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发文日：

  2023 年 04 月 27 日

申请号：202011284018.0 发文序号： 2023042701880810

申请人：四川农业大学

发明创造名称：一种基于食品级苹果酸的食品级干酪素的制备方法

驳   回   决   定

1.根据专利法第 38 条及其实施细则第 53 条的规定，决定驳回上述专利申请，驳回的依据是：

申请不符合专利法第 2 条第 2 款的规定。

申请属于专利法第 5 条或者第 25 条规定的不授予专利权的范围。

申请不符合专利法第 9 条第 1 款的规定。

申请不符合专利法第 19 条第 1 款的规定。

申请不符合专利法第 22 条的规定。

申请不符合专利法第 26 条第 3 款或者第 4 款的规定。

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 31 条第 1 款的规定。

申请的修改不符合专利法第 33 条的规定。

申请不符合专利法实施细则第 20 条第 2 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。

     

详细的驳回理由见驳回决定正文部分(共 3 页)。

2.本驳回决定是针对下列申请文件作出的:

原始申请文件。 分案申请递交日提交的文件。 下列申请文件：

申请日提交的摘要附图、说明书摘要、说明书第 1-70 段、说明书附图； 2023 年 4 月 20 日提交的权利

要求第 1-6 项。 

3. 根据专利法第 41 条及实施细则第 60 条的规定，申请人对本驳回决定不服的，可以在收到本决定之日起 3

个月内向专利局复审和无效审理部请求复审。根据专利法实施细则第 96 条的规定，复审费应在上述期限内缴

纳，期满未缴纳或者未缴足的，视为未提出请求。

审 查 员：黄亚林

联系电话：028-62968814

审查部门：专利审查协作四川中心
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驳 回 决 定
申请号：2020112840180

本决定涉及的是申请号为 2020112840180 的名称为“一种基于食品级苹果酸的食品级干酪素的制备方法”

的发明专利申请（下称“本申请”），申请人为四川农业大学，申请日为 2020 年 11 月 17 日。

一、案由

本申请原申请文件权利要求书包括 1 项独立权利要求 1 以及 6 项从属权利要求 2-7。

应申请人于 2020 年 11 月 17 日提出的实质审查请求，审查员对本申请进行了实质审查，并于 2022 年 12

月 13 日发出了第一次审查意见通知书，指出权利要求 1-7 不具备专利法第 22 条第 3 款规定的创造性。通知

书中引用了如下对比文件：

对比文件 1：CN 101665535A，公开日为 2010 年 03 月 10 日；

对比文件 2：CN 102165988A，公开日为 2011 年 08 月 31 日。

申请人于 2023 年 04 月 20 日针对第一次审查意见通知书提交了意见陈述书，将权利要求 4 并入权利要求

1，适应性修改权利要求间引用关系，得到修改后的权利要求 1-6；认为对比文件 1、2 都没有公开食品级苹

果酸的浓度范围，也没有达到“溶解度低（0.153%）”的技术效果，因此，修改后的权利要求 1 相对于对比

文件 1、2 具有预料不到的技术效果。

审查员认为，本案事实已经清楚，因此针对申请日提交的摘要附图、说明书摘要、说明书第 1-70 段、说

明书附图； 2023 年 4 月 20 日提交的权利要求第 1-6 项作出本驳回决定。

二、驳回理由

（一）权利要求 1-6 不具备创造性，不符合专利法第二十二条第三款的规定

1 、 权 利 要 求 1 请 求 保 护 一 种 基 于 食 品 级 苹 果 酸 的 食 品 级 干 酪 素 的 制 备 方 法 。 对 比 文 件 1

（CN101665535A，20100310）公开了从牛奶中提取干酪素并联产乳酸饮料的清洁生产方法（参见说明书实施

例 2，第 3-5 页）：

实施例 1 一种从牛奶中提取干酪素的方法，包括以下步骤：

(1)预处理：将 2500ml 新鲜牛奶通过纱布过滤以除去乳中的尘埃等杂质，然后置于烧瓶中在常州国华电器

有限公司生产的 DF-1 型集热式磁力搅拌器中加热至 36℃。

(2)脱脂：向青海农牧机械制造有限公司生产的 9ND50 型牛奶分离机的盛奶盘内加入三分之一盆容积、温

度为 85～100℃的沸水，在 1～2 分钟内加速到 9700 转/分钟，对分离机进行预热处理，然后将步骤(1)所得的

牛奶加入到牛奶分离机中以 9700 转/分钟的额定转速进行离心分离，在分离过程中，应保持盛奶盆中牛奶不

少于半盆，经离心分离后分别得到 396g 稀奶油和 1925g 脱脂乳。

(3)杀菌：将步骤(2)所得的脱脂乳置于集热式磁力搅拌器中进行保温杀菌。即将脱脂乳加热到 63℃，持续

时间 33 分钟。

(4)点酸：将步骤(3)所得的脱脂乳置于集热式磁力搅拌器中，并加热到 38～39℃；然后把乳酸与水按 1∶8

的体积比混合后，在 40～45 转/分钟的搅拌速度下慢慢加入，加入时间不得小于 5 分钟，并随时用上海精密

科学仪器有限公司生产的 PHS-3C 型精密 pH 计测定 pH 值，使其 pH 值达到 4.6，室温下静置 5～10 分钟后，

用纱布过滤即分别得到 121.5g 干酪素沉淀物和 1806g 乳清。

(5)首先，将对步骤(4)所得的干酪素沉淀物置于烧杯中，加入与脱脂乳等量、温度为 25～35℃的温水洗涤

一次后，加入少量温度为 8～10℃的冷水洗涤两次，以尽量排除乳清，同时得到洗涤水。然后，用纱布对干

酪素沉淀物进行压榨脱水，使得脱水后的干酪素含水量为 40～50％。其次，经脱水后的干酪素置于 20 目的

筛板上用刮板使干酪素通过筛孔而粉碎。最后，将粉碎后的干酪素置于上海-恒科学仪器有限公司生产的

DHG-9075A 型电热恒温鼓风干燥箱中，在 50℃下干燥 4.5h，用 20 目的筛子进行筛选，得到 58.6g 产品干酪

素。

本发明与现有技术相比具有以下优点：

1、原子经济性高。由于本发明采用乳酸作为沉淀剂提取干酪素并联产乳酸饮料，在提取工艺中产生的稀

奶油、脱脂乳以及洗涤水均被完全利用，因此原子经济利用率可达到 100％。2、产物纯度高。将本发明提取

的产品干酪素进行水分含量测定、酸度测定、脂肪含量测定、灰分测定、感官测定等均已达到 QB/T3781-1999
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规定的特级品干酪素的标准要求。(参见表 1、表 2)。3、洁净生产，无环境污染。由于本发明以乳酸(或乳酸

与柠檬酸的混合酸)为酸化剂，因此不会产生如其它方法生产干酪素所排放的盐酸或硫酸对环境的污染，且反

应物均为无毒无害的物质；同时生产干酪素后的所有废料全部回收用于生产乳酸饮品，使得整个生产过程达

到了零排放。4、反应简单易行，能耗小。由于本发明不需要特殊的仪器和设备，整个处理过程只需一些加热

处理、分离和搅拌设备，因此，本发明不但操作简单易行，而且与其他制备工艺相比反应时间大幅缩短，能

耗也较小。5、成本低。由于本发明采用以牛奶、乳酸为基本原料，以及一些常规的乳品配方辅料，而这些原

辅料价廉易得，且反应过程原料均被充分利用，因此，使得整个生产过程成本低廉。

可见对比文件 1 公开了将新鲜牛乳进行离心脱脂、水浴灭菌、水浴搅拌加酸、过滤、水洗 3 次、脱水过

滤、粉碎、烘干的食品级干酪素制备方法。

该权利要求请求保护的技术方案与对比文件 1 公开的内容相比，区别技术特征在于：将乳酸替换为苹果

酸并限定其浓度范围，改压榨脱水为减压过滤、粉碎为碾碎。

申请文件针对现有技术中干酪素使用盐酸不安全、不易运输的问题提出本申请采用苹果酸制备的干酪素，

并记载了比较实验证明本申请制得的干酪素相较于用盐酸制得的干酪素具有更低的脂肪含量、更高的蛋白质

含量和感官评分。而对比文件 1 使用安全易运输的乳酸解决了本申请要解决的技术问题，并且其制得的干酪

素达到特级干酪素的标准要求，其脂肪含量≤1.5%，与本申请效果相当。基于上述区别技术特征可知，该权

利要求实际解决的技术问题是：提供一种替代的食品级干酪素的制备方法。

对于上述区别特征，对比文件 1 公开了使用乳酸或乳酸与柠檬酸的混合酸来替代盐酸或硫酸生产干酪素，

对比文件 2（CN102165988A，20110831）公开了一种由牛乳制备酶凝干酪素的方法（参见说明书第 7-18

段）：“一种由牛乳制备酶凝干酪素的方法，制备方法的步骤是：(1)预处理：将牛乳过滤后加热至 40～

60℃；(2)脱脂：将过滤后的新鲜牛乳进行分离后得到脱脂乳；(3)杀菌：将上述脱脂乳进行巴氏杀菌；(4)酸化：

将杀菌后的脱脂乳降温至 30～40℃后，用酸或乳酸菌对其进行酸化，使其 pH 值达到 6.2～6.5；(5)凝乳：加

入凝乳酶搅拌均匀后，使酸化后的脱脂乳静置凝乳，控制原料乳温度在 30～40℃，凝乳时间 20～40 分钟；(6)

排乳清：待凝乳完全后，将凝乳切割成若干小块，保持 10～20 分钟，稍稍搅拌使乳清慢慢渗出，持续温和搅

拌，得到新鲜凝块；(7)水洗：将得到的新鲜凝块水洗及脱水处理，得到颗粒状的凝块颗粒，凝乳颗粒水分含

量为 50％～60％；(8)干燥：将脱水后的凝块颗粒气流干燥，之后粉碎、过筛后即可得到产品酶凝干酪素产品；

产品水分含量为 5％～12％，产品蛋白质含量为 85％～95％。所述步骤(4)中的酸为柠檬酸、酒石酸、苹果酸、

稀盐酸、稀硫酸、磷酸或葡萄糖酸内酯的其中一种。”即对比文件 2 教导了苹果酸在制备干酪素中的使用。

本领域技术人员有动机将对比文件 1 中的乳酸替换为苹果酸，并通过常规实验手段调整得到苹果酸合适的浓

度范围。根据实际设备条件可将压榨脱水调整为减压过滤、粉碎调整为碾碎。

综上，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，因而不具备专利法第

二十二条第三款规定的创造性。

2、权利要求 2-6 对所述制备方法做了进一步限定。对比文件 1 公开了离心脱脂的转速为 9700 转/分钟；

水浴灭菌的温度为 63℃，持续时间 33 分钟；加酸搅拌的温度为 38～39℃，公开了权利要求 2-6 的部分工艺

参数。本领域技术人员在对比文件 1 公开内容的基础上结合实际情况通过单因素试验或正交试验等常规实验

手段可灵活调整得到各步骤适宜的工艺参数。

因此，在其引用的权利要求不具备创造性的情况下，上述从属权利要求均不具备专利法第二十二条第三

款规定的创造性。

（二）关于申请人意见陈述的回复

首先，根据申请文件记载的内容，本申请的干酪素制备方法重点要解决的技术问题是现有技术中干酪素

使用盐酸不安全、不易运输的问题提出本申请采用苹果酸制备的干酪素，并记载了比较实验证明本申请采用

苹果酸制得的干酪素相较于用盐酸制得的干酪素具有更低的脂肪含量、更高的蛋白质含量和感官评分。而对

比文件 1 使用安全易运输的乳酸制备干酪素，解决了本申请要解决的技术问题，并且其制得的干酪素达到特

级干酪素的标准要求，其脂肪含量≤1.5%，与本申请效果相当，并且根据前文评述，对比文件 1 基本公开了

权利要求 1 干酪素制备方法的主要制备步骤，对比文件 2 教导了苹果酸在制备干酪素中的使用，给出了将对

比文件 1 的乳酸替换为苹果酸的技术启示。可见，本领域技术人员能够将对比文件 1 结合对比文件 2 得到权
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利要求 1 的技术方案。

其次，关于苹果酸的浓度，本申请的苹果酸用于调节脱脂乳 pH 至 4.6，而对比文件 1 用乳酸使脱脂乳 pH

值达到 4.6，可见，本申请和对比文件 1 虽然使用的酸种类不同，但目的都是使加酸终点 pH 值达到相同的

4.6，加酸终点 pH 值才是影响产品溶解度的关键，而非加酸过程中的酸浓度。虽然对比文件 1 没有检测产品

溶解度，但在制备步骤类似，且影响溶解度的关键因素加酸终点 pH 相同的情况下，可预期其产品溶解度相

近。并且由于终点 pH 相同，低浓度酸需要添加的量就多，高浓度酸需要添加的量就少，其酸的添加总量实

际是相同的，本领域技术人员可以根据实际加酸前脱脂乳的 pH 和终点 pH 来选择使用具体加酸的浓度和加酸

的量，本申请仅限定了加酸浓度和加酸终点 pH 的原因也在于此，这种对部分实验条件的调整是本领域技术

人员基本实验能力的体现，不能仅根据加酸浓度不同而认为本申请相较于对比文件 1 做出了技术贡献。并且，

对比文件 1 把乳酸与水按 1∶8 的体积比（折浓度约 11g/100ml）混合后添加到脱脂乳中，与本申请的酸浓度

接近，在此基础上结合实际情况调整得到本申请的酸浓度是容易的。

综上，申请人的意见陈述不具备说服力。

三、决定

综上所述，本发明专利申请不符合专利法第二十二条第三款的规定，属于专利法实施细则第五十三条第

二项的情况，因此根据专利法第三十八条予以驳回。

根据专利法第四十一条第一款的规定，申请人如果对本驳回决定不服，可以在收到本驳回决定之日起三

个月内，向专利局复审和无效审理部请求复审。

审查员姓名:黄亚林

审查员代码:30140885


