1 (54)

Mal nr 08-101

PATENTBESVARSRATTENS
DOM

meddelad 1 Stockholm den 24 maj 2012

PARTER

Klagande

Fermigel AB

Ombud: Strom & Gulliksson AB
Jarnvagsgatan 3, 252 24 Helsingborg

Motparter

1) Arla Foods AB, Attention: Bolagsjuristen Hans-Olov Dahlén,
Lindhagensgatan 126, 105 46 Stockholm,

2) Norrmejerier Ek For,

3) Skanemejerier Ek For,

4) Gefleortens Mejeriférening Ek For,

5) Yoplait France,

6) Danisco A/S och

7) Unilever NV.

Ombud: 2-4 samt 6) Awapatent AB, Box 5117, 200 71 Malmo, 5) Ehrner
& Delmar Patentbyra AB, Box 10316, 100 55 Stockholm 7) BRANN AB,
Box 12246, 102 26 Stockholm

SAKEN
Upphéavande av patent pa satt att framstélla en virmestabil livs-
medelsprodukt samt produkten

OVERKLAGAT AVGORANDE
Patent- och registreringsverkets (PRV) beslut den 19 mars 2008
angaende patent nr 9900979-7, se bilaga 1.

EE

Postadress Besoksadress Telefon Fax Org.nr

Box 24160 Karlavigen 108 08-450 39 00 08-783 76 37 202100-3971
104 81 Qtaclhalm



>ATENTBESVARSRATTEN Malnr08-101 2 (54)

DOMSLUT

Patentbesvarsratten avslar 6verklagandet.

REDOGORELSE FOR SAKEN

C. Lindstam AB anstkte den 18 mars 1999 om patent pa en uppfinning
benamnd ”Satt att framstilla en livsmedelsprodukt samt produkten”.
Ratten till patent 6verlats den 16 januari 2003 till Fermigel AB
(Fermigel). Patent (harefter "patentet”) meddelades den 2 mars 2004,
med patentkrav ingivna den 21 februari 2000. Patentkraven avsag dels
ett satt att framstélla en livsmedelsprodukt, dels en varmestabil livs-
medelsprodukt.

I den till patentet horande beskrivningen anges bl.a. féljande om uppfin-
ningen, dess bakgrund och d&ndamal. Uppfinningen avser ett sitt att
framstélla en varmestabil, sur, flytande eller gelad livsmedelsprodukt av
lag fetthalt som innefattar protein, kolhydrat och fett, samt sjalva livs-
medelsprodukten.

Produkten ar avsedd att ater kunna viarmas. Exempelvis kan en syrad
livsmedelsprodukt med 34 % fetthalt upphettas utan att separation upp-
star. En syrad livsmedelsprodukt med enbart 17 % fetthalt separerar
emellertid vid upphettning p.g.a. den lagre fetthalten.

Vid servering av kebab och pizza anvands ofta en sas som ar tillverkad av
en fermenterad mjolkprodukt. Harvid fordelas sdsen 6ver réatten, som ar
varm, med f6ljd att mjolkproduktens proteiner koagulerar och vassle
avskiljs. Den sas som konsumenten dven "dter med 6gat" ser saledes ej sa
aptitlig ut, och dessutom blir ratten blot och kladdig till sin konsis-

tens. Genom att enligt uppfinningen stabilisera en syrad livsmedels-
produkt med lag fetthalt kompenseras for den hogre fetthalten, vilket
innebér att produkten kan kokas och ddrmed anvindas dven 1 varm mat-
lagning. Likaledes blir en fermenterad mjélkprodukt i form av en sas,
som &r stabiliserad enligt uppfinningen, okinslig fér den virme som 6ver-

fores fran matratten till sasen.
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Med varmestabil menas i detta sammanhang att produkten kan varmas
till kokpunkten utan separation samt att den kan anvéandas for grati-
nering i ugn vid ca 250 °C utan att dess stabilitet gar forlorad genom
forsamrad konsistens p.g.a. minskad homogenitet eller viskositet.

De stabiliserande substanser som enligt uppfinningen tillsétts en livs-
medelsprodukt ska dels kunna svélla vid kontakt med vatten och dels
kunna binda proteiner sa att dessa ej faller ut vid uppvarmning av

produkten.

Lampliga sadana stabiliserande substanser ar polysackarider, som
exempelvis utgores av starkelse, pektin, xantan, guar (guarkédrnmjol),
fruktkdrnmjol, agar, karragenan, karboximetylcellulosa 1 kombination
eller var for sig. Foretriadesvis ar den stabiliserande polysackariden
majsstarkelse.

Polysackariden tillsdttes 1 proportion till den slutliga fetthalten 1 produk-
ten. Exempelvis utgor polysackariden 1,6 vikt-% av produkten da fett-
halten ar 17 vikt-%.

I produkten kan animaliskt fett helt eller delvis ersédttas med vegetabi-
liskt fett. Likaledes kan den vattenlésliga mj6lkdelen helt eller delvis

ersittas med exempelvis vegetabiliska proteiner.

Typiskt for uppfinningen ar att produkten har en fetthalt som ar mindre
an 25,5% och att den kan varmas till kokpunkten flera ganger utan sepa-
ration av vatten och protein. Produkten ar 4ven utmérkt att anvanda for

gratinering.

Den stabiliserade produkten kan anvindas som den éar eller till beredning
av traditionella sdser men med lag fetthalt, sdsom hollandaise, bearnaise
m.fl., dar det finns behov att sdnka pH med exempelvis vindger och
citronsaft. Genom att produkten ar stabiliserad enligt uppfinningen
klarar denna dven pH 4,5 eller ldgre under uppvarmning.

En viktig aspekt dr emellertid aven, att ytterligare protein tillférs pro-
dukten, t ex i form av dgg, for att en mer viskds konsistens och stabila
bakningsegenskaper under virme skall kunna ernas.
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Arla Foods AB, Norrmejerier Ek. For., Skanemejerier Ek. Fér. och
Gefleortens Mejeriférening Ek. For. (Norrmejerier m.fl.) inviande den 2
december 2004 mot patentet. Som inviandare angavs dven Milko Mejerier
Ek. for., vars talan avvisades enligt Patentbesvarsriattens beslut den 8
december 2011.

Norrmejerier m.fl. anférde till stod for sin invandning att uppfinningen
enligt patentkraven saknade nyhet och uppfinningshéjd samt att upp-
finningen inte var sa tydligt beskriven att en fackman kunde utéva den
med ledning av patentskriften. Som stod for den forsta inviandnings-
grunden aberopades dokumenten D1 — D30 och som st6d fér den andra
invandningsgrunden aberopades utforda férsok.

YOPLAIT France (Yoplait) inviande den 2 december 2004 mot patentet
och anférde som stdd att uppfinningen enligt patentkraven saknade

nyhet och uppfinningsho6jd. Som stéd for invindningsgrunden aberopades
dokumenten D25 — D29 och D61 — D62.

Danisco A/S (Danisco) invande den 2 december 2004 mot det meddelade
patentet och anforde till stod for invdndningen att uppfinningen enligt
patentkraven saknade nyhet och uppfinningsho6jd samt att uppfinningen
inte var sa tydligt beskriven att en fackman kunde utéva den med led-
ning av patentskriften. Som stod for forsta invdndningsgrunden abero-
pades dokumenten D19 — D23, D33 och D44 — D50 och som stdd for andra
invandningsgrunden aberopades utforda forsok.

Unilever NV (Unilever) invande den 2 december 2004 mot det meddelade
patentet och anférde till stéd for invdndningen att uppfinningen enligt
patentkraven saknade nyhet och uppfinningshojd. Till stéd fér invand-
ningsgrunden aberopades dokumenten D7 — D8, D32 — D33, D37 — D40,
D42 — D43 och D62 — 67.

I féorevarande mal anférda dokument med beteckningarna D1 — D70
anges 1 bilaga 2.

Fermigel bestred invindningarna och grunderna fér dessa och yrkade
uppriatthallande av patentet 1 &ndrad lydelse, 1 férsta hand med patent-
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krav betecknade F och 1 andra hand med patentkrav betecknade G, alla
ingivna den 22 maj 2007. Patentkraven betecknade F avsag ett satt for
framstéllning av en livsmedelsprodukt, en varmestabil livsmedelsprodukt
och anvéndning av en polysackarid som stabilisator i en livsmedelspro-
dukt. Patentkraven betecknade G avsag endast sittet och produkten.

PRV upphévde patentet genom det 6verklagade beslutet och anférde bl.a.
att patentkraven enligt Fermigels forstahandsyrkande saknade mot-
svarighet 1 grundhandlingarna och att uppfinningen enligt de 1 andra
hand yrkade patentkraven saknade nyhet. PRV fann vidare att uppfin-
ningen enligt andrahandsyrkandet inte var sa tydligt beskriven att en
fackman kunde utéva den.

Fermigel 6verklagade PRV:s beslut den 19 maj 2008 och yrkade da att
patentet skulle uppratthallas i1 enlighet med uppséattningar av patentkrav
betecknade Patentkrav A — E, avsedda att provas i denna ordning.
Patentkraven omfattade ett satt att framstéalla en livsmedelsprodukt, en
varmestabil livsmedelsprodukt och anviandning av en polysackarid som

stabilisator 1 en livsmedelsprodukt.

YRKANDEN M.M.

Som Fermigel slutligt har bestamt talan har bolaget yrkat att patentet
uppratthalls 1 forsta hand med ovan ndmnda patentkrav betecknade
Patentkrav D, vilka avser en produkt och anvdndning, och 1 andra hand
med ovan nimnda patentkrav betecknade Patentkrav E, vilka avser

enbart anvindning.

De sjalvstiandiga patentkraven 1 och 11 1 patentkravsuppséattning D har

foljande lydelse.
1. Varmestabil, sur, flytande eller gelad livsmedelsprodukt med lag
fetthalt, kdnnetecknad av att produkten innehaller vatten, mindre 4n
25,5 vikt-% fett och innefattar minst 2,0 vikt-% protein, minst 0,1 vikt-
% lagmolekyléar kolhydrat, minst 0,5 vikt-% polysackarid som stabilisa-
tor, for att produkten skall bli viarmestabil, som skall dels kunna svalla
vid kontakt med vatten och dels kunna binda proteiner sa att dessa ej
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falla ut vid uppvarmning av produkten, samt fermenterande, levande

mikroorganismer, varvid produkten har ett pH som ar under pH 5,0.

11. Anvandning av minst 0,5 vikt-% polysackarid som stabilisator,
vilken stabilisator skall dels kunna svalla vid kontakt med vatten och
dels kunna binda proteiner sa att dessa ej falla ut vid uppvarmning av
produkten, i en varmestabil, sur, flytande eller gelad livsmedelspro-
dukt med lag fetthalt, innefattande vatten, mindre an 25,5 vikt-% fett,
minst 2,0 vikt-% protein, minst 0,1 vikt-% lagmolekylar kolhydrat,
samt fermenterande, levande mikroorganismer, varvid produkten har
ett pH som ar under pH 5, fér att binda proteiner sa att dessa ej falla
ut vid uppvarmning av livsmedelsprodukten, sa att livsmedelsproduk-

ten blir virmestabil.

Det sjalvstandiga patentkravet 11 patentkravsuppséattning E har samma
lydelse som patentkrav 11 1 patentkravsuppséattning D.

Arla Foods AB har 1 en skrift inkommen till Patentbesvarsriatten den 15
september 2008 meddelat att bolaget aterkallar sin vid PRV gjorda in-

vandning.

Norrmejerier m.fl., Yoplait, Danisco och Unilever har samtliga bestritt

andring.

I malet har hallits muntlig férhandling.

GRUNDER

Fermigel har till grund for sin talan aberopat att uppfinningen som den
definieras 1 patentkraven dr ny och har uppfinningsh6jd samt uppfyller
ovriga patenterbarhetskriterier.

Norrmejerier m.fl. har hallit fast vid att uppfinningen enligt patent-
kraven saknar nyhet och uppfinningshéjd samt att uppfinningen inte ar
sa tydligt beskriven att en fackman kan utéva den med ledning av
patentskriften. Som stod for den forsta invdndningsgrunden har doku-
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menten D1 — D70 aberopats och som stéd for andra invindningsgrunden
har aberopats samma forsok som 1 PRV.

Yoplait har hallit fast vid att uppfinningen enligt patentkraven saknar
nyhet och uppfinningshéjd. Som stéd for invAndningsgrunden har doku-
menten D25 — D29 och D61 — D62 aberopats samt tva intyg vardera fran
Bruno Saquet och Jean-Pierre Briceno.

Danisco har hallit fast vid att uppfinningen enligt patentkraven saknar
nyhet och uppfinningshéjd samt att uppfinningen inte ar sa tydligt
beskriven att en fackman kan utéva den med ledning av patentskriften.
Som stod for forsta invandningsgrunden har dokumenten D44, D19 —
D23, D25 - D29, D33, D45, D47 — D50 och D57 aberopats och som stod for

andra invandningsgrunden har aberopats samma férsok som i PRV.

Unilever har hallit fast vid att uppfinningen enligt patentkraven saknar
nyhet och uppfinningshdéjd. Till stod for invandningsgrunden har doku-
menten D7 — D8, D32 — D33, D37 — D40, D42 — D43 och D62 — D67 abero-

pats.

PARTERNAS UTVECKLING AV TALAN

Fermigel

Fermigel har i handlingar ingivna till PRV kommenterat innehallet i D1
- D29, D32 - D33, D37 — D50 och D61 — D67, och har 1 Patentbesvars-
ratten darutéver anfort foljande.

Da patentkraven 20 till 27 1 uppséattningen A hanfor sig till en ny krav-
kategori, d.v.s. anvindning i1 jamforelse med produkt (krav 9 1 det god-
kanda patentet), hanvisas till gdllande europeisk praxis for dndrad krav-
kategori 1 invandningsforfaranden. Géllande europeisk praxis medger
byte av kravkategori om patentet d&ndras pa ett sadant satt att (i) skydds-
omfanget inte utvidgas och att (i1) anvandningskravet hanfor sig till en
fysikalisk enhet for att erhalla en effekt. D4 anvandningskravet 20 1
uppséattning A innefattar samtliga begransande mangdintervall fran
kravet 9 1 det godkénda patentet, och dessutom anger att polysackariden
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ska vara narvarande som svalld stabilisator, har skyddsomfanget 1 kravet
20 1 uppséattning A inte utvidgats i forhallande till patentkravet 9 1 det
godkénda patentet. Saledes uppfylls (i) ovan. Kravet 20 1 uppséattning A
hanfor sig till anvidndningen av den fysikaliska enheten polysackarid som
svalld stabilisator for att ge en varmestabiliserande effekt hos slutpro-
dukten, saledes uppfylls d4ven (i1) ovan.

Nyhet

PRV ansag i upphdvandet av patentet att D25 — D29 var for sig utgor
nyhetshinder mot uppfinningen i patentkravet 1. Beslutet att upphéava
patentet pa denna grund har tagits trots att D25 — D29 saknar datering.
De enda angivelser som skulle kunna utgéra nagon form av datering ar
"01-93" eller "A 31 - 1", fran vilka angivelser det 4r omdjligt att extrahera
ett datum. "01-93" skulle kunna avse januari 1993, men skulle lika gérna
kunna betyda receptgrupp nr 93, 2001, eller andra tdnkbara tolkningar
av "01-93". "A 31 - 1" skulle kunna hénfora sig till januari, 1931; den 31:e
januari 1 godtyckligt ar; receptgrupp 31, 1901 eller 2001, etc. Att D25 —
D29 skulle innefatta en datering framgar saledes pa inget siatt av dessa
dokument. Aven om "01-93" vid bevisning visar sig hanféra sig till en
datering, och att en sadan datering da skulle vara januari 1993, sa ar en
sadan datering irrelevant for méalet, eftersom denna datering pa inget
satt bevisar att D25 till D29 var allmént tillgdngliga vid det datum som
"01-93" skulle utgora, sasom t.ex. januari, 1993, eftersom D25 — D29 fran
invandare 2 endast ar receptblad. Enligt europeisk praxis kan en produkt
eller metod endast anses utgora del av teknikens standpunkt om det kan
bevisas nér, hur, vad och av vem som produkten eller metoden visats.
Dokumenten D25 till D29 tillfredsstéaller atminstone inte tva (nir och

hur) av dessa kriterier.

Det hdanvisas aven till att europeisk praxis uttryckligen séger att
tekniska dokument fran foretag bor kontrolleras noga for att fastsla
huruvida de ar for foretaget interna dokument eller publika dokument.
D25 — D29 kan darfor inte tas 1 beaktande vid bedomningen av nyhet
eller uppfinningshdéjd for foreliggande uppfinning, varmed PRV:s beslut
om upphéavande av patentet saknar giltig motivering fér saknad nyhet.
Saledes uppfyller 4ven uppséattningarna A till E kravet pa nyhet gente-
mot de av PRV anférda dokumenten.
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Uppfinningen ar ny i forhallande till D4. Den produkt som framstéalls
enligt D4 kan inte vara varmestabil. Pastorisering utfors vid 65 till 75 °C
1 30-40 sekunder. Patentet definierar virmestabilitet som stabilitet vid
100 °C.

Uppfinningshojd

Eftersom PRV 1 sitt beslut om upphédvande av patentet felaktigt ansag att
de for invandningsforfarandet gidllande kraven saknade nyhet, kommen-
terades inte uppfinningshojden i namnda beslut.

Kraven 9 till 19 1 uppsattning A; kraven 1 till 11 1 uppsattning B; kraven
1 till 10 1 uppséattning C; och kraven 1 till 10 1 uppséattning D hanfor sig
till en varmestabil, sur, flytande eller gelad livsmedelsprodukt med lag
fetthalt, som innehaller vatten, mindre 4n 25,5 vikt-% fett och innefattar
minst 2,0 vikt-% protein, minst 0,1 vikt-% lagmolekylar kolhydrat, minst
0,5 vikt-% polysackarid som stabilisator, vilken polysackarid ar svélld och
bunden till nimnda protein, alternativt, for att produkten skall bli
varmestabil, som skall dels kunna svalla vid kontakt med vatten och dels
kunna binda proteiner sa att dessa inte faller ut vid uppvarmning av pro-
dukten, samt fermenterande, levande mikroorganismer, varvid produk-
ten har ett pH som &ar under pH 5,0.

Med hanvisning till av invandarna, 1 PRV och 1 Patentbesvarsratten,
anforda dokument har Fermigel vidare anfort foljande.

D62 beskriver den teknik som kan anses utgéra mest narliggande
tidigare kdnd teknik, eftersom produkten beskriven héri har en fetthalt,
ett polysackaridinnehdll och ett pH-varde 1 de av krav 9, enligt uppsatt-
ning A, angivna intervallen. Ingenting ndmns 1 D62 om att stabilisatorn
skall utgoras av polysackarid, vilken polysackarid ar svélld och bunden
till ndmnda protein. Vidare ndmns ingenting om att produkten ska vara
varmestabil. D62 16ser problemet med lag stabilitet eller reologi hos
"skedbara" produkter med lag fetthalt. Det ar alltsa inte ett syfte med
D62 att erhalla en varmestabil produkt, varfor inga forsok har utforts
med detta 1 atanke. Darfor har inte heller ndgonting ndmnts om vad som
skulle kunna bidra till detta.
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Av forklarliga skél anges darfor inte heller att en stabilisator 1 form av
polysackarid, vilken polysackarid ar svalld och bunden till ndmnda
protein, 1 slutprodukten kan ge varmestabilitet. Det star inte nagonstans
1 D62, eller 1 nagot annat av de av inviandarna anférda dokumenten, att
en polysackarid som ar svilld och bunden till protein kan ge varmestabi-
litet hos produkten. Saledes har uppfinningen enligt produktkraven upp-
finningsho6jd gentemot D62 och andra av invindarna anférda dokument.

Kraven 20 till 27 1 uppsattning A; kraven 12 till 19 1 uppséattning B;
kraven 11 till 17 1 uppsattning C; kraven 11 till 17 1 uppséattning D; och
kraven 1 till 8 1 uppsattning E hanfor sig till anvidndning av minst 0,5
vikt-% svélld polysackarid som stabilisator alternativt polysackarid som
stabilisator, vilken stabilisator skall dels kunna svéilla vid kontakt med
vatten och dels kunna binda proteiner sa att dessa inte faller ut vid upp-
varmning av produkten i en virmestabil, sur, flytande eller gelad livs-
medelsprodukt med vatten och lag fetthalt innefattande mindre an 25,5
vikt-% fett och innefattar minst 2,0 vikt-% protein, minst 0,1 vikt-% lag-
molekylar kolhydrat, minst 0,5 vikt-% polysackarid som stabilisator,
samt fermenterande, levande mikroorganismer, varvid produkten har ett
pH som ar under pH 5,0, for att binda proteiner sa att dessa inte faller ut
vid uppvarmning av livsmedelsprodukten, sa att livemedelsprodukten

blir virmestabil.

Inget av de av invidndarna anférda dokumenten tjanar till att utgéra
teknikens standpunkt, eftersom inget av dokumenten beskriver nagon
svalld starkelse eller anvindning ddrav for att ge virmestabilitet at
produkter med lag fetthalt. D22 ar det enda av de anforda dokumenten
som beskriver svilld stiarkelse (Fig. 6, och texten hanford dartill), men
ingenting ndmns om att svélld polysackarid kan utnyttjas fér att erhalla
varmestabilitet d4ven hos produkter med lag fetthalt. Ingenting ndmns 1
de av invidndarna anférda dokumenten om att anvindningen av svalld
starkelse kan ge en viarmestabil produkt vid lag fetthalt genom att binda
till proteiner, sa att dessa inte faller ut vid uppvarmning av produkten.
Saledes har dven anvandningen uppfinningshdjd gentemot de anférda

dokumenten, samt samtliga kombinationer av dessa.
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Unilever menar att en fackman, med utgangspunkt i D62, skulle ledas
till innehallet 1 krav 11 1 uppsattning D genom att ta del av D38. Denna
attack ar grundlos, ar formellt inte 1 takt med praxis, 4r genomsyrad av
efterkonstruktion och nar trots detta inte fram till uppfinningen enligt
patentkrav 11 i uppsattning D.

Unilever borjar attacken med att valja D62 som startpunkt. Det star sa-
klart Unilever fritt att valja startpunkt vid bedomandet av uppfinnings-
h6jd, men Unilever dr sedan bundna till detta val. Ett medvetet val av
startpunkt, ddr ndmnda val ar gjort med kunskap om férdelar och nack-
delar hos respektive mojlig typ, sasom produkt avsedd att serveras kall
eller varm, bestimmer inte bara den materiella startpunkten, utan defi-
nierar dven det ramverk inom vilket vidareutvecklingar kan ske, d.v.s.

utvecklingar inom den valda typen.

I detta fall valjer Unilever D62, som avser en produkt &mnad att vara
"skedbar" vid temperaturer om ca 5 °C dar métningarna saklart gors vid
den for produkten avsedda temperaturen. Ramverket inom vilket D62
kan modifieras/utvecklas ar alltsa kalla produkter. Endast med efter-
konstruktion - d.v.s. genom att snegla pa patentkravet - kan fackmannen
fa for sig att gora denna skedbara produkt varmestabil. Byte av typ under
vidareutveckling fran den medvetet valda typen till en annan typ, som
var tidigare kédnd men inte vald, sasom Creme Fraiche med 34 % -ig
fetthalt, kan endast ses som ett resultat av ex post facto-analys.

Redan har faller alltsa Unilevers attack platt till marken, eftersom den
av Unilever valda startpunkten aldrig kan rattfardiga en utveckling mot
uppfinningen enligt patentkrav 11 1 uppséattning D utan en stor dos av
efterkonstruktion. Man kan stalla sig den retoriska fragan: varfor i1 hela
fridens namn skulle fackmannen vilja géra den for 5 °C avsedda produk-
ten varmestabil?

Om man bortser fran syftet med D62, vilket ar helt i strid med radande
praxis, menar Unilever att fackmannen skulle finna ett incitament 1 D38
for att anvanda polysackarid som fettersattare 1 en varmestabil och sur
produkt. Aven hér brister Unilevers argumentation alldeles avsevart. For
det forsta ar inte varmestabilitetstestet 1 D38 kompatibelt med varme-
stabilitetstestet 1 patentet. I D38 bakas en deg, innehallande en yoghurt,



>ATENTBESVARSRATTEN Malnr08-101 12 (54)

vid 180 °C under 40 minuter (se sidan 6, rad 47) medan patentet patalar
bibehéallen stabilitet vid 250 °C fér produkten som sadan.

For det andra &ar det inte yoghurten 1 D38 som testas med avseende pa
varmestabilitet utan en deg innehallande yoghurt (mindre &n 50 %) och
allskons andra ingredienser (se sidan 6 och 7, tabellen mitt pa sidan 6,
samt avsnittet "Steps").

For det tredje sa genomgar den i yoghurten i D38 nérvarande starkelsen
en process som ofrankomligen leder till att starkelsen forstérs med av-
seende pa dess formaga att svalla och binda proteiner (se sidan 4, rader
38 till 43), vari det framgar att yoghurten knadas vid 80 °C under 10
minuter, f6ljt av homogenisering, vilket leder till att starkelsen spricker,
sasom klargjorts med all 6nskvéird tydlighet av invdndarna saval som av

innehavaren 1 skriftvaxling och den muntliga forhandlingen.

For det fjarde sa skulle fackmannen inte konsultera D38 for att ens 16sa
det av Unilever uppstillda ex post facto-problemet, eftersom D38 inte lar
eller ens diskuterar kring varmestabilitet hos sura produkter. Fack-
mannen vet att de sura betingelserna avsevart forandrar och minskar
mjolkproteinernas stabilitet, vilket innebéar att fackmannen endast skulle
konsultera dokument som avsag losa det uppstallda ex post facto-proble-
met for just sura produkter. Sa ar inte fallet 1 D38. Det fackmannen lar
sig fran D38 &r alltsa inte att polysackarid kan anvéindas for att goéra en
sur produkt med lag fetthalt virmestabil, utan hur en yoghurt kan an-
vandas som bestandsdel 1 ett bakverk, som ska tala 180 °C. Det éar till och
med sa att det av Unilever anférda stodet 1 D38 tydligt anger att det ar

varmeresistens hos yoghurten som en utfyllnadsingrediens som avses.

Att uppfinningen enligt patentkrav 11 skulle sakna uppfinningshdjd
gentemot D62 1 ljuset av D38 &r alltsa en efterkonstruktion i dess renaste
form, dar denna slutsats endast nas av Unilever via applicering av ex
post facto-analys 1 samtliga steg i den etablerade problem-16snings-
metodiken.
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Tydlig och fullstdndig beskrivning

PRV ansag att 1 sitt beslut om upphévande av patentet att beskrivningen
och de vid invandningsforfarandet gdllande patentkraven inte uppfyllde
kravet pa att dessa ska aterge uppfinningen tillrackligt tydligt och full-
standigt for en fackman att utféra uppfinningen. Som stéd fér denna
uppfattning forlitade sig PRV pa av Norrmejerier m.fl. och av Danisco
utforda framstéallningsforsok. I detta avseende papekas att kraven ska
lasas med stod av beskrivningen, vilket inte kan ha gjorts av invindarna
vid utférandet av namnda framstallningsforsok. Vid dessa framstéall-
ningsférsok maste invidndarna ha bortsett fran kraven pa stabilisatorns
beskaffenhet 1 slutprodukten, vilken tydligt framgar av beskrivningen.

Norrmejerier m.fl.
Nyhet

Inledningsvis kan det noteras att PRV enligt sitt avslagsbeslut bedémde
att de beviljade sjalvstandiga patentkraven 1 och 10 saknar nyhet gente-
mot D25 — D29.

Betraffande produktbladen D25 — D29, som sarskilt lyfts fram som
nyhetshinder under skriftvaxlingen i invidndningsprocessen, ifragasatter
Fermigel giltigheten av dessa, till skillnad fran vad PRV gjort samt bade
Opposition Division och Board of Appeal gjort 1 motsvarande EPC-arende,
dar Fermigel efter kallelse till muntlig forhandling aterkallat sitt besvar.
I sin besvarsinlaga har Fermigel har forsokt framhalla olika teorier om
vad dateringen "01-93" pa dessa dokument skulle avse. Att innehallet 1
D25 — D29 var allmént tillgangligt vid tiden for prioritetsdatumen for
patentet framgar dock av de tidigare ingivna intygen, undertecknade av
verkstéllande direktorerna for ROUSSELOT respektive DEGUSSA. Det
kan saledes konstateras att det klart verifierats att dessa dokument
gjorts allmént tillgdngliga och att sa skett fore prioritetsdagen for
Fermigels patentansokan.

Det kan tilldggas och podngteras att 1 D25 — D29 ingar skummjolk (lait
écremé) 1 produkten, och skummjoélk innehaller som bekant vatten. I D1
ar mjolk utgangsmaterial for framstédllning av en yoghurt, sa dven 1 D4. 1
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D33 anviands dven skummjélk som utgangsmaterial for framstallning av
en syrad griadde. Samtliga dessa produkter innehaller saledes vatten.
D33, D4 och D3 framholls som nyhetsférstorande dokument redan 1
invandningsinlaga i PRV.

Vidare ar det allméint kdnt inom teknikomradet att starkelse 1 viss om-
fattning svéiller vid kontakt med vatten som ingar i1 mjolk. Den 1 D25 —
D29 beskrivna produkten innehéaller polysackarid 1 form av modifierad
starkelse som stabilisator, vilken vid kontakten med vatten svaller 1 en
viss omfattning redan fére upphettningen vid tillagningen, sasom forkla-
rats ovan. Den modifierade stirkelsen i produkterna i D25 — D29 gor att
starkelsekornen kan svilla ytterligare vid upphettning utan att ga
sonder. Den ddarmed 6kade viskositeten och 6kade ockuperade volymen av
svallda starkelsekorn forhindrar den oonskade hopklumpningen av
proteiner. Att starkelse kan svilla vid kontakt med vatten ar allméant
ként inom teknikomradet och sa sker dven 1 produkten 1 D25 — D29.

Patentkravet 9, 1 uppséattning A hanfor sig till en:

A) varmestabil, sur, flytande eller gelad livsmedelsprodukt med lag fett-
halt, kdnnetecknad av,

B) att produkten innehaller mindre 4n 25,5 vikt-% fett

C) och innefattar minst 2,0 vikt-% protein,

D) minst 0,1 vikt-% lagmolekylar kolhydrat,

E) minst 0,1 vikt-% polysackarid som stabilisator,

F) samt fermenterade, levande mikroorganismer,

G) varvid produkten har ett pH som &ar under 5,0.

Viarmebehandling av fermenterade eller syrade livsmedelsprodukter har
alltid en negativ inverkan pa produkternas sensoriska kvalitet, men an-
vandning av korrekt hydrokolloid eller hydrokolloidkombination skyddar
dem fran hopklumpning (koagulation) och vassleseparation. Hydrokolloid
och stabilisator kan har anses som synonyma begrepp.

Det finns atskilliga skal till stabilisering av fermenterade livsmedelspro-
dukter gentemot virmebehandling. I manga fall maste en fermenterad
produkt tala den skadliga inverkan av viarme eller t.o.m. hégtemperatur-
kokning under tryck. Fermenterade produkter anvéands ofta som ingre-

dienser inom livsmedelsindustrin, vid livsmedelsberedning pa restauran-
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ger och inom annan livsmedelsservice, t.ex. catering, och hemma 1 kon-
sumentens kok. Det dr aven viktigt att déda mikroorganismer i pro-
dukten, varigenom hallbarhetstiden forlangs. Detta sker genom varme-
behandling, eftersom konserveringsmedel vanligtvis inte &r tillatna.
Héarigenom mojliggors distribution 6ver langa avstand, dven vid om-
givande temperatur 1 linder med en mindre utvecklad kylningsked;ja.
Sadan varmebehandling kan utféras antingen fore eller efter férpack-
ningssteget.

Under 1970-talet utvecklades ett flertal produkter av denna typ for
marknaden 1 Sydeuropa och tropikerna. Sadana langtidshallbara
produkter med mycket lag fetthalt (< 10 % fett) &r utvecklade for att tala
varmebehandlingar i1 klass med och t.o.m. kraftigare 4n vad som beskrivs
1 patentet. Vid hogre fetthalter kriavs en mindre mangd av stabilisatorn,
eftersom produkter med hog fetthalt generellt sett alltid ar enklare att
tillverka. Kombinationen av varme och ett lagt pH-varde, t.ex. vid fer-
mentering, beframjar syneres och flockning av det viktigaste mjolk-
proteinet, ndmligen kasein. Syneres kan observeras som en hopklump-
ning av proteinet, och produkten kan da underga separation till partiklar
eller flak med gulaktig vatska (vassle) diaremellan. Detta fenomen for
kasein kan vid virmebehandling paverkas av manga faktorer. De vikti-
gaste ar ursprungsmjolkens virmebehandlingshistoria, homogeniserings-
parametrarna, halten av fett, protein och laktos (socker), produktens pH-
varde och typen av hydrokolloid (stabilisator). Anvidndning av en stabili-
sator ar alltid nédvéandig, utom nér fetthalten ar mycket hog, eftersom
den bevarar kvalitetsegenskaperna under varmebehandlingen av den
syrade produkten. For lagre fetthalter kravs mer stabilisator, eftersom
fettpartiklar ocksa fungerar som stabilisator, sarskilt om processen

inkluderar homogenisering.

Hydrokolloider &r som ndmnts ovan exempel pa stabilisatorer och ar med
mycket fa undantag kemiska polymerer av olika sockerarter, d.v.s. poly-
sackarider. Gelatiner ar de viktigaste icke-polysackariderna. Mekanis-
merna for stabilisatorernas skyddseffekt skiljer sig mellan olika stabilisa-
torer och alla detaljer ar inte fullstandigt kdnda. Stabilisatorer ger
huvudsakligen tre effekter, ndamligen 6kad viskositet, gelbildning och
verkan som skyddskolloid. Dessa effekter uttrycks i varierande grader av
olika typer av stabilisatorer. Gelatiner verkar t.ex. ndstan enbart som
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skyddskolloider vid temperaturer ver sin gelsmaltpunkt. Okningen i
viskositet forsvarar for proteinpartiklarna att diffundera genom det
omgivande mediet, vilket forlanger tiden fére hopklumpning. Syneres och
vassleseparation 1 produkten férebyggs darmed.

I manga fall reagerar stabilisatorn och proteinet vid uppbyggnad av ett
natverk (en svag gel) av mikroskopiska strangar och mikropartiklar,
vilket ger en hog vattenbindande formaga samt hog stabilitet mot
vassleseparation och bearbetning, t.ex. omroérning, i samband med viarme-
paverkan. Hydrokolloiden skyddar dven proteinpartiklarna genom att
omge varje partikel med molekylskikt, varigenom aggregering forebyggs.
Denna skyddseffekt forstarks om kolloiderna ar elektriskt laddade vid
den fermenterade produktens laga pH-vérde eller har steriskt interfere-
rande kemiska grupper.

Halterna av standardkomponenter, d.v.s. proteiner, kolhydrater med lag
molekylvikt och fett, 1 konventionella livsmedelsprodukter dr interna-
tionellt standardiserade med ett fatal variationer. Detta framgéar bl.a. av
en livsmedelssammanséattningstabell ur "Svensk Mjolk" fran 1993, har
bendmnd Standardtabell A. Hanvisningar kommer i det féljande att
goras till denna tabell.

Standardtabell A
Mjolk/gradde Protein Laktos (kol- Fett %
% hydrat) %
Skummjolk 3,5 5 0,05
Minimjolk 3,5 5 <0,1
Standardmjolk 3,4 4,9 2
Kaffegradde 3,1 4,2 12
Matlagningsgriadde 3 4,1 15
Standardyoghurt 3,4 4,5 3,0
Vanlig gradde 2,6 3,2 27
Gradde 2,2 3 40
enligt kravet 11 <2 <0,1 <0,1
Patentet (< 25,5)
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Aven om det inte alltid explicit anges i vissa av de nedan diskuterade
dokumenten, maste de 1 patentet beskrivna livsmedelsprodukterna
1implicit eller med automatik ha en halt av de ovanndmnda baskom-

ponenterna som ligger pa eller 1 narheten av de ovan angivna.

Detta gor att produktens sammanséttning inte tillfér nagot som helst
nytt. D68 innefattar fyra publikationer som verifierar vardena i
Standardtabell A.

D25 — D29 ar datablad for olika tillsatsmedel till creme épaisse (tjock
gradde) med 15 % fetthalt, och dessa datablad harror fran Sanofi Bio-
Industries januari 1993). Tillsatsmedlen bendmns ROUSSELOT 125
A60, LYGOMME ETS, LYGOMME ECP 1, LYGOMME ESGP och
LYGOMME ECL 1. D25 hanfor sig till framstédllning av sur tjock griadde
("cremes épaisses acides") med en fetthalt av 15 % ("15 % de matieres
grasses"; se raden under den understrukna titeln uppe till héger) och
innehallande ROUSSELOT 125 A60 som tillsats. Den framstéllda
fermenterade livsmedelsprodukten &dr bade lagrings- och varmestabil 1
det att den vid anvandning vid matlagning kan uppvarmas foér fram-
stallning av saser (se under titeln REMARQUES langst ner till vanster 1
D25; "... plus stable lors du stockage du produit fini el lors de 1'utilisation
en cuisine possibilité de réchauffage pour la préparation de sauces
culinaires"). Bland ingredienserna, som &ar uppraknade 6verst till vanster
1 D25, till forfarandet finns skummjolk ("lait écreme") och skummjolks-
pulver ("poudre de lait écreme").

En polysackarid i form av modifierad starkelse ("amidon modifié") utgor
ocksa en ingrediens i produkten och foreligger 1 en halt av 1,40 % eller
1,00 %. En ytterligare ingrediens ar 37,50 % gradde med 40 % fetthalt,
vilket omraknat blir 15 % fett. Framstallningsférfarandet beskrivs under
titeln MISE EN OEUVRE nere till hoger 1 D25. De torra ingredienserna
dispergeras i mjolken, varefter gradden med 40 % fetthalt sétts till den
erhallna beredningen, varvid fetthalten av 15 % uppnas. Dessa initiala
steg motsvarar sardragen med vattenlésning motsvarande skummjélken
och justering till en fetthalt av mindre dn 25,5 vikt %. Den pa sa satt
erhallna blandningen underkastas darefter bl.a. homogenisering med
pastorisering, kylning till 22°C, tillsdttning av levande mikroorganismer
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och fermentation till ett pH-varde av 4,6 — 4,7. D26 — D29 innehaller 1
stort sett samma uppgifter som D25 (skiljer sig endast betréaffande den
extra stabiliserande tillsatsen).

I D1 beskrivs "Hitzebehandlung von Fertigprodukten". Narmare bestamt
beskrivs en metod for behandling av syrade mjolkprodukter, t ex yoghurt,
1 syfte att undvika syneres och uppna stabilitet under viarmebehandling. I
kapitel 4 pa sidan 194 visas en schematisk 6versikt 6ver pastorisering av
syrade mjolkprodukter (der Pasteurisation saurer Milcherzeugnisse). I
flodesschemat beskrivs 1 den forsta rutan beredning av en startmjolk
genom tillsdttning av starkelsebaserade hydrokolloider, d.v.s. polysacka-
rider (Vorbereitung des Ausgangsmilchs (Zuzatz von Hydrokolloiden auf
Starkebasis)). I den andra rutan visas de konventionella bearbetnings-
stegen av pastorisering (Ultrahocherhitzung), homogenisering och
kylning till en fermentationstemperatur (Homogenisation, Kithlung auf
Bebritungstemperatur). I tredje rutan beskrivs ympning och fermenta-
tion vid ett pH-varde av lagre an 4,5 (Beimpfung und Bebritung (pH-
Wert unter 4,5)). Dessutom tillsatts polysackariden (starkelsen) till
ursprungsmjolken fore de andra behandlingsstegen.

Med héanvisning till standardtabell A ovan maste proteinhalten i deni1 D1
beskrivna mjélken eller de syrade mjélkprodukterna, som med automatik
alltid maste vara viatskeformiga eller gelade, vara mer an 2,0 vikt-%,
halten av kolhydrat med lag molekylvikt maste vara mer an 0,1 vikt-%,
den initiala fetthalten maste vara mer an 0,1 vikt-% och den slutliga
fetthalten 1 yoghurtprodukten maste vara mindre dn 25,5 vikt-%. Poly-
sackaridhalten ar 1 D1 faststalld till 0,5 — 1,5 procent (se kapitel 3.7a),
tredje spalten fran vanster pa sid 194, ("die Anwendungsmenge fiir
I6sliche Starke betragt 0,5 bis 1,5 %"), dvs. minst 0,5 vikt-%.

D4 hanfor sig till "Haltbarmachung" av syrade mjolkprodukter genom
pastorisering. Pa sidan 1759, vansterspalten, de sista fyra meningarna,
fram t.o.m. de fyra forsta meningarna i1 hégerspalten, beskrivs syneres-
problemet inkluderande vassleseparation. Pa sid 1760, hégerspalten,
under "5. Einsatz von Hydrokolloiden", anges det i sista stycket att
starkelse sétts till ursprungsmjolken i méngder av 1 — 3 % stéarkelse
(d.v.s. mer an 0,5 vikt-%). Pa sid 1761 1 hogerspalten beskrivs ett exempel
pa framstéllning av en stabiliserad fruktyoghurt. Forst blandas samtliga
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ingredienser, bortsett fran mikroorganismerna, och justeras fetthalten
(steg 1 och 2). Detta f6ljs av de konventionella bearbetningsstegen av
homogenisering (steg 3) och upphettning till 135°C (steg 4), foljt av kyl-
ning och ympning (steg 6) med en kultur. pH-varden av mindre &n 5
beskrivs under rubriken "Beispiele fur die Sduerung" ocksa pa sidan
1761, hogerspalten. Vidare motsvarar typerna och halterna av ingredi-
enser 1 kompositionen som initialt blandats och 1 slutprodukten de 1

standardtabell A ovan och faller inom ramen for kravet 1 1 patentet.

I D33 beskrivs ett forfarande for tillverkning av en stabil, syrad livs-
medelsprodukt med lag fetthalt. Narmare bestamt beskrivs 1 D33 ett
forfarande for tillverkning av en syrad gradde baserad pa mjolk och vege-
tabilisk olja, saledes innefattande proteiner, kolhydrater och lipider, och
med en "reducerad fetthalt" av 5 — 15 vikt-% fett. Exemplen beskriver ett
forfarande for tillverkning av en sur griadde innefattande 10 vikt-% fett.

Vid forfarandet 1 D33 innefattas nedanstaende steg och beskrivs att en
polysackarid i1 form av starkelse, som utgor 1,5 vikt-% av den slutliga
produkten, blandas med vatten eller skummjolk

mjolken har en halt av protein, lagmolekylara kolhydrater och fett som
motsvarar de 1 Standardtabell A,

blandningens fettinnehall justeras till ett innehall av 10 vikt-% med
hjalp av en vegetabilisk olja (palmkéarnolja eller solrosolja),
blandningen underkastas konventionella bearbetningssteg, sasom
homogenisering,

blandningen kyls till 5°C — 30°C,

blandningen forses med ett odlingsmedium och fermenteringen utfors
tills ett pH av 4,0 - 4,6 erhalls.

I D18 beskrivs pastorisering av sura mjélkprodukter, sarskilt yoghurt (se
titeln och den forsta fullstdindiga meningen pa sidan 63). Enligt sista
stycket pa sid 63 blandades en standardiserad mjolk (med en fetthalt av
3,2 %) med stirkelse och eventuellt gelatin. Efter detta blandningssteg
steriliserades mjolken under 10 sekunder vid 110°C under fléde och
homogeniserades vid 55°C och ett tryck av 200 atmosfarer, foljt av efter-
upphettning vid 85°C. Produkten kyldes till fermentationstemperatur.
Darefter tillsattes bakteriekulturen och mjolken syrades till en surhets-
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grad motsvarande ett pH under 4,0 (100°N). I avsnittet pa sid 64 med
titeln "De zetmelpreparaten" (stéarkelsepreparat) beskrivs att starkelsen
och 1 vissa fall aven gelatinet sétts till yoghurtmjolken fére pastorisering.
I avsnittet "Bereiding van de Yoghurt" (framstallning av yoghurt) be-
skrivs fermentationen 1 detalj. Den fardiga yoghurten virmebehandlas pa
olika sétt och vid temperaturer upp till 75°C (tabell 6) och visar sig vara
stabil. Ingrediensernas halter i blandningen f6ljer standardmodell A.

I D19 beskrivs utforligt olika metoder for behandling av mjolk. Sarskilt
avsnitt 4 och 4.2 avseende stabilisering av mjolk, sarskilt sura mejeri-
drycker, dr av hog relevans. I avsnitt 4.2 beskrivs att férvaring och
distribution av sura mejeridrycker ar beroende av varmebehandlingen.
Har diskuteras ocksa vad som avses med virmebehandling, och bl.a.
inkluderar denna UHT-sterilisering. Forsta stycket pa sidan 1151 D19
anger att en stabilisator kan anvandas for att 16sa problemen 1 samband
med varmebehandling, och bl.a. anges att "... is HM-pectin. It acts as a
casein protector as regards pH and temperatures". I avsnitt C 1 vinster-
spalten pa sid 115 exemplifieras ett foredraget pektin, dar det anges att
"Uni-pectine" kan tillhandahallas 1 en méngd av 0,5 vikt-%. Mer informa-
tion om sura mejeriprodukter finns i stycket 5.4 pa sidan 119. Dar anges
att hydrokolloider (av vilka pektin 4r en) kan anvéandas 1 sura livsmedels-
produkter "to allow thermical treatment for long shelf life products". Pa
sidan 119 anges ocksa att stabilisatorerna kan séattas till ursprungs-
mjolken fore pastorisering och att "the hydrocolloids best suited to this
process are gelatine, starch, agar and LM-pectines". Halterna av ingre-
dienserna i blandningen f6ljer standardtabell A.

I D20 beskrivs bl.a. ett nytt pektinmaterial, men dven andra stabiliseran-
de material. Pa sidan 1, raderna 21 och 22 1 ingiven engelsk 6versittning,
anges att industriellt framstélld yoghurt kan sasom alternativ till "extra
skimmed milk" innehalla 1 — 2 % starkelse. De processer med vilka sadan
yoghurt framstélls beskrivs 1 tabell 1 pa sid 2. Detta ar en typisk process
vid vilken det stabiliserande materialet (i detta fall blandas pektin med
socker och "skimmed milk powder") sitts till ingredienserna. Blandnin-
gen upphettas till homogeniserings- och pastoriseringstemperatur, var-
efter materialet kyls. En startkultur tillséatts, och syrning sker till ett pH
av mindre dn 5. Det typiska receptet anges i tabell 1. Sisom framgar av
sid 2, rad 7 — 10, bereddes ytterligare material, och dessa visas 1 figur 1. I
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denna figur indikeras att som jamforelse med det nya pektinet fram-
stalldes yoghurt innehallande "waxy"-majsstarkelse 1 méangder av 0,5,
0,6, 0,7 och 1,0 vikt-% och uppat istéllet for pektinmaterialet. I D20 anges
ocksa att den fardiga produkten klarar virmebehandling vid 90°C under
15 sekunder eller UHT, d.v.s. temperaturer fullt jAmférbara med kok-
ningstemperaturer (stod pa sista sidan). UHT avser temperaturer 6ver
135°C under ett antal sekunder enligt en standardiserad EU-definition.

I D21 pa sidan 284 i vansterspalten, tredje stycket, beskrivs yoghurtar i
vilka egenskaperna for ett flertal typer av stéarkelser och hydrokolloider
(sasom pektin) undersoks. Nederst 1 spalt 1 pa sid 284 anges att fett-
halten 1 yoghurtar kan vara 1 — 3 %. Avsnitt 2 pa sid 284 — 285 beskriver
att starkelser testades 1 en halt av 6 g per kilo (0,6 vikt-%). I avsnitt 2.1
pa sid 285 beskrivs att materialen framstéalls genom blandning av stér-
kelse, "skimmed milk powder" och mjolk, homogenisering och pastorise-
ring, kylning, tillsdttning av en kultur, inkubering till ett pH- varde av
4,5 och forpackning. En féredragen hydrokolloid (ndrmare bestamt
starkelse) satts till mjolken 1 samma méngder som anges i kravet 11
patentet.

D22 hanfor sig till anvidndning av funktionella system i yoghurt och
andra fermenterade produkter. Pa sidan 2 i vansterspalten, de tva sista
styckena, anges "stabilisers used commercially are either proteins or
polymers of various saccharides” och ”gelatine, starch, pectin and milk
proteins are the most commonly used stabilisers in yoghurts as they meet
the demands placed on this type of product that is stabilisers must be
able to be added before fermentation without disturbing the fermenta-
tion". I tabell 2 anges dessutom att ett stabilisatorsystem inbegripande
starkelse, gelatin och pektin kan tillsdttas 1 en méangd av 1,0 — 1,2 vikt-%
"to protect the milk proteins against precipitation during heat treat-

ment".

Sammanfattningsvis beskrivs 1 D22 tillsdttning av polysackarider, sasom
pektin, till mjolk 1 en méngd av 1,1 — 1,2 vikt-%. Denna tillsdttning bor
ske fore fermentation. Polysackariderna uppges dven ge skydd mot utfall-
ning under virmebehandling (se 4ven nederst 1 tabellen pa sista sidan 1
D22).
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D23 a)-c) ar produktblad avseende en produkt som framstéllts och salts
av foretaget GermanTown of Kansas and Missouri, USA.

D23 a) hanfor sig till en produkt som ar kdnd som STOCKADE, och
denna inbegriper de pa produktbladet uppraknade ingredienserna.
Polysackarider finns t. ex 1 en méngd av 45 vikt-% av kompositionen. Av
produktbladet utlars 4ven att en fackman pa omradet skulle anvianda
STOCKADE 1 en mangd av 2,25 — 3,25 vikt-%, vilket dr ekvivalent med
1,00 — 1,45 vikt-% polysackarider. Tillsatsen skall blandas med de
flytande ingredienserna. Detta f6ljs av pastorisering eller homogenisering
samt kylning. Darefter sker ympning med en creme fraiche-kultur. Nar
val creme fraiche bildats, forpackas materialet.

D23 b) avser ett produktblad rérande produkten SUPERSTAR. Ingre-
dienserna i1 denna produkt ar uppréknade, och de listade polysacka-
riderna utgor 69 % av tillsatsprodukten. Den rekommenderade anvanda
halten ar 1,35 vikt-%, vilket ar ekvivalent med 0,92 vikt-% polysacka-
rider. Forfarandet som beskrivs pa produktbladet innefattar tillsdttning
av polysackaridtillsatsen till det vatskeformiga materialet tillsammans
med tillsdttning av gradde for 6kning av fetthalten till 18,3 %. Bland-
ningen pastoriseras och homogeniseras darefter. Den pastoriserade
blandningen kyls och férses med en créme fraiche-kultur. Nar val creme
fraiche (med det erforderliga pH-vardet) bildats, packas materialet.

D23 c) beskriver anvandning av produkten STABILISER 18181 en
mangd av 3 vikt-%. Vidare anges 1 rubriken till D23 c¢) att en varmestabil
produkt bildas. Dessutom inbegriper den har produkten minst 60 vikt-%
polysackarider, av vilka majoriteten ar stéarkelse 1 en méngd av minst 1,7
vikt-%. Starkelsetillsatsen satts till de flytande bestandsdelarna, blandas
och pastoriseras, foljt av homogenisering. Materialet kyls darefter och
forses med en creme fraiche-kultur for astadkommande av ett material

med lampligt pH-varde.

Var och en av D24 a), D24 b) och D24 c) beskriver ett forfarande for fram-
stallning av en livsmedelsprodukt, sasom anges under rubriken "Manu-
facturing Process" pa andra sidan av varje dokument. Det beskrivna
forfarandet inkluderar blandning av en polysackarid (starkelse) i en
vattenlosning med ett protein, ett kolhydrat med lag molekylvikt och ett
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fett med en halt som stammer med den 1 kravet 1 1 patentet (se receptet
pa den andra sidan av varje dokument hénférande till méngder av skum-
mjolk eller helmjolk). Mjolken innehéaller mangder av protein, laktos och
fett som faller inom det 1 kravet 1 i1 patentet angivna omradena. Den slut-
liga fetthalten &ar i samtliga fall mindre &n 25,5 vikt-% och slutprodukten
inbegriper minst 0,5 vikt-% polysackarid. I vart och ett av dokumenten
D24 a), D24 b) och D24 ¢) beskrivs dven steget att underkasta bland-
ningen for pastorisering med homogenisering, kylning till en temperatur
som ar lamplig for fermentation, ympning med levande mikroorganismer
och fermentation till ett pH-varde under 5,0 (t ex 4,0 — 4,21 D24 c). I D24
c¢) beskrivs att produkten tal upphettning till 60 — 80°C under 10 sekun-
der, vilket innebéar att produkten maste anses vara viarmestabil. Det
anges inte explicit att produkten ar varmestabil, men eftersom samtliga
tekniska sardrag som anges 1 kravet 11 patentet ar uppfyllda, méste aven
en livsmedelsprodukt som framstéllts 1 enlighet med uppgifterna 1 D24 a)
och D24 b) oundvikligen leda till en varmestabil produkt.

I D7 beskrivs en fermenterad mjolkprodukt innehallande mindre an 7
vikt-% fett (se krav 1) samt inbegripande 2,0 vikt-% starkelse (sid 3, rad
47), 0,34 vikt-% stabilisator (t.ex. karragen) (sid 3, rad 50 — 52), 0,1 vikt-
% sackaros (sid 3, rad 53) och 2,5 — 3 vikt-% protein (sid 4, rad 7). Dessa
halter beskrivs saledes pa sidan 3 och 4 (Tabell I och Tabell II), 1 D7.
Vidare ar den enligt D7 framstéillda produktens pH-varde mellan 4 och
4,5 (se sid 3, rad 1). Produkten inbegriper dven levande mikroorganismer
(se patentkrav 1b).

I D8 beskrivs ett forfarande for framstallning av en virmestabil dressing
(se sid 1, rad 1-2) samt en komposition innehallande mindre &n 25,5 vikt-
% fett (se sidan 3, rad 14-19; ”... and/or fat of less than 35 % by weight
and preferably between 7 and 30 % by weight ..."), minst 2,0 vikt-%
proteiner (se Exempel I-IV "egg yolk powder"), minst 0,1 vikt-% av en
kolhydrat med lag molekylvikt (milk, se Exempel I-VI) och polysackarid
sasom en stabilisator (starkelse och karragen) (se Exempel I-VI)). I samt-
liga av exemplen beskrivs dven att pH-vardet ligger pa 4,2, vilket ar
under 5,0 (se Exempel I, rad 15). I vart och ett av exemplen beskrivs dven
att fermenterade levande mikroorganismer ingar i beredningen (se
Exempel I, rad 14).
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Bristande uppfinningshdéjd

D25 — D29, D1, D4 och D33 kan atminstone ligga till grund for att visa
bristande uppfinningshojd for krav 1, antingen separat eller i kombina-
tion med andra dokument, t.ex. ovannamnda D7 eller D8. Det objektiva
problem som skall 16sas med hjalp av patentets uppfinning far anses vara
att astadkomma en alternativ varmestabil, sur eller gelad livsmedels-
produkt med en lag fetthalt, varvid separation inte skall ske vid varme-
behandling. Denna problemstéllning kan anses gélla 1 argumentationen
nedan, savida inget annat specifikt anges.

D5 hanfor sig till anvandning av stabilisatorer under beredning av syrade
mj6lkprodukter. Pa sid 1311, hogerspalten, Ubersicht 1, beskrivs ingredi-
enserna 1 den syrade mjolkprodukten, d.v.s. 0 — 3,6 procent fett, 0-10
procent socker och 0,2-1 procent stabilisator (polysackarid) och implicit ca
3,4 — 3,5 procent protein (se standardtabell A for mjolk). Pa sid 1312,
véansterspalten, Ubersicht 3, beskrivs olika hydrokolloider som stabilisa-
torer, t.ex. polysackarider (Starke-arten, Pectinstoffe), och pa de sista tre
raderna 1 spalten lyfts stabilisatorernas preventiva effekt pa syneres

fram.

I processchemat 6verst till vinster pa sidan 1313 indikeras att stabilisa-
torerna blandas med andra ingredienser fore upphettning/homogenise-
ring/kylning ("Warme-Austauscher Kithlung")/ympning ("Kulturen
Zugabe")/fermentation ("Bebriitung"). Langst ner i tabellen pa sidan 1311
anges ett pH-véarde av 4,0 — 4,2. Overst pa sid 1314 beskrivs det ocksa att
stabilisatorerna forblandas fére de ndmnda efterféljande behandlings-
stegen. I D5 beskrivs uppfinningens samtliga sardrag, bortsett fran att
fetthalten ar justerad till under 25,5 vikt-%. En sadan fetthaltsjustering
for uppnaende av en produkt med lag fetthalt maste dock anses vara en

rutinméssig och konventionell atgéard for en fackman pa omradet.

D6 ar ett yoghurtrecept for en experimentell utformning fran Nestle.
Ingredienserna i yoghurtkompositionen ar polysackarider i form av
starkelse (national FRGEX HV) (0 — 1,5 procent) och pektin (0 — 0,2
procent), d.v.s. hégst 1,7 procent polysackarid totalt, och 6 procent socker
(kolhydrater med 1ag molekylvikt) och fett (3,5 procent). Aven om det inte
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explicit omnédmns, maste mjolkens proteinhalt alltid vara minst 3,4 vikt-
% (se Standardtabell A), d.v.s. mer dn 2,0 vikt-%.

Vid forfarandet for produktion av yoghurt i D6 (se rutan nederst) blandas
samtliga ingredienser fore viarmebehandling, kylning, ympning och fer-
mentation (Bebriitung) till ett pH-véarde av 4,1. En justering av fetthalten
till mindre an 25,5 vikt-%, for uppndende av en produkt med lag fetthalt
maste anses vara endast en rutinatgérd for en fackman pa omradet, som

med utgangspunkt fran D6 avser 16sa det tekniska problemet i fraga.
I D7 beskrivs en fermenterad mjolkprodukt innehéllande

- mindre an 25,5 vikt-% fett (se kravet 1, sid 5, rad 56-57, dar det anges
att “at most 7 % by weight of ingredients composed of a fatty substance
of vegetable origin, with a fatty substance content of less than 7 % and

a fatty substance content of vegetable origin of less than 3 %”);

- en fetthalt 1 ursprungsmjolken (sid 2, rad 56) som enligt Standard-
tabell A maste vara minst 0,1 vikt-%.

- minst 2,0 vikt-% proteiner (2.5 4 3.0 %, se tabell II pa sid 4);
minst 0,1 vikt-% av ett kolhydrat med lag molekylvikt, d.v.s. "0,1 % en

poids par rapport au produit final" av sackaros ("sucre (saccharose)") 1
tabell 1, sid 3;

-minst 0,1 vikt-% eller minst 0,5 vikt-% av en polysackarid sasom
stabilisator ("stabilisant (carragheenanes et gommes)"), dvs. stabilisa-
torer (karragen och gummin) liksom stiarkelse (amidon modifié) i tabell
1, sid 3;

- mikroorganismer (se kravet Ib, sid 5); och

- med ett pH < 5,0, d.v.s. 4,5 (se kravet Ib, sid 5).
Produkten ar ocksa varmestabil ("ce produit ne se destabilise pas a la
chaleur") (se sid 4, rad 18). I exemplet pa sid 3, rad 31 — 35, anges det att

den syrade mjolkprodukten med lag fetthalt pastoriseras, kyls och fer-

menteras.
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D7 innehaller samtliga av de 1 patentet beskrivna sdrdragen, bortsett
fran att polysackariden (stabilisatorn) blandas med de andra ingredien-
serna fore den fortsatta konventionella beredningen, temperaturan-
passningen och fermentationen. Dessutom hanfor sig D7 till samma
tekniska omrade och rér samma grundlédggande problem som i patentet,
d.v.s. att stabilisera fermenterade mejeriprodukter infor efterféljande
varmebehandling.

D1 hanfor sig till samma tekniska omrade och stabilitetsproblem. I D1
beskrivs samtliga av de 1 kravet 1 1 patentet beskrivna behandlings-
stegen, bl.a. den initiala tillsdttningen av starkelsebaserade hydrokolloi-
der som stabilisator (Zusatz von Hydrokolloiden auf Stérkebasis) 1 ruta 1
1 den schematiska 6versikten och 1 kapitel 4, sid 194. Under kapitel 3.7 pa
194, forsta stycket 1 tredje spalten fran véanster, anges att hydrokolloider

ar lampliga for varmestabilisering av "Sauermilch”.

Salunda skulle en fackman pa omradet, som har tillgang till D7 och D1
och som konfronteras med det faktiska problemet att 16sa, utan nagon
som helst tvekan kombinera innehallet 1 D7 och D1 och na fram till fore-
liggande uppfinning.

D8 beskriver ett forfarande for framstallning av en varmestabil dressing,
varvid de stabiliserande ingredienserna tillsétts efter mjolkfermentation,
homogenisering och pastorisering (se exempel I-VI, t.ex. rad 17 1 Exempel
I). Problemet med vassleseparation beskrivs 1 D8 och omnamns bl.a. 1
kravet 1 pa sid 10, rad 6. Den 1 D8 anvidnda kompositionen innehaller:

- mindre an 25,5 vikt-% fett (dvs. "preferably between 7 and 30 % by
weight"; se sid 3, rad 16);

- minst 0,1 vikt-% fett 1 ursprungsmjolken (enligt Standardtabell A);
minst 2,0 vikt-% proteiner ("egg yolk powder"; se recepten 1 exempel I-VI);

- minst 0,1 vikt-% av ett kolhydrat med lag molekylvikt ("sugar"; se
recepten 1 exempel I-VI);
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- minst 0,5 vikt-% polysackarid ("guar" och "starch" i exempel I,
respektive VI);

- mikroorganismer for fermentation ("ITS Culture"; se exempel I, rad 14);
- och har ett pH-viarde av mindre dn 5,0 (4,1; se exempel I, sid 6, rad 16).

Kompositionen homogeniseras, pastoriseras, kyls och fermenteras samt
stabiliseras slutligen med en polysackarid ("citrus pectine"), se exempel I,
sid 6, rad 10 — 18. Den enda skillnaden mellan D8 och kravet 1 1 patentet
ar sardraget att polysackariden 1 D8 satts till ingredienserna fore de
efterféljande behandlingsstegen. En fackman pa omradet, som har
tillgang till D8 och D1 (se diskussionen av D1 1 kombinationen av D7 och
D1 ovan) och som konfronteras med det faktiska tekniska problemet att
16sa, skulle definitivt kombinera innehallet 1 D8 och D1 och na fram till
foreliggande uppfinning.

I D2 beskrivs varmebehandling av fermenterade mejeriprodukter. Pa
sidan 892, under underrubriken "Technological aspects of heat-treat-
ment", beskrivs syneresproblemet och bl.a. dess inverkan pa upphett-
ningstemperaturen for slutprodukten. Sasom anges pa sid 893, vanster-
spalten, forsta stycket, och pa sidan 892, flodesschemat uppe till hoger,
kan stabilisatorer, t ex polysackariderna stiarkelse och pektin, efter
justering av fetthalten séttas till de andra ingredienserna fore de kon-
ventionella bearbetningsstegen av virmebehandling, inkluderande
homogenisering, samt fermentering ("incubation"). Med hénvisning till
ovanndmnda standardtabell A maste ingredienserna i och halterna av
mjolkprodukterna som beskrivs 1 D2 téckas in av patentet, vilket en fack-
man pa omradet direkt inser. Dessutom ar pH-vérdet 1 de syrade pro-
dukterna lagre an 5,0 (se sid 891, vansterspalten, och Fig. 4 pa sid 893,
pH for creme fraiche ligger vanligtvis i omradet 4,1 — 4,6). Det enda sér-
drag som inte framgar explicit av D2 ar att halten av tillsatt stabilisator
(polysackarid) ar minst 0,5 vikt-% av slutprodukten. Det tekniska proble-
met att 16sa maste da anses vara att optimera halten av tillsatt stabilisa-
tor.

Fran bade D38 och D39 framgéar det att virmestabila yoghurtar ar kdnda
for att innehalla minst 0,5 vikt-% stabiliseringsmedel. I D38 beskrivs



>ATENTBESVARSRATTEN Malnr08-101 28 (54)

anvandning av foretradesvis 0,5 — 4 vikt-% stabiliseringsmedel (sidan 3,
rad 32), och att sarskilt nar starkelse anvinds som stabiliseringsmedel,
kan en yoghurt med en virmeresistens erhallas (sidan 3, rad 38 — 41). 1
D39 beskrivs "cooking cream" som innehaller 2,0 — 8,0 vikt-% stabili-
seringsmedel och att modifierad stiarkelse ar ett sarskilt anvandbart
stabiliseringsmedel (D39, sid 2, rad 28 — 29). En fackman pa omradet som
har tillgang till D2 och som avser 16sa det aktuella problemet, skulle utan
vidare finna uppgifter om lampliga polysackaridhalter 1 D38 och/eller
D39 och ddarmed néa fram till uppfinningen som den ar definierad 1 paten-
tet.

Uppfinningen saknar uppfinningshojd i forhallande till D7 eller D8 1
kombination med nagon av D25 — D29, D4 och D33.

Avsaknad av uppfinningshdjd i forhallande till D7 eller D8 i kombination
med nagon av D9 — D17.

I D9 beskrivs pastorisering av flera typer av fermenterade mjélkproduk-
ter och bl.a. problemet med vassleseparation (sidan 75, vansterspalten)
samt anvandning av stabilisatorer (hydrokolloider) i syfte att 6vervinna
detta problem. Pa sidan 76 i vansterspalten, andra stycket, anges att
"after removing the curd from the bags, salt and stabilizer is added. The
curd is mixed well, heated to 77°C, homogenised...". I forsoksforfarandet
som beskrivs med start pa sidan 76, vansterspalten, anvands "carob-bean
gum" och forgelatiniserad starkelse vid steget 1, d.v.s. en polysackarid. I
D9 visas det ocksa att det ar mycket viktigt att anvanda stabilisatorer 1
syfte att gora produkterna virmestabila.

I D10 beskrivs kemiska, fysikaliska och bakteriologiska egenskaper som
paverkar varmebehandlingen av syrade mjolkprodukter med en specifik
hénvisning till hydrokolloider (se titeln), sa 4ven en teoretisk diskussion
om mekanismerna kring deras effekter. I detta dokument understryks
aven betydelsen av anviandning av den korrekta stabilisatorkombina-
tionen for den aktuella produkten. Pa sid 558 1 vansterspalten, fjarde
stycket, anges att atskilliga syrade produkter framstélls 1 Europa idag
med en virmebehandling/pastorisering som efterbehandling i syfte att
oka produktens prestanda (se dven sid 558, hogerspalten, steg 7).
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I D11 beskrivs "Haltbarmachung von sauren Milchprodukten". Pa sid
1482, hogerspalten, steg f), anges det att viaxthydrokolloider dr stabilisa-
torer av polysackaridursprung. I sista stycket p4 samma sida anges att
karboximetylcellulosa kan sattas till syrade mjolkprodukter fére pastori-

sering.

I D12 beskrivs syrade "long-life"-produkter. Pa sid 193 anges i det nést
sista stycket nederst pa denna sida att hydrokolloider 4r oumbarliga vid
framstallning av syrade "long-life"-mjolkprodukter. Starkelse eller pektin
kan tillsattas under beredningen av mjélken fore eller efter fermenta-
tionen, men foére den slutliga virmebehandlingen. Problemet med in-
verkan av virme och surhetsgrad pa syneresen av kaseinet som resulte-
rar 1 vassleseparation diskuteras ocksa 1 det sista stycket fore de sista sex

punkterna pa samma sida.

I D13 beskrivs i kapitel 11 fermenterade mjolkprodukter och de 1 sam-
manhanget anvinda komponenterna och processbetingelserna, t.ex. flera

av de processteg och andra siardrag som beskrivs patentet.

I D14 beskrivs "Haltbarmachung" av syrade mjolkprodukter under
pastorisering. Pa sid 533 1 hogerspalten, tredje stycket, steg a), anges att
starkelser satts till mjolk som dnnu inte syrats fore virmebehandling (se

aven exempel 3).

I D15 beskrivs produkten Lygomme™ ACA 75, en livsmedelstillsats inne-
hallande modifierad stiarkelse, mjolkproteiner, pektiner och johannes-
brédgummi, d.v.s. innehallande polysackarider, och ar sarskilt lampad for
framstéallning av fermenterade mejeriprodukter. Syneres uppges ocksa
undvikas. Det beskrivs ocksa att produkten skall forblandas med andra
torra ingredienser fore upphettning och kylning.

I D16 beskrivs hydrokolloider som stabilisatorer for syrning av mjélkpro-
dukter under virmebehandling. Exempel pa hydrokolloider ar listade 1
tabellen pa sidan 766, vianster- spalten. Pa sid 767 1 mittspalten under 7)
anges att eftersterilisering endast 4r mdéjlig nar hydrokolloider ar néar-
varande. Starkelse och pektin kan séttas till ursprungsmjélken ("In die
Ausgangsmilch"). P4 sidan 768 1 viansterspalten, rad 5, diskuteras
syneresproblemet.
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I D17 beskrivs anvandning av sasbindemedel baserade pa creme fraiche,
gradde eller "sour milk", vilken kédnnetecknas av att den innehaller nativ
eller modifierad starkelse (skriftens krav 1). I skriftens krav 2 anges bl.a.
att stabiliserande hydrokolloider blandas 1 fore pastoriseringen. I skrif-
tens krav 6 faststélls det att produkten kyls efter den i skriftens krav 5
beskrivna pastoriseringen. Sistndmnda steg beskrivs ocksa pa sid 4,
stycke 8 (se dven figuren pa sid 7). Problemet med upphettning av syrade
mjolkprodukter beskrivs pa sid 3, stycke 6.

Sammanfattningsvis ar de gemensamma sardragen i D9 — D17, d.v.s.
syneresproblemet med syrade mjolkprodukter under varmebehandling,
véalkédnda och beskrivna, och det ar ocksa en vialkdnd etablerad strategi
att tillsdtta stabilisatorer 1 form av hydrokolloider (polysackarider) till de

initiala ingredienserna.

En fackman pa omradet som har tillgang till 4 ena sidan D7 eller D8 och
4 andra sidan vilket som helst av dokumenten D9 — D17, och som
konfronteras med det faktiska problemet att 16sa, skulle utan vidare
anvinda vilken kombination som helst av dessa och na fram till fore-

liggande uppfinning.

Dokument D37 hanfor sig till en vassleproteinbaserad alternativ gradde
som kédnnetecknats av att den har en fetthalt av 0 — 35 procent, ar stabil
vid ett pH-véarde 1 omradet 3,5 — 4,5, 4r varmestabil och har tillfreds-
stallande hallbarhetstid (se sammandraget 1 D37). Yoghurt innehéallande
fermenterade levande mikroorganismer kan ocksa tillséattas (se s. 2, rad
49). Skillnaden mellan D37 och uppfinningen ar endast méngden an-

vénda stabiliseringsmedel.

Det faktiska tekniska problemet att 16sa kan anses vara att optimera
halten av tillsatt stabiliserande polysackarid fér uppnaende av en till-
fredsstallande varmestabilitet. Fran bade D38 och D39 framgar det att
varmestabila yoghurtar ar kdnda for att innehalla minst 0,5 vikt-%
stabiliseringsmedel. I D38 beskrivs anvandning av foretradesvis 0,5 — 4
vikt-% stabiliseringsmedel (s. 3, rad 32), och att sarskilt nar stirkelse
anvinds som stabiliseringsmedel, kan en yoghurt med en virmeresistens
erhallas (s. 3, rad 38-41). I D39 beskrivs "cooking cream" som innehéller
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2,0 — 8,0 vikt-% stabiliseringsmedel och att modifierad stirkelse ar ett
sarskilt anviandbart stabiliseringsmedel (D39, s. 2, rad 28-29).

En fackman pa omradet skulle utan tvivel féranledas att kombinera D37
med D38 och/eller D39, eftersom D38 och D39 hanfor sig till samma typ
av produkter och ar fokuserade pa samma problem som ar avsett att 16sa
med Fermigels patent. Dessutom beskriver de specifikt forhallandet
mellan stabilisatorerna och varmestabiliteten. Stalld infér problemet att
med hjilp av en optimerad halt av tillsatt stabilisator tillhandahalla en
vatskeformig eller gelad livsmedelsprodukt med lag fetthalt och lagt pH-
varde som inte separerar till torra fastdmnen och vassle vid upphettning,
skulle en fackman pa omradet saledes beakta innehallet 1 antingen D38
eller D39 eller badadera, vilja en halt av mer 4n 0,5 % polysackarid och
uppna den pastadda uppfinningen.

Uppfinningen i patentet dr inte sa tydligt angiven att den dr reproducer-
bar for en fackman pa omraddet.

Uppfinningen sasom definieras 1 patentskriften innehaller inte tillrack-
ligt med uppgifter for att en fackman ska kunna utéva eller reproducera
uppfinningen inom hela det 1 patentansprak tagna skyddsomfanget. Forst
och framst saknas utforingsexempel helt och hallet. Norrmejerier m.fl.
har utfort forsok 1 syfte att forséka reproducera uppfinningen. I férséken
anvindes ingredienserna 1 halter som 6verensstammer med de 1 kravet 1
1 patentet och motsvarande behandling utnyttjades. Sammanfattningsvis
visar forsoken att vid en fetthalt av 17 vikt-% och med en polysackarid-
halt av strax over 0,5 vikt-% respektive ca 1 vikt-% erhalls 1 flera fall
(forsok 1 -5 och 7) ingen varmestabil produkt.

Dessutom har Danisco utfért en serie forsék som visar att den patent-
skyddade uppfinningen inte ir reproducerbar inom hela det 1 patent-
ansprak tagna skyddsomfanget och att det saknas nédvandig information
1 patentskriften for att na fram till en produkt med den pastadda fordel-
aktiga virmestabilitetsegenskapen jamfort med kénd teknik, om nu detta
overhuvudtaget ar mojligt.

Samma slutsats har ocksa PRV kommit fram till 1 sitt beslut att upphéva
Fermigels patent. I sin besvérsinlaga har Fermigel bemoétt denna invand-
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ningsgrund med att invindarna inte kan ha last kraven med st6d av
beskrivningen vid utférandet av framstallningsforséken. Narmare
bestdmt anges 1 besvarsmotiveringen att invindarna maste ha bortsett
fran kraven pa stabilisatorns beskaffenhet i slutprodukten, vilken tydligt
framgar av beskrivningen. Dock anges inte pa nagot satt vilken eller
vilka specifika atgarder som skulle ha behévt vidtas vid de utférda fram-
stallningsférsoken for att kunna reproducera uppfinningen. Fermigel har
saledes valt att inte kommentera denna invindningsgrund alls 1 detalj.
Det kan dock tillaggas att i de utférda forséken blandades mellanmjolk
med modifierad potatisstiarkelse. Eftersom mellanmjélken innehaller
vatten sker en svallning, om &n liten, av stidrkelsen. Denna svéllning
beror huvudsakligen enbart pa att kornen vites och inte pa att starkelse-
molekylen inuti kornen tar upp vatten. Eftersom de utférda forséken ar
baserade pa information fran grundhandlingen och de i patentet pa-
stadda goda effekterna dnda inte uppnas, maste det 1 sa fall saknas upp-

gifter 1 ansokningstexten for att uppfinningen ska kunna reproduceras.
Yoplait

Betraffande Fermigels pastaende att de anférda dokumenten D25 till D29
skulle sakna datering hinvisas till var inlaga av den 2 december 2004
varav framgéar att "01- 93" utgor en datering av dessa dokument.

Betraffande Fermigels spekulationer att A31-1, A31-2, A31-3, A31-4 och
A31-5 t.ex. kan avse januari 1931 skall det framhallas att dessa bokstavs-
och sifferkombinationer utgoér en numrering av namnda dokument. Att
A31-1 till A31-5 avser numrering och inget annat inses latt av det sam-
manhang, 1 vilket dokumenten skall ldsas, 1 det att produkter &r namn-
givna, varvid A31-1 hanfor sig till produkten ROUSSELOT 125 A 60,
A31-2 till LYGOMME ECP 1, A60-3 till LYGOMME ECL 1, A31-4 till
LYGOMME ESGP och A31-5 till LYGOMME ETS. Saledes utgor A31-1
till A31-5 ett ytterligare sétt att identifiera ovan namnda produkter. Om
mot all formodan Patentbesvarsratten skulle finna att "01-93" inte utgor
en datering av namnda dokument skall det papekas att desamma ar ut-
givna i namnet SANOFI BIO-INDUSTRIES, ett firmanamn som anvéan-
des fram till 30 november 1994, dvs. ett datum som ligger langt fore 1
tiden for I6pdagen for rubricerade patent, 18 mars 1999. Ett namnéind-

ringsbevis ingavs tillsammans med inlaga av den 2 december 2004.
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Betraffande Fermigels pastaende att dessa dokument inte var allmént
tillgdngliga, hanvisas till intyg av dels Bruno Saquet, daterat 27 januari
2005, och dels Jean-Pierre Briceno, daterat 26 januari 2005, av vilka
framgar att produkten ROUSSELOT 125 A 60 respektive produkterna
LYGOMME ECP 1, LYGOMME ECL 1, LYGOMME ESGP och
LYGOMME ETS var allméant tillgangliga pa séitt som foreskrivs inom
patentritten for att de skall anses vara allmént tillgdngliga samt till
intyg fran ndmnda personer daterat 12 maj 2005 respektive 24 maj 2005.

Med stod av det ovan anférda och det som anforts i inlagor 1 PRV kan det
fastslas att inget av kraven enligt de till Fermigels besvarsmotivering
bifogade uppséattningarna A — E uppvisar nyhet, och 1 vart fall inte upp-
finningsho;d.

Danisco

Danisco vill allméant framhalla att Fermigel forsoker basera sina
argument pa det faktum att polysackariden far sin stabiliserande funk-
tion genom att den svéiller och binder till proteinet. Detta ytterligare
sardrag ar emellertid en inneboende egenskap hos polysackariden, och
detta har pavisats med ett antal dokument fran den kénda tekniken,
vilka redan ldmnats in bade i invdndningsarendet 1 EPO och 1 Sverige.
Samtidigt ska papekas att motsvarande EP patent 1158861 har ogiltig-
forklarats. Darfor ar denna egenskap hos polysackariden att svélla och
binda till proteinet och darmed stabiliseras inte tillrackligt for att sér-
skilja uppfinningen fran kdnd teknik. Fermigel argumenterar att
LYGOMME och ROUSSELOT informationsdatabladen D25 — D29 och pa
vilka det svenska patentverket baserat sitt beslut avseende nyhet inte ar
daterade. Vidare argumenterar Fermigel att det ar oklart om dessa
dokument var avsedda for allman information eller om de var interna,
konfidentiella dokument och darfor inte skulle kunna anvéandas som
mothall nér det géller nyhet eller uppfinningshéjd. VD:n for Degussa har
11intyg forsdkrat, att informationsdatabladen var avsedda for allmén dis-
tribution till kunder och att inget av dem var konfidentiellt. Detta intyg
visar att dokumenten var allmént tillgdngliga. Nar det géller datum ska
framhallas att vart och ett av dessa dokument inkluderar referensen
datum "01.93" 1 den vanstra marginalen. Detta datum visar att dokumen-
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ten blev tillgdngliga for allménheten 1 januari 1993, vilket &ar fére inlam-
ningsdagen 18 mars 1999 for foreliggande ansokan.

Fermigel argumenterar for att de produktionsexperiment, som utférts av
Danisco, och av en av de andra inviandarna inte beaktade behovet av den
stabiliserande kompositionen 1 slutprodukten. Resultaten av dessa

produktionsexperiment redovisas 1 den ursprungliga invindningsskriften

fran Danisco.

Det ska framhallas att experimenten har utforts 6ver ett brett intervall
av mojliga procentandelar av fett genom att bade 5 och 17 % fett testats.
Vidare testades kokning, kokningsstabilitet och ugnsstabilitet vid dessa
bada fetthalter utan tillsats av polysackarid (kontroll forsta raden 1
tabellerna) med en enda foredragen polysackarid och féredragen poly-
sackaridkombination (enligt patentet i de féljande raderna 1 varje tabell).
Nagon skillnad i stabilitet kunde emellertid inte observeras i nagot fall
mellan material, som f6ll inom ramen for de féreliggande kraven, och
kontroller som inte faller inom kraven. Salunda foreligger inte nagon
teknisk effekt vid forfarandet enligt uppfinningen och ddarmed inte heller
nagon uppfinningshéjd. Eftersom beskrivningen i sig inte ger nagon
vagledning 6ver hur man skall erhalla en produkt som har de relevanta
egenskaperna, finns det inte nagon anvisning fér fackmannen nar det
géiller vad som kravs for att utfora uppfinningen med framgang. Strids-
patentet innehaller inte ett enda utféringsexempel.

Krav 1 anger att en polysackarid ingar i eller blandas 1 en vattenlos-
ning/komposition med: en proteinhalt pa atminstone 2,0 vikt-%, en halt
av kolhydrater med lag molekylvikt pa atminstone 0,1 vikt-%, en fetthalt
pa mellan 0,1 vikt-% och 25,5 vikt-%. Fackmannen inser att manga
mejeriprodukter sasom skummjélk och standardmjolk uppfyller dessa
kompositionskrav. For att stodja detta hanvisas till D44.

Fettinnehall - Sdsom kan konstateras fran viansterkolumnen pa den
andra sidan av D44 har standardmjolk typiskt ett fettinnehall pa 3,45 —
3,7 % (vanligtvis standardiserat till 3,5 %). Skummjolk kan ha ett fett-
innehall pa 0,2 vikt-%.
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Protein - Tabell 2 pa den andra sidan av D44 anger att standardmjolk
(med 0 % tillsatt mjolkpulver) innehaller 3,3 vikt-% protein.

Kolhydrat — D19 tillhandahaller information (i tabellen pa s. 105) vad
géiller kolhydratinnehallet 1 standardmjolk. Kolhydratet ar laktos (sid.
105, hogra kolumnen). Hanvisningen anger att 1 1 standardmjélk inne-
haller 50 g kolhydrater. Detta ar lika med 5 vikt-%. Det bekréaftas ocksa
att proteininnehallet 1 standardmjolk ar 3,4 vikt-%.

Sasom diskuteras nedan ar blandningen av en polysackarid i en mangd
av 0,5 vikt-% med mjolk f6ljt av pastorisering och fermentation extremt
valkand.

D20 hanfor sig primért till ett nytt pektinmaterial. Framstéllningen
behandlar d&ven andra stabiliseringsmedel. Pa sid. 158, spalt 1, rad. 11 —
18 framgar det att industriellt framstéalld yoghurt kan innehalla (som ett
alternativ till extra skummande mjolk) fran 1 till 2 % stéarkelse. De
forfaranden genom vilka sddan yoghurt framstalls avslojas 1 Tabell 1 pa
sid. 158. Ett typiskt recept anges 1 Tabell 1. Sasom framgar pa s. 2, rad.
7-10 (engelsksprakiga 6versattningen) framstélls ytterligare material och
dessa illustreras i Fig. 1. Fig. 1 anger att 1 jamforelse med det nya pek-
tinet framstélls yoghurten med en halt av vaxartad majsstarkelse 1
méangderna 0,5, 0,6, 0,7, 1,0 vikt-% och uppat 1 stallet for pektinmateria-
let. Slutligen, trots att framstéllning av ett sadant material oundvikligen
skulle resultera i en "varmestabil" livsmedelsprodukt da den faller inom
skyddsomfanget, noteras att sid. 159, spalt 2, rad. 21 — 28 visar att sta-
bilisatorn enligt D20 ger denna fordel. Fermigel kan mgjligen forséka
argumentera att den huvudsakliga idén bakom D20 ar att pektin-
materialet dokumentet beskriver har en additiv effekt tillsammans med
gelatin. Detta ar irrelevant. Det anges tydligt (sid. 159, spalt 1, rad 1 —9)

att materialet inte behoéver anvandas tillsammans med gelatin.

D33 hanfor sig till en bredbar farskost med ett pH fran 4,4 till 4,6 (spalt
2, rad 31). Farskosten framstélls av skummjélk (spalt 3, rad 5) och sittes
till detta material som ett "fértjockningsmedel". Méangden fortjocknings-
medel uppgar till 0,2 — 20 vikt-%, och foretradesvis 0,4 — 10 vikt-% (spalt
3, rad 6-10). Fortjockningsmedlet kan véiljas bland locustbéngummi,

guargummi, alginat, karragenan, mikrokristallin cellulosa, men dven
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starkelsesorter och hydrolyserade starkelser. (Se spalt 2, rad 67 till spalt
3, rad 3.) Det bor noteras att dessa material ar de féoredragna polysacka-
riderna 1 patentet trots att de beskrivs som "fértjockningsmedel". Locust-
bongummi i en mangd pa 0,5 vikt-% och starkelse 1 en méangd av 1,5 vikt-
% séattes till skummjolk 1 Exempel 11 D33. I detta exempel tillséttes
polysackariderna (totalt 2,0 vikt-%) till skummjolken, emulsionen homo-
geniseras och pastoriseras och kyls till 5°C och ett odlingsmedium till-
sattes for att tillhandahalla fermentation. En polysackarid séattes till
mjolk. Kombinationen av mj6lk och polysackarid homogeniseras darefter
och pastoriseras, kyls darefter och surgors darefter med en mikroorga-

nism som tillats jasa.

D21 beskriver pa sid. 284, vanstra spalten, tredje stycket, yoghurtsorter i
vilka kdnnetecknen hos ett antal starkelsesorter och hydrokolloider (sa-
som pektin) gas igenom. Langst ner 1 spalt 1, sid. 284 framgar det att
fettinnehallet hos yoghurtsorterna kan ligga mellan 1 och 3 %. Sektion 2 1
D21 (sid. 284-285) visar att stiarkelsesorter undersokts vid en halt av 6
g/kg (0,6 vikt-%). Sektion 2.1 1 D21 (sid. 285) visar att materialen fram-
stallts genom att blanda stéarkelsesorterna, skummjélkspulver och mjolk
kylning, tillsats av en kultur, inkubation till ett pH pa 4,5 och férpack-
ning. Saledes beskriver dven D21 exakt det som anges i1 patentet. En
foredragen hydrokolloid (ndmligen stiarkelse) sattes till mjolk 1 de méang-
der som anges 1 patentet. Materialet far darefter kallna och fermenteras
med en mikroorganism. Da denna process ar identisk med processen
enligt patentskriften maste den oundvikligen resultera i1 en virmestabil
livsmedelsprodukt, om en sadan produkt kan erhallas genom beskriv-

ningen i patentet.

Som angivits ovan tillhandahaller D44 bevis pa bestandsdelarna i mjolk.
Den fjarde sidan i D44 diskuterar stabilisatorer som kan sattas till mjolk
och 1 synnerhet vilka som kan anvédndas vid framstallning av yoghurt for
att forebygga separation av vassla. Nedre delen av den vanstra spalten
pa den fjarde sidan visar att rekommenderade stabiliseringsmedel inne-
fattar stiarkelse i en méangd pa 1,2 — 2 vikt-% tillsammans med andra
foredragna polysackarider 1 patentet. Den text som sammanbinder de tva
spalterna pa den fjarde sidan visar att stabilisatorer "which are added to
cold milk before pasteurisation must be cold soluble and heat resistant,
with no precipitating effect on the proteins. Examples are starch and Na-
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carrageenan". Med andra ord géller att stabilisatorer "som sattes till kall
mjolk fore pastorisering maste vara losliga vid kyla och virmemotstands-
kraftiga utan nagon utfallningseffekt pa proteinerna. Exempel pa sadana
ar starkelse och Na-karragenan." Saledes visar D44 att stabiliserings-
medlet kan tillsattas till kall mjolk fore pastorisering, stabiliserings-
medlet kan vara starkelse 1 en méangd pa 1,2 — 2 vikt-%, starkelse ar fore-
dragen da den ger virmemotstandskraft utan utfallningseffekter och den
kalla mjélken pastoriseras déarefter och fermenteras. Mangderna poly-
sackarider som kravs i1 patentet visas 1 D44. De foredragna polysackari-
derna 1 patentet, ndmligen starkelse och guargummi, visas i1 D44. Trots
att detta inte ar relevant vad géller nyheten ar skélen till tillsatserna av
polysackarider desamma 1 D44 som 1 patentet.

D19 diskuteras ovan 1 férhallande till det den anger vad géller bestands-
delarna 1 mjélk. D19 tillhandahaller &ven omfattande dokumentation vad
géaller forfaranden fér behandling av mjolk. Sarskilt relevant vad géller
patentet ar sektion 4 och sektion 4.2 som hanfor sig till stabilisering av
mjolk och i synnerhet sura mjolkdrycker.

Den inledande delen av sektion 4.2 1 D19 visar att lagring och distribu-
tion av sura mjolkdrycker ar beroende av virmebehandling. Det diskute-
ras vad som menas med virmebehandling. Som kan konstateras inne-
fattar detta UHT-sterilisering. Det forsta stycket pa s. 1151 D19 visar att
ett stabiliseringsmedel som kan anviandas for att atgdrda problemen med
varmebehandling "is HM pectin. It acts as casein protector as regards pH
and temperature". Med andra ord ar stabilisatorn HM pektin. Denna
fungerar som skyddsmedel for kasein vad géller pH och temperatur
(understrykning tillagd i1 efterhand). Sektion C i den vanstra spalten, s.
115, tillhandahaller specifika exempel pa ett foredraget pektin. Denna
sektion visar att "Unipectine" kan tillhandahallas 1 en méngd av 0,5 vikt-
%. Ytterligare beskrivningar av sura mjolkprodukter tillhandahalles i
stycke 5.4 pa s. 119. Det visas att hydrokolloider, av vilka pektin ar en,
kan anvindas 1 sura mejeriprodukter "to allow thermical treatment for
long shelf life products". Saledes visar D19 att produkter kan fyllas i
sterila behallare pa ett aseptiskt vis. Vidare anger hogerstycket, s. 119,
att stabiliseringsmedel specifikt bor sattas till mjolk fore pastorisering
(och saledes fore fermentation). Foredragna hydrokolloider anges i 5.4a
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pa s. 119. "The hydrocolloids best suited to this process are gelatine,
starch, agar och LM pectins".

D22 hanfor sig till tillampning av funktionella system i yoghurt och
andra fermenterade produkter. s. 2, vanstra spalten, de sista tva
styckena visar att "stabilisers used commercially are either proteins or
polymers of various saccharides [i.e. polysaccharides], gelatine, starch,
pectin and milk proteins are the most commonly uses stabilisers in
yoghurts as they meet the demands placed on this type of product that is
stabilisers must be able to be added before fermentation without
disturbing the fermentation". Vidare anger Tabell 2 att ett stabiliserings-
system omfattande starkelse, gelatin och pektin kan tillsdttas i en méngd
av 1,0 — 1,2 vikt-% "to protect the milk proteins against precipitation
during heat treatment". Sammanfattningsvis visar D22 tillsats av
polysackarider sadsom pektin till mjolk. Tillsatsen bor vara i en méngd av
1,1 - 1,2 vikt-%.

Danisco har kommit in med produktdatablad D23 som beskriver
produkter som framstéllts och salts av foretaget German Town 1 Kansas
och Missouri, USA. I synnerhet aberopas information om produkterna
STOCKADE, SUPER STAR och STABILIZER 1818.

D23 hanfor sig till bl.a. en produkt som ar kédnd under namnet
STOCKADE. STOCKADE innehaller de ingredienser som ridknas upp 1
databladet. Polysackarider forekommer i en méangd av 45 vikt-% av
kompositionen. Databladet visar att fackmannen skulle utnyttja
STOCKADE 1 en mingd av 2,25 — 3,25 vikt-%. Detta ar ekvivalent med
1,00 — 1,45 vikt-% polysackarider. Tillsatsen skall blandas med flytande
ingredienser. Den pastoriseras eller homogeniseras och kyls. Darefter
ympas den med en bakteriekultur. Nar val en syrad griadde bildas for-
packas materialet. Vart och ett av processtegen har motsvarighet med
processtegen enligt patentets krav. Stabiliseringsmedlet tillsdttes pa
samma punkt i processen och i1 de skyddade méngderna. Anvandningen
av STOCKADE i enlighet med databladet fran 29 oktober 1998 ger en

process som stimmer 6verens med den enligt krav 1 1 patentet.

Ingredienserna 1 SUPER STAR riaknas upp 1 det bifogade databladet med
dateringen 14 maj 1998. De uppriaknade polysackariderna omfattar
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ungefar 69 % av tillsatsprodukten. Rekommenderad halt ar 1,35 vikt-%.
Detta ar ekvivalent med 0,92 vikt-% polysackarider 1 slutprodukten. Den
process som visas i databladet ar tillsats av polysackarid till det flytande
materialet tillsammans med tillsats av griadde for att 6ka fetthalten till
18,3 %. Blandningen pastodriseras och homogeniseras déarefter. Den
pastoriserade blandningen kyls och syras med en graddfilskultur. Nar val
en syrad griadde (med det erfordrade pH) tillhandahalles férpackat
material. Stabiliseringsmedlet tillsdttes vid samma tillfdlle 1 processen
och 1 de skyddade méngderna.

Produktblad daterad 28 december 1993, visar pa anvandning av
STABILIZER 1818 i en méngd av 3 vikt-%. STABILIZER 1818 omfattar
atminstone 60 vikt-% polysackarider. Majoriteten av polysackaridingre-
dienserna ar starkelse. Saledes visar dokumentet anvandning av stéar-
kelse 1 en médngd av atminstone 1,7 vikt-%. Starkelsetillsatsen séattes till
de flytande bestandsdelarna, blandas och pastoriseras. Homogenisering
utfors. Materialet fylls darefter och ympas med en surningskultur for att
ge ett material med lampligt pH. Vart och ett av processtegen sker 1
enlighet med processtegen hos patentets krav.

D47 ar ett produktdatablad for ett material, Low Fat, No Gelatin Sour
Cream, som silts av Staley Company. Detta datablad utgavs den 4 mars
1998. Detta datum kan styrkas genom den omvianda datumangivelse som
finns langst upp till hoger pa databladet, ndmligen "893040".

I databladets avsnitt om ingredienser och forfaranden framgar att tva
former av stiarkelse (THIN-N-THIK 99 STARCH och MIRA-GEL 463
STARCH) tillséttes 1 en totalméngd pa 6ver 3 vikt-% till skum mjolk-
kvalitet A. Materialen blandas, homogeniseras och pastoriseras.
Materialen kyls darefter och ympas med en stéarkelsekultur. Det hela
inkuberas till ett 6nskat pH pa 4,5 — 4,6 uppnatts. D47 tillhandahaller
ytterligare bevis att tillsatsen av polysackarider, sasom starkelse, till
mjolk for att tillhandahalla syrade produkter ar valkand.

Det finns saledes manga dokument som visar pa férfaranden som stim-
mer 6verens med krav 11 patentet. Kravet pa nyhet dr darmed inte
uppfyllt. Det &r mojligt att Fermigel kommer att forsoka att argumentera
att inga av dessa dokument avsléjar kompensation av fettinnehall med en
stabilisator for att framstélla produkter som dr virmestabila samtidigt
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som de har en lag fetthalt. Emellertid ar detta fullstandigt irrelevant vad
galler bedomning av nyhet. Kompositionerna 1 kind teknik, vilka besitter
alla sdrdrag hos de oberoende kraven, kommer sjalvklart att ha dessa
egenskaper. Om kompositioner som ligger inom kravens omfang inte
skulle besitta denna varmestabilitet kan patentet inte beskriva uppfin-
ningen 6ver hela sin bredd pa ett satt som ar tillrackligt tydligt och klart

for att fackmannen skall kunna utéva uppfinningen.

Uppfinningshojd

Eftersom de genomférda experimenten visar att nagon effekt inte kan
pavisas genom tillsats av polysackarider enligt patentet och utférings-
exempel ocksa saknas i1 beskrivningen fallerar uppfinningshéjden redan
av denna anledning. Det 4r mycket svart att tdnka sig att forfarandena
enligt patentet skulle kunna betraktas som nya. Enligt vad som tydligt
framgar fran det stora antalet dokument som beskrivits ovan vad géller
nyhet, utgors forfarandet enligt denna uppfinning helt enkelt av val-
kéanda atgirder inom omradet stabilisering av syrade mejeriprodukter.

Kéant ar 1 synnerhet kombinationen av ramaterial innehallande protein,
kolhydrat och fett; tillsats av ett stabiliseringsmedel; efterféljande pasto-
risering och homogenisering av materialet; kylning av materialet till en
fermentationstemperatur, och tillsats av en levande mikroorganism for
att fermentera materialet. Vart och ett av de anférda dokumenten
avslgjar en sadan komposition. Det enkla skélet till detta ar att dessa
intervall omfattar vardagsprodukter sasom mjolk, gradde och yoghurt.
Saledes utnyttjar varje mejeriprocess material som uppfyller dessa
kompositionskrav. Det problem som anfors av patentet ar tillhanda-
héllandet av en fermenterad mejeriprodukt som &r stabil vid férhojda
temperaturer. Framfor allt pa sid. 1, rad 37, till sid. 2, rad 4, framgar det
ur patentet att produkten "kan kokas och ddrmed anvindas dven 1 varm
matlagning. Likaledes blir en fermenterad mjolkprodukt i form av en sas,
som &ar stabiliserad enligt uppfinningen, okanslig for den virme som 6ver-
fores fran matratten till sasen". Problemen med kand teknik, enligt
diskussionen pa sid. 1, rad. 31 — 34, ar att "mjolkproduktens proteiner
koagulerar och vassle avskiljs. Den sas som konsumenten "4dter med 6gat”
ser saledes ej sa aptitlig ut, och dessutom blir ratten blét och kladdig till
sin konsistens". Den 16sning som tillhandahalles i patentet ar tillsats av
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polysackarid 1 en médngd av atminstone 0,5 vikt-% varvid polysackariden

satts till kompositionen fore fermentation.

I D20 tillséattes stabiliseringsmedel for att atgédrda problemen med varme-
nedbrytning. I synnerhet visar sid. 159, spalt 2, rad. 21 — 28, att varme-
steriliserade eller virmebehandlade yoghurtdrycker och yoghurtdrycker
med levande organismer behover tillsats av stabiliseringsmedel, vilka
hindrar dryckerna fran att separera. Den 16sning som tillhandahalles av
D20 ar att tillhandahalla ett stabiliseringsmedel. Stabiliseringsmedlet
kan vara pektin (sid. 159, spalt 2) eller starkelse (sid. 158, spalt 1, rad 11-
18). Dessa material tillsdttes fore homogenisering, pastorisering och fer-
mentering. (Se processen, sid. 2). Stabiliseringsmedlen tillsidttes 1 en
méangd av 1 — 2 % (sid. 158, spalt 1, rad 11 — 18) eller 0,2 % (tabell 1). Sa-
ledes hanfor sig D20 till samma problem som patentet. For att tillhanda-
hélla en 16sning pa4 samma problem tillhandahaller D20 samma 16sning,
namligen tillhandahallande av ett stabiliseringsmedel vid samma tid-
punkt under forfarandet och 1 samma méangder. Saledes ligger det néara
till hands for fackmannen efter att ha last D20 att utféra foreliggande
skyddade forfarande och framstélla foreliggande skyddade produkt.

Under forutséattning att patentets krav inte skulle ligga néra till hands 1
forhallande till enbart D20, vilket havdas, maste det ligga néra till hands
for fackmannen efter att ha studerat D20 1 kombination med vilken som
helst av D48, D49 eller D50. Nedan diskuteras dessa dokument 1 tur och
ordning. Darefter anges de argument som gor att denna kombination ar
narliggande for fackmannen. Som diskuterats ovan hanfor sig D20 till
samma problem som patentet, ndmligen att tillhandahalla en yoghurt

som stabiliserats for att motverka nedbrytning efter uppvarmning.

D48 hanfor sig ocksa till omradet stabilisering av sura mejeriprodukter.
Framfor allt s. 63 visar pektin-protein-komplex 1 stycke VI. Har anfors
det att da mjolk och pektin kombineras uppkommer en viss stabilisering
av den dispergerade fasen. Det visas vidare pa sid. 64 att pektin kan an-
vandas 1 yoghurtprodukter. Detta sker for att undvika koagulering av
kasein. Fig. 3 1 D48 tillhandahaller ett flodesdiagram som visar att pektin
med lag molekylvikt bor sattas till mjolk. Den punkt vid vilken pektinet
tillsattes ar fore pastorisering, homogenisering och fermentation. D48
visar att pektin kan stabilisera proteiner. Det visar att pektin bor sittas
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till yoghurtprodukter fore pastorisering och homogenisering. D48 visar

att pektin stabiliserar proteiner vid uppvirmning.

D49 hanfor sig till anvandning av pektiner i mjolksystem vid laga pH-
varden och stabiliseringsmekanismen (se fig. 211). Det visas 1 introduk-
tionen pa s. 212 att pektin forbattrar emulsionsstabiliteten och att den 1
sura mjolkdrycker stabiliserar mjolkproteiner. Da man studerar s. 228
och den sektion som har titeln "The Application of Pectin And Dairy Pro-
ducts" (Tillampning av pektin och mejeriprodukter) behandlar specifikt
anviandning av polysackarider. Har visas det att "it is well known that at
low pH values (less than 4,6, the 1soelectric point of casein) it is not prac-
tical to heat-treat dairy products without denaturation of the protein
fractions and their subsequent flocculation separation and precipitation.
Selected hydrocolloids, namely high methoxylated pectins, carboxymethyl
cellulose and propylene glycol alginate are able to exhibit a protective
colloid effect on low pH milk products. Part of the basic reaction mecha-

nism is shown in diagrammatic form in Figure 14".

Fig. 14 visar att nedbrytning férhindras vid uppvarmning om ett pektin
forekommer i en surgjord mjolkprodukt. Saledes hanfor sig D49 till
samma problem som D20 och patentet, ndmligen stabilisering av sur-
gjorda mjolkprodukter da dessa undergar uppvarmning. Den l6sning som
tillhandahalles av D49 ar tillsats av en polysackarid, ndmligen pektin, i

kompositionen fore surgoring, fore homogenisering och fore pastoérisering.

D50 hanfor sig till "stabilising acid milk systems to the heat treatment
required for extended shelf lives, or to the acidification process itself (se
introduktion, sid. 11). ("Stabilisering av sura mjolksystem vid virmebe-
handling som erfordras for att utéka lagringstiden, eller for sjalva surgo-
ringsprocessen"). Som visas pa sid. 12, ett stycke som sammanbinder
spalt 1 och 2, "pectin protects milk proteins such as casein, whey etc. as
well as soya proteins to the acidification and to subsequent heat treat-
ments". Detta ar en klar indikation att pektin bor sattas till en mjélkpro-
dukt fére uppvarmning eller surgéring med mikroorganismer. Ytterligare
stod for detta ges 1 tredje spalten pa sid. 12. Har uppges det att produk-
ten 1 samband med virmebehandlingar "without the use of pectin or
similar stabiliser the product exhibits severe coagulation precipitation".



>ATENTBESVARSRATTEN Malnr08-101 43 (54)

Saledes skulle en fackman sysselsatt med att atgarda problemen 1 D20
(vilka ar desamma som 1 patentet) konsultera nagot av dokumenten D48,
D49 eller D50. Vart och ett av dessa dokument hanfor sig till samma
tekniska omrade syrade mjolkprodukter) och behandlar samma problem,
ndmligen varmestabilisering. Nar fackmannen studerar nagot av D48,
D49 eller D50 inser han att en polysackarid skall inkorporeras i mjolk-
produkten fore surgéring. Stridspatentets krav hanfor sig till ett ansok-
ningsféremal som ligger néra till hands i forhallande till D20 1 kombina-
tion med vilket som helst av D48, D49 eller D50.

Krav 9 har dndrats genom inséattning av tva sardrag: (a): Det har angivits
att produkten maste innehalla vatten. (b): SAsom ndmnts ovan har det
ytterligare siardraget att polysackariden ar svilld och bunden till protei-
net lagts till. Trots dessa dndringar saknar uppfinningen enligt kravet
fortfarande nyhet av foéljande skal: Nar det galler &ndringen (a) inne-
haller kraven for ndrvarande, sasom ndmnts i den ursprungliga invand-
ningsinlagan, intervall for fettinnehdall, proteininnehall och kolhydrat-
innehall, som tacker de intervall som aterfinns 1 mjélk. Eftersom mjolk
naturligtvis ocksa innehaller vatten ar detta sdrdrag darfor ocksa en
egenskap hos forfaranden enligt kénd teknik, som ocksa utfors pa mjolk
och darfor blir kravet inte nytt genom denna dndring. Nar det géller
andringen (b) havdar Fermigel att kdnd teknik inte anger att svéalld
polysackarid halls kvar 1 slutprodukten eller binds till proteinet. Doku-
ment som redan anforts under invindningsférfarandena bade i fore-
liggande fall och 1 det parallella europeiska patentet visar att dessa séar-
drag ar kdnda inom tekniken. Sa visar till exempel D57 att de stabilisa-
torer som framstélls 1 patentet (t.ex. guargummai, stirkelse, pektin och
agar) anvandes 1 en framstallningsprocess for yoghurt och svaller for att
forstarka konsistensen hos yoghurt (se t.ex. kolumn 7, rad 12 — 14, och
kraven 1, 10 och 14). Vidare anger D45 att funktionen hos stabilisatorer-
na ar att reagera med mjolkproteinet for att stabilisera proteinmolekylen
(se sid. 211). Baserat pa dessa dokument ar dessa sdrdrag inneboende
egenskaper hos polysackariden, och svillningen och bindningen till
proteinet ar oundvikligt resultat av framstillningen av produkten sasom
erfordras av detta krav. Darfor ger inte detta tillagda sardrag nyhet at
patentkravet. Eftersom dessutom de tillagda sdrdragen ar inneboende 1
den kanda teknik, som redan anférts, har &ndringarna ingen betydelse

vid bedomningen av uppfinningshdjden.
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I krav 11 uppséattning D anses ha polysackariden formaga att svalla vid
kontakt med vatten (snarare &n vara uppsvalld) och ha férmaga att binda
proteiner (snarare dn att vara bunden) sa att de inte faller ut nar produk-
ten viarms. Dokument D45 anger att polysackarider har formagan att
reagera med mjolkprotein och diarigenom stabilisera proteinmolekylen.
Vidare beskriver D22 att Danisco GRINDSTED modifierad starkelse
skyddar protein mot utfallning under varmebehandling.

Krav 11 uppséttning E ar ett anvandningskrav. Detta krav specificerar
ocksa att proteinerna inte faller ut nar fédoAmnesprodukten varms sa att
fodoamnesprodukten forblir termiskt stabil. Aven uppfinningen enligt
detta krav saknar nyhet pa grund av de dokument som anférts mot
nyheten ovan. Som ytterligare bevis for att stabilisationen ar en inne-
boende egenskap héanvisas till D22. Detta dokument anger 1 Tabell 2 pa
sid. 6 att GRINDSTED stabiliserar systemet, som innehaller modifierad
starkelse och pektin (bada polysackariderna exemplifieras i patentet)
skyddar mjolkproteiner mot utfallning under varmebehandling.

Unilever

Betraffande nyhet och uppfinningshéjd har Unilever 1 PRV, savitt avser
produktkraven, anfort att D62 beskriver en sur gelad livsmedelsprodukt
med en lag fetthalt som kdnnetecknas av att produkten innehéaller
mindre dn 25,5 vikt-% fett (5-15 vikt-%, sid. 3, rad 51) och innefattar
minst 2,0 vikt-% protein (exempel I 10 % skummjoélkpulver ger 3,4 vikt-%
protein i slutprodukten), minst 0,1 vikt-% lagmolekylar kolhydrat
(exempel I 10 % skummjolkpulver ger ca 5 vikt-% laktos) och minst 0,1 %
polysackarid som en stabilisator (exempel I starkelse 1,5 vikt-% och
fortjockningsmedel (LBG) 0,5 vikt-%) och fermenterande levande mikro-
organism (produkten fermenteras, se sid. 4, rad 26-27 och exempel I)
varvid produkten har ett pH under pH 5 (produkterna fermenteras till ett
pH av 4,0 — 4,6, sid. 4, rad 29). Produkterna ar av naturen varmestabila,
eftersom de framstélls med det férfarande som diskuteras ovan. Eftersom
alla sardrag enligt patentkrav 9 1 patentkravsuppsattning D beskrivs 1
D62 ar uppfinningen enligt detta patentkrav inte ny.
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Unilever har hanvisat till motsvarande uppgifter 1 D33 och anfort att D33
ar beslaktat med D62, eftersom de begér prioritet fran samma dokument,

I kraven anges att polysackariden ska "dels kunna svélla vid kontakt
med vatten och dels kunna binda proteiner sa dessa ej falla ut vid upp-
varmning av produkten". Detta sdrdrag, som endast anger en énskad
egenskap hos polysackariden, kan inte heller ge upphov till vare sig
nyhet eller uppfinningshdjd, eftersom polysackariden som siddan inte
skiljer sig fran polysackarider som beskrivits i t.ex. de ovanndmnda
patenten, och t.ex. kan vara stiarkelse. Bade D62 och D64 beskriver

anviandning av starkelse.

Anvéandningen enligt krav 11 1 uppséattning D (krav 1 1 uppsittning E)
saknar uppfinningshéjd gentemot D62 1 kombination med D38. D62
beskriver anviandningen av minst 0,5 vikt-% polysackarid (1,5 vikt-%
starkelse 1 exempel 1) som stabilisator, i1 en sur, flytande eller gelad
livsmedelsprodukt med lag fetthalt, innefattande vatten, mindre &n 25,5
vikt-% fett minst 2,0 vikt-% protein, minst 0,1 vikt-% lagmolekylar
kolhydrat baserat pa slutprodukten. Produkten enligt exempel 11 D62
innehaller bl.a. skummjoélk, starkelse och palmkérnolja 1 sadana
viktandelar (se tabellen 1 exempel 1) att produkten innehaller ca 6,6 %
protein, ca 9,4 % lagmolekylar kolhydrat och ca 0,2 % fett, baserat pa
slutprodukten. Produkten ar fermenterad och i krav 2 anges att produk-
ten enligt D62 har ett pH av 4,0 till 4,8. D62 ndmner inte att polysacka-
riden ska anvéindas for att livsmedelsprodukten ska bli virmestabil. Att
anvinda polysackarid for att forlana varmestabilitet till syrade, flytande
eller gelade livsmedelsprodukter dr dock ként fran bl.a. D38. D38 avser
ett forfarande for framstallning av yoghurt och yoghurtprodukter. I D38
anges pa sidan 2, rad 38-41 att ett syfte ar att framstalla yoghurt med
god varmebestiandighet, som saledes kan anvidndas vid t.ex. bakning av
bréd. Pa sidan 3, rad 32-41, anges det att en stabilisator ska tillsdttas i en
mangd som lampligen &ar 0,5 till 4 vikt-%. Pa rad 38-41 anges att nar
starkelse anviands som stabilisator, kan en yoghurt med god varmebes-
tandighet, lamplig som "filling ingredient" erhallas. Fackmannen som
kanner till D38 skulle alltsa forsta att polysackariden som anvinds som
stabilisator 1 produkten enligt D62 ocksa kan anviandas for att ge produk-

ten viarmestabilitet. Darigenom far det anses som visat att anvidndningen
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enligt krav 11 atminstone saknar uppfinningshdjd i ljuset av D62 i kom-
bination med D38.

DOMSKAL

Patentbesviarsratten har uppfattat beskedet om aterkallelse fran Arla
Foods AB sa, att bolaget medger Fermigels talan.

Frdagan om patentkraven ger bestimda uppgifter

Grunderna for upphédvande av ett patent enligt 25 § forsta stycket patent-
lagen innefattar inte oklarheter eller brister ifraga om bestdmda upp-
gifter. Darfor kan villkoret om bestdmda uppgifter 1 patentkrav endast
tillampas for ett beviljat patent om ett patentkrav har gjorts obestamt
genom andringar i patentkravet vid yrkande om uppréatthallande av ett
patent 1 dndrad lydelse, jfr Case Law of the Boards of Appeal of the
European Patent Office, 6th ed. s. 246 och avgorandet 1 Europeiska
patentverkets besvarskamrar T 301/87.

De uppgifter som har tillkommit 1 nu framstéllda patentkrav enligt upp-
sattning D, 1 forhallande till de beviljade kraven, ar 1 patentkrav 1 dels
uppgiften att vatten ingar 1 produkten, dels den uppgiften om polysacka-
riden att denna ska kunna svélla vid kontakt med vatten och kunna
binda proteiner sa att dessa inte faller ut vid uppvarmning av produkten.

Uppgiften att vatten ingar, vilket for 6vrigt dr underforstatt vid den
aktuella typen av produkt, kan inte anses gora kravet obestdmt.
Uppgifterna att polysackariden har formaga att svilla och kan binda
proteiner, sa att dessa inte faller ut vid uppvarmning av produkten,
uttrycker inneboende egenskaper hos polysackariden, ar 1 och for sig inte
bestdmda, men det kan inte anses att tillférandet av dessa uppgifter 1 det
aktuella fallet, dar det sjalvstandiga produktkravet i patentets beviljade
lydelse saknar motsvarande uppgifter, gor patentkravet obestamt.
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Frdagan om patentskyddets omfatining har utvidgats efter det att patentet
meddelades

Anvandningskravet 11 enligt uppséattning D, och det likalydande patent-
kravet 1 enligt uppséattning E, saknar motsvarighet 1 det beviljade paten-
tet. Dessa patentkrav avser inte anviandning av en produkt enligt patent-
krav 1 enligt uppsattning D, utan anvindning av produktens polysacka-
ridkomponent. Tillatligheten av bytet av kravkategori foljer darfor inte
direkt av praxis enligt avgérandet 1 Europeiska patentverkets stora
besvarskammare G 2/88, men inférandet av dessa anviandningskrav far
anses vara tillaten eftersom anvindningen av polysackariden ar begran-
sad till anvandning i en produkt svarande mot patentets krav 9, och
inforandet kan ddrmed inte anses uttka skyddsomfanget.

Frdagan om nyhet
Dokument vars allménna tillgdnglighet har satts ifraga.

Fermigel har gjort gédllande att dokumenten D25-D29 och D24 a-c inte
var allmént tillgdngliga fore ansékningsdagen for patentet den 18 mars
1999. Norrmejerier m.fl., Yoplait och Danisco har bestritt detta, och har
savitt avser D25-D29 héanvisat till den 1 dokumentens marginal tryckta
uppgiften ”01-93”, till tva intyg fran Bruno Saquet, verkstéallande direktor
vid Rousselot SAS, till tva intyg fran Jean-Pierre Briceno, verkstallande
direktor vid Degussa Texturant Systems France SAS och till namnéand-
ringshandlingar avseende bolaget Sanofi Bio-Industries.

I intyg daterat 27 januari 2005 har Saquet intygat att det dokument som
avser produkten Rousselot 125 A 60, dvs. D25 var tillgangligt for allmén-
heten. I intyg daterat 12 maj 2005 har Saquet tillfogat att dokumentet
var avsett for teknisk och kommersiell service till kunder for presentation
av bolagets produkter, att det inte var konfidentiellt och att det har givits
stor spridning.

I intyg daterat 26 januari 2005 har Briceno intygat att de dokument som
avser produkterna Lygomme ETS, Lygomme ECP1, Lygomme ESGP och
Lygomme ECL1, dvs. D26-D29, var tillgdngliga for allmanheten. I inty-
get daterat 25 maj 2005, har Briceno tillfogat att dokumenten var av-
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sedda for teknisk och kommersiell service till bolagets kunder for presen-
tation av bolagets produkter, att det inte var konfidentiellt och att det

har givits stor spridning.

I D25-D29 anges firman Sanofi Bio-Industries. Av namnéndringshand-
lingarna framgar att Sanofi Bio-Industries den 30 november 1994 beslot
andra bolagets firma till Systems Bio-Industries.

Danisco har upplyst att Systems Bio-Industries ar 2001, da med firma
KKW Gelatin and Specialities, forvarvades av Degussa A/G och ar 2002
saldes vidare till Rousselot SAS.

De aberopade intygen har endast ingetts 1 form av kopior och ger ingen
uppgift om nagon tidpunkt nar D25-D29 skulle ha blivit allméant tillgang-
liga. Norrmejerier m.fl., Yoplait och Danisco har vidare inte férklarat hur
de verkstéllande direktérerna vid Rousselot SAS och Degussa Texturant
Systems France SAS kunde dga kédinnedom om den allménna tillgdng-
ligheten av dokument som uppges vara framstéallda flera ar fére deras
foretags forvarv av KKW Gelatin and Specialities — det tidigare Sanofi
Bio-Industries. Intygen som sadana kan darfor inte anses styrka att D25—
D29 var allmént tillgédngliga fore ansékningsdagen for patentet.

D25-D29 har getts in till PRV och till Patentbesvarsratten i form av
kopior av per telefax skickade handlingar, vilket gor det svart att avgora
hur originalen sag ut och vilket féorsvarar bedomningen av saval doku-
mentens autenticitet som deras innehall. Dokumenten har i marginalen
en vertikalt tryckt text A 31 - 1 - Créme épaisse 15 %. 01-93”, A 31 - 5 -
Creme épaisse 15 %. 01-93”, ”A 31 - 2 - Créme épaisse 15 %. 01-93”, A 31
- 4 - Créeme épaisse 15 %. 01-93” resp. "A 31 - 3 - Créme épaisse 15 %. 01-
93”. Fermigel har gjort gdllande att de enda angivelser som skulle kunna
vara en datering ar "01-93" eller "A 31 - 1", fran vilka angivelser det ar
omgjligt att extrahera ett datum, och att "01-93" skulle kunna betyda
receptgrupp nr 93, 2001, medan "A 31 - 1" skulle kunna hanfora sig till

januari 1931 eller nagon annan tidsangivelse.

For Patentbesvarsratten framstar det sa, att marginaltexten ar en
1dentifiering av respektive dokument. Teckenfoljden ”A 31 - 1” till ”A 31 -
5” far antas innefatta en 16pnummerféljd for dokumenten och saknar
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darfor betydelse har. Sifferuppgiften ”01-93” betecknar med all sanno-
likhet januari 1993. Fermigels alternativa forklaringar framstar som
langsokta. Uppgiften 701-93” tagen tillsammans med uppgiften att
utgivaren av D25-D29 ar 1994 dndrade firma till en annan firma an
Sanofi Bio-Industries far anses styrka att dokumenten framstélldes i
januari 1993.

Vad sedan géller dokumentens allménna tillgédnglighet konstaterar
Patentbesvarsratten att utseendet av D25-D29 visserligen antyder att de
ar produktblad eller broschyrer avsedda for extern distribution. De ar
ocksa forsedda med en text under rubriken "Brevets et Législation” som
anger: "Informationen 1 denna beskrivning ar endast avsedd att illustrera
de tekniska mdjligheterna att anvinda vara produkter ...” vilken tyder pa
att riktar sig till utomstaende lasare. A andra sidan kan det inte uteslu-
tas att D25-D29 har tillkommit 1 annat syfte 4n for allméan distribution.
Vidare har invidndarna inte aberopat annan bevisning fér att dokumen-
ten var allmént tillgdngliga fore ansokningsdagen dn dokumenten sjalva
och de ovan omtalade intygen och namnéandringshandlingarna.

Nar dokument inte uppenbart utgor broschyrer eller likartade kommer-
siella handlingar daterade fore ansokningsdagen, vilka 1 franvaro pa
bevis pa motsatsen far antas ha varit allmant tillgdngliga fore
ansOkningsdagen, maste kravet pa bevisning av den allménna tillgédnglig-
heten stallas hogt (jfr avgoérandet 1 Europeiska patentverkets
besvarskamrar T 37/96 1 forhallande till avgérandena T 804/05 och

T 743/89, Case Law of the Boards of Appeal of the European Patent
Office, 6: th ed., s. 70-72). Patentbesvarsratten finner att bevisningen inte
nar upp till ett sadant hogt stallt krav, varfor D25-D29 inte kommer att
beaktas 1 bedomningen av nyhet och uppfinningshdjd.

D24 a-c ar tre dokument med rubriken "Application Information Tempo-
rary”. Overst pa varje sida finns dven ordet "CERESTAR”. Parterna har
inte limnat nagon narmare redogorelse for dokumentens ursprung.
Norrmejerier m.fl. och Danisco har vid den muntliga férhandlingen pekat
pa dokumentens under rubriken "After approval saved” angivna upp-
gifter med ett antal datum under 1998. Patentbesvarsratten finner att
dessa dateringar, som aterfinns pa D24 a och b, i1 och for sig ar tillrackliga
for att styrka att dokumenten var uppréattade och sparade fore ansok-
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ningsdagen. Det har ddremot inte visats om och ndr dokumenten blev all-
mant tillgdngliga, vare sig 1 elektronisk form eller 1 pappersform. Doku-
menten har ett utseende som inte ger intryck av att de utgjorde broschy-
rer eller andra for utomstaende avsedda dokument, och nagot sadant har
heller inte gjorts gallande 1 malet. Sammantaget finner ratten det inte
styrkt att D24 a-c var allmént tillgdngliga fére ans6kningsdagen.

Ovriga dokument

Norrmejerier m.fl. har hanvisat till en "Standardtabell A ur Svensk Mjolk
19937, vilken dock uppenbarligen inte har ingivits i malet. Som det far
forstas, avses ddrmed styrkas att vissa mjolkprodukters halter av fett och
protein och lagmolekylara kolhydrater dr allméant kdnda och standardi-
serade sedan ldnge. Patentbesvirsratten finner att vatteninnehallet lik-
som halterna av fett, protein och lagmolekyléara kolhydrater i vanliga
mjolkprodukter sasom standardmjolk, lattmjolk, filmjolk och 1attfil var
véilkédnda for fackmannen fére patentansékans ingivningsdag. De till-
horde ddrmed det allmdnkunnande med vilket fackmannen betraktade
kéand teknik pa omradet.

De sjalvstandiga patentkraven anger saval att produkten har 1lag fetthalt
som att den innehéaller mindre &n 25,5 vikt-% fett. Av patentskriften
framgar emellertid inte att orden ”lag fetthalt” har nagon annan innebérd
an den ndmnda uppgiften uttryckt 1 procent.

I D62, vilken innehallsméssigt motsvarar D33, beskrivs en skedbar,
syrad gradde innefattande 5-15 vikt-% fett, en proteinkomponent och ett
fortjockningssystem. Produkten ar hallbar vid 0-15 °C. Enligt exempel 1
framstélls en produkt innehallande palmkérnolja (10 vikt-%), skummjolk,
skummjolkspulver, stiarkelse (1,5 vikt-%) och locust bean gum (LGB 0,5
vikt-%), dar de tva sistndmnda ar polysackarider. Genom D62 kdnner
fackmannen, med sitt allmdnkunnande om mjélkprodukter, darmed till
en produkt vars innehall och halter 6verensstimmer med det som anges 1

patentkravet 1 1 uppséattning D.

D4 avser pastorisering av mjolkprodukter for uppnaende av mikrobiell
hallbarhet. Genom D4 ar det kant att sura gelartade kaseiner i surmjolk-

produkter krymper under inflytande av virme med avgivande av vassle,
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och att ett sadant férlopp bor férhindras genom att motverka kontrak-
tionskraften och héja kapillirmotstandet 1 gelen. Vid framgang 1 detta
mojliggors varmebehandling av sura mjolkprodukter. Hogre fetthalter ger
battre pastoriseringsegenskaper genom att fett stabiliserar mot kontrak-
tionskraften 1 kaseingelen. Optimal fetthalt anges ligga omkring 1,5 %.
Hydrokolloider, daribland starkelse till en halt av 1-3 %, anges som till-
satsmedel. Pastorisering anges i allménhet ske vid pH 4,10 till 4,40 och
optimal temperatur vid pastoriseringen av den syrade produkten anges
till 65-75 °C. I D4 anges visserligen inte fetthalter som narmar sig
patentkravets 6vre grans. Enligt patentets beskrivning justeras emeller-
tid fetthalten upp fran en lagsta halt av 0,1 %. Salunda innefattas 1
kravomfanget produkter vars innehall och halter fackmannen, med sitt
allmédnkunnande om mjolkprodukter, kdnner till fran D4.

Genom var och en av D62 och D4 dr darmed produkter kdnda vilka har
sardragen att vara en sur, flytande eller gelad livsmedelsprodukt med lag
fetthalt, som innehaller vatten, mindre 4n 25,5 vikt-% fett, innefattar
minst 2,0 vikt-% protein, minst 0,1 vikt-% lagmolekylar kolhydrat, och
minst 0,5 vikt-% polysackarid som stabilisator, samt fermenterande,
levande mikroorganismer, varvid produkten har ett pH som ar under pH
5,0.

Sardraget att produkten ar varmestabil uttrycker endast det resultat som
avses bli uppnatt med uppfinningen. Sadana bestamningar brukar
betecknas som "6nskemaélsbetonade” och omfattar alla produkter som
I6ser det uppstéllda problemet. Sardraget "varmestabil” kan darfor inte
anses sarskilja produkten enligt produktkravet 1 under uppséattning D,
fran en produkt som har de 6vriga 1 patentkravet angivna siardragen.

Uppgiften att polysackariden har formaga att svéilla ar allméant hallen,
och patentskriften anger inte nagon specifik grad eller art av svallfor-
maga och inte heller nagon metod for att avgéra om en polysackarid har
en sadan svallférmaga att uppfinningen léser det uppstéllda problemet.
Uppgiften att polysackariden har formaga att svalla kan darfor inte
anvindas som ett kriterium for val av polysackarid och kan darfoér inte

anses vara sarskiljande for produkten.
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Likasa ar uppgiften att polysackariden kan binda proteiner allmént
hallen. Patentskriften anger inte nagon specifik grad eller art av protein-
bindningsférmaga och inte heller nagon metod for att avgéra om poly-
sackariden har en sadan bindningsférmaga att uppfinningen l6ser det
uppstallda problemet. Uppgiften kan darfor inte anvidndas som ett
kriterium for val av polysackarid och kan darfor inte anses vara sar-
skiljande for produkten

Da uppfinningen enligt produktkravet 1 1 uppsattning D salunda framgar
av var och en av D62 och D4 ar den inte ny.

Uppsittning E innefattar endast patentkrav avseende anviandning.
Néarmare bestamt avses anviandning av polysackarid som stabilisator 1 en
sur, flytande eller gelad livsmedelsprodukt med lag fetthalt, sa att livs-
medelsprodukten blir virmestabil. I praxis (avgorandena 1 Europeiska
patentverkets besvarskamrar T 231/85, G2/88, T 59/87) kan en anvand-
ning med tidigare oként syfte anses som ny d4ven om sjalva handlandet ar
kéant.

I patentkravet 1 givna uppgifter om polysackaridens svillnings- och
proteinbindningsférmaga kan inte heller nar kravet géller anvindningen
anses ha nagon sarskiljningsférmaga. Daremot anger inte nagon av D62
och D4 syftet att uppna varmestabilitet hos en produkt genom anvand-
ning av en polysackarid. Uppfinningen enligt patentkravet 1 1 uppsétt-
ning K far darfor anses vara ny.

Fragan om uppfinningshojd

Vid bedémningen om uppfinningen enligt patentkravet 1 1 uppséattning E
har uppfinningshojd tar ratten till utgangspunkt det som ar kdnt genom
D62. Fragan ar sedan om fackmannen som séker astadkomma viarmesta-
bilitet hos en produkt enligt D62 skulle, av den kéinda tekniken och sitt
allmédnna kunnande, ledas till att anvinda en polysackarid som stabili-
sator. For att denna fraga ska besvaras jakande ricker det att teknikens
standpunkt ger for problemet relevanta anvisningar om att virmesta-
bilitet uppnas med anviandande av en polysackarid.
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Genom D38 ar det kédnt att framstéalla en yoghurt som har god varmere-
sistens och ar lamplig som fyllningsingrediens i exempelvis konfekt och
brod. Specifikt framstalls en yoghurt innehallande 2-15 vikt-% protein,
2-15 vikt-% av en kolhydrat som kan assimileras av mjolksyrabakterier,
5-30 vikt-% av en fettkomponent, 40-80 vikt-% vatten och ett emulge-
ringsmedel med en mjélksyrabakterie. Fore, under eller efter fermente-
ring tillsdtts en stabilisator 1 en méangd av 0,2-5 vikt-%. Det anges att nar
starkelse anviands som stabilisator erhalls yoghurt med en varmeresis-
tens som ar lamplig for en fyllningsingrediens. Enligt Exempel 1 sattes
som stabilisator ca 1 % majsstarkelse till en yoghurt innehallande 19 %
fett. Produkten uppvisade virmeresistens.

Genom D7 ar det ként att framstélla en fermenterad mjolkprodukt med
lag fetthalt. I ett exempel anges en sammansattning innefattande 2 vikt-
% modifierad stiarkelse och 2 vikt-% olja. Det anges att produktens
energivarde ar ungefiar 10 ganger lagre 4n for en majonnés och att pro-
dukten trots detta inte destabiliseras i virme och att dess textur inte

forandras 1 mikrovagsugn.

Genom D8 ar det ként att framstélla en varmestabil dressing av majon-
néstyp med lag fetthalt och innefattande ett fértjockningsmedel. Enligt
Exempel Il framstélls en varmestabil yoghurt innehallande 3 % starkelse
och 1 % guar, karragenat och pektin. Produktens fetthalt var 9,8 %.
Produkten varmdes pa ett porslinsfat till 130 °C och kyldes till 20 °C.
Man fann att strukturen var bibehallen och ingen separation av olja eller
vatten iakttogs.

Fackmannen som soker astadkomma varmestabilitet hos en produkt
enligt D62 inser vid beaktande av vilken som helst av D38, D7 och D8, att
en varmestabil produkt uppnas genom att tillsatta stiarkelse till en lag-
fetthaltig fermenterad mjolkprodukt, varfor det dr narliggande for denne
att tillsdtta en polysackarid till en produkt enligt D62 och hérvid komma
fram till en anvandning enligt vad som anges i patentkrav 1 i patent-
kravsuppséattning E. Vad som anges 1 detta patentkrav skiljer sig darfor

inte vasentligen fran vad som ar kant genom den anférda tekniken.

Pa grund av det ovan anférda kan patentet inte uppratthallas med nagon
av patentkravsuppsattningarna D eller E. Vid denna utgang saknar
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Patentbesvarsratten skal att ga in pa fragan om beskrivningens tydlig-
het.

ANVISNING FOR OVERKLAGANDE, se bilaga 3 (Formular A)

I avgérandet har deltagit patentrattsraden Stefan Svahn, ordférande och
Jeanette Backvall samt f. patentrattsradet Rune Ndsman, referent.
Enhalligt.
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