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【手続補正書】
【提出日】平成23年2月28日(2011.2.28)
【手続補正１】
【補正対象書類名】特許請求の範囲
【補正対象項目名】全文
【補正方法】変更
【補正の内容】
【特許請求の範囲】
【請求項１】
生地から作られるスナックチップであって、約０．１～約３．０重量％のソバ殻粉末を含
んでなり、前記ソバ殻粉末は、６０メッシュの米国標準ふるいを通過するのがソバ殻粉末
の２０重量％未満であることを特徴とする平均粒径で生地に添加される材料である、スナ
ックチップ。
【請求項２】
さらに、生地に材料として添加されるソバ殻の平均粒径は、２０メッシュの米国標準ふる
いを通過するのが前記殻の少なくとも９９％であることを特徴とする、請求項１に記載の
スナックチップ。
【請求項３】
さらに、生地に材料として添加されるソバ殻の平均粒径は、３０メッシュの米国標準ふる
いを通過するのが前記殻の９０％未満であることを特徴とする、請求項１に記載のスナッ
クチップ。
【請求項４】
さらに、生地に材料として添加されるソバ殻の平均粒径は、４０メッシュの米国標準ふる
いを通過するのが前記殻の７５％未満であることを特徴とする、請求項１に記載のスナッ
クチップ。
【請求項５】
ソバ殻粉末がスナックチップの約０．３～約１．０重量％を構成する、請求項１に記載の
スナックチップ。
【請求項６】
さらに、トウモロコシ、ジャガイモ、コメ、オートムギ、タピオカ、コムギ、石灰処理ト
ウモロコシ、ソバ粉、ベスン粉、オオムギ粉、コムギ胚芽、ライムギ粉、モロコシ粉、グ
ラハム粉、アマランス、テフ、およびそれらの組み合わせからなる群から選択される穀粉
材料を含んでなる、請求項１に記載のスナックチップ。
【請求項７】
さらに、穀粉材料がトウモロコシを含んでなる、請求項６に記載のスナックチップ。
【請求項８】
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乾燥重量パーセントで、約５７％のトウモロコシ、約２３％のコーンオイル、約７％のコ
ーンスターチ、約３％の糖、約３％の全粒オートムギ粉、約１．５％の焼きトウモロコシ
胚芽、約１．５％の全粒コムギ粉、約１％の全粒ソバ粉、約１％の白ソバ粉、および約０
．６％のソバ殻を含んでなる、請求項１に記載のスナックチップ。
【請求項９】
スナックチップ生地であって、約０．０５～約２．０重量％のソバ殻粉末を含んでなり、
前記ソバ殻粉末は、６０メッシュの米国標準ふるいを通過するのがソバ殻粉末の２０重量
％未満であることを特徴とする平均粒径を有する、スナックチップ生地。
【請求項１０】
さらに、ソバ殻の平均粒径は、２０メッシュの米国標準ふるいを通過するのが前記殻の少
なくとも９９％であることを特徴とする、請求項９に記載のスナッ
ク生地。
【請求項１１】
さらに、ソバ殻の平均粒径は、３０メッシュの米国標準ふるいを通過するのが前記殻の９
０％未満であることを特徴とする、請求項９に記載のスナックチップ生地。
【請求項１２】
さらに、ソバ殻の平均粒径は、４０メッシュの米国標準ふるいを通過するのが前記殻の７
５％未満であることを特徴とする、請求項９に記載のスナックチップ生地。
【請求項１３】
ソバ殻粉末が生地の約０．４重量％を構成する、請求項９に記載のスナックチップ生地。
【請求項１４】
生地がさらに、トウモロコシ、ジャガイモ、コメ、オートムギ、タピオカ、コムギ、石灰
処理トウモロコシ、ソバ粉、ベスン粉、オオムギ粉、コムギ胚芽、ライムギ粉、モロコシ
粉、グラハム粉、アマランス、テフ、およびそれらの組み合わせからなる群から選択され
る穀粉材料を含んでなる、請求項９に記載のスナックチップ生地。
【請求項１５】
さらに、穀粉材料がトウモロコシを含んでなる、請求項１４に記載のスナックチップ生地
。
【請求項１６】
重量パーセントで、約４８％の水、約３９％のトウモロコシ、約５％のコーンスターチ、
約２％の糖、約２％の全粒オートムギ粉、約１％の焼きトウモロコシ胚芽、約１％の全粒
コムギ粉、約１．６％のソバ粉、および約０．４％のソバ殻を含んでなる、請求項９に記
載のスナックチップ生地。
【請求項１７】
請求項９に記載の生地から作られるスナックチップ。
【請求項１８】
スナックチップの製造法であって、
（ａ）　６０メッシュの米国標準ふるいを通過するのがソバ殻粉末の２０％未満であるこ
とを特徴とする平均粒径を有するソバ殻粉末成分を調製するステップと、
（ｂ）　前記ソバ殻粉末成分を他の材料と混合して生地を形成するステップと、
（ｃ）　前記生地を、０．０３８１～０．６３５センチメートル（０．０１５～０．２５
インチ）の厚さのシート状に圧延するステップと、
（ｄ）　前記シート状生地を個々の生地片に切断するステップと、
（ｅ）　前記生地片を調理して水分量を１～３重量％にするステップ
を含んでなる、方法。
【請求項１９】
さらに、ステップ（ａ）のソバ殻粉末成分は、２０メッシュの米国標準ふるいを通過する
のが前記殻の少なくとも９９％であることを特徴とする、請求項１８に記載の方法。
【請求項２０】
さらに、ステップ（ａ）のソバ殻粉末成分は、３０メッシュの米国標準ふるいを通過する
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のが前記殻の９０％未満であることを特徴とする、請求項１８に記載の方法。
【請求項２１】
さらに、ステップ（ａ）のソバ殻粉末成分は、４０メッシュの米国標準ふるいを通過する
のが前記殻の７５％未満であることを特徴とする、請求項１８に記載の方法。
【請求項２２】
ステップ（ｃ）で、生地を、約０．０７６２～約０．２５４センチメートル（約０．０３
～約０．１インチ）の厚さにシート状に圧延する、請求項１８に記載の方法。
【請求項２３】
さらに、調理ステップ（ｅ）が、前記切断された生地片を焼いて、水分量を約２４重量％
とし、次いで、前記生地片を油ちょうして、水分量を約１．１重量％とするステップを含
んでなる、請求項１８に記載の方法。
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