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PROCEDEU DE OBTINERE A CASCAVALULUI CU STABILITATE
MICROBIOLOGICA iMBUNATATITA LA MATURARE

DOMENIUL INVENTIEI

Inventia se referd la un cagcaval cu pasta semitare, semi-maturat, aromatizat cu ulei esential
de cimbru si procedeul de obtinere al acestuia. Stabilitatea microbiand imbunétatitd la

maturare este obginuta prin utilizarea uleiului esential de cimbru ca agent antimicrobian.
STADIUL TEHNICII

Cagcavalul este una dintre cele mai apreciate branzeturi in Romania. Este o brdnza semitare
care face parte din categoria branzeturilor cu pastd opéritd (Tamime, 2006). Pe durata
maturdrii sau depozitdrii cagcavalului pot sa apard o serie de defecte. Acestea se pot datora
multiplicarii bacteriilor anaerobe formatoare de spori (cum este Clostridium tyrobutiricum)
sau a mucegaiurilor (cum sunt Oidium crustacea sau Oidium sulfurea) (Caric, 1999).
Clostridium tyrobutiricum este adeseori responsabil pentru efectul de balonare tarzie,
caracterizat prin fisurarea si formarea unor fante in textura cascavalului, precum si prin
defecte de gust ce apar odatd cu producerea de acid butiric. Mucegaiurile pot provoca
degradarea oxidativa a acizilor grasi cu formarea de cetone sau aparitia unor defecte de
culoare. Oidium crustacea este responsabil de aparitia unor pete de culoare rosie pe coaja
cagcavalului iar Oidium sulfurea a unor pete de culoare galbend (Carié¢, 1999). Pentru a
inhiba dezvoltarea microorganismelor si prelungirea termenului de valabilitate, la obtinerea
branzeturilor maturate se folosesc adesea nitrati sau enzime de bioprotectie (cum este
lizozimul sau nizina). Cetafenii romani sunt tot mai preocupati de sdnitate si mai atenti la

produsele pe care le consuma; un procent ridicat de consumatori aleg produse alimentare

obtinute fara aditivi sintetici. Asadar, producatorii din industria alimentar trebuie s géseasca

alternative la utilizarea acestora.

Studiul care sti la baza prezentei inventii consta in utilizarea unei emulsii de ulei esential de
cimbru n laptele materie prima folosit la obtinerea cascavalului pentru a reduce rata de
dezvoltare a unor microorganisme responsabile de aparitia unor defecte la maturarea acestuia
si anume: Escherichia coli care poate provoca balonarea timpurie, Clostridium tyrobutiricum

care poate provoca balonarea tarzie, precum si asupra mucegaiurilor care pot determina
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aparitia unor striuri de culoare rosie sau gélbuie pe crusta cascavalului. Uleiul esential de
cimbru se numdra printre primele 10 uleiuri esentiale datoritd efectelor antimicrobiene,
antimicotice si antioxidante demonstrate. Studiile arata cé timolul si carvacrolul, principalii
lui constituenti, sunt responsabili de aceste proprietiti (Sabetsarvestani et al., 2013). Uleiul
esential de cimbru se afld pe lista uleiurilor esentiale "general recunoscute ca fiind sigure"
pentru ingestie de cédtre FDA iar Regulamentul (CE) nr. 1334/2008 privind aromele si
anumite ingrediente alimentare cu proprietati aromatizante destinate utilizarii in si pe
produsele alimentare nu raporteaza restrictii de utilizare pentru timol si carvacrol. Studiul a
investigat, de asemenea, efectul uleiului esential de cimbru asupra stafilococilor coagulazo-

pozitivi si a bacteriilor lactice.

Problema pe care o rezolva inventia constd Tn obtinerea unei stabilititi microbiologice
imbunatatite a cascavalului la maturare. Introducerea uleiului esential de cimbru, sub forma
de emulsie, in proportie de 0.02% (v/v) in laptele materie primé folosit la obtinerea
cagcavalului a avut un efect inhibitor asupra dezvoltdrii mucegaiurilor. Numérul de
mucegaiuri dezvoltate in cagcavalul aromatizat cu ulei esential de cimbru a fost cu 7% mai
mic decit in cascavalul martor (cu 10.000 ufc/g mai putine). Produsul inovativ obtinut este

unul aromatizat, cu miros, gust si gust remanent de cimbru.

Prezenta inventie descrie: i) compozitia si metoda de obtinere a unei emulsii de ulei esential
de cimbru, caracterizata printr-un continut de 10...50% ulei esential, 20...70% apd si 1...5%
lecitind, destinata utilizarii in laptele folosit la obtinerea de produse lactate, ii) compozitia
cagcavalului cu stabilitate Tmbunatafita la maturare, caracterizat prin aceea ca este constituit
din 0.01... 2% emulsie de ulei esential de cimbru si 98...99.9% lapte, sare, culturi starter si
cheag, precum si iii) procedeul de obtinere a cascavalului cu stabilitate imbunatatita la

maturare, ce include o etapd de omogenizare a emulsiei descrisi la i).

Uleiurile esentiale au fost folosite anterior in produsele lactate cu scopul de a Tmbunatagi
functia de apdrare a organismului uman (W02016083851A1, "Method for Producing Dairy
Products with the Addition of Essential Qils") sau cu efect antifungic la maturarea
branzeturilor (KR20130009322B1, "Method for Producing Antifungal Ripening Cheese
Natural Spread Essential Oil and Antifungal Ripening Cheese Produced Thereby").

Documentele descrise anterior cu referire la utilizarea uleiurilor esentiale la obtinerea
branzeturilor sunt relevante pentru prezenta inventie insd nici unul dintre acestea nu este

opozabil prezentei inventii deoarece aceste studii nu fac referire la cascaval, nu sspecificd
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utilizarea uleiului esential de cimbru iar uleiurile esentiale s-au folosit ca atare, fie addugate in

laptele materie prima, fie prin pulverizare pe suprafata cojii brdnzeturilor; uleiurile esentiale

nu au fost addugate sub forma de emulsie precum in studiul care std la baza prezentei inventii.

Branza obtinuta in brevetul cu nr. W02016083851A1 este una maturatd in saramurd si nu se¢

specificd ce tipuri de uleiuri esentiale au fost folosite. La obtinerea branzei din brevetul
KR20130009322B1 s-a folosit ulei esential de scortisoara.

Principalul avantaj al acestei inventii constd Tn introducerea uleiului esential de cimbru sub

formd de emulsie in laptele materie prima folosit la obtinerea cascavalului. Astfel, pierderile

de ulei esential (in zer sau n atmosfera camerei de maturare) sunt mai reduse decat daca s-ar

adauga ca atare dupd cum este descris in brevetul W02016083851A1 sau pulverizat pe

suprafata cojii branzei dupa cum este descris n brevetul KR20130009322B1.

EXEMPLU DE REALIZARE A INVENTIEI

Prepararea emulsiei de ulei esential de cimbru

Uleiul esential de cimbru obtinut prin hidrodistilare a fost folosit ca agent antimicrobian la

obtinerea cagcavalului cu stabilitate microbiologica Tmbunatatita la maturare. Acesta a fost

addugat, sub forma unei emulsii, Tn laptele materie prima folosit pentru obtinerea cagcavalului

astfel incat sa atinga o concentratie de 0.02% (v/v). Pentru obtinerea unei concentratii de

0.02% ulei esential de cimbru in cei 25 de litri folositi la obtinerea cascavalului aromatizat,

emulsia a fost preparata utilizdnd 5 mililitri ulei esential dupa cum este descris mai jos.

1.

S-a obtinut uleiul esential prin hidrodistilare, din frunze uscate de cimbru (Supremia),
folosind un aparat tip Clevenger
S-a cantarit 1 mililitru ulei esential de cimbru pentru a-i determina densitatea; s-a

obtinut valoarea de 0.811 g/cm’

. S-au cantdrit 5 mililitri ulei esential de cimbru a céror masa a fost de 4.055 g;

concentratia uleiului esential de cimbru trebuie sa fie 40% din totalul emulsiei (m/m)
S-au cantdrit 5.778 g apa distilatd; concentratia apei distilate trebuie sa fie 57% din
totalul emulsiei (m/m)

S-au cantarit 0.304 g lecitind lichida tip A (Supremia); concentrafia lecitinei trebuie sé

fie 3% din totalul emulsiei (m/m)

s/
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S-a addugat treptat uleiul esential de cimbru n lecitina céntéritd si s-a omogenizat usor
cu o spatuld pand la incorporarea acestuia
S-a addugat apoi treptat intreaga cantitate de apa cantarita si s-a omogenizat cu spatula

péand la incorporarea acesteia si obtinerea emulsiei

Prepararea cascavalului aromatizat cu ulei esenfial de cimbru si a cascavalului martor

Cascavalul cu stabilitate Tmbunéta{ita la maturare fati de dezvoitarea mucegaiurilor, respectiv

cagcavalul martor, au fost preparate dupd cum este descris mai jos.

1.
2.

10.

S-au masurat volumetric 50 de litri lapte integral (vezi tabelul | pentru compozitie)

Laptele a fost filtrat printr-un filtru textil

S-a pasteurizat intr-o vand de pasteurizare cu schimbétor de cildurd, la 65°C timp de

30 min.

S-a racit la 36°C

S-a insdmantat cu 100 mililitri cultura starter (FD-DVS R-704 pHage Control™ Chr.,

Hansen's) preparatd dupa cum este descris la a). Este o culturd mezofila

heterofermentativa, tip O care contine Lactococcus lactis subsp. lactis si Lactococcus

lactis subsp. cremoris
a. Continutul unui plic (5.57 g) a fost dizolvat intr-un litru de lapte UHT cu 1.5%
grasime, la temperatura camerei

6. S-aadaugat SO mililitri solutie apoasa de clorurd de calciu 15%

7. S-alasat la maturare pana ce laptele a ajuns la un pH de 6.38 (30 min.)

8. Laptele maturat s-a divizat in volume egale: 25 litri pentru prepararea probei
martor si 25 litri pentru prepararea cascavalului aromatizat cu ulei esential
de cimbru iar urmétorii pasi au fost identici atit pentru cagcavalul martor cét si
pentru cascavalul aromatizat cu ulei esential de cimbru

9. S-aaddugat emulsia de ulei esenial de cimbru in cei 25 de litri lapte maturat
destinat obtinerii cagcavalului aromatizat dupd cum este descris la a) §i b)

a. 250 mililitri din cei 25 de litri lapte maturat s-au addugat treptat in emulsia de
ulei esential de cimbru si s-a omogenizat usor pand la fluidizarea acesteia
b. Emulsia fluidizata a fost addugata in restul de lapte maturat si s-a omogenizat
S-a addugat solutia de cheag preparatd dupa cum este descris la a) in cei 25 de litri

lapte maturat si s-a omogenizat

J
<,

S
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a. S-adizolvat complet o jumaétate de tabletd de cheag microbian (Fromase 50,
Chr. Hansen's) in 125 mililitri apa distilatd proaspéta si s-a lasat in repaus 20
de minute
11. Dupa inchegare (45 min.), coagulul a fost tdiat in coloane prismatice, cu latura de 4-5
cm si méruntit cu harfa pana la dimensiunea bobuiui de mazére
12. S-a lasat coagulul in repaus 5 min. sa sedimenteze, s-a pus o sedild deasupra si s-a
eliminat zerul eliberat cu ajutorul unor recipiente
13. S-a scos coagulul in sedild pe crintd. S-a ldsat la autopresare pand ce cagul maturat a
avut un pH de 5.06 (18 ore)
14. S-a téiat casul in felii de 3-6 cm lungime si 3-5 mm lagime
15. S-au céntérit 750 g cag care au fost introduse intr-un cos special
16. Cosul a fost imersat timp de 60 secunde 1n 4 litri de solutie apoasd 10% clorurd de
sodiu adus la 78°C; n timpul opérii feliile de cas au fost amestecate
17. S-a fraimantat apoi pasta pe 0 masa din inox in vederea elimindrii apei si uniformizarii
ei
18. Pasta a fost impéturitd pe masi si presaté pentru a obtine o forma sfericd iar apoi a fost
turnatd intr-o forma din plastic
19. Durata de formare-zvantare a fost de circa 24 ore la temperatura camerei, cu 3-4
intoarceri 1n prima ora si infepari cu ace din otel inoxidabil pentru evitarea aparitiei de
goluri sau pungi de zer; In urmétoarele ore incd 2-3 intoarceri
20. Cascavalul a fost scos din forme si maturat la o temperatura de 15°C si o umiditate
relativa de 90% timp de 28 de zile cu intoarcere in fiecare zi; atat cagcavalul martor
cat si cagcavalul aromatizat cu ulei esengial de cimbru a fost sters cu o solutie apoasa
de 10% clorurd de sodiu in ziua 10, 14, 17, 21 si 25 de maturare
21. S-au prelevat probe pentru analiza senzoriala si pentru analizele fizico-chimice si
microbiologice
22. Restul bucagilor de cagcaval au fost sterse cu o solugie apoasé de 10% clorura de sodiu
si zvantate
23. S-au ambalat sub vid

24. S-au depozitat la temperatura de refrigerare in frigider

Compozitia chimica a cagcavalului obtinut si a zerului rezultat de la obfinerea acestuia se

poate vedea in tabelul 1.
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Din punct de vedere fizico-chimic, cagcavalul s-a incadrat in clasa I de calitate conform

standardului national pentru branzeturi cu pastd opéritd (SR 1286+A1:1997).

TABEL 1. Compozigia chimica a laptelui materie primd, a zerului rezultat de la obtinerea

cascavalului si a cascavalului maturat timp de 28 de zile

Parametru Lapte Cascaval Standard Zer J
maturat cascaval*
| Grasime/SU (%) 3.9+0.00 51.3£0.51 min. 40 03£0.00 |
| Proteine (%) 3.3+ 0.06 26.9 +0.03 min. 20 1.0£0.01 |
| Lactoza (%) - - - 5.0+0.02
| SUT (%) 126 +0.16 65.9+0.03 min. 52 7.2+0.02
| Cenusa (%) - 4.7+0.20 - -
Densitate (grade 2884064 |- : 28.5 +0.00
densimetrice) |
Punct crioscopic (°C) -0.570+0.92 | - ]- -
Clorurd de sodiu (%) - 1.9 £0.07 max. 3 -
pH - 5.2+0.00 - 6.3 £0.00
Productia (kg per 25 litri) - 2.9+0.07 - -
Randament (%) - 11.4£0.28 - -
Valoare energetica
(keal/100 g) ) 430.6 ( -

*SR 1286+A1:1997

Stabilitatea microbiana a cascavalului aromatizat cu ulei esential de cimbru si a

cascavalului martor la maturare

Stabilitatea microbiologicd la maturare a cascavalului aromatizat cu ulei esential de cimbru
obtinut dupd cum a fost descris mai sus a fost comparatd cu cea a cagcavalului martor. Probele
au fost recoltate Tn ziua 28 de maturare pentru determinarea Escherichia coli, Clostridium
tyrobutiricum, a stafilococilor coagulazo-pozitivi, a numéarului de mucegaiuri si a bacteriilor
lactice (vezi tabelul 2). Absenta lui E. coli, a sporilor de Cl. tyrobutiricum si a stafilococilor
coagulazo-pozitivi atat in proba de cascaval aromatizat cu ulei esential de cimbru cat si in
proba martor demonstreaza ca tratamentul termic al laptelui a fost eficient. Rezultatele arata
de asemenea c, in cascavalul martor numéarul de mucegaiuri a fost mult mai mare decat in
proba de cascaval aromatizat cu ulei esential de cimbru. Prin urmare, uleiul esential de cimbru
a inhibat dezvoltarea mucegaiurilor pe suprafata cagcavalului aromatizat dar in acelasi timp si

a bacteriilor lactice avand in vedere ca numadrul acestora este mai mare n cascavalul martor,
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TABEL 2. Calitatea microbiologica a cascavalului maturat timp de 28 de zile

Brinzeturi maturate din lapte
care a fost supus

. . Cascaval Cascav?l pasteurizirii*
Microorganism aromatizat
martor Plan de -
cu UEC Limite
relevare probe
n c m M

Escherichia coli (UFC/g) Absent Absent 5 2 100 | 1000
Stafilococi coagulazo-pozitivi ]

(UFC/g) Abient Absent 5 2 B 100 | 1000

Clostridium tyrobutiricum

(MPN de spori/g) Absent Absent -
. . e 6

Bacterii lactice (UFC/g) 33x10 1.1 x 10 -

Numadrul de mucegaiuri s 5
(UFC/g) J 1.5x10 1.4 x 10 g_‘
*Regulamentul (CE) nr. 2073/2005 privind criteriile microbiologice pentru produsele
alimentare dupa cum a fost modificat de Regulamentul (CE) nr. 1441/2007

n - numdrul de unitati care constituie proba

¢ - numarul de unitati de proba care dau valori intre m si M

Limitele date se referd la fiecare unitate de proba testata.

Rezultatele testelor demonstreaza calitatea microbiologicé a procesului testat.

E. coli si stafilococi coagulazo-pozitivi:

- satisfdcétoare, in cazul in care toate valorile observate sunt <m

- acceptabile, in cazul in care un maximum al valorilor ¢/n se situeaza intre m si M, iar restul
valorilor observate sunt <m

- nesatisfdcatoare, in cazul in care una sau mai multe dintre valorile observate sunt > M sau
mai mult de ¢/n valori sunt Intre m si M

Evaluarea senzoriald a Cascavalului aromatizat cu ulei esential de cimbru vs.

Cascavalul martor

Pentru evaluarea senzoriala s-a utilizat o scald Hedonica in 9 puncte. Optzeci de panelisti cu o
medie de varstd de 23 de ani au evaluat pentru cascavalul martor si cagcavalul aromatizat cu
ulei esential de cimbru urmétoarele caracteristici senzoriale: aspect, culoare, miros, gust, gust
remanent si apreciere generald. In tabelul 3 sunt prezentate scorurile hedonice ale
caracteristicilor senzoriale pentru cagcavalul martor si cel aromatizat cu ulei esential de
cimbru. Rezultatele aratd ca deviatiile standard sunt mai mari la proba de cagcaval aromatizat
cu ulei esential de cimbru in cazul unor caracteristici ca miros, gust, gust remanent si
apreciere generald. Cu toate acestea, diferente semnificative au fost inregistrate ntre probe

doar in ceea ce priveste gustul, gustul remanent si aprecierea generala.

27
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TABEL 3. Scorurile hedonice ale caracteristicilor senzoriale pentru cascavalul martor si

cascavalul aromatizat cu ulei esential de cimbru

Caracteristici Cascaval martor Cascaval aromatizat Semnificatia
senzoriali ’ | cu UEC
Aspect 17.5+1.16 7.6£0.96 NS
Culoare | 7.5+1.43 7.6£1.01 NS
Miros 7.1+1.26 6.7+2.14 NS
Gust 7.5+1.33 5.742.35 *xk
Gust remanent 7.2+1.31 5.3+2.42 *kk
| Apreciere generald 7.5+1.01 5.9+2.18 | R

Valorile sunt exprimate ca medie. Literele diferite din aceeasi linie denota diferente
semnificative statistic (testul Tukey, p < 0.05) intre probele de cascaval; diferentele
semnificative sunt indicate prin asteriscuri: *p <0.05; **p <0.01; ***p <0.001; p > 0.05,
nesemnificativ (NS)

Rata de acceptare a fost calculatd cu urmétoarea ecuatie:

xx100
n

RA = (%)

unde:

x - scorul general (valoarea medie a scorurilor hedonice pentru aspect, culoare, miros, gust,
gust remanent si apreciere generald)

n- scorul maxim dat probei de citre panelisti

Rezultatele arata cd desi unele caracteristici senzoriale ale cascavalului aromatizat cu ulei
esential de cimbru au primit scoruri mai mici comparativ cu cagcavalul martor, rata acestuia

de acceptare a fost destu! de mare 85.0% vs. 98.3% a cascavalului martor.

b
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REVENDICARI

1. Compozitie i metoda de obtinere a unei emulsii de ulei esential de cimbru cu utilizare in
laptele destinat prepardrii de produse lactate, caracterizatd printr-un continut de 10...50% ulei

esential, 20...70% api si 1...5% lecitina

2. Compozitie de cascaval cu stabilitate imbunatatitd la maturare, caracterizat prin aceea ca
este constituit din 0.01... 2% emulsie de ulei esential de cimbru obtinutd conform

Revendicarii 1 si 98...99.9% lapte, sare, culturi starter si cheag

3. Procedeu de obtinere a cagcavalului cu stabilitate imbunétatita la maturare, ce include o

etapd de omogenizare a emulsiei descrisa la Revendicarea |
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Common Software, RoPatenTSarch, Espacenet, EPOQUE
Baze de date electronice

cercetate
Literatura non-brevet EPOQUE - NPL
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Documente considerate a fi relevante
- Categoria Date de identificare a documentelor citate i, unde este cazul, Relevant fata de
indicarea pasajelor relevante revendicarea nr.
Y SU 1752310 A1, 07.08.1992, col.3, rand 13-28. 1-3
Y GR10004042 (B), 04.11.2002, rezum. 1-3
Y ANTIMICROBIAL ACTIVITY OF ESSENTIAL OILS AGAINST
VANCOMYCIN-RESISTANT ENTEROCOCCI (VRE) AND 1-3
ESCHERICHIA COLI O157:H7 IN FETA SOFT CHEESE AND
MINCED BEEF MEEAT, Brazilian Journal of Microbiology (2011),
vol.42, pp.187-196
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Documente considerate a fi relevante - continuare

Categoria Date de identificare a documentelor si, unde este cazul, Relevant fata de
indicarea pasajelor relevante revendicarea nr.
Y Antimicrobial activity of thyme oil co-nanoemulsified with sodium
caseinate and lecithin, International Journal of Food 1-3
Microbiology, Vol.210, Oct. 2015, rezum.
Y Enhacement of the antimicrobial activity of eugenol and
carvacol against Escherichia coli O157:H7 by lecithin in 1-3
microbial media and food, Masters Thesis, Universityof
Tennessee, 2011, rezum. si p.49.
Y Antibacterial activity of selected plant essenial oils against
Escherichia coli O157:H7, Letters in Applied Microbiology 2003, 1-3
36, pp162-167.
A Antimicrobial activity of essential oils and other plant extracts, 1-3
Journal of Applied Microbiology 1999. 86, pp.985-990.

Unitatea Cererea de brevet de inventie nu satisface conditia de unitate a inventiei, aceasta

inventiei continand mai mult decéat o inventie, astfel:

(art.18)

Observatii: Revendicarea 1, este formulata neclar intrucat se refera atat la un produs ( 0 compozitie),
cat si la o metoda. Deoarece aceasta contine in partea caracteristica doar elemente de
produs s-a considerat ca se refera doar la un produs. De asemenea in aceasta
revendicare se face referire la prepararea de “produse lactate”, in timp ce descrierea se
refera doar la obfinerea de cagcaval cu stabilitate microbiologica imbunatatita, iar
termenul “stabilitate imbunatatita” este considerat neclar din punct de vedere tehnic. In
aceste conditii s-a considerat c& Rev.1 nu respectad Art.17(1) si (3) din Legea 64/91
privind inventiile, cat si Art18(2) din Regulamentul de Aplicare a Legii 64/91.
Revendicarea 3, este formulata neclar intucat se refera la utilizarea compozitiei descrise
la Rev.1 in orice procedeu de obtinere a cagcavalului cu stabilitate microbiologica
imbunatatita, desi in descriere se prezinta un singur exemplu de procedeu, deci nu se
respecta Art.17(1) si (3) din Legea 64/91 privind inventiile

Examinator,
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Litere sau semne, conform ST.14, asociate categoriilor de documente citate

A - Document care defineste stadiul general al
tehnicii si care nu este considerat de relevanta particulara;

D - Document mentionat deja in descrierea cererii de brevet de
inventie pentru care este efectuata cercetarea documentara;

E - Document de brevet de inventie avand o data de depozit sau
de prioritate anterioara datei de depozit a cererii in curs de
documentare. dar care a fost publicat la sau dupa data de depozit
a acestei cereri, document al carui continut ar constitui un stadiu
al tehnicii relevant.

L - Document care poate pune in discutie data prioritatii/lor
invocatad/e sau care este citat pentru stabilirea datei de publicare
a altui document citat sau pentru un motiv special (se va indica
motivul),

O - Document care se refera la o dezvaluire orala, utilizare,
expunere, etc:

P - Document publicat la o data aflatad intre data de depozit a
cererii i data de prioritate invocata:

T - Document publicat ulterior datei de depozit sau datel de
prioritate a cererii i care nu este in contradictie cu aceasta. citat
pentru mai buna intelegere a principiului sau teoriei care
fundamenteaza inventia;

X - document de relevanta particulara; inventia revendicata nu
poate fi consideratd noud sau nu poate fi considerata ca impficand
o activitate inventivd, cand documentul este luat in considerare
singur,

Y - document de relevanta particulara: inventia revendicata nu
poate fi consideratd ca implicand o activitate inventiva, cand
documentul este combinat cu unul sau mai multe alte documente
de aceeasi categorie, o astfel de combinatie fiind evidenta unei
persoane de specialitate:

& - document care face parte din aceasi familie de brevete de
inventie.
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