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Relatério Descritivo da Patente de Invencao para "PROCESSO
PARA PRODUZIR PELETES EXPANSIVEIS A BASE DE NOZES E SNACK
CHIPS A BASE DE NOZES".
ANTECEDENTES DA INVENCAO

Campo Técnico

A presente invencgao refere-se a um processo para produzir snacks
de péletes a base de nozes expansiveis e, em particular, a um processo para
produzir péletes expansiveis usando um extrusor. O processo produz semipro-
dutos estaveis em prateleira, ou péletes, os quais podem ser posteriormente
processados em snack chips acabados. A presente invengao também se refere
a um processo para cozimento a pressao dos semiprodutos estaveis em prate-
leira e outros ingredientes para produzir um snack chip.

Descricdo da Técnica Relacionada

Produtos de snacks acabados feitos de péletes tipicamente reque-
rem duas etapas para produzir. Em uma primeira etapa, os ingredientes, os
quais geralmente incluem produtos de cereais e amidos, s&o hidratados para
formar uma mistura extrusavel. Durante extrusao, os ingredientes sao parcial-
mente gelatinizados criando massa, a qual € passada através de um molde
para formar um extrusado. O extrusado € entdo cortado em péletes (com ou
sem laminag¢ao) e processado através de um secador para desidratar parcial-
mente os péletes. Este pélete desidratado, ou semi produto, pode ser entao
armazenado e posteriormente processado, ou imediatamente processado em
uma segunda etapa de cozimento.

Uma vantagem de um semiproduto é que é barato e facil de manu-
sear. Como semiprodutos ou péletes podem ser armazenados por periodos de
tempo relativamente longos antes de processamento adicional, podem ser ma-
nufaturados centralmente e despachados para varias instalagdes em diferentes
regides geograficas por uma etapa de cozimento final. Adicionalmente, depois
do cozimento, podem ser adicionados condimentos que atendem diversas pre-
feréncias geograficas.

Os processos de fabricagao de péletes da técnica anterior tém se

focalizado em produtos a base de milho, conforme ilustrados pelas Patentes
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dos Estados Unidos N°s 6.224.933 e 6.242.034 e produtos a base de batata,
conforme ilustrado pela Patente dos Estados Unidos N° 6.432.463. Apesar de
serem conhecidos produtos de shacks a base de batata e produtos de snacks a
base de milho, seria desejavel ter produtos alimenticios produzidos com com-
posicoes alternativas para fabricar produtos que tenham diferentes perfis nutri-
cionais e de aroma. Por exemplo, muitos consumidores sdo cada vez mais
conscientes da salide e desejam produtos alimenticios de snacks mais sauda-
veis aromatizados naturalmente com maiores niveis de proteina e fibra, e me-
nores niveis de gordura do que muitos alimentos de snacks tradicionais a base
de milho ou batata. Depois de fritar, produtos a base de milho podem ter um
teor de 6leo de mais de 25% em peso e os produtos a base de batata podem
ter um teor de 6leo de mais de 35% em peso. Além disso, produtos a base de
milho tém um aroma muito caracteristico, o qual pode resultar em uma série
limitada de perfis de aroma.

Nozes sao consideradas pelos consumidores como sendo um pro-
duto alimenticio saudavel. Amendoim e outros tipos de nozes séo itens de
snacks preferenciais porque tém um alto teor de proteina. Muitas nozes tam-
bém tém alto teor de fibras, o que tem sido atribuido a reducao do risco de uma
pessoa para alguns canceres, diabetes, disturbios digestivos, e doengas do
coracgao. Fibras também podem ajudar as pessoas a controlar a obesidade,
porque as fibras insolaveis nao sao digeridas e passam através do sistema di-
gestivo virtualmente intactas, proporcionando volume porém muito poucas calo-
rias. Estudos também mostraram que pessoas que consomem nozes regular-
mente tém menos probabilidade de sofrer de doenga cardiaca coronaria e po-
dem reduzir seus niveis de colesterol LDL, provavelmente devido ao perfil de
acidos graxos das nozes.

Nenhum processo da técnica anterior teve éxito em criar um semi-
produto extrusado com um alto teor de nozes, nem a técnica anterior foi capaz
de produzir snacks semelhantes a chips desejaveis a partir de tais semiprodu-
tos. Por conseguinte, existe a necessidade de um processo para produzir péle-
tes a base de nozes expansiveis os quais tenham atributos de péletes incluindo

significativa armazenabilidade, e usar os péletes a base de nozes para fabricar
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snacks semelhantes a chips com aprimorada forma, textura e aroma, ao mes-
mo tempo que sendo facilmente fabricados. Adicionalmente, o pélete e snack
chip expansivel deve, em uma modalidade, proporcionar ao consumidor um
alimento de snack de gordura reduzida, e/ou maiores proteinas e fibras ao
mesmo tempo que proporcionando perfis de aroma de nozes desejaveis.
SUMARIO DA INVENCAO

A invengao compreende um processo para produzir péletes expan-

siveis e snack chips a base de nozes. A base de nozes compreende farinha de
nozes. Em uma modalidade, um ou mais ingredientes secundarios seleciona-
dos entre amidos pré-gelatinizados, amidos naturais, e/ou farinha(s) sao adi-
cionados a farinha de nozes deste modo formando uma mistura de farinha de
nozes. Adicionalmente, ingredientes menores tais como agucar, sal, 6leo e/ou
um emulsificante podem ser opcionalmente adicionados a mistura de farinha
de nozes.

A mistura de farinha de nozes & enviada através de um extrusor,
onde agua é adicionada a mistura de farinha de nozes para produzir uma mas-
sa de nozes. O extrusor mecanicamente mistura, cisalha e cozinha a massa de
nozes antes de passar a mesma através de um molde para formar um extrusa-
do. O extrusado € em seguida cortado em péletes.

Uma vez que os péletes sdo formados, eles sdo secados até que o
teor de umidade seja reduzido para entre cerca de 10% e cerca de 15% em
peso. Os péletes secos em seguida estao prontos para acondicionamento ou
cozimento.

Em um aspecto, a invengéo proporciona um método para fabricar
um snack chip a base de nozes de gordura reduzida e alto teor de proteinas.
Inicialmente, uma mistura de péletes € introduzida em uma pipoqueira de pres-
sdo. Em uma modalidade, a mistura de péletes de nozes compreende péletes
a base de nozes e péletes a base de amido, tais como péletes de arroz. Em
outra modalidade, a mistura de péletes compreende péletes a base de nozes,
péletes a base de amido e pedagos de nozes. Em ainda outra modalidade, a
mistura de péletes compreende péletes a base de amido e pedagos de nozes.

A pipoqueira de pressdo comprime a mistura de peletes entre uma
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placa superior € uma placa inferior dentro de um molde e assa a mistura de
péletes para formar uma torta prensada. A placa superior e inferior em seguida
se retrai rapidamente, permitindo que vapor escape da torta prensada e a ex-
panda, produzindo uma torta expandida. Enquanto a torta expandida ainda esta
em um estado plastico ou fundido, a torta expandida € comprimida novamente
entre as placas superior e inferior para produzir um snack chip fino e crocante.
As placas superior e inferior se retraem de novo, embora desta vez mais len-
tamente, e o shack chip é expelido da pipoqueira. O snack chip pode ser entao
condimentado e embalado. Nesta modalidade, o snack chip a base de nozes
condimentado embalado compreende menos de cerca de 5 gramas de gordura
em uma por¢ao de 28 gramas.

As caracteristicas acima bem como caracteristicas adicionais e
vantagens da presente invencgao se tornarao evidentes na descrigéo detalhada
por escrito a seguir.

BREVE DESCRICAO DOS DESENHOS

As novas caracteristics que se julgam tipicas da invengao sao de-

terminadas nas reivindicagdes anexadas. No entanto, a prépria invencao, bem
como um modo de uso preferencial, objetivos e vantagens adicionais da mes-
ma, serdao melhor entendidos por meio de referéncia a descricéo detalhada se-
guinte de modalidades ilustrativas quando lidas em conjunto com os desenhos
anexos, em que:

A Figura 1 é um fluxograma mostrando o processo para produzir
um pélete expansivel a base de nozes e snack chip a base de nozes.
DESCRICAO DETALHADA

A presente invengao € um processo que gera péletes a base de
nozes, ou semiprodutos, que sao estaveis em prateleira e podem ser cozidos
imediatamente ou em um tempo posterior (até 6 meses). Conforme usado aqui,
neste requerimento de patente, o termo “noz” € usado no sentido culinario e
inclui qualquer semente grande e oleosa encontrada dentro de uma casca e
usada em alimento, e inclui lentilhas. A Figura 1 mostra um diagrama em blo-
cos esquematico ilustrando varios processos para fabricacao de péletes a partir

de uma base de nozes de acordo com varias modalidades da presente inven-
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cdo. Em uma modalidade, um ou mais ingredientes primarios compreendendo
uma composicgéao de farinha de nozes 101 sdo misturados com um ou mais in-
gredientes secundarios 102 compreendendo amidos e opcionalmente um ou
mais ingredientes menores 103, tais como agucar, 6leo, emulsificante, ou sal
em um misturador a seco 100 para fabricar uma mistura de farinha de nozes.

A composig¢ao de farinha de nozes 101 pode compreender um ou
mais tipos de farinha de nozes. Por exemplo, a composig¢ao de farinha de no-
zes 101 pode ser selecionada entre uma ou mais variedades de farinha de no-
zes selecionadas entre farinha de amendoim, farinha de améndoas, farinha de
castanha-de-caju, farinha de pistache, farinha de peca e farinha de lentilhas.
Farinha de amendoim pode ser desejavel porque tem baixo custo e, na ocasiao
deste requerimento, € uma das poucas farinhas de nozes que esta disponivel
comercialmente para aquisicao em volume. Preferencialmente, usa-se farinha
de nozes desengordurada. A farinha de nozes desengordurada preferencial
compreende menos de cerca de 15% de gordura e no minimo cerca de 45% de
proteina. Farinha de lentilhas também é preferencial porque tem baixo teor de
gordura e alto teor de fibras e proteina. Adicionalmente, lentilhas tém um perfii
desejavel de aminoacidos, o qual significa que a qualidade nutricional das pro-
teinas das lentilhas &€ elevada. Em modalidades alternativas, uma mistura de
sementes e/ou pequenos pedagos de frutas pode ser usada em conjunto com
os ingredientes secundarios descritos abaixo para fabricar péletes. Conforme
usado aqui, neste requerimento de patente, farinha de nozes é definido como
uma mistura de particulas de nozes, em que quase todas as particulas de no-
zes passam através de uma tela de malha no. 40 baseada na Escala de Penei-
ras dos Estados Unidos. Uma tela de malha No. 40 dos Estados Unidos tem
aberturas medindo cerca de 0,42 milimetros. Uma distribui¢do de tamanho de
particula de nozes preferencial para a farinha de nozes € como se segue: cerca
de 0,3% retido sobre uma tela de malha No. 40; cerca de 1,8% retido sobre
uma tela de malha No. 60; cerca de 4,1% retidos sobre uma tela de malha No.
80: cerca de 4,4% retidos sobre uma tela de malha No. 100; e cerca de 95,6%
passando através de uma tela de malha No. 100. Todos os tamanhos das tela

de malha sao baseados na escla de peneiras dos Estados Unidos e o tamanho
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No. de Peneira dos Tamanho da Abertura
Estados Unidos Milimetros Polegadas
40 0,420 0,0165
60 0,250 0,0098
80 0,177 0,0070
100 0,149 0,0059

Em uma modalidade, ingredientes secundarios 102 compreenden-
do um ou mais amidos sao adicionados a mistura de farinha de nozes como
um aglutinante para os péletes de semiproduto. ingredientes secundarios 102
podem compreender um ou mais ingredientes de amido selecionados entre
amido natural, amido pré-cozido, e/ou amidos modificados. Os ingredientes de
amido podem ser derivados de, por exemplo, arroz, mitho, batata, ou tapioca.
Os ingredientes secundarios preferenciais compreendem um amido de batata
natural, um amido de tapioca natural, € um amido de milho modificado. Um a-
mido de milho modificado adequado é€ X-PAND’R Starch disponivel na AE Sta-
ley Manufacturing Company, sediada em Londres, Reino Unido. Amidos natu-
rais de batata e tapioca adequados para uso na presente invengao estao dis-
poniveis na Avebe Food.

Em uma modalidade preferencial, a mistura de farinha de nozes
compreende cerca de 40% a cerca de 60% de farinha de nozes, cerca de 15%
a cerca de 25% de amido de batata natural, cerca de 15% a cerca de 25% de
amido de tapioca natural, cerca de 5% a cerca de 15% de amido de milho mo-
dificado, e menos de cerca de 3% de agucar. Em outra modalidade preferenci-
al, a mistura de farinha de nozes compreende cerca de 45% a cerca de 55% de
farinha de nozes, cerca de 18% a cerca de 23% de amido de batata natural,
cerca de 17% a cerca de 22% de amido de tapioca natural, cerca de 7% a cer-
ca de 12% de amido de milho modificado, e menos de cerca de 2% de agucar.
Em ainda outra modalidade, a mistura de farinha de nozes compreende cerca
de 50% de farinha de nozes, cerca de 21% de amido de batata natural, cerca
de 19% de amido de tapioca natural, cerca de 8% de amido de milho modifica-
do, e cerca de 2% de acguUcar. Todas as percentagens usadas aqui, neste re-

querimento de patente, sdo em peso a menos que mencionado de modo diver-
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sO.

Novamente com referéncia a Figura 1, os componentes da mistura
de farinha de nozes sao primeiro misturados juntos 100 para formar a mistura
de farinha de nozes, a qual € entéo introduzida em um extrusor 110 para mistu-
ra e hidratagdo com agua 104 e/ou vapor. Opcionalmente, uma etapa de pre-
condicionamento (n&o mostrada) € incluida entre a etapa de mistura 100 e o
extrusor 110 para hidratar parcialmente e gelatinizar parcialmente a mistura.
Durante extrusao, a mistura € mecanicamente misturada, cisalhada e cozida
em um extrusor 110 em baixo cisalhamento para produzir uma massa de no-
zes. Conforme usado aqui, neste requerimento de patente, um baixo cisalha-
mento é definido como uma faixa de Energia Mecéanica Especifica (SME) de
cerca de 100 a cerca de 140 w-h/kg de extrusado em uma base a seco. A mis-
tura € entao passada através de um molde para formar um extrusado. Ao pas-
sar através do molde, em uma modalidade, o extrusado tem uma secao trans-
versal quadrada, e & cortado 112 em péletes em forma de cubo usando um
cortador giratério na placa da face do molde. Em outra modalidade, o extrusado
tem uma secgao transversal circular ou oval, e é cortado 112 em péletes em
forma de lobo preferencialmente tendo um didmetro entre cerca de 1 milimetro
e cerca de 20 milimetros. Péletes de diferentes formatos e tamanhos propor-
cionam diferentes atributos visuais durante a producao dos snack chips da pre-
sente invencao. Conforme sera descrito em mais detalhes abaixo, péletes de
nozes, os quais tendem a ser de cor mais escura, sdo misturados com péletes
de amido, os quais tendem a ser de cor mais clara. Quando a mistura de péle-
tes é usada para fabricar um snack chip prensado, os péletes de nozes sao
discerniveis visualmente dos péletes de amido.

Antes de serem secados, os péletes extrusados cortados preferen-
cialmente compreendem um teor de umidade de mais de cerca de 25% e mais
preferencialmente mais de cerca de 30%. Depois dos péletes terem sido extru-
sados 110 e cortados 112, podem ser entdo enviados para um ou mais fornos
para desidratagcdao em uma etapa de secagem 114 para produzir péletes secos.
Os péletes secos preferencialmente tém um teor de umidade entre cerca de

10% e cerca de 15%. Mais preferencialmente, os péletes secos tém um teor de
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umidade entre cerca de 11% e cerca de 14%. Em uma modalidade, a etapa de
secagem ou desidratagcdo 114 compreende um secador giratorio ou batelada,
secador curto ou pré-secador, e secador de acabamento para secar os péletes
até um nivel de umidade para acondicionamento. Depois de secagem, os péle-
tes secos podem ser resfriados atmosfericamente sobre uma correia transpor-
tadora em movimento lento até a temperatura ambiente e em seguida podem
ser embalados 120 para processamento posterior ou podem ser enviados para
cozimento imediato em um snack chip usando uma pipoqueira de pressao 116.

Péletes fabricados de acordo com as caracteristicas descritas aci-
ma tém a capacidade de serem armazenados por até cerca de seis meses. Ao
serem cozidos, estes péletes podem compreender uma parte de um produto de
snack a base de nozes que tem um unico perfil de aroma e nutricional.

Para formar um snack chip a base de nozes usando os péletes a
base de nozes secos da presente invengao, usa-se uma pipoqueira de pressao
116. A pipoqueira de pressao usada na presente invengdo compreende uma
placa superior, uma placa inferior e um molde. O molde preferencialmente tem
um perimetro interior que é circular em sec¢ao transversal, mas pode ter qual-
quer formato desejavel. A placa superior e a placa inferior ttm um perimetro
que é de tamanho e formato similar ao perimetro interior do molde.

Para fabricar os snack chips da presente inveng¢ao, a placa inferior
inicialmente forma uma cavidade dentro do molde. Em seguida, uma mistura de
péletes de nozes da presente invengcdo e péletes de amido 106 é colocada
dentro da cavidade. A mistura de péletes preferencialmente compreende péle-
tes de nozes e péletes de amido em cerca de uma propor¢cdo em peso de
50:50. Péletes de amido sao conhecidos na técnica, mas séo geralmente fabri-
cados como se segue: iniciando com um amido alimentar em farinha, o amido
é gelatinizado em um extrusor sob uma pressao e temperatura. O amido ali-
mentar € em seguida extrusado e cortado, formando péletes individuais. O pé-
lete de amido preferencial € um pélete de arroz.

Em uma modalidade, os pequenos pedagos de nozes 105 séao co-
locados dentro da cavidade junto com a mistura de péletes. Em outra modali-

dade, a mistura de péletes de nozes compreende cerca de 30% a cerca de



10

15

20

25

30

40% de péletes de nozes, cerca de 30% a cerca de 40% de péletes de amido,
e cerca de 25% a cerca de 35% pedacos de nozes. Em ainda outra modalida-
de, a proporgao em peso de peletes de nozes para péletes de amido para pe-
dacos de nozes é cerca de 35:35:30.

De acordo com uma modalidade, junto com os péletes de amido,
pequenos pedagos de nozes 105 sdo colocados dentro da cavidade em vez
dos péletes de nozes. De acordo com outra modalidade, os pequenos pedacos
de nozes foram secados preferencialmente até entre cerca de 1% e cerca de
8% de umidade em peso, e compreendem entre cerca de 25% e cerca de 90%
do peso total da mistura dentro da cavidade. Quando pedagos de nozes séao
usados em vez de péletes de nozes, péletes de amido compreendem entre
cerca de 5% e cerca de 75% do peso total da mistura dentro da cavidade.

Uma vez que a mistura de péletes esta dentro da cavidade criada
pela placa inferior dentro do molde, a pipoqueira de pressao 116 forga a placa
superior e a placa inferior uma em diregao a outra até a mistura de péletes ser
comprimida em uma torta prensada. A pressdo exercida sobre a mistura de
péletes varia entre cerca de 8,27 mPa ((1200 libras) por polegada quadrada
(psi)) e cerca de 15,17 mPa (2200 psi). Em uma modalidade, o intervalo de
tempo entre o instante em que a placa superior primeiro contacta a mistura de
péletes e o instante em que a placa superior para de se mover em diregao a
placa inferior € entre cerca de 1 segundo e cerca de 4 segundos. Em outra mo-
dalidade, a taxa de percurso para a placa superior é entre cerca de 0,01 metros
por segundo e cerca de 0,4 metros por segundo, e a taxa de percurso para a
placa inferior é cerca de 0,001 metros por segundo e cerca de 0,4 metros por
segundo.

A placa superior e a placa inferior também sao aquecidas durante
compressao, as quais cozinham os ingredientes nos péletes comprimidos para
produzir uma torta prensada. Em uma modalidade, a temperatura da placa su-
perior & entre cerca de 190°C e cerca de 230°C, e a temperatura da placa infe-
rior & entre cerca de 200°C e cerca de 240°C. Em ainda outra modalidade, a
torta prensada é preferencialmente cozida por entre cerca de 1 segundo e cer-

ca de 4 segundos depois da placa superior e a placa inferior terem parado o
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movimento em diregao a torta prensada. Portanto, em uma modalidade, o tem-
po total para a etapa de compressao e cozimento é entre cerca de 2 segundos
e cerca de 8 segundos.

Uma vez que os péletes tenham sido comprimidos e cozidos, a pi-
poqueira de pressao move rapidamente a placa superior e a placa inferior para
longe da torta prensada, o que reduz rapidamente a pressao sobre a torta
prensada e faz com que a umidade escape da torta prensada como vapor. Em
uma modalidade, a taxa de percurso para a placa superior é entre cerca de
0,01 metros por segundo e cerca de 0,4 metros por segundo, e a taxa de per-
curso para a placa inferior € cerca de 0,001 metros por segundo e cercade 0,4
metros por segundo. O vapor que escapa expande a torta prensada, produzin-
do uma torta expandida. Enquanto a torta expandida ainda esta quente e em
um estado fundido, escoante, ou plastico, a pipoqueira de pressdo move a pla-
ca superior e a placa inferior em direg¢ao a torta expandida, fazendo com que a
torta expandida seja comprimida. Em uma modalidade preferencial, a torta ex-
pandida é recomprimida até uma espessura entre cerca de 1,5 milimetros e
cerca de 3 milimetros. Preferencialmente, as placas superior e inferior perma-
necem aquecidas durante a etapa de recompressao. A torta reprensada essen-
cialmente compreende o snack chip da presente invengao. A placa superiore a
placa inferior lentamente se movem para longe uma da outra e o snack chip é
ejetado da pipoqueira de pressao uma vez que tenha esfriado até uma tempe-
ratura abaixo de sua temperatura de transigao de fase (isto €, uma vez que es-
teja suficientemente sélido para manter sua estrutura fora do molde). Movendo
a placa superior e a placa inferior para longe uma da outra lentamente, a torta
reprensada néo é apreciavelmente expandida uma segunda vez. O snack chip
é entao opcionalmente condimentado 118 para ter determinado sabor.
EXEMPLO 1 — Chip & Base de Amendoim Formado de Produto de Péletes a

Base de Amendoim

Preparacao de Péletes de Amendoim

Uma mistura de farinha de amendoim compreendendo 50% de fa-
rinha de amendoim parcialmente desengordurada, 21% de amido de batata
natural, 19% de amido de tapioca natural, 8% de amido de milho modificado, €
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2% de aclcar foram adicionados a um extrusor de duas hélices. A farinha de
amendoim parcialmente desengordurada compreendeu menos de cerca de
14% de gordura e cerca de 50% de proteina em peso. A mistura foi hidratada
com agua até entre cerca de 30% e cerca de 35% de umidade em peso para
produzir uma massa de amendoim. A massa de amendoim foi extrusada atra-
vés de um orificio de molde redondo, e cortada em péletes em forma de lobo
de cerca de 2,5 milimetros de diametro. Os péletes extrusados cortados foram
entao secados em um forno de secagem Enersyst a entre cerca de 98,9 °C
(210°F) e cerca de 104,44°C (220°F) por entre 15 minutos e 20 minutos. Os
péletes parcialmente desidratados foram entdo deixados para secar ao ar em
temperatura ambiente por 2 a 3 dias. Os péletes secos tiveram um teor de umi-
dade entre cerca de 11% e cerca de 14% depois de secagem ambiente.
Preparacédo de Chips de Amendoim

Os péletes de amendoim preparados acima foram misturados com
péletes de arroz e pedagos de amendoim em uma proporgao em peso de cerca
de 35:35:30 em um alimentador fixado a uma pipoqueira de pressao. Na pipo-
queira de pressao, a placa inferior inicialmente formou uma cavidade dentro do
molde. A mistura de péletes foi entaoc alimentada a partir do alimentador para
dentro da cavidade e a placa superior e a placa inferior comprimidas e cozinha-
ram a mistura de péletes entre as mesmas. A temperatura da placa superior foi
cerca de 210°C e a temperatura da placa inferior foi cerca de 220°C. A pressao
entre a placa superior e a inferior foi cerca de 9,65 mPa (1400 psi). A mistura
de péletes entre as placas estacionarias foi cozida sob pressao por cerca de
2,5 segundos para produzir uma torta prensada. A placa superior e a placa in-
ferior em seguida se moveram para longe da torta prensada por cerca de 40
milissegundos para produzir uma torta expandida. Enquanto a torta expandida
ainda estava em um estado fundido ou plastico escoante, as pladas recompri-
miram a torta expandida para produzir um snack chip a base de amendoim en-
tre cerca de 1,5 e cerca de 3 milimetros de espessura. As placas superior e
inferior entdo lentamente moveram para longe do snack chip em uma taxa sufi-
cientemente lenta para evitar expansao apreciavel do snack chip. O snack chip

foi deixado para esfriar antes de ser ejetado da pipoqueira de pressao.
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Apesar da invengao ter sido particularmente mostrada e descrita
com referéncia a uma modalidade preferencial, serd entendido por aqueles
versados na técnica que varias alteragdes na forma e em detalhes podem ser

feitas na mesma sem se afastar do espirito e &mbito da invencao.
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REIVINDICAGCOES

1. Método para fabricar um produto a base de nozes expansivel,
compreendendo as etapas de:

hidratar uma mistura de farinha de nozes em um extrusor para fa-
bricar uma massa de nozes;

extrusar a referida massa de nozes através do referido extrusor em
uma taxa de baixo cisalhamento para produzir um extrusado;

cortar o referido extrusado em péletes de nozes; e

secar os referidos péletes de nozes para um teor de umidade de
entre cerca de 10% e cerca de 15% em peso para produzir um pélete de nozes
seco.

2. Método de acordo com a reivindicagao 1, em que a referida mis-
tura de farinha de nozes compreende farinha de nozes e amido.

3. Método de acordo com a reivindicagao 2, em que a referida mis-
tura de farinha de nozes compreende adicionalmente, em peso:

cerca de 40% a cerca de 60% da referida farinha de nozes; e

cerca de 40% a cerca de 60% do referido amido.

4. Método de acordo com a reivindicacao 2, em que o referido ami-
do compreende amido de batata natural, amido de tapioca natural e amido de
milho modificado

5. Método de acordo com a reivindicagao 4, em que a referida mis-
tura de farinha de nozes compreende adicionalmente:

cerca de 40% a cerca de 60% da referida farinha de nozes;

cerca de 15% a cerca de 25% do referido amido de batata natural,;

cerca de 15% a cerca de 25% do referido amido de tapioca natural;

cerca de 5% a cerca de 15% do referido amido de milho modifica-
do.

6. Método de acordo com a reivindicacao 4, em que a referida mis-
tura de farinha de nozes compreende adicionalmente, em peso:

cerca de 45% a cerca de 55% da referida farinha de nozes;

cerca de 18% a cerca de 23% do referido amido de batata natural;
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cercade 17% a cerca de 22% do referido amido de tapioca natural;

cerca de 7% a cerca de 12% do referido amido de milho modifica-
do.

7. Método de acordo com a reivindicagao 4, em que a referida mis-
tura de farinha de nozes compreende adicionalmente, em peso:

cerca de 50% da referida farinha de nozes;

cerca de 21% do referido amido de batata natural;

cerca de 19% do referido amido de tapioca natural; e

cerca de 8% do referido amido de milho modificado.

8. Método de acordo com a reivindicagao 2, em que a referida mis-
tura de farinha de nozes compreende adicionalmente acucar.

9. Método de acordo com a reivindicagao 1, em que a referida mis-
tura de farinha de nozes compreende uma ou uma combinacéo de farinhas de
nozes selecionadas entre o grupo consistindo em farinha de amendoim, farinha
de castanha-de-caju, farinha de pistache, farinha de améndoas e farinha de
lentilhas.

10. Método de acordo com a reivindicagdo 1, em que os referidos
peletes de nozes secos compreende adicionalmente péletes de nozes em for-
ma de cubo.

11. Método de acordo com a reivindicagao 1, em que o referido ex-
trusor confere uma energia mecanica especifica de entre cerca de 100 a cerca
de 140 watts-horas por quilograma do referido extrusado em uma base a seco.

12. Método de acordo com a reivindicagao 1, em que os referidos
péletes de nozes secos sao péletes em forma de lobo tendo um diametro de
entre cerca de 1 milimetro e cerca de 20 milimetros.

13. Método de acordo com a reivindicacao 1, em que os referidos
péletes de nozes compreendem um teor de umidade de no minimo cerca de
25% em peso depois do referido corte e antes da referida secagem.

14. Método de acordo com a reivindicagao 1, em que os referidos
péletes de nozes compreendem um teor de umidade de no minimo cerca de

30% em peso depois do referido corte e antes da referida secagem.
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15. Método de acordo com a reivindicagao 1, compreendendo adi-
cionalmente:

misturar os péletes de nozes secos referidos com péletes de amido
para produzir uma mistura de péletes;

comprimir e cozinhar a mistura de péletes referida para produzir
uma torta prensada;

expandir a referida torta prensada para produzir uma torta expandi-
da; e

comprimir a torta expandida referida para produzir um snack chip a
base de nozes.

16. Método de acordo com a reivindicagao 15, em que a mistura de
péletes referida compreende adicionalmente uma proporgéo em peso dos péle-
tes de nozes secos referidos para os péletes de amido referidos de cerca de
50:50.

17. Método de acordo com a reivindicagao 15, em que a mistura de
péletes referida compreende adicionaimente pedacos de nozes.

18. Método de acordo com a reivindicagao 17, em que a mistura de
péletes referida compreende adicionalmente uma proporgao em peso dos péle-
tes de nozes secos referidos para os péletes de amido referidos para os referi-
dos pedacgos de nozes de cerca de 35:35:30.

19. Método de acordo com a reivindicagédo 15, em que a compres-
sao e o cozimento referidos ocorrem em uma temperatura entre cerca de
190°C e cerca de 250°C.

20. Método de acordo com a reivindicagao 15, em que a compres-
s&o e o cozimento referidos ocorrem em uma pressao entre cercade 8,27 mPa
(1200 libras por polegada quadrada) a cerca de 15,17 mPa (2200 libras por
polegada quadrada).

21. Método de acordo com a reivindicagao 15, em que os referidos
péletes de amido compreendem péletes de arroz.

22. Método para fabricar um snack chip de nozes, o referido méto-
do compreendendo:

proporcionar uma mistura de péletes compreendendo péletes de
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amido e no minimo um de péletes de nozes e pedagos de nozes;

comprimir e cozinhar a mistura de péletes referida entre uma placa
superior e uma placa inferior dentro de um molde para produzir uma torta pren-
sada;

expandir a referida torta prensada para produzir uma torta expandi-
da; e

recomprimir a torta expandida referida para produzir um snack chip.

23. Método de acordo com a reivindicagao 22, em que a mistura de
péletes referida compreende adicionalmente, em peso:

cerca de 25% a cerca de 90% dos referidos pedagos de nozes;

cerca de 5% a cerca de 75% dos referidos péletes de amido; e

cerca de 0% de péletes de nozes.

24. Método de acordo com a reivindicagdo 22, em que a mistura de
péletes referida compreende adicionalmente, em peso:

cerca de 40% a cerca de 60% dos referidos péletes de nozes;

cerca de 40% a cerca de 60% dos referidos péletes de amido; e

cerca de 0% dos referidos pedacgos de nozes.

25. Método de acordo com a reivindicagdao 22, em que a mistura de
péletes referida compreende adicionalmente, em peso:

cerca de 30% a cerca de 40% dos referidos péletes de nozes;

cerca de 30% a cerca de 40% dos referidos péletes de amido; e

cerca de 25% a cerca de 35% dos referidos pedagos de nozes.

26. Método de acordo com a reivindicagao 22, em que os referidos
péletes de amido compreendem péletes de arroz.

27. Método de acordo com a reivindicagao 22, em que a referida
placa superior € mantida em uma temperatura entre cerca de 190°C e cercade
230°C, e a referida placa inferior &€ mantida em uma temperatura entre cerca de
200°C e cerca de 240°C.

28. Método de acordo com a reivindicagao 22, em que a compres-
sao e o cozimento referidos ocorrem em uma pressao entre cerca de 8,27 mPa
(1200 libras por polegada quadrada) e cerca de 15,17 mPa (2200 libras por
polegada quadrada).
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29. Método de acordo com a reivindicagao 22, em que a compres-
sao e o cozimento referidos ocorrem durante um intervalo de tempo entre cerca
de 2 segundos e cerca de 8 segundos.

30. Método de acordo com a reivindicagao 22, em que a referida
recompressao ocorre durante um intervalo de tempo entre cerca de 1 segundo
e cerca de 4 segundos.

31. Método de acordo com a reivindicagédo 22, em que os referidos
péletes de nozes compreendem uma ou uma combinacgao de farinhas de nozes
selecionadas entre o grupo consistindo em farinha de amendoim, farinha de
castanha-de-caju, farinha de pistache, farinha de améndoas e farinha de lenti-
Ihas.

32. Método de acordo com a reivindicagéo 22, em que os referidos
péletes de nozes compreendem péletes de amendoim.

33. Método de acordo com a reivindicagdo 22, em que os referidos
pedacos de nozes sé&o pequenos pedacos de nozes tendo um teor de umidade
entre cerca de 10% e cerca de 15% em peso.

34. Snack chip compreendendo péletes de amido e no minimo um
dos péletes de nozes e pedagos de nozes.

35. Snack chip de acordo com a reivindicagao 34, compreendendo
adicionalmente:

cerca de 25% a cerca de 90% dos referidos pedacos de nozes;

cerca de 5% a cerca de 75% dos referidos péletes de amido; e

cerca de 0% de péletes de nozes.

36. Snack chip de acordo com a reivindicagao 34, compreendendo
adicionalmente:

cerca de 40% a cerca de 60% dos referidos péletes de nozes;

cerca de 40% a cerca de 60% dos referidos péletes de amido; e

cerca de 0% dos referidos pedacos de nozes.

37. Snack chip de acordo com a reivindicagao 34, compreendendo
adicionalmente:

cerca de 30% a cerca de 40% dos referidos péletes de nozes;

cerca de 30% a cerca de 40% dos referidos péletes de amido; e



cerca de 25% a cerca de 35% dos referidos pedacos de nozes.

38. Snack chip de acordo com a reivindicagdo 34, compreendendo
adicionalmente uma proporgao em peso dos referidos péletes de nozes para os
referidos péletes de amido para os referidos pedacos de nozes de cerca de
35:35:30.
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RESUMO

Patente de Invengdo: "PROCESSO PARA PRODUZIR PELETES EXPANSI-
VEIS A BASE DE NOZES E SNACK CHIPS A BASE DE NOZES".

A presente invencgao refere-se a um método é revelado para produ-
zir um produto intermediario sob a forma de um pélete a base de nozes que é
capaz de ser armazenado por até cerca de seis meses. Para formar os péletes
de nozes, uma massa de nozes é passada através de um extrusor. O extrusa-
do produzido € em seguida cortado em péletes e secado. Péletes de amido
podem ser entado opcionalmente misturados com os péletes de nozes ou pe-
quenos pedagos de nozes e cozidos para formar um snack chip. O snack chip
é formado comprimindo e cozinhando a mistura de péletes, expandindo a mis-

tura de péletes, e comprimindo a mistura de péletes de novo.
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