Industria y Comercio
SUPERINTENDENCIA

Delegatura de propiedad Industrial

Divis??Nuevas Creaciones

SOLICITUD

PATENTE DE INVENCION

oo 06- 66997

'
52 TITULO METO00  FARA WACER. 0N SWOTRATO  ALWMENTICIQ
(N QOOLL  TEARTOEA QUL TengA  PEDAZDS  GEANDES
CONOWEN TADOS

51. CLASIFICACION INTERNACIONAL

-1 SOLICITANTE _fhiT0- LAY NOWH  ATERCA | g

/
DOMICILIO _ ©OTRDDD  Uvi00s 0 ATERIWCA

-+ APODERADO _ ALVALY (0UikA  OLOONEZ

22. BOGOTA, D. C.,

Cenn
w07 0w

{(FORMA P-10)




r

Industria xbomercio
SUPERINTENDENCIA

000004

SUPSRINTENDENGA D INDUBTRIA ¥ COMERDD
Rad: 06-066897- -00000-000D
Fac: 20N6-07-11 16:14:07 Dep. 2020 MIECREACION

TR 14

1§ PATENTEIYH
Bra: 376 FASENACIONALI
Act411 PRESENTACION

acién
Foley: 146

FORMULARIO UNICO DE SOLICITUD DE PATENTE

PCT
ENTRADA EN FASE NACIONAL

5

X | Patente de Invencion

[x] Capfuiol.

SOLICITUD DE :

]
L]

Patente de Modelo de Utilidad
Capitulo Il.

@

INVENTOR (ES)

(72)

Direccién:

Natlonalidad o Domicllio:  Estadounidense

Nombre: FRITO-LAY NORTH AMERICA, INC
SOLICITANTE IDENTIFICACION
M) Direccién: 7701 Legacy Drive, Plano, TX 75024-4099, Estados Unidos
de América .
» ce. 1 ~wm [
Necionalidad o Domicliio:  Estados Unidos de América
Lugar de Conatitucion: ce [ ] om [ ]
Teléfono: Fax Cual
E-Mall Namero
r_E Nombre: ALVARO CORREA DRDONEZ IDENTIFICACION
REPRESENTANTE | Diraccion: Avenida 82 No.10-62 Piso 6 ce. [x] w~t[]
O APODERADO CE. D Ofro l:l
Teléfono: 634 1500 Fax: 376 2211 Cual
. 79.143.366 de
E-Mall; office.bogota/g)bakernet.com Nomero Usaqué TP 20281
_@ Nombre: HEYWOOD, Adrianna Ashley; KING, Michael K; SMITH, Richard Todd y LONGO, Heather Ann

6308 Windcrest Drive #2725, Plano, TX 75024, Estados Unidos; 3827 North Vermilles Avenue, Dallas, TX
75209, Estados Unidos; 13930 Redwood Circle, South, McKinney, TX 75071, Estados Unidos y 1225 Holly
Drive, Richardson; TX 75080, Estados Unidos; respectivamente.

-_© PCT (85)

Solicitud intemacional No.
Publicacién intemacional No. WO 2005/070135

PCT/LIS2005/000777

Fecha _11-ENE-05
Fecha 04-AGO-05

(®) Tituto (54)

METODO PARA HACER UN SUSTRATO ALIMENTICIO CON DOBLE TEXTURA QUE TENGA PEDAZOS

GRANDES CONDIMENTADOS

(@ ciasificacion Intemacionai (81)

(® Frioridad (33) Pals de Origen (32) Facha (31) Nomero de Solicitud
uUs 12-ENE-04 107755577
sifx| no
E Comprobante de pago No.  08-45827 Fecha 18-JUN-DB

.

instrucciones pera el diigenclemiento del presents formulario, ver reverso de esta pAgina




é T ANEXOS R )
[X7] comprobants de pago de la tasa de presantacién de la solicitud " GUDW

m Documenin que acredita la existencla y representacion legal cuando al soliciiante sea persona juridica q/

m Poderes, al fuere el caso

] pocumento de cesion del inventor sl solicttants o a su causants

D Declamaclones

m Coplia de la soliciud Internaclonal. (Resumen, descripcion, reivindicaciones, dibujos) .

m Traducclén de la solicitud Intemacional al castellano. (Reasumen, descripcién, relvindicaclones, dibujos)

D Copla del examen preliminar internaclional efectuado por la Autpridad intemacional de Examen preliminar {IPEA)
D Traduccion del examen prefiminar intemacional efectuado por la IPEA

D De ser el caso, copla del contreto de acceso

] De ser el caso, documento que acradits la licencia o autorizacion de uso de conocimientos tradiclonales de las comunidades
Indigenas
De ser el caso, certificado de depdsito del material biokgico

Dmnnanznz

D De ser ol caso, Informacién acbre otras solicitudes de patente o titulos obtenidos en el extranjero por el mlamo titular o su
causante, relaclonadas parcial o totalments con Ia invencién de esta soliciiud
. D De ser el caso, modificaciones efectuadas a la solicliud Intemacional.

m Otros:  Extracto publicacion, extracto propletario, extracto temético

(1) FIGURA CARATERISTICA

4 )

12 S FIG. 1
“]
{

5~
5

a'\.i

®

@ Solicito la concesidn de'l.a Eahnh. .

19.143.366de Usaquén ~ T.P. 20281

Instruccionaes para la presentacién de loa anexos, ver reverso de esta pagina

Vi




.- Go0GB3

SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO
NIT : B00178089-2

— ﬁw
RECIBO OFICIAL DE CAJA : 04 - 45,077 m%- m&l‘:‘“‘, [ECREACIONE
FECHA 1 JUNIO 16 DE 200 Rad: 05'“_“ (E14%T 0ep. 20
Fec 2008

misy CONSTBNACION atttd

.BSITEITE T1P0 PAGD BANCO CUENTA Ho. PAGD FECHA PBO Vr. Pﬁ

RAISBECKX LARA RODRIGUEI CONSIGNACION  BANCO POPULAR  050-00110-4 38559818 16/06/2006 13,3235,000.00

i C ORCEPT O MMM

o=
CANT. RENTISTICO CONCEPTO TOTAL CONCEFTD
i 50005-01-01 GOLICITUDES | TRAMITES DE SOL. BE PATENTE DE IN 453,008.00
TOTAL & s 443,000.00

SON: CUATROCIENTOS SESEMTA Y TRES MIL PESDS

RESPOMSABLE :

RECIBD DE CAJA APLICADO AL EXPEDIENTE No.

P




- 0000G+

POD-03799

TRADUCCION OFICIAL N° 2912052 de un documento esciito en Inglés,
efectuada el dia 29 de diciembre de 2005 por Jaime Armando Garavito Burgos, c.c.

N° 19.130.702 de Bogoté, Traductor e Intérprete Oficial segin Resolucidn N* 034
de enerv 11 de 1883 expediia por el Ministerlo de Justicia

Texio en Inglés y en espafiol mediants el cual Frito-Lay North America, Inc.
otorga poder a ALVARO GORREA ORDOREZ ylo OLGA GEORGETTE OTERO
y/o RICARDO METKE MENDEZ yio JUAN PABLO CONCHA.

Dado y suscrito an Plano, TX, Estados Unidos el 01 de noviembre de‘2005
(Firmado) Thomas P. Schur, Subsecretario

CERTIFICACION NOTARIAL

Texto en Inglés y en espafiol mediants el cual el suscrito Notario Piblico certifica
. la existencia legal de la sociedad Frito-Lay North America, Inc., .asl como las
funcionas y firma de su representante autorizado Thomes P. Schur,
Subsecretario, para efectos de lo cual se basd en ia Escritura de Constitucion
presentada ants la Secretaria de Estado de Delaware el 10 de septiembre de 1888.
(Firmado) Lisa Mitchell, Notario Péblico
(Sello notarlal que dice: "Lisa Mttchell, Notarlo Piblico, Estado de Texas. Mi

comision vence el 25 de julio de 2008")

(Aparece impreso selio del Estado de Texas)
Estado de Texas

Secretaria de Estado
APOSTILLA fmg Al nﬁRAvn'o B
s '."'"n:."nu
{GRARIRSIS (E) DE ESTE |
RCULQ HAGO CONSTAR QUE ESTA
1. Pals: Estados Unidos de América U TOCOPIA COINCIDE CON EL

INAL QUE HE TENIDO A LA VISTA

11 JUL 2006

o '0'|'A DeC. - CQLOMBIA
IRHREE 2ULMA BASTISTA NAVARRO
ERMEATARIA ONCE (1) E. ...




ITHINES

Este documento péblico

2.  Hasido firmado por LISA MITCHELL

3.  Qulen actia en calldad de Notarlo Pablico, Estado de Texas

4, Ueva el ssllo de LISA MITCHELL, Notario Piblico, Estado de Texas. Mi

comisidén vence: Jullo 25/08

Certificado

En Austin, Texas
El 04 de noviembre de 2005

5
6
7. Por el Secretario del Estado de Texas
8 Certificado N* N-487162

9

Sello (Aparece sello del Estado de Texas)
10. Firma (firmado) Roger Williams, Secretario de Estado

La anterior es traduccidn fiel y completa de la cual ss deja copla en esta oficina
para su confrontacion.

alme Armando Garavito Burgos

c.c. N* 19.130.702 de Bogota .

Traductor e Intérprete Oficlal segin Resolucion N° 034 de enero 11 de 1883 .
expedida por el Ministerio de Justicla '

BOGDMS # 38736 FAIME A. OARAVITQ B:

asguuton 1 mranreTs O
1n 034 do fewro Hie
s TEMO DE Ju I’-
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(Convention de La Haye du 5 Octobre 1961)

1. Country: United States of America

This public ducuneni

2.  has been sigued by LISA MITCHELL

3. acting in the capacity of Notary Public, State of Texas

4. and bears the seal/stamp of LISA MITCHELL, Notary Public, State of

Texas, Commission Expires: 07-25-09

CERTIFIED

S. at Austin, Texas 6. on November 4, 2005

7. hy the Secretary of State of Texas

8. Certificate No. N-497162

9. Sesl 10. Signatare:

COPUA GOMCIDE CON EL
QUE HE TENIDS A LA VISTA

T OQLOMEIA
TISTA HAVARRD
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POWER OF ATTORNEY

The underigned.
Frito-Lay North America, Inc.

domicied In
7701 Lagacy Drive, Plano, Texas 75024-4089, UB

deciares that it heraby grants to

ALVARO CORREA-ORDORNEZ snd/or OLQA
GEORGETTE OTERO and/or RICARDO METKE and/or
JUAN PABLO CONCHA

with domicile at Av. 82 No. 10 — 82, 8™ fioor, of Bogotd D.
C., Colombia, e full end sufficient power of attomey o
obtain the protection of my (our) industrial propery and
againat the unfalr competition, for which purposs | (we)
suthorize the sald atiomeys to represant me (us) before
any authorites or persons, with or withoul juriediciion,
-muummnm, admnistrative contentious
and judicial, sa wei s before Arbitration  Court, in ol
matiers conceming the foliowing: =) Obtainment of
, ulilty models, indusirial designs, " Integraied
dreulh jayoui-designs and vegetsl varisties; the
registration of trademarks, denominstions of origin,
commercial names, trade emblems, alogans and domain
names; lis renewal, assignmenis, changs of nama or
domicle, volumtary cencellation; end the registration of
Bcansss of use of the above rights; b)Procasses of
protection io the consumer, unfeir competition,
oppositions, cancallations, nulllty, precautionary
Injunclions, Infringement, granting of Ecenses, wril
mandamus, the protection of trade sacrets, and In general
the civi, panal, an administrative ‘processes relating to
those rights. And that in all the above mathers they may
substitute this Power of Attomey, compromise, conciliate,
admit the facts of the case, deslst, cance], receive, resign,
and ratily acts done by repressntativea without a power of
ulkanay.

| heraby ratify all actions previously taken on behalf of thia

wmwm-mm«u-mmwwm
the mantionad mattecs

RS

Done and subscribed In Plano, TX, US

On tha ‘Es

day of November of 2005

Rulubeck, Lars, Rodrigoes & Rusda
Av. 82 No. 10-82 Pisc 8

Bogotd, Colombls

NIT: R0 AR Ran-A
Tek: +57 1 834 1800
Fmx +57 1 3 2211
www.bskamet.cam

PODER
La abajo firmada,

Nombre de Ia Compahila
Frito-Lay North America, Inc.

domicliada sn

Dirsccidn, cludad, estudo, pale
7701 y Drive, Plano, Texas
7502 USA

declara por al pregents que otorga @
ALVARQ CORREA-ORDOREZ snd/or OLGA GEORGETTE

- OTERO andior RICARDO MEYKE asndior JUAN PABLO

GONCHA

con domicilo en ia Av. lNo.10 — 82 Piso 6 sn Bogot D. C.,
cdaﬂu.podarapeuhlurpﬂoyuﬂumhplumn
proteccidn de mi (nuestm) propisded industrlal y contm la
competencia desloal, lmmmtm)llmddm
apodersdos para qua me (nos) representen ante cusicequiens

sutoridades o personas, ejerzan Jurleciccld -plchlm-nh
anta isa del ardan mmuu:n:nnmnd

judicial, sal como los trhunales de mbitramento, mhub
mmnh-mm-)omum
de Invencién, modelos de utiidad, disefics Indusirisies,

domicilio, u-nlndanvulum y of registro de licancisa ds
mhmdcﬂnb)hpmmmhum&l
consumidor, competencia desleal opnlldolm cancelaciones,
nulidedes, medidos concealén de
Ii:lidal.llmuprubndnndamm'm
genenal procesos civiles, pensies, administrativos relacionados
con estos derechos. Y pam que en indoa los asunioe amba
daterminados, puedan sustitulr este mandato, traneigh, concilar,
sdmitir loa hechos del caso, desistir, canceler, redblr, renunclar,
1uﬂﬂwumumm

igusiments, ratifico todo ko actuado hasts &/ momentd en los
miamos ssuntos, por cusiquisrs de los mencionadas
apoderados en represanteciin de ésta socledad.

14

. CONSTAR Qus |
FOTOCOPACONCIDE cow 1y A
‘ QUENE HE TEMDG ALz e, oA J'

1 }/JUL 2008

R o

COMO NOTARIA OW -
CIRCUG A ONCE (E) D £57,.
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NOTARIAL CERTIFICATION CERTIFICACION NOTARIAL
onew _\* dayol Hovember Ae 1 dasdeimesce Woviembre
2005 , the undersigned Notary de200 el susaito Notaro
hasa ‘Matehed| Lise Mitchell
CERTIFIES DA FE
. That Thomaa P.Schur 1 Que _Thomas P, Schur

Plano, Texas, US

of logal age and domiclledin  Plano, Texas, US mayor y domicillado sn
set his hand on the foregoing document. suscribld de su pufio y letra el documento qus ntecede.
. That tha grantor ls to me personally known and that ha/ahs has 2. Ouna enncron Al ntorgants y qua dste ene capacidad legal
Iegal capacity to exscuts the instrument. para ol otorgamiento.
. That the grantor has exscuted the foregoing document as 3 Que el oiorgants ha suscrfio ol referido documertio an su
Asalstant Secretary caricter de

Secretaria Asistentas

of the judicial parson  Frito-Lay North America, Inc. T nl= persona juridicaFrito-lay  North — Americ:

. Thatthe judicial person  Frito-Lay North America, Inc. 4 c}mhmjundu““"'h’ North America,
ne. )
having s homa officain  Plano, Texss, US con ssde an PE'."" Texas, USA
is culy organized, has present logal existence and thet the ostd fegaiments constiuida, que tiene edstencia legal
purposss for which the power of attomey Is granted ara within achml y qua al acto pars &l cual se clorge ol poder estd
the scope of its corporate purposes. comprendido sntre los que constituyan su objeto soctal.

. That the grantor has in fact the refemed io authority and 6 Que el otorgante tiene efectivamants ia representacion
that hisher representation is legal. que ostenta y que ésta oe leghiima.

. Thet | have bassd cariificaions 3, 4 and Gabove on thefollowing 6.  Que he basado las certiicaciones 3, 4 y 5 anteriores en
authentic documents for such purpose exhibited o ma and which los sigulenies documentos auténticos que ol efectn ss
| mention specifically, giving thelr dates and thelr orgin or source: um uxhibloron y qus mencionc sspecificamanta con

axprasién de sua fachas y de su origen o procedencia:
Articles of Incorporation were filed with Articulos de Incorporaciba. fusron
wire retary o e ol September

Notary Public
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LEGALIZATION INSTRUCTIONS: The signature of the corporate official
issuing the power in the name of the company should be authenticated by means
of a Notarial Certification as the one enclosed herewith. The Notary’s signature
should then be authenticated using one of the two following procedures:

(i) be apostilled, pursuant to the convention of the Apostille;
or ifrapostille is not available or convenlent:

(i) follow the normal chain of the authentication leading to the legallzation
of the document by the Colombian Consul (the normal chain is that the
Notary's signature is authenticated by the Country Clerk; sometimes
the Consul legalizes the signature of the Clerk; other times the clerk’s
signature will have to first be legalized by the Secretary of the
respective State).

Please nots that it Is important that the Notary certifies in the Notarial
certificate or In other paper that the Company exists, that it Is engaged In
activities compatible with lts corporate purposes and that the person who
signs the power of attomey Is authorized to do so. To that effect it le
necessary to show to the Consul the documents proving the above facts.
PLEASE DO NOT FORGET TO FILL. THE BLANK SPACE IN POINT 8 OF THE
NOTARIAL CERTIFICATION WITH THE ABOVE MENTIONED INFORMATION.

NSTAR GUE E£57A
OPIACOINCIDE COH EL
QUEAHE TENIDO ALAV:STA

ZULMA BAUTISTA HAVARRO
i NOTARIA ONCE (11) E.
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{12) INTERNATIONAL APPLICATION PUBLISHED UNDER THE PATENT COOPERATION TREATY (PCT)

(19) World Intelleciual Properly
Organization
Intemational Buresu

(43) International Publication Dute

(10) International Publication Number

PCT A WO 2005/070135 A2

4 Angust 2005 (04.08.2005)

(51) Intervatkmal Paten! Clussificaiion: Not classified

(21) Intermaiional Application Number:
PCT/US2005/000777

(32) International Flling Date: 11 Jannary 2005 (11.01.2005)
(25) Flling Language:

Linglish

R, CUU, CZ, DE, DK, DM, DZ, HC, EE, EG, EY, 1,

ap, GB, GH, GM, HR, HU, ID, 1L, IN, IS, JP KB,

L KP, KR, KZ, 1C, LK, LR, LS, LT, LU, LV, MA, MD,

MG, MK, MN, MW, MX, MZ, NA, NI, NO, NZ, OM, PG,

PH, PL, PT, RO, RU, SC, SD, SH, SG, SK, 8L, 8Y, TJ, T™™,

TN, TR, TT, TZ, UA, UG, US, UZ, VC, VN, YU, ZA, ZM,
.

_(84) Designated States (unlexr otherwise indicated, for every

(26) Publcation Language: Englizh
(30) Priority Date:
107758 577 12 January 2004 (12.01.2004) US

-

(71) Applicant (for all designamted States except US)
FRITO-LAY NORTH AMERICA, INC. [US/US];
7701 Legacy Drive, Plano, TX 75024-4099 (US).

(73) Inventore; and

(15) Inventorn/Applicants (for US only): HEYWOOD, Adrl-
anna, Ashley |US/US); Windcrest Drive #2725,
Flano, TX 75024 (US). KING, Michsel, K. [USUS];
3877 Narth Verssilles Avenue, Dallas, TX 73209 (US)
SMITH, Richard, Todd [USAUS]; 13930 Redwood
Circle, South, McKimey, TX 73071 (US). LONGO,
Heather, Ann [US/US]; 1225 Holly Drive, Richardson,
TX 75080 (US).

(74) Agent: CAHOON, Colin, P; Corsiens & Cahoon, 11P,
P.O. Box 302334, Dallsa, TX 75380 (US).

(81) Designated States (uniaey othsrwise Indicated, for every
kind of national protection avallabla): AR, AG, AL, AM,
Al, AU, AZ, BA, BB, BG, BR, BW, BY, BZ, CA, CI, CN,

kind of reglonal protection avalichie): ARIPO (BW, GH,
M, KE, LS, MW, MZ, NA, SD, SL, SZ, TZ, UG, ZM,
zw)- EIII'IIII.II(AM-AZ.BY. KG, KZ, mRUITJlm)I
Buropean (AT, BH, BG, CH, CY, CZ, DE, DK, EE, ES, FI,
FR, OB, GR, HU, IR, IS, IT, LT, LU, MC, NL, PL, PT, RO,
SE, 81, SK, TR), OAPI (BF, BJ, CT, Cq, (1, CM, 0A, GN,
GQ, GW, ML, MR, NE, SN, TD, TG).

Declarations under Ruole 4.17:
— ar 1 applicant’s entlilement to apply for and be gransed

a patent (Rule 4.17(1])) for the following designations AE,
AG, AL, AM, AT, AU, AZ, BA, BB, BG, BR, BW, BY. BZ,
CA, CH, CN, CO, CR, CU, CZ, DE, DX, DM, DZ, EC, EK,
EG, ES, FL, GB, GD, GE, GH, GM, HR, HU, ID, IL, IN, IS,
4P KE KG, KP, KR, KZ, LC, LK, LR, LS, LT, LU, LV, MA,
MD, MG, MK, MN, MW, MX, MZ. NA, NI, NO, NZ, OM,
PG, PH, PL, T, RO, RU, SC, SD, SE, SG, 5K, SL, SM, 5,
TJ, TM, TN, TR, TT, TZ, UA, UG, UZ, VC, VN, YU, ZA,
ZM, ZW, ARIPO patonz (BW, GH, GM, KE, LS, MW, MZ,
NA, 8D, SL, 5Z, TZ, UG, ZM, ZW), Eurasion palens (AM,
AZ, BY, XG, KZ, MD, RU, TJ, TM), European patert (AT,
BE, BG, Cll, CY, CZ7, DE, DK, EE, ES, FI, FR, GB, GR,
HU, IE, IS, IT, LT, LU, MC, NL, PL, PT, RO, SE, SI, 5K,
TR), OAPI patent (BF, BJ, CF, CG, CI, CM, GA, GN, GQ,
GW. ML, MR, NE, 5N, TD, TG)

[Continued on next page}

(54) Tithe: METHOD FOR MAKING A DUAL-TEXTURED FOOD SUBSTRATE HAVING LARGE SBASONING BITS

57070135 A2 |1 AL O 0T G A

a 2 €0
.1.2\.41\ l’w - -
o] i | 2] e =
14 “ ] 94
u-’l l’ ’i l’ 1’
SEASDMUNG
7 Fe 7 OB ] O ) M O aPeucR [N
2 7 42 7 &2 T2 Y ] Y o8
20 40 70 )]
(57) Abstract: Mcihod for making a dual-textured food szhsirato having lerge scasoning bits wherchy the Bits aro substardially
&> adhered 1o the food subsirate, or chip. A frst topping comprising largo seasoning bits and a dry adhesive is applied to 2 cooked chip
& having & first texture. The topped, coaked chip is then haated to a temperature such that the dry adhesive undergoes a glasa transition

© and flown down around the bit to the hit and food sobstrate contact point. The topped, cocked chip is thea subjectsd i changed
procest condlitions, such as cooling, the adhesive hardens, and a bond is formed between the chip and the sessoning bits. A second
topping having a sccond texture Is then placed and melted onto the chip. The food ingredieat properties ars optimized to provide a
B sholf-nishls doal-textured food prodoct. )
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WO 2005/070135 A2 |IHIEIEEIIIEEREEIEEN

axs io the applicant’s entitlement 1o claim the priority of the
aarlisr application (Rule 4. IT(i)) for the following deslg-
nationx AE, AG, AL, AM, AT, AU, AZ, BA, BB, BG, BR, BV,
BY, BZ CA, CH, CN, CO, CR, CU, CZ DE, DK, DM, DZ,
EC, EE, EG, ES, Fl, GB, GD, GE, GH, GM, HR, iU, ID,
IL IN, IS, JF, KE, KG. KF. KR, KZ, LC, LK, LR, LS, LT, LU,
LY. MA, MD, MG, MK, MN, MW, MX, MZ, NA, NI, NO, NZ,
OM, PG, PH, PL, PT, RO, RU, 5C, SD, SE, 5G, 3K, SL, M,
SY.TLTM. TN, TR. TT, TZ, UA, UG, U7, VC, VN, YU, ZA,
ZM, ZW, ARIPO pateni (BW. GH, GM, KE, LS, MW, MZ,
NA, SD. SL, SZ. TZ, UG, ZM, ZW), Eurasian patsns (AM,
AZ, BY, KG. KZ, MD, RlJ, T). TM), Eumpean paient (AT,
BE, BG, CH, CY, CZ DE, DK, EE, ES, Fl, FR, GB, GR,

HU, IE IS, IT, LT, LU, MC, NL. PL. PT. RO, SE, SI, SK,
TR), GAPI patens (BF, BJ, CF, CG, CI, CM, GA, GN, GO,
GW, ML, MR, NE, 5N, TD, TG)

— of inventorzhip (Rule 4.17(iv)) for US only

Published:
—  without internarional search repors and io be republished
upon receipt of that report

For swo-lstter codes and other abbreviations, refer to the "Guld-
ance Notes on Codes and Abbrewlations” appedring at the begin-
ning of eack regular issus of the FCT Gagstis.
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WO 2005070135 PCT/US2005/000777

METHOD FOR MAKING A DUAL-TEXTURED
FOOD SUBSTRATE HAVING LARGE-SEASONING BITS

This application is a continuation-in-part of U.S. patent epplication Ser. No.
10/696,970, filed on October 30, 2003, the technical disclosure of which is ]mreby
incorporated herein by reference.

2.  Technical Ficld

The present invention relates to a method for adhering three-dimensional bits,
fragments, chunks, o morsels to a substrate and more particularly, to 8 method for adhering
large three dimensionat food bits to a snack food substrate whereby the large bits are
substantially adhered to the substrate. More specifically, the present invention relates to a
method for making a dual-textured, topped snack food.

3.  Description of Related Art

Food particulates are often added to foods, especially snack foods. Tortilla chips,
pretzels, crackers, popcorn, and mumerous other foodstuffs often have seasonings applied to
them during processing. Seasonings used, usually in & powdered form, have included salt,
cheese, chili, garlic, Cajun spice, ranch, sour cream and onion, among many others.
However, there is often an undesirable accumulation of seasoning on the sidewalls and
bottom of the snack food bag with the result that the consumer has less than the desired
complement of topping thereon. The separation occurs because of insnfficient adhesion of
the seasoning to the chip. The problem of separation increases with the size and weight of
the individual particles.

One way this problem has been approached in the past was by using oil as an adhesive
to adhere particulate seasonings to a base or substrate. For example U.S. Patent No.
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6,534,102 B2, issued to Kazemzadeh, discloses a seasoning bit that, following extrusion and
cooking is immersed into &n oil and seasoning slurry at an elevated temperature. The product
is then dry-coated with seasonings or sprayed with hot or room temperature oils and fats
either carrying seasonings or the seasonings are applied as dusting on the surface while the
oil and fits are used to adhere the seasoning to the surface. One drawback to using only oil,
however, is that the adhesive strength of traditional oil mixes are not strong enough to adhere
large three-dimensional bits to a substrate surface. In certain applications, large three-
dimensional bits are desirable because they enable packaged snack chips to emulate another
topped product including, but not limited to a pizza with toppings, a nacho chip, or a tostada.

Another prior art compoesition used to adhere particulate to a food product is U.S.
Patent No. 3,689,290 issued to Blackenstock et al which discloses using a coating agent
comprised of dry com syrup solids to adhere small particle sizes of food toppings to a
substrate. The Blackenstock Patent discloses a particle sizes of the food topping as being 12-
100 mesh, which corresponds to a particle size range of 0.150 to 1.68 millimeters (0.0059 to
0.0661 inches). Agnin, these are relatively small particle sizes that are being adhered to 8
substrate. The adhesive is not strong enough to adhere a substential amount of larger three-
dimensional particles to the chip. _

U.S. Patent Application 2002/0187220 A1 discloses an edible particulate adhesive
comprising maltodextrin, an edible surfactant, a solvent, a polysaccharide, and a modified
starch. The invention, however, is clearly aimed at very small particulate adhesion. The
invention indicates the preferred particle sizo is less than 650 micrometers. 'I'hu?,thil
invention also fails to adhere relatively large bits to a chip.

Another prior ert composition used to adhere flavorings to a foodstuff is illustrated by
European Patent EP 0 815 741 A2 which discloses a hot melt composition compriging a
starch, such as comn syrop, maltodextrin, or an amylase-treated starch, and a plasticizer, such
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as a polyo! or a polyacetic acid. Like the other inventions, this invention was also designed
to adhere powdery-type particulate additives to foodstuffs such as salt, sugar, cheese powder,
and ranch seasonings. Like other inventions in the prior art, it also fails to adhere relatively
large bits to chips.

Another prior art approach to adhere large food flavorings and spices was to put the
flavorings on an upbeked cracker. Thus, cheese flavorings and other spices were then baked
into the dough. This epproach, however, cannot be used when it i desirable to adhero
particles to e substantially cooked snack piece, such as a tortilla chip, immedisiely prior to
the addition of seasoning.

Consequently a need exists for a method to adhere large particulate flavoring bits,
fragments, chunks, or morsels to a food substrate. The method should ellow & snack food to
demonstrate the characteristic look, texture, and taste of an emulsted topped food product, yet
be highly resistant to separation. The method should be adaptable to a product line wherein
the addition of the large particles occurs at & step after substantial cooking of the indertying
food substrate.

Foodingmdimhuetypiu]lyemlondinnhmeﬁaﬂyudedﬁwdmmd
thus approach equilibrium with the relative lnmmidity of the inside of the package. It has
proven difficult to achiove a dual-textured or multi-textured snack food, because the food
ingredient having a lower moisture content and thereby crispy textare, typically absarbs
evaporated moisture from a food ingredient having a higher moisture content and thareby
softer texture, .

As the lower moisture content food ingredient absorbs water it becomes less crispy.
As the higher moisture content food ingredient loses water, it hardans. Becsuse of this
moisture migration it is difficult to achieve a long shelf-life on dual textured snack products.

The water content of a food ingredient is typically measured by its water sctivity lovel
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(“Aw"). The Aw is defined by the following equation:
Aw=P/Po
where P=vapor pressure of water in the food
Po=vupor pressure of pure weter under the same conditions.

The Aw is a quantitative measure of unbound free water in a system that is available
to support biological and chamical reactions. Two different food ingredients with the same
water content can vary significantly in their Aw level depending on how much free water is
in the system. If a higher moisture content, soft texture ingredient has an Aw that exceeds the
relative humidity of its environment, then water tends to evaporate from the food ingredient
causing the ingredient to harden. Similarly, if a lower moisture content, crispy texture has an
Aw that is less than the relative humidity of its environment, then it tends to absorb water,
cauging the ingredient to soften. For example, consider a piece of soft cheese, having an Aw
of 0.92 placed on a crispy cracker having an Aw of 0,10 in a sealed container initially at 50%
relative humidity. Over time the texture of the soft cheese hardens as it loses water and
approaches equilibrium with the container atmosphere, The texture of the crispy cracker,
however, softens as it absorbs this cyaporsted moisture to approach equilibrium with the
conteiner atmosphere, Asnmult,bothfoodingmdimhlonthdrdmiradtmtm
Moreover, besides texture changes, changes in moisture can lead to other undesirable effects
including microbial growth, degradation reactions, and organoleptical changes,

mNblmhmpomddmmﬂﬁ-mwppdﬁodWqumm
adheaive. Water-based adhesive systems utilized on s food substrate negatively impact
texture a8 hydration and subsequent thermal drying destroy intemnal structures. Moreover, a
weter-based adhesive deteriorates chip crispness, especially if epplied in an equeous stzte,
bocause of moisture migration from the adhesive into the food substrate. In addition, there is
flavor loss that results from drying a moistened food substrate, Mﬁsmdﬁoﬂy,oﬂ-
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‘based adhesives fail to adhere large bit particulste flavoring bits to a food substrate. Asa
result, it has long been difficult for food product manufacturers to package muiti-textured
food products for extended shelf life storage. Numerous attempts to preserve dual-textured
features of food products are illustrated in the prior art. |

U.S. Patent No. 4,401,681 discloses & method for preventing moisture migration from
& high-moisture phase to a low-moisture phase. For example, the patent discloses combining
mmsympmﬁdshcﬁnguDMoquﬁvﬂentoﬂZb%mduhighmﬂhoxylpwthwﬂhl
pizza sauce to prevent moisture from the seuce from migrating into the pizza crust during
shelf life. This disclosure, however fails to teach a method that minimizes moisture
transmission from a softer texture to a crisper texture through an area having a headspace.
Rather the disclosure is limited to providing a direct barrier layer between two ingredients
with high differential moisture contents.

U.S. Patent No. 4,853,236 discloses a shelf-stable dual-textured food product having a
farst, hard texture comprising a fruit composition on a shell portion, and a second, variably
textured core portion compriging an oil-in-water emmlgion. This disclosure feils to teach both
an outer chewy and an outer crispy texture of a topped food product. |

+  U.S. Patent No. 4,961,942, discloses a dough composition having a plurality of shelf-
stable textures. The patent further discloses a soft, chewy filler cookie dough and a firmer
outer casing dough wherein the casing dough comprises a high sugar content. It fails to
disclose a dough that can be used in savory snacks. '

U.S. Patent No. 4,913,919, assigned to the same assignee of the present application,
discloses a costing composition compriging & high solids content aqueous suspension, having
a solids content of af least 40% by weight. The outside surface of a snack food is coated with
the aqueous solution. ‘The coating is dried to provide a crisp cuter texture and chewy inner
texture. This disclosure fiils to teach an outer chewy texture.
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U.8. Patent No. 5,405,625, discloses e cheese fillad snack product having a crisp outer
casing comprising potato flakes and pre-gelatinized rice flonr. In one embodiment, the filling
is moist and the snack food product can be baked or microweved without the cheeso filling
over expanding or leaking. This disclosure fails to teach an outer chewy texture.

U.S. Patent No. 6,500,474 discloses using a heated liquid coating to further cost a pre-
coated food product end subsequently contacting the liquid-coated pre-coated food piece with
a claunky particulate matter o form & food product enrobed with & substentislly contimous
chunky coating. This disclosure fails to teach an outer crispy texture,

Accordingly, a need exists for a method for making a shelf-stable dual-textured,
topped snack food product comprising a crisp food substrate and a chewy topping. The
method should utilize 8 non-water based and non-oil based adhesive that can adhere large
particulate flavoring bits to a substantially cooked, crisp food substrate. The method should
minimize the water activity in food product ingredients and should minimize moisture
mrigration from the chewy topping to the crisp food substrate.

SUMMARY OF THE INVENTION

The proposed invention uses a combination of dry-powdered adhesives admixed onto
bits and placed on a food substrate and wherein further the adhesive undergoes a glass
transition and fiows down around the bit to the bit and food substrate contact point.
Subsequently, process conditions change, and the adhesive undergoes another gliss transition
back to an emorphous solid which hardens the adhesive and adheres the bit to the food
substrate surface.

Henoe, this invention produces a method whereby large flavoring bits are adhered to a
snack food substrate to achieve the look, texture, and taste of an emulated topped food
product. In eddition, the instant method provides a topping that is highly resistant to
separation. Furthermore, the method can be implemented following the cooking of the
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underlying food substrate.

The invention forther provides a method that minimizes moisture migration from a
softer textured topping to a crispier food substrate, Food product ingredient properties are
optimized to provide at least two distinct textures. Opum:zedfnodpmdudmgmﬁm

5 properties can bo moiature content, water activities, and sorption slopes.
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The novel features believed characteristic of the invention are set forth in the
appended claims. The invention itself, however, as well as & profarred mode of use, further
objectives and adventages thereof, will be best understood by reference to the following
detriled description of illustrative embodiments when read in canjunction with the
accompanying drawings, wherein:

Figure 1 is a schematic representation of one embodiment of the new process.

Figure 1 is 8 graph reprosentation depicting moisture sorption isotherms for the major
ingredients in one embodiment of the invention.
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DETAILED DESCRIFTION

An embodiment of the innovative invention will now be described with reference to
Figure 1. Scasoning, flavoring or illustrative bits 12 end an adhesive 14 are mixed together
in & 30-inch diameter mixer or tumbler 10. As used herein, large seasoning bits 12 ere food
grade seasonings wherein at least 5% of the bits, by weight, have a diameter exceeding 1.7
millimeters and are subatantially between 1.7 and 17.0 millimeters dismeter. In & preferred
embodiment, vegetable oil 16, preferably at a temperature of ebout 23 to 32 °C (74 to 90 °F),
is sprayed into the tumbler 10 to coat the seasoning bits 12 to function as a temporeary liquid
adhesive 16 and promote bonding between the dry adhesive 14 and the seasoning bits 12. In
an altemnative embodiment, the temporary liquid adhesive 16 is heated to a température of
about 43 to 60 °C (109 to 140 °F) prior to being sprayed in the tumbler 10. The temporery
adhesive 16 used can be eny.prior art adhesive oil including, but not limited to, olestra®, com
oil, soybean oil, cottonseed oil, or palm oil. Alternatively, an oil substitute can be used as a
temporary liquid adhesive 16. The objective is to coat the seasoning bits 12 to promote
bonding with the dry adhesive 14 during mixing and uatil the dry adhesive 14 undargoes a
glass transition phase, Any temporary liquid adhesive 16 that meets this objective can be
used. Examples of an oil substitute that could be used as a temporary adhesive includes, but
is not limited to glycerol, propylene glycol, alcohol, and mixtures thereof. A temporary
liquid adhesive 16 may not be needed if the particle size of the dry adhesive 14 is small
enough, and/or the individual bits 12 are porous enough, and/or the bit has a moist
hydroscopic or oily exterior.

The tumbler 10 is a cylindrical device that rotates end is typically used to.add
seasoning to a substrate's total circumference. In this invention, however, the tumbler is used
to admix adhesive 14 to the seesoning bit 12. Thus, although a tumbler 10 is described in this
embodiment, any equivalent device including but not limited to, a mixer, a tumbler including
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a batch tumbler or a continuous tumbler, or a blender such as a batch blender, continuous
blender, or ribbon blender may be used to admix the adhesive 14 to the seasoning bit. As
medmﬂﬁsinvmﬁm"ubmiuublmmyooohdmdmbeaﬁiedorh_hdm
food chip made from & dough, such as masa ar other starch based dough. As used in this
invention the terms substrate and chip are used interchangeably and refer to any wide variety
of anack food items that are commonly commercially available including, but not limited to,
potato chips, crackers, multigrain chipe, corn chips, and forilla chips. In one embodiment of
the present invention, the substrate comprises a first texture that is crispy.

Seasoning bits 12 comprising Textured Vegetable Protein, flavored vegetable bits, or
colored bits are commercially available. For example, Bac'n Pieces™ Bacon Flavored Bits
eunbepmhuedﬁ'oquComﬂnkOofSpuh,MDinmyloealmym. The bits
can elso comprise comn four or wheat flour, independently or in combination. Hence, the bits
can consist of textured vegetable protein, corn flour, wheat flour, and combinations thereof.
In one embodiment, the bits have a moisture content preferably less then about 5%.

Following admixing in the tumbler 10, the seasoning bits 12 and adhesive 14 are then
trensferred 22 to a first topping unit 20, Amppinslmitnmhndbyknq;:qof
Louisville, KY can be used. Corn Syrup Solids are defined by the FDA as dried glucose
syrups in which the reducing sugar content is 20 Dextrose Equivalent or higher. In one
embodiment, the dry adhesive 14 used preferably comprises com syrup solids with a
DuhmEqﬁvﬂmtmmthmZOmdmostmafmblybetwmaboutZOmdso: This
Dextrose Equivalent range can result in reduced chewiness, shininess, and swoetness.
Dextrose Equivalents higher than about 50 can be used, but result in a sweeter, 28 opposed to
savory flavor. Numerous other carbohydrate adhesives can also be used including, but not
limited to dextrose, dextrin, maltodextrose, sucrose, polydextrose, and combinations theroof.
These carbohydrates can be purchased from various suppliers including National Starch and
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Chemical Company of Bridgewster, New Jersey, Danisco Cultor of New Century, Kanses,
and Tate & Lyle PLC located in London, England. In an altemative embodiment,
maltodextrin, defined by the FDA as dried glicose syrups in which the reducing suger
content is less then 20 Dextrose Equivalent can be used. Use of maltodexirin, however, can
require the use of steam to activate the adhesive. By using corn syrup solids instead of a
wm-bmdmmmndhuivqluilpchipmnismvdbmghﬁnﬁm
and subsequent thermal drying is greatly rednced. Thus, use of corn syrup solids or other
acceptable carbohydrate results in a preferable dry adhesive application.

Aggin, although this invention is described with reference to a fried tortilla chip, any
ﬁmdsubs&ateindndins.bmmlhnimdm.uhip,amckm,nhahachip,mmdad
snack, or a puffied snack, can be used. Prior to the chip entering the fryer 30, the dough is
mdebymyoflmmbaroflhndardmdhodlwullk.mwninthem A novel and unique
combination of modifications, however, can be made to the prior art dough and/or the dough
ingredients to enhance the crispiness of the underlying topped substrate. For example, in a
mrﬁnuchipanbodhnmgnwmeomgﬁnd,pmfmblymndeﬁmihemnﬁilhwinga
gap betwoen about 0.0020 and ebout 0.0030 millimeters, and more preferably having a gap
between ebout 0.0023 and about 0.0026 millimeters can beused. A coarser grind requires
less shear when com i8 ground into masa, decreasing the emount of starch gelatinization and
increasing the amount of larger ground corn particles in the masa. Largm'plrhelamtho
chip texture to remain more coarse which conveys a heartier, crunchier, and crispier chip.
Leas gelatinization provides thinner surface film formation during frying. In addition, larger
ground corn particle sizes cause more disruptions, even more 30 in a thimner surface film.,
When the dough is fried, water within the dough can more eesily escape fhrough these
disruptions as steam, resulting in a chip with a lower moisture content. A lower moisture
content chip results in a crispier texture. Further, the product will contain less steam build-up
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within the chip during frying, which in turn reduces the amount and size of surface blisters
produced, further resulting in a crispier texture. Smd.pmfllblybetwemahont.Z%and
abumm%bywdghtofﬁndough,canbeaddedtoﬂudoushmﬁhwrbmwmduﬂns
masa production. In one embodiment, waxy corn starch is used. Again, when this water is
gubsequently released during frying, smaller and more numerous surface blisters are created
resulting in & crisper texture, A low gluten flour, prefirably betwean sbout 2% and about
35% by weight of the dough, can be used in the dough for organoleptic properties. In one
embodiment, wheat flour is used.

Typically, a dough product is compressed between & pair of counter rotating sheeter
rollers that are Jocated closaly together, thereby providing & pinch point through which the
dough is formed into sheets. The dough can then be cut by, for example, a cuiting roller to
form the shape of the product desired. Altematively, the dough or masa is extruded and cut
into a desired chip shape. After the dough or mass is cut, the chips are transported towards
and through & toast oven. The chips should be toasted to achieve a pre-cook moisture content
between about 22% and about 30%. For this, the chips are deposited onto a moving beit.
After toasting, the shaped chips have increased stiffneas for insertion into a fryer 30. In one
embodiment, the toasted chips, prior to being fried, are passed through a proofing stage
where the chips are exposed to ambient air for a specified amount of time to equilibrate
moisture. After proofing, chips are transferred to a fryer 30. To convey the chips into the
fryer 30, the chipa are removed from the toesting belt or conveyor and placed onto the fryer
conveyer 32. Because flat substrate facilitates even application of the seasoning bits 12, in
the preferred embodiment, 8 monolayer fryer 30 is utilized to help ensure a flat suibstrate and
minimize chip curl. The monolayer fryer 30 has two belts; an upper beit and a lower belt.
The substrate is positioned between the two belts as it moves through the fryer 30. ‘The two-
belt systen minimizes chip curl and keeps the chip flat as it moves through the fryer. The
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chip, in the example of a tortilla chip, is in the monolayer fryer for & dwell time of about 52 to
56 seconds at a tempersture of about 170 - 207 °C (338 —404°F). A monolayer fryer also
provides for more uniform frying and fims allows the chips to produce consistent blisters and
a more uniform, lower exit moisture content. As used herein, an exit moisture content is the
moisture content following the cooking of the food substrate. In one embodiment, the exit
moiltmeeontmtofachipﬁ'iedinamomhyu'ispmfmblybuwemabomo.Sm.dabout
1.0%. Batch frying, on the other hand, results in variable moistare content, blister formation
and finished oil contents. Moreover, priar art exit moisture contents typically exceed 1.0%.
A lower exit moistore content results in a crispier chip. In addition, a drier, lower moisture
conteat chip comprises more surfice oil than interior oil. This surfice oil helps to protect the
chips from absorbing excess moisture during the topping process (discussed below). Inan
alternative embodiment, any fryer 30 known in the art can boused. After exiting the fryer
30, the substrate proceeds along an open mesh conveyer belt 42 and cools to epproximately
100 °F to 150 °F. Because this temperature is still above ambient, moisture migration onto
the chip subsirate is retarded. Although numerous modifications are disclosed to illustrate a
preferred embodiment, the essence of the invention can be achieved with fewer than all of the
dough ingredient and processing modifications disclosed, ss those skilled in the art are likely
to recognize. After the chip has been fried, the seasoning bits 12 and adhesive 14 axe then
applied 24 to the chip via a topping unit 20 or other topping means. -

The chip is then sent to a first oven 40. An impingement oven such as model IMDJ-
45AS-1, manufactured by Heat and Control, Inc., of Hayward, CA can be used as the first
oven. The chip is transported through the first oven 40 on an open mesh conveyer belt for
spproximately 17 seconds. The elevated oven terperature, preferably about 190 to 232 °C
(374 to 450 °F), serves to trigger the glass transition phase of the dry adhesive 14 omnto the
substrate. In one embodiment, steam 44 between 6.9 and 34.5 kPa (1 and 5 pei) is injected
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inbo the first oven 40 to expedite activetion of the dry adhesive 14 by lowering the glass
transition tempersture of the adhesive via the addition of water vapor. In this embodiment,
the chip then proceeds out of the first oven 40 along the open mesh conveyer belt 52 into a
second oven 50 to drive off the moisture added in the first oven as steam. In the second oven
50, the chip proceeds on an open mesh conveyer belt for epproximately 17 seconds at an
elevated temperature range of sbout 190 to 232 °C (374 to 450 °F). The second oven 50 can
be a make and model identical to the first oven 40.

In an alternative embodiment, only one oven, without steam, is used to trigger the
glasa transition pheso of the dry adhesive. In such an embodiment, the oven tamperature
remains the same about 190 to 232 °C (374 to 450 °F). In eddition, the total dwell time also
remging the same at about 34 seconds. In altemnative embodiments, longer or shorter dwell
times and higher or lower temperatures could be used. The dwell time and temperature noed
only be sufficient to promote a glass transition change in the dry adhesive 14. An_AirForuaO
impingement oven, manufactured by Heat & Control, Inc. of Hayward, CA can be used es in
the single-oven embodiment. As used herein, an adhering meens for adhering a scasoning bit
to & substrate is meant to include eny edible carbohydrate blend that undergoes a glass
transition change at an adhesive (a8 opposed to oven) temperature between 40 and 60 °C
when the adhesive has a moisture content of between about 4 to 8%. Althoseskiiled in the
art are awre, the glass trangition tempesatore range of the dry adhesive 14 changes relative to
the moisture content. The higher the moisture content, the lower the glass trensition
temperature range. Conversely, the lower the moisture content, the higher the glasy transition
temperature range. Thm,ifﬂ:emoishmcmﬁofﬂwudhuiwisnindabowérbelow4
to 8%, then the carresponding glass transition temperature range will changs as well.
However, such changes should be construed to be within the spirit and scope of the claimed

invention.
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The&ipthmpmeeedsoutoﬂhemndovmﬂdmgﬂmopmmuhmyeyubdt
72 where it begins to cool. In one embodiment, the chip cools for approximately 30 seconds.
Thedryndhuiveuhndmsonwolingbtﬁwtambondbdmﬂmmningbiuu
topping and the substrate.

In one embodiment, the steps of adding end heating the seasoning bits 12 above the
glass transition tempersture of the dry adhesive 14 and then allowing the seasaning bit 12,
adhesive 14, and substrate to cool below the edhesive's 14 gless transition temperature could
be repeated to form a multi-layered chip. By repeating these steps, two or more layers of
seasoning bits 12 could be added to a single substrate or chip. .

In a preferred embodiment of the invention, a second topping, preferably, but not
necessarily, in the form of cheesc shreds, a cheese-like topping, or a cheese topping is then
applied to the bit-topped substrate via & second topping unit 60. Unlike the first topping
comprising the bits, the second topping has & lower melting temperature than the seasoning
bits 12 of the first topping and no additional adhesive is required to adhere the secand topping
to the substrate. In one embodiment, the second topping having a second texture comprises a
softer texture than the first texture of the crispy substrate. A shelf-stable cheese analog as
disclosed in U.S. Patent Application serial number 10/649,825 and assigned to Kerry
Specialty Ingredients of Beloit, WI can be used as the second topping. '

Figure 2 is a graph representation depicting the moisture sorption or desorption
isotherms for the major ingredients in one embodiment of the invention. A moisture sorption
isotherm is a graphical representation of the relationship between the moisture content of &
food ingredient that absorbs moisture and the Aw of that food ingredient at & particular,
congtant temperature. The x-axis represents the Aw and the y-axis represents the moisture
percentage of the main food components, An example of a chip moisture sorption isotherm
202 and adhesive sorption isotherm 204 is depicted in Figare 2. A desorption isotherm is a
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graphical representation of the relationship between the moisture content of a food ingredient
that loses moisture and the Aw of that food ingredient st a particular, constant temperuture.

A shelf-stable cheese analog moisture desorption isotherm 206 is depicied in Figure 2. As
used herein, sorption slope is defined as the slope of the sarption ar desorption curve of @
perticular water activity value. The steeper the sorption slope, the higher the propensity to
absorb water. Conversely, the more level the slope, the lower the propensity of a food
ingredient to absorb water. Thus, it is advantageous for the chewy, softer texture food
ingredients to comprise & stecper sorption slope than the crispy food ingredients to control
moisture migration. For example, in one embodiment, the adhesive sorption slope 204 is
steeper than the chip sorption slope 202. Because of the adhesive's steeper sorption slope
204, the adhesive helps buffier moisture uptake by the substrate. Hence, in one embodiment,
the crispy chip substrate sorption slope 206 is always less steop than the cheese sorption slope
202 and often less steop than the adhesive sorption slope 204.

The second topping cheese analog comprises a fresh Aw between about 0.40 and
about 0.50 and a heated Aw between about 0,30 and about 0.40 and comprises a desorption
slope steeper than the sorption slope of the crispy base as illustrated by Figure 2. A fresh
Aw is the Aw of the cheese prior to the cheese being melted. The heated Aw is the Aw of the
cheese after the cheese has been melted on the crispy substrate (discussed below).” Moreover,
at least one humectant can be used in the second topping to further inhibit moistnre migration
from the secand, soft topping. A humectant is an ingredient that promotes ths shsorption and
retention of moisture. Humetectants that can be used include, but are not limited to, glycerin,
propylene glycol, sodium lactats and sodium acetate. In addition, other water binding
systems such as cellulose can also be used in the second topping. The second topping can
compﬁsedlaﬂonehmnmbetwemuboutwpmu;lbmtmmdhlm
betwoen about 1 percent to about 5 percent, or combinations thereof based on the weight of
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the second topping.

Referring back to Figure 1, the second topping unit 60 can be the same modd and
type as first topping unit 20. Following application of the second topping, the chip ia then
routed to a third oven 70. The third oven 70 is preferably an infrared Raymax 1525,
manufactured by Watlow Electric Manufacturing Company, of St. Louis, MO. The chip is
routed to a third oven 70 on an open mesh conveyer belt 72. 'I‘hnchippmceedsth-mughthe
mhdommhadwﬂﬁmnonyﬁomﬁﬁmmmM
82 to 138 °C (180 to 280 °F). In alternative embodiments, sharter or longer dwell times and
higher or lower temperatures could be used. The dwell time and temperature need only be
sufficient to melt the second set of toppings. The chip then proceeds out of the third oven 70
on an gpen mesh conveyer belt 92 where it is sprayed with an atomized oil or other liquid
adhesive from both the top and the bottom. Unlike the temporery adhesive 16, the objective
with this liquid adhesive is to provide a more permanent adhesive to bind a seasoning with
the chip and the toppings. An oil spray applicator 80 mammfactured by GOB-Avins of
Ambemst, NY, model #OSM-5000-BP-3065 can be used. Although many types of liquid
adheaives including lard, other animal-based oils, and vegetable-based oils can be used as the
atomized spray, a preferred embodiment uses cormn or soybeen oil. The liquid adhesive or oil
should be sprayed &t an elevated tempersture, prefirably sbout 43 to 60 °C (109 to 140 °F).
Following oil atomization, the chip passes through a seasoning applicator 90 whero s
particulate flavored seasoning 94 is applied to both sides of the chip. The seasoning
applicator 90 first spplice seasoning 94 to the topaide of the chip on an open mesh conveyee
belt. mdi.ipisthmﬂippedonmmopmmuhoonwyubeltmdtheothdddeilﬂ:m
seasoned. A seasoning applicator manufactured by ARBO of Toronto, Onterio, Canada
model number KDC-VV 12" x 20" x 457can be used, The chip may then be further cooled
and sent to bo packaged 96.

CFLAY.00223PCT «17-
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While this invention has been perticularly shown and described with reference to &
preforred embodiment, it will be understood by those skilled in the art that various changes in
form and detail may be made therein without departing from the spirit and scope of the

invention.

CFLAY.00223PCT -18-
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CLAIMS:
‘What is claimed is:
1. A method of adhering large seasoning bits on a food substrate, said method
comprising the steps of:
u) mixing a dry adhesive with a plurality of three-dimensional scasoning bits to
form en adhesive-bit mix wherein said bits are substantially between about 1.7 to
5 ghout 17 mm in dismeter;
b) eookinsaibodlublmh:vingum'fneobapplyuidbiupd
wharein said food substrate comprises a first texture;
¢)  applying said adhesive-bit mix to said food substrate;
d) heating said adhesive-bit mix to a temperature above a glass transition
10 tempereture of said dry adhesive wherein said glass transition temperature is
betwemabout40'Ctonbout60‘Cmdﬁmhﬂ'whninuiddryadhe.live
comprises a moisture content of about 4% to about 8%; and .
€)  cooling said adhesive-bit mix to a temperature below the glass
transition temperature of said dry adhesive such that said dry adhesive hardens
15 and adheres said bits to said food substrate. |
f) applying 2 second topping having s second texture to said food substrate;
and
g) melting said second topping on said food substrate.

CFLAY.00223PCT -19-
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The method of clsim 1 further comprising the steps of:
h)  epplying a liquid adhesive epray to said food substrate; and
i) spplying a seasoning powder to said food substrate.

The method of claim 1 wherein said cooking of said food substrate in step b) occurs

by frying in a monolayer fryer.

The mefnd of claim 1 wherein said cooking of said food substrata in step b) occurs
by baeking.

The method of claim 1 wherein said second topping comprises a fresh water activity
between about 0.40 and about 0.50.

The method of claim 1 wherein said second topping comprises a heated water activity
between sbout 0.30 and about 0.40.

The method of claim 1 wherein said second topping comprises at least one humectant
between ebout 10 percent and sbout 40 percent by weight of said second topping.

The method of claim 7 wherein seid humectant is selected from the group consisting
of glycerin, propyiene glyeol, sodtum Iectate, and sodium acetate.

The method of claim 1 wherein said second topping further comprises about 1 percent
to about 5 perceat cellulose.

CFLAY.00223PCT -20-
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10. The method of claim 1 wherein said food substrate comprises a first sorption slope
and wherein said second topping comyprises a second sorption end wherein said
second sorption slopo is steeper than ssid first sorption slope.
11.  Themethod of claim 10 wherein said adhesive comprises a third moisture sorption
mmmmmmmmhmmmﬁmm

sorption slope.

12. 'Themethod of claim 1 wherein said second topping fusther comprises a shelf stable
cheese analog,

13. The method of claim 1 wherein said dry adhesive comprises corn syrup solids with a
Dextrose Equivalent between about 20 end about 50.

14. Themethod of claim 1 wherein said food substrate is made from a dough comprising
a coarse grind wherein said coarse grind is made from a corn mill having & gap

between about 0.0020 and about 0,0030 millimeters.

15. The method of claim 1 wherein said food substrate is made from s dough comprising
an added starch between about 2 percont and about 10 percent by weight of the dough.

16. The method of claim 15 wherein said starch comptises waxy comn starch.

CFLAY.00223PCT -21-
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17. The method of claim 1 wherein said wherein said food substrate is made from &
Mwmmamgmﬂmbmmzpmmmssmby
weight of the dough.

18.  The method of claim 17 wherein said low giuten flour comprises wheat flour.

19. mmdhodofddmlwhudnmdfoodummmummkmﬁm
coutent botween about 22 percent end about 30 percent. l

20. The method of claim 1 wherein said bits comprise a moisture content of 1ess than
sbout 5 percent by weight.

21. Themethod of claim ! wherein an ingredient of said bits is sclected from the group
corsisting of textured vegetable protein, corn flour, wheat flour, and mixtures thereof.

22. The method of claim 1 wherein said bits have a third texture and wherein said second
texture is softer than said third texture.

23, The method of claim 1 wherein said food substrate comprises an exit moistre of
between about 0.5 percent and about 1.0 percent after step b).

24.  The method of claim 1 wherein seid food substrate comprises a moisture cantent
between about 0.5 parcent and about 2.0 percent after step g).

25. A snack food product made by the method of claim 1.

CFLAY.00223PCT -22-
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26.

27.

28.

30.

31,
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A shelf-stable snack food product comprising:

a cooked food substrate having a first texture wherein said food
substrate further comprises a substantiaily flat geometry;

a first topping on said food substrate comprising & mixturs of a dry
adhesive; and

a phurality of three-dimensional scasoning bits wherein &t least 5% of
said bits, by weight, have a diameter substantially betwoen sbout 1.7 and
sbout 17 millimeters; |

a second topping on said top side of said food substrate having

a sccond texture wherein said second texture is softer than said first texture,

The shelf-stable snack food product of claim 26 wherein said cqoked food substrate
comprises a fried food substrate,

The shelf-stable snack food product of claim 27 wherein said fried food substrate is
cooked in a monolayer fryer.

The shelf-stable snack food product of claim 26 farther comprising a seasoning
powder.

The shelf:stable snack fiood product of claim 26 wherein ssid cooked food substrate
comprises s baked food substrate.

Thelhdf-sublemlckfoodpmductofclaimzﬁwhudnuidmdtoppi_ng
comprises a fresh water activity between about 0.40 and about 0.50.

CFLAY.00223PCT -23-
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32.  The shelf-stable anack food product of claim 26 wherein said second topping
comprises & heated water activity between about 0.30 and about 0.40.

33.  Tho shelf-stable snack food product of claim 26 wherein said second topping
comprises at least one humectant between about 10 percent and about 40 percent by

waight of said second topping.

34.  The shelf-stable snack food product of claim 33 wherein said humectant is selected

from the group consisting of glycerin, propylene glycol, sodium lactate, and sodium
acctate.

35.  The shelf-stable mack food product of claim 26 wherein said second topping
comprises between about 1 percent and about 5 percent cellulose.

36.  Tho shelf-stable enack food product of claim 26 wherein said food substrate
comprises a first sorption slope and wherein said second topping comprises a second
sorption slope and whercin said second sorption slope is steeper than said first
sorption alope.

37.  Theshelf-stable mack food product of claim 36 wherein said adhesive comprises a

third sorption slope and wherein seid third sorption alope is steeper than said first
sorption slope.

CFLAY.00223PCT -24-
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42.
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The shelf-stable snack food product of claim 26 wherein said second topping
compriscs a shelf-steble cheese analog,

The sheif-stable snack food produet of claim 26 wherein said dry adhesive further
oommimaplmnﬁtyofmmupnﬁdnhnﬁngnhﬁouﬂqﬁvﬂmbetwm
about 20 and about 50.

The shelf-stable mack food of claim 26 wherein said food substrete is made from a
dough comprising 8 coarse grind wherein said coerse grind is made from a corn mill
heving & gap betwoen about 0.0020 and sbout 0.0030 millimeters.

The shelf-stable snack food product of claim 26 wherein said snzok food substrate is
made from dough comprising an added starch between sbout 2 percent and about 10
pexcent by weight of the dough: ‘

The shelf-stable snack food product of claim 41 wherein said starch comprises waxy
corn starch.

The sheif-stable snack food product of claim 26 wherein said wherein s2id food
substrate is made from a dough comprising a low giuten flour between about 2
percent and about 35 percent by weight of the dough.

The shelf-stable snack food product of claim 43 wherein said low gluten flour
comprises wheat flour.

CFLAY.00223PCT 25-
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4S.  'The shelf-stable snack food product of claim 26 wherein said bits comprise a pre-cook
moisture content of between about 22 percent and about 30 percent by weight.

46.  'The shelf-stable snack food product of claim 26 wharein sxid bits comprise a moisture
content of less than about 5% by weight.

47.  'The snack food product of claim 26 wherein an ingredient of said bits is selected from
the group consisting of textured vegetable protein, corn flonr, wheat flour, and

mixtures thereof.

48.  The shelf-stable snack food product of claim 26 wherein said seasoning bits have 8
third texture and wherein said second texture is softer than said third textore.

49,  The mack food prodnct of claim 26 wherein said food substrate compriscs an exit
moisture content between about 0.5 percent and about 1.0 percent.

50. Themarkfoodprodudofdnim%whndnu;idfoodsubs&mmmamoism
conteant between sbout 0.5 percent and 2.0 percent.

CFLAY.00223PCT -26-
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METODO PARA HACER UN SUSTRATO ALIMENTICIO CON

DOBLE TEXTURA QUE TENGA PEDAZQOS GRANDES CONDIMENTADOS

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

1. Referencia Cruzada a Solicitud Relacionada

Esta solicitud es una continuacién en parte de la solicitud de
patente U.S. Serie No. 10/696,970, presentada en octubre 30,

2003, cuya descripcién técnica se incorpora aqui como referencia.

2. Campo Técnico

La presente invencién se relaciona con un métode para
adherir pedazos, fragmentos, porciones o bocados tridimensicnales
a un sustrato y mie particularmente, a un méton para adherir
pedazos de alimentos grandes tridimensionales a un sustrato de
alimento de pasaboca por medio del cual los pedazos grandes se
adhieren sustancialmente al sustrato. M&s especificamente, 1la
presente invencién se relaciona con un método pa.:r:a elaborar un

alimento de pasaboca recubierto con doble textura.

3. Descripcién de la Técnica Relacionada

Las particulas alimenticias se agregan a menudo a los
alimentos, especialmente a los alimentos de pasabocas. Los

pedazos de tortilla, pretzels, crackers, palomitas de maiz, y
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numerosos otros alimentoe tienen a menudo condimentos aplicados a
ellos sobre el procesamiento. Los condimentos utilizados,
usualmente en forma de polvo, han incluido la sal, el queso, el
chile, el ajo, la especia Cajln, condimento ranchero, crema agria
y cebolla, entre otros. 8in embargo, existe a menudo una
acumulacién indeseable de condimentos en las paredes laterales y
el fondo de la bolsa de alimentos de pasabocas con el resultado
de que el consumidor tiene menoe que el compiemento deseado de
recubrimiento sobre este. La separaciém ocurre por la suficiente
adhesién del condimento al pedazo. El problema de la separacién
se incrementa con el tamaflo y peso de las particulas

individualesn.

Una manera en que se ha hecho una aproximacién a este
problema en el pasado fue al utilizar aceite como un adhesivo
para adherir los condimentos en particulas a una base o sustrato.
Por ejemplo, la Patente U.S. No.6,534,102 B2, de Kasemzadeh,
describe un pedazo de condimento que, luego de la extrusién y
cocinado es inmerso en un aceite y suspensién de condimento a una
temperatura elevada. El producto es luego recubierto en seco con
condimentos © rociado con aceites y grasas en caliente o a
temperatura ambiente que llevan loe condimentos o los condimentos
se aplican como polvo sobre la superficie mientras el aceite y
las grasas se utilizan para adher:i.r el condimento a la
superficie. Un inconveniente de utilizar solamente aceite, sin
embargo, es que la resistencia del adhesivo de las mezclas de

aceite tradicionales no son suficiente fuertes para adherir 1los
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pedazos tridimensionales grandes a una superficie ée sustrato. En
ciertas aplicacionesa, pedazos tridimensionales grandes son
deseables porque ellos le posibilitan a los pedazos de pasabocas
empacados emular otro producto recubierto que incluye, pero no
estd limitado a pizza con recubrimiento, un pedazo de nacho, o

una tostada.

Otra compoeicién de la técnica anterior utilizada para
adherir particulas a productos alimenticios es la Patente No.
3,689,290 de Blackenstock et al que describe el uso de un agente
de recubrimiento comprendido de s&lidos de jarabe de mafiz seco
para adherir tamafios de particula pequeflas de .recubrimientos
alimenticios a un sustrato. La Patente de Blackenstock deecribe
un tamafio de particula del recubrimiento de alimento como de-
malla 12-100, que corresponde a un rango de tamafioc de particula
de 0.150 a 1.68 milimetroa (0.0059 a 0.0661 pulga@as). De nuevo,
existen tamafios de particula relativamente pequefioe que estan
siendo adheridoe a wun sustrato. El adhesivo no eas lo
suficientemente fuerte para adherir una cantidad substancial de

particulas tridimensionales mayores al pedazo.

La solicitud de Patente U.S. 2002/0187220 Al describe un
adhesivo en particula comestible gue comprende maltodextrina, un
tenscactivo comestible, un solvente, un polisacdrido, y un
almidén modificado. La invencién, sin embargo, esti claramente
destinada a la adici6n de particulas muy pequeflas. La invencién

indica que el tamafio de particula preferido es de menos de 650
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micrSmetros. Asi, ésta esta invencién tambié&n falla al adherir

pedazos relativamente grandes a un fragmento.

Otra composicién de la técnica anteriormente utilizada para
adherir saborizantes a un alimento se ilustra ‘en la Patente
Europea EP 815 741 A2 que describe una composicién fundida en
caliente que comprende un almidén, tal como jarabe de maiz,
maltodextrina, o un almidén tratado con amilasa, Yy un
plastificador tal como poliocl o un &cido poliacé.tico. Como las
otras invenciones, esta invencién también fue disefiada para
adherir aditivos en particulas tipo polvo a los alimentos tales
como sal, azlicar, queso en polvo, y condimentoa rancheros. Como
otras invenciones de la técnica anterior, esta t:almbién falla al
adherir pedazos relativamente grandes a fragmento. Otra
aproximacién de la técnica anterior para adherir saborizantes y
especias grandes de comida fue poner el saborizante sobre una
galleta no horneada. Asi, los saborizantes de queso y otras
especias fueron entonces horneados en la masa. Esta aproximacién,
sin embargo, no puede ser utilizada cuando es deseable adherir
particulas a una pieza de pasabocas substancialmente horneada,
tal como un fragmento de tortilla, inmediatamente antes de la

adicién del condimento.

Consecuentemente subsiste la necesidad de un método para
adherir pedazos, fragmentos, porciones o bocados de saborizante
en particulas grandes a un sustrato de alimento. El1 método debe

permitirle a un alimento de pasaboca demostrar la apariencia,
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textura y sabor caracteristico de un producto a'l:i.menticio con
recubrimiento emulado, que 8sea afin altamente resiste a la
separacién. E1l método debe ser adaptable a una linea de producto
en qpnde la adicién de las particulas grandes ocurra en una etapa
después del cocimiento sustancial del sustraéo alimenticio
subyacente. Los ingredientes alimenticios estdn tipicamente
incluidos en un paquete de alimentos herméticamente sellado y asi
un equilibrio aproximado con la humedad relativa con el interior
del paquete. Ha probado ser dificil lograr u£ alimento de
paéaboca con doble textura o con miltiple textura, en razén a que
el ingrediente del alimento que tiene un contenido de humedad
inferior y por lo tanto una textura rizada, tipicamente absorbe
la humedad evaporada proveniente del ingrediente de alimento que
tiene un contenido de humedad mayor y de esta manera una textura

mé&s suave.

Como el ingrediente alimenticio con contenido de humedad
inferior absorbe agua este se vuelve menos rizado. En la medida
en que el ingrediente alimenticio con contenido de humedad mayor
pierde agua éste se endurece. En razén de esté. migracién de
humedad es dificil lograr una vida de almacenamiento larga sobre

los productos de pasabocas con doble textura.

El contenido de agua de un ingrediente alimenticio se mide
tipicamente mediante su nivel de actividad de agua (“Aw*). La Aw

se define por medio de la siguiente ecuacién:



Aw = P/Po : - 000044
donde P = presidén de vapor de agua en el alimento

Po = presifn de vapor de agua pura bajo las miemas

condiciones

El Aw es una medida cuantitativa de agua libre no unida en
un sistema que es disponible para sostener reacciénea biolégicas
y quimicas. Dos diferentes ingredientes alimenticios con el mismo
contenido de agua pueden variar significativamente en su nivel Aw
dependiendo de cudnta agua libre se encuentre en el sistema. Si
el contenido de agua es mayor, el ingrediente con textura suave
tiene un ingrediente que excede la humedad relativa de su
ambiente, entonces el agua tiende a evaporarse del ingrediente
alimenticio originado que el ingrediente se endurezca. De manera
pimilar, si existe un contenido de humedad inferior, la textura
rizada tiene un Aw que es menor que la humedad relativa de su
ambiente, entonces este tiende a absorber agua, originando que el
ingrediente se suavice. Por ejemplo, considere una pieza de queso
suave, que tenga un Aw de 0.92 ubicado sobre una'galleta rizada
que tenga una Aw de 0.10 en un recipiente sellado inicialmente al
50% de humedad relativa. Durante el tiempo la textura del queso
Buave se endurece y esta pierde agua y se aproxima al equilibrio
con la atmésfera del recipiente. La textura de la éalleta rizada,
sin embargo, se suaviza en la medida en que esta absorbe esta

humedad evaporada para aproximarse al equilibrio con la atmSsfera
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del recipiente. Como resultado, ambos ingredientes alimenticios
pierden su textura deseada. Mds aln, ademis de los cambios de
textura, los cambios en la humedad pueden conducir a otros
efectos indeseables que incluyen crecimiento microbiano,

reacciones de degradacifn, y cambios organolépticos.

Este problema se transige en productos alimenticios con
recubrimiento multitexturado que requieren un adhesivo. Los
sistemas adhesivos basados en agua utilizados sobre sustrato
alimenticio impactan negativamente la textura en razén a que la
hidratacién y el subsecuente 8secado térmico destruyen las
estructuras internas. Méds afin, un adhesivo basado en agua
deteriora el rizado del fragmento, especialmente si se aplica en
un estado acuoso, en razén a la migracién de 1la humedad
proveniente del adhesivo hacia el sustrato alimenticio. Ademés,
existe pérdida de sabor que da como resultado la sequedad de un
gustrato alimenticio humedecido. Como se discuti previamente,
los adhesivos basados en aceite fallan al adherir pedazos de
saborizante en particulas con pedazos grandes a un sustrato
alimenticio. Como resultado, ha sido diffcil para los fabricantes
de producto alimenticio empacar productos® alimenticios
multitexturados para almacenamiento con vida de almacenamiento
prolongada. En la técnica anterior se ilustran numerosos intentos
de preservar caracteristicas de doble textura de productos

alimenticios.
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La Patente U.S. No. 4,401,681 describe un método para
prevenir la migracién de la humedad proveniente de una fase de
humedad alta a una fase de humedad baja. Por ejemplo, la patente
deascribe combinar s86lidos de jarabe de mafiz que tengan un
equivalente de destroza de 22 a 24 y alta metoxinﬁectina con una
salsa de pizza para evitar que la humedad proveniente de la salsa
emigre hacia la pasta de la pizza dura durante la vida de
almacenamiento. Esta descripcién, sin embargo falla al ensefiar un
método que minimice la transmisién de la humedad de una textura
mis suave a una textura rizada a travése de un &rea que tenga un
especio superior. Por el contrario la descripciétn estd limitada a
suministrar una capa de barrera directa entre dos ingredientes

con contenidos de humedad diferencial altos.

la Patente U.S. No. 4,853,236 describe un producto
alimenticio de doble textura estable al almacenamiento que tiene
una primer textura dura que comprende una composicién de fruta
sobre una porcién de concha, y una segunda porcién de nilcleo
texturizado variable que comprende una emulsifn de aceite en
agua. Esta descripcién falla al ensefiar tanto una textura
masticable exterior o como un tostado exterior ae un producto

alimenticio recubilerto.

La Patente U.S. 4,961,942, describe una composicién de masa
que tiene una pluralidad de texturas estables en almacenamiento.
La patente describe ademSs una masa de galleta 1llenadora

masticable suave y una masa con recubrimiento exterior méis firme
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en donde la masa de recubrimiento comprende un contenido de
aziicar alto. Esta falla al describir una masa que pueda Bser

utilizada en pasabocas sabrosos.

La Patente No. 4,913,919, asignada a alg(n cesionario de la
presente solicitud, describe una composicién de recubrimiento que
comprende una suspeneién acuosa con alto contenido de sélidos,
que tiene un contenido de s6lidos de al menos 40% de peso. La
superficie exterior de un alimento de pasaboca se.recubre con la
solucién acuosa. El recubrimiento se seca para suministrar una
textura exterior tostada y una textura interior masticable. Esta

descripcién falla al ensefiar una textura masticable exterior.

La patente U.S. No. 5,405,625, describe un producto de
pasaboca lleno con queso que tiene un recubrimiento exterior
tostado que comprende hojas de papa y harina de arroz pre-
gelatinizada. En una modalidad, el relleno es hGmedo y el
producto alimenticio de pasaboca se puede hornear o microornear
8in el relleno de queso sobre expandiéndose o chorreando. La

descripcién falla al ensefiar una textura masticable exterior.

La patente U.S. No. 6,500,474 describe wutilizar wun
recubrimiento liquido calentado para recubrir adicionalmente un
producto alimenticio pre-recubierto y subsecuentemente poner en
contacto la pieza alimenticia pre-recubierta cubierta con liquido
con un material en particular corto y grueso para formar un

producto alimenticio adornado con un recubrimiento
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sustancialmente continuo corto y grueso. Esta descripciétn falla
al ensefiar una textura tostada al exterior. De acuerdo con esto,
subsiste la necesidad de un método para elaborar un producto
alimenticio de pasaboca recubierto de doble textura estable al
almacenamiento que comprenda un sustrato alimenticio tostado y un
recubrimiento masticable. E1 método debe utilizar un adhesivo no
basado en agua y no basado en aceite que pueda adherir pedazos de
saborizante en particulas grandes a un suatrato alimenticio
tostado sustancialmente horneado. El método debe minimizar la
actividad del agua en los ingredientes del producto alimenticio y
debe minimizar la migracién de la humedad proveniente de los

recubrimientos masticables al sustrato alimenticic tostado.

RESUMEN DE LA INVENCION

La invencién propuesta utiliza una combinacién de adhesivos
en polvo seco mezclados sobre pedazos y ubicados sobre un
sustrato alimenticio y en donde ademfs el adhesivo sufra una
transicién vitrea y fluya hacia abajo alrededor de pedazo en
pedazo el punto de contacto del sustrato alimenticio.
Subsecuentemente, las condiciones del procesoc cambian, y el
adhesivo sufre otra transicién vitrea de regres.o a un sbélido
amorfo que endurece el adhesivo y se adhiere al pedazo de la

superficie de sustrato de alimento.

De esta manera, la invencién produce un método por medio del
cual grandes pedazos de saborizantes se adhieren a un sustrato

alimenticio de pasaboca para lograr la apariencia, textura, y
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sabor de un producto alimenticio recubierto emulado. Ademés, el
presente método suministra un recubrimiento que es altamente
resistente a la separacién. Ademds, el método Be puede

implementar 1luego de la coccifn del sustrato alimenticio

subyacente.

La invenciédn suministra ademis un método que minimiza la
migracién de la humedad proveniente de un recubrimiento
texturizado mis suave a un sustrato alimenticio mis tostado. Las
propiedades del ingrediente del producto alimenticio se optimizan
al spuminigtrar al menos dos texturas distintas. Las propiedades
del ingrediente del producto alimenticio optimizadas pueden ser
el contenido de humedad, las actividades de agua, y las

pendientes de sorcién.
BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

Las caracteristicas novedosas que se consideran
caracteristicas de la invencién se establecen en laa
reivindicaciones finales. La invencién misma, sin embargo, asl
como también el modo preferido de uso, los objetivos adicionales
y las ventajas de esta, se entenderén mejor con referencia a la
siguiente descripcifn detallada de las modalidades ilustrativas
cuando se lean en conjunto con loa dibujos que la acompafian, en

donde:
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La figura 1 es una representacién esquemitica de una

modalidad del nuevo proceso.

La figura 2 es una representacién grifica que describe las
igpotermas de solucién de humedad para los ingredientes mayores en

una modalidad de la invencién.
DEBCRIPCION DETALLADA

Una modalidad innovadora de la invencibén se d;scribir& ahora
con referencia a la figura 1. Los condimentos, saborizantes o
pedazos ilustrativos 12 y un adhesivo 14 se mezclan juntos en un
mezclador o tambor de 30 pulgadae de di&metro 10. Como se utiliza
aqui, los pedazos de condimentos grandes 12 son coﬁdimentos grado
alimento en donde al menos el 5% en peso de los pedazos, tienen
un difmetro que excede 1.7 milimetros y est&n sustancialmente
entre 1.7 y 17.0 milimetros de di&metro. En una modalidad
preferida, el aceite vegetal 16, preferiblémente a una
temperatura de aproximadamente 23 a 32°C (74 a 90°F), es rociada
en el tambor 10 para recubrir los pedazos de condimento 12 para
funcionar como un adhesivo liquido temporal 16 y promover la
unién entre el adhesivo seco 14 y los pedazos de condimento 12.
En una modalidad alternativa, el adhesivo liquido temporal 16 es
calentado a una temperatura de aproximadamente 43 a 60°C (109 a
140°F) antes de ser rociado en el tambor 10. El adhesivo temporal

16 utilizado puede ser cualquier aceite adhesivo de la técnica

anterior que incluye, pero no estd limitado a, olestrg’, aceite
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de maiz, aceite de soya, aceite de semilla de maiz, o aceite de
palma. Alternativamente, un sustituto del aceite s8e puede
utilizar como un adhesivo liquido temporal 16. El objetivo es
recubrir los pedazos del condimento 12 para promover la unién con
el adhesivo seco 14 durante la mezcla y hasta que el adhesivo
seco 14 sufra una fase de transicidn vitrea. Se .puede utilizar
cualquier adhesivo liquido temporal 16 que cumpla este objetivo.
Ejemplos de un sustituto del aceite que se podian utilizar como
un adhesivo temporal influyen, pero no estdn limitados a
glicerol, propilenglicol, alcohol, y mezclas -de estos. Un
adhesivo liquido temporal 16 puede no ser necesario si el tamafio
particular del adhesivo Beco 14 es suficientemente pequefio, y/o
los pedazoe individuales 12 son suficientemente poderosos, y/o el

pedazo tiene un exterior hidroscfpico o aceitoso hGmedo.

El tambor 10 es un dispositivo e¢ilindrico que rota y se
utiliza tipicamente para agregar condimentos a la circunferencia
total del sustrato. En esta invencidén, sin embargo, el tambor se
utiliza para mezclar el adhesivo 14 al pedazo de condimento 12.
Asi, aunque el tambor 10 se describe en esta modalidad, cualquier
dispositivo equivalente que influya pero no esté limitado a, un
mezclador, un tambor que incluye un tambor de tanda, o un tambor
continuo, © un mezclador tal como un mezclador de tanda, un
mezclador continuo, o un mezclador de cinta se pueden utilizar
para mezclar el adhesivo 14 al pedazo de condimento. Como se
utilizan en esta invencién, un sustrato es B8ustancialmente

cocinado y puede ser un fragmento de alimento de pasaboca freido
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u horneado hecho de una masa, tal como masa u otra masa a base de
almidén. Como se utiliza en esta invencién los té:-minos sustrato
y fragmentos se utiliza intercambiablemente y se refieren a una
amplia variedad de Items de alimentos de pasaboca que son o que
estéin comercializados cominmente disponibles que incluyen, pero
no epgtdn limitados a, papa a la francesa, gallet':aa, fragmentos
multigrano, fragmentos de maiz, y fragmentos de tortilla. En una
modalidad de la presente invencifn, el sustrato comprende una

primera textura que es tostada.

Los pedazos de condimento 12 comprenden proteina vegetal
texturizada, pedazos vegetales saborizados, o pedazos coloreados
comercialmente disponibles. Por ejemplo, Bac’n Pieces™ Bacon
Flavored Bits se pueden comprar en McCormick® de Sparks, MD en
muchas tiendas de abarrotes locales. Los pedazos también pueden
comprender harina de maiz o harina trigo, independientemente o en
combinacién. De esta manera, los pedazos pueden consistir de
proteina vegetal texturizada, harina de maiz, harina de trigo, y
combinaciones de estos. En una modalidad, los pedazos tienen un

contenido de humedad preferiblemente de menos del 5%.

Luego de mezclar en el tambor 10, los pedazos de condimento
12 y el adhesivo 14 son entonces transferidos 22 a una primer
unidad de recubrimiento 20. La wunidad de recubrimiento 20
elaborada por Raque, de Louisville, KY se puede_ utilizar. Los
86lidos de Jarabe de Maiz se definen por la FDA como jarabes de

glucosa seca en loe cuales el contenido de azlicar reductor es
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equivalente a 20 dextrosa o mayor. En una modalidad, el adhesivo
seco 14 utilizado comprende preferiblemente S6lidos de Jarabe de
Maiz con un Equivalente de Dextrosa de m&s de 20 y méas
preferiblemente entre aproximadamente 20 y 50. Este rango de
dextrosa equivalente puede dar como resultado una masticabilidad,
brillo y endulzamiento reducido. Se pueden ' utilizar los
Equivalentes de Dextrosa superiores a 50, pero pueden dar como
resultado un endulzante, opuesto a un sabor agradable. Otros
numerosos adhesivos de carbohidrato también se pueden utilizar
incluyendo, pero no est&n limitados a dextrosa, dextrina,
maltodextrosa, sucrosa, polidextrosa, y combinaciones de estos.
Estos carbohidratos se pueden comprar de varios abastecedores que
incluyen National Starch y Chemical Company of Bridgewater, New
Jersey, Danisco Cultor of New Century, Kansas, y Tate & Lyle PLC
localizado en Londres, Inglaterra. En una modalidad alternativa,
la maltodextrina, definida por la FDA como un jarabe de glucosa
seca en la cual el contenido de azlGcar reductor es menor de 20
Equivalentes de Dextrosa se puede wutilizar. E1 uso de
maltodextrina, sin embargo, puede requerir el uso de vapor para
activar el adhesivo. Al utilizar sélidos de jarabe de maiz en
lugar de un adhesivo basado en agua o que requiera vapor, la
textura del fragmento tostado Be preserva en razén a la
hidratacién y el subsecuente secado térmico se reduce
grandemente. Asi, el uso de ablidos de jarabe de maiz y otros

carbohidratos aceptables da como resultado una aplicacién

adhesiva seca.
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De nuevo, aunque esta invencién describe con referencia a
fragmentos de tortilla frita, cualquier sustrato de alimento que
influya, pero no este limitado a, un fragmento, una galleta, un
fragmento horneado, un pasaboca extruide, o un pasaboca hinchado
se puede utilizar. Antes de que el fragmento entre a la freidora
30, se hace la masa por medio de un niimero de métodos esténdar
bien conocidos en la técnica. Una combinacién novedosa y lnica de
modificaciones, in embargo, pueden ser hechas a la masa de la
técnica anterior y/o a los ingredientes de masa para mejorar la
tostabilidad del sustrato de recubrimiento sybyacente. Por
ejemplo, en una modalidad de fragmento de tortilla, un molido de
maiz rlstico, preferiblemente hecho en el molino de maiz que
tenga un espacio entre 0.0020 y aproximadamente 0.0030
milimetros, y mis preferiblemente que tenga una. espacio entre
aproximadamente 0.0023 y aproximadamente 0.0026 milimetros se
puede utilizar. Un molido mie riistico requiere menos corte cuando
el maiz es molido y vuelto masa, disminuyendo la cantidad de
gelatinizacién de almidén e incrementando la cantidad de
particulas de maiz de molido mayor en la masa. Las particulas
mayores originan que la textura del fragmento permanezca més
gruesa el cual transporta un fragmento wmis caliente, més
crocante, y mAs tostado. Menos gelatinizacién suministra una
formacién de pelicula de superficie mis delgada durante el
freido. Adem&s, tamafios de particula de maiz de molidos mayores
originan mis interrupciones, ain mis en una pelicula de
superficie mis delgada. Cuando la masa se frie, -el agua de la

masa puede escapar més facilmente a través de estas irrupciones
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como vapor, dando' como resultado un fragmento con un contenido de
humedad inferior. El fragmento de contenido de humedad inferior
de c6mo resultado una textura mds tostada. Ademis, el producto
contendri menos vapor constituido dentro del fragmento durante el
freido, lo cual a su vez reduce la cantidad y el tamaiflo de las
vejigas superficiales producidas, resultando de 'esta manera en
una textura mds tostada. El1 almiddn, preferiblemente entre
aproximadamente 2% y aproximadamente 10% en peso de la masa, Be
puede agregar a la masa para absorber mds agua durante la
produccién de masa. En una modalidad, se utiliza a_llmidén de mafiz
seroso. De nuevo, cuando esta agua es subsecuente liberada
durante el freido, se crean mis pequefias y mids numerosas vejigas
dando como resultado una textura m&s tostada. Una harina de
gluten baja, preferiblemente entre aproximadamente 2% Yy
aproximadamente 35% en peso de la masa, se puede utilizar en la
masa para las propiedades organolépticas. En una modalidad, se

utiliza harina trigo.

Tipicamente, un producto de masa estid comprendido entre un
par de rodillos cortadores contra rotatorios que estdn
localizados cercanamente, suministrando de esta manera un punto
de apretamiento a través del cual la masa se conforma en l&minas.
La masa puede ser entonces cortada por, por ejemplo, un rodillo
cortador para formar o para conformar la forma del producto
deseado. Alternativamente, la masa es extruida y cortada en una
forma de fragmento deseada. Después de que la masa es cortada,

los fragmentos son transportados hacia y a través de un horno
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tostador. Los fragmentos deben ser tostados para lograr un
contenido de humedad de pre-coccién entre aproximadamente 22% y
aproximadamente 30%. Para esto, los pedazos son depositados sobre
una correa transportadora. Después del tostado, los fragmentos
conformados tienen una rigidez incrementada para la insercifn en
el freidor 30. En una modalidad, los fragmentos tostados, antes
de ser freidos son pasados a través de una etapa de prueba donde
loe fragmentoe s8oOn expuestos al aire ambiente durante una
cantidad especifica de tiempo para equilibrar la humedad. Después
de la prueba, los fragmentos son trasferidos al freidor 30. Para
transportar los fragmentos hacia el freidor 30, los fragmentos
son removidos de la correa o el transportador tostador y ubicados
en un transportador freidor 32. En razén a que el sustrato plano
facilita aGn la aplicacién de los fragmentos de copdimento 12, en
la modalidad preferida, un freidor monocapa 30 se utiliza para
ayudar a asegurar un sustrato plano y minimizar el rizamiento del
fragmento. El freidor monocapa 30 tiene dos correas; una correa
superior y una correa inferior. El sustrato se ubica entre dos
correas en la medida en que este se mueve a través del freidor
30. El sistema de dos correas minimiza el rizado del fragmento y
mantiene el fragmento plano en la medida en que este se mueve a
través del freidor. La hojuela, en el ejemplo de una hojuela de
tortilla, esta en el freidor monocapa durante un tiempo de
cocciébn de cerca de 52 a 56 segundos a una temperatura entre 170-
207°C (338 - 404°F). Una freidora monocapa también suministra un
freido m&s uniforme y por lo tanto permite que las hojuelas

produzcan ampollas consistentes y un contenido de humedad final
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mis uniforme y mis bajo. Como se usa aqui, un contenide de
humedad de salida es el contenido de humedad luego del cocinado
del sustrato alimenticio. En una modalidad, el contenido de
humedad de salida de una hojuela freidora en una monocapa esta
preferiblemente entre cerca de 0.5 a cerca de 1.0%. El freido en
tandas, por otro lado, resulta en contenido variable de humedad,
formacién de ampollas y contenidos de aceite finalizados. Més
afin, los contenidos de humedad de salida del estado de la técnica
tipicamente exceden 1.0%. Un contenido de humedad de salida més
bajo resulta en una hojuela més tostadita. Adic%onalmente, una
hojuela con contenido de humedad mis bajo, mis seca comprende un
mayor aceite superficial que aceite interior. Este aceite
superficial ayuda a proteger 1las hojuelas de la absorcién de
exceso de humedad durante el proceso de recubrimignto (discutido
mis adelante). En una modalidad alternmativa, se puede utilizar
cualquier freidor 30 conocido en la técnica. Después de salir del
freidor 30, el sustrato procede a lo largoc de una cinta
transportadora de malla abierta 42 y se enfria a aproximada 100°F
a 150°F. Debido a que esta temperatura todavia estd por encima
del ambiente, la migraciétn de humedad sobre el sustrato de la
hojuela es retardada. Aunque numerosas modificaciones estén
descritas para ilustrar una modalidad preferida, la esencia de la
invencién puede lograrse con menos de todos los ingredientes de
la masa y modificaciones de procesamiento descritas, a medida que
aquellos versados en la técnica son capaces de reconocerlo.
Después de gque la hojuela s8e ha freido, 1las porciones de

condimento 12 y adhesivo 14 a8on entonces aplicadas 24 a 1la
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hojuela por medio de una unidad de recubrimiento 20 u otros

medios de recubrimiento.

La hojuela es entoncee enviada a un primer horno 40. Un
horno de choque tal como el modelo MDJ-45AS-1, fabricado por Heat
and Control, Inc., de Hayward, CA puede ser usado como el primer
horno. La hojuela es transportada por el primer lhorno 40 sobre
una cinta transportadora de malla abierta durante aproximadamente
17 segundos. La temperatura elevada del horno, preferiblemente
cerca de 190 a 232 ° C (374 a 450 ° F), sirve para disparar la
fase de transicién vitrea del adhesivo seco 14 sob;:e el susatrato.
En una modalidad, el vapor 44 entre 6.9 y 34.5 kPa (1 y 5 pai) se
inyecta en el primer horno 40 para acelerar la activacién del
adhesivo Beco 14 por medio de disminuir 1la temperatura de
transicién vitrea del adhesivo por medio de la adicién del vapor
de agua. En esta modalidad, la hojuela entonces procede .por fuera
del primer horno 40 a lo largo de la cinta transportadora de
malla abierta 52 hacia un segundo horno 50 para retirar la
humedad agregada en el primer horno como vapor. En el segundo
horno 50, la hojuela procede sobre una cinta transportadora de
malla abierta durante aproximadamente 17 segundos a una
temperatura elevada que varia entre cerca de 190 'a 232°C (374 a
450°F). El segundo horno 50 puede ser un modelo idéntico al del

primer hormo 40.

En una modalidad alternativa, solamente un horno, sin vapor,

Sse usa para disparar la fase de transicidn vitrea del adhesivo
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seco. En tal modalidad, la temperatura del horno permanece igual
alrededor de 190 a 232°C (374 a 450°F). Adicionalmente, el tiempo
total de permanencia también permanece igual' cerca de 34
sequndos. En modalidades alternativas, se podrian utilizar
tiempos de permanencia mds largos o mis cortos y temperaturas mis
altas o més bajas. El tiempo de permanencia y la temperatura
requieren 8solo ser suficiente para promover ‘un cambio de
transicién vitrea en el adhesivo seco 14. Un horno de choque
AirForce®, fabricado por Heat & Control, Inc. De Hayward, CA,
puede ser usado como una modalidad de horno tGnico. Como se ha
usado aqui, un medio de adhesi6én para adherir una porcién de
condimento a un sustrato significa incluir cualquier mezcla de
carbohidrato comestible que se somete a un cambio de transiciém a
vidrio a una temperatura de adhesivo (en oposiciém al hormo)
entre 40 y 60°C cuando el adhesivo tiene un conteﬁido de humedad
que estd entre 4 a 8%. Como lo saben aquellos versados en la
técnica, el rango de la temperatura de transicién vitrea del
adhesivo seco 14 cambia en relacién con el contenido de humedad.
Entre mis alto el contenido de humedad; mis bajo.es el rango de
temperatura de transicién al vidrio. De manera opuesta, entra mis
bajo sea el contenido de humedad, mayor es el rango de
temperatura de transicién al vidrio. AsiI, si el contenido de la
humedad del adhesivo es elevado por encima © por d;bajo de 4 a 8%
entonces el rango de temperatura de transicién vitrea
correspondiente cambiard también. Sin embargo, talea cambios
deben ser considerados estar dentro del espiritu y alcance de la

invencién reivindicada.
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La hojuela entonces procede a Balir del segundo horno 50
sobre la cinta transportadora de malla abierta 72 en donde
comienza a enfriarse. En una modalidad, la hojuela se enfrfa
durante aproximadamente 30 segundos. El1 adhesivo seco 14 se
endurece al enfriarse para afectar un pegado fuerte entre las

porciones de condimento 12 del recubrimiento y el sustrato.

En una modalidad, las etapas de agregar y calentar las
porciones de condimento 12 por encima de la temperatura de
transicién vitrea del adhesivo seco 14 y luego permitir que las
porciones de condimento 12, el adhesivo 14, y el sustrato de
enfrien por debajo de la temperatura de transicifn vitrea 14 del
adhesivo podrfa ser repetido para formar una hojuela multicapa.
Por medio de repetir estas etapas, dos o mis capas de porciones
de condimento 12 podrian ser agregadas a un Gnico sustrato u

hojuela.

En una modalidad preferida de la invencién, un segundo
recubrimiento, preferiblemente, pero no necesariamente en la
forma de trizas de queso, hubo un recubrimiento similar a queso,
o un recubrimiento de queso es entonces aplicado al sustrato
recubierto por medio de una segunda unidad de recubrimiento 60.
Distinto del primer recubrimiento que comprende las porciones, el
segundo recubrimiento tiene una temperatura de fusién mis baja
que las porciones de condimento 12 del primer recubrimiento y no

se requiere adhesivo adicional para adherir el segundo
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recubrimiento al sustrato. En una modalidad, el segundo
recubrimiento tiene una segunda textura que comprende una textura
més suave gue la primera textura del sustrato tostado. Un queso
estable al almacenamiento andlogo al descrito en la solicitud de
patente estadounidense serie niimero 10/649,825 y asignada a Kerry
Sapecialty Ingredients de Beloit, WI puede ser usada como el

segundo recubrimiento.

La figura 2 es una representacién gréfica que ilustra las
isotérmicas de sorcién y desorcién de humedad para los
ingredientes principales en una modalidad de la .,invencién. Una
isotérmica de sorcién de humedad es una representacién grafica de
la relaciétn entre el contenido de humedad de un ingrediente
comestible que absorbe humedad y el Aw de esBe ingrediente
comestible a una temperatura constante particular. El eje X
representa el Aw y el eje Y representa el porcentaje de humedad
de los componentes comestibles principales. Un ejemplo de una
igotérmica de sorcién de humedad de 1la hojuela 202 y una
isotérmica de sorcién del adhesivo 204 se han ilustrado en la
figura 2. Una isotérmica de desorciém es una representacién
grdfica de la relacién entre el contenido de humedad de un
ingrediente alimenticio que pierde humedad y el Aw de ese
ingrediente alimenticio a una temperatura constante particular.
Una isotérmica de desorcién de humedad andloga para el queso
estable al almacenamiento 206 se ha ilustrado en la figura 2.
Como se ha usado aqui, la pendiente de sorcién es definida como

la pendiente de la curva de sorcién o desorcién de un valor de
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actividad de agua particular. Entre mis inclinada la pendiente de
Borcidn, mayor es la inclinacién a absorber agua. De manera
opuesta, entre mis nivel tenga la pendiente, menor es la
propengién de un ingrediente alimenticio a absorbeé agua. Asi, es
ventajoso para los ingredientes alimenticios de textura més suave
y masticable que tengan una pendiente de sorcién mds inclinada
que los ingredientes alimenticios tostados para controlar la
migracién de humedad. Por ejemplo, en una modalidaa, la pendiente
de sorcién de adhesivo 204 es mds inclinada que la pendiente de
sorcién de la hojuela 202. Debido a que la pendiente de sorcién
mis inclinada del adhesivo 204, el adhesivo ayuda a incrementar
la tome de humedad por el sustrato. Por 1lo kanto, en una
modalidad, la pendiente de sorcién 206 del sustrato de hojuela
tostada es siempre menos pendiente que la pendiente de sorcién
del queso 202 y frecuentemente menos pendiente que la pendiente
de sorcién del adhesivo 204. El segundo recubriﬁiento de queso
anflogo comprende un Aw freeco entre 0.40 y cerca de 0.50 y un Aw
calentado entre 0.30 a 0.40 y comprende una pendiente de
desorcién mi&s inclinada que la pendiente de sorcién de la base
tostada como se ilustrS por la figura 2. Acido nucleico Aw fresco
es el Aw del queso antes de que el queso sea fundido. El Aw
calentado es el Aw del queso después de que el queso ha sido
fundido sobre el sustrato tostado (discutido mds abajo). Mas aln,
por lo menos un humectante puede ser usado en el segundo
recubrimiento para inhibir adicionalmente la migracién de humedad
desde el segundo recubrimiento suave. Un humectante es un

ingrediente que promueve la absorcién y retencié6n de humedad. Los
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humectantes gque pueden ser usados incluyen, pero no se limitan a,
glicerina, propilenglicol, lactato de sodio y acetato de sodio.
En adici6n, otros sistemas de ligado de agua _tales como la
celulosa pueden ser usados también en el segundo recubrimiento.
El segundo recubrimiento puede comprender por lo menos un
humectante entre cerca de 10% a cerca de 40%, celulosa entre
cerca de 1% a cerca de 5%, o combinaciones de estos con base en

el peso del segundo recubrimiento.

Haciendo de nuevo referencia a 1la Figura 1, la segunda
unidad de recubrimiento 60 puede ser un modelo igual y del mismo
tipo al de la primera unidad de recubrimiento 20. Luego de la
aplicacién del segundo recubrimiento, la hojuela es entonces
enrutada a un tercer horno 70. El tercer horno 70 es
preferiblemente un Raymax 1525 infrarrojo, fabricado por Watlow
Electric Manufacturing Company de San Luis, MO. La hojuela es
enrutada hacia el tercer horno 70 sobre una cinta transportadora
de malla abierta 72. La hojuela procede por el tercer horno 70
durante un tiempo de permanencia de aproximadamente 60 sequndos
con una temperatura de horno de alrededor de 82 a 138°C (180 a
280°F). BEn una modalidad alternativa, los tiempos de permanencia
més cortos o mids largos y las temperaturas mis altas o mi&s bajas
podrian ser usados. El tiempo de permanencia y .la temperatura
requiere solamente ser suficiente para fundir el segundo conjunto
de recubrimientos. La hojuela entonces procede a salir del tercer
horno 70 sobre una cinta transportadora de malla abierta 92 en

donde es rociada con un aceite atomizado u otros liquidos



% - 000064

adhesivos desde tanto la parte superior como la parﬁe inferior. A
diferencia del adhesivo temporal 16, el objetivo con este liquido
adhesivo es suministrar un adhesivo més permanente para ligar un
condimento con la hojuela y los recubrimientos. Se.puede utilizar
un aplicador por rociado de aceite 80 fabricado por GOE-Avins de
Amherst, NY, modelo #=SM-5000-BP-3065. Aunque muchos tipos de
adhesivos liquidos incluyen manteca de cerdo, se pueden utilizar
otros aceites de base animal, y aceites de base ;egetal como el
rociado atomizado, una modalidad preferida usa aceite de maiz o
de soya. El liquido adhesivo o aceite debe ser rociado a una
temperatura elevada, preferiblemente cerca de 43 a 60°C (109 a
140°F) . Luego de la atomizacién de aceite, la hojuéla pasa por un
aplicador de condimento 90 en donde un condimento de sabor
particular 94 es aplicada a ambos lados de 1la hojuela. El
aplicador de condimento 90 aplica primero el condimento 94 sobre
la parte superior de 1la hojuela que va en una cinta
transportadora de malla abierta. La hojuela es entonces volteada
sobre otra cinta transportadora de malla abierta y el otro lado
es entonces condimentado. Un aplicador de condimento fabricado
por ARBO de Toronto, Ontario, Canadd modelo nimero KDC-VV 12" x
20" x 45" puede ser usado. La hojuela puede entonces luego ser

enfriada y enviada para ser empacada 96.

Aunque la invencién ha sido mostrada y descrita
particularmente con referencia a una modalidad preferida, podra

entenderse por aquellos versados en la técnica que diversos en
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cambios en forma y detalle pueden ser hechos aqui sin salirse del

espiritu y alcance de la invencién.
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REIVINDICACIONES:
Lo que se reivindica es:

1. Un método para adherir trozos de condimento grandes sobre
un sustrato alimenticio, dicho método comprende las

etapas de:

a) mezclar un adhesivo seco con una pluralidad de
trozos de condimento tridimensionales para formar
una mezcla de adhesivo-trozos en donde dichos trozos
tienen sustancialmente un didmetro 'entre cerca de

1,7 a cexrca 17 mm;

b) cocinar un sustrato alimenticio que tiene wuna
superficie para aplicar dichos trozos y en donde
dicho sustrato alimenticio comprende una primer

textura;

c) aplicar dicha mezcla de adhesivo-trozo a dicho

sustrato alimenticio;

d) calentar dicha mezcla de adhesivo-trozo a una
temperatura por encima de 1la temperatura de
transicién vitrea de dicho adhesivo seco en donde
dicha temperatura de transicién vitrea esta entre

cerca de 40°C a cerca de 60°C y adicionalmente en
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donde dicho adhesivo seco comprende un contenido de

humedad de entre 4% a cerca de 8%; y

e) enfriar dicha mezcla de adhesive-trozos a wuna
temperatura por debajo de la temperatura de
traneicién vitrea de dicho adhesivo seco de modo que
dicho adhesivo seco sBe endurece y adhiere dichos

trozos a dicho sustrato alimenticio.

£) Aplicar un segundo recubrimiento que tiene una

segunda textura a dicho sustrato alimenticio; y

g) Fundir dicho segundo recubrimiento sobre dicho

sustrato alimenticio.

El método de la reivindicacién 1 que comprende las etapas

de:

h) aplicar un rociado de adhesive liquido a dicho
gustrato alimenticio; y

i) aplicar un polvo de condimento a dicho sustrato

alimenticio.

El método de la reivindicacién 1 en donde dicha coccién
de dicho sustrato alimenticioc en la etapa b) ocurre por

medioc de freido en una freidor monocapa.
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El método de la reivindicacién 1 en donde dicha coccién
de dicho sustrato alimenticio en la etapa b) por medio de

horneado.

El método de la reivindicacién 1 en donde dicho segundo
recubrimiento comprende o© tiene una actividad de agua

fresca entre cerca de 0.40 a cerca de 0.50.

El método de la reivindicacién 1 en donde dicho segundo
recubrimiento comprende una actividad de agua en caliente

entre cerca de 0.30 a cerca de 0.40.

El método de la reivindicacién 1 en donde dicho segundo
recubrimiento comprende por lo menos un humectante entre
cerca de 10% a cerca de 40% en peso de dicho segundo

recubrimiento.

El método de 1la reivindicacién 7 en donde dicho
humectante seleccionado del grupo que' consiste de
glicerina, propilenglicol, lactato de sodio, y acetato de

aodio.

El método de la reivindicacién 1 en dondé dicho segqundo
recubrimiento comprende cerca de 1% a cerca de 5% de

celulosa.
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El método de la reivindicacién 1 en donde dicho sustrato
alimenticio comprende una primera pendiente de sorcién y
en donde dicho Bsegundo ‘recubrimiento comprende una
segunda sorciéfn y en donde dicha sequnda pendiente de
gsorcién es més inclinada que dicha primera pendiente de

gorcidn.

El método de la reivindicacién 10 en donde.dicho adhesivo
comprende una primera pendiente de sorciénm de humedad y
en donde dicha tercera pendiente de sorcién de humedad es
mis inclinada que dicha primera pendiente de sorcién de

humedad.

El método de la reivindicacién 1 en donde dicho segqundo
recubrimiento comprende adicicnalmente un queso andlogo

egstable al almacenamiento.

El método de la reivindicacién 1 en donde dicho adhesivo
gpeco comprende 86lidos de Jjarabe de maiz con un

equivalente de dextrosa entre cerca de 20 a- cerca de 50.

El método de la reivindicacién 1 en donde dicho sustrato
alimenticio esta hecho de una masa gque comprende un
molido basto en donde dicho molido basto- estd hecho de
maiz molido que tiene un espacio entre cerca de 0.0020 y

cerca de 0.0030 milimetros.
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El método de la reivindicacién 1 en donde dicho sustrato
alimenticio estd hecho de una masa que comprende un
almidén agregado entre cerca de 2% a cerca de 10% en peso

de la masa.

El método de la reivindicacidén 15 en donde dicho almidén

comprende almidén de maiz seroso.

El método de la reivindicaci6n 1 en donde.dicho sustrato
alimenticio estd hecho de una masa que comprende una
harina de gluten baja entre cerca de 2% a cerca de 35% en

peso de la masa.

El método de la reivindicacién 17 en donde dicha harina

de gluten baja comprende harina de trigo.

El método de la reivindicacién 1 en donde dicho sustrato
alimenticio comprende un contenido de humedad pre-

cocinado entre cerca de 22% a cerca de 30%.

El método de la reivindicacién 1 en donde dichos trozos
comprenden un contenido de humedad de menos de cerca de

5% en peso.

El método de la reivindicaci6én 1 en donde un ingrediente

de dichos trozos es seleccionado del grupo que consiste
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de proteina vegetal texturizada, harina de maiz, harina

de trigo, y mezclas de ellos.

El método de la reivindicacién 1 en donde dichos trozos
tienen wuna tercer textura y en donde "dicha segunda

textura es mds suave que dicha tercer textura.

El método de la reivindicacién 1 en donde dicho sustrato
alimenticio comprende una humedad de salida de cerca de

0.5% a cerca de 1.0% después de la etapa b).

El método de la reivindicacién 1 en donde dicho sustrato
alimenticio comprende un contenido de humedad entre cerca

de 0.5% a cerca de 2.0% despuéa de la etapa g).

Un producto alimenticio de pasabocas hecho por el método

de la reivindicacién 1.

Un producto alimenticio de pasabocas estable al

almacenamiento comprende:

un sustrato alimenticio cocinado gque tiene una primera
textura en donde dicho sustrato alimenticio comprende

adicionalmente una geometria sustancialmente plana;

un primer recubrimiento sobre dicho sustrato alimenticio que

comprende una mezcla de adhesivo Beco; y
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una pluralidad de trozos de condimento tridimensionales en
donde por lo menos 5% de dichos trozos, en peso, tienen un
didmetro sustancialmente entre cerca de 1.7 y cerca de 17

milimetros;

un segundo recubrimiento sobre dicho lado superior de dicho
sustrato alimenticio que tiene una segunda textura en donde
dicha segunda textura es mis suave que dicha primera

textura.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho
sustrato alimenticio cocinado comprende un sustrato

alimenticio frito.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 27 en donde sustrato

alimenticio frito es cocinado en un freidor monocapa.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 comprende

adicionalmente un polvo de condimento.

El producto alimenticio de pasabocas estable al

almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho
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sustrato alimenticio cocinado comprende un sustrato

alimenticio horneado.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho
segundo recubrimiento comprende una actividad de agua

fresca entre cerca de 0.40 a cerca de 0.50.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho
segundo recubrimiento comprende una actividad de agua en

calentado entre cerca de 0.30 a cerca de 0.40.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho
segundo recubrimiento por lo menos un humectante entre
cerca de 10% y cerca de 40% en peso de dicho segundo

recubrimiento.

El producte alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 33 en donde dicho
humectante es seleccionado del grupo que consiste de
glicerina, propilenglicol, lactato de sodio, y acetato de

sodio.

El preoducto alimenticio de pasabocas estable al

almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho

- 000073
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segundo recubrimiento comprende entre cerca de 1% y cerca

de 5% de celulosa.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicaci6n 26 én donde dicho
sustrato alimenticio comprende una primera pendiente de
sorcién y en donde dicho segundo recubrimiento comprende
una segunda pendiente de sorcién y donde dicha segunda
pendiente de sorcién es mis inclinada qué dicha primera

pendiente de sorcién.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacibén 236 e;n donde dicho
adhesivo comprende una tercera pendiente de sorcién y en
donde dicha tercera pendiente de sBorcién es mis inclinada

que dicha primera pendiente de sorcién.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho
segundo recubrimiento comprende un anilogo a queso

estable al almacenamiento.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho
adhesivo seco comprende adicionalmente una pluralidad de
p8lidos de jarabe de mafz que tienen un equivalente de

dextrosa entre cerca de 20 y cerca de 50.
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El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho
sustrato alimenticio estd hecho de una masa que comprende
un molido basto en donde dicho molido basto est§ hecho de
maiz molido que tiene un eespacio vacié entre 0.0020 y

cerca de 0.0030 milimetros.

El producto alimenticio de pasabocas' estable al
almacenamiento de 1la reivindicaci6én 26 en donde dicho
sustrato alimenticio de pasabocas est& hecho de una masa
que comprende un almidén agregado entre cerca de 2% y

cerca de 10% en peso de la masa.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 41 en donde dicho

almidén comprende almidén de maiz seroso.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho
sustrato alimenticio estd hecho de una masc';t que comprende
una harina baja en gluten entre cerca de 2% y cerca de

35% en peso de la masa.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 43 en donde dicha

harina baja en gluten comprende harina de trigo.
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El producte alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dichos
trozos comprenden un contenido de humedad pre-cocinado de

entre cerca de 22% y cerca de 30% en peso.

Bl producte alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicaci6én 26 en donde dichos
trozos comprenden un contenido de humedad de menos de 5%

en peso.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de 1la reivindicacién 26 en donde un
ingrediente de dichos trozos es selecciocnado del grupo
que consiste de una proteina vegetal texturizada, harina

de maiz, harina de trigo y mezclas de ellos.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dichos
trozos de condimento tienen una tercera textura y en
donde dicha segunda textura es mis suave que dicha

tercera textura.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho
sustrato alimenticio comprende un contenido de humedad de

salida entre cerca de 0.5% y cerca de 1.0%.
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El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho
alimenticio comprende un contenido de humedad entre cerca

de 0.5% y 2.0%.



40 .. 000073

METODO PARA HACER UN SUSTRATO ALIMENTICIO DOBLEMENTE TEXTURIZADO

QUE TIENE TROZOS DE RAZONAMIENTO GRANDES

RESUMEN DE LA DESCRIPCION

El método para hacer un sustrato alimenticio doblemente
texturizado que tenga trozos de condimento grandes en donde los
trozoe son adheridos sustancialmente al sustrato -alimenticio, u
hojuela. Un primer recubrimiento comprende trozos de condimento
grandes y un adhesivo seco es aplicado a una hojuela cocinada que
tiene una primera textura. Las hojuelas cocinadas y recubiertas
son entonces calentadas a una temperatura de modo que el adhesivo
seco es sgometido a transicién vitrea y fluye alrededor de los
trozos y del punto de contacto con el sustrato alimenticio. La
hojuela cocinada y recubierta es entonces sometida a condiciones
de proceso cambiantes, de modo tales como enfriamiento, el
adhesivo se endurece, y un pegado es formado entre la hojuela y
los trozos de condimento. Un segundo recubrimiento que tiene una
segunda textura es entonces colocado y fundido sobre la hojuela.
Las propiedades del ingrediente alimenticio son optimizadas para
suministrar wun producto alimenticio doblemente texturizado

estable al almacenamiento.
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METHOD FOR MAKING A DUAL-TEXTURED
FOOD SUBSTRATE HAVING LARGE SEASONING BITS

BACKGROUND OF THE INVENTION

1. Cross-Reference to Related Application

This application is a continuation-in-part of U.S. patent application Ser. No. 10/696,970,
filed on October 30, 2003, the technical disclosure of which is hereby incorporated herein by
reference.

2. Technical Field

The present invention relates to a method for adhering three-dimensional bits, fragments,
chunks, or morsels to a substrate and more particularly, to a method for adlfering large three
dimensional food bits to a snack food substrate whereby the large bits are substantially adhered
to the substrate. More specifically, the present invention relates to a method for making a dual-
textured, topped snack food.

3. Description of Related Art

Food pa.rticulatés are often added to foods, especially snack foods. Tortilla chips,
pretzels, crackers, popcorn, and numerous other foodstuffs often have seasonings applied to them
during processing. Seasonings used, usuelly in a powdered form, have included salt, cheese,
chili, garlic, Cajun spice, ranch, sour cream and onion, among many others.. However, there is
often an undesirable accumulation of seasoning on the sidewalls and bottom of the snack food
bag with the result that the consumer has less than the desired complement of topping thereon.
The separation occurs because of insufficient adhesion of the seasoning to the chip. The problem
of separation increases with the size and weight of the individual particles.

One way this problem has been approached in the past was by using oil as an adhesive to
adhere particulate seasonings to a base or substrate. For example U.S. Patent No. 6,534,102 B2,
issued to Kazemzadeh, discloses a seasoning bit that, following extrusion and cooking is
immersed into an oil and seasoning slurry at an elevated temperature. The product is then dry-
coated with seasonings or sprayed with hot or room temperature oils and fats either carrying
seasonings or the seasonings are applied as dusting on the surface while the oil and fats are used
to adhere the seasoning to the surface. One drawback to using only oil, however, is that the
adhesive strength of traditional oil mixes are not strong enough to adhere large three-dimensional

bits to a substrate surface. In certain applications, large three-dimensional bits are desirable
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because they enable packaged snack chips to emulate another topped product including, but not
limited to a pizza with toppings, a nacho chip, or a tostada.

Another prior art composition used to adhere particulate to a food product is U.S. Patent
No. 3,689,290 issued to Blackenstock et al which discloses using a coating .agent comprised of
dry comn syrup solids to adhere small particle sizes of food toppings to a substrate. The
Blackenstock Patent discloses a particle size of the food topping as being 12-100 mesh, which
corresponds to a particle size range of 0.150 to 1.68 millimeters (0.0059 to 0.0661 inches).
Again, these are relatively small particle sizes that are being adhered to a su.bsl:mte. Tl;e
adhesive is not strong enough to adhere a substantial amount of larger three-dimensional
particles to the chip.

U.S. Patent Application 2002/0187220 A1 discloses an edible particulate adhesive
comprising maltodextrin, an edible surfactant, a solvent, a polysaccharide, and a modified starch.
The invention, however, is clearly aimed at very small particulate adhesion. The invention
indicates the preferred particle size is less than 650 micrometers. Thus, this invention also fails
to adhere relatively large bits to a chip.

Another prior art composition used to adhere flavorings to a foodstuff is illustrated by
European Patent EP 0 815 741 A2 which discloses a hot melt composition comprising a starch,
such as corn syrup, maltodextrin, or an amylase-treated starch, and a plasticizer, such as a polyol
or a polyacetic acid. Like the other inventions, this invention was also designed to adhere
powdery-type particulate additives to foodstuffs such as salt, sugar, cheese powder, and ranch
seasonings. Like other inventions in the prior art, it also fails to adhere relatively large bits to
chips.

Another prior art approach to adhere large food flavorings and spices was to put the
flavorings on an unbaked cracker. Thus, cheese flavorings and other spices were then baked into
the dough. This approach, however, cannot be used when it is desirable to adhere particles to a
substantially cooked snack piece, such as a tortilla chip, immediately prior to the addition of
seasoning.

Consequently a need exists for a method to adhere large particulate flavoring bits,

fragments, chunks, or morsels to a food substrate. The method should allow a snack food to
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demonstrate the characteristic look, texture, and taste of an emulated topped food product, yet be

highly resistant to separation. The method should be adaptable to a product line wherein the
addition of the large particles occurs at a step after substantial cooking of the underlying food
substrate. .

Food ingredients are typically enclosed in a hermetically sealed food package and thus
approach equilibrium with the relative humidity of the inside of the package. It has proven
difficult to achieve a dual-textured or multi-textured snack food, because the food ingredient
having a lower moisture content and thereby crispy texture, typically absorbs evaporated
moisture from a food ingredient having a higher moisture content and thereby softer texture.

As the lower moisture content food ingredient absorbs water it becomes less crispy. As
the higher moisture content food ingredient loses water, it hardens. Because of this moisture
migration it is difficult to achieve a long shelf-life on dual textured snack products.

The water content of a food ingredient is typically measured by its water activity level
(“Aw"). The Aw is defined by the following equation:

Aw=P/Po
where P=vapor pressure of water in the food
Po=vapor pressure of pure water under the same conditions.

The Aw is a quantitative measure of unbound free water in a system that is available to
support biological and chemical reactions. Two different food ingredients with the same water
content can vary significantly in their Aw level depending on how much free water is in the
system. If a higher moisture content, soft texture ingredient has an Aw that exceeds the relative
humidity of its environment, then water tends to evaporate from the food ingredient causing the
ingredient to harden. Similarly, if a lower moisture content, crispy texture has an Aw that is less
than the relative humidity of its environment, then it tends to absorb water, causing the
ingredient to soften. For example, consider a piece of soft cheese, having an Aw of 0.92 placed
on a crispy cracker having an Aw of 0.10 in a sealed container initially at 50% relative humidity.
Over time the texture of the soft cheese hardens as it loses water and appml;ches equilibrium
with the container atmosphere. The texture of the crispy cracker, however, softens as it absorbs

this evaporated moisture to approach equilibrium with the container atmosphere. As a result,
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both food ingredients lose their desired texture. Moreover, besides texture changes, changes in
moisture can lead to other undesirable effects including microbial growth, degradation reactions,
and organoleptical changes.

The problem is compounded in multi-textured, topped food productﬁ that require an
adhesive. Water-based adhesive systems utilized on a food substrate negatively impact texture
as hydration and subsequent thermal drying destroy internal structures. Moreover, a water-based
adhesive deteriorates chip crispness, especially if applied in an aqueous state, because of
moisture migration from the adhesive into the food substrate. In addition, there is flavor loss that
results from drying a moistened food substrate. As discussed previously, oil-based adhesives fail
to adhere large bit particulate flavoring bits to a food substrate. As a result, it has long been
difficult for food product manufacturers to package multi-textured food products for extended
shelf life storage. Numerous attempts to preserve dual-textured features of .food products are
illustrated in the prior art.

U.S. Patent No. 4,401,681 discloses a method for preventing moisture migration from a
high-moisture phase to a low-moisture phase. For example, the patent discl_oses combining corn
syrup solids having a Dextrose Equivalent of 22 to 24 and a high methoxyl pectin with a pizza
sauce to prevent moisture from the sauce from migrating into the pizza crust during shelf life.
This disclosure, however fails to teach a method that minimizes moisture transmission from a
softer texture to a crisper texture through an area having a headspace. Rather the disclosure is
limited to providing a direct barrier layer between two ingredients with high differential moisture
contents.

U.S. Patent No. 4,853,236 discloses a shelf-stable dual-textured food product having a
first, hard texture comprising a fruit composition on a shell portion, and a second, variably
textured core portion comprising an oil-in-water emulsion. This disclosure fails to teach both an
outer chewy and an outer crispy texture of a topped food product.

U.S. Patent No. 4,961,942, discloses a dough composition having a plurality of shelf-
stable textures. The patent further discloses a soft, chewy filler cookie dough and a firmer outer
casing dough wherein the casing dough comprises a high sugar content. It fuils to disclose a

dough that can be used in savory snacks.
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U.S. Patent No. 4,913,919, assigned to the same assignee of the present application,
discloses a coating composition comprising a high solids content aqueous suspension, having a
solids content of at least 40% by weight. The outside surface of a snack food is coated with the
aqueous solution. The coating is dried to provide a crisp outer texture and chewy inner texture.
This disclosure fails to teach an outer chewy texture.

U.S. Patent No. 5,405,625, discloses a cheese filled snack product having a crisp outer
casing comprising potato flakes and pre-gelatinized rice flour. In one embodiment, the filling is
moist and the snack food product can be baked or microwaved without the cheese filling over
expanding or leaking. This disclosure fails to teach an outer chewy texture.

U.S. Patent No. 6,500,474 discloses using a heate.d liquid coating to further coat a pre-
coated food product and subsequently contacting the liquid-coated pre-coated food piece with a
chunky particulate matter to form a food product enrobed with a substantially continuous chunky
coating. This disclosure fails to teach an outer crispy texture.

Accordingly, a need exists for a method for making a shelf-stable dual-textured, topped
snack food product comprising a crisp food substrate and a chewy topping. - The method should
utilize a non-water based and non-oil based adhesive that can adhere large particulate flavoring
bits to a substantially cooked, crisp food subsirate. The method should minimize the water
activity in food product ingredients and should minimize moisture migration from the chewy
topping to the crisp food substrate.

SUMMARY OF THE INVENTION

The proposed invention uses a combination of dry-powdered adhesives admixed onto bits
and placed on a food substrate and wherein further the adhesive undergoes a glass transition and
flows down around the bit to the bit and food substrate contact point. Subsequently, process
conditions change, and the adhesive undergoes another glass transition back to an amorphous
solid which hardens the adhesive and adheres the bit to the food substrate surface.

Hence, this invention produces a method whereby large flavoring bits are adhered to a
snack food substrate to achieve the look, texture, and taste of an emulated tc')pped food product.
In addition, the instant method provides a topping that is highly resistant to separation.

Furthermore, the method can be implemented following the cooking of the underlying food
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The invention further provides a method that minimizes moisture migration from a softer

substrate.

textured topping to a crispier food substrate. Food product ingredient properties are optimized to
provide at least two distinct textures. Optimized food product ingredient properties can be

moisture content, water activities, and sorption slapes.
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BRIEF DESCRIPTION OF THE DRAWINGS

The novel features believed characteristic of the invention are set forth in the appended
claims. The invention itself, however, as well as a preferred mode of use, further objectives and
advantages thereof, will be best understood by reference to the following detailed description of
illustrative embodiments when read in conjunction with the accompanying drawings, wherein:

Figure 1 is a schematic representation of one embodiment of the new process.

Figure 2 is a graph representation depicting moisture sorption isotherms for the major

ingredients in one embodiment of the invention.
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DETAILED DESCRIPTION 000687

An embodiment of the innovative invention will now be described with reference to
Figure 1. Seasoning, flavoring or illustrative bits 12 and an adhesive 14 are mixed together ina
30-inch diameter mixer or tumbler 10. As used herein, large seasoning bits'12 are food grade
seasonings wherein at least 5% of the bits, by weight, have a diameter exceeding 1.7 millimeters
and are substantially between 1.7 and 17.0 millimeters diameter. In a preferred embodiment,
vegetable oil 16, preferably at a temperature of about 23 to 32 °C (74 to 90 °F), is sprayed into
the tumbler 10 to coat the seasoning bits 12 to function as a temporary liquid adhesive 16 and
promote bonding between the dry adhesive 14 and the seasoning bits 12. In an alternative
embodiment, the temporary liquid adhesive 16 is heated to a temperature of about 43 to 60 °C
(109 to 140 °F) prior to being sprayed in the tumbler 10. The temporary adhesive 16 used can be
any prior art adhesive oil including, but not limited to, olestra®, comn oil, soybean oil, cottonseed
oil, or palm oil. Alternatively, an oil substitute can be used as a temporary liquid adhesive 16.
The objective is to coat the seasoning bits 12 to promote bonding with the dry adhesive 14

during mixing and until the dry adhesive 14 undergoes a glass transition phase. Any temporary

+ liquid adhesive 16 that meets this objective can be used. Examples of an oii substitute that could

be used as a temporary adhesive includes, but is not limited to glycerol, propylene gtycol,
alcohol, and mixtures thereof. A temporary liquid adhesive 16 may not be needed if the particle
size of the dry adhesive 14 is small enough, and/or the individual bits 12 are porous enough,
and/or the bit has a moist hydroscopic or oily exterior. |

The tumbler 10 is a cylindrical device that rotates and is typically used to add seasoning
to a substrate’s total circumference. In this invention, however, the tumbler is used to admix
adhesive 14 to the seasoning bit 12. Thus, although a tumbler 10 is described in this
embodiment, any equivalent device including but not limited to, a mixer, a tumbler including a
batch tumbler or a continuous tumbler, or a blender such as a batch blender, continuous blender,
or ribbon blender may be used to admix the adhesive 14 to the seasoning bit. As used in this
invention, a substrate is substantially cooked and can be a fried or baked snack food chip made
from a dough, such as masa or other starch based dough. As used in this invention the terms
substrate and chip are used interchangeably and refer to any wide variety of snack food items
that are commonly commercially available including, but not limited to, potato chips, crackers,

multigrain chips, com chips, and tortilla chips. In one embodiment of the present invention, the
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substrate comprises a first texture that is crispy.

Seasoning bits 12 comprising Textured Vegetable Protein, flavored vegetable bits, or
colored bits are commercially available. For example, Bac'n Pieces™ Bacon Flavored Bits can
be purchased from McCormick® of Sparks, MD in many local grocery stores. The bits can also
comprise corn flour or wheat flour, independently or in combination. Hence, the bits can consist
of textured vegetable protein, corn flour, wheat flour, and combinations thereof. In one
embodiment, the bits have a moisture content preferably less than about 5%.

Following admixing in the tumbler 10, the seasoning bits 12 and adhesive 14 are then
transferred 22 to a first topping unit 20. A topping unit 20 manufactured by Raque, of
Louisville, KY can be used. Corn Syrup Solids are defined by the FDA as dried glucose syrups
in which the reducing sugar content is 20 Dextrose Equivalent or higher. In one embodiment,
the dry adhesive 14 used preferably comprises corn syrup solids with a Dextrose Equivalent
more than 20 and most preferably between about 20 and 50. This Dextrose Equivalent range can
result in reduced chewiness, shininess, and sweetness. Dextrose Equivalents higher than about
50 can be used, but result in a sweeter, as opposed to savory flavor. Numerous other
carbohydrate adhesives can also be used including, but not limited to dextrose, dextrin,
maltodextrose, sucrose, polydextrose, and combinations thereof. These carbohydrates can be
purchased from various suppliers including National Starch and Chemical Company of
Bridgewater, New Jersey, Danisco Cultor of New Century, Kansas, and Tate & Lyle PLC
located in London, England. In an alternative embodiment, maltodextrin, defined by the FDA as
dried glucose syrups in which the reducing sugar content is less than 20 Dextrose Equivalent can
be used. Use of maltodextrin, however, can require the use of steam to activate the adhesive. By
using corn syrup solids instead of a water-based or steam requiring adhesive, a crisp chip texture
is preserved because hydration and subsequent thermal drying is greatly reduced. Thus, use of
corn syrup solids or other acceptable carbohydrate results in a preferable dry adhesive
application.

Again, although this invention is described with reference to a fried tortilla chip, any food
substrate including, but not limited to, & chip, a cracker, a baked chip, an extruded snack, or a
puffed snack, can be used. Prior to the chip entering the fryer 30, the dough is made by any one
of a number of standard methods well known in the art. A novel and unique combination of

modifications, however, can be made to the prior art dough and/or the dough ingredients to
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enhance the crispiness of the underlying topped substrate. For example, in ;. tortilla chip ‘L‘\
embodiment, a coarser corn grind, preferably made from the corn mill having a gap between
about 0.0020 and about 0.0030 millimeters, and more preferably having a gap between about
0.0023 and about 0.0026 millimeters can be used. A coarser grind requires less shear when corn
is ground into masa, decreasing the amount of starch gelatinization and increasing the amount of
larger ground corn particles in the masa. Larger particles cause the chip texture to remain more
coarse which conveys a heartier, crunchier, and crispier chip. Less gelatinization provides
thinner surface film formation during frying. In addition, larger ground comn particle sizes cause
more disruptions, even more so in a thinner surface film. When the dough is fried, water within
the dough can more easily escape through these disruptions as steam, resulting in a chip with a
lower moisture content. A lower moisture content chip results in a crispier texture. Further, the
product will contain less steam build-up within the chip during frying, which in turn reduces the
amount and size of surface blisters produced, further resulting in a crispier texture. Starch,
preferably between about 2% and about 10% by weight of the dough, can be added to the dough
to absorb more water during masa production. In one embodiment, waxy com starch is used.
Again, when this water is subsequently released during frying, amaller and more numerous
surface blisters are created resulting in a crisper texture. A low gluten flour, preferably between
about 2% and about 35% by weight of the dough, can be used in the dough for organoleptic
properties. In one embodiment, wheat flour is used.

Typically, a dough product is compressed between a pair of counter-rotating sheeter
rollers that are located closely together, thereby providing a pinch point through which the dough
is formed into sheets. The dough can then be cut by, for example, a cutting roller to form the
shape of the product desired. Alternatively, the dough or masa is extruded and cut into a desired
chip shape. After the dough or masa is cut, the chips are transported towards and through a toast
oven. The chips should be toasted to achieve a pre-cook moisture content between about 22%
and about 30%. For this, the chips are deposited onto a moving belt. After toasting, the shaped
chips have increased stiffness for insertion into a fryer 30. In one embodiment, the toasted chips,
prior to being fried, are passed through a proofing stage where the chips are exposed to ambient
air for a specified amount of time to equilibrate moisture. After proofing, chips are transferred to
a fryer 30. To convey the chips into the fryer 30, the chips are removed from the toasting belt or

conveyor and placed onto the fryer conveyer 32. Because flat substrate facilitates even
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application of the secasoning bits 12, in the preferred embodiment, a monolayer fryer 30 is
utilized to help ensure a flat substrate and minimize chip curl. The monolayer fryer 30 has two
belts; an upper belt and a lower belt. The substrate is positioned between the two belts as it
moves through the fryer 30. The two-belt system minimizes chip curl and keeps the chip flat as
it moves through the fryer. The chip, in the example of a tortilla chip, is in the monolayer fryer
for a dwell time of about 52 to 56 seconds at a temperature of about 170 — 207 °C (338 — 404°F).
A monolayer fryer also provides for more uniform frying and thus allows the chips to produce
consistent blisters and a more uniform, lower exit moisture content. As used herein, an exit
moisture content is the moisture content following the cooking of the food substrate. In one
embodiment, the exit moisture content of a chip fried in a monolayer is preferably between about
0.5 and about 1.0%. Batch frying, on the other hand, results in variable moisture content, blister
formation and finished oil contents. Moreover, prior art exit moisture contents typically exceed
1.0%. A lower exit moisture content results in a crispier chip. In addition, a drier, lower
moisture content chip comprises more surface oil than interior oil. This surface oil helps to
protect the chips from absorbing excess moisture during the topping process (discussed below).
In an alternative embodiment, any fryer 30 known in the art can be used. Afier exiting the fryer
30, the substrate proceeds along an open mesh conveyer belt 42 and cools to approximately 100
°F to 150 °F. Because this temperature is still above ambient, moisture migration onto the chip
substrate is retarded. Although numerous modifications are disclosed to illusu'at.e a preferred
embodiment, the essence of the invention can be achieved with fewer than all of the dough
ingredient and processing modifications disclosed, as those skilled in the art are likely to
recognize. After the chip has been fried, the seasoning bits 12 and adhesive 14 are then applied
24 to the chip via a topping unit 20 or other topping means.

The chip is then sent to a first oven 40. An impingement oven such as model IMDJ-
45AS-1, manufactured by Heat and Control, Inc., of Hayward, CA can be used as the first oven.
The chip is transported through the first oven 40 on an open mesh conveyer belt for
approximately 17 seconds. The elevated oven temperature, preferably about 190 to 232 °C
(374 10 450 °F), serves to trigger the glass transition phase of the dry adhesive 14 onto the
substrate. In one embodiment, steam 44 between 6.9 and 34.5 kPa (1 and 5 psi) is injected into
the first oven 40 to expedite activation of the dry adhesive 14 by lowering the glass transition

temperature of the adhesive via the addition of water vapor. In this embodiment, the chip then



10

15

20

25

30

- 000091
proceeds out of the first oven 40 along the open mesh conveyer belt 52 into a second oven 50 to

drive off the moisture added in the first oven as steam. In the second oven 50, the chip proceeds
on an open mesh conveyer belt for approximately 17 seconds at an elevated temperature range of
about 190 to 232 °C (374 to 450 °F). The second oven 50 can be a make and model identical to
the first oven 40,

In an alternative embodiment, only one oven, without steam, is used to trigger the glass
transition phase of the dry adhesive. In such an embodiment, the oven temperature remains the
same about 190 to 232 °C (374 to 450 °F). In addition, the total dwell time also remains the same
at about 34 seconds. In alternative embodiments, longer or shorter dwell tiI.nes and higher or
lower temperatures could be used. The dwell time and temperature need only be sufficient to
promote a glass transition change in the dry adhesive 14. An AirForce® impingement oven,
manufactured by Heat & Control, Inc. of Hayward, CA can be used as in the single-oven
embodiment. As used herein, an adhering means for adhering a seasoning I;it to a substrate is
meant to include any edible carbohydrate blend that undergoes a glass transition change at an
adhesive (as opposed to oven) temperature between 40 and 60 °C when the adhesive has a
moisture content of between about 4 to 8%. As those skilled in the art are aware, the glass
transition temperature range of the dry adhesive 14 changes relative to the moisture content. The
higher the moisture content, the lower the glass transition temperature range. Conversely, the
lower the moisture content, the higher the glass transition temperature range. Thus, if the
moisture content of the adhesive is raised above or below 4 to 8%, then the corresponding glass
transition temperature range will change as well. However, such changes should be construed to
be within the spirit and scope of the claimed invention.

The chip then proceeds out of the second oven 50 along the open mesh conveyer belt 72
where it begins to cool. In one embodiment, the chip cools for approximately 30 seconds. The
dry adhesive 14 hardens on cooling to affect a strong bond between the seasoning bits 12 topping
and the substrate.

In one embodiment, the steps of adding and heating the seasoning bits 12 above the glass
transition temperature of the dry adhesive 14 and then allowing the seasoning bit 12, adhesive
14, and substrate to cool below the adhesive’s 14 glass transition temperature could be repeated
to form a multi-layered chip. By repeating these steps, two or more layers of seasoning bits 12

could be added to a single substrate or chip.
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In a preferred embodiment of the invention, a second topping, preferably, but not
necessarily, in the form of cheese shreds, a cheese-like topping, or a cheese topping is then
applied to the bit-topped substrate via a second topping unit 60. Unlike the first topping
comprising the bits, the second topping has a lower melting temperature than the seasoning bits
12 of the first topping and no additional adhesive is required to adheretl'tes-eoondtoppingmthe
substrate. In one embodiment, the second topping having a second texture comprises a softer
texture than the first texture of the crispy substrate, A shelf-stable cheese analog as disclosed in
U.S. Patent Application serial number 10/649,825 and assigned to Kerry Specialty Ingredients of
Beloit, WI can be used as the second topping.

Figure 2 is a graph representation depicting the moisture sorption or desorption
isotherms for the major ingredients in one embodime‘nt of the invention. A moisture sorption
isotherm is a graphical representation of the relationship between the moisture content of a food
ingredient that absorbs moisture and the Aw of that food ingredient at a particular, constant
temperature. The x-axis represents the Aw and the y-axis represents the moisture percentage of
the main food components. An example of a chip moisture sorption isotherm 202 and adhesive
sorption isotherm 204 is depicted in Figure 2. A desorption isotherm is a graphical
representation of the relationship between the moisture content of a food ingredient that loses
moisture and the Aw of that food ingredient at a particular, constant temperature. A shelf-stable
cheese analog moisture desorption isotherm 206 is depicted in Figure 2. As used herein,
sorption slope is defined as the slope of the sorption or desorption curve of a particular water
activity value. The steeper the sorption slope, the higher the propensity to absorb water.
Conversely, the more level the slope, the lower the propensity of a food ingredient to absorb
water, Thus, it is advantageous for the chewy, softer texture food ingredients to comprise a
steeper sorption slope than the crispy food ingredients to control moisture migration. For
example, in one embodiment, the adhesive sorption slope 204 is steeper than the chip sorption
slope 202. Because of the adhesive's steeper sorption slope 204, the adhesive helps buffer
moisture uptake by the substrate. Hence, in one embodiment, the crispy chip substrate sorption
slope 206 is always less steep than the cheese sorption slope 202 and often less steep than the
adhesive sorption slope 204.

The second topping cheese analog comprises a fresh Aw between about 0.40 and about

0.50 and a heated Aw between about (.30 and about 0.40 and comprises a desorption slope
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steeper than the sorption slope of the crispy base as illustrated by Figure 2.. A fresh Aw is the
Aw of the cheese prior to the cheese being meited. The heated Aw is the Aw of the cheese after
the cheese has been melted on the crispy substrate (discussed below). Moreover, at least one
humectant can be used in the second topping to further inhibit moisture migration from the
second, soft topping. A humectant is an ingredient that promotes the absorption and retention of
moisture. Humetectants that can be used include, but are not limited to, glycerin, propylene
glycol, sodium lactate and sodium acetate. In addition, other water binding systems such as
cellulose can also be used in the second topping. The second topping can comprise at least one
humectant between about 10 percent to about 40 percent, cellulose between about 1 percent to
about 5 percent, or combinations thereof based on the weight of the second topping.

Referring back to Figure 1, the second topping unit 60 can be the same model and type
as first topping unit 20. Following application of the second topping, the chip is then routed to a
third oven 70. The third oven 70 is preferably an infrared Raymax 1525, manufactured by
Watlow Electric Manufacturing Company, of St. Louis, MO. The chip is routed to a third oven
70 on an open mesh conveyer belt 72. The chip proceeds through the third oven 70 for a dwell
time of approximately 60 seconds with an oven temperature about 82 to 138 °C (180 to 280 °F).
In alternative embodiments, shorter or longer dwell times and higher or lower temperatures could
be used. The dwell time and temperature need only be sufficient to melt the second set of
toppings. The chip then proceeds out of the third oven 70 on an open mesh conveyer belt 92
where it is sprayed with an atomized oil or other liquid adhesive from both the top and the
bottom. Unlike the temporary adhesive 16, the objective with this liquid nd-hesive is to provide a
more permanent adhesive to bind a seasoning with the chip and the toppings. An oil spray
applicator 80 manufactured by GOE-Avins of Amherst, NY, model #0SM-5000-BP-3065 can be
used, Although many types of liquid adhesives including lard, other animal-based oils, and
vegetable-based oils can be used as the atomized spray, a preferred embodir.nent uses corn or
soybean oil. The liquid adhesive or oil should be sprayed at an elevated temperature, preferably
about 43 to 60 °C (109 to 140 °F). Following oil atomization, the chip passes through a
seasoning applicator 90 where a particulate flavored seasoning 94 is applie(! to both sides of the
chip. The seasoning applicator 90 first applies seasoning 94 to the topside of the chip on an open
mesh conveyer belt. The chip is then flipped onto another open mesh conveyer belt and the other

side is then scasoned. A seasoning applicator manufactured by ARBO of Toronto, Ontario,
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Canada model number KDC-VV 12" x 20” x 45”can be used. The chip may then be further
cooled and sent to be packaged 96.

While this invention has been particularly shown and described with reference to a
preferred embodiment, it will be understood by those skilled in the art that various changes in
form and detail may be made therein without departing from the spirit and scope of the

invention.
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CLAIMS:
What is claimed is:
1. A method of adhering large seasoning bits on a food substrate, said method compriging
the steps of:
a) mixing a dry adhesive with a plurality of three-dimensional seasoning bits to form
an adhesive-bit mix wherein said bits are substantially between about 1.7 to about 17
5 mm in diameter;
b) cooking a food substrate having a surface to apply said bits and wherein
said food substrate comprises a first texture;
¢) applying said adhesive-bit mix to said food substrate;
d) heating said adhesive-bit mix to a temperature above a glass transition
10 temperature of said dry adhesive wherein said gl;.ss transition temperature is between
about 40 °C to about 60 °C and further wherein said dry adhesive comprises a
moisture content of about 4% to about 8%; and
€) cooling said adhesive-bit mix to a temperature below the glass transition
temperature of said dry adhesive such that said dry adhesive hardens and adheres
15 said bits to said food substrate.
f) applying a second topping having a second texture to said food substrate;
and

g) melting said second topping on said food substrate.
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The method of claim 1 further comprising the steps of:
h) applying a liquid adhesive spray to said food substrate; and

i) applying a seasoning powder to said food substrate.

The method of claim 1 wherein said cooking of said food substrate in step b) occurs by

frying in a monolayer fryer.

The method of claim 1 wherein said cooking of said food substrate in step b) occurs by

baking.

The method of claim 1 wherein said second topping comprises a fresh water activity

between about 0.40 and about 0.50.

The method of claim 1 wherein said second topping comprises a heated water activity

between about (.30 and about 0.40.

The method of claim 1 wherein said second topping comprises at least one humectant

between about 10 percent and about 40 percent by weight of said second topping.

The method of claim 7 wherein said humectant is selected from the group consisting of

glycerin, propylene glycol, sodium lactate, and sodium acetate.

The method of claim 1 wherein said second topping further comprises about 1 percent to

about 5 percent cellulose.

The method of claim 1 wherein said food substrate comprises a first sorption slope and
wherein said second topping comprises a second sorption and wherein said second

sorption slope is steeper than said first sorption slope.

The method of claim 10 wherein said adhesive comprises a third moisture sorption slope

and wherein said third moisture sorption slope is steeper than said first moisture sorption
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slope.

The method of claim 1 wherein said second topping further comprises a shelf stable

cheese analog.

The method of claim 1 wherein said dry adhesive comprises com syrup solids with a

Dextrose Equivalent between about 20 and about 50.

The method of claim 1 wherein said food substrate is made from a dough comprising a
coarse grind wherein said coarse grind is made from a corn mill having a gap between

about 0.0020 and about 0.0030 millimeters.

The method of claim 1 wherein said food substrate is made from a dough comprising an

added starch between about 2 percent and about 10 percent by weight of the dough.

The method of claim 15 wherein said starch comprises waxy corn starch.

The method of claim 1 wherein said wherein said food substrate is made from a dough
comprising a low gluten flour between about 2 percent and about 35 percent by weight of
the dough.

The method of claim 17 wherein said low gluten flour comprises wheat flour.

The method of claim 1 wherein said food substrate comprises a pre-cook moisture

content between about 22 percent and about 30 percent.

The method of claim 1 wherein said bits comprise a moisture content of less than about 5

percent by weight.

The method of claim 1 wherein an ingredient of said bits is selected from the group

consisting of textured vegetable protein, corn flour, wheat flour, and mixtures thereof.
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The method of claim 1 wherein said bits have a third texture and wherein said second

texture is softer than said third texture.

The method of claim 1 wherein said food substrate comprises an ex{t moisture of between

about 0.5 percent and about 1.0 percent after step b).

The method of claim 1 wherein said food substrate comprises a moisture content between

about 0.5 percent and about 2.0 percent after step g).

A snack food product made by the method of claim 1.
A shelf-stable snack food product comprising:
a cooked food substrate having a first texture wherein said food substrate further
comprises a substantially flat geometry having a top side;
a first topping on said food substrate comprising a mixture of a dry adhesive; and
a plurality of three~dimensional seasoning bits wherein at legst 5% of said bits, by
weight, have a diameter substantially between about 1.7 and about 17 millimeters;
& non-particulate second topping on said top side of said food substrate having a

second texture wherein said second texture is softer than said first texture.

The shelf-stable snack food product of claim 26 wherein said cooked food substrate

comprises a fried food substrate.

The shelf-stable snack food product of claim 27 wherein said fried food substrate is

cooked in a monolayer fryer.
The shelf-stable snack food product of claim 26 further comprising a seasoning powder.

The shelf-stable snack food product of claim 26 wherein said cooked food substrate

comprises a baked food substrate.
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The shelf-stable snack food product of claim 26 wherein said second topping comprises a

fresh water activity between about 0.40 and about 0.50.

The shelf-stable snack food product of claim 26 wherein said second topping comprises a

heated water activity between about 0.30 and about 0.40.

The shelf-stable snack food product of claim 26 wherein said second topping comprises
at least one humectant between about 10 percent and about 40 percent by weight of said

second topping.

The shelf-stable snack food product of claim 33 wherein said humectant is selected from

the group consisting of glycerin, propylene glycol, sodium lactate, and sodium acetate.

The shelf-stable snack food product of claim 26 wherein said second topping comprises

between about 1 percent and about 5 percent cellulose.

The shelf-stable snack food product of claim 26 wherein said food substrate comprises a
first sorption slope and wherein 3aid second topping comprises a second sorption slope

and wherein said second sorption slope is steeper than said first sorption slope.

The shelf-stable snack food product of claim 36 wherein said adhesive comprises a third
sorption slope and wherein said third sorption slope is steeper than said first sorption

slope.

The shelf-stable snack food product of claim 26 wherein said second topping comprises a
shelf-stable cheese analog.

The shelf-stable snack food product of claim 26 wherein said dry adhesive further

comprises a plurality of corn syrup solids having a Dextrose Equivalent between about 20

and about 50.
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The shelf-stable snack food of claim 26 wherein said food substrate is made from a
dough comprising a coarse grind wherein said coarse grind is made from a com mill

having a gap between about 0.0020 and about 0.0030 millimeters.

The shelf-stable snack food product of claim 26 wherein said snack food substrate is
made from dough comprising an added starch between about 2 percent and about 10

percent by weight of the dough-

The shelf-stable snack food product of claim 41 wherein said starch .comprises waxy com

starch,

The shelf-stable snack food product of claim 26 wherein said wherein said food substrate
is made from a dough comprising a low gluten flour between about 2 percent and about

35 percent by weight of the dough.

The shelf-stable snack food product of claim 43 wherein said low gluten flour comprises

wheat flour.

The shelf-stable snack food product of claim 26 wherein said bits comprise a pre-cook

moisture content of between about 22 percent and about 30 percent by weight.

The shelf-stable snack food product of claim 26 wherein said bits comprise a moisture

content of less than about 5% by weight.

The snack food product of claim 26 wherein an ingredient of said bits is selected from the
group consisting of textured vegetable protein, com-flour, wheat flour, and mixtures

thereof.

The shelf-stable snack food product of claim 26 wherein said seasor;ing bits have a third

texture and wherein said second texture is softer than said third texture.



49,

50.

. ®\
~ U0D ':' ‘] i N\
The snack food product of claim 26 wherein said food substrate comprises an exit

moisture content between about 0.5 percent and about 1.0 percent.

The snack food product of claim 26 wherein said food substrate comprises a moisture

content between about 0.5 percent and 2.0 percent.
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METHOD FOR MAKING A DUAL-TEXTURED FOOD SUBSTRATE HAVING LARGE
SEASONING BITS
ABSTRACT OF THE DISCLOSURE
Method for making a dual-textured food substrate having large seasoning bits whereby
the bits are substantially adhered to the food substrate, or chip. A first topping comprising large
seasoning bits and a dry adhesive is applied to a cooked chip having a first éexture. The topped,
cooked chip is then heated to a temperature such that the dry adhesive undergoes a glass
transition and flows down around the bit to the bit and food substrate contact point. The topped,
cooked chip is then subjected to changed process conditions, such as cooling, the adhesive
hardens, and a bond is formed between the chip and the seasoning bits. A second topping having
a second texture is then placed and melted onto the chip. The food ingredient properties are

optimized to provide a shelf-stable dual-textured food product.
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METODO PARA HACER UN SUSTRATO ALIMENTICI CON

DOBLE TEXTURA QUE TENGA PEDAZ § GRANDES CONDIMENTADOS

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

l. Referencia Cruzada a Solicitud Relacionada

Esta solicitud es una continuacién en parte de la solicitud de
patente U.S. Serie No. 10/696,970, presentada en octubre 30,

2003, cuya descripcién técnica se incorpora aqui como referencia.

2. Campo Técnico

La presente invencién se relaciona con un método para
adherir pedazos, fragmentos, porciones o bocados tridimensionales
a un sustrato y mis particularmente, a un método para adherir
pedazos de alimentos grandes tridimensionales a un sustrato de
alimento de pasaboca por medio del cual los pedazos grandes se
adhieren sustancialmente al sustrato. M&s especificamente, la
presente invencién se relaciona con un método para elaborar un

alimento de pasaboca recubierto con doble textura.

3. Descripciétn de la Técnica Relacionada

Las particulas alimenticias s8e agregan a menudo a los
alimentos, especialmente a los alimentos de pasabocas. Los

pedazos de tortilla, pretzels, crackers, palomitas de maiz, y
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numerosos otros alimentos tienen a menudo condimen£os aplicados a
ellos sobre el procesamiento. Los condimentoe utilizados,
usualmente en forma de polvo, han incluido la sal, el queso, el
chile, el ajo, la especia Cajin, condimento ranchero, crema agria
Yy cebolla, entre otros. 8in embargo, existe a menudo una
acumulacién indeseable de condimentos en las paredee laterales y
el fondo de la bolsa de alimentos de pasabocas con el resultado
de que el consumidor tiene menos que el complemento deseado de
recubrimiento sobre este. La separacifn ocurre por la suficiente
adhesién del condimento al pedazo. El problema de la separacién
se incrementa con el tamafio y peso de 1las particulas

individuales.

Una manera en que sSe ha hecho una aproximacién a este
problema en el pasado fue al utilizar aceite como un adhesivo
para adherir los condimentos en particulas a una bgse o sustrato.
Por ejemplo, la Patente U.S. No.6,534,102 B2, de Kasemzadeh,
describe un pedazo de condimento que, luego de la extrusién y
cocinado es inmerso en un aceite y suspensién de condimento a una
temperatura elevada. El producto es luego recubierto en seco con
condimentos o rociado con aceites y grasas en caliente o a
temperatura ambiente que llevan los condimentos o loe condimentos
se aplican como polvo sobre la superficie mientras el aceite y
las grasase se utilizan para adherir el condimento a la
superficie. Un inconveniente de utilizar solamente aceite, 8in
embargo, es que la resistencia del adhesivo de las mezclas de

aceite tradicionales no son suficiente fuertes para adherir los
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pedazose tridimensionales grandes a una superficie de sustrato. En
ciertas aplicaciones, pedazoes tridimensionales grandes son
deseables porque ellos le posibilitan a los pedazos de pasabocas
empacados emular otro producto recublerto que incluye, pero no

estd limitado a pizza con recubrimiento, un pedazo de nacho, ©

una tostada.

Otra composicién de 1la técnica anterior utilizada para
adherir particulas a productos alimenticios es ia Patente No.
3,689,290 de Blackenstock et al que describe el uso de un agente
de recubrimiento comprendido de aflidos de jarabe de maiz seco
para adherir tamafios de particula pequefias de recubrimientos
alimenticios a un sustrato. La Patente de Blacke;stock describe
un tamafio de particula del recubrimiento de alimento como de
malla 12-100, que corresponde a un rango de tamafio de particula
de 0.150 a 1.68 milimetros (0.0059 a 0.0661 pulgadas). De nuevo,
existen tamafios de particula relativamente pequefios que estén
siendo adheridos a un sustrato. El adhesivo no es 1lo
suficientemente fuerte para adherir una cantidad substancial de

particulas tridimensionales mayores al pedazo.

La solicitud de Patente U.S. 2002/0187220 Al describe un
adhesivo en particula comestible que comprende maltodextrina, un
tensocactivo comestible, un solvente, un poliagcérido, Y un
almidén modificado. La invencién, sin embargo, est& claramente
destinada a la adicién de particulas muy pequefias. La invencién

indica que el tamafio de particula preferido es de menos de 650
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micrSmetros. Asi, é&sta esta invencién también falla al adherir

pedazos relativamente grandes a un fragmento.

Otra composicién de la técnica anteriormente utilizada para
adherir saborizantes a un alimento se ilustra ‘'en la Patente
Europea EP 815 741 A2 que describe una composicién fundida en
caliente que comprende un almidén, tal como jarabe de maiz,
maltodextrina, o un almidén tratado con amilasa, Yy un
plastificador tal como poliol o un &cido poliacético. Como las
otras invenciones, esta invencién también fue diseflada para
adherir aditivos en particulas tipo polvo a los alimentos tales
como sal, azlcar, queso eun polve, y condimentos rancheros. Como
otras invenciones de la técnica anterior, esta también falla al
adherir pedazos relativamente grandee a fragmento. Otra
aproximacién de la técnica anterior para adherir saborizantes y
especias grandee de comida fue poner el saborizante sobre una
galleta no horneada. Asi, los saborizantes de ‘quesoc y otras
especias fueron entonces horneados en la masa. Esta aproximacién,
sin embargo, no puede ser utilizada cuando es deseable adherir
particulas a una pieza de pasabocas substancialmente horneada,
tal como un fragmento de tortilla, inmediatamente antes de 1la

adicidén del condimento.

Consecuentemente subsiste la necesidad de un método para
adherir pedazos, fragmentos, porciones o bocados -de saborizante
en particulas grandes a un sustrato de alimento. El método debe

permitirle a un alimento de pasaboca demostrar la apariencia,
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textura y sabor caracterfstico de un producto alimenticio con
recubrimiento emulado, que 8ea afin altamente resiste a la
separacién. El método debe ser adaptable a una linea de producto
en donde la adicién de las particulas grandes ocurra en una etapa
después del cocimiento sustancial del sustrato alimenticio
subyacente. Los ingredientes alimenticios estén tipicamente
incluidos en un paquete de alimentos herméticamente sellado y asi
un equilibrio aproximado con la humedad relativa con el interior
del paquete. Ha probado ser dificil lograr un alimento de
pasaboca con doble textura o con mltiple textura, en razén a gque
el ingrediente del alimento que tiene un contenido de humedad
inferior y por lo tanto una textura rizada, tipicamente absorbe
la humedad evaporada proveniente del ingrediente ée alimento que
tiene un contenido de humedad mayor y de esta manera una textura

mias suave.

Como el ingrediente alimenticio con contenido de humedad
inferior absorbe agua este se vuelve menos rizado. En la medida
en que el ingrediente alimenticio con contenido de humedad mayor
pierde agua é&ste Be endurece. En razén de esta migracibén de
humedad es dificil lograr una vida de almacenamieﬂto larga sobre

los productos de pasabocas con doble textura.

El contenido de agua de un ingrediente alimenticio se mide
tipicamente mediante su nivel de actividad de agua (*Aw”). La Aw

se define por medio de la siguiente ecuacibn:
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Aw P/Po

donde P = presién de vapor de agua en el alimento

Po = presién de vapor de agua pura bajo las mismas

condiciones

El Aw es una medida cuantitativa de agua libre no unida en
un sistema que es disponible para sostener reacciénes biolégicas
y quimicas. Dos diferentes ingredientes alimenticios con el mismo
contenido de agua pueden variar significativamente en su nivel Aw
dependiendo de cuédnta agua libre se encuentre en el sistema. Si
el contenido de agua es mayor, el ingrediente coﬁ textura suave
tiene un ingrediente que excede 1la humedad relativa de su
ambiente, entonces el agua tiende a evaporarse del ingrediente
alimenticio originado que el ingrediente se endurezca. De manera
spimilar, si existe un contenido de humedad inferior, la textura
rizada tiene un Aw que es menor que la humedad relativa de su
ambiente, entonces este tiende a absorber agua, originando que el
ingrediente se suavice. Por ejemplo, considere una pieza de queso
suave, que tenga un Aw de 0.92 ubicado sobre una-galleta rizada
que tenga una Aw de 0.10 en un recipiente sellado inicialmente al
50% de humedad relativa. Durante el tiempo la textura del queso
guave se endurece y esta pierde agua y se aproxima al equilibrio
con la atmSsfera del recipiente. La textura de la galleta rizada,
sin embargo, 8se suaviza en la medida en que esta absorbe esta

humedad evaporada para aproximarse al equilibrioc con la atmbésfera
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del recipiente. Como resultado, ambos ingredientes alimenticios
pierden su textura deseada. Mds afln, ademis de los cambios de
textura, los cambios en la humedad pueden conducir a otros
efectos indeseables que incluyen crecimiento microbiano,

reacciones de degradacién, y cambios organolépticos.

Epte problema se transige en productos alimenticios con
recubrimiento multitexturade que requieren un adhesivo. Los
sistemas adhesivos basados en agua utilizados sobre sustrato
alimenticio impactan negativamente la textura en razém a que la
hidratacién y el subsecuente secado térmico destruyen las
estructuras internas. Mis aGn, un adhesivo basado en agua
deteriora el rizado del fragmento, especialmente si se aplica en
un estado acuoso, en razén a la migracién de 1la humedad
proveniente del adhesivo hacia el sustrato alimenticio. Ademés,
existe pérdida de sabor que da como resultado la sequedad de un
sustrato alimenticio humedecido. Como se discutié previamente,
los adhesivos basados en aceite fallan al adherir pedazos de
saborizante en particulas con pedazos grandes a un sustrato
alimenticio. Como resultado, ha sido dificil para los fabricantes
de producto alimenticio empacar productos® alimenticios
multitexturados para almacenamiento con vida de almacenamiento
prolongada. En la técnica anterior se ilustran numerosos intentos
de preservar caracteristicas de doble textura de productos

alimenticios.
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La Patente U.S. No. 4,401,681 describe un método para
prevenir la migracién de la humedad proveniente de una fase de
humedad alta a una fase de humedad baja. Por ejemplo, la patente
describe combinar 86lidos de jarabe de maiz que tengan un
equivalente de destroza de 22 a 24 y alta metoxin;.;ectina con una
sa&,lsa de pizza para evitar que la humedad proveniente de la salsa
e igl:!:'e hacia la pasta de la pizza dura durante la vida de
almacenamiento. Esta descripcién, sin embargo falla al ensefiar un
método que minimice la transmisién de la humedad de una textura
mis guave a una textura rizada a través de un frea que tenga un
especio superior. Por el contrario la descripcién estd limitada a
suministrar una capa de barrera directa entre dos ingredientes

con contenidos de humedad diferencial altos.

La Patente U.S. No. 4,853,236 describe un producto
alimenticio de doble textura estable al almacenamiento que tiene
una primer textura dura que comprende una composicién de fruta
sobre una porcién de concha, y una segunda porcién de nficleo
texturizado variable gque comprende una emulsién de aceite en
agua. Esta descripcién falla al ensefiar tanto una textura
masticable exterior o como un tostado exterior de un producto

alimenticio recubierto.

La Patente U.S. 4,961,942, describe una composicién de masa
que tiene una pluralidad de texturas estables en almacenamiento.
La patente describe ademis una masa de galleta 1llenadora

masticable suave y una masa con recubrimiento exterior més firme
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en donde la masa de recubrimiento comprende un contenido de
azlicar alto. Esta falla al describir una masa .que pueda ser

utilizada en pasabocas sabrosos.

La Patente No. 4,913,919, asignada a algGin cesionario de la
presente solicitud, describe una composicién de re&ubrimiento que
comprende una suspensién acuosa con alto contenido de sdlidos,
que tiene un contenido de sélidos de al menos 40% de peso. La
superficie exterior de un alimento de pasaboca se recubre con la
solucién acuosa. El recubrimiento se seca para éuministrar una
textura exterior tostada y una textura interior masticable. Esta

descripcién falla al enseflar una textura masticable exterior.

La patente U.S. No. 5,405,625, describe dn producto de
pasaboca lleno con queso que tiene un recubrimiento exterior
tostado qgue comprende hojas de papa y harina de arroz pre-
gelatinizada. En una modalidad, el rellenc es hfimedo y el
producto alimenticio de pasaboca se puede hornea? 0 microornear
sin el relleno de queso sobre expandiéndose © chorreando. La

descripcién falla al enseflar una textura masticable exterior.

La patente U.S. No. 6,500,474 describe wutilizar un
recubrimiento liquido calentado para recubrir adicionalmente un
producto alimenticio pre-recubierto y subsecuentemente poner en
contacto la pieza alimenticia pre-recubierta cubierta con liquido
con un material en particular corto y grueso para formar un

producto alimenticio adornado con un recubrimiento
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sustancialmente continuoc corto y grueso. BEsta descripcién falla
al ensefiar una textura tostada al exterior. De ac1:1erdo con esto,
subsiste la necesidad de un método para elaborar un producto
alimenticio de pasaboca recubiertc de doble textura estable al
almacenamiento que comprenda un sustrato alimenticio tostado y un
recubrimiento masticable. E1 método debe utilizar.un adhesivo no
basado en agua y no basado en aceite que pueda adherir pedazos de
saborizante en particulas grandes a un sustrato alimenticio
tostado sustancialmente horneado. El1 método debe minimizar la
actividad del agua en los ingredientes del productc.: alimenticio y
debe minimizar la migracién de la humedad proveniente de los

recubrimientos masticables al sustrato alimenticio tostado.

RESUMEN DE LA INVENCION

La invencién propuesta utiliza una combinacién de adhesivos
en polvo Beco mezclados sobre pedazos y ubicados sobre un
sustrato alimenticio y en donde ademfs el adhesivo sufra una
traneicién vitrea y fluya hacia abajo alrededor de pedazo en
pedazo el punto de <contacto del sustrato alimenticio.
Subsecuentemente, las condiciones del proceso cambian, y el
adhesivo sufre otra transici6n vitrea de regreso a un sélido
amorfo que endurece el adhesivo y se adhiere al pedazo de la

superficie de sustrato de alimento.

De esta manera, la invencién produce un métodé por medio del
cual grandes pedazos de saborizantes se adhieren a un sustrato

alimenticio de pasaboca para lograr la apariencia, textura, y
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sabor de un producto alimenticio recubierto emulado. Ademés, el
presente método suministra un recubrimiento qué es altamente
resistente a la separacién. Ademi&s, el método se puede
implementar 1luego de 1la coccién del sustrato alimenticio

subyacente.

La invencién suministra ademfs un método que minimiza la
migracién de la humedad proveniente de un recubrimiento
texturizado mis suave a un sustrato alimenticio més tostado. Las
propiedades del ingrediente del producto alimenticio se optimizan
al suministrar al menos dos texturas distintas. Las propiedades
del ingrediente del producto alimenticio optimizadas pueden ser
el contenido de humedad, las actividadee de agua, y las

pendientes de sorcién.
BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

Las caracteristicas novedosas que ge consideran
caracteristicas de la invencién se establecen en las
reivindicaciones finales. La invencién misma, s8in embargo, asi
como también el modo preferido de uso, los objetiyos adicionales
y las ventajas de esta, se entenderdn mejor con referencia a la
siguiente descripcién detallada de las modalidades iluastrativas

cuando se lean en conjunto con los dibujoe que la acompafian, en

donde:
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La figura 1 es una repregentacién esquemitica de una

modalidad del nuevo proceso.

La figura 2 es una representacién gréfica que describe las
isotermas de solucién de humedad para los ingredientes mayores en

una modalidad de la invencién.

DESCRIPCION DETALLADA

Una modalidad innovadora de la invencién se describiré ahora
con referencia a la figura 1. Los condimentos, saborizantes o
pedazos ilustrativos 12 y un adhesivo 14 se mezclan juntos en un
mezclador o tambor de 30 pulgadas de difmetro 10. Como se utiliza
aqui, los pedazos de condimentos grandes 12 son cohdimentos grado
alimento en donde al menos el 5% en peso de los pedazos, tienen
un didmetro que excede 1.7 milimetros y est&n sustancialmente
entre 1.7 y 17.0 milimetros de dilmetro. En una modalidad
preferida, el aceite vegetal 16, preferiblémente a una
temperatura de aproximadamente 23 a 32°C (74 a 90°F), es rociada
en el tambor 10 para recubrir los pedazos de condimento 12 para
funcionar como un adhesivo liquido temporal 16 y promover la
unién entre el adhesivo seco 14 y los pedazos de-condimento 12.
En una modalidad alternativa, el adhesivo liquido temporal 16 es
calentado a una temperatura de aproximadamente 43 a 60°C (109 a
140°F) antes de ser rociado en el tambor 10. El adhesivo temporal
16 utilizado puede ser cualquier aceite adhesivo-de la técnica

anterior que incluye, pero no eat& limitado a, olestra®, aceite
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de mafz, aceite de soya, aceite de semilla de mafiz, o aceite de
palma. Alternativamente, un sustituto del acéite se puede
utilizar como un adhesivo liquido temporal 16. El1 objetivo es
recubrir los pedazos del condimento 12 para promover la unién con
el adhesivo sBeco 14 durante la mezcla y hasta que el adhesivo
seco 14 pufra una fase de transicién vitrea. Se puede utilizar
cualquier adhesivo liquido temporal 16 que cumpla este objetivo.
Ejemploa de un sustituto del aceite que se podfan utilizar como
un adhesivo temporal influyen, pero no estdn limitados a
glicerol, propilenglicol, alcohcl, y mezclas 'de estos. Un
adhesivo liquido temporal 16 puede no ser necesario si el tamafio
particular del adhesivo seco 14 es suficientemente pequefio, y/o
los pedazos individuales 12 son suficientemente poderosos, y/o el

pedazo tiene un exterior hidroscépico o aceitoso hiimedo.

El tambor 10 es un dispositivo cilindrico que rota y se
utiliza tipicamente para agregar condimentos a la circunferencia
total del sustrato. En esta invencibén, sin embargs, el tambor se
utiliza para mezclar el adhesivo 14 al pedazo de condimento 12.
Asi, aunque el tambor 10 se describe en esta modalidad, cualquier
dispositivo equivalente que influya pero no esté limitado a, un
mezclador, un tambor que incluye un tambor de tanda, o un tambor
continuo, © un mezclader tal como un mezclador de tanda, un
mezclador continuo, o un mezclador de cinta se pueden utilizar
para mezclar el adhesivo 14 al pedazo de condimento. Como s8e
utilizan en esta invencién, un sustrato es sustancialmente

cocinado y puede ser un fragmento de alimento de pasaboca freido
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u horneado hecho de una masa, tal como masa u otra masa a base de
almidén. Como se utiliza en esta invencién los términos sustrato
y fragmentos se utiliza intercambiablemente y se refieren a una
amplia variedad de iftems de alimentos de pasaboca que son o que
estdn comercializados comiinmente &isponibles que incluyen, pero
no estidn limitados a, papa a la francesa, galletas, fragmentos
multigrano, fragmentos de mafz, y fragmentos de tortilla. En una
modalidad de la presente invencién, el sustrato comprende una

primera textura que es tostada.

Los pedazos de condimento 12 comprenden proteina vegetal
texturizada, pedazos vegetales saborizados, o pedazos coloreados
comercialmente disponibles. Por ejemplo, Bac’n Pieces™ Bacon
Flavored Bits se pueden comprar en McCormick® de Sparks, MD en
muichas tiendas de abarrotes locales. Los pedazos también pueden
comprender harina de mafiz o harina trigo, independientemente o en
combinacién. De esta manera, los pedazos pueden consistir de
protefna vegetal texturizada, harina  de mafz, harina de trigo, y
combinaciones de estos. En una modalidad, los pedazos tienen un

contenido de humedad preferiblemente de menoce del 5%.

Luego de mezclar en el tambor 10, los pedazos de condimento
12 y el adhesivo 14 son entonces transferidos 22 a una primer
unidad de recubrimiento 20. La unidad de recubrimiento 20
elaborada por Raque, de Louisville, KY se puede utilizar. Los
S6lidos de Jarabe de Maiz se definen por la FDA como jarabes de

glucosa Beca en los cuales el contenido de azGicar reductor es
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equivalente a 20 dextrosa o mayor. En una modalidad, el adhesivo
seco l1l4 utilizado comprende preferiblemente Sélidqs de Jarabe de
Maiz con un Equivalente de Dextrosa de mids de 20 y méis
preferiblemente entre aproximadamente 20 y 50. Este rango de
dextrosa equivalente puede dar como resultado una masticabilidad,
brillo y endulzamiento reducido. Se pueden utilizar los
Equivalentes de Dextrosa superiores a 50, pero pueden dar como
resultado un endulzante, opuesto a un sabor agradable. Otros
numeroscs adhesivos de carbohidrato también se pueden utilizar
incluyendo, pero no estdn limitados a dextrosa, dextrina,
maltodextrosa, sucrosa, polidextrxosa, y combinaciones de estos.
Estos carbohidratos se pueden comprar de varios abastecedores que
incluyen National Starch y Chemical Company of Bridgewater, New
Jersey, Danisco Cultor of New Century, Kansas, y Tate & Lyle PLC
localizado en Londres, Inglaterra. En una modalidad alternativa,
la maltodextrina, definida por la FDA como un jarabe de glucosa
seca en la cual el contenido de azficar reductor es menor de 20
Equivalentes de Dextrosa se puede wutilizar.. El usoc de
maltodextrina, sin embarge, puede requerir el uso de vapor para
activar el adhesivo. Al utilizar s6flidos de jarabe de maiz en
lugar de un adhesivo basado en agua 0 gque requiera vapor, la
textura del fragmento tostade Be preserva en razén a la
hidratacién y el subsecuente pecado térmico se reduce
grandemente. Asi, el uso de s6lidos de jarabe de maiz y otros
carbohidratos aceptablee da como resultado una aplicacién

adhesiva seca.
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De nuevo, aunque esta invencién describe con referencia a
fragmentos de tortilla frita, cualquier sustrato de alimento que
influya, pero no este limitado a, un fragmento, una galleta, un
fragmento horneado, un pasaboca extruido, o un pasaboca hinchado
pe puede utilizar. Antes de que el fragmento entre a la freidora
30, se hace la masa por medio de un nimero de métodos esténdar
bien conocidos en la técnica. Una combinacién novedosa y inica de
modificaciones, in embargo, pueden ser hechas a la masa de la
técnica anterior y/o a los ingredientes de masa para mejorar la
tostabilidad del sustrato de recubrimiento subyacente. Por
ejemplo, en una modalidad de fragmento de tortilla, un molido de
maiz ridstico, preferiblemente hecho en el molinc de mafiz que
tenga un espacio entre 0.0020 Yy aproximadamente 0.0030
milimetros, y méAs preferiblemente que tenga una- espacio entre
aproximadamente 0.0023 y aproximadamente 0.0026 milimetros se
puede utilizar. Un molido mfis r(Gstico requiere menos corte cuando
el maiz es molido y vuelto masa, disminuyendo la cantidad de
gelatinizacién de almidén e incrementando 1la cantidad de
particulas de maiz de melido mayor en la masa. Las particulas
mayores originan que la textura del fragmento permanezca mas
gruesa el cual transporta un fragmento mie caliente, més
crocante, y mis tostado. Menos gelatinizacién Buministra una
formacién de pelicula de superficie wmis delgada durante el
freido. Ademés, tamafios de particula de maiz de molidos mayores
originan mis interrupciones, aln mis en una pelicula de
superficie més delgada. Cuando la masa se frie, ‘el agua de la

masa puede escapar mds f&cilmente a travé€s de estas irrupciones
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como vapor, dando como resultado un fragmento con un contenido de
humedad inferior. El fragmento de contenido de h1..1medad inferior
de cSmo resultado una textura mis tostada. Ademds, el producto
contendré mencos vapor constituido dentro del fragmento durante el
freido, lo cual a su vez reduce la cantidad y el tamafio de las
vejigas superficiales producidas, resultando de esta manera en
una textura mis tostada. El almidén, preferiblemente entre
aproximadamente 2% y aproximadamente 10% en pesc de la masa, . Be
puede agregar a la masa para absorber mis agua durante la
produccién de masa. En una modalidad, se utiliza almidén de maiz
seroso. De nuevo, cuando esta agua es subsecuente liberada
durante el freido, se crean mis pequeflas y mis numerosas vejigas
dando como resultado una textura m&s tostada. Una harina de
gluten baja, preferiblemente entre aproximadamente 2% vy
aproximadamente 35% en peso de la masa, se puede utilizar en la
masa para las propiedades organolépticas. En una modalidad, se

utiliza harina trigo.

Tipicamente, un producto de masa esti comprendido entre un
par de rodillos cortadores <contra rotatorios que estén
localizados cercanamente, suministrando de esta manera un punto
de apretamiento a través del cual la masa se conforma en l&minas.
La masa puede ser entonces cortada por, por ejemplo, un rodillo
cortador para formar o para conformar la forma del producto
deseado. Alternativamente, la masa es extruida y cortada en una
forma de fragmento deseada. Después de que la masa es cortada,

loa fragmentos son transportados hacia y a través de un horno
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tostador. Los fragmentos deben ser tostados para lograr un \J?E)
contenido de humedad de pre-coccién entre aproximadamente 22% y
aproximadamente 30%. Para esto, los pedazos son debositados sobre
una correa transportadora. Después del tostado, los fragmentos
conformados tienen una rigidez incrementada para la insercién en
el freidor 30. En una modalidad, los fragmentos tostados, antes
de ser freidos son pasados a través de una etapa de prueba donde
los fragmentos son expuestos al aire ambiente durante una
cantidad especifica de tiempo para equilibrar la humedad. Después
de la prueba, los fragmentoe son trasferidos al freidor 30. Para
transportar los fragmentos hacia el freidor 30,.105 fragmentos
son removidos de la correa o el transportador tostador y ubicados
en un transportador freidor 32. En razén a que el sustrato plano
facilita alGn la aplicacién de los fragmentos de condimento 12, en
la modalidad preferida, un freidor monocapa 30 sé utiliza para
ayudar a asegurar un sustrato plano y minimizar el rizamiento del
fragmento. El freidor monocapa 30 tiene dos correas; una correa
superior y una correa inferior. El sustrato se ubica entre dos
correas en la medida en que este se mueve a tra;és del freidor
30. El sistema de dos correas minimiza el rizado del fragmento y
mantiene el fragmento plano en la medida en que este se mueve a
través del freidor. La hojuela, en el ejemplo de una hojuela de
tortilla, esta en el freidor monocapa durantel un tiempo de
coccién de cerca de 52 a 56 segundos a una temperatura entre 170-
207°C (338 - 404°F). Una freidora monocapa también suministra un
freido m&s uniforme y por lo tanto permite que 1las hojuelas

produzcan ampollas consistentes y un contenido de humedad final
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més uniforme y mis bajo. Como se usa aqui, un contenido de
humedad de salida es el contenido de humedad luego del cocinado
del sustrato alimenticio. En una modalidad, ei contenido de
humedad de salida de una hojuela freidora en una monocapa esta
preferiblemente entre cerca de 0.5 a cerca de 1.0%. El freido en
tandas, por otro lado, resulta en contenido variable de humedad,
formacién de ampollas y contenidos de aceite f:i:nalizadoa. Més
ain, los contenidos de humedad de salida del estado de la técnica
tipicamente exceden 1.0%. Un contenido de humedad de salida més
bajo resulta en una hojuela mis tostadita. Adicionalmente, una
hojuela con contenido de humedad m&s bajo, méas seéa comprende un
mayor aceite superficial que aceite interior. Este aceite
superficial ayuda a proteger las hojuelas de la absorcién de
exceso de humedad du;ante el proceso de recubrimiento (discutido
mis adelante). En una modalidad alternativa, se.puede utilizar
cualquier freidor 30 conocido en la técnica. Después de salir del
freidor 30, el sustrato procede a lo largo de una cinta
transportadora de malla abierta 42 y se enfria a aproximada 100°F
a 150°F. Debido a que esta temperatura todavia ;sta por encima
del ambiente, la migracién de humedad sobre el sustrato de 1la
hojuela es retardada. Aungue numerosas modificaciones estén
descritas para ilustrar una modalidad preferida, la esencia de la
invencién puede lograrse con menos de todos loes ingredientes de
la masa y modificaciones de procesamiento descritas, a medida que
aquellos versados en la técnica son capaces de reconocerlo.
Después de que la hojuela se ha freido, las porciones de

condimento 12 y adhesivo 14 son entonces aplicadas 24 a la
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hojuela por medio de una unidad de recubrimiento 20 u otxos

medios de recubrimiento.

La hojuela es entonces enviada a un primer horno 40. Un
horno de choque tal como el modelo MDJ-45AS-1, fabricado por Heat
and Control, Inc., de Hayward, CA puede ser usado como el primer
horno. La hojuela es transportada por el primer horno 40 sobre
una cinta transportadora de malla abierta durant-e aproximadamente
17 segundos. La temperatura elevada del horno, preferiblemente
cerca de 190 a 232 ° C (374 a 450 ° F), sirve para disparar la
fase de transicifn vitrea del adhesivo seco 14 sobre el sustrato.
En una modalidad, el vapc;r 44 entre 6.9 y 34.5 kPa (1 y 5 psi) se
inyecta en el primer horno 40 para acelerar la activacién del
adhesivo seco 14 por medio de disminuir la temperatura de
trangicién vitrea del adhesivo por medioc de la adicién del wvapor
de agua. En esta modalidad, la hojuela entonces procede por fuera
del primer horno 40 a lo largo de la cinta transportadora de
malla abierta 52 hacia un segundo horno 50 para retirar la
humedad agregada en el primer horno como vapor. En el segundo
horno 50, la hojuela procede sobre una cinta transportadora de
malla abierta durante aproximadamente 17 segundos a .una
temperatura elevada que varia entre cerca de 190 a 232°C (374 a
450°F) . El segundo horno 50 puede ser un modelo idéntico al del

primer horno 40.

En una modalidad alternativa, solamente un horno, sin vapor,

se usa para disparar la fase de transicién vitrea del adhesivo
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seco. En £a1 modalidad, la temperatura del horno permanece igual
alrededor de 190 a 232°C (374 a 450°F). Adicionalmente, el tiempo
total de permanencia también permanece iqual cerca de 34
segundos. En modalidades altermativas, se podrian utilizar
tiempos de permanencia mis largos o mis cortos y temperaturas més
altas o mis bajas. El tiempo de permanencia y la temperatura
requieren 80lo ser suficiente para promover ‘'un cambio de
transicién vitrea en el adhesivo seco 14. Un horno de chogque
AirForce®, fabricado por Heat & Control, Inc. De Hayward, CA,
puede ser usado como una modalidad de horno flnico. Como se ha
usado aqui, un medio de adhesién para adherir una porcién de
condimento a un sustrato significa incluir cualquier mezcla de
carbohidrato comestible que se somete a un cambio de transicién a
vidrio a una temperatura de adhesivo (en oposicién al horno)
entre 40 y 60°C cuando el adhesivo tiene un conteﬁido de humedad
que esti entre 4 a 8%. Como lo saben aquellos versados en la
técnica, el rango de la temperatura de transicién vitrea del
adhesivo seco 14 cambia en relacifn con el contenido de humedad.
Entre mis alto el contenido de humedad, més bajo.es el rango de
temperatura de transicién al vidrio. De manera opuesta, entra mis
bajo Bea el contenido de humedad, mayor es el rango de
temperatura de transicién al vidrio. Asi, Bsi el contenido de 1la
humedad del adhesivo es elevado por encima o por débajo de 4 a 8%
entonces el rango de temperatura de transicién vitrea
correspondiente cambiard también. Sin embargo, tales cambios
deben ser considerados estar dentro del espiritu y alcance de la

invencién reivindicada.
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La hojuela entonces procede a salir del segunde horno 50
sobre la cinta transportadora de malla abierta 72 en donde
comienza a enfriarse. En una modalidad, la hojuela se enfria
durante aproximadamente 30 segundos. El1 adhesivo seco 1l4 se

endurece al enfriarse para afectar un pegado fuerte entre las

porciones de condimento 12 del recubrimiento y el sustrato.

En una modalidad, las etapas de agregar y calentar las
porciones de condimento 12 por encima de la temperatura de
transicién vitrea del adhesivo seco 14 y luego pérmitir que las
porcionea de condimento 12, el adhesivo 14, y el sustrato de
enfrien por debajo de la temperatura de transiciémn vitrea 14 del
adhesivo podria ser repetido para formar una hojuela multicapa.
Por medio de repetir estas etapas, dos o mis capés de porciones
de condimento 12 podrian ser agregadas a un UGnico sustrato u

hojuela.

En una modalidad preferida de 1la invencié.n, un segqundo
recubrimiento, preferiblemente, pero no necesariamente en la
forma de trizas de queso, hubo un recubrimiento similar a queso,
© un recubrimiento de queso es entonces aplicado al sustrato
recubierto por medio de una segunda unidad de rec:.:ubrimiento 60.
Distinto del primer recubrimiento que comprende las porciones, el
sequndo recubrimiento tiene una temperatura de fusifn mé&s baja
que las porciones de condimento 12 del primer recubrimiento y no

se requiere adhesivo adicional para adherir el segundo
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recubrimiento al sustrato. En una modalidad, el segundo
recubrimiento tiene una segunda textura que comprende una textura
més suave que la primera textura del sustrato tostado. Un queso
estable al almacenamiento andlogo al descrito en la solicitud de
patente estadounidense serie nGmero 10/649,825 y asignada a Kerry
Sapecialty Ingredients de Beloit, WI puede ser usada como el

segundo recubrimiento.

La figura 2 es una representacién grdfica que ilustra las
isotérmicas de Borcién y desorcién de humedad para los
ingredientes principales en una modalidad de 1la -invencién. Una
isotérmica de sorcién de humedad es una representacién grafica de
la relacién entre el contenido de humedad de un ingrediente
comestible que absorbe humedad y el Aw de ese ingrediente
comestible a una temperatura constante particular. El eje X
representa el Aw y el eje Y representa el porcentaje de humedad
de los componentes comestibles principales. Un ejemplo de una
iaotérmica de sorcién de humedad de 1la hojuela 202 y una
isotérmica de sorcién del adhesivo 204 se han ilustrado en la
figura 2. Una isotérmica de desorcifn es una representacién
gridfica de la relacién entre el contenido de humedad de un
ingrediente alimenticio que pierde humedad y el Aw de ese
ingrediente alimenticio a una temperatura constante particular.
Una isoté&rmica de desorcién de humedad andloga para el queso
estable al almacenamiento 206 se ha ilustrado en la figura 2.
Como se ha usado aqui, la pendiente de sorcién es definida como

la pendiente de la curva de sorcidén o desorcién de un valor de
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actividad de agua particular. Entre mds inclinada la pendiente de
sorcién, mayor es la inclinacién a absorber agua. De manera
opuesta, entre més nivel tenga la pendiente, menor es 1la
propensidén de un ingrediente alimenticio a absorbef agua. Asi, es
ventajoso para los ingredientes alimenticios de textura més suave
Yy masticable que tengan una pendiente de sorcifn més inclinada
que los ingredientes alimenticios tostados para controlar 1la
migracién de humedad. Por ejemplo, en una modalida&, la pendiente
de sorcién de adhesivo 204 es mids inclinada que la pendiente de
sorcidn de la hojuela 202. Debido a que la pendiente de sorcidén
mids inclinada del adhesivo 204, el adhesivo ayuda a incrementar
la tome de humedad por el saustrato. Por lo kanto, en una
modalidad, la pendiente de sorcién 206 del sustrato de hojuela
tostada es siempre menos pendiente que la pendiente de sorcién
del guesoc 202 y frecuentemente menos pendiente que la pendiente
de sorcién del adhesivo 204. El1 segundo recubrimiento de queso
andlogo comprende un Aw fresco entre 0.40 y cerca de 0.50 y un Aw
calentado entre 0.30 a 0.40 y comprende una pendiente de
desorcién mis inclinada que la pendiente de sorcién de la base
toatada como se ilustrd por la figura 2. Acido nucleico Aw fresco
e el Aw del queso antes de que el queso sea fundido. El Aw
calentado es el Aw del quesoc después de que el gqueso ha sido
fundido sobre el sustrato tostado (discutido més abajo). Mas afn,
por lo mencs un humectante puede sBer usado en el segundo
recubrimiento para inhibir adicionalmente la migracién de humedad
deade el segundo recubrimiento suave. Un humectante es un

ingrediente que promueve la absorcién y retencién de humedad. Los
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humectantes que pueden ser usados incluyen, peroc no se limitan a,
glicerina, propilenglicol, lactato de sodio y acetato de sodio.
En adicién, otros sistemas de ligado de agua .tales como 1la
celulosa pueden ser usados también en el segundo recubrimiento.
El segundo recubrimiento puede comprender por 1lo menoe un
humectante entre cerca de 10% a cerca de 40%, celulosa entre
cerca de 1% a cerca de 5%, o combinaciones de estos con base en

el peso del segundo recubrimiento.

Haciendo de nuevo referencia a la Figura 1, la sasegunda
unidad de recubrimiento 60 puede ser un modelo igual y del mismo
tipo al de la primera unidad de recubrimiento 20. Luego de la
aplicacién del Bsegundo recubrimiento, la hojuela es entonces
enrutada a un tercer horno 70. El1 tercer horno 70 es
preferiblemente un Raymax 1525 infrarrojo, fabricade por Watlow
Electric Manufacturing Company de San Luis, MO. La hojuela es
enrutada hacia el tercer horno 70 sobre una cinta transportadora
de malla abierta 72. La hojuela procede por el tercer horno 70
durante un tiempo de permanencia de aproximadamente 60 segundos
con una temperatura de hornc de alrededor de 82 a 138°C (180 a
280°F). En una modalidad alternativa, los tiempos de permanencia
mis cortos o mids largos y las temperaturas mées altas o mis bajas
podrian ser usados. El tiempo de permanencia y ‘la temperatura
requiere solamente ser suficiente para fundir el segundo conjunto
de recubrimientos. La hojuela entonces procede a salir del tercer
horno 70 sobre una cinta transportadora de malla abierta 92 en

donde es rociada con un aceite atomizado u otros 1liquidos



26 -~ 000128

adhesivos deade tanto la parte superior como la parte inferior. A
diferencia del adhesivo temporal 16, el objetivo con este liquido
.adhesivo es suministrar un adhesivo méis permanente para ligar un
condimento con la hojuela y los recubrimientos. Se'puede utilizar
un aplicador por rociado de aceite 80 fabricado por GOE-Avins de
Amherst, NY, modelo #=SM-5000-BP-3065. Aunque muchos tipos de
adhesivos liquidos incluyen manteca de cerdo, se pueden utilizar
otroe aceites de base animal, y aceites de base Gegetal como el
rociado atomizado, una modalidad preferida usa aceite de maiz o
de soya. El liquido adhesivo o aceite debe ser rociado a una
temperatura elevada, preferiblemente cerca de 43 a 60°C (109 a
140°F) ., Luego de la atomizacién de aceite, la hojuéla pasa por un
aplicador de condimento 90 en donde un condimento de sabor
particular 94 es aplicada a ambos lados de la hojuela. El
aplicador de condimento 90 aplica primero el condimento 94 sobre
la parte superior de 1la hojuela que va .en una cinta
transportadora de malla abierta. La hojuela es entonces volteada
sobre otra cinta transportadora de malla abierta y el otro lado
es entonces condimentado. Un aplicador de condimento fabricado
por ARBO de Toronto, Ontar-io, Canadd modelo nﬁmez:o KDC-VV 12" x
20 x 45" puede ser usado. La hojuela puede entonces luego ser

enfriada y enviada para ser empacada 56.

Aunque la invencién ha sido mostrada vy descrita
particularmente con referencia a una modalidad preferida, podra

entenderse por aquellos versados en la técnica que diversos en



27 ' -~ Uﬂﬂi)’ﬁ/

cambios en forma y detalle pueden per hechos aqui sin salirse de1\7¥s‘

espiritu y alcance de la invencién.
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REIVINDICACIONES: \?)()
Lo que ge reivindica es:

1. Un método para adherir trozos de condimento grandes sobre
un sustrato alimenticio, dicho método comprende las

etapas de:

a) mezclar un adhesivo seco con una pluralidad de
trozos de condimento tridimensionales para formar
una mezcla de adhesivo-trozos en donde dichos trozos
tienen suatancialmente un di&metro entre cerca de

1,7 a cerca 17 mm;

b) cocinar un sustrato alimenticio que tiene una
superficie para aplicar dichos trozoa y en donde
dicho sustrato alimenticio comprende una primer

textura;

c) aplicar dicha mezcla de adhesivo-trozo a dicho

sustrato alimenticio;

a) calentar dicha mezcla de adhesivo-trozo a una
temperatura por encima de 1la temperatura de
transicién vitrea de dicho adhesivo seco en donde
dicha temperatura de transicién vitrea esta entre

cerca de 40°C a cerca de 60°C y adicionalmente en
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donde dicho adhesivo seco comprende un contenido de

humedad de entre 4% a cerca de 8%; y

enfriar dicha mezcla de adhesivo-trozos a una
temperatura por debajo de la temperatura de
transicién vitrea de dicho adhesivo seco de modo que
dicho adhesivo Beco se endurece y adhiere dichos

trozos a dicheo sustrato alimenticio.

Aplicar un segundo recubrimiento que tiene una

segunda textura a dicho sustrato alimenticio; y

Fundir dicho segundo recubrimiento sobre dicho

gustrato alimenticio.

El método de la reivindicacién 1 que comprende las etapas

de:

h}

i)

aplicar un rociado de adhesivo liquido a dicho

sustrato alimenticio; y

aplicar un polvo de condimento a dicho sustrato

alimenticio.

El método de la reivindicaciétn 1 en donde dicha coccién

de dicho sustrato alimenticio en la etapa b) ocurre por

medio de freido en una freidor monocapa.
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El método de la reivindicaciftn 1 en donde dicha coccién
de dicho sustrato alimenticio en la etapa b) por medio de

horneado.

El método de la reivindicacifn 1 en donde dicho segundo
recubrimiento comprende o tiene una actividad de agua

fresca entre cerca de 0.40 a cerca de 0.50..

El método de la reivindicacién 1 en donde dicho segundo
recubrimiento comprende una actividad de agua en caliente

entre cerca de 0.30 a cerca de 0.40.

El método de la reivindicacién 1 en donde dicho segundo
recubrimiento comprende por lo menos un humectante entre
cerca de 10% a cerca de 40% en peeo de. dicho segundo

recubrimiento.

El método de 1la reivindicacién 7 en donde dicho
humectante 8seleccionado del grupo que: consiste de
glicerina, propilenglicol, lactato de sodio, y acetato de

sodio.

El método de la reivindicacién 1 en donde dicho segundo
recubrimiento comprende cerca de 1% a cerca de 5% de

celulosa.
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El método de la reivindicacién 1 en donde dicho sustrato
alimenticio comprende una primera pendiente de sorcién y
en donde dicho segundeo recubrimiento comprende una
segunda sorcién y en donde dicha segunda pendiente de
sorci6n es mis inclinada que dicha primera pendiente de

gorcién.

El método de la reivindicacién 10 en donde dicho adhesivo
comprende una primera pendiente de sorcién de humedad y
en donde dicha tercera pendiente de sorcién de humedad es
mds inclinada que dicha primera pendiente de sorcién de

humedad.

El método de la reivindicacién 1 en donde dichc segundo
recubrimiento comprende adicionalmente un quese andlogo

estable al almacenamiento.

El método de la reivindicacién 1 en donde dicho adhesivo
seco comprende s86lidos de jarabe de maiz con un

equivalente de dextrosa entre cerca de 20 a cerca de 50.

El método de la reivindicacién 1 en donde dicho sustrato
alimenticio est4d hecho de una masa que comprende un
molido basto en donde dicho molido basto’ estid hecho de
maiz molido que tiene un espacioc entre cerca de 0.0020 y

cerca de 0.0030 milimetros.
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El método de la reivindicacién 1 en donde dicho sustrato
alimenticio estd hecho de una masa que comprende un
almidén agregado entre cerca de 2% a cerca de 10% en peso

de la masa.

El método de la reivindicacién 15 en donde dicho almidén

comprende almidén de maiz seroso.

El método de la reivindicacién 1 en donde dichec sustrato
alimenticio estd hecho de una masa que comprende una
harina de gluten baja entre cerca de 2% a cerca de 35% en

peso de la masa.

El métode de la reivindicacién 17 en donde dicha harina

de gluten baja comprende harina de txrigo.

El método de la reivindicacién 1 en donde dicho sustrato
alimenticio comprende un contenido de humedad pre-

cocinado entre cerca de 22% a cerca de 30%.

El método de la reivindicacién 1 en donde dichos trozos
comprenden un contenido de humedad de menos de cerca de

5% en peso.

El método de la reivindicacién 1 en donde un ingrediente

de dichos trozos es seleccionado del grupo que consiste

(IIUL‘;K
P\
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de proteina vegetal texturizada, harina de mafz, harina

de trigo, y mezclas de ellos.

El método de la reivindicacién 1 en donde dichos trozos
tienen una tercer textura y en donde dicha segunda

textura es mis suave que dicha tercer textura.

El método de la reivindicacién 1 en donde dicho sustrato
alimenticio comprende una humedad de salida de cerca de

0.5% a cerca de 1.0% después de la etapa b).

El método de la reivindicacién 1 en donde dicho sustrato
alimenticio comprende un contenido de humedad entre cerca

de 0.5% a cerca de 2.0% después de la etapa g).

Un producto alimenticio de pasabocas hecho por el método

de la reivindicacién 1.

Un producto alimenticio de pasabocas estable al

almacenamiento comprende:

un sustrato alimenticio cocinado que tiene una primera
textura en donde dicho sustrato alimenticio comprende
adicionalmente una geometria sustancialmente plana que tiene

un lado superior;
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un primer recubrimiento sobre dicho sustrato alimenticio que

comprende una mezcla de adhesivo seco; Yy

una pluralidad de trozos de condimento tridimeneionales en

donde por lo menos 5% de dichos trozos, en peso, tienen un

didmetro sustancialmente entre cerca de 1.7 y cerca de 17

milimetros;

un segundo recubrimiento no particulado sobre dicho lado

superior de dicho sustrato alimenticio que tiene una segunda

textura en donde dicha segunda textura es mis suave que

dicha primera textura.

27,

28.

29.

El producto alimenticic de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho
pustrato alimenticio cocinado comprende wun sustrato

alimenticio frito.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 27 en donde sustrato

alimenticio frito es cocinado en un freidor monocapa.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 comprende

adicionalmente un polvo de condimento.
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El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de 1la reivindicacién 26 en donde dicho
sustrato alimenticio cocinado comprende un sustrato

alimenticio horneado.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento" de la reivindicacién 26 en donde dicho
segundo recubrimiento comprende una actividad de agua

fresca entre cerca de 0.40 a cerca de 0.50.°

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho
segundo recubrimiento comprende una actividad de agua en

calentado entre cerca de 0.30 a cerca de 0.40.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho
segundo recubrimiento por lo wmenos un humectante entre
cerca de 10% y cerca de 40% en peso de dicho segundo

recubrimiento.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 33 en donde dicho
humectante es seleccionado del grupo que consiste de
glicerina, propilenglicol, lactato de aodié, y acetato de

godio.
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El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho
segundo recubrimiento comprende entre cerca de 1% y cerca

de 5% de celulosa.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicaci6ébn 26 en donde dicho
sustrato alimenticio comprende una primera pendiente de
sorcién y en donde dicho segundo recubrimiento comprende
una segunda pendiente de sorci6n y donde dicha segunda
pendiente de sorcién es mis inclinada que dicha primera

pendiente de sorcibn.

‘El  producto alimenticio de pasabocas estable al

almacenamiento de la reivindicaci6n 36 en donde dicho
adhesivo comprende una tercera pendiente de sorcién y en
donde dicha tercera pendiente de sorcién es mis inclinada

que dicha primera pendiente de sorcién.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de 1la reivindicacién 26 én donde dicho
segundo recubrimientoe comprende un anflogoc a queso

estable al almacenamiento.

El producto alimenticio de pasabocaé estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho

adhesivo seco comprende adicionalmente una pluralidad de

- 000138
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86lidos de jarabe de maiz que tienen un .equivalente de

dextrosa entre cerca de 20 y cerca de 50.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho
sustrato alimenticio estd hecho de una masa que comprende
un molido basto en donde dicho molido basto estd hecho de
maiz molido que tiene un esBpacio vaci6 entre 0.0020 y

cerca de 0.0030 milimetros.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho
sustrato alimenticio de pasabocas estd hecho de una masa
que comprende un almidén agregado entre cerca de 2% y

cerca de 10% en peso de la masa.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 41 en donde dicho

almidén comprende almidén de maiz seroso.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho
pustrato alimenticio esti hecho de una masa que comprende
una harina baja en gluten entre cerca de 2% y cerca de

35% en peso de la masa.
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El producteoe alimenticio de pasabocas estable a \\
almacenamiento de la reivindicacién 43 en donde dicha

harina baja en gluten comprende harina de trigo.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dichos
trozos comprenden un contenido de humedad pre-cocinado de

entre cerca de 22% y cerca de 30% en peso.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dichos
trozos comprenden un contenido de humedad de menoa de 5%

en peso.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de 1la reivindicacién 26 en donde un
ingrediente de dichos trozos es seleccionado del grupo
que consiste de una proteina vegetal texturizada, harina

de mafiz, harina de trigo y mezclas de ellos.

El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dichos
trozos de condimento tienen una tercera textt.xra Yy en
donde dicha segunda textura es mis suave que dicha

tercera textura.
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El producto alimenticio de pasabocas estable al
almacenamiento de 1la reivindicacién 26 en donde dicho
sugtrato alimenticio comprende un contenido de humedad de

salida entre cerca de 0.5% y cerca de 1.0%.

El producto alimenticioc de pasabocas estable al
almacenamiento de la reivindicacién 26 en donde dicho
alimenticio comprende un contenidoc de humedad entre cerca

de 0.5% y 2.0%.
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METODO PARA HACER UN SUSTRATO ALIMENTICI DOBLEMENTE TEXTURIZADO

QUE TIENE TROZOS DE RAZONAMIENTQO GRANDES
RESUMEN DE LA DESCRIPCION

El método para hacer un sustrato alimenticio doblemente
texturizado que tenga trozos de condimento grandes en donde los
trozos son adheridos sustancialmente al sustrato alimenticio, u
hojuela. Un primer recubrimiento comprende trozos de condimento
grandes y un adhesivo seco es aplicado a una hojuela cocinada que
tiene una primera textura. Las hojuelasa cocinadas y recubiertas
son entonces calentadas a una temperatura de modo que el adhesivo
seco es sometido a transicién vitrea y fluye alrededor de los
trozoa y del punto de contacto con el sustrato alimenticio. La
hojuela cocinada y recubierta es entoncese sometida a condiciones
de proceso cambiantes, de modo tales como enfriamiento, el
adhesivo se endurece, y un pegado es formado entre la hojuela y
los trozos de condimento. Un segundo recubrimiento que tiene una
segunda textura es entonces colocado y fundido sobre la hojuela.
Las propiedades del ingrediente alimenticio son optimizadas para
suministrar un producto alimenticio doblemente texturizado

estable al almacenamiento.
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‘ Reivindicacidn(es):

1. Un método para adherir frozos de condimento grandes sobre un susirato alimenticio, dicho método comprende las

etapas de:

a)

b)

c)
d

U]
g)

mezclar un adheslvo seco con una plurelidad de trozos de condimento tridimensionalas para former una
mezcia de adhesivo-trazos en donde dichos frozos tienen sustanclalments un didmetro entre cerca de 1,7 a
cerca 17 mm;

cocinar un sustrato alimenticio que fiene una superficie para aplicar dichos trozos y en donde dicho susirgio
alimenticlo comprende una primer texiura;

aplicar dicha mezcia de adhesivo-trezn a dicho susiraio alimenticio;

calentar dicha mezcia de adhesivo-irozo a une temperstura por encima de la temparsiura de transicion vitrea
de dicho adhesivo seco en donde dicha temperatura de transicin vitrea esta enire cerca de 40°C a cerca de
80°C y adicionaimente en donde dicho adhesivo seco comprende un contenido de humedad de entre 4% a
cerca de 8%; y

enfriar dicha mezcla de adhesivo-trozoe a una temperatura por debajo de la temperatura de transicidn vitrea
de dicho adhesivo saco de modo qua dicho adhesivo seco se endurece y adhlere dichos frozoe a dicho
susirato allmenticio.

Aplicar un sagundo recubrimiento que tiene una segunda texiura a dicho sustrato alimanticio; y

Fundir dicho segundo recubrimiento aobre dicho sustrato alimenticio.

28. Un producto alimenticio de pesabocas estable al aimacanamiento comprende:

un sustreto afimenticio cocinado que tiene una primera taxtura en donde dicho sustrato alimenticio comprends adicionatments
una geometria sustancialments plana que tane un lado superior;

un primer recubrimiento sobre dicho sustrato alimenticio que comprende una mezcia de adhésivo seco; y

una pluralidad de trozns de condimentn fridmenslonales en donde por lo mencs 5% de dichos trozne, en peso, tienen un
diametro sustanciaiments entre cerca de 1.7 y cerca da 17 milimetros;

un segundo recubrimiento no particulado sobre dicho tado superior de dicho sustrato alimenticio que flene una segunda
textura en donde dicha segunda taxiura 68 més suave que dicha primera taxtura,
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CORREA ORDONEEZ ALVARO
Apoderado(a) y/o Representante de
FRITO-LAY NORTH AMERICA INC

REFERENCIA Radicacién No. 6 66897
Solicitud internacional us2005/000777
Fecha inicio fase nacional 14/08/2006

Trémite 11
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Actuacién 430
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Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento el articulo 38 de
la Decimgifn 486 de la Comiglén de la Comunidad Andina, articulo 27 del Tratado de
Cooperacién en Materia de Patentes (PCT), regla 51 bis del Reglamento y Circular
nica de la Buperintendencia de Industria y Comercio, se le camunica que:

1. La solicitud no contiene la copla del documento er que conata la ceslén del
derecho a la patente del inventor al solicitante o a su causante. (Art. 26-k}
Decisifn 486.

En cumplimiento de lo dispuesto por el articulo 35 de la Decislién 486, se le
requlere para que dentro del término de dos meses siguientes a la fecha de
notificacién del presemnte oficio, complete los requisitos anteriormente enunciados.
En cago de no dar cumplimiento al presente requerimiento, la solicitud se
conslderari abandonada y perderf su prelacién.

Motifiquese el pgesente oficio conforme a lo dispuesto el numeral 5.2, literal
e), del capitulo ulo primero de la Circular Unica No.l0 de 2001.

ALIX CARMEN CE DE VERGEL
Jofe de la divisifm de Nuevas Creaciones

El anteriqr requerimiento fue notificado por fijaci6n en 1lista da
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