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610000
成都市天府新区华阳华府大道 1 段 1 号蓝润 ISC2 栋 1 单元 2008 号 成

都天汇致远知识产权代理事务所(普通合伙)

陆岩(028-87763797)

发文日：

  2023 年 08 月 05 日

申请号：201910837368.6 发文序号： 2023080500003550

申请人：四川农业大学

发明创造名称：一种饵块品质改良剂及其制备方法

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 2 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：

申请日提交的说明书摘要、说明书第 1-90 段； 2023 年 7 月 4 日提交的权利要求第 1-3 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：王佳佳

联系电话：028-62968660
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：2019108373686
本决定涉及的是申请号为 2019108373686 的名称为“一种饵块品质改良剂及其制备方法”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 2019 年 09 月 05 日。

一、案由

本申请原申请文件权利要求书包括 2 项独立权利要求 1、4 以及 2 项从属权利要求 2-3。

应申请人于 2019 年 09 月 05 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 2023 年 03
月 18 日发出了第一次审查意见通知书，指出权利要求 1-4 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：CN101647525A，公开日为 2010 年 02 月 17 日。

申请人于 2023 年 07 月 04 日针对第一次审查意见通知书提交了意见陈述书，并对权利要求进行了修改；

认为：权利要求 1 相比对比文件 1 限定大豆多糖为可溶性，采用决明胶替换卡拉胶，焦磷酸钠替换单甘脂，

限定改良剂用量。申请人阐述决明胶和焦磷酸钠添加量对饵块品质的影响趋势。基于区别技术特征，本申请

可以改变饵块的感官品质，提高饵块的蒸煮特性，具有预料不到的技术效果。

权利要求书的修改方式为：将从属权利要求 2 并入权利要求 1，适应性调整引用关系。

审查员认为，本案事实已经清楚，因此针对申请日提交的说明书摘要、说明书第 1-90 段；2023 年 7 月

4 日提交的权利要求第 1-3 项作出本驳回决定。

二、驳回理由

（一）、权利要求 1-3 不具备专利法第 22 条第 3 款规定的创造性。

1、权利要求 1 请求保护一种饵块品质改良剂。对比文件 1（CN101647525A，20100217）为最接近的

现有技术，公开了一种改良米粉品质的混合物的制备方法：马铃薯酯化交联淀粉 0.4 公斤，大豆多糖 0.05 公

斤，单甘酯 0.1 公斤，卡拉胶 0.1，将原料直接混合均匀。马铃薯酯化交联淀粉、大豆多糖和单甘酯均为食用

级（参见实施例 2）。

本发明与现有技术相比的优点是：采用本发明技术，添加该混合物生产出的米粉透明度高、不易粘条、

韧性较好，米粉的复水性能、口感、筋力、咬劲、浑汤、断条等均有较显著的改善。本混合物健康无危害，

可以取代常用的化学增韧剂，应用于河粉、排米粉、波纹米粉及方米粉等各类干、湿米制品生产过程（参见

说明书第 2 页第 5 段）。即对比文件 1 公开了以组分为马铃薯变性淀粉、卡拉胶、单甘脂、大豆多糖的米粉

改良剂解决米粉煮制时浑汤、断条、粘弹性变差的技术手段。本申请同样是添加改良剂以解决大米为原料制

备的饵块煮食时断条、浑汤、咀嚼性降低等现象。

权利要求 1 请求保护的技术方案与对比文件 1 公开的内容相比，区别技术特征为：权利要求 1 限定大豆

多糖为可溶性，决明胶替换卡拉胶，焦磷酸钠替换单甘脂，调整各组分质量份，限定使用时添加量。

基于前述区别技术特征，权利要求 1 的技术方案实际解决的技术问题是提供另一种米制品改良剂。

针对区别技术特征，增稠剂是可以提高食品的黏稠度或形成凝胶，从而改变食品的物理性状、赋予食品

黏润、适宜的口感，并兼有乳化、稳定或使呈悬浮状态作用的物质。列入《 食品添加剂使用标准

GB2760—2014》的增稠剂共有 46 种，可溶性大豆多糖和决明胶属于天然增稠剂中的植物种子胶质，卡拉胶

属于天然增稠剂中的海藻制取胶。且可溶性大豆多糖相对于普通的大豆多糖具有良好的溶解性，便于加工。

焦磷酸钠和单甘脂为常见乳化剂，且焦磷酸钠还能起到水分保持作用，为食品改良剂的常用组分。故本领域

技术人员为提供另一种米制品改良剂时，可对上述组分常规替换或限定。在组分确定的基础上，本领域技术

人员又知晓各组分的功效和作用，有能力通过单因素实验或正交实验等惯用的实验手段对各组分的用量进行

选择和调整，进而获得优化的含量配比。米面制品改良剂的添加量通常为 5%-8%，具体含量可基于产品的感

官和质构特性进行调整。

综上所述，在对比文件 1 的基础上结合本领域基础知识得到权利要求 1 请求保护的技术方案对本领域技

术人员而言是显而易见的。权利要求 1 不具备突出的实质性特点和显著的进步，不符合专利法第 22 条第 3
款有关创造性的规定。

2、权利要求 2 引用权利要求 1，进一步限定改良剂添加时间。饵块的常规制备工艺为：备料、浸泡、第
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一次蒸煮、浸泡、第二次蒸煮、冷却、挤压成型，故为避免改良剂在浸泡时流失，常于第二次蒸煮后添加。

因此当其引用的权利要求不具备创造性时，从属权利要求 2 不符合专利法第 22 条第 3 款有关创造性的规定。

3、权利要求 3 请求保护一种饵块品质改良剂的制备方法。对比文件 1 为最接近的现有技术，公开了将马

铃薯变性淀粉、卡拉胶、单甘脂、大豆多糖直接混合均匀制备改良剂的制备方法。

权利要求 3 请求保护的技术方案与对比文件 1 公开的内容相比，区别技术特征为：权利要求 3 限定大豆

多糖为可溶性，决明胶替换卡拉胶，焦磷酸钠替换单甘脂，调整各组分质量份。

基于前述区别技术特征，权利要求 3 的技术方案实际解决的技术问题是提供另一种米制品改良剂。

针对区别技术特征，参见权利要求 1 的评述。

综上所述，在对比文件 1 的基础上结合本领域基础知识得到权利要求 3 请求保护的技术方案对本领域技

术人员而言是显而易见的。权利要求 3 不具备突出的实质性特点和显著的进步，不符合专利法第 22 条第 3
款有关创造性的规定。

（二）、关于申请人意见陈述的答复

本申请的决明胶、焦磷酸钠与对比文件 1 的卡拉胶、单甘脂均为食品加工领域常见增稠剂和乳化剂，可

溶性大豆多糖相对于普通的大豆多糖具有良好的溶解性、便于加工，米面制品改良剂的添加量通常为

5%-8%。上述成分的具体种类和含量可基于目的产品的感官和质构特性进行调整。胶类物质形成网络结构锁

住淀粉，并与淀粉发生交联，达到降低断条率的效果；随着胶添加量的增大，交联更为牢固，并在特定添加

量时断条率最低；继续增加胶添加量，形成凝胶强度和交联程度继续提高，影响淀粉吸水糊化，产品硬度上

升，弹韧性降低，导致断条率升高。磷酸盐对葡萄糖基团有“架桥”作用，使支链淀粉的碳链接长，形成淀

粉分子的交联，生成的交联淀粉耐高温加热，保持淀粉胶体的粘弹性特征。故基于本领域基础知识，申请人

分别阐述的决明胶、焦磷酸钠对饵块品质的影响为胶、磷酸盐类添加剂对淀粉类原料的常规规律。原始文件

通过设置单因素实验，分别验证不同浓度的马铃薯变性淀粉、决明胶、焦磷酸钠、可溶性大豆多糖对鲜饵块

感官及蒸煮特性、质构特性的影响为食品加工领域优化组分配比的常用技术手段，效果可预期。

因此申请人的意见陈述不具有说服力。

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:王佳佳

审查员代码:30141019


