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T 133/84

Exposé des faits et conclusions

I. A la suite du dépdt, le 7 juin 1979, de la demande de brevet euro-

II.

péen n°® 79 400 371.5, revendiquant la priorité d'une demande fran-
caise (FR 78 17 177) déposée le 8 juin 1978, est délivré le

17 février 1982, sous le n° 6 380, un brevet européen comportant
19 revendications.

La revendication 1 s'énonce comme suit :

“Procédé de préparation de concentrés protéiques réengraissés, a
ardme fromager par réglage de la teneur en extrait sec, standardi-
sation en matiére grasse, homogénéisation sous pression, stérili-
sation et fermentation aromatisante, par action enzymatique ou
ensemencement par des ferments générateurs d'ardme fromager, ca-
ractérisé en ce que le réglage de la teneur en extrait sec des
concentrés est réalisé par ultrafiltration, dialyse ou chromato-
graphie préparative, et en ce qu'avant la stérilisation, les con-
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centrés proteiques sont soumis a une homogénéisation sous pres-
sion."

Le 16 novembre 1982, 1'intimée (opposante) fait opposition a ce
brevet en se fondant sur les documents antérieurement publiés (a)

a (i), et elle en demande la révocation dans toute son étendue :

(a) US-A-3 446 627

(b) US-A-3 720 520

(c) Us-A-3 072 488
NL-A-7 010 656 correspondant a (d4) FR-A-2 052 121
NL-A-7 016 878 correspondant a (e) FR-A-2 072 630

(f) Advances in Protein Chemistry, volume XI (1956), p. 226 et
suiv.

(g) Food Technology 21 (1967), p. 1535 et suiv.

(h) Us-A-3 988 481

(i) Nordeuropaesk Mejeritidsskrift 1977, n°® 9, p. 304 et suiv.
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1vV.

Par décision du 4 avril 1984, la Division d'opposition révoque le
brevet en cause : citant, en outre, les documents

(k) FR-A-2 166 315
(1) FR-A-2 166 426
(m) FR-A-2 289 115

elle fait essentiellement valoir que l‘'exemple 1 du document (k)
révéle qu'un concentré obtenu par ultrafiltration du lait est
inoculé avec le ferment streptococcus lactis, que la formation
aromatique a lieu dans ces conditions, et que les phases
antérieures du procédé, ainsi que leur ordre, découlent de 1'état
de la technique, notamment des documents (d), (k), (i) et (nh).

Le 1T juin 1984, la requérante (titulaire du brevet) forme
recours contre cette décision par télex - avec confirmation par
écrit dans le délai prescrit -, en acquittant simultanément la
taxe correspondante ; par lettre regue le 2 aoilit 1984, elle expose
les motifs du recours, qu'elle compléte dans une lettre regue le

5 septembre 1986.

L'intimée se prononce i ce sujet dans ses observations regues le
15 janvier 1985 et le 15 avril 1986.

A la suite de la notification du rapporteur, en date du 24 février
1986, la requérante renonce aux revendications d'utilisation 18 et
19. Dans une nouvelle notification datée du 1l septembre 1986, la
Chambre estime que l'appréciation de l'activité inventive de
l1'objet de la demande doit se fonder en premier lieu sur le docu-
ment (n) US-A-3 100 153 qui est cité dans le rapport de recherche,

notamment 1l'exemple 1, ainsi que sur les documents (d) et (k).

Au cours de la procédure orale, le 23 septembre 1986, les parties

confirment leurs points de vue respectifs.
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VI. La requérante ne conteste pas que les différentes phases du
procédé selon la demande soient connues en tant que telles. Selon
elle, il s'agit, en l'espéce, de standardiser certains consti-
tuants du lait, notamment les teneurs en protéines et en matiéres
grasses, afin de préparer un substrat de composition optimale,
permettant le développement direct de l'ardme fromager recherché,
par voie fermentaire et/ou enzymatique. A son avis, aucun des
documents cités ne suggére un tel procédé.

C'est a tort, estime-t-elle, que la Division d'opposition s'est
fondée sur l'exemple 1 du document (k), pour apprécier l'activité
inventive, car cet exemple concerne la fabrication de fromages
selon la méthode courante ; en tout cas, il n'est pas exact que
l'ardme se développe déja dans le rétentat.

Elle affirme en outre que méme une combinaison des enseignements
tirés des documents (n) et (d) ne conduit pas & 1l'invention ; le
document (n) décrit seulement un procédé de fabrication de concen-
trés aromatiques ; le document (d) et les trois brevets d'addition
(k), (1) et (m) portent en revanche sur 1l'obtention, par ultrafil-
tration, de concentrés protéiques A partir de lait ou de produits
laitiers, aux fins de la préparation de fromages ; celle-ci, tou-
tefois, a lieu de maniére classique et comporte toujours la
coagulation de la caséine, ainsi que la maturation du produit
coagulé.

Le fait que (n) ait &té d&3ji publié en 1963 et que (d) ait été
publié en 1971, donc qu'une longue période se soit écoulée
jusqu'en 1978, date de priorité de la demande en cause, indique,
selon la requérante, que le procédé selon l'invention ne peut
étre évident.
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VII.

L'argumentation de l'intimée est essentiellement la suivante :

partant du document (d), et notamment des indications de la

page 3, il semble évident de ne pas utiliser les produits laitiers
riches en protéines obtenus par ultrafiltration uniguement pour
préparer des fromages, mais encore de les employer également a
d'autres fins, notamment pour la fabrication de produits 3 ardme
fromager au sens des documents (a) a (c) ; rien n'empéche 1'homme
du métier de trouver d'autres applications & cette méthode, d'au-
tant que les bons résultats cités dans les documents (d) a (m)
sont exclusivement dus a la teneur correcte en protéines. Les mé-
th.ies utilisées au cours de la premiére phase, a savoir 1l'ultra-
filtration, la dialyse et la chromatographie préparative, sont
équivalentes ; il est toutefois manifeste que d'autres méthodes de
concentration du lait permettent é&galement de parvenir au but. Au-
deld de cette phase, 1l'ensemble du procédé n'implique pas d'acti-
vité inventive ; 1l'ordre "homogénéisation, stérilisation et fer-

mentation aromatique" est évident pour 1'homme du métier.

Le "facteur temps" ne saurait jouer un rdle sensible, étant donné
la briéveté de la durée en question.

La requérante demande que la décision attaquée soit annulée, et
que le brevet soit maintenu sous une forme modifiée, avec les
revendications 1 & 17 du brevet délivré par la Division d'examen.

Elle demande, en outre, le remboursement de la taxe de recours.

L'intimée demande le rejet du recours.
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Motifs de la décision

Le recours répond aux conditions énoncées aux articles 106 a 108,
ainsi qu'a la régle 64 CBE ; il est donc recevable.

La demande concerne un procédé de préparation de concentrés pro-
téiques réengraissés, a ardme fromager ; suivant la revendication
principale, ce procédé comprend essentiellement les phases sui-
vantes :

(R) obtention d'un concentré protéique et réglage a une certaine
teneur en extrait sec,

(B) adjonction de matiére grasse,

(C) homogénéisation sous pression,

(D) stérilisation,

(E) fermentation.

L'état de la technique le plus proche figure dans le document (n);:
ce document décrit un procédé d'obtention de préparations hauate-
ment aromatisantes a ardme fromager, qui peuvent &tre ajoutées a
des aliments.

Suivant l'exemple I, on part de lait entier (A) et de créme (ma-
tiére grasse (B)) et l'on prépare un mélange homogénéisé dont 1la
teneur en matiére grasse est environ 12 % (C), gue l'on stérilise

(D) ; le substrat est ensuite soumis a fermentation (E).

Le fait d'homogénéiser et de préserver le milieu de bactéries qui
seraient nuisibles 3a la phase suivante de fermentation, favorise
la croissance des cultures de Penicillium inoculées et le libre

développement de la composition d'ardme fromager. La fine répar-
P g

...



tition de la graisse du lait facilite sa scission enzymatique. Les
acides gras ainsi libérés peuvent &tre plus aisément transformés
par des spores en cétones, gqui sont les supports aromatiques
proprement dits. (Document (n), col. 1, 1. 41-52, col. 2, 1. 69 a
col. 3, 1. 17).

Selon la requérante, les procédés connus présentent, entre autres,
l'inconvénient suivant : la fermentation de divers substrats, tels
que le lait entier, le lait écrémé ou la caséine conduit 3 de
mauvais résultats pour la reconstitution des ardmes fromagers, car
elle est difficile & conduire et sensible & la contamination
ext’rieure (brevet attaqué, col. 2, 1. 38 & 55).

Le probléme se posait, en conséquence, d'améliorer la régularité
d'obtention et la spécificité des ardmes fromagers dans les con-
centrés protéiques.

La solution proposée est le procédé comprenant les phases (A) a
(E), initialement mentionnées.

Les 1ndications figurant dans la description et les exemples per-
mettent de considérer que le résultat recherché peut é&tre effec-
tivement obtenu. L'intimée a, certes, critiqué la mention, dans
les exemples, de fourchettes au lieu de valeurs individuelles,
mais elle n'a fourni aucun é&lément concret permettant de conclure

que le procédé n'est pas réalisable dans les limites indiquées.

Un tel procédé multiphases, qui est destiné 3 la préparation de
concentrés a ardme de fromage, qui comporte le nombre de phases
revendigué, et qui utilise un produit de départ standardisé en

protéines et en matiére grasse, n'est décrit dans aucune des

o« Ao



antériorités dont dispose la Chambre. L'objet de la revendica-
tion 1 est donc nouveau au sens de l'article 54 CBE. L'‘'intimée
n'ayant finalement plus contesté ces faits, il est superflu
d'approfondir la question.

Il reste & examiner la question de savoir si l'objet de la reven-
dication 1 implique une activité inventive (article 56 CBE).

A cet égard, il ne peut suffire d'affirmer, en citant un nombre
relativement important de documents ((a) a (i) ; (k) a (m)), que
certaines phases ou combinaisons du procédé revendiqué sont con-
nues, et d'en conclure directement qu'un homme du métier trouve-
rait nécessairement 1l'ordre dans lequel elles sont disposées, par,
simple réflexion. Il y a lieu au contraire de partir de 1'état
objectif de la technique, en fonction duquel le probléme posé doit
étre déterminé et analysé, pour établir si la solution donnée par
la demande est évidente ou non aux yeux de 1l'homme du métier
(Valorisation des métaux/BASF, T 24/81 - JO 4/1983, p. 133).

Si l'on applique ce principe reconnu a la présente espéce, on
constate que le document (n) contient déja la description d'un
procédé de préparation de compositions hautement aromatisantes a
ardme fromager, sur la base de produits laitiers, selon un procédé
dont les phases correspondent pratiquement a celles du procédé
décrit dans la demande. La différence essentielle tient au fait
que ces deux procédés utilisent des produits de départ de compo-
sitions différentes.

Dans le cas connu, le support protéique est constitué par du lait
entier naturel, et la teneur en matiére grasse du mélange est
simplement portée i 12 % environ, alors que dans 1l'espéce en cause
on utilise un concentré protéique qui peut étre d'origine diverse
(par ex. lait, lactosérum ou protéines végétales) ; ce concentré

est réengraissé, c.-a-d. que sa teneur en matiére grasse est &ga-
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lement réglée a une certaine valeur. Les concentrés protéiques
selon 1l'invention sont obtenus par ultrafiltration, dialyse ou

chromotographie préparative.

Confronté& & un probléme technigque concernant les ardmes fromagers,
1l'homme du métier ne pouvait ignorer les techniques relatives 3 la
fabrication de fromages. Le probléme spécifique de 1'amélioration
de la régularité d'obtention et la spécificité des ardmes froma-
gers dans les concentrés protéiques s'adresse alors a 1l'expert en
laiterie qui devait déjd connaitre la possibilité de produire du
fromage de qualité constante, c.-d-d. de standardiser le fromage
en ~e qui concerne son poids, sa composition et ses propriétés
organoleptiques (odeur, goiit, aspect) (brevet (d), page 6, par. 2,
et certificat d'addition (k), exemple 2).

On y parvient par ultrafiltration du lait ou de certains de ses
constituants comme le lactosérum ; le produit obtenu, appelé ré-
tentat ou préfromage, est liquide et posséde une teneur accrue en
protéines.

Le but de cette opération ne consiste pas uniquement d régler de
fagon optimale la teneur en protéines du produit final recherché,
mais aussi & adapter aux diverses conditions les autres paramé-
tres, comme la teneur en eau ou en matiéres minérales, ainsi que
les propriétés physiques et chimiques. Elle vise également a com-
penser les irrégularités dues par exemple 3 la variabilité de 1la
matiére premiére, le lait (soumis, on le sait, a des variations
régionales et saisonniéres), et a créer des conditions propices &
la fermentation et a la maturation (document (d), page 2, par. 3 ;

page 3, par. 4 ; page 5, par. 3 ; page 6, par. 1, 3, 4).
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7.3 Il ressort en outre du document (d) qu'il est possible, en utili-
sant une matiére de base de composition définie, de fabriquer les
types de fromage recherchés, possédant des propriétés organolepti-
ques en grande partie constantes - propriétés qui sont de premier
plan pour le probléme posé.

Une forme de réalisation est illustrée dans l'exemple 2 du Certi-
ficat d'addition (k) : un rétentat obtenu par ultrafiltration de
lait selon le procédé décrit au brevet principal, et constituant
un préfromage "normalisé" sur le plan de la composition et du pré-
traitement, est stérilisé puis ensemencé pour fabriquer des fro-
mages a pate molle.

Le méme probléme se pose en principe dans la présente espéce : il
s'agit de préparer des concentrés i ardme de fromage en utilisant
des produits laitiers de qualité constante et élevée.

Etant donné ces points communs, il s'impose de résoudre le pro-
bléme posé en recourant aux connaissances tirées du domaine voi-
sin, celui de la fabrication des fromages, et de modifier la
méthode décrite dans le document (n) en ce qui concerne la matiére
de base.

Ainsi, il apparalilt clairement que le retentat de l'exemple 2 sus-
mentionné du document (k) doit se préter également a la formation
d'ardmes par fermentation directe, qu'il s'agisse d'ardme de type
fromage a pite pressée cuite ou d'ardme de type bleu. Les proprié-
tés organoleptiques du produit final dépendant directement de la
composition du produit de départ, l'opération peut &tre répétée et
son résultat est reproductible. Cela revient a dire que le pro-
bléme posé, qui consiste & améliorer la régularité de la formation
d'ardmes dans des concentrés, peut é&tre aisément résolu par des
moyens tirés de l'état de la technique.
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7.4
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La requérante ayant admis que les diverses phases du procédé de-
vaient 8tre considérées comme connues, il n'est plus nécessaire de
prendre une position détaillée 3 cet égard, par exemple, en ce qui
concerne l'homogénéisation sous pression ; cela vaut également
pour l'argument avancé par l'intimée, selon lequel l'enrichisse-
ment en protéines aprés la premiére phase du procédé selon la
demande ne se limite nullement aux autres méthodes gqui y sont
revendiquées. Il n'y a pas lieu non plus d'examiner les antério-
rités relatives 3 des combinaisons plus é&loignées de l'objet de la
demande.

La .equérante estime que la non-évidence de 1l'invention est en
outre étayée par le fait qu'une longue période s'est écoulée entre
la publication du document (n) en 1963 et 1la publication du docu-
ment (d) en 1971, d'une part, et le dépdt de la demande frangaise
en cause (priorité de 1978), d'autre part. Cet argument est con-
testable, surtout si l'on tient compte, notamment, des brevets
d'addition (k), (1) et (m) au brevet (d). Ainsi, (m) a é&té publié
en 1976. Cet argument de la requérante ne peut donc étre retenu.

Compte tenu de ce qui précéde, l'objet de la revendication 1 en
cause n'implique pas d'activité inventive. Les revendications 2 a
17 étant dépendantes de la revendication principale 1, c'est
l'ensemble des revendications 1 & 17 qui doit &tre rejeté.

En ce qui concerne l'objection formulée par la requérante &
1'égard de la Division d'opposition sur la méthode d‘appréciation
de l'activité inventive, il n'est pas nécessaire d'approfondir
cette question, puisque l'analyse effectuée par la Chambre a meng,

bien qu'avec des motifs différents, & la méme conclusion.
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Dispositif

Par ces motifs,
il est statué comme suit

Le recours est rejeté.
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