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Beslut om upphavande av patent (P-08)

Yrkanden
Invandarna yrkar pa att patentet upphivs i sin helhet.

Patentinnehavaren yrkar pi att patentet upprétthélls i &ndrad lydelse med i forsta hand
kravuppsittning F inkomna 07-05-22 eller som forsta reservyrkande kravuppsittning G inkomna
07-02-22.

Uppfinningen
Ansokan avser ett sétt att framstilla en véirmestabil, sur, flytande eller gelad livsmedelsprodukt
med lag fetthalt.

Problemet som ska 16sas ir att framstilla en sur, flytande eller gelad livsmedelsprodukt med

14g fetthalt som &r virmestabil vid upphettning. Detta I6ses genom att tillhandahdlla ett alternativt
sétt att framstilla en sur, flytande eller gelad livsmedelsprodukt med lag fetthalt som ér stabil vid
upphettning.

Inviindare
Invindning (I) (inkom 04-12-02)

a) Arla Food AB, b) Norrmejerier Ek. For. ¢) Milko Mejerier Ek. Fér. d) Skénemejerier Ek.

For. ) Gefleortens Mejeriférening Ek. For.

b) ombud AWAPATENT.
Inviindaren yrkar pd att patentet upphévs i sin helhet och dberopar forsta invéndningsgrunden i 25
§ PL, (bristande nyhet och uppfinningshjd), samt andra invindningsgrunden i 25 § PL, att
uppfinningen inte &r si tydlig att en fackman med ledning av patentskriften kan utdva den.
Som stdd for den forsta invindningsgrunden har invéindaren anfort ett antal dokument D1-D61.
Som stod for den andra invindningsgrunden har invandaren gjort ett par {érsdk. Invindningen
har inkommit i tid.

Invindning (II) (inkom 04-12-02)

a) YOPLAIT France

b) ombud Ehrner & Delmar.
Invindaren yrkar p4 att patentet avslas i sin helhet pa basis av avsaknad av nyhet och
uppfinningshjd. Som stéd for invandningsgrunden har invéndaren anfort ett antal dokument D1-
D7. Invindningen har inkommit i tid.

Invindning (ITI) (inkom 04-12-02)

a) Danisco A/S

b) ombud Ahlbins.
Invindaren yrkar pé att patentet avslds pa basis av avsaknad av nyhet och uppfinningshéjd. Som
stéd for invindningsgrunden har invindaren anfort ett antal dokument D1-D13 (D14 &r den
europeiska motsvarigheten till foreliggande patent). Invindaren yrkar dven pd att patentet avslés
p4 basis av avsaknad av att uppfinningen inte &r sa tydlig att en fackman med ledning av



patentskriften kan utéva den. Som stéd for den andra invindningsgrunden har Danisco A/S utfort
ett antal forsok. Invindningen har inkommit i tid.

Invindning (IV) (inkom 04-12-02)

a) Unilever NV

b) ombud Branns
Invindaren yrkar p att patentet upphévs i sin helhet pa basis av avsaknad av nyhet och
uppfinningshéjd. Som stéd for invéndningsgrunden har invéndaren anfort ett antal dokument D1-
D14 och D16. Inviindningen har inkommit i tid.

Patentinnehavaren inkommer med tvi kravuppsattningar F och G och anhéller om att dessa far
ersitta de redan inldmnade kravuppsittningama A-D fran 05-06-27 och E frén 06-06-21.

Kravuppséttning F.

Kravet 1 lyder:

Sétt att i en processlinje for tillverkning av fermenterade produkter framstalla en virmestabil, sur,
flytande eller gelad livsmedelprodukt av 1ag fetthalt som innefattar protein, kolhydrat och fett,
kannetecknat av

en polysackarid blandas i en vattenlésning med ett proteininnehéll som &r minst 2,0 vikt %, ett
lagmolekylart kolhydratinnehall som &r minst 0,1 vikt % samt ett fettinnehall som ar minst 0,1
vikt % av slutprodukterna;

blandningen med hjalp av fett justeras till en fetthalt som &r mindre &n 25,5 vikt %, varvid
polysackariden utgdr minst 0,5 vikt % av slutprodukten;

blandningen bearbetas som vid en tillverkning av produkter avsedda for fermentering;
blandningen instilles till en fér levande mikroorganismer lamplig temperatur; och

levande mikroorganismer tillséttes och fermentering utfors vid sagda temperatur till ett pH under
pH 5,0.

Kraven 1-9 motsvarar de tidigare godkénda patentkraven 1-8 sé ndr som pa ett nytt krav 6
inriktad pé ett ligre tryckintervall av 10 till 20 bar. Tryckintervallet har underlag i beskrivningen
sidan 3 rad 33.

Krav 10 lyder:

Viarmestabil, sur, flytande eller gelad livsmedelsprodukt med 14g fetthalt,

kianneteckn ad av att produkten innehiller mindre 8n 25,5 vikt % fett och innefattar minst
2,0 vikt % protein, minst 0,1 vikt % lagmolekylér kolhydrat, minst 0,5 vikt % polysackarid som
stabilisator, vilken polysackarid dr svéilld och bunden till ndmnda protein, samt fermenterade,
levande mikroorganismer, varvid produkten har ett pH som &r under pH 5,0.

Det nya kravet 10 skiljer sig frin det tidigare kravet 9 genom att uttrycket “vilken polysackarid ér
svilld och bunden till nimnda protein’ har lagts till. Patentinnehavaren motiverar detta med att
uttrycket innebir en forklaring med vad som avses med en polysackarid som stabilisator.

Ovriga krav 11-19 motsvarar de tidigare godkéinda patentkraven 10-18




Nya krav 20-27 har inforts.

Krav 20 lyder:

Anvindning av minst 0.5 vikt % svalld polysackarid som stabilisator i en virmestabil, sur,
flytande eller gelad livsmedelsprodukt med 14g fetthalt innefattande mindre &n 25,5 vikt % fett,
minst 2,0 vikt % protein, minst 0,1 vikt % ldgmolekylér kolhydrat, samt fermenterade, levande
mikroorganismer, varvid produkten har ett pH som &r under pH 5, for att binda proteiner sa att
dessa ej falla ut vid uppvarmningen av livsmedelsprodukten, s att livsmedelsprodukten blir
varmestabil.

Patentinnehavaren anser att de nya uttrycken har st6d i grundhandlingarna och hinvisar till
beskrivningen sidan 2 rad 32, till sidan 3 rad 3 och anser att stycket beskriver att “de
stabiliserande substanserna, ........,for att produkten ska bli véirmestabil, skall dels kunna svilla
vid kontakt med vatten och dels kunna binda proteiner sa att dessa ¢j falla ut vid uppvirmning av
produkten”.

Patentinnehavaren menar att detta innebér att polysackariderna ska kunna svilla och kunna binda
proteiner for att tilldela produkten en egenskap, d.v.s. virmestabilitet, och att detta &ven innebér
att produkten maste innehélla det som tilldelar virmestabilitet, d.v.s. svilld stirkelse som binder
proteiner.

Patentverket anser att det inforda uttrycket, vilken polysackarid dr svilld och bunden till
ndmnda protein i kravet 10 kravuppséttning F inte har std i grundhandlingama 13 § PL.

Det framgir inte av beskrivningen att polysackariden ér svélld och bunden till ndmnda protein.
Av beskrivningen framgér sidan 2 raden 32 till sidan 3 raden 1 att “de stabiliserande
produkterna....... , skall dels kunna svélla vid kontakt med vatten och dels kunna binda till
proteinerna”. Det framgdr pa inget sétt av det citatet “att polysackariden ar svilld och bunden till
proteinet™.

Patentkraven 10-19 saknar sdlunda underlag i beskrivningen.

Uttrycket "dnvéindning av minst 0,5 vikt % svalld polysackarid som stabilisator” i kravet 20
saknar underlag i beskrivningen 13 § PL. Det framgdr inte pa négot sitt av beskrivningen att man
anvinder en “svilld polysackarid” som stabilisator. Uttrycket innebér att polysackariden redan ar
svilld innan den tillsitts till blandningen. Se ovan om vad som anges angéende “polysackariden”
och dess egenskaper enligt beskrivningen.

Patentkraven 20-27 saknar sdlunda underlag i beskrivningen.
Kravuppsittning F kan darfor inte medges.

Kravuppsittning G

Kravet 1 lyder:

Satt att 1 en processlinje for tillverkning av fermenterade produkter framstélla en vérmestabil, sur,
flytande eller gelad livsmedelprodukt av 1ag fetthalt som innefattar protein, kolhydrat och fett,



vari

en polysackarid blandas i en vattenldsning med ett proteininnehdll som &r minst 2,0 vikt %, et
lagmolekylirt kolhydratinnehall som &r minst 0,1 vikt % samt ett fettinnehall som &r minst 0,1
vikt % av slutprodukterna;

blandningen med hjalp av fett justeras till en fetthalt som dr mindre &n 25,5 vikt %, varvid
polysackariden utgdr minst 0,5 vikt % av slutprodukten;

vari fettet helt dr av animaliskt ursprung,

blandningen bearbetas som vid en tillverkning av produkter avsedda for fermentering;
blandningen instilles till en for levande mikroorganismer limplig temperatur; och

levande mikroorganismer tillsittes och fermentering utfors vid sagda temperatur till ett pH under
pH 5,0.

Det nya kravet 1 skiljer sig frin det tidigare godkéinda kravet 1 genom att uttrycket
"Lannetecknad dirav” har dndrat till “vari” och att uttrycket “vari fettet helt &r av animaliskt
ursprung” har tillforts.

Kraven 2-9 motsvarar de tidigare godkinda patentkraven 2-8 sa nir som pé ett nytt krav 6
inriktad p4 ett lagre tryckintervall av 10 tiil 20 bar vilket har underlag i beskrivningen sidan 3 rad
33.

Krav 10 lyder;

Virmestabil, sur, flytande eller gelad livsmedelsprodukt med lag fetthalt,

kinneteckn ad av att produkten innehaller mindre 4n 25,5 vikt % fett och innefattar minst
2,0 vikt % protein, minst 0,1 vikt % lagmolekylir kolhydrat, minst 0,5 vikt % polysackarid som
stabilisator, samt fermenterade, levande mikroorganismer, varvid produkten har ett pH som éar
under pH 5,0 vari fettet helt dr av animaliskt ursprung.

Det nya kravet 10 skiljer sig fran det tidigare godkénda motsvarande kravet 9 genom att uttrycket
“fettet helt &r av animaliskt ursprung” dr infort och genom att “minst 0,/ vikt % polysackarid” har
Andras till "minst 0,5 vikt % polysackarid”. Andringen har underlag i beskrivningen.

De osjilvstindiga kraven 11-17 avser en “Virmestabil, sur, flytande eller gelad
livsmedelsprodukt. ...... »

Patentverket anser att indring av uttrycket "kénnetecknad dérav” till “vari” inte medfor ndgon
4ndring av betydelsen av patentkravet 1. Andringen saknar betydelse vid beddmningen av
patentkraven.

Patentkraven 1 och 10 har kompletterats med uttrycket "fettet helt eller delvis dr av animaliskt
ursprung”. I beskrivningen och det tidigare godkénda patentkravet 14 framgar det att "fettet helt
eller delvis &r av animaliskt ursprung”.

Uttrycket i patentkraven 1 och 10 har underlag i beskrivningen

Patentkraven i kravuppsiittning G har underlag i beskrivningen.



Uppfinningen
Ansokan avser ett sétt att framstilla en varmestabil, sur, flytande eller gelad livsmedelsprodukt
med g fetthalt.

Problemet som ska l0sas ar att framstélla en sur, flytande eller gelad livsmedelsprodukt med

lag fetthalt som &r virmestabil vid upphettning. Detta 16ses genom att tillhandahélla ett alternativt
sdtt att framstélla en sur, flytande eller gelad livsmedelsprodukt med 1ag fetthalt som &r stabil vid
upphettning.

Detta uppnas i en processlinje for tillverkning av fermenterade produkter genom foljande steg:

1) en polysackarid blandas i en vattenldsning med ett proteininnehéll som dr minst 2,0 vikt %, ett
lagmolekylért kolhydratinnehéll som &r minst 0,1 vikt % samt ett fettinnehll som 4r minst 0,1
vikt % av slutprodukten;

2) blandningen med hjilp av ett fett justeras till en fetthalt som &r mindre idn 25,5 vikt %, varvid
polysackariden utgdr minst 0,5 vikt % av slutprodukten

3) blandningen bearbetas som vid en tillverkning av produkter avsedda for fermentering;

4) blandningen instilles till en f6r levande mikroorganismer ldmplig temperatur

5) levande mikroorganismer tillsittes och fermentering utfors vid sagda temperatur till ett pH
under pH 5,0.

Invindare (I) Arla m.fl.

De mest relevanta dokumenten fran invéndare (I):

D2 Journal of Food Protection, Vol. 42, No 11, 890-83(November 1979) Heat treatment of
cultured dairy....

D3 Grinsted ™ SB 253, Process, INM/98.02.9

D4 Deutsche Molkerei-Zeitung, Kempten (Allgiu), 29 juli 1971, "Der Einsatz von stabilisatoren
bei der...

D13 Dairy Processing handbook, Tetra Pak Processing Systems AB: Gosta Bylund, printed 1995
(pages 241, 245, 255, 266 and 261)

D19 Stabilization of dairy products by hydrocolloids, Tilly,G, Food Ingredients Europe:
Conference Proceedings, pp. 105-121, 1991, . ‘

D25 Fiche Technique de SANOFI BIO-INDUSTRIES; Crémes &paisses acides & 15% de
matiéres grasses avec ROUSSELOT® 125 a 60.

D26 Fiche Technique de SANOFI BIO-INDUSTRIES; Crémes épaisses acides 4 15% de
matiéres grasses avec LYGOMME® ETS.

D27 Fiche Technique de SANOFI BIO-INDUSTRIES; Crémes épaisses acides a 15% de
matieres grasses avec LYGOMMET® ECP 1.

D28 Fiche Technique de SANOFI BIO-INDUSTRIES; Crémes épaisses acides a 15% de
matiéres grasses avec LYGOMME® ESGP.

D29 Fiche Technique de SANOFI BIO-INDUSTRIES; Crémes épaisses acides a 15% de
matiéres grasses avec LYGOMME® ECL 1.

Bilaga B “Forsok utforda av Danisco NS”



Inviindaren for en allmin diskussion i sin skrivelse om att en virmebehandling av fermenterade
eller syrade livsmedelsprodukter alltid har en negativ inverkan pa produkternas sensoriska
kvalitet, men anvindning av korrekt hydrokolloid eller hydrokolloidkombination skyddar dem
frén koagulation och vassleseparation. Hydrokolloider dr exempel pé stabilisatorer och &r med fa
undantag kemiska polymerer av olika sockerarter d.v.s. polysackarider.

Invindaren hanvisar till en tabell ur ”Svensk Mj6lk” frin 1993 (vilken invéndaren hinvisar till i
sin invandningsskrivelse pa sidan 5 frén 2004-12-02) dér det framgér att flera av
”mjdlkprodukterna i tabellen” uppfyller kraven pa proteininnehall, kolhydratinnehéll och
fettinnehall enligt kravet 1.

D2 avser virmebehandling av bearbetade mejeriprodukter. Figur 3 pé sidan 892 visar ett schema
for behandling av mjlk innebérande justering av fetthalten, tillsats av stabilisatorer,
virmebehandling homogenisering, fermentering, virmebehandling och lagring.

D3 handlar om framstillning av yoghurt och andra fermenterade produkter. Dokumentet
behandlar fettnivaernas betydelse, bakteriekulturer, stabilisatorerna deras olika egenskaper och
nir de ska tillsittas. P4 sidan 5 framgér det att *Danisco Ingredients’ functional systems” ska
sittas till mjolken fore pastoriseringen. Pa sidan 6 anges ett antal produkter in%?ende i

*Danisco Ingredients’ functional systems” dér det bl.a. anges att GRINSTED ™ SB 253 eller 252
ar speciellt framtagna for att motsti hog mekanisk behandling for att skydda mjélkproteinet frin
att fallas ut vid virmebehandlingen.

D4 avser behandling av surmjdlksprodukter for att gér dem héllbara genom pastérisering. 1
dokumentet sidan 1760 tabell 1 anges olika pH-virden for den pastdriserade produkten och deras
virmestabilitet och i exemplet pa sidan 1761 anges, faststillandet av fetthalten, tillsats av
hydrokolloider (stabilisatorer), homogenisering, ultrauppvérmning, virmehéllning, avkylning,
tillsats av kulturer och efter uppnatt pH vérde pastérisering.

D13 avser behandlade mjélkprodukter. Dokumentet innehéller information om ldmpliga
stabilisatorer (dir det pa sidan 245 under avsnittet om stabilisatorer anges att hydrofila kolloider
kan binda vatten), fetthalter, produktionen, homogenisering, virmebehandling och fermentering.
Produkten anvénds i matlagning.

D19 avser stabilisering av mejeriprodukter med hydrokolloider. Dokumentet ger information om
pa vilket sitt hydrokolloiden sétts till mjélk utan att klumpar bildas. Ett sétt ir en dispersion av
hydrokolloiden i fett eller olja innan den sétts till vétskan (se sidan 107). P4 sidan 115 anges att
hydrokolloider ir nédvindiga for att skydda och stabilisera mjolk proteinerna.

D25-D29 (produktblad) avser framstillning av olika virmestabila ” Crémes épaisses acides”
produkter med en fetthalt pa 15 %. Tillverkningsforfarandet omfattar foljande steg:
- en polysackarid, modifierad stirkelse, bestiende av minst 0,5 vikt % av den slutliga
produkten (1,40 % eller 1,00 %) blandas i en vattenlosning: kall skummjélk
- mjdlken har ett proteininnehall som dr minst 2,0 vikt %, ett ldgmolelylart
kolhydratinnehall som ir minst 0,1 vikt %, och ett fettinnehdll som &r minst 0,1 vikt % av
slutprodukten
- blandningen blandas med 40 % gridde varigenom man erhaller en fetthalt av 15 %



- blandningen underkastas en pastérisering med homogenisering

- blandningen kyls till 22°C

- blandningen inokuleras med mesofila mj6lkfermenteringsmedel och fermentering sker
tills man erhéller ett pH av 4,6-4,7.

Inviindaren har anfort ett antal dokument mot nyhet bland annat de ovan angivna dokumenten
D2-D4 och D25-D29 mot alla patentkraven och anser att dessa dokument avser virmestabila
fermenterade produkter med samma proteininnehéll, kolhydratinnehall och fettinnehall samt att
polysackariden tillsitts fére virmningen och homogeniseringen, att blandningen bearbetas infor
fermenteringen och att blandningen tillférs mikroorganismer samt att pH &r under 5,0.

Invindaren anfSr &ven D13 mot uppfinningshéjd och di i kombination med ndgon av D2-D4 och
D25-D29 eller i kombination med varandra. ' '

Invéndaren anser att samtliga forfarandesteg, komponenter och halter som anges i foreliggande
patentkrav ocksa omfattas av D25-D29 och att som stabilisatorer anges blandningar av gelatin
med modifierad stirkelse, pektin, blandning av modifierad stérkelse och pektin eller mjél av frén
frin johannestrid och pektin. Den huvudsakliga effekten av gelatin i dessa produkter ar att ge ett
glinsande utseende medan de andra stabilisatorerna skyddar mj6lkproteinerna frin att separera
under varmebehandlingen 1 syfte att fa en virmestabil produkt. Under avsnitten "Remarques” och
forsta stycket spalt 2 sista raden framgér det att produkten til kokning/stekning och uppvérmning
se exempelvis framstillning av ex. sdser. Sirdraget "blandningen med hjalp av ett fett justeras till
en fetthalt som &r mindre &n 25.5 vikt %” beskrivs dven i D25-D29 under rubriken "Mise en
oeuvre” i det andra steget dér det anges att gridde sitts till de andra i forvig blandade
ingredienserna fore ytterligare behandlingssteg. Vart och ett av D25-D29 anger siledes ett
forfarande for tillverkning av en varmestabil livsmedelsprodukt, som uppvisar alla kdnnetecken i
kravet 1.

Invéindaren anfor vidare att med tanke p4 att ingen dvre gréns finns angiven i ansdkningstexten
for halten av protein och kolhydrater med lag molekylvikt s innefattar de beviljade patentkraven
atskilliga utfdringsformer dér en virmestabil produkt omgjligt kan uppnés. Vidare anfors att inte
ens vid ett godtyckligt val av ungefir standardméssiga halter av de ingéende ingredienserna
kunde négon virmestabil produkt erhdllas enligt de redovisade férsoken i invindningsskrivelsen
sidorna 22-23.

Invéindaren anfor vidare att sirdraget ” blandningen med hjilp av fett justeras till en fetthalt som
ar mindre &n 25,5 vikt %” &r missvisande och oklart med tanke pa ordet “fett”. Inom
mejeriindustrin separeras mjélken i en griddfas med vanligen 40 % fett, d.v.s. dar huvuddelen
fortfarande inte 4r fett, och i en skummjélkfas, som dérefter &terblandas for att uppné lamplig
fetthalt, antingen satsvis eller kontinuerligt. Enligt invindaren justerar ingen inom mejeriindustrin
fetthalten med rent fett eftersom det skulle kriiva flera extra processteg.

Séaledes anser invéndaren att ovan ndmnda sirdraget &r oklart och medf6r pé grund av avsaknad
av utforingsexempel att den patenterade uppfinningen inte kan reproduceras med ledning av
innehallet i patentskriften.

Invindaren framhaéller vidare att patentinnehavaren har lyft fram 4 sirdrag som péstés sérskilja
den patenterade uppfinningen fran tidigare kind teknik:



Sirdrag A) “virmestabil, sur, flytande eller gelad livsmedelsprod

Sirdrag B) “kontinuerligt”

Sardrag C) "en polysackarid blandas fore pastdriseringen med homogenisering i vattenlésning”
Sardrag D) "blandningen med hjalp av ett fett justeras till en fetthalt som &r mindre &n 25.5 vikt
%”

Invindaren framhaller att alla fermenterade mj6lkprodukter idag antingen ér flytande eller gelade
sura livsmedelsprodukter d.v.s. detta &r ett vilként sérdrag.

Begreppet “virmestabil” definieras i det godkénda patentet pd sidan 2 raderna 22-26 och innebér
att produkten kan virmas vid kokpunkten och anvindas vid gratinering i ugn vid

250° C utan att dess stabilitet dndas.

Invindaren anser att D2-D3 visar p& virmebehandling av sura mejeriprodukter. Aven om ordet
»virmestabil” inte explicit anges maste de i dokumenten framstillda produkterna med automatik
vara virmestabila med hinsyn till de forfarande steg och parametrar som beskrivs i dessa
referenser. Invindaren hdvdar vidare att patentinnehavaren inte har visat, varfor det patenterade
forfarandet, som omfattar de i kravet 1 specifika komponenterna, forfarandestegen och
parametrarna, skulle ge en produkt med varmestabilitet, medan forfarandena enligt D2-D3 som
inbegriper samma komponenter, steg och parametrar inte, skulle ge en varmestabil produkt.
Invindaren hianvisar vidare till standardtabellen A frin » Svensk Mj6lk™ 1993, vilken visar att
halten av protein, kolhydrater och fett i flertalet av de mejeriprodukter som anviinds 1 D2-D3 och
i vissa av de andra referenserna beskrivna mejeriprodukterna, implicit eller automatiskt faller
inom skyddsomfénget for kravet 1. Patentinnehavaren har heller inte visat pa att nagot specifikt
sirdrag skulle leda till en ny produkt.

D2 avser yoghurt, som vanligtvis har en fetthalt av mindre 4n 10 % och D3 hénfor sig tlll ’sour
creme” med en fetthalt av 18 %. Samtliga fetthalter ligger inom skyddsomfénget.

Invéndaren anfor att med sérdraget “kontinuerligt” menas kontinuerliga processer och att detta
anviinds standardmadssigt inom industrin, En homogemisering kan endast utforas 1 ett
kontinuerligt fléde och &r ett typexempel pa ett kontinuerligt processteg.

Sérdraget “polysackariden blandas fére pastdriseringen med homogenisering i en vattenldsning”
anses ocksd vara standardmassigt inom mejeriindustrin, vilket enligt invindaren framgar av D2-
D4.

Invéndaren anser sdlunda att patentkraven 1 och 10 saknar nyhet.

Vidare anfor inviandaren att beskrivningen inte &r tillrackligt tydlig och fullstindig sé att en
fackman kan utfora uppfinningen i hela sitt skyddsomfing. Som stdd for detta har invandaren i
sin skrivelse visat pa ett antal forsok dir man inte fir en virmestabil produkt inom hela
skyddsomfénget och som visar att uppfinningen sdsom den ér definierad i de godkinda
patentkraven inte 4r reproducerbar, Férsdken visar att vid en fetthalt av 17 vikt % och med en
polysackaridhalt av strax 6ver 0,5 vikt % respektive ca 1 vikt % erholls i flera fall ingen
virmestabil produkt. Dessutom har invéindaren ldmnat in en "Bilaga B” med en serie forsdk som
utforts av Danisco A/S.



Invindaren anser salunda att patentkraven 1 och 10 inte uppfyller kraven enligt § 8 PL.

Patentinnehavarens gemensamma kommentarer till alla invindarna
Patentinnehavaren anfor ett antal sirdrag som sarskiljer uppfinningen frén tidigare kind teknik
némligen:

Sirdrag A) “véirmestabil, sur, flytande eller gelad livsmedelsprodukt”

Séardrag B) kontinuerligt”

Sardrag C) "en polysackarid blandas fore pastériseringen med homogenisering i vattenldsning”
Sirdrag D) “blandningen med hjalp av ett fett justeras till en fefthalt som &r mindre &n 25.5 vikt
%”

Patentinnehavaren anser att inget av de dokument som anforts av invindarna tar nyhet och
uppfinningshéjd for de nya patentkraven.

Patentinnehavarens svar pi invindning (I) Arla m.fl.

Patentinnehavaren anser att D2-D3 saknar sdrdragen A ”virmestabil, sur, flytande eller gelad
livsmedelsprodukt” och D “blandningen med hjalp av ett fett justeras till en fetthalt som &r
mindre dn 25.5 vikt %” och att D4 saknar sérdrag D "blandningen med hjilp av ett fett justeras
till en fetthalt som 4r mindre &n 25.5 vikt %". Patentinnehavaren ifragasétter &ven om produkten i
D4 ér virmestabil.

Patentinnehavaren har ifrigasatt huruvida produkterna i D25-D29 (motsvarar D1-D35 hos
invandare (II)) ar varmestabila och anfor att produkter som innehéller gelatin inte ar
virmestabila.

Patentinnehavaren anser vidare att D19 och D25-29 avser produkter som dr &mnade att
konsumeras kalla och darfor ar irrelevanta for foreliggande uppfinning.

D13 beskriver stabilisatorer, anvindning, metoder och produkter, men inte ndgot om
virmestabila produkter med lag fetthalt.

Patentinnehavaren anser saledes att de nya patentkraven har nyhet och uppfinningshéjd gentemot
de anforda dokumenten av invandare (I).

Inviindare (II) Yoplait

De mest relevanta dokumenten frén inviindare (II):

D1 Fiche Technique de SANOFI BIO-INDUSTRIES; Crémes épaisses acides & 15% de matiéres
grasses avec ROUSSELOT® 125 a 60.

D2 Fiche Technique de SANOFI BIO-INDUSTRIES; Crémes épaisses acides a4 15% de matiéres
grasses avec LYGOMME® ETS.

D3 Fiche Technique de SANOFI BIO-INDUSTRIES; Crémes épaisses acides a 15% de matiéres
grasses avec LYGOMMET® ECP 1.



D4 Fiche Technique de SANOFI BIO-INDUSTRIES; Crémes épaisses acides a 15% de matiéres
grasses avec LYGOMME® ESGP.
D5 Fiche Technique de SANOFI BIO-INDUSTRIES; Crémes épaisses acides a 15% de matiéres
grasses avec LYGOMME® ECL 1.

Invindaren anfor D1-D5 (se motsvarande redovisning av D25-D29 invéndare (I)) mot nyhet och
uppfinningshdjd for alla kraven och anser att dessa dokument avser virmestabila fermenterade
produkter med samma proteininneh3ll, kolhydratinnehill och fettinnehéll samt att polysackariden
tillsitts fore vairmningen och homogeniseringen, att blandningen bearbetas infor fermenteringen
och att blandningen tillférs mikroorganismer samt att pH &r under 5,0.

Inviindaren hanvisar till ”Daily processing handbook™ Tetra Pak 1995 (jfr. D13 av invindare (I))
vilken beskriver att det ar vanligt att dstadkomma en termisk behandling kontinuerligt vid
framstéllning av ”Cultures Cream” se sidan 260 under avsnitten ”Produktion”, "Homogenisation”
och ”Heat treatment”.

Invéndaren har visat att D1-D35 ér publicerade fore prioritetsdatumet och har limnat intyg som
visar detta. Vidare var produkterna i D2-D5 kommersiellt tillgingliga fore prioritetsdatum for
patentet.

Patentinnehavarens svar pd invindning (II) Yoplait

D1-D35 i foreliggande invindning motsvaras av D25-D29 i invindning (1). D1-D5 avser
framstéllning av olika ” Crémes épaisses acides” produkter med en fetthalt pd 15 %.
Patentinnehavaren anser att ingen av dokumenten beskriver en virmestabil produkt och har
ifrdgasatt dokumentens publiceringsdatum.

Patentinnehavaren anser séledes att de nya patentkraven har nyhet och uppfinningshéjd gentemot
de anforda dokumenten av invindare (II).

Invéndare (III) Danisco

De mest relevanta dokumenten fran invindare (III):

D1 Treatment of milk prior to fermentation, Z. Puhan, IDF Bulletin no. 227, 1938

D2 Stabilization of dairy products by hydrocolloids, Tilly,G, Food Ingredients Europe:
Conference Proceedings, pp. 105-121, 1991.

D3 Pectin-en victig ingrediens I fremstillingen av symede maelkeprodukter, KarenLaustsen,
Copenhagen Pectin A/S, Maelkeritidende vol. 111 (6), s. 158-160, 1998,

Albert, Food Ingredients Europe, Conference proceedings 1993

D7 US 4178390

D8 Danisco TM 2025-2¢ 196

DYA-D9C Produktdatablad - Stockade, super star, and stabilizer 1818

D10 Produktdatablad- Low Fat, No Gelatin Sour Cream and THIN-N-THIK® 99 STARCH

D1 avser behandling av mjolk fore fermentering. Artikeln handlar om olika steg vid behandling
av mjolk som fettinnehall, tillsatser, homogenisering och pastorisering. Under punkten 4
“tillsdttning fore virmebehandling av mjolk” anges ett antal limpliga stabilisatorer som kan



tillséttas fore pastdriseringen och under punkt 7 "homogenisering av mjoélk” i tabellerna 8 och 9
anges olika tryck vid homogeniseringen. Invindaren anser att D1 visar att:

* stabiliseringsmedlet kan séttas till kall mjélk for pastdriseringen

* stabiliseringsmediet kan vara stirkelse i en mingd pa 1,2-2 vikt %

* stirkelse ar foredragen da den ger virmemotstindskraft utan utféllningseffekter pé proteinerna
* den kalla mjolken pastériseras dérefter och fermenteras

D2 avser stabilisering av mejeriprodukter med hydrokolloider, Se kommentaren under D19 for
invédndare (I).

D3 hanfor sig till ett nytt pektinmaterial. P4 sidan 158 anges ett forfarande for framstillning av en
yoghurt genom att torr pektin blandas med socker och skummjdlkspulver och att mj6lk sétts till
den torra blandningen. Blandningen homogeniseras och pastoriseras, kyls till
fermenteringstemperatur och en kultur tillsatts. Surgdming tills ett pH-vérde av 4,5-4,3 har
uppnatts.

D7 avser kompositioner som kan anvindas som ett stabiliseringsmedel i mejeriprodukter. En
vattenbaserad komposition innehdllande mjolk med en fetthalt av 3,5 % spéds med vatten. Ett
stabiliseringsmedel tillsitts och mjolklésningen pastoriseras och homogeniseras, dérefter far
mjo6lken svalna och en yoghurtkultur tillsitts. Den ympade mjélken inkuberas for att ge en
yoghurt med pH 4,0.

D8 avser yoghurt och andra fermenterade produkter. Se kommentaren under D3 {6r invindare (I).

D9 (produktbladen 9A-9C) avser olika stirkelsebaserade stabilisatorer vilka anvéinds som
stabilisatorer i sur gridde. Stabilisatorerna/ingredienserna blandas med de flytande
ingredienserna. Blandningen pastoriseras och homogeniseras och kyls. Dérefter ympas den med
en bakterickultur varefter syrningen avslutas och produkten packas. I produktblad 9b framgér det
att gradde sitts till blandningen for att héja fetthalten till 18,3 % for homogenisering och
pastorisering.

D10 avser framstéllning av sur graidde med 13g fetthalt och utan gelatin. Produktbladen anger tva
olika former av stirkelsestabilisatorer. Vispgradde blandas i skumm;jélken och de torra blandade
ingredienserna tillsétts och blandas in. Blandningen homogeniseras, pastoriseras och kyls.
Blandningen ympas med en kultur och inkuberas tills ett nskat pH vppnatts.

Inviindaren anfér dokumenten D1 och D2 som visar pé att “mjolkprodukter” uppfyller kraven pé
proteininnehail, kolhydratinnehall och fettinnehéll enligt kravet 1. Vidare anférs D1-D3 och D3-
D10 mot kraven 1 och 10 dir invéndaren anser att dessa dokument avser virmestabila
fermenterade produkter med samma proteininnehéll, kolhydratinnehall och fettinnehdll samt att
polysackariden tillsitts fére virmningen och homogeniseringen, att blandningen bearbetas infor
fermenteringen och att blandningen tillférs mikroorganismer samt att pH &r under 5,0.

Vidare anfér invindaren att beskrivningen inte ar tillrickligt tydlig och fullstindig si att en
fackman kan utfora uppfinningen i hela sitt skyddsomfang. Som stod for detta har invdndaren
framstillt ett antal kompositioner som ticks av foreliggande kravs skyddsomféng och visat att
man inte fir en virmestabil produkt inom hela skyddsomfanget. Invindaren har &ven ldmnat in



ett "Annex 1” som visar pé ett antal framstéllda produkter enligt forfarandet i kravet 1 och visat i
sin skrivelse pa ett antal forsok dér man har undersékt kokningsstabiliteten och ungsstabiliteten
hos de framstillda produkterna och dér visat att man inte far en virmestabil produkt inom hela
skyddsomfinget. Experimenten visar att man kan erhilla en stabil produkt nir fetthalten r 17 %
och da dven vid olika tillsatser av stabilisatorer som stérkelse, stirkelse och guar gum, modifierad
stirkelse eller modifierad stérkelse och guar gum men att produkten &r instabil nér fetthalten ar 5
% dven vid tillsatser av samma stabilisatorer som ovan. Invéndaren anser att den inlimnade
beskrivningen inte ger ndgon ledning vad det géller hur sadana experiment skulle kunna utféras, i
sjilva verket ger beskrivningen inte ndgra exempel dver huvudtaget. Invéindaren anser sélunda att
beskrivningen inte uppfyller fordringarna rérande bestimd uppgift som uppstills i patentlagens
8:e paragraf.

Patentinnehavarens svar pa inviindning (III) Danisco A/S

Patentinnehavaren anser att D1 beskriver ett forfarande for att behandla mjolk fore en
fermentering och vidare att det inte framgér av D2 och D3 att en virmestabil produkt erhalls. D4
handlar om effekten av att tillsétta stabilisatorer till yoghurt men saknar information om
kompensation av fettinnehéllet med en stabilisator for att i detta fall framstiilla en varmestabil
yoghurt med 13g fetthalt. Vidare anser patentinnehavaren att sirdraget “kompensation av
fettinnehallet med en stabilisator for att framstélla yoghurt med lag fetthalt virmestabil” och att
produkten dr “virmestabil” inte framgir av D7-D10

Patentinnehavaren anser att de nya patentkraven har nyhet och uppfinningshéjd gentemot de
anforda dokumenten av invindare (III),

Patentinnehavaren anser att de av invédndaren inlimnade fGrsGken ér av liten vikt d4 enligt
patentinnehavaren fackmannen med hjilp av beskrivningen ér i stind att avgéra hur produkten
skall tillverkas for att produkten skall bli virmestabil. Fackmannen skulle justera
processparametrarna i enlighet med direktiven i patentet s att en virmestabil produkt erhalls.

Invandare (IV) Unilever

De mest relevanta dokumenten frin invandare (IV):

D1 EP 540087

D2 US 5372825

D3 DE 3324821

D16 Tabell med mjolkingredienser: sid. 61 och 67 av Fundamentals of Diary Chemistry; Webb,
BH, Johnson, AH, Alfond, JA, 2:a utgdvan, 1983

D1 avser ett forfarande for att framstilla syrad gradde (sid.4) vari en polysackarid (stirkelse och
ett fortjockningsmedel) blandas 1 mjolk, fetthalten stills in till mindre &n 25,5 vikt % med
anvindning av ett fett (palmkémolja), homogenisering och pastorisering, fermentering till pH
4,0-4,6.

D1 och D2 har samma prioritetsgrundande dokument.

D3 avser framstéllning av en bredbar surmjolksprodukt vilken framstills genom att en
griddprodukt blandas med stérkelse och en hydrokolloid, homogeniseras och steriliseras.
Produkten kyls och fermenteras til! ett pH under 4,8. Slutprodukten har ett fettinnehall p& 24 vikt
% (se exemplet pd sidan 5 dér 80 % av en graddprodukt med 30 % fett ger 24 % i slutprodukten).



De produkter som framstalls enligt forfarandet i D3 4r virmestabila eftersom de framstills pd
samma sitt som i uppfinningen.

Inviindaren anfor D16 som teknikens stindpunkt d4 den visar att olika mjblkprodukter uppfyller
kraven pé proteininnehall, kolhydratinnehéll och fettinnehall enligt kravet 1.

Vidare anfors D1-D3 mot nyhet fér kravet 1 och kravet 10. Invéndaren anser att dessa dokument
avser virmestabila fermenterade produkter med samma proteininnehall, kolhydratinnehall och
fettinneh4ll samt att polysackariden tillsétts fore varmningen och homogeniseringen, att
blandningen bearbetas infor fermenteringen och att blandningen tillférs mikroorganismer samt att
pH éar under 5,0.

Enligt invindaren ligger begreppet “att utfora ett férfarande kontinuerligt” vél inom en fackmans
formaga och inbegriper inte mer &n konventionell “trial-and-error”-forséksverksamhet.
Invindaren hinvisar &ven till Mejerihandboken av Tetrapak dér det framgér att framstéllning av
fermenterade mjolkprodukter i en processlinje ir ett normalt tillvagagangssitt.

Problemet som ska l6sas med foreliggande patent &r att “uppné en virmestabil sur, flytande eller
gelad livsmedelsprodukt”. Invindaren anfor att sdrdraget “stegen ar utforda for att tillhandahalla
en virmestabil, sur, flytande eller gelad livsmedelsprodukt” utgér endast en redogdrelse for det
bakomliggande tekniska problemet och kan foljaktligen inte anvéindas for att ge patentkravet 1
uppfinningshdjd.

Betriffande "fettjusteringssteget™ anfor invindaren att, tillséttning av fett sisom gradde till
skummjélk dr ett konventionellt sétt att bearbeta produkter av griddtyp. Detta exemplifieras av
exempel 1 i D2, dér olja sétts till skummjélk.

[ D2 framgér det att homogeniseringstryckintervallet stricker sig ner till 10 bar.

Invindaren hivdar att de anforda dokumenten beskriver virmestabila produkter, Vidare
framhéller invindaren att dokumenten beskriver alla stegen for det patentskyddade séttet och
séledes kommer de framstillda produktemna av naturen att ha egenskapen att vara virmestabil.
Invdndaren anser vidare att om de produkter som beskrivs i de anférda dokumenten inte &r
virmestabila beskriver patentkraven inte alla de steg som ar nédvéindiga for att denna
virmestabilitet skall uppnés och det godkénda patentet bor upphévas for att det inte uppfyller
villkoren i 8 § PL pA grund av att beskrivningen inte ar tillrickligt tydlig.

Invindaren hiavdar att patentet méste upphévas i sin helhet.

Patentinnehavarens svar p4 inviindning (IV) Unilever NV
Patentinnehavaren anser att D1(D2) och D3 saknar fettjusteringssteget samt att den erhdllna
produkten inte dr virmestabil.

D1, (D2) avser en sur vatteninnehallande krim med en fetthalt pa 5-15 %. Exempel 1 avser ett
sitt att framstilla en produkt med 1ag fetthalt, vilket innebir att man framstiller en forblandning
av fett, proteiner och fortjockningsmedel (locust bean gum, guar gum, alginat, carrageenan,
mikrokrystallin cellulosa eller stirkelse) vilka blandas i vatten eller skummjélk vid en temperatur
av 40-100 C, kylning av blandningen, homogenisering under press, pastorisering, kylning av



blandningen, fermentering till ett pH 4,0-4,8. Patentinnehavaren anser att D1 saknar sérdrag A
Pyiarmestabil, sur, flytande eller gelad livsmedelsprodukt”.

D3 avser en sur mjélkprodukt dar gradde blandas med stérkelse och hydrokolloid, blandningen
homogeniseras vid ett tryck av 60 bar eller hogre och steriliseras, kyls och fermenteras till ett pH
under 4,8. Den slutliga produkten har ett fettinnehéll pa 24 %. Patentinnehavaren anser att D3
inte langre gar mot det nya sjalvstindiga produktkravet 10 da detta dr anslutet till
forfarandekravet 1.

Patentinnehavaren anser att D4 saknar flera sérdrag som virmestabil, gelad produkt, att
homogeniseringen sker vid mer dn 200 bar och att fettjusteringssteget saknas.

Patentinnehavaren anser att de nya patentkraven har nyhet och uppfinningshéjd gentemot de
anforda dokumenten av invandare (IV).

Patentinnehavarens allminna motivering

Patentinnehavaren framhaller att flera av de av inviindarna anférda dokumenten anvénds gelatin
som stabilisator och att gelatin inte 4r stabil vid uppvirmning.

Patentinnehavaren anser att de nya patentkraven har bade nyhet och uppfinningshéjd gentemot de
dokument som invindarna anfort. Patentinnehavaren anser att ett antal sdrdrag som anforts
tidigare (se ovan) sérskiljer féreliggande uppfinning frin tidigare kint teknik.

Inget av dokumenten beskriver en virmestabil, sur, flytande eller gelad livsmedelsprodukt med
1ag fetthalt, som innehaller mindre dn 25,5 vikt % fett och innefattar minst 2,0 vikt % protein,
minst 0,1 vikt % lagmolekulér kolhydrat, minst 0,5 vikt % polysackarid som stabilisator, vilken
polysackarid ar svilld och bunden till nimnda protein, samt fermenterade, levande
mikroorganismer, varvid produkten har ett pH som &r under 5,0.

Patentinnehavaren anser att i de anforda dokumenten omnémns polysackariderna som
stabilisatorer, men dessa polysackarider specificeras aldrig som svillda och bundna till protein i
slutprodukten.

Endast ett fatal av de anforda dokumenten omnémner svilld polysackarid med inget dokument
anger att en svilld polysackarid i slutprodukten kan medf6ra att slutprodukten blir varmestabil.
Patentinnehavaren anser att dessa dokument leder fackmannen bort frin uppfinningen.
Patentinnehavaren hénvisar dels till det av Danisco anférda D8 ”Application of Functional
Systems in Yoghurt and Other Fermented Products” och EP 540087 som beskriver forekomsten
av svilld polysackarid.

Patentinnehavaren anser att de tv3 kravuppsittningarna F och G har nyhet mot de av invindarna
anférda dokumenten.

Patentinnehavaren anser att EP 777969 (anford av invindare (I) som dokument D30) ir den med
den mest nérliggande tekniken vilken avser en stabil, hallbar, sur produkt med ett innehdll av gas.
Skillnaden mellan kravuppsittning F och D30 &r att tillverkningsstegen utfors i en specifik
ordning, d.v.s. att ett fettjusteringssteg utfors och att polysackariden blandas i fore
homogeniseringen.



Patentinnehavaren framhéller att uppfinnaren fann att en polysackarid skulle tillséttas tidigt i
tillvekningsprocessen och att om polysackariden forst blandades med proteinlésningen och att
fett sedan tillsattes blandningen, erhdlls speciellt férdelaktiga betingelser for att erhalla en
virmestabil livsmedelsprodukt. Patentinnehavaren sdger att om polysackariden forst blandades
med proteinlésningen sé fordelas polysackariden jamt i proteinldsningen med hjalp av

omrdrning. Om allt fett 4r ndrvarande kommer fettkulor att forena sig till stérre fettkulor.
Undvikandet att bildandet av sidana stérre fettkulor antas bidra till det faktum att en varmestabil
produkt erhélls. Darfor &r tillsatsordningen av polysackarid och fett av vikt. Patentinnehavaren
anser att D30 inte ger nagon vigledning for en sddan 1sning som anges ovan. D30 diskuterar inte
heller problemet att tillverka en virmestabil produkt.

Patentinnehavaren hinvisar vidare till ”Application of Functional Systems in Yoghurt and Other
Fermented Products” (anford av Danisco som D8) som beskriver forekomsten av svilld
polysackarid och hur stidrkelse kan svélla och brytas ned som en funktion av temperaturen.
Patentinnehavaren hinvisar till detta dokument med avseende pa kraven 20-27 i kravuppsittning
F vilka avser "anvindning av minst 0,5 vikt % svilld polysackarid som stabilisator”. Dokumentet
sdger ingenting om att anvindningen av sviélld stirkelse kan ge en virmestabil produkt vid lag
fetthalt genom att binda proteiner sa att dessa inte faller ut vid uppvarmning av produkten.
Patentinnehavaren anser inte heller att ndgot av de dvriga anforda dokumenten beskriver denna
effekt som kan erhéllas med svalld polysackarid. Patentinnehavaren anser att fackmannen leds
bort frin detta uppfinningskoncept dd man tar del av de dvriga av invindarna anforda
dokumenten. Négra av dokumenten beskriver ndmligen polysackariderna som stabilisatorer
och/eller fortjockningsmedel. Ett fatal av dokumenten omnémner svilld polysackarid. Ingen av
de dokument som omnémner svilld polysackarid i slutprodukten anger att den kan medfora att
slutprodukten blir virmestabil. Saledes anser patentinnehavaren att med bakgrund av det anférda
sa har kravet 20 och beroende kraven 21-27 i kravuppsittning F uppfinningshdjd.

Kravuppsittning G

Patentinnehavaren anser att patentkraven 1 och 10 i kravuppséttning G har uppfinningshojd pa
samma grund som kravet 1 i kravuppséttning F har med hdnsyn till den argumentation som forts
ovan.

Patentinnehavaren hanvisar dven till case T181/82 som handlar om "accidental disclosure” dir
det framgér att om ett tidigare ként dokument avsag 16sningen pé ett problem som var helt skilt
frén patentansokan ifrdga och att den kénda tekniken av en tillfallighet kunde bedémas falla inom
kravets ordalydelse men att det inte fanns ett gemensamt tekniskt problem, kunde sddant
dokument bortses ifran.

Séledes anser patentinnehavaren att kraven 1 och 10 och de oberoende kraven 2-9 och 11-17 i
kravuppsittning G har uppfinningshdjd gentemot de av invindarna anférda dokumenten.

Patentinnehavaren yrkar, som huvudsakligt yrkande att patentet bibehélls i enlighet med
kravuppsittning F;
och som ett forst reservyrkande att patentet bibehalls i enlighet med kravuppsittning G.

Inviindarnas allméinna motivering

Invindama anser att om en produkt innehaller/omfattar de i kraven 1 och 10 angivna tekniska
sdrdragen och om produkten framstills pd samma sétt som i kravet 1 si blir produkten
vérmestabil dven om det inte framgar explicit av de anforda dokumenten.



Invindarna konstaterar vidare att uttrycken ” i en processlinje for tillverkning av fermenterade
produkter” och "blandningen bearbetas som vid tillverkning av produkter avsedda for
fermentering” i patentkravet 1 ar oklara och obestamda da det saknas uppgifter i beskrivning vad
som avses med en “processlinje” i det hiar sammanhanget och hur “blandningen bearbetas”. Férst
i det osjalvstindiga kravet 5 anges “att blandningen fére fermenteringen homogeniseras™.

Patentverkets motiverig
Kravuppsittning F kan inte medges eftersom patentkraven 10-19 och 20-27 saknar motsvarighet i
grundhandlingama. Se motiveringen pa sidan 3 i stycket Patentverket anser.,

Kravuppsiéttning G medges. Se kommentarer till 4ndringarna pé sidan 4 i stycket Patentverket
anser.

Uttrycket “kénnetecknad dérav” har éndrats till vari” vilket inte medf6r nigon &ndring av
betydelsen av patentkravet 1. Andringen saknar betydelse vid beddmningen av patentkraven.

Patentkraven 1 och 10 har kompletteras med uttrycket "fettet helt eller delvis ar av animaliskt
ursprung”. I beskrivningen och det tidigare godkénda patentkravet 14 framgar det att fettet helt
eller delvis &r av animaliskt ursprung”.

Patentkraven i kravuppsittning G fir anses ha underlag i beskrivningen.
De vidtagna dndringamna paverkar inte bedémningen av kraven i kravuppsittning G.

Mothall
Endast ett urval av de av invindarna anférda dokumenten &r hir upptagna. Flera av de mothill
som framforts av invindarna &r likvirdiga och en del 4r gemensamma.

Flera av invindarna har pévisat med dokument och referenslitteratur att framstélining av
fermenterade livsmedelsprodukter sker kontinuerligt” och att detta anvénds standardméssigt
inom industrin. En homogenisering kan endast utforas i ett kontinuerligt flode och ar ett
typexempel pé ett kontinuerligt processteg.

Sérdraget “polysackariden blandas fore pastiriseringen med homogenisering i en vattenlsning”
anses ocksé vara standardmaéssigt inom mejeriindustrin. Det &r ocksd vanligt att tillsitta gridde
till produkten for att oka fetthalten. Anvandning av olika polysackarider som stabilisatorer ir
allmént ként. Se exempelvis D2-D4 och D13 av invindare (I), D1 av invandare (IV), D1, D2, DS,
och D9 A-C av invindare (IIT) samt D1 dven angéende olika tryckintervall.

Flera av de dokument som invindama anfort visar teknikens stdndpunkt och visar att alla de i
kraven angivna sirdragen var for sig eller i olika kombinationer &r allmént kinda.

Nyhet
Den patentsdkta uppfinningen avser ett sitt att i en processlinje for tillvekning av fermenterade
produkter framstilla en virmestabil, sur, flytande eller gelad livsmedelsprodukt.



Syftet med uppfinningen 4r en virmestabil, sur, flytande eller gelad livsmedelsprodukt.
Oberoende av kravuppsattning si innehller de samma tekniska sardrag namligen:

1) en polysackarid blandas i en vattenlésning med ett proteininnehdll som &r minst 2,0 vikt %, ett
lagmolekylirt kolhydratinnehill som &r minst 0,1 vik % samt ett fettinnehall som &r minst 0,1
vikt % av slutprodukterna;

2) blandningen med hjilp av ett fett justeras till en fetthalt som &r mindre n 25,5 vikt %, varvid
polysackariden utgdr minst 0,5 vikt % av slutprodukten

3) blandningen bearbetas som vid en tillverkning av produkter avsedda for fermentering;

4) blandningen instilles till en for levande mikroorganismer lamplig temperatur

5) levande mikroorganismer tillsdttes och fermentering utférs vid sagda temperatur till ett pH
under pH 35,0.

D25-D29 (invand.(I)) (motsv. D1-D35 (invind. (II)) fir anses representera den mest relevanta
kénda tekniken

Produktbladen D25-D29 beskriver ett forfarande f6r framstillning av olika virmestabila ”
Crémes épaisses” produkter med en fetthalt p& 15 %.

Tillverkningsforfarandet omfattar foljande steg:

- enpolysackarid, modifierad starkelse, bestiende av minst 0,5 vikt % av den slutliga
produkten (1,40 % eller 1,00 %) blandas i en vattenldsning: kall skummjoélk

- blandningen blandas med 40 % gridde varigenom man erhéller en fetthalt av 15 %

- blandningen underkastas en pastorisering med homogenisering

- blandningen kyls til1 22°C

- blandningen inokuleras med mesofila mjolkfermenteringsmedel och fermentering sker
tills man erhdller ett pH av 4,6-4,7.

Aven om det inte framgar av produktbladen sé dr det allmint kint att mjolk innehéller proteiner.
lagmolekyldra kolhydrater och fett som omfattas av foreliggande patentkrav.

2

Ur ”Svensk Mjolk” fran 1993, dir det ingér en livsmedelssammansattningstabell kallad
Standardtabell A och anford av invéindare (I), framgér det bl.a. att mjélk har ett proteininnehall
som &r minst 2,0 vikt %, ett laigmolekylart kolhydratinnehéll som &r minst 0,1 vikt %, och ett
fettinnehall som ar minst 0,1 vikt %.

Som stabilisatorer i produkterna anges blandningar av gelatin med modifierad stiarkelse, pektin,
blandning av modifierad stérkelse och pektin eller mjsl av fron frén johannestrid och pektin. Den
huvudsakliga effekten av gelatin i dessa produkter &r att ge ett glinsande utseende medan de
andra stabilisatorerna skyddar mjolkproteinerna frén att separera under virmebehandlingen i
syfte att fa en virmestabil produkt. Under avsnitten "Remarques” och forsta stycket spalt 2 sista
raden framgér det att produkten t&l kokning/stekning och uppvéirmning se exempelvis
framstillning av ex. siser. Sardraget "blandningen med hjilp av ett fett justeras till en fetthalt
som ar mindre &n 25.5 vikt %" beskrivs dven i D25-D29 under rubriken “Mise en oeuvre” i det
andra steget dir det anges att gridde sitts till de andra i forvig blandade ingredienserna fore



ytterligare behandlingssteg. Vart och ett av D25-D29 anger siledes ett forfarande for tillverkning
av en virmestabil livsmedelsprodukt, som uppvisar alla kdnnetecken i kravet 1.

Patentkraven 1 och 10 i kravuppsiéttning G saknar dérfor nyhet.

8§ PL
Invéndare (I) och (IIT) anser att beskrivningen inte r tillrickligt tydlig och fullstindig s att en
fackman kan utfora uppfinningen i hela sitt skyddsomfing. Som stéd for detta har inviindama
framstillt ett antal kompositioner som téicks av foreliggande kravs skyddsomfing och visat att
man inte fir en virmestabil produkt inom hela skyddsomfénget. Invindarna (I) och (I1I) anser
darfor att uppfinningen inte r reproducerbar inom hela skyddsomfanget.

Det kan darfér ifrdgasittas huruvida uppfinningen uppfyller kravet pd tydlighet sa att en fackman
kan utféra uppfinningen i hela sitt skyddsomféng. I beskrivningen anges att syftet med
uppfinningen &r att framstélla “en virmestabil, sur, flytande eller gelad livsmedelprodukt av 13g
fetthalt”. Invindarna har genom forsok visat att man inte fir en virmestabil produkt inom hela
skyddsomfinget. Patentverket anser dérfor att beskrivningen och kraven 1-17 i kravuppsittning
G inte uppfyller kraven enligt 8 § PL (se dven 6 § PB).

Med hinsyn till det ovan anfora finner Patentverket att patentet inte kan uppritthéllas i indrad
lydelse enligt kravuppsiittning G.

Patentverket bifaller sdledes invindningarna och upphiver patentet.
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