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(57) Resumo: METODO PARA PRODUZIR PETISCOS OU
BISCOITOS-CRACKER DE QUEIJO EXTRUSADOS, E, PETISCO OU
BISCOITO-CRACKER DE QUEIJO. Petiscos ou biscoitos-cracker de
queijo tendo uma forma de pasta sdo produzidos por misturagéo de
pelo uma farinha, queijo, e agua para obter uma massa tendo um teor
de queijo real de cerca de 5% em peso a cerca de 60% em peso,
baseado no peso da massa, extrusao da massa em uma pressédo e
uma temperatura que evitam a gelatinizagao substancial do amido e a
expansdo da massa. A pasta é extrusada através de um molde para
obter um filete de massa moldado, que pode ser cortado no molde em
pedagos de massa moldados. Os pedagos de massa moldados podem
ser cozidos ou fritos para obter petiscos ou biscoitos-cracker moldados
na forma de uma figura de pasta, tal como uma figura vazia, de grade,
de hélice ou espiral. Adicionalmente, os petiscos ou biscoitos-cracker
exibem uma textura quebradica ou crocante néo-vitrificada, e uma
estrutura celular levedada, nao-fofa.
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“METODO PARA PRODUZIR PETISCOS OU BISCOITOS-CRACKER
DE QUEIIO EXTRUSADOS, E, PETISCO OU BISCOITO-CRACKER DE
QUELIO”
CAMPO DA INVENCAO

A presente invengdo refere-se em geral a produgio continua de
petiscos e biscoitos-cracker de queijo baseados em massa extrusada, e mais
particularmente, aos métodos para produgdo em massa de petiscos e biscoitos-
cracker de queijo tendo uma forma ou um formato de pasta.
FUNDAMENTOS DA INVENCAO

Petiscos ou biscoitos-cracker de queijo sdo geralmente
produzidos poi' misturagdo dos ingredientes para formar uma massa,

laminagdo da massa, e transformacdio da massa em folha, corte da folha de

‘massa em pedagos, com ou sem rolos-estampadores, e cozimento dos

‘pedacos. Os produtos podem ser produzidos a partir de uma folha de massa

em muitos tamanhos e formas diferentes. Contudo, formas de pasta, tais como
tubos ocos, como macarrio, formas de roda de carroca com raios, formas de
grade, e formas de hélice ou espiral ndo podem ser produzidas por corte de
uma folha de massa. Alguns petiscos de queijo sdo produzidos por extrusdo e
tor¢do de filetes sdlidos, contudo estes prodﬁtos sdo geralmente afofados, e
estdo elevadamente expandidos, e ndo proporcionam uma textura de biscoito-
cracker levedada e uma estrutura celular laminar. Petiscos de pasta fritos
podem ser produzidos por fritada de extrusado de pasta baseada em
semolina/farinha de trigo e entdo aplicagdo tdpica de Sleo e condimento.
Também, pelotas extrﬁsadas em varias formas de pasta podem ser expandidas
por ar quente ou por fritada e entdo serem topicamente condimentadas e
untadas. Contudo, estes petiscos de pasta fritos nio sdo produzidos com
queijo real para proporcionar uma estrutura celular e uma textura do tipo
cracker, e intenso sabor de queijo.

Como revelado em Patente U.S. N° 5.695.804 de Hnat et al.,
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farinha de durum e semolina sdo usadas na produgdo de produtos de pasta tais
como macarrdo e espaguete. Trigo durum € um trigo de inverno duro que tem
um teor de gluten que permite a produgdo de massas extrusaveis, coesivas que
podem ser moldadas, estiradas, e cortadas em pedagos, que podem reter um
formato oco ou de nervura. Quando seca, a massa baseada em trigo durum,
extrusada proporciona um produto moldado quebradi¢o, duro que sob fervura
subseqiiente d4 um produto de pasta maleavel e flexivel. Contudo, na
produgdo de um petisco ou biscoito-cracker de queijo, é desejada uma massa
mecanicamente processavel que pode ser produzida na temperatura ambiente
e que retém sua forma extrusada durante transporte e durante cozimento
subseqiiente em uma textura quebradi¢a ou crocante.

Composigdes baseadas em amido que tém pouco ou nenhum
gluten, tais como farinha de batata ou farinha de milho, quando misturadas
com agua, ndo formam uma massa na temperatura ambiente que € coesiva ¢
continuamente mecanicamente processavel ou transformavel em folha.
Capacidade para ser mecanicamente processavel das massas feitas de
ingredientes tendo pouco ou nenhum gliten pode ser melhorada pela
formacdo de uma massa sob condi¢Ges de temperatura elevada, tal como por
aplicacdo de vapor nos ingredientes como revelado em Patentes U.S. N°
4.873.093 € 4.834.996 de Fazzolare et al.

Patentes U.S. N° 4.931.303 e 4.994.295 de Holm et al.
revelam que na produgdo de produtos de petisco fabricados tendo
borbulhamento de superficie controlado, a folha de massa precisa ter
propriedades coesivas que permitem que a superficie ou as superficies da
massa pré-formada se estire(m) de modo relativamente uniforme quando
formam bolhas durante a fritada. A massa elevadamente coesiva, nio-adesiva,
que ¢ revelada, pode ser preparada pelo ajuste da quantidade de amido
gelatinizado livre, do grau de retrograda¢do do amido (afetando deste modo a

absor¢io de 4gua de uma dada quantidade do amido), e da concentragio de
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quaisquer emulsificadores complexantes de amido presentes. No processo de
Holm et al., pode ser formada uma massa compreendendo, e.g. sélidos de
batata ou sélidos de milho, amidos crus e pré-gelatinizados, amidos
modificados, aromatizantes, 6leos, e semelhantes. Contudo, a produgdo de um
petisco ou biscoito-cracker de queijo ndo é revelada.

Patente U.S. N° 4.560.569 de Ivers revela que na produgéo de
um produto alimenticio frito baseado em massa, um amido processado na
forma quer gelatinizada quer ndo-gelatinizada € freqiientemente adicionado
quando um floco ou uma farinha baixo(a) em amido ¢ utilizado(a). Agua, que
€ revelada, ¢ exigida para amolecer a farinha, e dependendo do teor de
proteina da farinha, para formar uma rede de proteina (gliten) que € a
estrutura do produto. De acordo com Ivers, amido, que estd presente em
farinhas, ¢ usado como um aglutinante e é exigido para o produto nio-
levedado para expandir sob fritada. Dureza e pegajosidade da massa do
produto cozido podem ser controladas pela adi¢gdo de 6leo na massa para
controlar a extensdo da estrutura de proteina. A massa € preparada pelo ajuste
das propor¢des de componentes e pelo tempo de misturagdo para permitir que
seja uniformemente transformada em folha na espessura desejada sem rasgar
ou grudar. De acordo com Ivers, adi¢do de uma quantidade pequena de uma
suspensdo de lecitina em 4gua na formulagdo dos alimentos de petisco fritos
baseados em massa aperfeigoa a transferéncia, a transformagio em folha e o
corte, e significativamente reduz aglomeragdo durante fritada sem o acimulo
rapido de acidos graxos livres e sem escurecimento significativo de dleo de
fritada normalmente associado com a fritada de alimentos contendo lecitina.
Produ¢do de um petisco ou biscoito-cracker em uma forma de pasta nfo €
revelada.

Patente U.S. N° 4.976.982 de Gillmore et al. revela um método
para preparar produtos de pasta de baixa caloria compreendendo farinha

glutinosa, uma fonte de fibra adicionada, um agente redutor e dgua. O uso de
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um agente redutor neutraliza oxidantes presentes dentro ou sobre a superficie
da fonte de fibra adicionada, deste modo sdo alcangadas textura e sensagio
bucal de pasta contendo teor alto de fibra.

De acordo com Matz, "Cookie and cracker Technology", 2™
ed., AVI Publishing, pp 11-12(1968), as caracteristicas de uma farinha,
devido a uma dada qualidade e uma dada quantidade de gluten, podem ser
mudadas pela agdo de varias substdncias modificadoras ndo-proteicas,
particularmente agentes redutores e agentes oxidantes. O efeito costumeiro de
agentes redutores tais como sulfito, cisteina, e glutationa reduzida, que é
revelado, € tornar as massas mais moles, mais pegajosas e menos elasticas.

Na presente invengdo, € utilizado um ingrediente de queijo
lateo ou de queijo real para produzir petiscos ou biscoitos-cracker de queijo
tendo uma textura do tipo cracker quebradi¢a, crocante ou ndo-vitrificada e
uma estrutura celular do tipo cracker substancialmente uniforme, ndo-fofa,
levedada em uma forma de pasta, tal como uma forma vazia, uma forma de
grade, uma forma de hélice ou espiral, a partir de massas coesivas, capazes de
serem mecanicamente processadas, extrusaveis, retentoras de forma sem a
necessidade de farinhas de teor alto de gliten tal como semolina ou trigo
durum.

SUMARIO DA INVENCAO

Em um primeiro aspecto da invengdo, petiscos ou biscoitos-
cracker de queijo extrusados tendo uma forma de pasta podem ser produzidos
por misturagdo de ingredientes incluindo pelo menos uma farinha,
preferivelmente farinha de trigo, queijo, e 4gua para obter uma massa tendo
um teor de queijo de cerca de 5% em peso a cerca de 60% em peso,
preferivelmente de cerca de 10% em peso a cerca de 50% em peso, mais
preferivelmente de cerca de 15% em peso a cerca de 25% em peso, baseado
no peso da massa, e extrusdo da massa através de um molde para obter um

filete de massa moldada. Para produtos indulgentes com um gosto de queijo
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forte, quantidades mais altas de queijo sdo preferidas, por exemplo de cerca
de 30% em peso a cerca de 45% em peso, baseado no peso da massa. A
extrusdo pode ser conduzida em uma temperatura e uma pressdo que evitam
gelatinizagdo substancial de amido e a expansdo da massa. O filete de massa
moldada pode ser cortado em pedados moldados, que sdo cozidos ou fritos
para obter petiécos ou biscoitos-cracker de queijo moldados com uma textura
ndo-vitrificada, crocante ou quebradi¢a, e uma estrutura celular nio-fofa,
substancialmente uniforme.

Em modalidades da invengdo, a extrusdo pode ser conduzida
em uma pressdo de menor do que cerca de 827 kPa (manométrica),
preferivelmente menor do que cerca de 689 kPa (manométrica), mais
preferivelmente de cerca de 138 kPa (manométrica) a cerca de 414 kPa
(manomeétrica), e uma temperatura abaixo da temperatura de gelatiniza¢o de
amido, preferivelmente em um temperatura menor do que cerca de 51,7°C,
mais preferivelmente menor do que cerca de 37,8°C.

Em modalidades preferidas a massa pode incluir um amido
ceroso pré-gelatinizado para ajudar a reter a forma de massa extrusada dos
pedados de massa durante o transporte dos pedacos de massa e durante o
cozimento. O amido ceroso pré-gelatinizado pode ser utilizado em uma
quantidade de até cerca de 10% em peso, por exemplo, de cerca de 0,5% em
peso, a cerca de 5% em peso, preferivelmente de cerca de 1% em peso a cerca
de 3% em peso, baseado no peso da massa.

Em um segundo aspecto da inveng&o, um petisco ou biscoito-
cracker de queijo obtido por cozimento de uma massa substancialmente
homogénea tendo farinha, um amido ceroso pré-gelatinizado, e um teor de
queijo real de cerca de 5% em peso, a cerca de 60% em peso, preferivelmente
de cerca de 10% em peso a cerca de 50% em peso, mais preferivelmente de
cerca de 15 % em peso a cerca de 25% em peso, baseado no peso da massa

tem uma forma de pasta tal como uma forma vazia, uma forma de hélice ou
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espiral, ou uma forma de grade, enquanto que exibe uma textura ndo-
vitrificada, crocante, e uma estrutura celular levedada, ndo-fofa. Para produtos
indulgentes com um gosto de queijo forte, quantidades de queijo exemplares
podem ser de cerca de 30% em peso a cerca de 45% em peso, baseado no
peso da massa.

DESCRICAO BREVE DOS DESENHOS

A presente invengdo € descrita na descricdo detalhada que
segue, em referéncia a pluralidade de desenhos notével por meio de exemplos
ndo-limitantes de modalidades exemplares da presente invengao.

FIG. 1 mostra esquematicamente fluxograma de processo de
um petisco ou biscoito-cracker de queijo de massa extrusada para preparar
petiscos e biscoitos-cracker de queijo moldados de pasta de acordo com o
método da presente invencéo.

FIG. 2 mostra um petisco ou biscoito-cracker de queijo
extrusado na forma de grade triangular que pode ser produzido usando o
método da presente invengio.

FIG. 3 mostra um petisco ou biscoito-cracker de queijo
extrusado na forma de roda de carroga que pode ser produzido usando o
método da presente invengdo.

FIG. 4 mostra petisco ou biscoito-cracker de queijo extrusado
moldado como pretzel que pode ser produzido usando o método da presente
invengao.

FIG. 5 mostra um petisco ou biscoito-cracker de queijo
extrusado na forma solta ou de talharim, de hélice ou espiral que pode ser
produzido usando o método da presente invengio.

FIG. 6 mostra um petisco ou biscoito-cracker de queijo
extrusado na forma tubular que pode ser produzido usando o método da
presente invengao.

FIG. 7 mostra uma vista lateral do petisco ou biscoito-cracker
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de queijo extrusado na forma tubular de FIG. 6 que pode ser produzido
usando o método da presente inveng#o.

FIG. 8 mostra um petisco ou biscoito-cracker de queijo
extrusado anular que pode ser produzido usando o método da presente
invencgio.

DESCRICAO DETALHADA DA INVENCAO

A presente invengdo proporciona um processo para a produgio
continua de petiscos e biscoitos-cracker de queijo extrusados, e mais
particularmente, aos métodos para a produgdo em massa de petiscos e
biscoitos-cracker de queijo tendo uma forma ou um formato de pasta. Em
modalidades da invengdo, pedagos de massa tubularmente moldados e
petiscos e biscoitos-cracker feitos deles sdo ocos e mantém extremidades
abertas sem desmoronamento. Pedagos de massa na forma de grade e petiscds
e biscoitos-cracker feitos deles mantém nervuras e grades sem rasgo ou
desmoronamento, e pedagos de massa na forma de hélice ou espiral e petiscos
e biscoitos-cracker retém trajetorias, roscas ou curvas bem definidas,
fechadas, sem desmoronamento. As massas podem ser formadas usando
processos de misturagdo continua, em temperaturas e pressdes de extrusio
baixas em pedados de massa moldados de pasta que podem ser cozidos ou
fritos para obter biscoitos-cracker ou petiscos com niveis significativos de
100% de queijo real. Os biscoitos-cracker ou petiscos exibem uma textura
ndo-vitrificada crocante ou quebradica, € uma estrutura celular levedada,
substancialmente uniforme, nio-fofa.

Em modalidades da invenc¢do, petiscos ou biscoitos-cracker de
queijo extrusados podem ser produzidos por misturagdo de ingredientes que
incluem pelo menos uma farinha, queijo, e 4gua para obter uma massa. A
massa pode ser extrusada através de um molde para obter um filete de massa
moldada, a extrusdo sendo em uma pressdo e uma temperatura que evita

gelatinizagdo substancial de amido e expansio da massa. O filete de massa
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moldada pode ser cortado em pedagos moldados, € os pedagos moldados
podem ser cozidos ou fritos para obter petiscos ou biscoitos-cracker de queijo
moldados com uma textura crocante ou quebradiga. A massa dentro do molde
e sob extrusio a partir do molde toma a forma do molde. Se a massa moldada
saindo do orificio do molde ndo fosse cortada no molde, ela formaria um
filete de massa moldada longo. Para os propdsitos da presente invengdo, a
massa moldada saindo do orificio do molde ou protraindo do orificio do
molde € considerada como sendo um filete de massa moldada antes de ser
cortada, ndo obstante qudo longa seja a massa moldada, ou quanto ela se
protrai do molde, antes de ela ser cortada na face do molde ou no orificio do
molde.

A massa pode ser preparada usando equipamento de
misturagdo de massa convencional, tal como um misturador vertical ou
misturador de batelada e entfio a massa preparada pode ser transferida para
um extrusor ou misturador continuo para extrusdo em filetes de massa
moldada. Em modalidades da inveng3o, a massa pode ser preparada e
transferida com pouco ou nenhum tempo de repouso para extrusio nos filetes
de massa moldada. Em modalidades da inveng¢8o, a massa pode ser produzida
continuamente pela adigdo dos ingredientes no extrusor ou misturador
continuo para misturar os ingredientes para produzir uma massa que pode ser
entdo extrusada em um filete de massa moldada. Geralmente, misturacéio dos
ingredientes para obter uma massa substancialmente homogénea para
extrusdo pode ser realizada em um misturador de massa a cerca de 20 rpm a
cerca de 40 rpm por cerca de 7 minutos a cerca de 10 minutos.

Pressdes de extrusdo altas tendem a modificar as células de ar
dentro de uma massa. Geralmente, quanto maior a pressdo menor o grau de
expansdo durante cozimento ou fritada subseqiiente e mais dura a textura do
biscoito-cracker ou petisco. Também, sobre-trabalho do gliten ou da proteina

na massa tende a resultar em uma textura vitrificada, em vez de em uma



10

15

20

25

9

textura crocante, quebradiga. Em modalidades da invengdo, a extrusdo pode
ser conduzida em uma pressio menor do que cerca de 827 kPa
(manométrica), preferivelmente menor do que cerca de 689 kPa
(manométrica); mais preferivelmente de cerca de 138 kPa (manométrica) a
cerca de 414 kPa (manométrica).

Misturadores continuos ou extrusores de pressdo baixa podem
ser usados para extrusar as massas em filetes de massa moldada, usando
moldes de pasta convencionais. Em modalidades preferidas, um extrusor de
moldagem ou de moldagéo ou extrusor de pressdo baixa, tal como um que é
geralmente utilizado para a extrusdo de massas de pretzel pode ser usado na
presente invencdo. O aparelho de extrusdo utilizado pode incluir uma bomba,
que bombeia a massa para dentro de uma cdmara, e quando a pressdo dentro
da cadmara alcanga uma pressdo desejada, tal como cerca de 207 kPa
(manométrica) a cerca de 345 kPa (manométrica), a massa é for¢ada para fora
do ou sai do molde de extrusdo para formar um filete moldado. A massa pode
ser bombeada usando uma bomba de deslocamento positivo, ou fusos
rosqueados de plastico podem ser utilizados para bombear a massa para
dentro de uma cabega de molde, que estd horizontalmente alinhada com o
eixo longitudinal dos fusos rosqueados. Em modalidades da invengdo, uma
pré-alimentacdo pode ser operada a cerca de 3 Hz a cerca de 10 Hz e uma
broca de extrusor pode ser operada a cerca de 8 Hz a cerca de 30Hz.

Temperaturas de extrusdo altas que resultam em gelatinizagéo
substancial do amido do pelo menos um ingrediente de farinha tendem a
resultar em uma textura vitrificada, dura em vez de uma textura de petisco ou
biscoito-cracker quebradigo ou crocante. Também, temperaturas altas, por
exemplo acima do ponto de ebulicdo de agua tendem a causar expansdo
excessiva ou incha¢fo da massa na saida do molde de extrusdo. Geralmente, a
extrusdo pode ser conduzida a cerca de temperatura ambiente, ou em uma

temperatura abaixo da temperatura de gelatinizagdo de amido. Por exemplo,
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em modalidades da inven¢do, a extrusdio pode ser conduzida em uma
temperatura menor do que cerca de 51,7°C, preferivelmente menor do que
cerca de 37,8°C, com a temperatura de extrusdo sendo medida como uma
temperatura de massa no canhdo do extrusor, no molde de saida, ou saindo do
molde.

Em modalidades da inven¢do o amido na massa extrusada ou
nos pedagos de massa antes do cozimento ou da fritada pode ter um grau de
gelatiniza¢do de amido menor do que cerca de 30%, preferivelmente menor
do que cerca de 20%, mais preferivelmente menor do que cerca de 10%, ou
pode estar completamente ndo gelatinizado conforme medido por
Calorimetria por Varredura Diferencial (DSC). Geralmente, gelatinizagdo de
amido ocorre quando: a) 4gua em uma quantidade suficiente, geralmente pelo
menos cerca de 30% em peso, baseada no peso do amido, ¢ adicionada e
misturada com o amido e, b) a temperatura do amido € elevada para pelo
menos cerca de 80°C (176°F), preferivelmente 100°C (212°F) ou mais. A
temperatura de gelatinizagdo depende da quantidade de agua disponivel para
interagdo com o amido. Quanto menor a quantidade de 4gua disponivel,
geralmente, maior a temperatura de gelatinizagdo. Gelatinizagdo pode ser
definida como o desmoronamento (rompimento) das ordens moleculares
dentro do grinulo de amido, manifestado em mudancgas irreversiveis em
propriedades tais como inchamento granular, fusio de cristalito nativo, perda
de birrefringéncia, e solubilizagdo de amido. A temperatura do estagio inicial
de gelatinizagdo e a faixa de temperatura sobre a qual ela ocorre sdo
governadas pela concentragdo de amido, método de observagdo, tipo de
granulo, e heterogeneidades dentro da populag@o de granulos sob observagio.
Empastamento ¢ o fendmeno de segundo estagio apds a gelatinizagdo na
dissolugfo de amido. Envolve inchamento granular aumentado, exsudagéo de
componentes moleculares (i.e. amilose, seguida por amilopectina) do granulo,

e eventualmente, rompimento total dos granulos. Veja Atwell et al., "The
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Terminology And Methodology Associated With Basic Starch Phenomena”,
Cereal Foods World, Vol. 33, No. 3, pgs. 306-311 (Marco 1988).

Em modalidades da invengdo, a massa extrusada ou os
pedados de massa antes do cozimento ou da fritada podem ter um grau de
expansdo menor do que cerca de 20%, por exemplo menor do que cerca de
10%, preferivelmente menor do que cerca de 5%. O grau de expansio pode
ser determinado por comparagdo do volume da massa antes da extrusdo
através do molde de extrusdo, com o volume do mesmo peso de massa apds a
extrusdo através do molde de extrusdo. Expansio excessiva da massa sob
extrusdo tende a diminuir a defini¢do da forma, e proporciona uma estrutura
afofada, como aquela de uma "bola de queijo", em vez de uma estrutura
celular do tipo cracker lamelar, substancialmente uniforme desejével. Nas
modalidades da invengdo, as massas extrusadas e os pedados de massa sdo
capazes de serem levedados durante cozimento ou fritada em uma estrutura
celular de tipo cracker lamelar substancialmente uniforme desejavel ou
estrutura celular do tipo petisco.

Os filetes de massa moldada podem ser cortados em pedacos
de massa moldada na saida do molde de extrusdo usando equipamento de
corte convencional, tal como uma faca que corta o filete de massa moldada na
saida do molde através do eixo longitudinal do filete de massa moldada. Por
exemplo, em modalidades da invengdo, o molde pode transformar a massa em
uma forma de filete de massa de modo que durante o corte o filete de massa
através do eixo longitudinal do filete de massa, um peda¢o de massa é obtido
na forma de uma roda de carroga, anel, tubo, espiral ou de hélice. Velocidades
de corte exemplares que podem ser utilizadas sdo cerca de 29 a cerca de 85
cortes por minuto. A faca pode cortar em uma maneira reciproca para
simultaneamente cortar uma pluralidade de filetes de massa saindo da cabega
de molde.

Os pedados de massa cortados podem ser transportados sobre
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uma esteira transportadora convencional para um forno convencional, tal
como um forno de convecgdo ignizado a gas ou forno de banda para
cozimento em biscoitos-cracker de queijo crocantes ou quebradigos, ou para
uma fritadeira para fritar em petiscos fritos crocantes ou quebradicos.

Dispositivos de fritada convencionais, tais como fritadeiras,
fritadeiras/esfriadores convencionais podem ser utilizados em processamento
dos pedagos de massa moldada. Fritadeiras equipadas com agitadores, ou pas
agitadoras sdo preferidas para prevenir aderéncia dos pedados de massa
individuais durante fritada. Em modalidades da invengio fritadeiras podem
estar equipadas com meios de submersdo de produto para fritada continuada,
completa, mais rapida.

Temperaturas e tempos de fritada podem variar de cerca de
138°C a cerca de 182°C por cerca de 5 a cerca de 20 minutos. Enquanto que
tempos € temperaturas de cozimento podem variar para formulagdes de massa
diferentes, tipos de fornos, etc., em geral, temos de cozimento de biscoito-
cracker comerciais podem variar de cerca de 1,5 minutos a cerca de 15
minutos, preferivelmente de cerca de 2 minutos a cerca de 4 minutos, e
temperaturas de cozimento podem variar de cerca de 93,3°C a cerca de
316°C, preferivelmente de cerca de 93,30°C a cerca de 246°C.

Apds cozimento os pedacos cozidos podem ser secos usando
equipamento de aquecimento ou secagem convencional tal como um forno ou
secador de convec¢do, um secador de tambor rotativo, ou um
secador/esfriador de multipassagem. Temperaturas de secagem exemplares
podem variar de cerca de 93,3°C a cerca de 107°C, e tempos de secagem
exemplares podem variar de cerca de 4 minutos a cerca de 7 minutos.

O cozimento e a 'secagem, ou fritada substancialmente
reduzem o teor de umidade dos pedagos de massa moldada de modo a
alcangar um petisco ou biscoito-cracker tendo um teor de umidade estavel na

prateleira, tal como menor do que cerca de 6% em peso, por exemplo, de
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cerca de 0,25% em peso a cerca de 4% em peso, baseado no peso do petisco
ou do biscoito-cracker. Os produtos cozidos ou fritos da presente invengfo
podem ter uma pressdo de vapor relativa ("atividade de 4gua") menor do que
cerca de 0,7, preferivelmente menor do que cerca de 0,6, para estabilidade em
prateleira contra microbios livre de conservante. Em modalidades da
invencdo, durante cozimento ou fritada os pedagos de massa podem sofrer
gelatinizagdo substancial do amido, e os biscoitos-cracker ou petiscos da
presente invengdo podem ter um grau de gelatinizagdo de amido menor do
que cerca de 80%, medido por Calorimetria por Varredura Diferencial (DSC,
Differential Scanning Calorimetry). _

Apobs cozimento e secagem ou apos fritada, os pedagos podem
ser cobertos com temperos e dleo de cobertura, usando equipamento de
aplicag@o de tempero convencional tal como um tambor rotativo.

Os produtos de petisco da presente invengdo podem ser
embalados em sacos revestidos com folha de polietileno com um jato de
nitrogénio. Os produtos podem exibir uma vida em prateleira estendida de
pelo menos seis meses, preferivelmente pelo menos 12 meses.

O queijo utilizado na presente invencéo pode ser qualquer um
ou mais do que um queijo real ou lacteo, tal como queijo Parmesdo, queijo
Romano, queijo Cheddar, queijo Sui¢o, queijo Muenster, queijo Mozzarella,
Monterrey Jack, queijo Pepper Jack, queijo Provolone, queijo Asiago, queijo
Fontina, queijo Gorgonzola, queijo Blue, e semelhantes e quaisquer
combinagbes dos mesmos. Queijo cheddar real é preferido para uso na
presente inven¢do. Em modalidades da inveng&o, o queijo lacteo pode ter um
teor de umidade abaixo de cerca de 60% em peso. Queijos com teor de
umidade mais alto podem ser dificeis de serem fragmentados e/ou podem
ferver durante cozimento. Exemplos de queijos com teor de umidade mais
baixo que podem ser usados incluem queijo Parmesio e queijo Cheddar.

Queijos exemplares que podem se utilizados incluem os denominado queijos



10

15

20

25

14

naturais e envelhecidos produzidos pelo tratamento de um liquido lacteo com
um agente coagulante tal como coalho, ou uma cultura de prepara¢do de
quetijo, ou pelo desenvolvimento de acidez para o ponto isoelétrico da caseina,
ou uma sua combinagio. Como conhecido nas artes de preparagio de queijo, a
identidade do produto de queijo, e seu perfil de gosto caracteristico, sua
textura caracteristica e sua sensagdo bucal caracteristica sdo governados
pela(s) enzima(s) ou cultura(s) de preparagdo de queijo particular(es)
escolhida(s) para a fermentagdo. O liquido lacteo pode ser amadurecido por
inoculag¢do nele com uma cultura iniciadora (e.g., um agente iniciador latico
para producdo de queijo cheddar) até ser alcangada uma acidez desejada. A
mistura de fermentagdo pode ser obtida pela combinagio de leite amadurecido
e fonte de coalho, e fermentagdo da mistura resultante por um tempo e uma
temperatura suficientes para endurecer o leite. A ordem de combinagio destes
componentes pode ser variada. Apds a fermentagdo, leite endurecido
fortificado com vitaminas pode ser processado de acordo com procedimentos
de preparagdo de queijo padrdo usados para remover o subproduto soro de
leite da coalhada e formar o produto de queijo do coalhada. Por exemplo, o
liquido lacteo endurecido pode ser cortado, cozido/aquecido, e o soro de leite
€ separado da coalhada. Apds drenagem do soro de leite, as coalhadas podem
ser submetidas a transformagdo em cheddar, moagem, e salga¢do. A coalhada
salgada pode ser encerrada e prensada para remover soro de leite adicional. O
sabor, o aroma e textura desejados do queijo sdo obtidos pelo
amadurecimento (e.g., temperatura, umidade). O termo "amadurecimento" é
aqui usado sinonimamente com "cura" e "envelhecimento". A coalhada pode
ser temperada, revestida com parafina, e/ou embalada antes do
amadurecimento. Ap6s o amadurecimento, o queijo curado pode ser cortado e
diretamente usado, ou alternativamente embrulhado/embalado antes do uso,
nos meétodos da presente invengdo. O queijo lacteo também pode ser

comercialmente obtido, e em modalidades da inven¢do o queijo pode ser um
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queijo totalmente gordo, um queijo reduzido em gordura ou um queijo baixo
em gordura. Em modalidades da invengdo, o queijo pode ser moido em
maneira convencional em particulados pequenos ou particulados grandes,
para misturagdo com os outros ingredientes para facilitar a obten¢do de uma
massa substancialmente homogénea.

O queijo pode ser utilizado em uma quantidade de cerca de 5%
em peso, a cerca de 60% em peso, preferivelmente de cerca de 10% em peso a
cerca de 50% em peso, mais preferivelmente de cerca de 15% em peso a cerca
de 25 % em peso, baseado no peso da massa. O queijo ajuda a proporcionar
lubrificagdo durante preparacdo da massa, misturagdo da massa, e extrusio.
Quantidades excessivas de queijo podem amolecer excessivamente uma
massa ¢ podem prejudicar a retengdo da forma da massa durante o transporte
até a fritadeira ou o forno de cozimento, ou durante o cozimento ou a fritada.
Também, quantidades excessivas de queijo podem prejudicar a obten¢io de
uma textura crocante no produto frito ou cozido. Em modalidades preferidas,
teores de queijo mais altos sdo desejados para influenciar o sabor e para teor
de proteina aumentado no produto final. Por exemplo, para produtos
indulgentes com um gosto de queijo forte, teores de queijo mais altos sdo
preferidos, tais como de cerca de 36% em peso a cerca de 45% em peso,
baseado no peso da massa. Em modalidades da invengdo, o teor de proteina
pode ser de cerca de 2 gramas a cerca de 7 gramas, por exemplo de cerca de 4
gramas a cerca de 5 gramas de proteina por 28 gramas de tamanho de por¢io
de servir.

O componente farinha ou os materiais farinaceos que podem
ser combinados com o queijo na produgdo das massas da presente invencio
pode(m) ser qualquer grio de cereal cominuido ou semente edivel cominuida
ou farinha vegetal, seus derivados e suas misturas. Exemplos de componente
farinha ou materiais farindceos que podem ser usados sdo farinha de trigo,

farinha de milho, farinha de milho masa, farinha de aveia, farinha de cevada,
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farinha de centeio, farinha de arroz, farinha de batata, farinha de grio de
sorgo, farinha de tapioca, farinha de graham, ou amidos, tais como amido de
milho, amido de trigo, amido de arroz, amido de batata, amido de tapioca,
amidos ou farinhas fisica e/ou quimicamente modificados(as), tais como
amidos pré-gelatinizados, e suas misturas. A farinha pode estar alvejada ou
ndo-alvejada, e pode ser uma farinha de grdo integral, tal como uma farinha
de trigo integral. Farinha de trigo ou mistures de farinha de trigo com outras
farinhas de grdo sfo preferidas. Em modalidades da invencdo, o teor de
proteina da pelo menos uma farinha, tal como farinha de trigo, pode ser
menor do que cerca de 10% em peso, baseado no peso da pelo menos uma
farinha. Geralmente, farinhas com teor de proteina alto, tal como trigo durum
podem resultar em uma textura vitrificada, dura, assim farinhas com teor de
proteina baixo s@o preferidas. Adicionalmente, o ingrediente queijo fornece
proteina, assim se muita proteina for fornecida pela farinha, entdo o produto
pode se tornar muito duro ou excessivamente quebradigo ou vitrificado
durante cozimento ou fritada.

A quantidade total do componente farinha usado nas
composi¢des da presente invengdo pode variar, por exemplo, de cerca de 20%
em peso a cerca de 80% em peso, preferivelmente de cerca de 30% em peso a
cerca de 75% em peso, baseado no peso da massa. A ndo ser que seja
indicado de outro modo, todas as percentagens em peso sdo baseados no peso
total de todos os ingredientes formando as massas ou formulagdes da presente
invengdo, exceto as inclusdes tais como pastilhas de aromatizante, nozes,
passas, e semelhantes. Assim, "o peso da massa" ndo inclui o peso das
inclusdes.

Em modalidades da invengdo, o componente farinha pode ser
substituido no todo ou em parte por substitutos de farinha convencionais ou
agentes encorpantes, tais como agente encorpante baseado em amido

gelatinizado, ou ingrediente amido resistente, tal como um ingrediente amido
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resistente de tipo III (RS IHI), polidextrose, holocelulose, hemi-celulose,
celulose microcristalina, suas misturas, e semelhantes. Farelo de milho, farelo
de trigo, farelo de aveia, farelo de arroz, suas misturas e semelhantes também
podem ser usados no todo ou em parte para o componente farinha para
intensificar a cor, ou afetar a textura.

Os substituintes de farinha ou agentes encorpantes, ou farelo
podem ser utilizados em quantidades que ndo afetam adversamente a
extrusabilidade da massa, a retengdo da forma da massa, e a textura ou
estrutura celular dos produtos cozidos ou assados. Em modalidades da
invengdo, a quantidade do substituto de farinha ou agente encorpante, tal
como um agente encorpante baseado em amido gelatinizado, ou o ingrediente
RS III, pode ser geralmente de até cerca de 75% em peso, baseado no peso
total de o agente encorpante gelatinizado e o componente farinha, tal como
farinha de trigo ndo-gelatinizada, convencional.

Em modalidades da inven¢do, um amido ceroso pré-
gelatinizado ou amido pré-gelatinizado com teor alto de amilopectina pode ser
utilizado para intensificar a coesividade, extensibilidade, e extrusabilidade ou
capacidade da massa de ser mecanicamente processada, e uma textura
crocante. Amidos cerosos pré-gelatinizados ou amidos pré-gelatinizados com
teor alto de amilopectina que podem ser usados na presente inven¢do incluem
amido de milho ceroso pré-gelatinizado, amido de arroz ceroso pré-
gelatinizado, amido de cevada ceroso pré-gelatinizado, amido de sorgo ceroso
pré-gelatinizado, e suas misturas. Um amido ceroso pré-gelatinizado preferido
que pode ser usado € um amido de milho ceroso ndo-modificado tal como X-
Pand'R-612 produzido pela A.E. Staley Manufacturing Company. O amido de
milho ceroso pré-gelatinizado preferido ndo € quimicamente modificado nem
acidamente hidrolisado. O amido ceroso pré-gelatinizado preferivelmente tem
um teor de umidade menor do que ou igual a cerca de 6% em peso e um pH

de cerca de 5 a cerca de 6. O amido ceroso pré-gelatinizado preferivelmente
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proporciona um espessamento inicial, para facilitar a formagiio da massa e
evitar aglomeragdo e pegajosidade, seguido por uma perda significativa em
viscosidade sob condi¢gdes de temperatura e cisalhamento moderadas para
facilitar a eXpansﬁo durante o cozimento. Perda em viscosidade aumenta a
taxa de penetragdo de calor sob condi¢des de aquecimento ou cozimento
durante remog¢édo de umidade. A viscosidade do amido ceroso pré-gelatinizado
a 5% de solidos secos pode ser pelo menos cerca de 1.000 mPa.s a cerca de
85°C, com o tempo exigido para alcangar viscosidade de pico a cerca de 85°C
sendo um maximo de cerca de 3 minutos. A distribui¢io de tamanho de
particula do amido ceroso pré-gelatinizado pode ser bem menor do que ou
igual a cerca de 20% em peso passando através de uma peneira de malha-50
ou menor do que ou igual cerca de 30% passando através de uma peneira de
malha-200. Se o tamanho de particula for muito pequeno, o amido pré-
gelatinizado tende a se hidratar predominantemente sobre a superficie.
Aumento do tamanho de particula do amido ceroso pré-gelatinizado tende a
elevar sua capacidade para formar misturas secas homogéneas e reduz sua
tendéncia para formar grumos.

"Modificado" na industria de amido € essencialmente um
adjetivo regulatério que significa quimicamente modificado em vez de
fisicamente tratado. Gelatinizagdo € um tratamento fisico no qual nenhumas
ligagdes quimicas sdo destruidas ou criadas. Modifica¢do quimica resulta em
mudangas quimicas reais nas moléculas de amido. H4 muitos tipos diferentes
de modifica¢des quimicas, mas a modificagdo quimica mais comum de amido
ceroso € uma reacao de reticulagdo. Amidos cerosos sdo descritos como tendo
uma textura "longa" quando sdo cozidos. Se a pasta de amido cozido é
derramada de uma colher, ela tem uma aparéncia mucosa. Por reticula¢do de
amido, € dito que a textura se torna "curta" porque quando a pasta cozida é
derramada de uma colher o filete se rompe antes de terminar sua queda.

A funcionalidade intencionada de amido de milho pré-
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gelatinizado para coberturas crocantes & criar filmes. A medida que o amido é
reticulado (e a medida que o amido contém amilose, como o amido de milho
pré-gelatinizado), a funcionalidade de formagéo de filme e a expansabilidade
sdo diminuidas. Um amido ceroso pré-gelatinizado que ndo estd
quimicamente modificado proporciona funcionalidade superior para formagio
de filme e expansdo a uma textura crocante. Um amido ceroso tem um teor de
amilopectina muito alto e um teor de amilose muito baixo. Geralmente, o teor
de amilose de um amido ceroso ¢ menor do que cerca de 2% em peso.
Amidos contendo amilose criam uma textura mais coridcea, quebradigo.
Farinha de trigo apenas nd3o pode ser capaz de gerar a funcionalidade
formadora de filme necessdria para alcangar uma textura crocante em um
produto expandido. A adi¢do de um amido ceroso pré-gelatinizado que nio
estd quimicamente modificado fornece superiores capacidade de formacao de
filme, expansdo, e capacidade de ser crocante comparado com o uso de um
amido de milho ceroso quimicamente modificado ou um amido ceroso
quimicamente modificado pré-gelatinizado.

O amido ceroso pré-gelatinizado preferivelmente tem um grau
alto de gelatinizagdo de amido (medida por Calorimetria por Varredura
Diferencial (DSC)), de modo que seja mais prontamente hidratado e mais
prontamente ativado antes do aquecimento. Em modalidades da presente
inven¢do, os grinulos de amido dos amidos pré-gelatinizados podem estar
pelo menos cerca de 95% gelatinizados, mais preferivelmente completamente
gelatinizados.

A quantidade de amido ceroso pré-gelatinizado que pode ser
usada nas modalidades da presente inven¢do pode variar de até cerca de 10%
em peso, por exemplo, de cerca de 0,5% em peso, a cerca de 5% em peso,
preferivelmente de cerca de 1 % em peso a cerca de 3% em peso, baseado no
peso da massa.

Ingredientes compativeis com processo, que podem ser usados
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para modificar a textura e o gosto dos produtos produzidos na presente
invencdo, incluem agucares tais como sacarose, frutose, lactose, dextrose,
galactose, maltodextrinas, solidos de xarope de milho, hidrolisados de amido
hidrogenados, hidrolisados de proteina, xarope de glicose, suas misturas, e
semelhantes. Acgucares redutores, tais como frutose, maltose, lactose, e
dextrose, ou misturas de agucares redutores podem ser usados para promover
acastanhamento. Frutose é o agucar redutor preferido, por causa de sua
disponibilidade facil e seus. efeitos de desenvolvimento de sabor e de
acastanhamento intensificados. Fontes exemplares de frutose incluem xarope
invertido, xarope de milho alto em frutose, aglicar mascavo, melado extraido
da seiva de bordo, suas misturas, e semelhantes.

O ingrediente de texturizacdo, tal como agucar, pode ser
misturado com os outros ingredientes quer em forma sélida ou cristalina, tal
como sacarose cristalina ou solida, agicar mascavo granulado, ou frutose
cristalina, quer em forma liquida, tal como xarope de sacarose ou xarope de
milho alto em frutose. Em modalidades da inveng&o, aglicares umectantes,
tais como xarope de milho alto em frutose, maltose, sorbose, galactose,
xarope de milho, xarope de glicose, xarope invertido, mel, melago, frutose,
lactose, dextrose, e suas misturas podem ser usados para amolecer a textura
do produto cozido.

Em adigdo aos aglicares umectantes, outros umectantes, ou
solugbes aquosas de umectantes que ndo sdo aglcares ou possuem um grau
baixo de dogura em relagdo a sacarose, também podem ser utilizados na
massa. Por exemplo, glicerol, alcoois de agucar tais como manitol maltilol,
xilitol e sorbitol, e outros polidis, podem ser usados como umectantes.

Exemplos adicionais de polidis umectantes (i.e. alcoois
poliidricos) incluem glicdis, por exemplo propileno-glicol, e xaropes de
glicose hidrogenada. Outros umectantes incluem ésteres de agucar, dextrinas,

hidrolisados de amido hidrogenados, e outros produtos de hidrélise de amido.
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Em modalidades da presente invencdo, o teor de solidos de
agucar total, ou o teor de ingrediente de texturiza¢do, das massas da presente
invengdo pode variar de zero a até cerca de 50% em peso, baseado no peso da
massa.

Os sdélidos de agticar podem ser substituidos no todo ou em
parte por um substituto de agucar convencional ou agente encorpante
convencional tal como polidextrose, holocelulose, hemi-celulose, celulose
microcristalina, suas misturas, e semelhantes. Polidextrose ¢ um substituto de
agucar ou agente encorpante preferido para preparar os artigos cozidos
reduzidos em caloria da presente inven¢do. Quantidades de substitui¢do
exemplares podem ser pelo menos cerca de 25% em peso, por exemplo pelo
menos cerca de 40% em peso, preferivelmente de cerca de 50% em peso a
cerca de 75% em peso, do teor de solidos de aglicar original. Em modalidades
da invengdo, a quantidade do substituto de aglcar, agente encorpante
convencional, ou substituto de farinha convencional, preferivelmente
polidextrose, pode ser de cerca de 10% em peso a cerca de 35% em peso, por
exemplo de cerca de 15% em peso a cerca de 25% em peso, baseado no peso
da massa.

Os teores de umidade das massas da presente inven¢do devem
ser suficientes para proporcionar a consisténcia desejada para permitir
formagdo, processamento mecanico, e corte apropriados da massa. O teor de
umidade total das massas da presente invengéo incluira alguma agua incluida
como um ingrediente separadamente adicionado, bem como a umidade
fornecida pela farinha (que costumeiramente contém cerca de 12% a cerca de
14% em peso de umidade), queijo, e o teor de umidade de outros aditivos da
massa ou ingredientes incluidos na formulago, tais como xarope de milho
alto em frutose, xaropes invertidos, ou outros umectantes liquidos.

Levando-se em considera¢do todas as fontes de umidade na

massa, incluindo dgua separadamente adicionada, o teor de umidade total das
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massas da presente invencdo € geralmente menor do que cerca de 50% em
peso, preferivelmente menor do que cerca de 45% em peso, baseado no peso
da massa. As massas de biscoito-cracker da presente inven¢do geralmente tém
um teor de umidade de cerca de 33% em peso a cerca de 40% em peso,
baseado no peso da massa.

Composig¢des oleaginosas que podem ser usadas para obter as
massas € os artigos cozidos ou produtos fritos da presente invengdo podem
incluir quaisquer gorduras hidrogenadas de cozinha ou composi¢des ou
misturas de gorduras Uteis para aplicagdes de cozimento, e podem incluir
emulsificadores de grau alimentar convencionais. Oleos vegetais, toicinho,
Oleos marinhos, e suas misturas, que estdo fracionados, parcialmente
hidrogenados, e/ou interesterificados, sdo exemplos de gorduras hidrogenadas
de cozinha ou gorduras que podem ser usadas na presente invengdo. Gorduras
ediveis reduzidas em caloria ou baixas em caloria, gorduras parcialmente
digeriveis ou ndo-digeriveis, substitutos de gordura, ou gorduras sintéticas,
tais como triacil-glicerideos ou poliésteres de sacarose, que sio compativeis
para o processo também podem ser usadas. Misturas de gorduras
hidrogenadas de cozinha e gorduras moles e duras e 6leos podem ser usadas
para obter a consisténcia ou o perfil de fusdo desejado na composicio
oleaginosa. Exemplos de triglicerideos ediveis que podem ser usados para
obter as composigdes oleaginosas para uso na presente invencdo incluem
triglicerideos naturalmente ocorrentes derivados de fontes vegetais tais como
dOleo de feijdo-soja, 6leo de semente de palmeira, 6leo de palmeira, 6leo de
colza, 6leo de cartamo, dleo de gergelim, 6leo de semente de girassol, e suas
misturas. Oleos marinhos e animais tais como 6leo de sardinha, 6leo de
savelha, oleo de babagu, toicinho, e sebo também podem ser usados.
Triglicerideos sintéticos, bem como triglicerideos naturais de acidos graxos,
também podem ser usados para obter a composi¢do oleaginosa. Os acidos

graxos podem ter um comprimento de cadeia de 8 a 24 atomos de carbono.
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Gorduras hidrogenadas de cozinha semi-sdlidas ou sélidas nas temperaturas
ambientes de, por exemplo, de cerca de 24°C a cerca de 35°C podem ser
usados. Composigdes oleaginosas preferidas para uso na presente invengdo
compreendem Oleo de feijdo-soja.

Geralmente, pouca, se houver, gordura hidrogenada de cozinha
ou gordura, ou 6leo, € necessaria(o) porque o queijo proporciona lubricidade.
Em modalidades da inveng@o, a quantidade de composi¢do oleaginosa
utilizada pode variar até cerca de 10% em peso, por exemplo de cerca de 1%
em peso a cerca de 5% em peso, baseado no peso da massa.

Artigos cozidos que podem ser produzidos de acordo com a
presente inven¢do incluem artigo cozidos reduzidos em caloria que também
sdo produtos reduzidos em gordura, baixos em gordura ou sem gordura.
Como aqui usado, um produto alimenticio reduzido em gordura € um produto
tendo seu teor de gordura reduzido em pelo menos 25% em peso do produto
convencional ou padrdo. Um produto baixo em gordura tem um teor de
gordura menor do que ou igual a trés gramas de gordura por quantidade de
referéncia ou porgdo de servir de roétulo. Contudo, para quantidades de
referéncia pequenas (isto ¢, quantidades de referéncia de 30 gramas ou menor
ou duas colheres de sopa ou menos), um produto baixo em gordura tem um
teor de gordura menor do que ou igual a 3 gramas por 50 gramas de produto.
Um produto sem gordura ou zero em gordura tem um teor de gordura menor
do que 0,5 grama de gordura por quantidade de referéncia e por por¢do de
servir de rétulo. Para biscoitos-cracker de acompanhamento, tal como um
biscoito-cracker salgado, a quantidade de referéncia é 15 gramas. Para
biscoitos-cracker usados como petiscos, a quantidade de referéncia é 30
gramas. Assim, o teor de gordura de um biscoito-cracker baixo em gordura
seria portanto menor do que ou igual a 3 gramas de gordura por 50 gramas ou
menor do que ou igual a cerca de 6% de gordura, baseado no peso total do

produto final. Um biscoito-cracker de acompanhamento sem gordura teria um
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teor de gordura menor do que 0,5 grama por 15 gramas ou menor do que
cerca de 3,33%, baseado no peso do produto final.

Em adig8o ao discutido acima, as massas da inven¢do podem
incluir aditivos convencionalmente utilizados em biscoitos-cracker e bolinhos.
Tais aditivos podem incluir, por exemplo, subprodutos de leite, ovo ou
subprodutos de ovo, cacau, baunilha ou outros aromatizantes, bem como
inclusGes tais como nozes, passas, coco, pastilhas aromatizadas tais como
pastilhas de chocolate, pastilhas de bala de manteiga e caramelo, e pastilhas
de caramelo, ervas secas, frutas secas, hortali¢as/verduras secas, carne,
analogos de carne, e semelhantes em quantidades exemplares de até cerca de
15% em peso, baseado no peso da massa.

Uma fonte de proteina, que é adequada para inclusio em
artigos cozidos, pode ser incluida nas massas da presente invengdo para
promover o acastanhamento de Maillard. A fonte de proteina pode incluir
sélidos de leite em pd desnatado, ovos secos ou em pd, suas misturas, e
semelhantes. A quantidade da fonte proteica pode, por exemplo, variar até
cerca de 5% em peso, baseado no peso da massa. Contudo, geralmente o
queijo fornece uma quantidade suficiente de proteina, e outras fontes de
proteina podem ndo ser necessarias.

As composi¢Oes de massa da presente inven¢do podem conter
até cerca de 5% em peso de um sistema de fermentagdo, baseado no peso da
massa. Exemplos de agentes de fermentagdo quimica ou agentes ajustadores
de pH que podem ser usados incluem materiais alcalinos e materiais acidos
tais como bicarbonato de sddio, bicarbonato de aménio, fosfato acido de
calcio, fosfato de calcio monobasico (mono-hidrato), pirofosfato 4cido de
sodio, fosfato de diamdnio, 4cido tartarico, suas misturas, e semelhantes.
Levedura pode ser usada sozinha ou em combinagdo com agentes de
fermentacdo quimica.

As massas da presente inveng¢do podem incluir antimicéticos
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ou conservantes, tais como propionato de calcio, sorbato de potassio, acido
sorbico, acido fumarico, acido citrico, e semelhantes. Quantidades exemplares
podem variar até cerca de 1% em peso da massa, para garantir estabilidade em
prateleira contra microbios.

Emulsificadores podem ser incluidos em quantidades
emulsificadoras, eficazes nas massas da presente inven¢do. Emulsificadores
exemplares que podem ser usados incluem, mono e diglicerideos, ésteres de
polioxietileno-sorbitano-acido-graxo, lecitina, estearoil-lactilatos de, e suas
misturas. Exemplos de ésteres de polioxietileno-sorbitano-acido-graxo que
podem ser usados s@o polissorbatos soluveis em 4agua tais como
monoestearato de polioxietileno(20)sorbitano (polissorbato 60), monooleato
de polioxietileno(20)sorbitano (polissorbato 80), e suas misturas. Exemplos
de lecitinas naturais que podem ser usadas incluem aquelas derivadas de
plantas tais como feijéo-soja, colza, girassol, ou milho, e aquelas derivadas de
fontes animais tal como gema de ovo. Lecitinas derivadas de 6leo de feijdo-
soja sdo lecitinas preferidas. Exemplos de estearoil-lactilatos, sdo estearoil-
lactilatos de metal alcalino e de metal alcalino-terroso tais como estaeroil-
lactilato de sddio, estaeroil-lactilato de calcio, e suas misturas. Quantidades
exemplares dos emulsificadores que podem ser usados variam de até cerca de
3% em peso da massa.

Confeitos, condimentos, agentes odorantes, ingredientes
colorantes, temperos e aromatizantes de petisco convencionais, € suas
misturas podem ser incluidos na massa e/ou topicamente aplicados ap0s
cozimento ou fritada dos pedagos de massa. Exemplos de tais ingredientes
que podem ser usados incluem aromatizantes tais como os aromatizantes
saborosos de churrasco, creme de leite azedo, cebolinha-capim, cebola, alho,
manteiga, sal, vinagre, mostarda melada, sabor da fazenda, toicinho
defumado, galinha, carne bovina, queijo, e presunto, os aromatizantes doces

de canela e aglcar, manteiga de amendoim, noz com banana, torta de mag3,
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trigo integral melado, biscoito amanteigado, tofe amanteigado, cacau
crocante, pastilha de chocolate, noz melada, passa farinha de aveia, e
aromatizantes de baunilha crocante, aromatizantes de bolinhos, nozes e
sementes, baunilha, e produtos de chocolate, flocos vegetais secos e flocos de
ervas tais como pimenta, manjericio, tomilho, hortel4d-pimenta, tomate seco, e
flocos de salsa, flocos de condimento, flocos de fruta, temperos, pos de queijo
tais como pds de tempero de queijo cheddar e de queijo Nacho, e suas
misturas.

Os temperos ou aromatizantes podem ser aplicados por
cobertura dos pedac;os cozidos ou fritos com uma composi¢do aglutinante
baseada em 6leo, e entdo por aplicagdo de uma composigdo de tempero em p6
nos pedagos cobertos com aglutinante. Uso de uma composi¢do aglutinante
baseada em Oleo em vez de um aglutinante baseado em 4gua evita a
necessidade de secagem subseqiiente para obter o produto de petisco ou de
biscoito-cracker estdvel em prateleira. Em modalidades da invengdo,
composi¢do aglutinante baseada em 6leo ou pasta oleosa pode ser usada em
uma quantidade de cerca de 2% em peso a cerca de 8% em peso,
preferivelmente de cerca de 4% em peso a cerca de 6% em peso, baseado no
peso total do petisco temperado, quando o petisco € um petisco frito. Em
variedades cozidas, a composi¢éo aglutinante baseada em 6leo pode ser usada
em uma quantidade de até cerca de 20% em peso, preferivelmente até cerca
de 15% em peso, baseado no peso total do petisco temperado. O tempero em
po pode ser utilizado em uma quantidade de cerca de 2% em peso a cerca de
15% em peso, preferivelmente de cerca de 4% em peso a cerca de 8% em
peso, baseado no peso total do petisco temperado.

Em um método para preparar um petisco ou biscoito-cracker
de queijo cozido ou frito como mostrado em FIG. 1, ingredientes incluindo
farinha de trigo e queijo do depdsito de ingredientes 1 sdo transferidos para

um misturador de massa 5, tal como um misturador de massa vertical
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convencional e combinados ou misturados para formar uma massa. Na
formagdo da massa, os ingredientes imidos podem ser adicionados primeiro
para formarem uma mistura substancialmente homogénea, seguidos pela
adigdo do queijo e dos ingredientes menores tais como fermento com
mistura¢do continua para obter uma mistura substancialmente homogénea. Os
ingredientes secos incluindo farinha e amidos pré-gelatinizados podem ser
entdo adicionados no misturador com misturagdo continua para formar uma
massa substancialmente homogénea. A massa pode ser entdo misturada em
um extrusor de pressdo baixa 10 que pode estar equipado com uma placa de
molde horizontal para extrusar e formar um ou mais filetes 12 em formas de
pasta desejadas. Os pedagos de massa cortados 15, 16 tendo formas de pasta
podem ser transportados sobre uma correia transportadora 25 para dentro de
um dispositivo de aquecimento ou cozimento 30, que pode ser um forno de
banda ou uma fritadeira. Os pedagos cozidos ou fritos podem ser entdo
transportados para um secador de pds-cozimento ou pds-fritada 35 para
reducdo de umidade ou esfriamento. Os pedagos secos ou esfriados podem ser
alimentados em um tambor de condimenta¢do 40. Uma pasta fluida ou um
6leo 45 e um condimento em po seco 50 também podem ser alimentados ao
tambor de condimentagdo 40. Os petiscos e biscoitos-cracker de queijo
condimentados podem ser entdo transportados para operagdes de embalagem
e de armazenagem 55.

Os biscoitos-cracker de queijo ou os petiscos de queijo da
presente inveng¢do podem ser produzidos em qualquer e todas as formas de
pasta, tais como formas de hélice ou espirais, formas tubulares, formas
anulares, formas multianulares, tais como formas de anel Olimpico, e formas
de grade, formas de caractere, humana, peixe, ave, dinossauro, ou formas
animais, formas de letra ou numéricas, e semelhantes. As formas tubulares
podem ser tubos cilindricos que tém uma seg¢do transversal circular ou

qualquer outra segfo transversal tal como triangular, eliptica, quadrada,
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retangular, irregular, estriada, cuneiforme, e semelhantes. As formas anulares
podem ser circular ou qualquer outra forma tais como triangular, eliptica,
quadrada, retangular, irregular, estriada, e semelhantes. As formas de grade
podem ser formas triangular ou qualquer outra forma tal como circular,
eliptica, quadrada, retangular, irregular, estriada, cuneiforme, e de raquete de
ténis.

Por exemplo, como mostrado em FIGS. 2 a 4, os biscoitos-
cracker ou petiscos podem ter uma forma de grade ou de padrdo de costeletas.
Os pedagos de forma de grade, como mostrado em FIGS. 2 a 4, podem ter
uma por¢do externa ou periférica que conecta em e circunda, grades ou
nervuras interconectadas internas que proporcionam uma pluralidade de
porg¢des vazias entre as nervuras.

Como mostrado em FIG. 2, o petisco ou biscoito-cracker de
queijo de forma de grade triangular 200 tem uma porgfo externa ou periférica
205 na forma de um tridngulo, e uma porgdo interna de grades ou nervuras
210 que proporciona uma pluralidade de porgdes vazias 215 que se estendem
inteiramente através do biscoito-cracker ou petisco 200.

Como mostrado em FIG. 3, o petisco ou biscoito-cracker de
queijo na forma de roda de carroga 225 tem uma porgéo externa ou periférica
230 na forma de um circulo, ¢ uma porgdo interna de grades ou nervuras 235
que se parecem com os raios de uma roda de carroga e que proporciona uma
pluralidade de porgdes vazias 240 que se estendem inteiramente através do
biscoito-cracker ou petisco 225.

Como mostrado em FIG. 4, o petisco ou biscoito-cracker de
queijo na forma de pretzel 250 tem uma porgdo externa ou periférica 255 na
forma de um pretzel de trés anéis, e uma porgdo interna de grades ou nervuras
260 que proporciona uma pluralidade de porgdes vazias 265 que se estendem
inteiramente através do biscoito-cracker ou petisco 250.

Em modalidades da inveng¢do, como mostradas em FIG. 5, os
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petiscos ou biscoitos-cracker de queijo podem ter uma forma de hélice ou
espiral. Pasta na forma de hélice ou espiral pode ser produzida usando um
molde cujos condutos tém, por um lado, uma configuragdo causadora de
encurvacdo da massa extrusada e, por outro lado, um orificio de saida na
forma de S, de tal modo que a massa extrusada se tor¢a ao redor de seu eixo
na forma de uma hélice. Em modalidades da invengdo, os filetes de massa
assim extrusados podem ter uma espessura de cerca de 0.75 mm a cerca de
2,5 mm e um didmetro aparente de cerca de 6 mm a cerca de 12 mm. Podem
ser cortados em segOes de cerca de 1,5 cm a cerca de 5 cm, preferivelmente de
cerca de 2-5 cm a cerca de 3,5 cm de comprimento com o auxilio de uma faca
pressionando contra o molde. O filete de massa pode estar na forma de uma
fita de vdrias espessuras que € torcida ao redor de seu longitudinal central
para obter uma forma de hélice ou espiral tendo um ndimero desejado de
filetes de rosca ou palhetas por polegada de comprimento.

Como mostrado em FIG. 5, o biscoito-cracker de queijo na
forma de hélice ou espiral 300 pode ter uma aparéncia de talharim ou fita com
uma pluralidade de filetes livres ou largamente espagados 305, por exemplo
cerca de 2,5 filetes por polegada, que sdo continuos, € tém um sulco helicoidal
continuo profundo 310 entre os filetes 305.

Como mostrado em FIGS. 6 e 7, petiscos ou biscoitos-cracker
de queijo moldados tubulares 325 da presente invengdo podem ter uma porg¢do
de parede cilindrica externa 330 e uma por¢do vazia interna 335 que se
estende ao longo do comprimento inteiro do petisco ou biscoito-cracker
tubular 325. A razdo do didmetro externo para o comprimento do biscoito-
cracker ou petisco tubular 325 pode geralmente variar de cerca de 1,5:1 a
cerca de 0,25:1 por exemplo de cerca de 1,3:1 a cerca de 0,5:1. A espessura
da parede pode geralmente variar de cerca de 0,25 centimetro a cerca de 0,64
centimetro.

Como mostrado em FIG. 8, petiscos ou biscoitos-cracker de
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queijo moldados anelares 350 da presente inveng¢do podem ter uma porgio de
parede cilindrica externa 355 e uma porgio vazia interna 360 que se estende
através da espessura do petisco ou biscoito-cracker anular 350. A secdo
transversal da porgdo de parede cilindrica externa 355 pode ser circular. Em
modalidades da invengfio, a forma anular pode ser circular ou eliptica. s
petiscos ou biscoitos-cracker de queijo moldados anulares geralmente tém um
didmetro externo de cerca de 1,3 centimetros a cerca de 5 centimetros, por
exemplo de cerca de 1,9 centimetros a cerca de 3,18 centimetros. A espessura
ou o didmetro da parede pode geralmente variar de cerca de 0,25 centimetros
a cerca de 0,64 centimetros.

A presente inven¢do € adicionalmente ilustrada nos seguintes
exemplos, onde todas as partes, razdes, e percentagens, sdo em peso, e todas
as temperaturas sdo em °C, a ndo ser se indicadas de outra maneira:
EXEMPLO 1

Os ingredientes e suas quantidades relativas, que podem ser
usado para produzir um petisco ou biscoito-cracker de queijo extrusado de

acordo com a presente invengio sdo:

INGREDIENTES DA MASSA PARTES EM PESO | PESO %
ESTAGIO 1

Agua 8,00 18,70
Estearoil-lactilato de sédio 0,09 021
Oleo 1.5 351
Colorante de alimento 0,07 0,16
ESTAGIO 2

Queijo Cheddar de leite integral envelhecido 6,40 14,96
(cerca de 36% em peso de agua e cerca de

32% em peso de gordura)

Levedura (em solugdo) 0,06 0,14 -
Agua (para solugéo de levedura) 0,25 0,58
Sal de massa 0,25 0,58
Fosfato de célcio monobasico (mono- 0,11 0,26
hidrato)

Acido latico 0,06 0,14
ESTAGIO 3

Farinha de trigo média, enriquecida 25:00 58,42
Amido de milho ceroso pré-gelatinizado, X- 1,00 2,34
Pahdr 612

TOTAL 42,79 100,00
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A massa pode ser produzida primeiro pela adi¢do de
ingredientes de Estdgio 1 em um misturador vertical e misturacio dos
ingredientes por cerca de dois minutos em velocidade de cerca de 20 rpm. Os
ingredientes de Estagio 2 podem ser entdo adicionados nos ingredientes de
Estagio 1 com mistura¢do por cerca de dois minutos na velocidade de cerca
de 20 rpm, seguido pela adi¢@o dos ingredientes de Estdgio 3 com misturagio
por cinco minutos adicionais a 40 rpm para obter uma massa
substancialmente homogénea.

A massa pode ser entdo alimentada, sem qualquer retardo de
tempo, a um extrusor de pretzel de pressdo baixa fabricado por Reading
Bakery Systems, Robesonia, PA, que, pode estar equipado com uma placa de
molde horizontal para verticalmente extrusar e transformar uma massa em um
filete de massa moldada de grade triangular. A extrusdo pode ser conduzida
usando uma operagdo pré-alimentada a cerca de 3 a 10 Hz e uma broca
operando a cerca de 8 a 30 Hz. O extrusor pode ser operado em uma pressio
de cerca de 138 kPa (manométrica) a cerca de 689 kPa (manométrica), com
uma pressdo de molde de extrusor sendo de cerca de 276 kPa (manométrica) a
cerca de 689 kPa (manométrica). A temperatura de extrusdo pode estar a
cerca de a temperatura ambiente até cerca de 29,4°C.

O filete de massa pode ser cortado no molde por uma faca ou
lamina convencional prensando contra o pedago de massa moldada em grade
triangular. A faca pode operar a cerca de 29 a cerca de 85 cortes por minuto e
cortar o filete de massa pelo menos substancialmente verticalmente orientado
em uma diregdo pelo menos substancialmente horizontal. Os pedagos de
massa cortados podem cair sobre e serem transportados sobre uma correia
transportadora simultaneamente retendo sua forma de grade triangular, em seu
caminho para dentro de um forno de convecgdio ignizado por gas direto
continuo tendo uma pluralidade de zonas.

Os pedagos podem ser pré-aquecidos em temperaturas de cerca
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de 93,3°C a cerca de 107°C e cozidos em temperaturas de cerca de 204°C a
cerca de 246°C por cerca de 2 minutos a cerca de 4 minutos para obter
biscoitos-cracker ou petiscos levedados tendo uma forma como mostrada em
FIG. 2. Os pedagos cozidos podem ser entfo transportados para um secador

de convecgdo de pds-cozimento e secos a cerca de 93,3°C a cerca de 107°C

“por cerca de 4 minutos a cerca de 7 minutos para obter um teor de umidade de

cerca de 3% em peso.

Os pedagos secos podem ser alimentados a um tambor de
condimentagdo onde podem ser rolados e transportados enquanto dleo € um
tempero de barbecue de cheddar em pd séo borrifados sobre ou aplicados na
superficie dos pedacos secos em uma quantidade temperadora eficaz de cerca
de 8% em peso, baseado no peso total do biscoito-cracker temperado ou
coberto no topo com tempero. Os petiscos e biscoitos-cracker de queijo
temperados tendo uma forma de grade triangular como mostrada em FIG. 2
podem ser entdo transportados para um embalador e embalados na maneira
convencional e armazenados.

EXEMPLO 2

Petiscos ou biscoitos-cracker de queijo extrusados podem ser
produzidos como em Exemplo 1 exceto que o molde do extrusor utilizado
pode fornecer um pedago de massa moldada que € cozido em um petisco ou
biscoito-cracker tendo uma forma de pasta como mostrada em FIGS. 3 a 8.
EXEMPLO 3

Petiscos ou biscoitos-cracker de queijo extrusados podem ser
produzidos como em Exemplos 1 e 2 exceto que em vez do cozimento em um
forno, os pedacos de massa moldada podem ser fritos em uma fritadeira em
uma temperatura de cerca de 138°C a cerca de 182°C por um tempo de cerca
de 5 a cerca de 20 minutos para obter produtos fritos tendo uma forma de

pasta como mostrada em FIGS. 2 a 8.
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EXEMPLO 4
Os ingredientes e suas quantidades relativas, que podem ser
usados, para produzir um petisco ou biscoito-cracker de queijo extrusado de

acordo com a presente invengdo sdo:

INGREDIENTE DE MASSA PARTES EM PESO PESO %
ESTAGIO 1
Farinha de trigo 136,2 30,00
Amido de milho ceroso pré- 4.4 0,97
gelatinizado, X-Pandr 612
Fosfato de calcio monobasico 2,3 ' 0,50
(mono-hidrato)
ESTAGIO 2
Queijo  Cheddar reduzido em 2443 53,8

gordura (cerca de 47,5% em peso de
agua e cerca de 17,1% em peso de

gordura)

Oleo de canola alto em oleico 11,90 2,63
Acido latico 0,50 0,10
Agua 54,50 12,00
TOTAL 454,1 100,00

A massa pode ser produzida primeiro pela adi¢do dos
ingredientes de Estdgio 1 em um misturador vertical e misturagdo seca dos
ingredientes por cerca de um minuto na velocidade de cerca de 20 rpm. Os
ingredientes de Estagio 2 podem ser entdo adicionados nos ingredientes de
Estagio 1 com misturagio por cerca de 4 a cerca de 6 minutos a cerca de 40
rpm para obter uma massa substancialmente homogénea.

A massa pode ser entdo alimentada, sem qualquer retardo de
tempo, a um extrusor de prefzel de pressdo baixa fabricado por Reading
Bakery Systems, Robesonia, PA, que pode estar equipado com uma placa de
molde horizontal para verticalmente extrusar e transformar a massa em um
filete de massa moldada em grade triangular. A extrusdo pode ser conduzida
usando uma operagdo pré-alimentada a cerca de 3 a 10 Hz e uma broca de
extrusor operando a cerca de 8 a 30 Hz. O extrusor pode ser operado em uma
pressio de cerca de 138 kPa (manométrica) a cerca de 689 kPa

(manométrica), com uma pressdo de molde de extrusor sendo de cerca de 276
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kPa (manométrica) a cerca de 689 kPa (manométrica). A temperatura de
extrusdo pode estar a cerca da temperatura ambiente a cerca de 29,4°C.

O filete de massa pode ser cortado no molde por uma faca ou
ldmina convencional prensando contra o pedago de massa moldada em grade
triangular. A faca pode operar a cerca de 29 a cerca de 85 cortes por minuto e
cortar o filete de massa pelo menos substancialmente verticalmente orientado
em uma dire¢do pelo menos substancialmente horizontal. Os pedagos de
massa cortados podem cair sobre e serem transportados sobre uma correia
transportadora simultaneamente retendo sua forma de grade triangular, em seu
caminho para dentro de um forno de convecgdo ignizado por gas direto
continuo tendo uma pluralidade de zonas.

Os pedagos podem ser pré-aquecidos em temperaturas de cerca
de 93,3°C a cerca de 107°C e cozidos em temperaturas de cerca de 204°C a
cerca de 246°C por cerca de 2 minutos a cerca de 4 minutos para obter
biscoitos-cracker ou petiscos levedados tendo uma forma como mostrada em
FIG. 2. Os pedagos cozidos podem ser entdo transportados para um secador
de convecgdo de pds-cozimento e secos a cerca de 93,3°C a cerca de 107°C
por cerca de 4 minutos a cerca de 7 minutos para obter um teor de umidade de
cerca de 3% em peso.

Os pedagos secos podem ser alimentados a um tambor de
condimenta¢do onde podem ser rolados e transportados enquanto 6leo e um
tempero de barbecue de cheddar em po6 sdo borrifados sobre ou aplicados na
superficie dos pedacos secos em uma quantidade temperadora eficaz de cerca
de 8% em peso, baseado no peso total do biscoito-cracker temperado ou
coberto no topo com tempero. Os petiscos e biscoitos-cracker de queijo
temperados tendo uma forma de grade triangular como mostrada em FIG. 2
podem ser entdo transportados para um embalador e embalados na maneira

convencional e armazenados.
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EXEMPLO 5

Petiscos ou biscoitos-cracker de queijo extrusados podem ser
produzidos como em Exemplo 4 exceto que o molde do extrusor utilizado
pode fornecer um pedago de massa moldada que € cozido em um petisco ou
biscoito-cracker tendo uma forma de pasta como mostrada em FIGS 3 a 8.
EXEMPLO 6

Petiscos ou biscoitos-cracker de queijo extrusados podem ser
produzidos como em Exemplos 4 e 5 exceto que em vez do cozimento em um
forno, os pedagos de massa moldada podem ser fritos em uma fritadeira em
uma temperatura de cerca de 138°C a cerca de 182°C por um tempo de cerca
de 5 a cerca de 20 minutos para obter produtos fritos tendo uma forma de

pasta como mostrada em FIGS. 2 a 8.
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REIVINDICACOES

1. Método para produzir petiscos ou biscoitos-cracker de

queijo extrusados, caracterizado pelo fato de compreender:

a. misturar ingredientes compreendendo pelo menos uma
farinha, queijo, e 4gua para obter uma massa tendo um teor de queijo de cerca
de 5% em peso a cerca de 60% em peso, baseado no peso da massa,

b. extrusar a massa através de um molde para obter um filete
de massa moldada, a extrusdo sendo em uma pressdo e uma temperatura que
evitam gelatinizagdo substancial do amido e expansio da massa,

c. cortar o filete de massa moldada em pedagos moldados, e

d. cozer ou fritar os pedagos para obter petiscos ou biscoitos-
cracker de queijo moldados com uma textura crocante ou quebradica.

2. Meétodo para produzir petiscos ou biscoitos-cracker de

queijo extrusados de acordo com a reivindicagio 1, caracterizado pelo fato de
que dita extrusdo € conduzida em uma pressdo menor do que cerca de 827 kPa
(manométrica) e uma temperatura abaixo da temperatura de gelatiniza¢do de
amido.

3. Meétodo para produzir petiscos ou biscoitos-cracker de

queijo extrusados de acordo com a reivindicagdo 2, caracterizado pelo fato de

que dita extrusio € conduzida em uma pressdo menor do que cerca de 689 kPa
(manométrica) e uma temperatura menor do que cerca de 51,7°C.
4. Método para produzir petiscos ou biscoitos-cracker de

queijo extrusados de acordo com a reivindicagdo 3, caracterizado pelo fato de

que dita extrusdo € conduzida em uma pressio de cerca de 138 kPa
(manométrica) a cerca de 414 kPa (manométrica) e uma temperatura menor
do que cerca de 37,8°C.

5. Método para produzir petiscos ou biscoitos-cracker de

queijo extrusados de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo fato de

que a massa tem um teor de queijo de cerca de 10% em peso a cerca de
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50%em peso, baseado no peso da massa.
6. Método para produzir petiscos ou biscoitos-cracker de

queijo extrusados de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo fato de

que os pedacos sdo cozidos, e os pedagos cozidos sdo secos.
7. Método para produzir petiscos ou biscoitos-cracker de

queijo extrusados de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo fato de

adicionalmente compreender um amido ceroso pré-gelatinizado.
8. Método para produzir petiscos ou biscoitos-cracker de

queijo extrusados de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo fato de

que o molde transforma a massa em uma forma de filete de massa de modo
que quando se corta o filete de massa através do eixo longitudinal do filete de
massa, € obtido um pedago de massa na forma de uma roda de carroga, um
anel, um tubo, uma grade, um pretzel, uma hélice ou uma espiral.

9. Método para produzir petiscos ou biscoitos-cracker de

queijo extrusados de acordo com a reivindicagio 8, caracterizado pelo fato de

que o pedago de massa € cozido em um biscoito-cracker tendo a forma do
molde de uma roda de carroga, um anel, um tubo, uma grade, um pretzel, uma
hélice ou uma espiral.

10. Método para produzir petiscos ou biscoitos-cracker de

queijo extrusados de acordo com a reivindicagdo 9, caracterizado pelo fato de

que o pedago de massa é cozido em um biscoito-cracker tendo a forma de
uma hélice ou espiral.
11. Método para produzir petiscos ou biscoitos-cracker de

queijo extrusados de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo fato de

que quando extrusada através do molde, a massa se expande menos do que
cerca de 20% em volume, e os pedagos de massa sdo fermentaveis durante
cozimento.

12. Método para produzir petiscos ou biscoitos-cracker de

queijo extrusados de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo fato de
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que dita pelo menos uma farinha compreende farinha de trigo, e a massa tem
um teor de queijo de cerca de 15% em peso a cerca de 25% em peso, baseado
no peso da massa.

13. Método para produzir petiscos ou biscoitos-cracker de

queijo extrusados de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo fato de

que dita pelo menos uma farinha tem um teor de proteina menor do que cerca
de 10% em peso, baseado no peso da pelo menos uma farinha, a massa
extrusada tem um grau de gelatinizagfio de amido menor do que cerca de 30%
medido por Calorimetria por Varredura Diferencial (DSC), e um grau de
expansdo menor do que cerca de 20% em volume, e o petisco ou biscoito-
cracker tem um grau de gelatinizag8o de amido menor do que cerca de 80%,
medido por Calorimetria por Varredura Diferencial (DSC).

14. Método para produzir petiscos ou biscoitos-cracker de

queijo extrusados de acordo com a reivindicagdo 1, caracterizado pelo fato de

que dito queijo € um queijo lacteo compreendendo pelo menos um membro
selecionado do grupo consistindo de queijo Parmesdo, queijo Romano, queijo
Cheddar, queijo Suico, queijo Muenster, queijo Mozzarella, Monterrey Jack,
queijo Pepper Jack, queijo Provolone, queijo Asiago, queijo Fontina, queijo
Gorgonzola, e queijo Blue.

15. Petisco ou biscoito-cracker de queijo, caracterizado pelo

fato de ser obtido pelo processo como definido na reivindicag¢do 1 tendo uma
textura crocante, ndo-vitrificada, uma estrutura celular levedada, ndo-fofa, e a
forma de uma roda de carroga, um anel, um tubo, uma grade, um pretzel, uma
hélice ou, uma espiral.

16. Petisco ou biscoito-cracker de queijo de acordo com a

reivindicagdo 15, caracterizado pelo fato de ter a forma de uma hélice ou

espiral.

17. Petisco ou biscoito-cracker de queijo, caracterizado pelo

fato de compreender uma massa que cozida para uma textura nio-vitrificada,
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crocante, € uma estrutura celular levedada, ndo-fofa, a massa compreendendo
uma mistura substancialmente homogénea de farinha de trigo, queijo, € um
amido ceroso pré-gelatinizado, dita massa tendo um teor de queijo de cerca de
5% em peso, a cerca de 60% em peso, baseado no peso da massa, dito petisco
ou biscoito-cracker tendo uma forma vazia, uma forma de hélice ou espiral,
ou uma forma de grade. |

18. Petisco ou biscoito-cracker de queijo de acordo com a

reivindicagdo 17, caracterizado pelo fato de que a massa tem um teor de

queijo de cerca de 10% em peso a cerca de 50% em peso, baseado no peso da
massa.
19. Petisco ou biscoito-cracker de queijo de acordo com a

reivindicagdo 18, caracterizado pelo fato de ter a forma de uma hélice ou

espiral.
20. Petisco ou biscoito-cracker de queijo de acordo com a

reivindicagdo 19, caracterizado pelo fato de que dito queijo € um queijo lacteo

compreendendo pelo menos um membro selecionado do grupo consistindo de
queijo Parmesdo, queijo Romano, queijo Cheddar, queijo Suigo, queijo
Muenster, queijo Mozzarella, Monterrey Jack, queijo Pepper Jack, queijo

Provolone, queijo Asiago, que-ijo Fontina, queijo Gorgonzola, e queijo Blue.
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RESUMO
“METODO PARA PRODUZIR PETISCOS OU BISCOITOS-CRACKER
DE QUEIJO EXTRUSADOS, E, PETISCO OU BISCOITO-CRACKER DE
QUENIO”

Petiscos ou biscoitos-cracker de queijo tendo uma fdrma de
pasta sﬁo produzidos por misturagfo de pelo uma farinha, queijo, e 4gua para
obter uma massa tendo um teor de queijo real de cerca de 5% em peso a cerca
de 60% em peso, baseado no peso da massa, extrusio da massa em uma
pressdo e uma temperatura que evitam a gelatinizagdo substancial do amido e
a expansdo da massa. A pasta é extrusada através de um molde para obter um
filete de massa moldado, que pode ser cortado no molde em pedagos de massa
moldados. Os pedagos de massa moldados podem ser cozidos ou fritos para
obter petiscos ou biscoitos-cracker moldados na forma de uma figura de pasta,

tal como uma figura vazia, de grade, de hélice ou espiral. Adicionalmente, os

- petiscos ou biscoitos-cracker exibem uma textura quebradiga ou crocante nio-

vitrificada, e uma estrutura celular levedada, ndo-fofa.
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