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申请人：四川农业大学

发明创造名称：一种葱油菌菇猪肉酱及其制备方法

第 一 次 审 查 意 见 通 知 书

1. 应申请人提出的实质审查请求，根据专利法第 35 条第 1 款的规定，国家知识产权局对上述发明专利申请

进行实质审查。�

根据专利法第 35 条第 2 款的规定，国家知识产权局决定自行对上述发明专利申请进行审查。�

2. 申请人要求以其在：

     �

  申请人已经提交了经原受理机构证明的第一次提出的在先申请文件的副本。

  申请人尚未提交经原受理机构证明的第一次提出的在先申请文件的副本，根据专利法第 30 条的规定视

为未要求优先权要求。

3. 经审查，申请人于     提交的修改文件，不符合专利法实施细则第 51 条第 1 款的规定，不予接受。

4.审查针对的申请文件：�

原始申请文件。 分案申请递交日提交的文件。 下列申请文件：

     

5. 本通知书是在未进行检索的情况下作出的。�

  本通知书是在进行了检索的情况下作出的。�

  本通知书引用下列对比文件(其编号在今后的审查过程中继续沿用)：

编号 文  件  号  或  名  称
公开日期

（或抵触申请的申请日）

1 CN107865395A 2018-04-03

2 CN113768132A 2021-12-10

3 CN102742824A 2012-10-24

4 CN104068098A 2014-10-01

6.审查的结论性意见：

关于说明书：�
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申请的内容属于专利法第 5 条规定的不授予专利权的范围。�

说明书不符合专利法第 26 条第 3 款的规定。�

说明书不符合专利法第 33 条的规定。

说明书的撰写不符合专利法实施细则第 17 条的规定。

     

关于权利要求书：�   

权利要求     不符合专利法第 2 条第 2 款的规定。

权利要求     不符合专利法第 9 条第 1 款的规定。

权利要求     不具备专利法第 22 条第 2 款规定的新颖性。�

权利要求 1-9 不具备专利法第 22 条第 3 款规定的创造性。�

权利要求     不具备专利法第 22 条第 4 款规定的实用性。�

权利要求     属于专利法第 25 条规定的不授予专利权的范围。 

权利要求     不符合专利法第 26 条第 4 款的规定。

权利要求     不符合专利法第 31 条第 1 款的规定。

权利要求     不符合专利法第 33 条的规定。

权利要求     不符合专利法实施细则第 19 条的规定。

权利要求     不符合专利法实施细则第 20 条的规定。

权利要求     不符合专利法实施细则第 21 条的规定。

权利要求     不符合专利法实施细则第 22 条的规定。

     

申请不符合专利法第 26 条第 5 款或者实施细则第 26 条的规定。

申请不符合专利法第 19 条第 1 款的规定。

分案申请不符合专利法实施细则第 43 条第 1 款的规定。

上述结论性意见的具体分析见本通知书的正文部分。�

7.基于上述结论性意见，审查员认为：�

申请人应当按照通知书正文部分提出的要求，对申请文件进行修改。�

申请人应当在意见陈述书中论述其专利申请可以被授予专利权的理由，并对通知书正文部分中指出的不符

合规定之处进行修改，否则将不能授予专利权。

专利申请中没有可以被授予专利权的实质性内容，如果申请人没有陈述理由或者陈述理由不充分，其申请

将被驳回。

     

8.申请人应注意下列事项：�

(1) 根据专利法第 37 条的规定，申请人应在收到本通知书之日起的 4 个月内陈述意见，如果申请人无正

当理由逾期不答复，其申请被视为撤回。

(2) 申请人对其申请的修改应当符合专利法第 33 条的规定，不得超出原说明书和权利要求书记载的范围，

同时申请人对专利申请文件进行的修改应当符合专利法实施细则第 51 条第 3 款的规定，按照本通知书的要求

进行修改。

(3) 申请人的意见陈述书和/或修改文本应邮寄或递交国家知识产权局专利局受理处，凡未邮寄或递交给

受理处的文件不具备法律效力。

(4) 未经预约，申请人和/或代理师不得前来国家知识产权局专利局与审查员举行会晤。�

(5) 对进入实质审查阶段的发明专利申请，在第一次审查意见通知书答复期限届满前（已提交答复意见的

除外），主动申请撤回的，可以请求退还 50%的专利申请实质审查费。

9.本通知书正文部分共有 3 页，并附有下述附件：

引用的对比文件的复印件共     份     页。
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审查员：朱金虎 联系电话：028-62968507 审查部门：专利审查协作四川中心
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第 一 次 审 查 意 见 通 知 书

申请号:2022103832930

本申请涉及一种葱油菌菇猪肉酱及其制备方法。经审查，现提出如下审查意见：

权利要求 1-9 不具备创造性，不符合专利法第 22 条第 3 款的规定

1、权利要求 1 请求保护一种葱油菌菇猪肉酱。对比文件 1（CN107865395A）公开了一种营养猪肉酱，

具体公开了如下内容(参见说明书第 3-4 段)：0003.本发明要解决的技术问题是提供一种猪肉酱及其制备方法，

不仅美味可口，而且具有滋补营养的功能。0004.为解决上述技术问题，本发明提供一种营养猪肉酱，所述营

养猪肉酱由下列物料按照重量百分比构成：猪肉 30-50 份、香菇 30-50 份、香菜 5-10 份、植物油 80-100 份、

豆豉 10-20 份、芡实 5-10 份、党参 5-10 份、枸杞子 5-10 份、茯苓 4-8 份、白糖 5-10 份、食盐 10-15 份、

葱蒜 5-10 份、生姜 3-5 份、鸡精 3-5 份、黄豆酱 20-30 份、香辛料 10-20 份、纯净水 100-200 份。

经分析，权利要求 1 与对比文件 1 的区别在于：权利要求 1 使用的是干杏鲍菇粒、葱油猪肉松，对比文

件 1 使用的是香菇、植物油、猪肉；权利要求 1 还使用了花生碎、乳酸链球菌素和茶多酚；权利要求 1 限定

的物料用量与对比文件 1 有所不同。基于上述区别特征可以确定，权利要求 1 相对于对比文件 1 实际所要解

决的问题是提供一种营养风味有所不同，且保质期较长的菌菇猪肉酱。

针对上述区别特征，干杏鲍菇粒与香菇属于制备酱类制品时常用的菌类原料，本领域技术人员基于产品

的风味特色需求可自由的替换相应的菌类原料。同时，对比文件 2（CN113768132A）公开了一种农家牛肉酱

的制作方法，具体公开了如下内容（参见权利要求 1、3）：1.

根据权利要求 1 所述的一种农家牛肉酱的制作方法，其特征在于，原料配方为：牛肉 50-75 份、葱油 60-90

份、豆瓣酱 25-35 份、小米辣 20-30 份、洋葱 20-30 份、耗油 14-18 份、蒜 10-15 份、生姜 10-15 份、白

糖 4-6 份、白酒 7-10 份。3.根据权利要求 1 所述的一种农家牛肉酱的制作方法，其特征在于，包括以下步骤：

S1、选取 50-75 份优质牛后腿肉作为牛肉原料，将牛肉进行清洗，洗净的牛肉均匀进行切割，沥干水分备用；

S2、将切割后的牛肉进行焯水，去除浮沫和血水，捞出切成颗粒，形成牛肉粒状备用；S3、选取 20-30 份小

米辣切颗粒状，将 20-30 份洋葱切碎成沫，将 10-15 份生姜切成沫状，10-15 份蒜切成沫状，留取备用；将

60-90 份葱油倒入锅中，依次倒入洋葱沫、姜沫和牛肉粒炸至金黄，捞出备用。S4、将 20-30 份小米辣颗粒

放入葱油锅中炸至 8-12 分钟，在依次放入 50-75 份牛肉粒、10-15 份生姜沫、10-15 份蒜沫、20-30 份洋葱

沫、14-18 份耗油、4-6 份白糖、7-10 份白酒和 25-35 份豆瓣酱，用小火熬煮 10-15 分钟，然后熄火冷却至

常温形成牛肉酱；S5、将冷却的牛肉酱分罐存储打包。对比文件 3（CN102742824A）公开了一种红油肉酱的

制备方法，具体公开了如下内容（参见说明书第 9-10 段）：0009.一种红油肉酱的制备方法，首先，将大肉洗

净晾干，必须是五花肉，加入大小茴香、桂皮、香叶、桂丁、白胡椒、少许食盐等佐料，将肉煮熟捞出晾干

后切丁，将食用油倒入锅中加热至摄氏 110 度，将切好的葱花放入，加入生姜末，放入面酱辣面、中火稍炒，
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然后放入肉丁，炒至两分钟以后再放入笋尖、笪莲丁的腌制成品，进行微火焖煮五分钟，加入芝麻，待出锅

前，放入少许味精，即可食用。0010.按 10 斤计量。1、大肉 2 斤（必须是生猪的五花肉精品〉2、笋尖 3 斤切

丁（具有地方特产的潼关铁杆笋尖〉3、笪莲 1 斤切丁〔春栽冬收的笪莲〕4、花生米 1 斤炒熟，5、炒熟芝麻

0.2 斤，6、面酱 1 斤，7、生姜 0.5 斤，8、葱花 0.5 斤，9、地留 0.5 斤，10、食用油 0.5 斤，11、味精 1 斤，

12、优质辣面 0.5 斤。可见，对比文件 2 给出了在制备肉酱时可以直接使用葱油的教导。基于对比文件 2 的

教导，本领域技术人员在对比文件 1 的基础上将植物油替换为葱油是无需付出创造性劳动的。同时，对比文

件 2 公开了“牛肉粒炸至金黄，捞出备用”、对比文件 3 公开了“将大肉洗净晾干，必须是五花肉，加入大小

茴香、桂皮、香叶、桂丁、白胡椒、少许食盐等佐料，将肉煮熟捞出晾干后切丁”。可见，对比文件 2-3 均公

开了在制备肉酱时将内类熟化后再利用的教导。而猪肉松实质上是将猪肉熟化后打散制成絮状，其相对于肉

块在制酱时更易入味，但其食用时肉感较低。从而，基于对比文件 2-3 所给出的教导，本领域技术人员基于

具体实际需要及制备需求可自由的决定是使用猪肉肉松还是直接使用猪肉。此外，对比文件 3 公开了其使用

“花生米 1 斤炒熟”；并且，花生碎亦属于制备肉酱时常用的原料。从而，本领域技术人员在对比文件 1 的基

础 上 基 于 产 品 所 需 叠 加 的 风 味 及 营 养 需 求 可 自 由 的 决 定 是 否 使 用 花 生 碎 。 此 外 ， 对 比 文 件 4

（CN104068098A）公开了一种用于酱卤肉制品的复合抑菌护色剂产品，具体公开了如下内容（参见说明书第

5 段）：0005.现有技术中，防腐保鲜剂的使用是延长肉类食品货架期的重要措施。常规使用防腐保鲜剂有：Nisin

（乳酸链球菌素）、柠檬酸、茶多酚等，其中 Nisin（乳酸链球菌素）作为一种高效、安全、无副作用的天然

生物防腐剂，在食品中应用广泛，但 Nisin 只能杀死或抑制 G+菌，对 G－菌、霉菌和酵母菌均无作用；茶多

酚具有广谱抑菌作用，并具有一定的护色作用，在干腌火腿、肉糜灌肠、腌制猪肉中常有使用，但抑菌效果

较为有限；柠檬酸虽然对 G－菌有良好的抑菌作用，但单一使用时，抑菌效果并不显著。可见，对比文件 4 公

开了乳酸链球菌素和茶多酚均有一定的抑菌作用。基于对比文件 4 所公开的内容，本领域技术人员在对比文

件 1 的基础上为了提升产品的保质期，可自由的决定是进一步的使用防腐剂乳酸链球菌素和茶多酚。而对于

各物料的用量，本领域技术人员在对比文件的基础上结合各原料的现知营养及加工属性与具体制备效果，经

过有限的试验即可确定。

因此，在对比文件 1 的基础上结合对比文件 2-4 及本领域公知常识，得出该权利要求的技术方案对本技

术领域的技术人员来说是显而易见的，因此该权利要求所要求保护的技术方案不具有突出的实质性特点和显

著的进步，不具备专利法第二十二条第三款规定的创造性。

2、权利要求 2-6 引用在前的权利要求对其进行了限定。权利要求 2-3 分别限定了干杏鲍菇粒、葱油、

猪肉松的制法，对于干杏鲍菇粒的制备，本领域技术人员基于常规的食用菌干粒的制法，经过简单的试验调

整即可确定；而对于葱油的制法，对比文件 2 直接使用了葱油，并且其在随后使用时亦添加了洋葱沫、姜沫，

从而本领域技术人员基于具体葱油所需提供的复配风味特色得到如权利要求 3 所了限定的制法是无需付创出
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创造性劳动的；而对于猪肉松的制法，对比文件 3 公开了卤制切丁，本领域技术人员在对比文件 3 所公开的

基础上结合常规肉松的制备可容易的得到如权利要求 4 所述的制法的；并且，本申请并未因干杏鲍菇粒、葱

油、猪肉松的制法限定而产生了经过验证、证实了的足以被授予专利权的贡献。而对于权利要求 5-6 所限定

的未公开的物料及用量，本领域技术人员经过常规选择及有限的试验即可确定。因此权利要求 2-6 所要求保

护的技术方案不具有突出的实质性特点和显著的进步，不具备专利法第二十二条第三款规定的创造性。

3、权利要求 7 请求保所一种葱油菌菇猪肉酱的制备方法，其实质上只是将权利要求 1-4 的内容依制备操

作排序，并调整了配比，并增加了肉的预处理切丁、混合、装罐及灭菌操作单元。而对于权利要求所限定的

步骤 2-5，基于权利要求 1-4 评述时相同的理由，本领域技术人员是可容易得到相应的内容的。而在制内酱

时，选取优质新鲜猪肉的里脊部分，去掉其表面多余的筋膜及脂肪，清洗干净后脱水沥干放在洁净的菜板上

切成长×宽×高为一定尺寸的肉丁是本领域技术人员基于本领域的普通技术知识可容易获得的。而对于混合、

装罐及灭菌操作单元属于工业化制备肉酱时的常见操作，而对于其具体细节，本领域技术人员在对比文件的

基础上结合本领域的普通技术知识是可容易确定的。因此，在对比文件 1 的基础上结合对比文件 2-4 及本领

域公知常识，得出该权利要求的技术方案对本技术领域的技术人员来说是显而易见的，因此该权利要求所要

求保护的技术方案不具有突出的实质性特点和显著的进步，不具备专利法第二十二条第三款规定的创造性。

4、权利要求 8-9 引用在前的权利要求对其进行了限定。而权利要求 8-9 所一步限定的内容与权利要求 5-

6 所进一步限定的内容相同，基于与权利要求 5-6 评述时相同的理由，本领域技术人员可容易的得到如权利

要求 8-9 所进一步限定的内容的。因此权利要求 8-9 所要求保护的技术方案不具有突出的实质性特点和显著

的进步，不具备专利法第二十二条第三款规定的创造性。

基于上述理由，本申请不能被授予专利权，而且本申请的说明书中也没有记载其它任何可获得专利权的

实质性内容，因而即使对申请文件进行修改，本申请也不具备被授予专利权的前景。如果申请人不能在本通

知书规定的答复期限内提出具有说服力的理由，本申请将被驳回。

审查员姓名:朱金虎

审查员代码:30140996


