problema técnico objetivo se encuentra dentro  de un diseño de 
procesos, lo cual se encuentra dentro de la práctica habitual de la persona versada en 
la materia que trabaje en la formulación y obtención de aceites comestibles.

Asimismo,  el  documento  D1  divulga  las  características  de  las  reivindicaciones 
dependientes así:

 Reivindicación 6,  dado que dicho aceite vegetal incluye aceite de palma, oleína 
o estearina y es mezclado con aceite insaturado incluye el aceite de soja, aceite de 
girasol, aceite de maíz, aceite de canola, aceite de colza (Resumen) (…)  el proceso 
puede proporcionar ventajas sustanciales en términos de los productos que tiene,  lo 
cual, la composición del aceite tiene mayor valor nutritivo (Párr. 18, Ejs. 1 a 11), 
además,   una  persona  versada  en  la  materia  conoce  que  el  aporte  total  de 
carotenos del aceite crudo de palma varía entre 500 y 700 ppm de tocotrienoles y de 
500 a 1000 ppm. de carotenos (Pág. 10, Párr. 1)7, por lo cual, el aceite de palma 
contiene carotenos u otros fitonutrientes o una mezcla de la misma.
 Reivindicación 7,  aceites insaturados de soja,  maíz,  canola,  semilla de colza, 
aceite de girasol (Resumen, Reivindicación 8). 

6 http://www.bdigital.unal.edu.co/6799/4/01107390.2010.pdf
https://books.google.com.co/books?
id=jK76GEHsdkAC&pg=PA43&lpg=PA43&dq=Segers+y+van+de+Sande,
+1988&source=bl&ots=B2jyDiL5ze&sig=3iByMR1a98x2AO4y8IN3HqxsGlw&hl=es&sa=X&ei=9tlXVeerEIzl
sASYjICoCQ&ved=0CB4Q6AEwAA#v=onepage&q=Segers%20y%20van%20de%20Sande%2C
%201988&f=false
7 http://www.bdigital.unal.edu.co/6799/4/01107390.2010.pdf
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Puesto  que  las  reivindicaciones  dependientes 6  y  7  no  mencionan  características 
inventivas adicionales tampoco se pueden considerar inventivas.

7. Conclusión

Los requisitos de Patentabilidad de la presente solicitud están afectados así:

Item Documento Reivindicaciones afectadas Requisito que afecta
D1 US 2004224071 1 a 3 y 5 a 7 Nivel Inventivo
D2 WO 2009005351 4 y 8 Novedad/Nivel Inventivo



En cumplimiento  del  artículo  45  de  la  Decisión  486  de  la  Comisión  de  la  Comunidad 
Andina,  se  le  indica  que  debe  dar  respuesta  dentro  del  término  de  sesenta  (60)  días 
contados a partir del día siguiente de la fecha de notificación de la presente comunicación. 
En caso de no dar  respuesta  al  presente  requerimiento,  o  si  a  pesar  de  la  respuesta 
subsistieran los impedimentos para la concesión, se denegará la patente.

Se invita al solicitante se sirva indicar, si así lo considera, su renuncia al término faltante de 
sesenta (60) días  para dar respuesta a este requerimiento y presentarla por escrito.

Finalmente, se le recuerda al solicitante que si como respuesta a este requerimiento llegara 
a modificar el capítulo reivindicatorio y éste contenga más de diez (10) reivindicaciones, no 
pagará  la  tasa  de  modificación  voluntaria  pero  sí  la  correspondiente  al  pago  por 
reivindicación adicional.

Notifíquese el  presente oficio  conforme a lo dispuesto en el  numeral  5.2,  literal  e),  del 
capítulo quinto del título primero de la Circular Única No. 10 de 2001. 

El anterior requerimiento fue notificado por fijación en lista, de fecha  2015-07-21

Elaboró: Yenny Marcela Campos Borda
Revisó: Rosa Patricia Tellez Chavarro
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PatBase ­ Search results   17 May 2015   
Search query (8): TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E)  
Results: 8

Search history

Search 1: TAC=(oil composition and The carotenes and vitamin E contents) (Results 0)

Search 2: TAC=(palm oil and unsaturated and carotenes and vitamin E) (Results 2)

Search 3: fn=(52606802) (Results 1)

Search 4: fn=(52606802) (Results 1)

Search 5: TAC=(palm oil and unsaturated oild and carotenes and vitamin E) (Results 0)

Search 6: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E and refining) (Results 2)

Search 7: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E and refining and blending and heating and cooling and filtration) (Results 2)

Search 8: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E) (Results 8)

Search 9: TAC=(palm oil and unsaturated oil and carotene and vitamin E) (Results 2)

 

 

1) Family number: 2301533 (US4264583A) © PatBase 

Title:  GALLSTONE DISSOLUTION COMPOSITIONS AND METHOD

Abstract: Source: US4264583A Polyol fatty acid polyesters are safe and effective agents for dissolving radiolucent gallstones when administered
orally, either alone or, preferably, in conjunction with a litholytic bile acid. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61B17/225 A61K31/07 A61K31/23 A61K31/25 A61K31/355 
A61K31/56 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K35/413 A61K45/06 
A61P1/16 (Advanced/Invention); 
A61B17/225 A61K31/045 A61K31/21 A61K31/352 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 
A61K45/00 A61P1/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A61K31/07 A61K31/23 A61K31/25 A61K31/355 A61K31/56 
A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K35/413 A61K37/20 A61K45/06 
CPC: A61K31/23 A61K31/355 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K45/06 
Y10S514/877 
European: A61K31/23 A61K31/355 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K45/06 
US: 424/240 514/182 514/23 514/877

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA1139223 A1  19830111  CA19800356911  19800724  

 DE3064927 D1  19831027  DE19803064927  19800714  

 EP0023375 A1  19810204  EP19800200686  19800714  

 EP0023375 B1  19830921  EP19800200686  19800714  

 IE50026 B  19860205  IE19800001534  19800724  

 IE801534 L  19810125  IE19800001534  19800724  

 JP1047445 B4  19891013  JP19800101434  19800725  

 JP1565793 C3  19900625  JP19800101434  19800725  

 JP56059711 A2  19810523  JP19800101434  19800725  

 US4264583 A  19810428  US19790060538  19790725  

 Priority:

US19790060538 19790725  CA19800356911 19800724

 Assignee(s): (std): PROCTER AND GAMBLE ; PROCTER GAMBLE CO 

 Assignee(s): THE PROCTER AND GAMBLE COMPANY ; THE PROCTOR AND GAMBLE CO ; PROCTER AND GAMBLE CO ; PROCTER AND 
GAMBLE COMPANY THE ; JANDACEK RONALD J 

 Inventor(s): (std): JANDACEK RONALD J ; JANDACEK RONALD JAMES ; RONARUDO JIEEMUSU JIYANDASETSU 

 Inventor(s): RONARUDO JEEMUSU JANDASETSUKU 

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

2) Family number: 15406809 (GB2364503A) © PatBase 

Title:  Compositions comprising a polyvalent cation source and a partially digestible lipid and/or a non­digestible lipid

Abstract: Source: GB2364503A Compositions comprising a polyvalent cation source and a partially digestible lipid and/or a non­digestible lipid 
wherein a single serving, a 100 calorie reference serving or a 30 g reference serving of the composition comprises sufficient cation source to 
provide at least 50 mg of the polyvalent cation. The polyvalent cation may be a calcium cation and the source of the polyvalent cation may be 
calcium carbonate or calcium citrate malate. The non­digestible lipid may be a polyol fatty acid polyester such as olestra. The compositions may 
be in the form of foodstuffs such as cookies, crackers, potato crisps, peanut butter, cheese spreads or dairy beverages. Compositions comprising
a polyvalent cation or a source of a polyvalent cation and a non­digestible fat or a source of a non­digestible fat may be used to reduce blood 
cholesterol, treat heart disease such as hypercholesterolaemia or hypertension or treat complications associated with diabetes. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/00 A21D13/08 A21D2/02 A21D2/16 A23C20/00 A23C9/156 A23D9/007 A23L1/164 A23L1/217 A23L1/304 
A23L1/308 A23L1/38 A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10 A61P9/00 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A23L1/308 A61K31/7024 A61K33/10 A61P9/00 
CPC: A21D2/02 A21D2/16 A21D13/0041 A23C9/156 A23C20/00 A23D9/007 A23L1/1641 A23L1/2175 A23L1/3081 A23L1/3088 A23L1/38 
A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10 A23L1/304 
European: A21D13/00D12 A21D13/08 A21D13/08D A21D2/02 A21D2/16 A23C20/00 A23C9/156 A23D9/007 A23L1/164B A23L1/217B 
A23L1/304 A23L1/308A A23L1/308P A23L1/38 A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB200111039 A0  20010627  GB20010011039  20010504  

 GB2364503 A1  20020130  GB20010011039  20010504  

 Priority:

US20000202242P 20000505

 Assignee(s): (std): PROCTER AND GAMBLE 

 Assignee(s): PROCTER AND GAMBLE CO ; PROCTER AND GAMBLE THE COMPANY ; THE PROCTER AND GAMBLE COMPANY 

 Inventor(s): (std): TROUT JAMES EARL ; PROSISE ROBERT LAWRENCE ; JANDACEK RONALD JAMES 

 Inventor(s): JAMES EARL TROUT ; RONALD JAMES JANDACEK ; ROBERT LAWRENCE PROSISE 

3) Family number: 42246115 (US2004081681A) © PatBase 

Title:  Formulations for topical delivery of bioactive substances and methods for their use

Abstract: Source: US2004081681A The invention relates to topical delivery of bioactive agents. More particularly, the invention relates to 
anhydrous formulations for percutaneous absorption. The invention provides formulations that allow efficient topical delivery of high 
concentrations of bioactive substances for percutaneous absorption. The formulations according to the invention are generally non­irritating to 
the skin. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A01N43/40 A61K31/44 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/18 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/67 
A61K8/97 A61K9/14 A61K9/70 A61Q19/00 (Advanced/Invention); 
A01N43/34 A61K31/44 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/18 A61K8/30 A61K8/96 A61K9/14 A61K9/70 A61Q19/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A61K7/48 A61K9/70 
CPC: A61Q17/04 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/675 A61K8/676 A61K8/97 A61K9/0014 A61K9/145 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 
A61K2800/28 A61K2800/31 A61K2800/412 A61K2800/522 A61K2800/75 A61Q17/005 A61Q19/00 
European: A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/67F3 A61K8/67H A61K8/97 A61K9/00M3 A61K9/14H4 
A61Q17/00F A61Q17/04 A61Q19/00 K61K201/062 K61K201/08 K61K201/101 K61K201/19 K61K800/28 K61K800/31 K61K800/412 K61K800/522 
K61K800/75 
US: 424/401 424/401S 424/449 424/449P 424/74 424/74P 514/356
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003282834 AA  20040525  AU20030282834  20031015  

 AU2010201779 AA  20100527  AU20100201779  20100504  

 CA2543370 AA  20060424  CA20032543370  20031015  

 EP1558206 A1  20050803  EP20030774832  20031015  

 US2004081681 AA  20040429  US20020281062  20021025  

 US2007071711 AA  20070329  US20060535213  20060926  

 US7241456 BB  20070710  US20020281062  20021025  

 WO04039348 A1  20040513  WO2003US32638  20031015  

 Priority:

US20020281062 20021025  WO2003US32638 20031015  US20060535213 20060926
AU20030282834 20031015  AU20100201779  20100504

 Assignee(s): (std): AUSTRALIAN IMP ERS LTD ; VROMEN JACOB 

 Assignee(s): AUSTRALIAN IMPORTERS ; AUSTRALIAN IMPORTERS LTD ; JACOB VROMEN 

 Inventor(s): (std): JACOB VROMEN ; VROMEN JACOB 

 Agent(s): KEOWN AND ASSOCIATES 

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

4) Family number: 42779098 (WO09005351A1) © PatBase 

Title:  VEGETABLE FAT BLEND AND EDIBLE PRODUCTS CONTAINING SUCH A FAT BLEND

Abstract: The present invention provides a vegetable fat blend that can suitably be used to replace milk fat in processed food products or to 
prepare imitation dairy products. The vegetable fat blend according to the present invention is characterised in that it contains: 0.5 ­ 15 of red 
palm oil; 15 ­ 75 weight percent of a highly unsaturated oil selected from the group consisting of sunflower oil, soybean oil, ra peseed oil, 
cottonseed oil, safflower oil, marine oil, corn oil, olive oil, linseed oil and combinations thereof; and 25 ­ 60 weight percent of a structuring fat 
selected from the group consisting of palm oil, palm oil fractions, lauric fat, lauric fat fractions, full y hydrogenated vegetable oil, and 
combinations thereof; wherein the red palm oil contains at least 200 ppm of carotenoids and 200 ppm of tocotrienols.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/02 A23C19/09 A23C20/00 A23D9/00 A23D9/007 A23L1/29 A23L1/30 (Advanced/Invention); 
A23C11/00 A23C19/00 A23C20/00 A23D9/00 A23L1/29 A23L1/30 (Core/Invention) 
CPC: A23D9/00 A23D9/007 
European: A23D9/00 A23D9/007
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT486497 E  20101115  AT20080766865T  20080702  

 AT500739 E  20110315  AT20080766864T  20080702  

 DE602008003341 D1  20101216  DE200860003341T  20080702  

 DE602008005449 D1  20110421  DE200860005449T  20080702  

 DK2162011 T3  20110509  DK20080766864T  20080702  

 EP2162011 A1  20100317  EP20080766864  20080702  

 EP2162011 B1  20110309  EP20080766864  20080702  

 EP2178386 A1  20100428  EP20080766865  20080702  

 EP2178386 B1  20101103  EP20080766865  20080702  

 ES2355196 T3  20110323  ES20080766865T  20080702  

 ES2361715 T3  20110621  ES20080766864T  20080702  

 HR20110241 T1  20110531  HR20110000241  20110404  

 MY148225 A  20130329  MY20100000015  20080702  

 PT2162011 T  20110616  PT20080766864T  20080702  

 SI2162011 T1  20110531  SI20080030211T  20080702  

 SI2178386 T1  20110131  SI20080030105T  20080702  

 WO09005351 A1  20090108  WO2008NL50441  20080702  

 WO09005352 A1  20090108  WO2008NL50442  20080702  

 Priority:

EP20070111494  20070702  WO2008NL50441 20080702  EP20080766864 20080702
WO2008NL50442 20080702  EP20080766865  20080702

 Assignee(s): (std): DE RUITER GERHARD ADRIAAN ; KREEKEL HARRY ROELOF ; SAARI HISFAZILAH ; SIME DARBY MALAYSIA BERHAD ; 
UNIMILLS B V ; ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PI ; ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PIETER 

 Assignee(s): UNIMILLS BV 

 Inventor(s): (std): DE RUITER GERHARD ADRIAAN ; KREEKEL HARRY ROELOF ; RUITER GERHARD ADRIAAN DE ; SAARI HISFAZILAH ; 
ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PIETER ; ROELOF KREEKEL HARRY ; PIETER ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA ; 
HISFAZILAH SAARI ; ADRIAAN DE RUITER GERHARD 

 Inventor(s): MARTINUS MATHILDA PIETER ZIEVERINK ; GERHARD ADRIAAN DE RUITER 

 Agent(s): SWINKELS BART WILLEM; KETELAARS MAARTEN F J M; VAN WESTENBRUGGE ANDRIES 

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

5) Family number: 50136193 (WO11157428A2) © PatBase 

Title:  IN­SITU LECITHIN MICROEMULSION GEL FORMULATION

Abstract: The present invention relates to an in situ lecithin microemulsion gel formulation comprising as gel­forming phase at least one lecithin 
in a concentration of 0.1 percent to 50 percent by weight, based on an apolar continuous phase, and also, optionally, at least one polar agent; 
when there is at least one polar agent present, it is present at a concentration lower than the concentration needed for complete gelling. The 
formulation is intended for use as a therapeutic agent or diagnostic agent in ophthalmology and/or rhinology and/or in the ENT field. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 A61K36/00 A61K47/24 A61K9/00 A61K9/107 A61P11/02 
A61P27/02 (Advanced/Invention) 
CPC: A61K9/0075 A61K9/008 A61K9/145 A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 
European: A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 A61K9/00M20B3 A61K9/00M20B6 A61K9/14H4
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102010023949 A1  20111222  DE201010023949  20100616  

 WO11157428 A2  20111222  WO2011EP02982  20110616  

 WO11157428 A3  20120726  WO2011EP02982  20110616  

 Priority:

DE201010023949 20100616

 Assignee(s): (std): HOLZER DOMINIK ; HOLZER GMBH F 

 Assignee(s): F HOLZER GMBH 

 Inventor(s): (std): HOLZER DOMINIK 

 Agent(s): PFENNING MEINIG AND PARTNER 

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

6) Family number: 52606802 (WO12177116A2) © PatBase 

Title:  A METHOD TO PRODUCE AN OIL COMPOSITION

Abstract: A method to produce an oil composition wherein the method includes refining palm oil and unsaturated oil separately, blending the 
palm oil with the unsaturated oil, heating the blended oil, subjecting the heated blended oil to fractionation to form liquid oil, cooling the liquid 
oil with constant stirring to form crystallized oil and conducting filtration to remove the crystallized oil from filtrate liquid oil. A method to produce 
an oil composition wherein the method includes blending palm oil with unsaturated oil, heating the blended oil, subjecting the heated blended 
oil to fractionation to form liquid oil, cooling the liquid oil with constant stirring to form crystallized oil, conducting filtration to remove the 
crystallized oil from filtrate liquid oil and refining the crystallized and the liquid oil. Most illustrative drawing: Fig.1  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D9/02 A23L1/30 C11B1/10 C11B3/16 
C11B9/02 (Advanced/Invention) 
CPC: A23D9/007 A23D9/02 C11B3/001 C11B3/006 C11B3/10 C11B7/0075 A23L1/3006

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CO6940402 A2  20140509  CO20140012350  20140122  

 JP2014520193 T2  20140821  JP20140516936T  20120622  

 KR20140041776 A  20140404  KR20147001569  20120622  

 WO12177116 A2  20121227  WO2012MY00137  20120622  

 WO12177116 A3  20130425  WO2012MY00137  20120622  

 Priority:

MY20110002942 20110622  MY20110020942 20110622  WO2012MY00137 20120622

 Assignee(s): (std): ABD WAFTI NUR SULIHATIMARSYILA ; CHOO YUEN MAY ; KAMALIAH NABILAH ; LAU LIK NANG HARRISON ; MALAYSIAN 
PALM OIL BOARD ; MALASYAN PALM OIL BOARD 

 Inventor(s): (std): ABD WAFTI NUR SULIHATIMARSYILA ; CHOO YUEN MAY ; KAMALIAH NABILAH ; LAU LIK NANG HARRISON 

 Agent(s): NANJAPPAN PUVANESWARI 

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

7) Family number: 56038552 (CN103651967A) © PatBase 

Title:  WHOLE MILK BUTTER COMPOSITION

Abstract: Source: CN103651967A A whole milk butter composition relates to the field of food raw materials and is mainly prepared from the 
following raw material components in parts by weight: 50­60 parts of edible refined butter, 3­8 parts of refined rapreseed oil, 10­16 parts of 
refined palm oil, 4­8 parts of refined palm­kernel oil, 15­20 parts of natural cream, 0.2­0.6 part of unsaturated fatty acid monoglyceride, 0.3­
0.8 part of glyceryl monostearate, 0.3­0.8 part of polyglycerol fatty acid ester, 0.01­0.03 part of tea polyphenol, 0.01­0.03 part of Vitamin E, 
0.005­0.015 part of citric acid, 0.02­0.08 part of carotene and 0.2­0.6 part of a food flavor. The whole milk butter composition provided by the 
invention not only effectively solves the problem of unbalanced ingestion of the human body to two essential fatty acids but also makes up the 
nutritional defect of the present linoleic acid edible oil, and as the whole milk butter composition is prepared through blending, defects caused by 
single grease are made up and more healthy consumption is realized.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D9/02 (Advanced/Invention)
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CN103651967 A  20140326  CN201310611204  20131126  

 Priority:

CN201310611204 20131126

 Assignee(s): (std): ANHUI TIANXIANG GRAIN AND OIL FOOD CO LTD 

 Assignee(s): ANHUI TIANXIANG GRAIN AND OIL FOOD CO 

 Inventor(s): (std): LU GUOQUAN 

8) Family number: 56265566 (WO14060566A1) © PatBase 

Title:  BEADLETS COMPRISING CAROTENOIDS

Abstract: The present invention relates to beadlets comprising at least one carotenoid and matrix material, which comprise wax(es) and/or fat
(s) with a melting point of between 40 to 85 degrees centigrade, as well as to the production of such beadlets and to the use of such beadlets in 
compositions. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D7/005 A23L1/00 A23L1/275 A23L2/58 A61K9/50 B01J2/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/2753 A23V2002/00 A23L1/0032 A23D7/0056 A23K1/002 A23K1/1606 A23K1/164 A23L2/58
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO14060566 A1  20140424  WO2013EP71809  20131018  

 Priority:

EP20120189045 20121018

 Assignee(s): (std): DSM IP ASSETS BV 

 Inventor(s): (std): BADOLATO BOENISCH GABRIELA ; SCHLEGEL BERND 

 Agent(s): KURT MANFRED 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW
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Search query (8): TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E)  
Results: 8

Search history

Search 1: TAC=(oil composition and The carotenes and vitamin E contents) (Results 0)

Search 2: TAC=(palm oil and unsaturated and carotenes and vitamin E) (Results 2)

Search 3: fn=(52606802) (Results 1)

Search 4: fn=(52606802) (Results 1)

Search 5: TAC=(palm oil and unsaturated oild and carotenes and vitamin E) (Results 0)

Search 6: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E and refining) (Results 2)

Search 7: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E and refining and blending and heating and cooling and filtration) (Results 2)

Search 8: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E) (Results 8)

Search 9: TAC=(palm oil and unsaturated oil and carotene and vitamin E) (Results 2)

 

 

1) Family number: 2301533 (US4264583A) © PatBase 

Title:  GALLSTONE DISSOLUTION COMPOSITIONS AND METHOD

Abstract: Source: US4264583A Polyol fatty acid polyesters are safe and effective agents for dissolving radiolucent gallstones when administered
orally, either alone or, preferably, in conjunction with a litholytic bile acid. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61B17/225 A61K31/07 A61K31/23 A61K31/25 A61K31/355 
A61K31/56 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K35/413 A61K45/06 
A61P1/16 (Advanced/Invention); 
A61B17/225 A61K31/045 A61K31/21 A61K31/352 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 
A61K45/00 A61P1/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A61K31/07 A61K31/23 A61K31/25 A61K31/355 A61K31/56 
A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K35/413 A61K37/20 A61K45/06 
CPC: A61K31/23 A61K31/355 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K45/06 
Y10S514/877 
European: A61K31/23 A61K31/355 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K45/06 
US: 424/240 514/182 514/23 514/877

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA1139223 A1  19830111  CA19800356911  19800724  

 DE3064927 D1  19831027  DE19803064927  19800714  

 EP0023375 A1  19810204  EP19800200686  19800714  

 EP0023375 B1  19830921  EP19800200686  19800714  

 IE50026 B  19860205  IE19800001534  19800724  

 IE801534 L  19810125  IE19800001534  19800724  

 JP1047445 B4  19891013  JP19800101434  19800725  

 JP1565793 C3  19900625  JP19800101434  19800725  

 JP56059711 A2  19810523  JP19800101434  19800725  

 US4264583 A  19810428  US19790060538  19790725  

 Priority:

US19790060538 19790725  CA19800356911 19800724

 Assignee(s): (std): PROCTER AND GAMBLE ; PROCTER GAMBLE CO 

 Assignee(s): THE PROCTER AND GAMBLE COMPANY ; THE PROCTOR AND GAMBLE CO ; PROCTER AND GAMBLE CO ; PROCTER AND 
GAMBLE COMPANY THE ; JANDACEK RONALD J 

 Inventor(s): (std): JANDACEK RONALD J ; JANDACEK RONALD JAMES ; RONARUDO JIEEMUSU JIYANDASETSU 

 Inventor(s): RONARUDO JEEMUSU JANDASETSUKU 

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

2) Family number: 15406809 (GB2364503A) © PatBase 

Title:  Compositions comprising a polyvalent cation source and a partially digestible lipid and/or a non­digestible lipid

Abstract: Source: GB2364503A Compositions comprising a polyvalent cation source and a partially digestible lipid and/or a non­digestible lipid 
wherein a single serving, a 100 calorie reference serving or a 30 g reference serving of the composition comprises sufficient cation source to 
provide at least 50 mg of the polyvalent cation. The polyvalent cation may be a calcium cation and the source of the polyvalent cation may be 
calcium carbonate or calcium citrate malate. The non­digestible lipid may be a polyol fatty acid polyester such as olestra. The compositions may 
be in the form of foodstuffs such as cookies, crackers, potato crisps, peanut butter, cheese spreads or dairy beverages. Compositions comprising
a polyvalent cation or a source of a polyvalent cation and a non­digestible fat or a source of a non­digestible fat may be used to reduce blood 
cholesterol, treat heart disease such as hypercholesterolaemia or hypertension or treat complications associated with diabetes. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/00 A21D13/08 A21D2/02 A21D2/16 A23C20/00 A23C9/156 A23D9/007 A23L1/164 A23L1/217 A23L1/304 
A23L1/308 A23L1/38 A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10 A61P9/00 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A23L1/308 A61K31/7024 A61K33/10 A61P9/00 
CPC: A21D2/02 A21D2/16 A21D13/0041 A23C9/156 A23C20/00 A23D9/007 A23L1/1641 A23L1/2175 A23L1/3081 A23L1/3088 A23L1/38 
A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10 A23L1/304 
European: A21D13/00D12 A21D13/08 A21D13/08D A21D2/02 A21D2/16 A23C20/00 A23C9/156 A23D9/007 A23L1/164B A23L1/217B 
A23L1/304 A23L1/308A A23L1/308P A23L1/38 A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB200111039 A0  20010627  GB20010011039  20010504  

 GB2364503 A1  20020130  GB20010011039  20010504  

 Priority:

US20000202242P 20000505

 Assignee(s): (std): PROCTER AND GAMBLE 

 Assignee(s): PROCTER AND GAMBLE CO ; PROCTER AND GAMBLE THE COMPANY ; THE PROCTER AND GAMBLE COMPANY 

 Inventor(s): (std): TROUT JAMES EARL ; PROSISE ROBERT LAWRENCE ; JANDACEK RONALD JAMES 

 Inventor(s): JAMES EARL TROUT ; RONALD JAMES JANDACEK ; ROBERT LAWRENCE PROSISE 

3) Family number: 42246115 (US2004081681A) © PatBase 

Title:  Formulations for topical delivery of bioactive substances and methods for their use

Abstract: Source: US2004081681A The invention relates to topical delivery of bioactive agents. More particularly, the invention relates to 
anhydrous formulations for percutaneous absorption. The invention provides formulations that allow efficient topical delivery of high 
concentrations of bioactive substances for percutaneous absorption. The formulations according to the invention are generally non­irritating to 
the skin. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A01N43/40 A61K31/44 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/18 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/67 
A61K8/97 A61K9/14 A61K9/70 A61Q19/00 (Advanced/Invention); 
A01N43/34 A61K31/44 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/18 A61K8/30 A61K8/96 A61K9/14 A61K9/70 A61Q19/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A61K7/48 A61K9/70 
CPC: A61Q17/04 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/675 A61K8/676 A61K8/97 A61K9/0014 A61K9/145 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 
A61K2800/28 A61K2800/31 A61K2800/412 A61K2800/522 A61K2800/75 A61Q17/005 A61Q19/00 
European: A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/67F3 A61K8/67H A61K8/97 A61K9/00M3 A61K9/14H4 
A61Q17/00F A61Q17/04 A61Q19/00 K61K201/062 K61K201/08 K61K201/101 K61K201/19 K61K800/28 K61K800/31 K61K800/412 K61K800/522 
K61K800/75 
US: 424/401 424/401S 424/449 424/449P 424/74 424/74P 514/356
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003282834 AA  20040525  AU20030282834  20031015  

 AU2010201779 AA  20100527  AU20100201779  20100504  

 CA2543370 AA  20060424  CA20032543370  20031015  

 EP1558206 A1  20050803  EP20030774832  20031015  

 US2004081681 AA  20040429  US20020281062  20021025  

 US2007071711 AA  20070329  US20060535213  20060926  

 US7241456 BB  20070710  US20020281062  20021025  

 WO04039348 A1  20040513  WO2003US32638  20031015  

 Priority:

US20020281062 20021025  WO2003US32638 20031015  US20060535213 20060926
AU20030282834 20031015  AU20100201779  20100504

 Assignee(s): (std): AUSTRALIAN IMP ERS LTD ; VROMEN JACOB 

 Assignee(s): AUSTRALIAN IMPORTERS ; AUSTRALIAN IMPORTERS LTD ; JACOB VROMEN 

 Inventor(s): (std): JACOB VROMEN ; VROMEN JACOB 

 Agent(s): KEOWN AND ASSOCIATES 

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

4) Family number: 42779098 (WO09005351A1) © PatBase 

Title:  VEGETABLE FAT BLEND AND EDIBLE PRODUCTS CONTAINING SUCH A FAT BLEND

Abstract: The present invention provides a vegetable fat blend that can suitably be used to replace milk fat in processed food products or to 
prepare imitation dairy products. The vegetable fat blend according to the present invention is characterised in that it contains: 0.5 ­ 15 of red 
palm oil; 15 ­ 75 weight percent of a highly unsaturated oil selected from the group consisting of sunflower oil, soybean oil, ra peseed oil, 
cottonseed oil, safflower oil, marine oil, corn oil, olive oil, linseed oil and combinations thereof; and 25 ­ 60 weight percent of a structuring fat 
selected from the group consisting of palm oil, palm oil fractions, lauric fat, lauric fat fractions, full y hydrogenated vegetable oil, and 
combinations thereof; wherein the red palm oil contains at least 200 ppm of carotenoids and 200 ppm of tocotrienols.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/02 A23C19/09 A23C20/00 A23D9/00 A23D9/007 A23L1/29 A23L1/30 (Advanced/Invention); 
A23C11/00 A23C19/00 A23C20/00 A23D9/00 A23L1/29 A23L1/30 (Core/Invention) 
CPC: A23D9/00 A23D9/007 
European: A23D9/00 A23D9/007
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT486497 E  20101115  AT20080766865T  20080702  

 AT500739 E  20110315  AT20080766864T  20080702  

 DE602008003341 D1  20101216  DE200860003341T  20080702  

 DE602008005449 D1  20110421  DE200860005449T  20080702  

 DK2162011 T3  20110509  DK20080766864T  20080702  

 EP2162011 A1  20100317  EP20080766864  20080702  

 EP2162011 B1  20110309  EP20080766864  20080702  

 EP2178386 A1  20100428  EP20080766865  20080702  

 EP2178386 B1  20101103  EP20080766865  20080702  

 ES2355196 T3  20110323  ES20080766865T  20080702  

 ES2361715 T3  20110621  ES20080766864T  20080702  

 HR20110241 T1  20110531  HR20110000241  20110404  

 MY148225 A  20130329  MY20100000015  20080702  

 PT2162011 T  20110616  PT20080766864T  20080702  

 SI2162011 T1  20110531  SI20080030211T  20080702  

 SI2178386 T1  20110131  SI20080030105T  20080702  

 WO09005351 A1  20090108  WO2008NL50441  20080702  

 WO09005352 A1  20090108  WO2008NL50442  20080702  

 Priority:

EP20070111494  20070702  WO2008NL50441 20080702  EP20080766864 20080702
WO2008NL50442 20080702  EP20080766865  20080702

 Assignee(s): (std): DE RUITER GERHARD ADRIAAN ; KREEKEL HARRY ROELOF ; SAARI HISFAZILAH ; SIME DARBY MALAYSIA BERHAD ; 
UNIMILLS B V ; ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PI ; ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PIETER 

 Assignee(s): UNIMILLS BV 

 Inventor(s): (std): DE RUITER GERHARD ADRIAAN ; KREEKEL HARRY ROELOF ; RUITER GERHARD ADRIAAN DE ; SAARI HISFAZILAH ; 
ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PIETER ; ROELOF KREEKEL HARRY ; PIETER ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA ; 
HISFAZILAH SAARI ; ADRIAAN DE RUITER GERHARD 

 Inventor(s): MARTINUS MATHILDA PIETER ZIEVERINK ; GERHARD ADRIAAN DE RUITER 

 Agent(s): SWINKELS BART WILLEM; KETELAARS MAARTEN F J M; VAN WESTENBRUGGE ANDRIES 

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

5) Family number: 50136193 (WO11157428A2) © PatBase 

Title:  IN­SITU LECITHIN MICROEMULSION GEL FORMULATION

Abstract: The present invention relates to an in situ lecithin microemulsion gel formulation comprising as gel­forming phase at least one lecithin 
in a concentration of 0.1 percent to 50 percent by weight, based on an apolar continuous phase, and also, optionally, at least one polar agent; 
when there is at least one polar agent present, it is present at a concentration lower than the concentration needed for complete gelling. The 
formulation is intended for use as a therapeutic agent or diagnostic agent in ophthalmology and/or rhinology and/or in the ENT field. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 A61K36/00 A61K47/24 A61K9/00 A61K9/107 A61P11/02 
A61P27/02 (Advanced/Invention) 
CPC: A61K9/0075 A61K9/008 A61K9/145 A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 
European: A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 A61K9/00M20B3 A61K9/00M20B6 A61K9/14H4
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102010023949 A1  20111222  DE201010023949  20100616  

 WO11157428 A2  20111222  WO2011EP02982  20110616  

 WO11157428 A3  20120726  WO2011EP02982  20110616  

 Priority:

DE201010023949 20100616

 Assignee(s): (std): HOLZER DOMINIK ; HOLZER GMBH F 

 Assignee(s): F HOLZER GMBH 

 Inventor(s): (std): HOLZER DOMINIK 

 Agent(s): PFENNING MEINIG AND PARTNER 

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

6) Family number: 52606802 (WO12177116A2) © PatBase 

Title:  A METHOD TO PRODUCE AN OIL COMPOSITION

Abstract: A method to produce an oil composition wherein the method includes refining palm oil and unsaturated oil separately, blending the 
palm oil with the unsaturated oil, heating the blended oil, subjecting the heated blended oil to fractionation to form liquid oil, cooling the liquid 
oil with constant stirring to form crystallized oil and conducting filtration to remove the crystallized oil from filtrate liquid oil. A method to produce 
an oil composition wherein the method includes blending palm oil with unsaturated oil, heating the blended oil, subjecting the heated blended 
oil to fractionation to form liquid oil, cooling the liquid oil with constant stirring to form crystallized oil, conducting filtration to remove the 
crystallized oil from filtrate liquid oil and refining the crystallized and the liquid oil. Most illustrative drawing: Fig.1  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D9/02 A23L1/30 C11B1/10 C11B3/16 
C11B9/02 (Advanced/Invention) 
CPC: A23D9/007 A23D9/02 C11B3/001 C11B3/006 C11B3/10 C11B7/0075 A23L1/3006

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CO6940402 A2  20140509  CO20140012350  20140122  

 JP2014520193 T2  20140821  JP20140516936T  20120622  

 KR20140041776 A  20140404  KR20147001569  20120622  

 WO12177116 A2  20121227  WO2012MY00137  20120622  

 WO12177116 A3  20130425  WO2012MY00137  20120622  

 Priority:

MY20110002942 20110622  MY20110020942 20110622  WO2012MY00137 20120622

 Assignee(s): (std): ABD WAFTI NUR SULIHATIMARSYILA ; CHOO YUEN MAY ; KAMALIAH NABILAH ; LAU LIK NANG HARRISON ; MALAYSIAN 
PALM OIL BOARD ; MALASYAN PALM OIL BOARD 

 Inventor(s): (std): ABD WAFTI NUR SULIHATIMARSYILA ; CHOO YUEN MAY ; KAMALIAH NABILAH ; LAU LIK NANG HARRISON 

 Agent(s): NANJAPPAN PUVANESWARI 

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

7) Family number: 56038552 (CN103651967A) © PatBase 

Title:  WHOLE MILK BUTTER COMPOSITION

Abstract: Source: CN103651967A A whole milk butter composition relates to the field of food raw materials and is mainly prepared from the 
following raw material components in parts by weight: 50­60 parts of edible refined butter, 3­8 parts of refined rapreseed oil, 10­16 parts of 
refined palm oil, 4­8 parts of refined palm­kernel oil, 15­20 parts of natural cream, 0.2­0.6 part of unsaturated fatty acid monoglyceride, 0.3­
0.8 part of glyceryl monostearate, 0.3­0.8 part of polyglycerol fatty acid ester, 0.01­0.03 part of tea polyphenol, 0.01­0.03 part of Vitamin E, 
0.005­0.015 part of citric acid, 0.02­0.08 part of carotene and 0.2­0.6 part of a food flavor. The whole milk butter composition provided by the 
invention not only effectively solves the problem of unbalanced ingestion of the human body to two essential fatty acids but also makes up the 
nutritional defect of the present linoleic acid edible oil, and as the whole milk butter composition is prepared through blending, defects caused by 
single grease are made up and more healthy consumption is realized.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D9/02 (Advanced/Invention)
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CN103651967 A  20140326  CN201310611204  20131126  

 Priority:

CN201310611204 20131126

 Assignee(s): (std): ANHUI TIANXIANG GRAIN AND OIL FOOD CO LTD 

 Assignee(s): ANHUI TIANXIANG GRAIN AND OIL FOOD CO 

 Inventor(s): (std): LU GUOQUAN 

8) Family number: 56265566 (WO14060566A1) © PatBase 

Title:  BEADLETS COMPRISING CAROTENOIDS

Abstract: The present invention relates to beadlets comprising at least one carotenoid and matrix material, which comprise wax(es) and/or fat
(s) with a melting point of between 40 to 85 degrees centigrade, as well as to the production of such beadlets and to the use of such beadlets in 
compositions. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D7/005 A23L1/00 A23L1/275 A23L2/58 A61K9/50 B01J2/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/2753 A23V2002/00 A23L1/0032 A23D7/0056 A23K1/002 A23K1/1606 A23K1/164 A23L2/58
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO14060566 A1  20140424  WO2013EP71809  20131018  

 Priority:

EP20120189045 20121018

 Assignee(s): (std): DSM IP ASSETS BV 

 Inventor(s): (std): BADOLATO BOENISCH GABRIELA ; SCHLEGEL BERND 

 Agent(s): KURT MANFRED 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW
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1) Family number: 2301533 (US4264583A) © PatBase 

Title:  GALLSTONE DISSOLUTION COMPOSITIONS AND METHOD

Abstract: Source: US4264583A Polyol fatty acid polyesters are safe and effective agents for dissolving radiolucent gallstones when administered
orally, either alone or, preferably, in conjunction with a litholytic bile acid. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61B17/225 A61K31/07 A61K31/23 A61K31/25 A61K31/355 
A61K31/56 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K35/413 A61K45/06 
A61P1/16 (Advanced/Invention); 
A61B17/225 A61K31/045 A61K31/21 A61K31/352 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 
A61K45/00 A61P1/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A61K31/07 A61K31/23 A61K31/25 A61K31/355 A61K31/56 
A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K35/413 A61K37/20 A61K45/06 
CPC: A61K31/23 A61K31/355 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K45/06 
Y10S514/877 
European: A61K31/23 A61K31/355 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K45/06 
US: 424/240 514/182 514/23 514/877

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA1139223 A1  19830111  CA19800356911  19800724  

 DE3064927 D1  19831027  DE19803064927  19800714  

 EP0023375 A1  19810204  EP19800200686  19800714  

 EP0023375 B1  19830921  EP19800200686  19800714  

 IE50026 B  19860205  IE19800001534  19800724  

 IE801534 L  19810125  IE19800001534  19800724  

 JP1047445 B4  19891013  JP19800101434  19800725  

 JP1565793 C3  19900625  JP19800101434  19800725  

 JP56059711 A2  19810523  JP19800101434  19800725  

 US4264583 A  19810428  US19790060538  19790725  

 Priority:

US19790060538 19790725  CA19800356911 19800724

 Assignee(s): (std): PROCTER AND GAMBLE ; PROCTER GAMBLE CO 

 Assignee(s): THE PROCTER AND GAMBLE COMPANY ; THE PROCTOR AND GAMBLE CO ; PROCTER AND GAMBLE CO ; PROCTER AND 
GAMBLE COMPANY THE ; JANDACEK RONALD J 

 Inventor(s): (std): JANDACEK RONALD J ; JANDACEK RONALD JAMES ; RONARUDO JIEEMUSU JIYANDASETSU 

 Inventor(s): RONARUDO JEEMUSU JANDASETSUKU 

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

2) Family number: 15406809 (GB2364503A) © PatBase 

Title:  Compositions comprising a polyvalent cation source and a partially digestible lipid and/or a non­digestible lipid

Abstract: Source: GB2364503A Compositions comprising a polyvalent cation source and a partially digestible lipid and/or a non­digestible lipid 
wherein a single serving, a 100 calorie reference serving or a 30 g reference serving of the composition comprises sufficient cation source to 
provide at least 50 mg of the polyvalent cation. The polyvalent cation may be a calcium cation and the source of the polyvalent cation may be 
calcium carbonate or calcium citrate malate. The non­digestible lipid may be a polyol fatty acid polyester such as olestra. The compositions may 
be in the form of foodstuffs such as cookies, crackers, potato crisps, peanut butter, cheese spreads or dairy beverages. Compositions comprising
a polyvalent cation or a source of a polyvalent cation and a non­digestible fat or a source of a non­digestible fat may be used to reduce blood 
cholesterol, treat heart disease such as hypercholesterolaemia or hypertension or treat complications associated with diabetes. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/00 A21D13/08 A21D2/02 A21D2/16 A23C20/00 A23C9/156 A23D9/007 A23L1/164 A23L1/217 A23L1/304 
A23L1/308 A23L1/38 A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10 A61P9/00 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A23L1/308 A61K31/7024 A61K33/10 A61P9/00 
CPC: A21D2/02 A21D2/16 A21D13/0041 A23C9/156 A23C20/00 A23D9/007 A23L1/1641 A23L1/2175 A23L1/3081 A23L1/3088 A23L1/38 
A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10 A23L1/304 
European: A21D13/00D12 A21D13/08 A21D13/08D A21D2/02 A21D2/16 A23C20/00 A23C9/156 A23D9/007 A23L1/164B A23L1/217B 
A23L1/304 A23L1/308A A23L1/308P A23L1/38 A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB200111039 A0  20010627  GB20010011039  20010504  

 GB2364503 A1  20020130  GB20010011039  20010504  

 Priority:

US20000202242P 20000505

 Assignee(s): (std): PROCTER AND GAMBLE 

 Assignee(s): PROCTER AND GAMBLE CO ; PROCTER AND GAMBLE THE COMPANY ; THE PROCTER AND GAMBLE COMPANY 

 Inventor(s): (std): TROUT JAMES EARL ; PROSISE ROBERT LAWRENCE ; JANDACEK RONALD JAMES 

 Inventor(s): JAMES EARL TROUT ; RONALD JAMES JANDACEK ; ROBERT LAWRENCE PROSISE 

3) Family number: 42246115 (US2004081681A) © PatBase 

Title:  Formulations for topical delivery of bioactive substances and methods for their use

Abstract: Source: US2004081681A The invention relates to topical delivery of bioactive agents. More particularly, the invention relates to 
anhydrous formulations for percutaneous absorption. The invention provides formulations that allow efficient topical delivery of high 
concentrations of bioactive substances for percutaneous absorption. The formulations according to the invention are generally non­irritating to 
the skin. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A01N43/40 A61K31/44 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/18 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/67 
A61K8/97 A61K9/14 A61K9/70 A61Q19/00 (Advanced/Invention); 
A01N43/34 A61K31/44 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/18 A61K8/30 A61K8/96 A61K9/14 A61K9/70 A61Q19/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A61K7/48 A61K9/70 
CPC: A61Q17/04 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/675 A61K8/676 A61K8/97 A61K9/0014 A61K9/145 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 
A61K2800/28 A61K2800/31 A61K2800/412 A61K2800/522 A61K2800/75 A61Q17/005 A61Q19/00 
European: A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/67F3 A61K8/67H A61K8/97 A61K9/00M3 A61K9/14H4 
A61Q17/00F A61Q17/04 A61Q19/00 K61K201/062 K61K201/08 K61K201/101 K61K201/19 K61K800/28 K61K800/31 K61K800/412 K61K800/522 
K61K800/75 
US: 424/401 424/401S 424/449 424/449P 424/74 424/74P 514/356
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003282834 AA  20040525  AU20030282834  20031015  

 AU2010201779 AA  20100527  AU20100201779  20100504  

 CA2543370 AA  20060424  CA20032543370  20031015  

 EP1558206 A1  20050803  EP20030774832  20031015  

 US2004081681 AA  20040429  US20020281062  20021025  

 US2007071711 AA  20070329  US20060535213  20060926  

 US7241456 BB  20070710  US20020281062  20021025  

 WO04039348 A1  20040513  WO2003US32638  20031015  

 Priority:

US20020281062 20021025  WO2003US32638 20031015  US20060535213 20060926
AU20030282834 20031015  AU20100201779  20100504

 Assignee(s): (std): AUSTRALIAN IMP ERS LTD ; VROMEN JACOB 

 Assignee(s): AUSTRALIAN IMPORTERS ; AUSTRALIAN IMPORTERS LTD ; JACOB VROMEN 

 Inventor(s): (std): JACOB VROMEN ; VROMEN JACOB 

 Agent(s): KEOWN AND ASSOCIATES 

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

4) Family number: 42779098 (WO09005351A1) © PatBase 

Title:  VEGETABLE FAT BLEND AND EDIBLE PRODUCTS CONTAINING SUCH A FAT BLEND

Abstract: The present invention provides a vegetable fat blend that can suitably be used to replace milk fat in processed food products or to 
prepare imitation dairy products. The vegetable fat blend according to the present invention is characterised in that it contains: 0.5 ­ 15 of red 
palm oil; 15 ­ 75 weight percent of a highly unsaturated oil selected from the group consisting of sunflower oil, soybean oil, ra peseed oil, 
cottonseed oil, safflower oil, marine oil, corn oil, olive oil, linseed oil and combinations thereof; and 25 ­ 60 weight percent of a structuring fat 
selected from the group consisting of palm oil, palm oil fractions, lauric fat, lauric fat fractions, full y hydrogenated vegetable oil, and 
combinations thereof; wherein the red palm oil contains at least 200 ppm of carotenoids and 200 ppm of tocotrienols.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/02 A23C19/09 A23C20/00 A23D9/00 A23D9/007 A23L1/29 A23L1/30 (Advanced/Invention); 
A23C11/00 A23C19/00 A23C20/00 A23D9/00 A23L1/29 A23L1/30 (Core/Invention) 
CPC: A23D9/00 A23D9/007 
European: A23D9/00 A23D9/007
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT486497 E  20101115  AT20080766865T  20080702  

 AT500739 E  20110315  AT20080766864T  20080702  

 DE602008003341 D1  20101216  DE200860003341T  20080702  

 DE602008005449 D1  20110421  DE200860005449T  20080702  

 DK2162011 T3  20110509  DK20080766864T  20080702  

 EP2162011 A1  20100317  EP20080766864  20080702  

 EP2162011 B1  20110309  EP20080766864  20080702  

 EP2178386 A1  20100428  EP20080766865  20080702  

 EP2178386 B1  20101103  EP20080766865  20080702  

 ES2355196 T3  20110323  ES20080766865T  20080702  

 ES2361715 T3  20110621  ES20080766864T  20080702  

 HR20110241 T1  20110531  HR20110000241  20110404  

 MY148225 A  20130329  MY20100000015  20080702  

 PT2162011 T  20110616  PT20080766864T  20080702  

 SI2162011 T1  20110531  SI20080030211T  20080702  

 SI2178386 T1  20110131  SI20080030105T  20080702  

 WO09005351 A1  20090108  WO2008NL50441  20080702  

 WO09005352 A1  20090108  WO2008NL50442  20080702  

 Priority:

EP20070111494  20070702  WO2008NL50441 20080702  EP20080766864 20080702
WO2008NL50442 20080702  EP20080766865  20080702

 Assignee(s): (std): DE RUITER GERHARD ADRIAAN ; KREEKEL HARRY ROELOF ; SAARI HISFAZILAH ; SIME DARBY MALAYSIA BERHAD ; 
UNIMILLS B V ; ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PI ; ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PIETER 

 Assignee(s): UNIMILLS BV 

 Inventor(s): (std): DE RUITER GERHARD ADRIAAN ; KREEKEL HARRY ROELOF ; RUITER GERHARD ADRIAAN DE ; SAARI HISFAZILAH ; 
ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PIETER ; ROELOF KREEKEL HARRY ; PIETER ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA ; 
HISFAZILAH SAARI ; ADRIAAN DE RUITER GERHARD 

 Inventor(s): MARTINUS MATHILDA PIETER ZIEVERINK ; GERHARD ADRIAAN DE RUITER 

 Agent(s): SWINKELS BART WILLEM; KETELAARS MAARTEN F J M; VAN WESTENBRUGGE ANDRIES 

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

5) Family number: 50136193 (WO11157428A2) © PatBase 

Title:  IN­SITU LECITHIN MICROEMULSION GEL FORMULATION

Abstract: The present invention relates to an in situ lecithin microemulsion gel formulation comprising as gel­forming phase at least one lecithin 
in a concentration of 0.1 percent to 50 percent by weight, based on an apolar continuous phase, and also, optionally, at least one polar agent; 
when there is at least one polar agent present, it is present at a concentration lower than the concentration needed for complete gelling. The 
formulation is intended for use as a therapeutic agent or diagnostic agent in ophthalmology and/or rhinology and/or in the ENT field. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 A61K36/00 A61K47/24 A61K9/00 A61K9/107 A61P11/02 
A61P27/02 (Advanced/Invention) 
CPC: A61K9/0075 A61K9/008 A61K9/145 A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 
European: A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 A61K9/00M20B3 A61K9/00M20B6 A61K9/14H4
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102010023949 A1  20111222  DE201010023949  20100616  

 WO11157428 A2  20111222  WO2011EP02982  20110616  

 WO11157428 A3  20120726  WO2011EP02982  20110616  

 Priority:

DE201010023949 20100616

 Assignee(s): (std): HOLZER DOMINIK ; HOLZER GMBH F 

 Assignee(s): F HOLZER GMBH 

 Inventor(s): (std): HOLZER DOMINIK 

 Agent(s): PFENNING MEINIG AND PARTNER 

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

6) Family number: 52606802 (WO12177116A2) © PatBase 

Title:  A METHOD TO PRODUCE AN OIL COMPOSITION

Abstract: A method to produce an oil composition wherein the method includes refining palm oil and unsaturated oil separately, blending the 
palm oil with the unsaturated oil, heating the blended oil, subjecting the heated blended oil to fractionation to form liquid oil, cooling the liquid 
oil with constant stirring to form crystallized oil and conducting filtration to remove the crystallized oil from filtrate liquid oil. A method to produce 
an oil composition wherein the method includes blending palm oil with unsaturated oil, heating the blended oil, subjecting the heated blended 
oil to fractionation to form liquid oil, cooling the liquid oil with constant stirring to form crystallized oil, conducting filtration to remove the 
crystallized oil from filtrate liquid oil and refining the crystallized and the liquid oil. Most illustrative drawing: Fig.1  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D9/02 A23L1/30 C11B1/10 C11B3/16 
C11B9/02 (Advanced/Invention) 
CPC: A23D9/007 A23D9/02 C11B3/001 C11B3/006 C11B3/10 C11B7/0075 A23L1/3006

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CO6940402 A2  20140509  CO20140012350  20140122  

 JP2014520193 T2  20140821  JP20140516936T  20120622  

 KR20140041776 A  20140404  KR20147001569  20120622  

 WO12177116 A2  20121227  WO2012MY00137  20120622  

 WO12177116 A3  20130425  WO2012MY00137  20120622  

 Priority:

MY20110002942 20110622  MY20110020942 20110622  WO2012MY00137 20120622

 Assignee(s): (std): ABD WAFTI NUR SULIHATIMARSYILA ; CHOO YUEN MAY ; KAMALIAH NABILAH ; LAU LIK NANG HARRISON ; MALAYSIAN 
PALM OIL BOARD ; MALASYAN PALM OIL BOARD 

 Inventor(s): (std): ABD WAFTI NUR SULIHATIMARSYILA ; CHOO YUEN MAY ; KAMALIAH NABILAH ; LAU LIK NANG HARRISON 

 Agent(s): NANJAPPAN PUVANESWARI 

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

7) Family number: 56038552 (CN103651967A) © PatBase 

Title:  WHOLE MILK BUTTER COMPOSITION

Abstract: Source: CN103651967A A whole milk butter composition relates to the field of food raw materials and is mainly prepared from the 
following raw material components in parts by weight: 50­60 parts of edible refined butter, 3­8 parts of refined rapreseed oil, 10­16 parts of 
refined palm oil, 4­8 parts of refined palm­kernel oil, 15­20 parts of natural cream, 0.2­0.6 part of unsaturated fatty acid monoglyceride, 0.3­
0.8 part of glyceryl monostearate, 0.3­0.8 part of polyglycerol fatty acid ester, 0.01­0.03 part of tea polyphenol, 0.01­0.03 part of Vitamin E, 
0.005­0.015 part of citric acid, 0.02­0.08 part of carotene and 0.2­0.6 part of a food flavor. The whole milk butter composition provided by the 
invention not only effectively solves the problem of unbalanced ingestion of the human body to two essential fatty acids but also makes up the 
nutritional defect of the present linoleic acid edible oil, and as the whole milk butter composition is prepared through blending, defects caused by 
single grease are made up and more healthy consumption is realized.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D9/02 (Advanced/Invention)
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CN103651967 A  20140326  CN201310611204  20131126  

 Priority:

CN201310611204 20131126

 Assignee(s): (std): ANHUI TIANXIANG GRAIN AND OIL FOOD CO LTD 

 Assignee(s): ANHUI TIANXIANG GRAIN AND OIL FOOD CO 

 Inventor(s): (std): LU GUOQUAN 

8) Family number: 56265566 (WO14060566A1) © PatBase 

Title:  BEADLETS COMPRISING CAROTENOIDS

Abstract: The present invention relates to beadlets comprising at least one carotenoid and matrix material, which comprise wax(es) and/or fat
(s) with a melting point of between 40 to 85 degrees centigrade, as well as to the production of such beadlets and to the use of such beadlets in 
compositions. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D7/005 A23L1/00 A23L1/275 A23L2/58 A61K9/50 B01J2/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/2753 A23V2002/00 A23L1/0032 A23D7/0056 A23K1/002 A23K1/1606 A23K1/164 A23L2/58
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO14060566 A1  20140424  WO2013EP71809  20131018  

 Priority:

EP20120189045 20121018

 Assignee(s): (std): DSM IP ASSETS BV 

 Inventor(s): (std): BADOLATO BOENISCH GABRIELA ; SCHLEGEL BERND 

 Agent(s): KURT MANFRED 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW
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1) Family number: 2301533 (US4264583A) © PatBase 

Title:  GALLSTONE DISSOLUTION COMPOSITIONS AND METHOD

Abstract: Source: US4264583A Polyol fatty acid polyesters are safe and effective agents for dissolving radiolucent gallstones when administered
orally, either alone or, preferably, in conjunction with a litholytic bile acid. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61B17/225 A61K31/07 A61K31/23 A61K31/25 A61K31/355 
A61K31/56 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K35/413 A61K45/06 
A61P1/16 (Advanced/Invention); 
A61B17/225 A61K31/045 A61K31/21 A61K31/352 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 
A61K45/00 A61P1/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A61K31/07 A61K31/23 A61K31/25 A61K31/355 A61K31/56 
A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K35/413 A61K37/20 A61K45/06 
CPC: A61K31/23 A61K31/355 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K45/06 
Y10S514/877 
European: A61K31/23 A61K31/355 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K45/06 
US: 424/240 514/182 514/23 514/877

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA1139223 A1  19830111  CA19800356911  19800724  

 DE3064927 D1  19831027  DE19803064927  19800714  

 EP0023375 A1  19810204  EP19800200686  19800714  

 EP0023375 B1  19830921  EP19800200686  19800714  

 IE50026 B  19860205  IE19800001534  19800724  

 IE801534 L  19810125  IE19800001534  19800724  

 JP1047445 B4  19891013  JP19800101434  19800725  

 JP1565793 C3  19900625  JP19800101434  19800725  

 JP56059711 A2  19810523  JP19800101434  19800725  

 US4264583 A  19810428  US19790060538  19790725  

 Priority:

US19790060538 19790725  CA19800356911 19800724

 Assignee(s): (std): PROCTER AND GAMBLE ; PROCTER GAMBLE CO 

 Assignee(s): THE PROCTER AND GAMBLE COMPANY ; THE PROCTOR AND GAMBLE CO ; PROCTER AND GAMBLE CO ; PROCTER AND 
GAMBLE COMPANY THE ; JANDACEK RONALD J 

 Inventor(s): (std): JANDACEK RONALD J ; JANDACEK RONALD JAMES ; RONARUDO JIEEMUSU JIYANDASETSU 

 Inventor(s): RONARUDO JEEMUSU JANDASETSUKU 

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

2) Family number: 15406809 (GB2364503A) © PatBase 

Title:  Compositions comprising a polyvalent cation source and a partially digestible lipid and/or a non­digestible lipid

Abstract: Source: GB2364503A Compositions comprising a polyvalent cation source and a partially digestible lipid and/or a non­digestible lipid 
wherein a single serving, a 100 calorie reference serving or a 30 g reference serving of the composition comprises sufficient cation source to 
provide at least 50 mg of the polyvalent cation. The polyvalent cation may be a calcium cation and the source of the polyvalent cation may be 
calcium carbonate or calcium citrate malate. The non­digestible lipid may be a polyol fatty acid polyester such as olestra. The compositions may 
be in the form of foodstuffs such as cookies, crackers, potato crisps, peanut butter, cheese spreads or dairy beverages. Compositions comprising
a polyvalent cation or a source of a polyvalent cation and a non­digestible fat or a source of a non­digestible fat may be used to reduce blood 
cholesterol, treat heart disease such as hypercholesterolaemia or hypertension or treat complications associated with diabetes. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/00 A21D13/08 A21D2/02 A21D2/16 A23C20/00 A23C9/156 A23D9/007 A23L1/164 A23L1/217 A23L1/304 
A23L1/308 A23L1/38 A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10 A61P9/00 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A23L1/308 A61K31/7024 A61K33/10 A61P9/00 
CPC: A21D2/02 A21D2/16 A21D13/0041 A23C9/156 A23C20/00 A23D9/007 A23L1/1641 A23L1/2175 A23L1/3081 A23L1/3088 A23L1/38 
A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10 A23L1/304 
European: A21D13/00D12 A21D13/08 A21D13/08D A21D2/02 A21D2/16 A23C20/00 A23C9/156 A23D9/007 A23L1/164B A23L1/217B 
A23L1/304 A23L1/308A A23L1/308P A23L1/38 A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB200111039 A0  20010627  GB20010011039  20010504  

 GB2364503 A1  20020130  GB20010011039  20010504  

 Priority:

US20000202242P 20000505

 Assignee(s): (std): PROCTER AND GAMBLE 

 Assignee(s): PROCTER AND GAMBLE CO ; PROCTER AND GAMBLE THE COMPANY ; THE PROCTER AND GAMBLE COMPANY 

 Inventor(s): (std): TROUT JAMES EARL ; PROSISE ROBERT LAWRENCE ; JANDACEK RONALD JAMES 

 Inventor(s): JAMES EARL TROUT ; RONALD JAMES JANDACEK ; ROBERT LAWRENCE PROSISE 

3) Family number: 42246115 (US2004081681A) © PatBase 

Title:  Formulations for topical delivery of bioactive substances and methods for their use

Abstract: Source: US2004081681A The invention relates to topical delivery of bioactive agents. More particularly, the invention relates to 
anhydrous formulations for percutaneous absorption. The invention provides formulations that allow efficient topical delivery of high 
concentrations of bioactive substances for percutaneous absorption. The formulations according to the invention are generally non­irritating to 
the skin. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A01N43/40 A61K31/44 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/18 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/67 
A61K8/97 A61K9/14 A61K9/70 A61Q19/00 (Advanced/Invention); 
A01N43/34 A61K31/44 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/18 A61K8/30 A61K8/96 A61K9/14 A61K9/70 A61Q19/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A61K7/48 A61K9/70 
CPC: A61Q17/04 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/675 A61K8/676 A61K8/97 A61K9/0014 A61K9/145 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 
A61K2800/28 A61K2800/31 A61K2800/412 A61K2800/522 A61K2800/75 A61Q17/005 A61Q19/00 
European: A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/67F3 A61K8/67H A61K8/97 A61K9/00M3 A61K9/14H4 
A61Q17/00F A61Q17/04 A61Q19/00 K61K201/062 K61K201/08 K61K201/101 K61K201/19 K61K800/28 K61K800/31 K61K800/412 K61K800/522 
K61K800/75 
US: 424/401 424/401S 424/449 424/449P 424/74 424/74P 514/356
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003282834 AA  20040525  AU20030282834  20031015  

 AU2010201779 AA  20100527  AU20100201779  20100504  

 CA2543370 AA  20060424  CA20032543370  20031015  

 EP1558206 A1  20050803  EP20030774832  20031015  

 US2004081681 AA  20040429  US20020281062  20021025  

 US2007071711 AA  20070329  US20060535213  20060926  

 US7241456 BB  20070710  US20020281062  20021025  

 WO04039348 A1  20040513  WO2003US32638  20031015  

 Priority:

US20020281062 20021025  WO2003US32638 20031015  US20060535213 20060926
AU20030282834 20031015  AU20100201779  20100504

 Assignee(s): (std): AUSTRALIAN IMP ERS LTD ; VROMEN JACOB 

 Assignee(s): AUSTRALIAN IMPORTERS ; AUSTRALIAN IMPORTERS LTD ; JACOB VROMEN 

 Inventor(s): (std): JACOB VROMEN ; VROMEN JACOB 

 Agent(s): KEOWN AND ASSOCIATES 

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

4) Family number: 42779098 (WO09005351A1) © PatBase 

Title:  VEGETABLE FAT BLEND AND EDIBLE PRODUCTS CONTAINING SUCH A FAT BLEND

Abstract: The present invention provides a vegetable fat blend that can suitably be used to replace milk fat in processed food products or to 
prepare imitation dairy products. The vegetable fat blend according to the present invention is characterised in that it contains: 0.5 ­ 15 of red 
palm oil; 15 ­ 75 weight percent of a highly unsaturated oil selected from the group consisting of sunflower oil, soybean oil, ra peseed oil, 
cottonseed oil, safflower oil, marine oil, corn oil, olive oil, linseed oil and combinations thereof; and 25 ­ 60 weight percent of a structuring fat 
selected from the group consisting of palm oil, palm oil fractions, lauric fat, lauric fat fractions, full y hydrogenated vegetable oil, and 
combinations thereof; wherein the red palm oil contains at least 200 ppm of carotenoids and 200 ppm of tocotrienols.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/02 A23C19/09 A23C20/00 A23D9/00 A23D9/007 A23L1/29 A23L1/30 (Advanced/Invention); 
A23C11/00 A23C19/00 A23C20/00 A23D9/00 A23L1/29 A23L1/30 (Core/Invention) 
CPC: A23D9/00 A23D9/007 
European: A23D9/00 A23D9/007
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT486497 E  20101115  AT20080766865T  20080702  

 AT500739 E  20110315  AT20080766864T  20080702  

 DE602008003341 D1  20101216  DE200860003341T  20080702  

 DE602008005449 D1  20110421  DE200860005449T  20080702  

 DK2162011 T3  20110509  DK20080766864T  20080702  

 EP2162011 A1  20100317  EP20080766864  20080702  

 EP2162011 B1  20110309  EP20080766864  20080702  

 EP2178386 A1  20100428  EP20080766865  20080702  

 EP2178386 B1  20101103  EP20080766865  20080702  

 ES2355196 T3  20110323  ES20080766865T  20080702  

 ES2361715 T3  20110621  ES20080766864T  20080702  

 HR20110241 T1  20110531  HR20110000241  20110404  

 MY148225 A  20130329  MY20100000015  20080702  

 PT2162011 T  20110616  PT20080766864T  20080702  

 SI2162011 T1  20110531  SI20080030211T  20080702  

 SI2178386 T1  20110131  SI20080030105T  20080702  

 WO09005351 A1  20090108  WO2008NL50441  20080702  

 WO09005352 A1  20090108  WO2008NL50442  20080702  

 Priority:

EP20070111494  20070702  WO2008NL50441 20080702  EP20080766864 20080702
WO2008NL50442 20080702  EP20080766865  20080702

 Assignee(s): (std): DE RUITER GERHARD ADRIAAN ; KREEKEL HARRY ROELOF ; SAARI HISFAZILAH ; SIME DARBY MALAYSIA BERHAD ; 
UNIMILLS B V ; ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PI ; ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PIETER 

 Assignee(s): UNIMILLS BV 

 Inventor(s): (std): DE RUITER GERHARD ADRIAAN ; KREEKEL HARRY ROELOF ; RUITER GERHARD ADRIAAN DE ; SAARI HISFAZILAH ; 
ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PIETER ; ROELOF KREEKEL HARRY ; PIETER ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA ; 
HISFAZILAH SAARI ; ADRIAAN DE RUITER GERHARD 

 Inventor(s): MARTINUS MATHILDA PIETER ZIEVERINK ; GERHARD ADRIAAN DE RUITER 

 Agent(s): SWINKELS BART WILLEM; KETELAARS MAARTEN F J M; VAN WESTENBRUGGE ANDRIES 

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

5) Family number: 50136193 (WO11157428A2) © PatBase 

Title:  IN­SITU LECITHIN MICROEMULSION GEL FORMULATION

Abstract: The present invention relates to an in situ lecithin microemulsion gel formulation comprising as gel­forming phase at least one lecithin 
in a concentration of 0.1 percent to 50 percent by weight, based on an apolar continuous phase, and also, optionally, at least one polar agent; 
when there is at least one polar agent present, it is present at a concentration lower than the concentration needed for complete gelling. The 
formulation is intended for use as a therapeutic agent or diagnostic agent in ophthalmology and/or rhinology and/or in the ENT field. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 A61K36/00 A61K47/24 A61K9/00 A61K9/107 A61P11/02 
A61P27/02 (Advanced/Invention) 
CPC: A61K9/0075 A61K9/008 A61K9/145 A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 
European: A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 A61K9/00M20B3 A61K9/00M20B6 A61K9/14H4
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102010023949 A1  20111222  DE201010023949  20100616  

 WO11157428 A2  20111222  WO2011EP02982  20110616  

 WO11157428 A3  20120726  WO2011EP02982  20110616  

 Priority:

DE201010023949 20100616

 Assignee(s): (std): HOLZER DOMINIK ; HOLZER GMBH F 

 Assignee(s): F HOLZER GMBH 

 Inventor(s): (std): HOLZER DOMINIK 

 Agent(s): PFENNING MEINIG AND PARTNER 

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

6) Family number: 52606802 (WO12177116A2) © PatBase 

Title:  A METHOD TO PRODUCE AN OIL COMPOSITION

Abstract: A method to produce an oil composition wherein the method includes refining palm oil and unsaturated oil separately, blending the 
palm oil with the unsaturated oil, heating the blended oil, subjecting the heated blended oil to fractionation to form liquid oil, cooling the liquid 
oil with constant stirring to form crystallized oil and conducting filtration to remove the crystallized oil from filtrate liquid oil. A method to produce 
an oil composition wherein the method includes blending palm oil with unsaturated oil, heating the blended oil, subjecting the heated blended 
oil to fractionation to form liquid oil, cooling the liquid oil with constant stirring to form crystallized oil, conducting filtration to remove the 
crystallized oil from filtrate liquid oil and refining the crystallized and the liquid oil. Most illustrative drawing: Fig.1  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D9/02 A23L1/30 C11B1/10 C11B3/16 
C11B9/02 (Advanced/Invention) 
CPC: A23D9/007 A23D9/02 C11B3/001 C11B3/006 C11B3/10 C11B7/0075 A23L1/3006

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CO6940402 A2  20140509  CO20140012350  20140122  

 JP2014520193 T2  20140821  JP20140516936T  20120622  

 KR20140041776 A  20140404  KR20147001569  20120622  

 WO12177116 A2  20121227  WO2012MY00137  20120622  

 WO12177116 A3  20130425  WO2012MY00137  20120622  

 Priority:

MY20110002942 20110622  MY20110020942 20110622  WO2012MY00137 20120622

 Assignee(s): (std): ABD WAFTI NUR SULIHATIMARSYILA ; CHOO YUEN MAY ; KAMALIAH NABILAH ; LAU LIK NANG HARRISON ; MALAYSIAN 
PALM OIL BOARD ; MALASYAN PALM OIL BOARD 

 Inventor(s): (std): ABD WAFTI NUR SULIHATIMARSYILA ; CHOO YUEN MAY ; KAMALIAH NABILAH ; LAU LIK NANG HARRISON 

 Agent(s): NANJAPPAN PUVANESWARI 

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

7) Family number: 56038552 (CN103651967A) © PatBase 

Title:  WHOLE MILK BUTTER COMPOSITION

Abstract: Source: CN103651967A A whole milk butter composition relates to the field of food raw materials and is mainly prepared from the 
following raw material components in parts by weight: 50­60 parts of edible refined butter, 3­8 parts of refined rapreseed oil, 10­16 parts of 
refined palm oil, 4­8 parts of refined palm­kernel oil, 15­20 parts of natural cream, 0.2­0.6 part of unsaturated fatty acid monoglyceride, 0.3­
0.8 part of glyceryl monostearate, 0.3­0.8 part of polyglycerol fatty acid ester, 0.01­0.03 part of tea polyphenol, 0.01­0.03 part of Vitamin E, 
0.005­0.015 part of citric acid, 0.02­0.08 part of carotene and 0.2­0.6 part of a food flavor. The whole milk butter composition provided by the 
invention not only effectively solves the problem of unbalanced ingestion of the human body to two essential fatty acids but also makes up the 
nutritional defect of the present linoleic acid edible oil, and as the whole milk butter composition is prepared through blending, defects caused by 
single grease are made up and more healthy consumption is realized.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D9/02 (Advanced/Invention)
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CN103651967 A  20140326  CN201310611204  20131126  

 Priority:

CN201310611204 20131126

 Assignee(s): (std): ANHUI TIANXIANG GRAIN AND OIL FOOD CO LTD 

 Assignee(s): ANHUI TIANXIANG GRAIN AND OIL FOOD CO 

 Inventor(s): (std): LU GUOQUAN 

8) Family number: 56265566 (WO14060566A1) © PatBase 

Title:  BEADLETS COMPRISING CAROTENOIDS

Abstract: The present invention relates to beadlets comprising at least one carotenoid and matrix material, which comprise wax(es) and/or fat
(s) with a melting point of between 40 to 85 degrees centigrade, as well as to the production of such beadlets and to the use of such beadlets in 
compositions. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D7/005 A23L1/00 A23L1/275 A23L2/58 A61K9/50 B01J2/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/2753 A23V2002/00 A23L1/0032 A23D7/0056 A23K1/002 A23K1/1606 A23K1/164 A23L2/58
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO14060566 A1  20140424  WO2013EP71809  20131018  

 Priority:

EP20120189045 20121018

 Assignee(s): (std): DSM IP ASSETS BV 

 Inventor(s): (std): BADOLATO BOENISCH GABRIELA ; SCHLEGEL BERND 

 Agent(s): KURT MANFRED 

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

PatBase PDF Export - 17 May 2015 Page 4 of 9 

http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A01N43%2F40
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K31%2F44
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K47%2F10
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K47%2F42
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K47%2F44
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K8%2F18
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K8%2F37
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K8%2F46
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K8%2F66
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K8%2F67
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K8%2F97
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K9%2F14
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K9%2F70
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61Q19%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A01N43%2F34
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K31%2F44
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K47%2F10
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K47%2F42
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K47%2F44
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K8%2F18
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K8%2F30
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K8%2F96
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K9%2F14
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K9%2F70
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61Q19%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K7%2F48
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=IPC&CLASS=A61K9%2F70
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A61Q17%2F04
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A61K8%2F37
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A61K8%2F46
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A61K8%2F66
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A61K8%2F675
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A61K8%2F676
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A61K8%2F97
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A61K9%2F0014
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A61K9%2F145
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A61K47%2F10
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A61K47%2F42
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A61K47%2F44
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A61K2800%2F28
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A61K2800%2F31
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A61K2800%2F412
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A61K2800%2F522
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A61K2800%2F75
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A61Q17%2F005
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=CPC&CLASS=A61Q19%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A61K47%2F10
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A61K47%2F42
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A61K47%2F44
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A61K8%2F37
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A61K8%2F46
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A61K8%2F66
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A61K8%2F67F3
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A61K8%2F67H
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A61K8%2F97
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A61K9%2F00M3
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A61K9%2F14H4
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A61Q17%2F00F
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A61Q17%2F04
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=A61Q19%2F00
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=K61K201%2F062
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=K61K201%2F08
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=K61K201%2F101
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=K61K201%2F19
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=K61K800%2F28
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=K61K800%2F31
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=K61K800%2F412
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=K61K800%2F522
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=EPC&CLASS=K61K800%2F75
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=UC&CLASS=424%2F401
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=UC&CLASS=424%2F401S
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=UC&CLASS=424%2F449
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=UC&CLASS=424%2F449P
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=UC&CLASS=424%2F74
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=UC&CLASS=424%2F74P
http://www.patbase.com/linkclass.asp?CCC=UC&CLASS=514%2F356
http://worldwide.espacenet.com/textdoc?IDX=AU2003282834
http://worldwide.espacenet.com/textdoc?IDX=AU2010201779
http://worldwide.espacenet.com/textdoc?IDX=CA2543370
http://worldwide.espacenet.com/textdoc?IDX=EP1558206
http://www.patbase.com/getimg/uspto.asp?PN=US2004081681+AA
http://www.patbase.com/getimg/uspto.asp?PN=US2007071711+AA
http://www.patbase.com/getimg/uspto.asp?PN=US7241456+BB
http://worldwide.espacenet.com/textdoc?IDX=WO2004039348


 
  
  
 

yenny 

 
  

  

  

  

  

  

  

  

  

PatBase ­ Search results   17 May 2015   
Search query (8): TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E)  
Results: 8

Search history

Search 1: TAC=(oil composition and The carotenes and vitamin E contents) (Results 0)

Search 2: TAC=(palm oil and unsaturated and carotenes and vitamin E) (Results 2)

Search 3: fn=(52606802) (Results 1)

Search 4: fn=(52606802) (Results 1)

Search 5: TAC=(palm oil and unsaturated oild and carotenes and vitamin E) (Results 0)

Search 6: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E and refining) (Results 2)

Search 7: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E and refining and blending and heating and cooling and filtration) (Results 2)

Search 8: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E) (Results 8)

Search 9: TAC=(palm oil and unsaturated oil and carotene and vitamin E) (Results 2)

 

 

1) Family number: 2301533 (US4264583A) © PatBase 

Title:  GALLSTONE DISSOLUTION COMPOSITIONS AND METHOD

Abstract: Source: US4264583A Polyol fatty acid polyesters are safe and effective agents for dissolving radiolucent gallstones when administered
orally, either alone or, preferably, in conjunction with a litholytic bile acid. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61B17/225 A61K31/07 A61K31/23 A61K31/25 A61K31/355 
A61K31/56 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K35/413 A61K45/06 
A61P1/16 (Advanced/Invention); 
A61B17/225 A61K31/045 A61K31/21 A61K31/352 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 
A61K45/00 A61P1/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A61K31/07 A61K31/23 A61K31/25 A61K31/355 A61K31/56 
A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K35/413 A61K37/20 A61K45/06 
CPC: A61K31/23 A61K31/355 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K45/06 
Y10S514/877 
European: A61K31/23 A61K31/355 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K45/06 
US: 424/240 514/182 514/23 514/877

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA1139223 A1  19830111  CA19800356911  19800724  

 DE3064927 D1  19831027  DE19803064927  19800714  

 EP0023375 A1  19810204  EP19800200686  19800714  

 EP0023375 B1  19830921  EP19800200686  19800714  

 IE50026 B  19860205  IE19800001534  19800724  

 IE801534 L  19810125  IE19800001534  19800724  

 JP1047445 B4  19891013  JP19800101434  19800725  

 JP1565793 C3  19900625  JP19800101434  19800725  

 JP56059711 A2  19810523  JP19800101434  19800725  

 US4264583 A  19810428  US19790060538  19790725  

 Priority:

US19790060538 19790725  CA19800356911 19800724

 Assignee(s): (std): PROCTER AND GAMBLE ; PROCTER GAMBLE CO 

 Assignee(s): THE PROCTER AND GAMBLE COMPANY ; THE PROCTOR AND GAMBLE CO ; PROCTER AND GAMBLE CO ; PROCTER AND 
GAMBLE COMPANY THE ; JANDACEK RONALD J 

 Inventor(s): (std): JANDACEK RONALD J ; JANDACEK RONALD JAMES ; RONARUDO JIEEMUSU JIYANDASETSU 

 Inventor(s): RONARUDO JEEMUSU JANDASETSUKU 

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

2) Family number: 15406809 (GB2364503A) © PatBase 

Title:  Compositions comprising a polyvalent cation source and a partially digestible lipid and/or a non­digestible lipid

Abstract: Source: GB2364503A Compositions comprising a polyvalent cation source and a partially digestible lipid and/or a non­digestible lipid 
wherein a single serving, a 100 calorie reference serving or a 30 g reference serving of the composition comprises sufficient cation source to 
provide at least 50 mg of the polyvalent cation. The polyvalent cation may be a calcium cation and the source of the polyvalent cation may be 
calcium carbonate or calcium citrate malate. The non­digestible lipid may be a polyol fatty acid polyester such as olestra. The compositions may 
be in the form of foodstuffs such as cookies, crackers, potato crisps, peanut butter, cheese spreads or dairy beverages. Compositions comprising
a polyvalent cation or a source of a polyvalent cation and a non­digestible fat or a source of a non­digestible fat may be used to reduce blood 
cholesterol, treat heart disease such as hypercholesterolaemia or hypertension or treat complications associated with diabetes. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/00 A21D13/08 A21D2/02 A21D2/16 A23C20/00 A23C9/156 A23D9/007 A23L1/164 A23L1/217 A23L1/304 
A23L1/308 A23L1/38 A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10 A61P9/00 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A23L1/308 A61K31/7024 A61K33/10 A61P9/00 
CPC: A21D2/02 A21D2/16 A21D13/0041 A23C9/156 A23C20/00 A23D9/007 A23L1/1641 A23L1/2175 A23L1/3081 A23L1/3088 A23L1/38 
A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10 A23L1/304 
European: A21D13/00D12 A21D13/08 A21D13/08D A21D2/02 A21D2/16 A23C20/00 A23C9/156 A23D9/007 A23L1/164B A23L1/217B 
A23L1/304 A23L1/308A A23L1/308P A23L1/38 A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB200111039 A0  20010627  GB20010011039  20010504  

 GB2364503 A1  20020130  GB20010011039  20010504  

 Priority:

US20000202242P 20000505

 Assignee(s): (std): PROCTER AND GAMBLE 

 Assignee(s): PROCTER AND GAMBLE CO ; PROCTER AND GAMBLE THE COMPANY ; THE PROCTER AND GAMBLE COMPANY 

 Inventor(s): (std): TROUT JAMES EARL ; PROSISE ROBERT LAWRENCE ; JANDACEK RONALD JAMES 

 Inventor(s): JAMES EARL TROUT ; RONALD JAMES JANDACEK ; ROBERT LAWRENCE PROSISE 

3) Family number: 42246115 (US2004081681A) © PatBase 

Title:  Formulations for topical delivery of bioactive substances and methods for their use

Abstract: Source: US2004081681A The invention relates to topical delivery of bioactive agents. More particularly, the invention relates to 
anhydrous formulations for percutaneous absorption. The invention provides formulations that allow efficient topical delivery of high 
concentrations of bioactive substances for percutaneous absorption. The formulations according to the invention are generally non­irritating to 
the skin. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A01N43/40 A61K31/44 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/18 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/67 
A61K8/97 A61K9/14 A61K9/70 A61Q19/00 (Advanced/Invention); 
A01N43/34 A61K31/44 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/18 A61K8/30 A61K8/96 A61K9/14 A61K9/70 A61Q19/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A61K7/48 A61K9/70 
CPC: A61Q17/04 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/675 A61K8/676 A61K8/97 A61K9/0014 A61K9/145 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 
A61K2800/28 A61K2800/31 A61K2800/412 A61K2800/522 A61K2800/75 A61Q17/005 A61Q19/00 
European: A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/67F3 A61K8/67H A61K8/97 A61K9/00M3 A61K9/14H4 
A61Q17/00F A61Q17/04 A61Q19/00 K61K201/062 K61K201/08 K61K201/101 K61K201/19 K61K800/28 K61K800/31 K61K800/412 K61K800/522 
K61K800/75 
US: 424/401 424/401S 424/449 424/449P 424/74 424/74P 514/356
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003282834 AA  20040525  AU20030282834  20031015  

 AU2010201779 AA  20100527  AU20100201779  20100504  

 CA2543370 AA  20060424  CA20032543370  20031015  

 EP1558206 A1  20050803  EP20030774832  20031015  

 US2004081681 AA  20040429  US20020281062  20021025  

 US2007071711 AA  20070329  US20060535213  20060926  

 US7241456 BB  20070710  US20020281062  20021025  

 WO04039348 A1  20040513  WO2003US32638  20031015  

 Priority:

US20020281062 20021025  WO2003US32638 20031015  US20060535213 20060926
AU20030282834 20031015  AU20100201779  20100504

 Assignee(s): (std): AUSTRALIAN IMP ERS LTD ; VROMEN JACOB 

 Assignee(s): AUSTRALIAN IMPORTERS ; AUSTRALIAN IMPORTERS LTD ; JACOB VROMEN 

 Inventor(s): (std): JACOB VROMEN ; VROMEN JACOB 

 Agent(s): KEOWN AND ASSOCIATES 

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

4) Family number: 42779098 (WO09005351A1) © PatBase 

Title:  VEGETABLE FAT BLEND AND EDIBLE PRODUCTS CONTAINING SUCH A FAT BLEND

Abstract: The present invention provides a vegetable fat blend that can suitably be used to replace milk fat in processed food products or to 
prepare imitation dairy products. The vegetable fat blend according to the present invention is characterised in that it contains: 0.5 ­ 15 of red 
palm oil; 15 ­ 75 weight percent of a highly unsaturated oil selected from the group consisting of sunflower oil, soybean oil, ra peseed oil, 
cottonseed oil, safflower oil, marine oil, corn oil, olive oil, linseed oil and combinations thereof; and 25 ­ 60 weight percent of a structuring fat 
selected from the group consisting of palm oil, palm oil fractions, lauric fat, lauric fat fractions, full y hydrogenated vegetable oil, and 
combinations thereof; wherein the red palm oil contains at least 200 ppm of carotenoids and 200 ppm of tocotrienols.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/02 A23C19/09 A23C20/00 A23D9/00 A23D9/007 A23L1/29 A23L1/30 (Advanced/Invention); 
A23C11/00 A23C19/00 A23C20/00 A23D9/00 A23L1/29 A23L1/30 (Core/Invention) 
CPC: A23D9/00 A23D9/007 
European: A23D9/00 A23D9/007
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT486497 E  20101115  AT20080766865T  20080702  

 AT500739 E  20110315  AT20080766864T  20080702  

 DE602008003341 D1  20101216  DE200860003341T  20080702  

 DE602008005449 D1  20110421  DE200860005449T  20080702  

 DK2162011 T3  20110509  DK20080766864T  20080702  

 EP2162011 A1  20100317  EP20080766864  20080702  

 EP2162011 B1  20110309  EP20080766864  20080702  

 EP2178386 A1  20100428  EP20080766865  20080702  

 EP2178386 B1  20101103  EP20080766865  20080702  

 ES2355196 T3  20110323  ES20080766865T  20080702  

 ES2361715 T3  20110621  ES20080766864T  20080702  

 HR20110241 T1  20110531  HR20110000241  20110404  

 MY148225 A  20130329  MY20100000015  20080702  

 PT2162011 T  20110616  PT20080766864T  20080702  

 SI2162011 T1  20110531  SI20080030211T  20080702  

 SI2178386 T1  20110131  SI20080030105T  20080702  

 WO09005351 A1  20090108  WO2008NL50441  20080702  

 WO09005352 A1  20090108  WO2008NL50442  20080702  

 Priority:

EP20070111494  20070702  WO2008NL50441 20080702  EP20080766864 20080702
WO2008NL50442 20080702  EP20080766865  20080702

 Assignee(s): (std): DE RUITER GERHARD ADRIAAN ; KREEKEL HARRY ROELOF ; SAARI HISFAZILAH ; SIME DARBY MALAYSIA BERHAD ; 
UNIMILLS B V ; ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PI ; ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PIETER 

 Assignee(s): UNIMILLS BV 

 Inventor(s): (std): DE RUITER GERHARD ADRIAAN ; KREEKEL HARRY ROELOF ; RUITER GERHARD ADRIAAN DE ; SAARI HISFAZILAH ; 
ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PIETER ; ROELOF KREEKEL HARRY ; PIETER ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA ; 
HISFAZILAH SAARI ; ADRIAAN DE RUITER GERHARD 

 Inventor(s): MARTINUS MATHILDA PIETER ZIEVERINK ; GERHARD ADRIAAN DE RUITER 

 Agent(s): SWINKELS BART WILLEM; KETELAARS MAARTEN F J M; VAN WESTENBRUGGE ANDRIES 

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

5) Family number: 50136193 (WO11157428A2) © PatBase 

Title:  IN­SITU LECITHIN MICROEMULSION GEL FORMULATION

Abstract: The present invention relates to an in situ lecithin microemulsion gel formulation comprising as gel­forming phase at least one lecithin 
in a concentration of 0.1 percent to 50 percent by weight, based on an apolar continuous phase, and also, optionally, at least one polar agent; 
when there is at least one polar agent present, it is present at a concentration lower than the concentration needed for complete gelling. The 
formulation is intended for use as a therapeutic agent or diagnostic agent in ophthalmology and/or rhinology and/or in the ENT field. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 A61K36/00 A61K47/24 A61K9/00 A61K9/107 A61P11/02 
A61P27/02 (Advanced/Invention) 
CPC: A61K9/0075 A61K9/008 A61K9/145 A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 
European: A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 A61K9/00M20B3 A61K9/00M20B6 A61K9/14H4
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102010023949 A1  20111222  DE201010023949  20100616  

 WO11157428 A2  20111222  WO2011EP02982  20110616  

 WO11157428 A3  20120726  WO2011EP02982  20110616  

 Priority:

DE201010023949 20100616

 Assignee(s): (std): HOLZER DOMINIK ; HOLZER GMBH F 

 Assignee(s): F HOLZER GMBH 

 Inventor(s): (std): HOLZER DOMINIK 

 Agent(s): PFENNING MEINIG AND PARTNER 

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

6) Family number: 52606802 (WO12177116A2) © PatBase 

Title:  A METHOD TO PRODUCE AN OIL COMPOSITION

Abstract: A method to produce an oil composition wherein the method includes refining palm oil and unsaturated oil separately, blending the 
palm oil with the unsaturated oil, heating the blended oil, subjecting the heated blended oil to fractionation to form liquid oil, cooling the liquid 
oil with constant stirring to form crystallized oil and conducting filtration to remove the crystallized oil from filtrate liquid oil. A method to produce 
an oil composition wherein the method includes blending palm oil with unsaturated oil, heating the blended oil, subjecting the heated blended 
oil to fractionation to form liquid oil, cooling the liquid oil with constant stirring to form crystallized oil, conducting filtration to remove the 
crystallized oil from filtrate liquid oil and refining the crystallized and the liquid oil. Most illustrative drawing: Fig.1  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D9/02 A23L1/30 C11B1/10 C11B3/16 
C11B9/02 (Advanced/Invention) 
CPC: A23D9/007 A23D9/02 C11B3/001 C11B3/006 C11B3/10 C11B7/0075 A23L1/3006

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CO6940402 A2  20140509  CO20140012350  20140122  

 JP2014520193 T2  20140821  JP20140516936T  20120622  

 KR20140041776 A  20140404  KR20147001569  20120622  

 WO12177116 A2  20121227  WO2012MY00137  20120622  

 WO12177116 A3  20130425  WO2012MY00137  20120622  

 Priority:

MY20110002942 20110622  MY20110020942 20110622  WO2012MY00137 20120622

 Assignee(s): (std): ABD WAFTI NUR SULIHATIMARSYILA ; CHOO YUEN MAY ; KAMALIAH NABILAH ; LAU LIK NANG HARRISON ; MALAYSIAN 
PALM OIL BOARD ; MALASYAN PALM OIL BOARD 

 Inventor(s): (std): ABD WAFTI NUR SULIHATIMARSYILA ; CHOO YUEN MAY ; KAMALIAH NABILAH ; LAU LIK NANG HARRISON 

 Agent(s): NANJAPPAN PUVANESWARI 

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

7) Family number: 56038552 (CN103651967A) © PatBase 

Title:  WHOLE MILK BUTTER COMPOSITION

Abstract: Source: CN103651967A A whole milk butter composition relates to the field of food raw materials and is mainly prepared from the 
following raw material components in parts by weight: 50­60 parts of edible refined butter, 3­8 parts of refined rapreseed oil, 10­16 parts of 
refined palm oil, 4­8 parts of refined palm­kernel oil, 15­20 parts of natural cream, 0.2­0.6 part of unsaturated fatty acid monoglyceride, 0.3­
0.8 part of glyceryl monostearate, 0.3­0.8 part of polyglycerol fatty acid ester, 0.01­0.03 part of tea polyphenol, 0.01­0.03 part of Vitamin E, 
0.005­0.015 part of citric acid, 0.02­0.08 part of carotene and 0.2­0.6 part of a food flavor. The whole milk butter composition provided by the 
invention not only effectively solves the problem of unbalanced ingestion of the human body to two essential fatty acids but also makes up the 
nutritional defect of the present linoleic acid edible oil, and as the whole milk butter composition is prepared through blending, defects caused by 
single grease are made up and more healthy consumption is realized.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D9/02 (Advanced/Invention)
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CN103651967 A  20140326  CN201310611204  20131126  

 Priority:

CN201310611204 20131126

 Assignee(s): (std): ANHUI TIANXIANG GRAIN AND OIL FOOD CO LTD 

 Assignee(s): ANHUI TIANXIANG GRAIN AND OIL FOOD CO 

 Inventor(s): (std): LU GUOQUAN 

8) Family number: 56265566 (WO14060566A1) © PatBase 

Title:  BEADLETS COMPRISING CAROTENOIDS

Abstract: The present invention relates to beadlets comprising at least one carotenoid and matrix material, which comprise wax(es) and/or fat
(s) with a melting point of between 40 to 85 degrees centigrade, as well as to the production of such beadlets and to the use of such beadlets in 
compositions. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D7/005 A23L1/00 A23L1/275 A23L2/58 A61K9/50 B01J2/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/2753 A23V2002/00 A23L1/0032 A23D7/0056 A23K1/002 A23K1/1606 A23K1/164 A23L2/58
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO14060566 A1  20140424  WO2013EP71809  20131018  

 Priority:

EP20120189045 20121018

 Assignee(s): (std): DSM IP ASSETS BV 

 Inventor(s): (std): BADOLATO BOENISCH GABRIELA ; SCHLEGEL BERND 

 Agent(s): KURT MANFRED 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW
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Search query (8): TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E)  
Results: 8

Search history

Search 1: TAC=(oil composition and The carotenes and vitamin E contents) (Results 0)

Search 2: TAC=(palm oil and unsaturated and carotenes and vitamin E) (Results 2)

Search 3: fn=(52606802) (Results 1)

Search 4: fn=(52606802) (Results 1)

Search 5: TAC=(palm oil and unsaturated oild and carotenes and vitamin E) (Results 0)

Search 6: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E and refining) (Results 2)

Search 7: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E and refining and blending and heating and cooling and filtration) (Results 2)

Search 8: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E) (Results 8)

Search 9: TAC=(palm oil and unsaturated oil and carotene and vitamin E) (Results 2)

 

 

1) Family number: 2301533 (US4264583A) © PatBase 

Title:  GALLSTONE DISSOLUTION COMPOSITIONS AND METHOD

Abstract: Source: US4264583A Polyol fatty acid polyesters are safe and effective agents for dissolving radiolucent gallstones when administered
orally, either alone or, preferably, in conjunction with a litholytic bile acid. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61B17/225 A61K31/07 A61K31/23 A61K31/25 A61K31/355 
A61K31/56 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K35/413 A61K45/06 
A61P1/16 (Advanced/Invention); 
A61B17/225 A61K31/045 A61K31/21 A61K31/352 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 
A61K45/00 A61P1/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A61K31/07 A61K31/23 A61K31/25 A61K31/355 A61K31/56 
A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K35/413 A61K37/20 A61K45/06 
CPC: A61K31/23 A61K31/355 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K45/06 
Y10S514/877 
European: A61K31/23 A61K31/355 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K45/06 
US: 424/240 514/182 514/23 514/877

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA1139223 A1  19830111  CA19800356911  19800724  

 DE3064927 D1  19831027  DE19803064927  19800714  

 EP0023375 A1  19810204  EP19800200686  19800714  

 EP0023375 B1  19830921  EP19800200686  19800714  

 IE50026 B  19860205  IE19800001534  19800724  

 IE801534 L  19810125  IE19800001534  19800724  

 JP1047445 B4  19891013  JP19800101434  19800725  

 JP1565793 C3  19900625  JP19800101434  19800725  

 JP56059711 A2  19810523  JP19800101434  19800725  

 US4264583 A  19810428  US19790060538  19790725  

 Priority:

US19790060538 19790725  CA19800356911 19800724

 Assignee(s): (std): PROCTER AND GAMBLE ; PROCTER GAMBLE CO 

 Assignee(s): THE PROCTER AND GAMBLE COMPANY ; THE PROCTOR AND GAMBLE CO ; PROCTER AND GAMBLE CO ; PROCTER AND 
GAMBLE COMPANY THE ; JANDACEK RONALD J 

 Inventor(s): (std): JANDACEK RONALD J ; JANDACEK RONALD JAMES ; RONARUDO JIEEMUSU JIYANDASETSU 

 Inventor(s): RONARUDO JEEMUSU JANDASETSUKU 

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

2) Family number: 15406809 (GB2364503A) © PatBase 

Title:  Compositions comprising a polyvalent cation source and a partially digestible lipid and/or a non­digestible lipid

Abstract: Source: GB2364503A Compositions comprising a polyvalent cation source and a partially digestible lipid and/or a non­digestible lipid 
wherein a single serving, a 100 calorie reference serving or a 30 g reference serving of the composition comprises sufficient cation source to 
provide at least 50 mg of the polyvalent cation. The polyvalent cation may be a calcium cation and the source of the polyvalent cation may be 
calcium carbonate or calcium citrate malate. The non­digestible lipid may be a polyol fatty acid polyester such as olestra. The compositions may 
be in the form of foodstuffs such as cookies, crackers, potato crisps, peanut butter, cheese spreads or dairy beverages. Compositions comprising
a polyvalent cation or a source of a polyvalent cation and a non­digestible fat or a source of a non­digestible fat may be used to reduce blood 
cholesterol, treat heart disease such as hypercholesterolaemia or hypertension or treat complications associated with diabetes. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/00 A21D13/08 A21D2/02 A21D2/16 A23C20/00 A23C9/156 A23D9/007 A23L1/164 A23L1/217 A23L1/304 
A23L1/308 A23L1/38 A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10 A61P9/00 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A23L1/308 A61K31/7024 A61K33/10 A61P9/00 
CPC: A21D2/02 A21D2/16 A21D13/0041 A23C9/156 A23C20/00 A23D9/007 A23L1/1641 A23L1/2175 A23L1/3081 A23L1/3088 A23L1/38 
A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10 A23L1/304 
European: A21D13/00D12 A21D13/08 A21D13/08D A21D2/02 A21D2/16 A23C20/00 A23C9/156 A23D9/007 A23L1/164B A23L1/217B 
A23L1/304 A23L1/308A A23L1/308P A23L1/38 A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB200111039 A0  20010627  GB20010011039  20010504  

 GB2364503 A1  20020130  GB20010011039  20010504  

 Priority:

US20000202242P 20000505

 Assignee(s): (std): PROCTER AND GAMBLE 

 Assignee(s): PROCTER AND GAMBLE CO ; PROCTER AND GAMBLE THE COMPANY ; THE PROCTER AND GAMBLE COMPANY 

 Inventor(s): (std): TROUT JAMES EARL ; PROSISE ROBERT LAWRENCE ; JANDACEK RONALD JAMES 

 Inventor(s): JAMES EARL TROUT ; RONALD JAMES JANDACEK ; ROBERT LAWRENCE PROSISE 

3) Family number: 42246115 (US2004081681A) © PatBase 

Title:  Formulations for topical delivery of bioactive substances and methods for their use

Abstract: Source: US2004081681A The invention relates to topical delivery of bioactive agents. More particularly, the invention relates to 
anhydrous formulations for percutaneous absorption. The invention provides formulations that allow efficient topical delivery of high 
concentrations of bioactive substances for percutaneous absorption. The formulations according to the invention are generally non­irritating to 
the skin. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A01N43/40 A61K31/44 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/18 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/67 
A61K8/97 A61K9/14 A61K9/70 A61Q19/00 (Advanced/Invention); 
A01N43/34 A61K31/44 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/18 A61K8/30 A61K8/96 A61K9/14 A61K9/70 A61Q19/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A61K7/48 A61K9/70 
CPC: A61Q17/04 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/675 A61K8/676 A61K8/97 A61K9/0014 A61K9/145 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 
A61K2800/28 A61K2800/31 A61K2800/412 A61K2800/522 A61K2800/75 A61Q17/005 A61Q19/00 
European: A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/67F3 A61K8/67H A61K8/97 A61K9/00M3 A61K9/14H4 
A61Q17/00F A61Q17/04 A61Q19/00 K61K201/062 K61K201/08 K61K201/101 K61K201/19 K61K800/28 K61K800/31 K61K800/412 K61K800/522 
K61K800/75 
US: 424/401 424/401S 424/449 424/449P 424/74 424/74P 514/356
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003282834 AA  20040525  AU20030282834  20031015  

 AU2010201779 AA  20100527  AU20100201779  20100504  

 CA2543370 AA  20060424  CA20032543370  20031015  

 EP1558206 A1  20050803  EP20030774832  20031015  

 US2004081681 AA  20040429  US20020281062  20021025  

 US2007071711 AA  20070329  US20060535213  20060926  

 US7241456 BB  20070710  US20020281062  20021025  

 WO04039348 A1  20040513  WO2003US32638  20031015  

 Priority:

US20020281062 20021025  WO2003US32638 20031015  US20060535213 20060926
AU20030282834 20031015  AU20100201779  20100504

 Assignee(s): (std): AUSTRALIAN IMP ERS LTD ; VROMEN JACOB 

 Assignee(s): AUSTRALIAN IMPORTERS ; AUSTRALIAN IMPORTERS LTD ; JACOB VROMEN 

 Inventor(s): (std): JACOB VROMEN ; VROMEN JACOB 

 Agent(s): KEOWN AND ASSOCIATES 

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

4) Family number: 42779098 (WO09005351A1) © PatBase 

Title:  VEGETABLE FAT BLEND AND EDIBLE PRODUCTS CONTAINING SUCH A FAT BLEND

Abstract: The present invention provides a vegetable fat blend that can suitably be used to replace milk fat in processed food products or to 
prepare imitation dairy products. The vegetable fat blend according to the present invention is characterised in that it contains: 0.5 ­ 15 of red 
palm oil; 15 ­ 75 weight percent of a highly unsaturated oil selected from the group consisting of sunflower oil, soybean oil, ra peseed oil, 
cottonseed oil, safflower oil, marine oil, corn oil, olive oil, linseed oil and combinations thereof; and 25 ­ 60 weight percent of a structuring fat 
selected from the group consisting of palm oil, palm oil fractions, lauric fat, lauric fat fractions, full y hydrogenated vegetable oil, and 
combinations thereof; wherein the red palm oil contains at least 200 ppm of carotenoids and 200 ppm of tocotrienols.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/02 A23C19/09 A23C20/00 A23D9/00 A23D9/007 A23L1/29 A23L1/30 (Advanced/Invention); 
A23C11/00 A23C19/00 A23C20/00 A23D9/00 A23L1/29 A23L1/30 (Core/Invention) 
CPC: A23D9/00 A23D9/007 
European: A23D9/00 A23D9/007
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT486497 E  20101115  AT20080766865T  20080702  

 AT500739 E  20110315  AT20080766864T  20080702  

 DE602008003341 D1  20101216  DE200860003341T  20080702  

 DE602008005449 D1  20110421  DE200860005449T  20080702  

 DK2162011 T3  20110509  DK20080766864T  20080702  

 EP2162011 A1  20100317  EP20080766864  20080702  

 EP2162011 B1  20110309  EP20080766864  20080702  

 EP2178386 A1  20100428  EP20080766865  20080702  

 EP2178386 B1  20101103  EP20080766865  20080702  

 ES2355196 T3  20110323  ES20080766865T  20080702  

 ES2361715 T3  20110621  ES20080766864T  20080702  

 HR20110241 T1  20110531  HR20110000241  20110404  

 MY148225 A  20130329  MY20100000015  20080702  

 PT2162011 T  20110616  PT20080766864T  20080702  

 SI2162011 T1  20110531  SI20080030211T  20080702  

 SI2178386 T1  20110131  SI20080030105T  20080702  

 WO09005351 A1  20090108  WO2008NL50441  20080702  

 WO09005352 A1  20090108  WO2008NL50442  20080702  

 Priority:

EP20070111494  20070702  WO2008NL50441 20080702  EP20080766864 20080702
WO2008NL50442 20080702  EP20080766865  20080702

 Assignee(s): (std): DE RUITER GERHARD ADRIAAN ; KREEKEL HARRY ROELOF ; SAARI HISFAZILAH ; SIME DARBY MALAYSIA BERHAD ; 
UNIMILLS B V ; ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PI ; ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PIETER 

 Assignee(s): UNIMILLS BV 

 Inventor(s): (std): DE RUITER GERHARD ADRIAAN ; KREEKEL HARRY ROELOF ; RUITER GERHARD ADRIAAN DE ; SAARI HISFAZILAH ; 
ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PIETER ; ROELOF KREEKEL HARRY ; PIETER ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA ; 
HISFAZILAH SAARI ; ADRIAAN DE RUITER GERHARD 

 Inventor(s): MARTINUS MATHILDA PIETER ZIEVERINK ; GERHARD ADRIAAN DE RUITER 

 Agent(s): SWINKELS BART WILLEM; KETELAARS MAARTEN F J M; VAN WESTENBRUGGE ANDRIES 

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

5) Family number: 50136193 (WO11157428A2) © PatBase 

Title:  IN­SITU LECITHIN MICROEMULSION GEL FORMULATION

Abstract: The present invention relates to an in situ lecithin microemulsion gel formulation comprising as gel­forming phase at least one lecithin 
in a concentration of 0.1 percent to 50 percent by weight, based on an apolar continuous phase, and also, optionally, at least one polar agent; 
when there is at least one polar agent present, it is present at a concentration lower than the concentration needed for complete gelling. The 
formulation is intended for use as a therapeutic agent or diagnostic agent in ophthalmology and/or rhinology and/or in the ENT field. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 A61K36/00 A61K47/24 A61K9/00 A61K9/107 A61P11/02 
A61P27/02 (Advanced/Invention) 
CPC: A61K9/0075 A61K9/008 A61K9/145 A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 
European: A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 A61K9/00M20B3 A61K9/00M20B6 A61K9/14H4
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102010023949 A1  20111222  DE201010023949  20100616  

 WO11157428 A2  20111222  WO2011EP02982  20110616  

 WO11157428 A3  20120726  WO2011EP02982  20110616  

 Priority:

DE201010023949 20100616

 Assignee(s): (std): HOLZER DOMINIK ; HOLZER GMBH F 

 Assignee(s): F HOLZER GMBH 

 Inventor(s): (std): HOLZER DOMINIK 

 Agent(s): PFENNING MEINIG AND PARTNER 

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

6) Family number: 52606802 (WO12177116A2) © PatBase 

Title:  A METHOD TO PRODUCE AN OIL COMPOSITION

Abstract: A method to produce an oil composition wherein the method includes refining palm oil and unsaturated oil separately, blending the 
palm oil with the unsaturated oil, heating the blended oil, subjecting the heated blended oil to fractionation to form liquid oil, cooling the liquid 
oil with constant stirring to form crystallized oil and conducting filtration to remove the crystallized oil from filtrate liquid oil. A method to produce 
an oil composition wherein the method includes blending palm oil with unsaturated oil, heating the blended oil, subjecting the heated blended 
oil to fractionation to form liquid oil, cooling the liquid oil with constant stirring to form crystallized oil, conducting filtration to remove the 
crystallized oil from filtrate liquid oil and refining the crystallized and the liquid oil. Most illustrative drawing: Fig.1  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D9/02 A23L1/30 C11B1/10 C11B3/16 
C11B9/02 (Advanced/Invention) 
CPC: A23D9/007 A23D9/02 C11B3/001 C11B3/006 C11B3/10 C11B7/0075 A23L1/3006

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CO6940402 A2  20140509  CO20140012350  20140122  

 JP2014520193 T2  20140821  JP20140516936T  20120622  

 KR20140041776 A  20140404  KR20147001569  20120622  

 WO12177116 A2  20121227  WO2012MY00137  20120622  

 WO12177116 A3  20130425  WO2012MY00137  20120622  

 Priority:

MY20110002942 20110622  MY20110020942 20110622  WO2012MY00137 20120622

 Assignee(s): (std): ABD WAFTI NUR SULIHATIMARSYILA ; CHOO YUEN MAY ; KAMALIAH NABILAH ; LAU LIK NANG HARRISON ; MALAYSIAN 
PALM OIL BOARD ; MALASYAN PALM OIL BOARD 

 Inventor(s): (std): ABD WAFTI NUR SULIHATIMARSYILA ; CHOO YUEN MAY ; KAMALIAH NABILAH ; LAU LIK NANG HARRISON 

 Agent(s): NANJAPPAN PUVANESWARI 

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

7) Family number: 56038552 (CN103651967A) © PatBase 

Title:  WHOLE MILK BUTTER COMPOSITION

Abstract: Source: CN103651967A A whole milk butter composition relates to the field of food raw materials and is mainly prepared from the 
following raw material components in parts by weight: 50­60 parts of edible refined butter, 3­8 parts of refined rapreseed oil, 10­16 parts of 
refined palm oil, 4­8 parts of refined palm­kernel oil, 15­20 parts of natural cream, 0.2­0.6 part of unsaturated fatty acid monoglyceride, 0.3­
0.8 part of glyceryl monostearate, 0.3­0.8 part of polyglycerol fatty acid ester, 0.01­0.03 part of tea polyphenol, 0.01­0.03 part of Vitamin E, 
0.005­0.015 part of citric acid, 0.02­0.08 part of carotene and 0.2­0.6 part of a food flavor. The whole milk butter composition provided by the 
invention not only effectively solves the problem of unbalanced ingestion of the human body to two essential fatty acids but also makes up the 
nutritional defect of the present linoleic acid edible oil, and as the whole milk butter composition is prepared through blending, defects caused by 
single grease are made up and more healthy consumption is realized.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D9/02 (Advanced/Invention)
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CN103651967 A  20140326  CN201310611204  20131126  

 Priority:

CN201310611204 20131126

 Assignee(s): (std): ANHUI TIANXIANG GRAIN AND OIL FOOD CO LTD 

 Assignee(s): ANHUI TIANXIANG GRAIN AND OIL FOOD CO 

 Inventor(s): (std): LU GUOQUAN 

8) Family number: 56265566 (WO14060566A1) © PatBase 

Title:  BEADLETS COMPRISING CAROTENOIDS

Abstract: The present invention relates to beadlets comprising at least one carotenoid and matrix material, which comprise wax(es) and/or fat
(s) with a melting point of between 40 to 85 degrees centigrade, as well as to the production of such beadlets and to the use of such beadlets in 
compositions. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D7/005 A23L1/00 A23L1/275 A23L2/58 A61K9/50 B01J2/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/2753 A23V2002/00 A23L1/0032 A23D7/0056 A23K1/002 A23K1/1606 A23K1/164 A23L2/58
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO14060566 A1  20140424  WO2013EP71809  20131018  

 Priority:

EP20120189045 20121018

 Assignee(s): (std): DSM IP ASSETS BV 

 Inventor(s): (std): BADOLATO BOENISCH GABRIELA ; SCHLEGEL BERND 

 Agent(s): KURT MANFRED 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW
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Search query (8): TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E)  
Results: 8

Search history

Search 1: TAC=(oil composition and The carotenes and vitamin E contents) (Results 0)

Search 2: TAC=(palm oil and unsaturated and carotenes and vitamin E) (Results 2)

Search 3: fn=(52606802) (Results 1)

Search 4: fn=(52606802) (Results 1)

Search 5: TAC=(palm oil and unsaturated oild and carotenes and vitamin E) (Results 0)

Search 6: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E and refining) (Results 2)

Search 7: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E and refining and blending and heating and cooling and filtration) (Results 2)

Search 8: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E) (Results 8)

Search 9: TAC=(palm oil and unsaturated oil and carotene and vitamin E) (Results 2)

 

 

1) Family number: 2301533 (US4264583A) © PatBase 

Title:  GALLSTONE DISSOLUTION COMPOSITIONS AND METHOD

Abstract: Source: US4264583A Polyol fatty acid polyesters are safe and effective agents for dissolving radiolucent gallstones when administered
orally, either alone or, preferably, in conjunction with a litholytic bile acid. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61B17/225 A61K31/07 A61K31/23 A61K31/25 A61K31/355 
A61K31/56 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K35/413 A61K45/06 
A61P1/16 (Advanced/Invention); 
A61B17/225 A61K31/045 A61K31/21 A61K31/352 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 
A61K45/00 A61P1/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A61K31/07 A61K31/23 A61K31/25 A61K31/355 A61K31/56 
A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K35/413 A61K37/20 A61K45/06 
CPC: A61K31/23 A61K31/355 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K45/06 
Y10S514/877 
European: A61K31/23 A61K31/355 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K45/06 
US: 424/240 514/182 514/23 514/877

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA1139223 A1  19830111  CA19800356911  19800724  

 DE3064927 D1  19831027  DE19803064927  19800714  

 EP0023375 A1  19810204  EP19800200686  19800714  

 EP0023375 B1  19830921  EP19800200686  19800714  

 IE50026 B  19860205  IE19800001534  19800724  

 IE801534 L  19810125  IE19800001534  19800724  

 JP1047445 B4  19891013  JP19800101434  19800725  

 JP1565793 C3  19900625  JP19800101434  19800725  

 JP56059711 A2  19810523  JP19800101434  19800725  

 US4264583 A  19810428  US19790060538  19790725  

 Priority:

US19790060538 19790725  CA19800356911 19800724

 Assignee(s): (std): PROCTER AND GAMBLE ; PROCTER GAMBLE CO 

 Assignee(s): THE PROCTER AND GAMBLE COMPANY ; THE PROCTOR AND GAMBLE CO ; PROCTER AND GAMBLE CO ; PROCTER AND 
GAMBLE COMPANY THE ; JANDACEK RONALD J 

 Inventor(s): (std): JANDACEK RONALD J ; JANDACEK RONALD JAMES ; RONARUDO JIEEMUSU JIYANDASETSU 

 Inventor(s): RONARUDO JEEMUSU JANDASETSUKU 

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

2) Family number: 15406809 (GB2364503A) © PatBase 

Title:  Compositions comprising a polyvalent cation source and a partially digestible lipid and/or a non­digestible lipid

Abstract: Source: GB2364503A Compositions comprising a polyvalent cation source and a partially digestible lipid and/or a non­digestible lipid 
wherein a single serving, a 100 calorie reference serving or a 30 g reference serving of the composition comprises sufficient cation source to 
provide at least 50 mg of the polyvalent cation. The polyvalent cation may be a calcium cation and the source of the polyvalent cation may be 
calcium carbonate or calcium citrate malate. The non­digestible lipid may be a polyol fatty acid polyester such as olestra. The compositions may 
be in the form of foodstuffs such as cookies, crackers, potato crisps, peanut butter, cheese spreads or dairy beverages. Compositions comprising
a polyvalent cation or a source of a polyvalent cation and a non­digestible fat or a source of a non­digestible fat may be used to reduce blood 
cholesterol, treat heart disease such as hypercholesterolaemia or hypertension or treat complications associated with diabetes. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/00 A21D13/08 A21D2/02 A21D2/16 A23C20/00 A23C9/156 A23D9/007 A23L1/164 A23L1/217 A23L1/304 
A23L1/308 A23L1/38 A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10 A61P9/00 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A23L1/308 A61K31/7024 A61K33/10 A61P9/00 
CPC: A21D2/02 A21D2/16 A21D13/0041 A23C9/156 A23C20/00 A23D9/007 A23L1/1641 A23L1/2175 A23L1/3081 A23L1/3088 A23L1/38 
A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10 A23L1/304 
European: A21D13/00D12 A21D13/08 A21D13/08D A21D2/02 A21D2/16 A23C20/00 A23C9/156 A23D9/007 A23L1/164B A23L1/217B 
A23L1/304 A23L1/308A A23L1/308P A23L1/38 A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB200111039 A0  20010627  GB20010011039  20010504  

 GB2364503 A1  20020130  GB20010011039  20010504  

 Priority:

US20000202242P 20000505

 Assignee(s): (std): PROCTER AND GAMBLE 

 Assignee(s): PROCTER AND GAMBLE CO ; PROCTER AND GAMBLE THE COMPANY ; THE PROCTER AND GAMBLE COMPANY 

 Inventor(s): (std): TROUT JAMES EARL ; PROSISE ROBERT LAWRENCE ; JANDACEK RONALD JAMES 

 Inventor(s): JAMES EARL TROUT ; RONALD JAMES JANDACEK ; ROBERT LAWRENCE PROSISE 

3) Family number: 42246115 (US2004081681A) © PatBase 

Title:  Formulations for topical delivery of bioactive substances and methods for their use

Abstract: Source: US2004081681A The invention relates to topical delivery of bioactive agents. More particularly, the invention relates to 
anhydrous formulations for percutaneous absorption. The invention provides formulations that allow efficient topical delivery of high 
concentrations of bioactive substances for percutaneous absorption. The formulations according to the invention are generally non­irritating to 
the skin. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A01N43/40 A61K31/44 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/18 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/67 
A61K8/97 A61K9/14 A61K9/70 A61Q19/00 (Advanced/Invention); 
A01N43/34 A61K31/44 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/18 A61K8/30 A61K8/96 A61K9/14 A61K9/70 A61Q19/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A61K7/48 A61K9/70 
CPC: A61Q17/04 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/675 A61K8/676 A61K8/97 A61K9/0014 A61K9/145 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 
A61K2800/28 A61K2800/31 A61K2800/412 A61K2800/522 A61K2800/75 A61Q17/005 A61Q19/00 
European: A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/67F3 A61K8/67H A61K8/97 A61K9/00M3 A61K9/14H4 
A61Q17/00F A61Q17/04 A61Q19/00 K61K201/062 K61K201/08 K61K201/101 K61K201/19 K61K800/28 K61K800/31 K61K800/412 K61K800/522 
K61K800/75 
US: 424/401 424/401S 424/449 424/449P 424/74 424/74P 514/356
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003282834 AA  20040525  AU20030282834  20031015  

 AU2010201779 AA  20100527  AU20100201779  20100504  

 CA2543370 AA  20060424  CA20032543370  20031015  

 EP1558206 A1  20050803  EP20030774832  20031015  

 US2004081681 AA  20040429  US20020281062  20021025  

 US2007071711 AA  20070329  US20060535213  20060926  

 US7241456 BB  20070710  US20020281062  20021025  

 WO04039348 A1  20040513  WO2003US32638  20031015  

 Priority:

US20020281062 20021025  WO2003US32638 20031015  US20060535213 20060926
AU20030282834 20031015  AU20100201779  20100504

 Assignee(s): (std): AUSTRALIAN IMP ERS LTD ; VROMEN JACOB 

 Assignee(s): AUSTRALIAN IMPORTERS ; AUSTRALIAN IMPORTERS LTD ; JACOB VROMEN 

 Inventor(s): (std): JACOB VROMEN ; VROMEN JACOB 

 Agent(s): KEOWN AND ASSOCIATES 

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

4) Family number: 42779098 (WO09005351A1) © PatBase 

Title:  VEGETABLE FAT BLEND AND EDIBLE PRODUCTS CONTAINING SUCH A FAT BLEND

Abstract: The present invention provides a vegetable fat blend that can suitably be used to replace milk fat in processed food products or to 
prepare imitation dairy products. The vegetable fat blend according to the present invention is characterised in that it contains: 0.5 ­ 15 of red 
palm oil; 15 ­ 75 weight percent of a highly unsaturated oil selected from the group consisting of sunflower oil, soybean oil, ra peseed oil, 
cottonseed oil, safflower oil, marine oil, corn oil, olive oil, linseed oil and combinations thereof; and 25 ­ 60 weight percent of a structuring fat 
selected from the group consisting of palm oil, palm oil fractions, lauric fat, lauric fat fractions, full y hydrogenated vegetable oil, and 
combinations thereof; wherein the red palm oil contains at least 200 ppm of carotenoids and 200 ppm of tocotrienols.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/02 A23C19/09 A23C20/00 A23D9/00 A23D9/007 A23L1/29 A23L1/30 (Advanced/Invention); 
A23C11/00 A23C19/00 A23C20/00 A23D9/00 A23L1/29 A23L1/30 (Core/Invention) 
CPC: A23D9/00 A23D9/007 
European: A23D9/00 A23D9/007
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT486497 E  20101115  AT20080766865T  20080702  

 AT500739 E  20110315  AT20080766864T  20080702  

 DE602008003341 D1  20101216  DE200860003341T  20080702  

 DE602008005449 D1  20110421  DE200860005449T  20080702  

 DK2162011 T3  20110509  DK20080766864T  20080702  

 EP2162011 A1  20100317  EP20080766864  20080702  

 EP2162011 B1  20110309  EP20080766864  20080702  

 EP2178386 A1  20100428  EP20080766865  20080702  

 EP2178386 B1  20101103  EP20080766865  20080702  

 ES2355196 T3  20110323  ES20080766865T  20080702  

 ES2361715 T3  20110621  ES20080766864T  20080702  

 HR20110241 T1  20110531  HR20110000241  20110404  

 MY148225 A  20130329  MY20100000015  20080702  

 PT2162011 T  20110616  PT20080766864T  20080702  

 SI2162011 T1  20110531  SI20080030211T  20080702  

 SI2178386 T1  20110131  SI20080030105T  20080702  

 WO09005351 A1  20090108  WO2008NL50441  20080702  

 WO09005352 A1  20090108  WO2008NL50442  20080702  

 Priority:

EP20070111494  20070702  WO2008NL50441 20080702  EP20080766864 20080702
WO2008NL50442 20080702  EP20080766865  20080702

 Assignee(s): (std): DE RUITER GERHARD ADRIAAN ; KREEKEL HARRY ROELOF ; SAARI HISFAZILAH ; SIME DARBY MALAYSIA BERHAD ; 
UNIMILLS B V ; ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PI ; ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PIETER 

 Assignee(s): UNIMILLS BV 

 Inventor(s): (std): DE RUITER GERHARD ADRIAAN ; KREEKEL HARRY ROELOF ; RUITER GERHARD ADRIAAN DE ; SAARI HISFAZILAH ; 
ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PIETER ; ROELOF KREEKEL HARRY ; PIETER ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA ; 
HISFAZILAH SAARI ; ADRIAAN DE RUITER GERHARD 

 Inventor(s): MARTINUS MATHILDA PIETER ZIEVERINK ; GERHARD ADRIAAN DE RUITER 

 Agent(s): SWINKELS BART WILLEM; KETELAARS MAARTEN F J M; VAN WESTENBRUGGE ANDRIES 

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

5) Family number: 50136193 (WO11157428A2) © PatBase 

Title:  IN­SITU LECITHIN MICROEMULSION GEL FORMULATION

Abstract: The present invention relates to an in situ lecithin microemulsion gel formulation comprising as gel­forming phase at least one lecithin 
in a concentration of 0.1 percent to 50 percent by weight, based on an apolar continuous phase, and also, optionally, at least one polar agent; 
when there is at least one polar agent present, it is present at a concentration lower than the concentration needed for complete gelling. The 
formulation is intended for use as a therapeutic agent or diagnostic agent in ophthalmology and/or rhinology and/or in the ENT field. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 A61K36/00 A61K47/24 A61K9/00 A61K9/107 A61P11/02 
A61P27/02 (Advanced/Invention) 
CPC: A61K9/0075 A61K9/008 A61K9/145 A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 
European: A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 A61K9/00M20B3 A61K9/00M20B6 A61K9/14H4
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102010023949 A1  20111222  DE201010023949  20100616  

 WO11157428 A2  20111222  WO2011EP02982  20110616  

 WO11157428 A3  20120726  WO2011EP02982  20110616  

 Priority:

DE201010023949 20100616

 Assignee(s): (std): HOLZER DOMINIK ; HOLZER GMBH F 

 Assignee(s): F HOLZER GMBH 

 Inventor(s): (std): HOLZER DOMINIK 

 Agent(s): PFENNING MEINIG AND PARTNER 

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

6) Family number: 52606802 (WO12177116A2) © PatBase 

Title:  A METHOD TO PRODUCE AN OIL COMPOSITION

Abstract: A method to produce an oil composition wherein the method includes refining palm oil and unsaturated oil separately, blending the 
palm oil with the unsaturated oil, heating the blended oil, subjecting the heated blended oil to fractionation to form liquid oil, cooling the liquid 
oil with constant stirring to form crystallized oil and conducting filtration to remove the crystallized oil from filtrate liquid oil. A method to produce 
an oil composition wherein the method includes blending palm oil with unsaturated oil, heating the blended oil, subjecting the heated blended 
oil to fractionation to form liquid oil, cooling the liquid oil with constant stirring to form crystallized oil, conducting filtration to remove the 
crystallized oil from filtrate liquid oil and refining the crystallized and the liquid oil. Most illustrative drawing: Fig.1  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D9/02 A23L1/30 C11B1/10 C11B3/16 
C11B9/02 (Advanced/Invention) 
CPC: A23D9/007 A23D9/02 C11B3/001 C11B3/006 C11B3/10 C11B7/0075 A23L1/3006

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CO6940402 A2  20140509  CO20140012350  20140122  

 JP2014520193 T2  20140821  JP20140516936T  20120622  

 KR20140041776 A  20140404  KR20147001569  20120622  

 WO12177116 A2  20121227  WO2012MY00137  20120622  

 WO12177116 A3  20130425  WO2012MY00137  20120622  

 Priority:

MY20110002942 20110622  MY20110020942 20110622  WO2012MY00137 20120622

 Assignee(s): (std): ABD WAFTI NUR SULIHATIMARSYILA ; CHOO YUEN MAY ; KAMALIAH NABILAH ; LAU LIK NANG HARRISON ; MALAYSIAN 
PALM OIL BOARD ; MALASYAN PALM OIL BOARD 

 Inventor(s): (std): ABD WAFTI NUR SULIHATIMARSYILA ; CHOO YUEN MAY ; KAMALIAH NABILAH ; LAU LIK NANG HARRISON 

 Agent(s): NANJAPPAN PUVANESWARI 

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

7) Family number: 56038552 (CN103651967A) © PatBase 

Title:  WHOLE MILK BUTTER COMPOSITION

Abstract: Source: CN103651967A A whole milk butter composition relates to the field of food raw materials and is mainly prepared from the 
following raw material components in parts by weight: 50­60 parts of edible refined butter, 3­8 parts of refined rapreseed oil, 10­16 parts of 
refined palm oil, 4­8 parts of refined palm­kernel oil, 15­20 parts of natural cream, 0.2­0.6 part of unsaturated fatty acid monoglyceride, 0.3­
0.8 part of glyceryl monostearate, 0.3­0.8 part of polyglycerol fatty acid ester, 0.01­0.03 part of tea polyphenol, 0.01­0.03 part of Vitamin E, 
0.005­0.015 part of citric acid, 0.02­0.08 part of carotene and 0.2­0.6 part of a food flavor. The whole milk butter composition provided by the 
invention not only effectively solves the problem of unbalanced ingestion of the human body to two essential fatty acids but also makes up the 
nutritional defect of the present linoleic acid edible oil, and as the whole milk butter composition is prepared through blending, defects caused by 
single grease are made up and more healthy consumption is realized.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D9/02 (Advanced/Invention)
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CN103651967 A  20140326  CN201310611204  20131126  

 Priority:

CN201310611204 20131126

 Assignee(s): (std): ANHUI TIANXIANG GRAIN AND OIL FOOD CO LTD 

 Assignee(s): ANHUI TIANXIANG GRAIN AND OIL FOOD CO 

 Inventor(s): (std): LU GUOQUAN 

8) Family number: 56265566 (WO14060566A1) © PatBase 

Title:  BEADLETS COMPRISING CAROTENOIDS

Abstract: The present invention relates to beadlets comprising at least one carotenoid and matrix material, which comprise wax(es) and/or fat
(s) with a melting point of between 40 to 85 degrees centigrade, as well as to the production of such beadlets and to the use of such beadlets in 
compositions. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D7/005 A23L1/00 A23L1/275 A23L2/58 A61K9/50 B01J2/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/2753 A23V2002/00 A23L1/0032 A23D7/0056 A23K1/002 A23K1/1606 A23K1/164 A23L2/58
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO14060566 A1  20140424  WO2013EP71809  20131018  

 Priority:

EP20120189045 20121018

 Assignee(s): (std): DSM IP ASSETS BV 

 Inventor(s): (std): BADOLATO BOENISCH GABRIELA ; SCHLEGEL BERND 

 Agent(s): KURT MANFRED 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW
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Search query (8): TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E)  
Results: 8

Search history

Search 1: TAC=(oil composition and The carotenes and vitamin E contents) (Results 0)

Search 2: TAC=(palm oil and unsaturated and carotenes and vitamin E) (Results 2)

Search 3: fn=(52606802) (Results 1)

Search 4: fn=(52606802) (Results 1)

Search 5: TAC=(palm oil and unsaturated oild and carotenes and vitamin E) (Results 0)

Search 6: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E and refining) (Results 2)

Search 7: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E and refining and blending and heating and cooling and filtration) (Results 2)

Search 8: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E) (Results 8)

Search 9: TAC=(palm oil and unsaturated oil and carotene and vitamin E) (Results 2)

 

 

1) Family number: 2301533 (US4264583A) © PatBase 

Title:  GALLSTONE DISSOLUTION COMPOSITIONS AND METHOD

Abstract: Source: US4264583A Polyol fatty acid polyesters are safe and effective agents for dissolving radiolucent gallstones when administered
orally, either alone or, preferably, in conjunction with a litholytic bile acid. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61B17/225 A61K31/07 A61K31/23 A61K31/25 A61K31/355 
A61K31/56 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K35/413 A61K45/06 
A61P1/16 (Advanced/Invention); 
A61B17/225 A61K31/045 A61K31/21 A61K31/352 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 
A61K45/00 A61P1/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A61K31/07 A61K31/23 A61K31/25 A61K31/355 A61K31/56 
A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K35/413 A61K37/20 A61K45/06 
CPC: A61K31/23 A61K31/355 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K45/06 
Y10S514/877 
European: A61K31/23 A61K31/355 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K45/06 
US: 424/240 514/182 514/23 514/877

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA1139223 A1  19830111  CA19800356911  19800724  

 DE3064927 D1  19831027  DE19803064927  19800714  

 EP0023375 A1  19810204  EP19800200686  19800714  

 EP0023375 B1  19830921  EP19800200686  19800714  

 IE50026 B  19860205  IE19800001534  19800724  

 IE801534 L  19810125  IE19800001534  19800724  

 JP1047445 B4  19891013  JP19800101434  19800725  

 JP1565793 C3  19900625  JP19800101434  19800725  

 JP56059711 A2  19810523  JP19800101434  19800725  

 US4264583 A  19810428  US19790060538  19790725  

 Priority:

US19790060538 19790725  CA19800356911 19800724

 Assignee(s): (std): PROCTER AND GAMBLE ; PROCTER GAMBLE CO 

 Assignee(s): THE PROCTER AND GAMBLE COMPANY ; THE PROCTOR AND GAMBLE CO ; PROCTER AND GAMBLE CO ; PROCTER AND 
GAMBLE COMPANY THE ; JANDACEK RONALD J 

 Inventor(s): (std): JANDACEK RONALD J ; JANDACEK RONALD JAMES ; RONARUDO JIEEMUSU JIYANDASETSU 

 Inventor(s): RONARUDO JEEMUSU JANDASETSUKU 

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

2) Family number: 15406809 (GB2364503A) © PatBase 

Title:  Compositions comprising a polyvalent cation source and a partially digestible lipid and/or a non­digestible lipid

Abstract: Source: GB2364503A Compositions comprising a polyvalent cation source and a partially digestible lipid and/or a non­digestible lipid 
wherein a single serving, a 100 calorie reference serving or a 30 g reference serving of the composition comprises sufficient cation source to 
provide at least 50 mg of the polyvalent cation. The polyvalent cation may be a calcium cation and the source of the polyvalent cation may be 
calcium carbonate or calcium citrate malate. The non­digestible lipid may be a polyol fatty acid polyester such as olestra. The compositions may 
be in the form of foodstuffs such as cookies, crackers, potato crisps, peanut butter, cheese spreads or dairy beverages. Compositions comprising
a polyvalent cation or a source of a polyvalent cation and a non­digestible fat or a source of a non­digestible fat may be used to reduce blood 
cholesterol, treat heart disease such as hypercholesterolaemia or hypertension or treat complications associated with diabetes. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/00 A21D13/08 A21D2/02 A21D2/16 A23C20/00 A23C9/156 A23D9/007 A23L1/164 A23L1/217 A23L1/304 
A23L1/308 A23L1/38 A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10 A61P9/00 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A23L1/308 A61K31/7024 A61K33/10 A61P9/00 
CPC: A21D2/02 A21D2/16 A21D13/0041 A23C9/156 A23C20/00 A23D9/007 A23L1/1641 A23L1/2175 A23L1/3081 A23L1/3088 A23L1/38 
A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10 A23L1/304 
European: A21D13/00D12 A21D13/08 A21D13/08D A21D2/02 A21D2/16 A23C20/00 A23C9/156 A23D9/007 A23L1/164B A23L1/217B 
A23L1/304 A23L1/308A A23L1/308P A23L1/38 A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB200111039 A0  20010627  GB20010011039  20010504  

 GB2364503 A1  20020130  GB20010011039  20010504  

 Priority:

US20000202242P 20000505

 Assignee(s): (std): PROCTER AND GAMBLE 

 Assignee(s): PROCTER AND GAMBLE CO ; PROCTER AND GAMBLE THE COMPANY ; THE PROCTER AND GAMBLE COMPANY 

 Inventor(s): (std): TROUT JAMES EARL ; PROSISE ROBERT LAWRENCE ; JANDACEK RONALD JAMES 

 Inventor(s): JAMES EARL TROUT ; RONALD JAMES JANDACEK ; ROBERT LAWRENCE PROSISE 

3) Family number: 42246115 (US2004081681A) © PatBase 

Title:  Formulations for topical delivery of bioactive substances and methods for their use

Abstract: Source: US2004081681A The invention relates to topical delivery of bioactive agents. More particularly, the invention relates to 
anhydrous formulations for percutaneous absorption. The invention provides formulations that allow efficient topical delivery of high 
concentrations of bioactive substances for percutaneous absorption. The formulations according to the invention are generally non­irritating to 
the skin. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A01N43/40 A61K31/44 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/18 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/67 
A61K8/97 A61K9/14 A61K9/70 A61Q19/00 (Advanced/Invention); 
A01N43/34 A61K31/44 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/18 A61K8/30 A61K8/96 A61K9/14 A61K9/70 A61Q19/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A61K7/48 A61K9/70 
CPC: A61Q17/04 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/675 A61K8/676 A61K8/97 A61K9/0014 A61K9/145 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 
A61K2800/28 A61K2800/31 A61K2800/412 A61K2800/522 A61K2800/75 A61Q17/005 A61Q19/00 
European: A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/67F3 A61K8/67H A61K8/97 A61K9/00M3 A61K9/14H4 
A61Q17/00F A61Q17/04 A61Q19/00 K61K201/062 K61K201/08 K61K201/101 K61K201/19 K61K800/28 K61K800/31 K61K800/412 K61K800/522 
K61K800/75 
US: 424/401 424/401S 424/449 424/449P 424/74 424/74P 514/356
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003282834 AA  20040525  AU20030282834  20031015  

 AU2010201779 AA  20100527  AU20100201779  20100504  

 CA2543370 AA  20060424  CA20032543370  20031015  

 EP1558206 A1  20050803  EP20030774832  20031015  

 US2004081681 AA  20040429  US20020281062  20021025  

 US2007071711 AA  20070329  US20060535213  20060926  

 US7241456 BB  20070710  US20020281062  20021025  

 WO04039348 A1  20040513  WO2003US32638  20031015  

 Priority:

US20020281062 20021025  WO2003US32638 20031015  US20060535213 20060926
AU20030282834 20031015  AU20100201779  20100504

 Assignee(s): (std): AUSTRALIAN IMP ERS LTD ; VROMEN JACOB 

 Assignee(s): AUSTRALIAN IMPORTERS ; AUSTRALIAN IMPORTERS LTD ; JACOB VROMEN 

 Inventor(s): (std): JACOB VROMEN ; VROMEN JACOB 

 Agent(s): KEOWN AND ASSOCIATES 

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

4) Family number: 42779098 (WO09005351A1) © PatBase 

Title:  VEGETABLE FAT BLEND AND EDIBLE PRODUCTS CONTAINING SUCH A FAT BLEND

Abstract: The present invention provides a vegetable fat blend that can suitably be used to replace milk fat in processed food products or to 
prepare imitation dairy products. The vegetable fat blend according to the present invention is characterised in that it contains: 0.5 ­ 15 of red 
palm oil; 15 ­ 75 weight percent of a highly unsaturated oil selected from the group consisting of sunflower oil, soybean oil, ra peseed oil, 
cottonseed oil, safflower oil, marine oil, corn oil, olive oil, linseed oil and combinations thereof; and 25 ­ 60 weight percent of a structuring fat 
selected from the group consisting of palm oil, palm oil fractions, lauric fat, lauric fat fractions, full y hydrogenated vegetable oil, and 
combinations thereof; wherein the red palm oil contains at least 200 ppm of carotenoids and 200 ppm of tocotrienols.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/02 A23C19/09 A23C20/00 A23D9/00 A23D9/007 A23L1/29 A23L1/30 (Advanced/Invention); 
A23C11/00 A23C19/00 A23C20/00 A23D9/00 A23L1/29 A23L1/30 (Core/Invention) 
CPC: A23D9/00 A23D9/007 
European: A23D9/00 A23D9/007
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT486497 E  20101115  AT20080766865T  20080702  

 AT500739 E  20110315  AT20080766864T  20080702  

 DE602008003341 D1  20101216  DE200860003341T  20080702  

 DE602008005449 D1  20110421  DE200860005449T  20080702  

 DK2162011 T3  20110509  DK20080766864T  20080702  

 EP2162011 A1  20100317  EP20080766864  20080702  

 EP2162011 B1  20110309  EP20080766864  20080702  

 EP2178386 A1  20100428  EP20080766865  20080702  

 EP2178386 B1  20101103  EP20080766865  20080702  

 ES2355196 T3  20110323  ES20080766865T  20080702  

 ES2361715 T3  20110621  ES20080766864T  20080702  

 HR20110241 T1  20110531  HR20110000241  20110404  

 MY148225 A  20130329  MY20100000015  20080702  

 PT2162011 T  20110616  PT20080766864T  20080702  

 SI2162011 T1  20110531  SI20080030211T  20080702  

 SI2178386 T1  20110131  SI20080030105T  20080702  

 WO09005351 A1  20090108  WO2008NL50441  20080702  

 WO09005352 A1  20090108  WO2008NL50442  20080702  

 Priority:

EP20070111494  20070702  WO2008NL50441 20080702  EP20080766864 20080702
WO2008NL50442 20080702  EP20080766865  20080702

 Assignee(s): (std): DE RUITER GERHARD ADRIAAN ; KREEKEL HARRY ROELOF ; SAARI HISFAZILAH ; SIME DARBY MALAYSIA BERHAD ; 
UNIMILLS B V ; ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PI ; ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PIETER 

 Assignee(s): UNIMILLS BV 

 Inventor(s): (std): DE RUITER GERHARD ADRIAAN ; KREEKEL HARRY ROELOF ; RUITER GERHARD ADRIAAN DE ; SAARI HISFAZILAH ; 
ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PIETER ; ROELOF KREEKEL HARRY ; PIETER ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA ; 
HISFAZILAH SAARI ; ADRIAAN DE RUITER GERHARD 

 Inventor(s): MARTINUS MATHILDA PIETER ZIEVERINK ; GERHARD ADRIAAN DE RUITER 

 Agent(s): SWINKELS BART WILLEM; KETELAARS MAARTEN F J M; VAN WESTENBRUGGE ANDRIES 

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

5) Family number: 50136193 (WO11157428A2) © PatBase 

Title:  IN­SITU LECITHIN MICROEMULSION GEL FORMULATION

Abstract: The present invention relates to an in situ lecithin microemulsion gel formulation comprising as gel­forming phase at least one lecithin 
in a concentration of 0.1 percent to 50 percent by weight, based on an apolar continuous phase, and also, optionally, at least one polar agent; 
when there is at least one polar agent present, it is present at a concentration lower than the concentration needed for complete gelling. The 
formulation is intended for use as a therapeutic agent or diagnostic agent in ophthalmology and/or rhinology and/or in the ENT field. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 A61K36/00 A61K47/24 A61K9/00 A61K9/107 A61P11/02 
A61P27/02 (Advanced/Invention) 
CPC: A61K9/0075 A61K9/008 A61K9/145 A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 
European: A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 A61K9/00M20B3 A61K9/00M20B6 A61K9/14H4
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102010023949 A1  20111222  DE201010023949  20100616  

 WO11157428 A2  20111222  WO2011EP02982  20110616  

 WO11157428 A3  20120726  WO2011EP02982  20110616  

 Priority:

DE201010023949 20100616

 Assignee(s): (std): HOLZER DOMINIK ; HOLZER GMBH F 

 Assignee(s): F HOLZER GMBH 

 Inventor(s): (std): HOLZER DOMINIK 

 Agent(s): PFENNING MEINIG AND PARTNER 

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

6) Family number: 52606802 (WO12177116A2) © PatBase 

Title:  A METHOD TO PRODUCE AN OIL COMPOSITION

Abstract: A method to produce an oil composition wherein the method includes refining palm oil and unsaturated oil separately, blending the 
palm oil with the unsaturated oil, heating the blended oil, subjecting the heated blended oil to fractionation to form liquid oil, cooling the liquid 
oil with constant stirring to form crystallized oil and conducting filtration to remove the crystallized oil from filtrate liquid oil. A method to produce 
an oil composition wherein the method includes blending palm oil with unsaturated oil, heating the blended oil, subjecting the heated blended 
oil to fractionation to form liquid oil, cooling the liquid oil with constant stirring to form crystallized oil, conducting filtration to remove the 
crystallized oil from filtrate liquid oil and refining the crystallized and the liquid oil. Most illustrative drawing: Fig.1  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D9/02 A23L1/30 C11B1/10 C11B3/16 
C11B9/02 (Advanced/Invention) 
CPC: A23D9/007 A23D9/02 C11B3/001 C11B3/006 C11B3/10 C11B7/0075 A23L1/3006

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CO6940402 A2  20140509  CO20140012350  20140122  

 JP2014520193 T2  20140821  JP20140516936T  20120622  

 KR20140041776 A  20140404  KR20147001569  20120622  

 WO12177116 A2  20121227  WO2012MY00137  20120622  

 WO12177116 A3  20130425  WO2012MY00137  20120622  

 Priority:

MY20110002942 20110622  MY20110020942 20110622  WO2012MY00137 20120622

 Assignee(s): (std): ABD WAFTI NUR SULIHATIMARSYILA ; CHOO YUEN MAY ; KAMALIAH NABILAH ; LAU LIK NANG HARRISON ; MALAYSIAN 
PALM OIL BOARD ; MALASYAN PALM OIL BOARD 

 Inventor(s): (std): ABD WAFTI NUR SULIHATIMARSYILA ; CHOO YUEN MAY ; KAMALIAH NABILAH ; LAU LIK NANG HARRISON 

 Agent(s): NANJAPPAN PUVANESWARI 

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

7) Family number: 56038552 (CN103651967A) © PatBase 

Title:  WHOLE MILK BUTTER COMPOSITION

Abstract: Source: CN103651967A A whole milk butter composition relates to the field of food raw materials and is mainly prepared from the 
following raw material components in parts by weight: 50­60 parts of edible refined butter, 3­8 parts of refined rapreseed oil, 10­16 parts of 
refined palm oil, 4­8 parts of refined palm­kernel oil, 15­20 parts of natural cream, 0.2­0.6 part of unsaturated fatty acid monoglyceride, 0.3­
0.8 part of glyceryl monostearate, 0.3­0.8 part of polyglycerol fatty acid ester, 0.01­0.03 part of tea polyphenol, 0.01­0.03 part of Vitamin E, 
0.005­0.015 part of citric acid, 0.02­0.08 part of carotene and 0.2­0.6 part of a food flavor. The whole milk butter composition provided by the 
invention not only effectively solves the problem of unbalanced ingestion of the human body to two essential fatty acids but also makes up the 
nutritional defect of the present linoleic acid edible oil, and as the whole milk butter composition is prepared through blending, defects caused by 
single grease are made up and more healthy consumption is realized.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D9/02 (Advanced/Invention)
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CN103651967 A  20140326  CN201310611204  20131126  

 Priority:

CN201310611204 20131126

 Assignee(s): (std): ANHUI TIANXIANG GRAIN AND OIL FOOD CO LTD 

 Assignee(s): ANHUI TIANXIANG GRAIN AND OIL FOOD CO 

 Inventor(s): (std): LU GUOQUAN 

8) Family number: 56265566 (WO14060566A1) © PatBase 

Title:  BEADLETS COMPRISING CAROTENOIDS

Abstract: The present invention relates to beadlets comprising at least one carotenoid and matrix material, which comprise wax(es) and/or fat
(s) with a melting point of between 40 to 85 degrees centigrade, as well as to the production of such beadlets and to the use of such beadlets in 
compositions. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D7/005 A23L1/00 A23L1/275 A23L2/58 A61K9/50 B01J2/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/2753 A23V2002/00 A23L1/0032 A23D7/0056 A23K1/002 A23K1/1606 A23K1/164 A23L2/58
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO14060566 A1  20140424  WO2013EP71809  20131018  

 Priority:

EP20120189045 20121018

 Assignee(s): (std): DSM IP ASSETS BV 

 Inventor(s): (std): BADOLATO BOENISCH GABRIELA ; SCHLEGEL BERND 

 Agent(s): KURT MANFRED 

 Designated states: AE AG AL AM AO AT AU AZ BA BB BE BF BG BH BJ BN BR BW BY BZ CA CF CG CH CI CL CM CN CO CR CU CY CZ DE DK 
DM DO DZ EC EE EG ES FI FR GA GB GD GE GH GM GN GQ GR GT GW HN HR HU ID IE IL IN IR IS IT JP KE KG KM KN KP KR
KZ LA LC LK LR LS LT LU LV LY MA MC MD ME MG MK ML MN MR MT MW MX MY MZ NA NE NG NI NL NO NZ OM PA PE PG PH 
PL PT QA RO RS RU RW SA SC SD SE SG SI SK SL SM SN ST SV SY SZ TD TG TH TJ TM TN TR TT TZ UA UG US UZ VC VN 
ZA ZM ZW
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PatBase ­ Search results   17 May 2015   
Search query (8): TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E)  
Results: 8

Search history

Search 1: TAC=(oil composition and The carotenes and vitamin E contents) (Results 0)

Search 2: TAC=(palm oil and unsaturated and carotenes and vitamin E) (Results 2)

Search 3: fn=(52606802) (Results 1)

Search 4: fn=(52606802) (Results 1)

Search 5: TAC=(palm oil and unsaturated oild and carotenes and vitamin E) (Results 0)

Search 6: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E and refining) (Results 2)

Search 7: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E and refining and blending and heating and cooling and filtration) (Results 2)

Search 8: TAC=(palm oil and unsaturated and carotene and vitamin E) (Results 8)

Search 9: TAC=(palm oil and unsaturated oil and carotene and vitamin E) (Results 2)

 

 

1) Family number: 2301533 (US4264583A) © PatBase 

Title:  GALLSTONE DISSOLUTION COMPOSITIONS AND METHOD

Abstract: Source: US4264583A Polyol fatty acid polyesters are safe and effective agents for dissolving radiolucent gallstones when administered
orally, either alone or, preferably, in conjunction with a litholytic bile acid. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61B17/225 A61K31/07 A61K31/23 A61K31/25 A61K31/355 
A61K31/56 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K35/413 A61K45/06 
A61P1/16 (Advanced/Invention); 
A61B17/225 A61K31/045 A61K31/21 A61K31/352 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 
A61K45/00 A61P1/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A61K31/07 A61K31/23 A61K31/25 A61K31/355 A61K31/56 
A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K35/413 A61K37/20 A61K45/06 
CPC: A61K31/23 A61K31/355 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K45/06 
Y10S514/877 
European: A61K31/23 A61K31/355 A61K31/575 A61K31/59 A61K31/70 A61K45/06 
US: 424/240 514/182 514/23 514/877

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CA1139223 A1  19830111  CA19800356911  19800724  

 DE3064927 D1  19831027  DE19803064927  19800714  

 EP0023375 A1  19810204  EP19800200686  19800714  

 EP0023375 B1  19830921  EP19800200686  19800714  

 IE50026 B  19860205  IE19800001534  19800724  

 IE801534 L  19810125  IE19800001534  19800724  

 JP1047445 B4  19891013  JP19800101434  19800725  

 JP1565793 C3  19900625  JP19800101434  19800725  

 JP56059711 A2  19810523  JP19800101434  19800725  

 US4264583 A  19810428  US19790060538  19790725  

 Priority:

US19790060538 19790725  CA19800356911 19800724

 Assignee(s): (std): PROCTER AND GAMBLE ; PROCTER GAMBLE CO 

 Assignee(s): THE PROCTER AND GAMBLE COMPANY ; THE PROCTOR AND GAMBLE CO ; PROCTER AND GAMBLE CO ; PROCTER AND 
GAMBLE COMPANY THE ; JANDACEK RONALD J 

 Inventor(s): (std): JANDACEK RONALD J ; JANDACEK RONALD JAMES ; RONARUDO JIEEMUSU JIYANDASETSU 

 Inventor(s): RONARUDO JEEMUSU JANDASETSUKU 

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

2) Family number: 15406809 (GB2364503A) © PatBase 

Title:  Compositions comprising a polyvalent cation source and a partially digestible lipid and/or a non­digestible lipid

Abstract: Source: GB2364503A Compositions comprising a polyvalent cation source and a partially digestible lipid and/or a non­digestible lipid 
wherein a single serving, a 100 calorie reference serving or a 30 g reference serving of the composition comprises sufficient cation source to 
provide at least 50 mg of the polyvalent cation. The polyvalent cation may be a calcium cation and the source of the polyvalent cation may be 
calcium carbonate or calcium citrate malate. The non­digestible lipid may be a polyol fatty acid polyester such as olestra. The compositions may 
be in the form of foodstuffs such as cookies, crackers, potato crisps, peanut butter, cheese spreads or dairy beverages. Compositions comprising
a polyvalent cation or a source of a polyvalent cation and a non­digestible fat or a source of a non­digestible fat may be used to reduce blood 
cholesterol, treat heart disease such as hypercholesterolaemia or hypertension or treat complications associated with diabetes. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A21D13/00 A21D13/08 A21D2/02 A21D2/16 A23C20/00 A23C9/156 A23D9/007 A23L1/164 A23L1/217 A23L1/304 
A23L1/308 A23L1/38 A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10 A61P9/00 (Advanced/Invention) 
International (IPC 1­7): A23L1/304 A23L1/308 A61K31/7024 A61K33/10 A61P9/00 
CPC: A21D2/02 A21D2/16 A21D13/0041 A23C9/156 A23C20/00 A23D9/007 A23L1/1641 A23L1/2175 A23L1/3081 A23L1/3088 A23L1/38 
A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10 A23L1/304 
European: A21D13/00D12 A21D13/08 A21D13/08D A21D2/02 A21D2/16 A23C20/00 A23C9/156 A23D9/007 A23L1/164B A23L1/217B 
A23L1/304 A23L1/308A A23L1/308P A23L1/38 A61K31/23 A61K33/06 A61K33/10
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 GB200111039 A0  20010627  GB20010011039  20010504  

 GB2364503 A1  20020130  GB20010011039  20010504  

 Priority:

US20000202242P 20000505

 Assignee(s): (std): PROCTER AND GAMBLE 

 Assignee(s): PROCTER AND GAMBLE CO ; PROCTER AND GAMBLE THE COMPANY ; THE PROCTER AND GAMBLE COMPANY 

 Inventor(s): (std): TROUT JAMES EARL ; PROSISE ROBERT LAWRENCE ; JANDACEK RONALD JAMES 

 Inventor(s): JAMES EARL TROUT ; RONALD JAMES JANDACEK ; ROBERT LAWRENCE PROSISE 

3) Family number: 42246115 (US2004081681A) © PatBase 

Title:  Formulations for topical delivery of bioactive substances and methods for their use

Abstract: Source: US2004081681A The invention relates to topical delivery of bioactive agents. More particularly, the invention relates to 
anhydrous formulations for percutaneous absorption. The invention provides formulations that allow efficient topical delivery of high 
concentrations of bioactive substances for percutaneous absorption. The formulations according to the invention are generally non­irritating to 
the skin. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A01N43/40 A61K31/44 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/18 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/67 
A61K8/97 A61K9/14 A61K9/70 A61Q19/00 (Advanced/Invention); 
A01N43/34 A61K31/44 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/18 A61K8/30 A61K8/96 A61K9/14 A61K9/70 A61Q19/00 (Core/Invention) 
International (IPC 1­7): A61K7/48 A61K9/70 
CPC: A61Q17/04 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/675 A61K8/676 A61K8/97 A61K9/0014 A61K9/145 A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 
A61K2800/28 A61K2800/31 A61K2800/412 A61K2800/522 A61K2800/75 A61Q17/005 A61Q19/00 
European: A61K47/10 A61K47/42 A61K47/44 A61K8/37 A61K8/46 A61K8/66 A61K8/67F3 A61K8/67H A61K8/97 A61K9/00M3 A61K9/14H4 
A61Q17/00F A61Q17/04 A61Q19/00 K61K201/062 K61K201/08 K61K201/101 K61K201/19 K61K800/28 K61K800/31 K61K800/412 K61K800/522 
K61K800/75 
US: 424/401 424/401S 424/449 424/449P 424/74 424/74P 514/356
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AU2003282834 AA  20040525  AU20030282834  20031015  

 AU2010201779 AA  20100527  AU20100201779  20100504  

 CA2543370 AA  20060424  CA20032543370  20031015  

 EP1558206 A1  20050803  EP20030774832  20031015  

 US2004081681 AA  20040429  US20020281062  20021025  

 US2007071711 AA  20070329  US20060535213  20060926  

 US7241456 BB  20070710  US20020281062  20021025  

 WO04039348 A1  20040513  WO2003US32638  20031015  

 Priority:

US20020281062 20021025  WO2003US32638 20031015  US20060535213 20060926
AU20030282834 20031015  AU20100201779  20100504

 Assignee(s): (std): AUSTRALIAN IMP ERS LTD ; VROMEN JACOB 

 Assignee(s): AUSTRALIAN IMPORTERS ; AUSTRALIAN IMPORTERS LTD ; JACOB VROMEN 

 Inventor(s): (std): JACOB VROMEN ; VROMEN JACOB 

 Agent(s): KEOWN AND ASSOCIATES 

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

4) Family number: 42779098 (WO09005351A1) © PatBase 

Title:  VEGETABLE FAT BLEND AND EDIBLE PRODUCTS CONTAINING SUCH A FAT BLEND

Abstract: The present invention provides a vegetable fat blend that can suitably be used to replace milk fat in processed food products or to 
prepare imitation dairy products. The vegetable fat blend according to the present invention is characterised in that it contains: 0.5 ­ 15 of red 
palm oil; 15 ­ 75 weight percent of a highly unsaturated oil selected from the group consisting of sunflower oil, soybean oil, ra peseed oil, 
cottonseed oil, safflower oil, marine oil, corn oil, olive oil, linseed oil and combinations thereof; and 25 ­ 60 weight percent of a structuring fat 
selected from the group consisting of palm oil, palm oil fractions, lauric fat, lauric fat fractions, full y hydrogenated vegetable oil, and 
combinations thereof; wherein the red palm oil contains at least 200 ppm of carotenoids and 200 ppm of tocotrienols.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23C11/02 A23C19/09 A23C20/00 A23D9/00 A23D9/007 A23L1/29 A23L1/30 (Advanced/Invention); 
A23C11/00 A23C19/00 A23C20/00 A23D9/00 A23L1/29 A23L1/30 (Core/Invention) 
CPC: A23D9/00 A23D9/007 
European: A23D9/00 A23D9/007
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 AT486497 E  20101115  AT20080766865T  20080702  

 AT500739 E  20110315  AT20080766864T  20080702  

 DE602008003341 D1  20101216  DE200860003341T  20080702  

 DE602008005449 D1  20110421  DE200860005449T  20080702  

 DK2162011 T3  20110509  DK20080766864T  20080702  

 EP2162011 A1  20100317  EP20080766864  20080702  

 EP2162011 B1  20110309  EP20080766864  20080702  

 EP2178386 A1  20100428  EP20080766865  20080702  

 EP2178386 B1  20101103  EP20080766865  20080702  

 ES2355196 T3  20110323  ES20080766865T  20080702  

 ES2361715 T3  20110621  ES20080766864T  20080702  

 HR20110241 T1  20110531  HR20110000241  20110404  

 MY148225 A  20130329  MY20100000015  20080702  

 PT2162011 T  20110616  PT20080766864T  20080702  

 SI2162011 T1  20110531  SI20080030211T  20080702  

 SI2178386 T1  20110131  SI20080030105T  20080702  

 WO09005351 A1  20090108  WO2008NL50441  20080702  

 WO09005352 A1  20090108  WO2008NL50442  20080702  

 Priority:

EP20070111494  20070702  WO2008NL50441 20080702  EP20080766864 20080702
WO2008NL50442 20080702  EP20080766865  20080702

 Assignee(s): (std): DE RUITER GERHARD ADRIAAN ; KREEKEL HARRY ROELOF ; SAARI HISFAZILAH ; SIME DARBY MALAYSIA BERHAD ; 
UNIMILLS B V ; ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PI ; ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PIETER 

 Assignee(s): UNIMILLS BV 

 Inventor(s): (std): DE RUITER GERHARD ADRIAAN ; KREEKEL HARRY ROELOF ; RUITER GERHARD ADRIAAN DE ; SAARI HISFAZILAH ; 
ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA PIETER ; ROELOF KREEKEL HARRY ; PIETER ZIEVERINK MARTINUS MATHILDA ; 
HISFAZILAH SAARI ; ADRIAAN DE RUITER GERHARD 

 Inventor(s): MARTINUS MATHILDA PIETER ZIEVERINK ; GERHARD ADRIAAN DE RUITER 

 Agent(s): SWINKELS BART WILLEM; KETELAARS MAARTEN F J M; VAN WESTENBRUGGE ANDRIES 

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

5) Family number: 50136193 (WO11157428A2) © PatBase 

Title:  IN­SITU LECITHIN MICROEMULSION GEL FORMULATION

Abstract: The present invention relates to an in situ lecithin microemulsion gel formulation comprising as gel­forming phase at least one lecithin 
in a concentration of 0.1 percent to 50 percent by weight, based on an apolar continuous phase, and also, optionally, at least one polar agent; 
when there is at least one polar agent present, it is present at a concentration lower than the concentration needed for complete gelling. The 
formulation is intended for use as a therapeutic agent or diagnostic agent in ophthalmology and/or rhinology and/or in the ENT field. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 A61K36/00 A61K47/24 A61K9/00 A61K9/107 A61P11/02 
A61P27/02 (Advanced/Invention) 
CPC: A61K9/0075 A61K9/008 A61K9/145 A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 
European: A61K31/00 A61K31/01 A61K31/685 A61K9/00M20B3 A61K9/00M20B6 A61K9/14H4
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 DE102010023949 A1  20111222  DE201010023949  20100616  

 WO11157428 A2  20111222  WO2011EP02982  20110616  

 WO11157428 A3  20120726  WO2011EP02982  20110616  

 Priority:

DE201010023949 20100616

 Assignee(s): (std): HOLZER DOMINIK ; HOLZER GMBH F 

 Assignee(s): F HOLZER GMBH 

 Inventor(s): (std): HOLZER DOMINIK 

 Agent(s): PFENNING MEINIG AND PARTNER 

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

6) Family number: 52606802 (WO12177116A2) © PatBase 

Title:  A METHOD TO PRODUCE AN OIL COMPOSITION

Abstract: A method to produce an oil composition wherein the method includes refining palm oil and unsaturated oil separately, blending the 
palm oil with the unsaturated oil, heating the blended oil, subjecting the heated blended oil to fractionation to form liquid oil, cooling the liquid 
oil with constant stirring to form crystallized oil and conducting filtration to remove the crystallized oil from filtrate liquid oil. A method to produce 
an oil composition wherein the method includes blending palm oil with unsaturated oil, heating the blended oil, subjecting the heated blended 
oil to fractionation to form liquid oil, cooling the liquid oil with constant stirring to form crystallized oil, conducting filtration to remove the 
crystallized oil from filtrate liquid oil and refining the crystallized and the liquid oil. Most illustrative drawing: Fig.1  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D9/02 A23L1/30 C11B1/10 C11B3/16 
C11B9/02 (Advanced/Invention) 
CPC: A23D9/007 A23D9/02 C11B3/001 C11B3/006 C11B3/10 C11B7/0075 A23L1/3006

 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CO6940402 A2  20140509  CO20140012350  20140122  

 JP2014520193 T2  20140821  JP20140516936T  20120622  

 KR20140041776 A  20140404  KR20147001569  20120622  

 WO12177116 A2  20121227  WO2012MY00137  20120622  

 WO12177116 A3  20130425  WO2012MY00137  20120622  

 Priority:

MY20110002942 20110622  MY20110020942 20110622  WO2012MY00137 20120622

 Assignee(s): (std): ABD WAFTI NUR SULIHATIMARSYILA ; CHOO YUEN MAY ; KAMALIAH NABILAH ; LAU LIK NANG HARRISON ; MALAYSIAN 
PALM OIL BOARD ; MALASYAN PALM OIL BOARD 

 Inventor(s): (std): ABD WAFTI NUR SULIHATIMARSYILA ; CHOO YUEN MAY ; KAMALIAH NABILAH ; LAU LIK NANG HARRISON 

 Agent(s): NANJAPPAN PUVANESWARI 

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

7) Family number: 56038552 (CN103651967A) © PatBase 

Title:  WHOLE MILK BUTTER COMPOSITION

Abstract: Source: CN103651967A A whole milk butter composition relates to the field of food raw materials and is mainly prepared from the 
following raw material components in parts by weight: 50­60 parts of edible refined butter, 3­8 parts of refined rapreseed oil, 10­16 parts of 
refined palm oil, 4­8 parts of refined palm­kernel oil, 15­20 parts of natural cream, 0.2­0.6 part of unsaturated fatty acid monoglyceride, 0.3­
0.8 part of glyceryl monostearate, 0.3­0.8 part of polyglycerol fatty acid ester, 0.01­0.03 part of tea polyphenol, 0.01­0.03 part of Vitamin E, 
0.005­0.015 part of citric acid, 0.02­0.08 part of carotene and 0.2­0.6 part of a food flavor. The whole milk butter composition provided by the 
invention not only effectively solves the problem of unbalanced ingestion of the human body to two essential fatty acids but also makes up the 
nutritional defect of the present linoleic acid edible oil, and as the whole milk butter composition is prepared through blending, defects caused by 
single grease are made up and more healthy consumption is realized.  
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D9/02 (Advanced/Invention)
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 CN103651967 A  20140326  CN201310611204  20131126  

 Priority:

CN201310611204 20131126

 Assignee(s): (std): ANHUI TIANXIANG GRAIN AND OIL FOOD CO LTD 

 Assignee(s): ANHUI TIANXIANG GRAIN AND OIL FOOD CO 

 Inventor(s): (std): LU GUOQUAN 

8) Family number: 56265566 (WO14060566A1) © PatBase 

Title:  BEADLETS COMPRISING CAROTENOIDS

Abstract: The present invention relates to beadlets comprising at least one carotenoid and matrix material, which comprise wax(es) and/or fat
(s) with a melting point of between 40 to 85 degrees centigrade, as well as to the production of such beadlets and to the use of such beadlets in 
compositions. 
Classifications:  
International (IPC 8­9): A23D7/005 A23L1/00 A23L1/275 A23L2/58 A61K9/50 B01J2/30 (Advanced/Invention) 
CPC: A23L1/2753 A23V2002/00 A23L1/0032 A23D7/0056 A23K1/002 A23K1/1606 A23K1/164 A23L2/58
 
Family: 
 
 Publication number   Publication date   Application number   Application date    
 WO14060566 A1  20140424  WO2013EP71809  20131018  

 Priority:

EP20120189045 20121018

 Assignee(s): (std): DSM IP ASSETS BV 

 Inventor(s): (std): BADOLATO BOENISCH GABRIELA ; SCHLEGEL BERND 

 Agent(s): KURT MANFRED 

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