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Descricao referente a patente de
invengao de FRISCO-FINDUS AG, suica,
industrial e comercial, com sede
em Industriestrasse 21, 9400 Ror-
schach, Suig¢a, (inventores: Francis
-Vitor Bertrand, Alain Daouse e
Alain Plessier, residentes na Francga)
para "PROCESSO E APARELHO PARA A
FABRICACAO DE UM PRODUTO DE SOBREMESA
COM AR INCLUSO"

DESCRICAOD

A presente invencao refere-se a
um processo e a um aparelho para a fabricagao de um produto
de sobremesa com ar incluso, em especial de uma espuma ou
doce gelado contendo l&minas de composigao quebradiga na sua

massa.

No dominio dos produtos de doces
gelados, quer em porgao colectiva do tipo dos bolos ou em
recipientes, quer em porgao individual do tipo dos bastonetes,
chupetas, cones, cilindros, boioes, ou similares, ha produtos
que contém palhetas de chocolate distribuidas na massa de

creme gelado.

A fim de produzir novas texturas,
propuseram-se aos consumidores produtos de doces gelados conten
do l&minas finas de material quebradigo, que lhes conferem
uma textura folhada.

Assim, de acordo com a patente EP
322 469, fabricam-se produtos tais como os bastonetes ou cones
folhados, por formagao sucessiva de camadas de creme gelado
e de camadas finas de chocolate por congelagao parcial do
creme gelado na periferia, aspiracao da parte central ainda
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liquida, pulverizacao de chocolate no alvéolo assim criado,




depois o reenchimento da parte central com creme gelado. Devido
as 1imita95es de fabricagao, os produtos obtidos possuem cama-
das finas estaladigas longitudinais continuas de revolucao

cujo numero e relativamente limitado.

De acordo com a patente E& 221 757,
foi proposto fabricar cones ou bastonetes gelados contendo
na sua massa apares finas de chocolate, criando no chourigo
de creme gelado extrudido verticalmente gargantas longitudinais
com o auxilio de deflectores e enchendo as gargantas assim
formadas com chocolate, quebrando-se as veias de chocolate
tornado solido em contacto com o creme gelado de maneira alea-
toria em aparas, quando o chourigo de dobra sobre si mesmo
ao preencher o molde. este processo apresenta no entanto o
inconveniente de os deflectores constituidos pelos tubos de
chegada de chocolate, ao serem arrefecidos pelo exterior em
contacto com o creme gelado, poderem entupir-se por chocolate

que forma uma massa no seu interior.

De acordo com a patente US 2 190
226, numa forma de realizacao representada na fig. 5, introduz-
-se chocolate por pulverizacao por uma tubeira anular nos
intersticios entre as veias de creme gelado, produzidas por
extrusao por uma tubeira em forma de coroa, provida de tubos
adicionais com uma fenda, dispostos radialmente, faz-se conver-
gir o conjunto por gravidade num fluxo vertical num funil,
depois evacua-se por pressao num tubo dobrado em cotovelo,
o que produz flocos de chocolate distribuidos uniformemente
na massa de creme gelado. A finalidade deste dispositivo o
solidificar o chocolate em particulas finas distintas, ao

contacto do creme gelado e misturar estas particulas uniforme-—

mente a massa de creme gelado.

Estes dois ultimos processos nao
conduzem ao resultado pretendido. Com efeito, a textura obtida
s0 & igual se as l&minas finas de chocolate formarem folhetos
praticamente continuos. Constatou-se com efeito que a sensagéo
era realmente agradavel quando os dentes atravessam camadas

finas contrastadas de material mole e de material estalidico
bem discerniveis.
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0 objecto da presente invengao con-
siste em proporcionar um produto de sobremesa com ar incluso
do tipo anterior, contendo uma grande quantidade de l&minas
de composigéo estaladiga dispostas transversalmente e apresen-—
tando-se sob a forma de fitas praticamente continuas, por
um processo e um aparelho simples que permitem uma produggo

com uma cadéncia elevada.

O processo segundo a presente inven-

cao e caracterizado pelas fases seguintes:

- forma-se, por extrusao a partir
de uma tubeira vertical de revolugcao, rodando em torno do
seu eixo, atraves de um tubo adicional com uma fenda, uma

fita de composigao com ar incluso, em forma de helice,

- aplica-se na fita uma camada fina
de composigao estaladiga, por pulverizagao lateral, em tormno
da fita, a partir de uma tubeira fixa situada por baixo da
tubeira rotativa, de modo que o fluxo pulverizado convirja
.ara a fita e seja aplicado nas passagens da helice em forma-
cao, e

- depoem-se sobre um suporte comesti-
vel ou num molde que se apresenta sob as tubeiras, camadas
alternadas sucessivas de composigao com ar incluso e de compo-
sigao estaladica, sem deslocamento vertical das tubeiras em

relagao ao suporte ou ao molde.

Por "tubo adicional com uma fenda",
entende-se que o orificio de saida da tubeira é nitidamente
mais comprido que largo. A forma da fenda nao se limita a
um recténgulo, podendo ter varios ramos, por exemplo ser con-
stituida por uma estrela de tré&s bracos simeticas em relagao
ao eixo da tubeira, ou ser cruciforme. Os "ramos" da fenda
podem ser ligeiramente curvos; por exemplo, a fenda pode repre-
sentar um S achatado. Como variante, o tubo adicional pode
compreender varias fendas proximas distintas, rectangulares
ou curvas, dispostas simetricamente em relagao ao eixo da
tubeira, por exemplo em estrela ou paralelamente e desfasadas.
A fita de doce gelado que sai da tubeira tem pois uma forma

que depende da forma do tubo adicional. Se, por exemplo, o




tubo adicional tiver uma fenda em forma de estrela de trés

bragcos, a fita possui trés faces na saida da tubeira.

Devido a rotagéo da tubeira sobre
si mesma, e a imobilidade do molde durante o enchimento ou
a grande velocidade de rotagao da tubeira relativamente a
velocidade de deslocamento do suporte, a fita enrola-se sobre

si mesma para formar uma helice.

0 termo "composicao estaladica"
designa wuma composicao gorda, contendo matéerias gordas com
um ponto de deslizamento superior a 0°C e, em especial, superi-
or a temperatura ambiente. Pode ser unma manteiga vegetal,
como a manteiga de cacau, um produto sucedineo ou um equivalen-
te da manteiga de cacau, especialmente uma cobertura gorda
de utilizacao corrente em confeitaria. Pode ser igualmente
uma composicao essencialmente aquosa ou agucarada, por exemplo
acucar cozido. Uma composigéo gorda, aquosa ou a base de acucar
pode conter aromas ou corantes. A composicao deve ser liquida
para poder ser aplicada em camada fina por projecg¢ao e tornar-
-se rapidamente dura e quebradica em contacto com a composicao
com ar incluso fria., Deve apresentar boas propriedades de
espalhamento. De preferéncia é suficientemente fina para se
quebrar com pequenos estalos sob os dentes, na pratica com
uma espessura inferior a 1 mm, em especial inferior a 0,5
mm.

A composicao com ar incluso & uma
composicgao gelada com ar incluso, por exemplo um creme gelado
ou um sorvete expandido, ou uma espuma refrigerada ou gelada

e com ar incluso, por exemplo a base de queijo ou nata expandi-

dos, de textura mole.

Segundo a presente inveng¢ao, a compo-
sicao estaladica o projectada lateralmente a partir de uma
tubeira que envolve a hélice, sem contacto com a mesma. Os
fluxos de projecgcao devem ser tais que convergem a partir
do exterior para as passagens da hélice, isto e, as superficies
ocas situadas entre as cristas, e que a composigao estaladica,
aplicada nestas superficies, penetre no interior da massa

da composicao com ar incluso, sob a acgao da forca centrifuga




dada pela rotacao da tubeira.

0 processo segundo a presente inven-
cao ¢ apropriado para fabricar produtos de sobremesa com volu-
mes desde pequenos a médios, colocados em moldes comestiveis
ou nao, por exemplo, no caso de cones gelados, cheios de manei-
ra descontinua por doses sucessivas. Aplica-se particularmente
a fabricagcao dos cones gelados para os quais o molde & consti-
tuido por um conme de bolacha, de preferéncia revestido no
interior com uma fina camada de cobertura gorda que desempenha

a funcao de barreira para a humidade.

Para fabricar tais produtos, colocam-
se as bolachas em furos formados em placas solidarias de uma
cadeia. A cadeia esta animada de um movimento de avanco passo
—~a-passo., Pode fazer parte de uma instalacao linear ou de
um carrocel. Os cones de bolacha apresentam-se assim em frente
do dispositivo de enchimento e mantém-se imoveis durante o
enchimento. Assim, um ciclo decompaem—se aproximadamente em
metade do tempo consagrada ao deslocamento do molde, sendo
a outra metade destinada ao enchimento. Segundo a presente
invencao, podem efectuar-se 45 a 65 ciclos por minuto, o que
constitui wuma cadéncia notavel para os produtos complexos
considerados. Para uma tal cadéncia, a tubeira rotativa roda

permanentemente com cerca de 100 a 200 r.p.m.

0 processo segundo a presente inven-
cao & igualmente apropriado para colocar uma composicao conten-
do ar incluso folhada atras descrita como decoracao de acaba-
mento de um produto, por exemplo de um cone ou de um boiao
que se encheu parcialmente com uma composigao com ar dincluso
de outra natureza, Como variante, a composigéo com ar incluso,
folhada, pode ser colocado no fundo de um molde e recoberta
com uma composicao com ar incluso de outra natureza. A composi-
gao com ar incluso folhada pode igualmente constituir o centro
de um produto maior, por exemplo de um boizao ou um recipiente

e ser assim envolvido por uma composicao com ar incluso de

outra natureza.

Uma composicao gelada folhada pode

finalmente ser depositada, numa fita helicoidal continua,




por exemplo como decoragao, sobre uma banda continua de secgao
rectangular que desfila sob as tubeiras, ou como guarnigao
numa bannda continua de seccao em forma de U. Uma tal banda
pode ser de doce gelado e/ou de biscoito, por exemplo de massa
de bolos. Depois da colocacao da decoracao ou da guarnicao,

pode partir-se o conjunto em porgoes para formar um bolo.

A presente invengao refere-se também
a um aparelho para a fabricacao de um produto de sobremesa
com ar incluso contendo folhas de composig¢ao estaladica na

sua massa, caracterizado por compreender:

- um suporte comestivel ou um molde

destinado a receber a composigao com ar incluso,

- por cima do suporte ou do molde,
uma tubeira de extrusao vertical de revolucao, constituida
por uma parte superior fixa alimentada com composicao com
ar incluso e uma parte inferior movel em rotacao em torno
do seu eixo, ligada a parte fixa por uma junta rotativa e
provida de um tubo adicional de extrucao com uma fenda, que

forma uma fita de composi¢ao com ar incluso em héelice.

- entre a tubeira de extrusao e
0 suporte ou o molde, uma tubeira de pulverizacao de composicao
estaladica fixa, provida de orifpicios, distribuidos em tormno
da fita e dirigidos para a fita de modo que o fluxo pulverizado

. . - . ~
seja aplicado nas passagens da helice em formagao,

- meios de <colocagao em rotacao

permanente do tubo adicional de extrusao,

-~ meios de colocagao em movimento

de translacg¢ao do suporte ou do molde,

Segundo uma forma de realizacao
particular destinada ao enchimento de um molde, o aparelho
compreende meios de translaccao passo-a-passo do molde, de

modo que este fique imovel durante o seu enchimento, e

- meios de interrupcao das alimenta-
¢oes do doce gelado e da composigao estaladig¢a entre os enchi-

mentos.,




Numa forma de realizacao preferida,
a tubeira de pulverizacao de composicao estaladica apresenta-
-se sob a forma de um anel com orificios dirigidos para baixo
e para o eixo do anel, distribuidos regularmente em torno
deste. Os orificios podem ter dimensoes diferentes. Por exem-
plo, a tubeira anular pode ter 6 a 12 orificios, com didmetro
de 0,5 a 1 mm. A projeccao da composicao estaladica pode tambem
fazer-se por fendas com comprimento diferentes e larguras
diferentes. O anel pode ser substituido por tubeiras individu-
ais distribuidas em torno da tubeira rotativa num nivel inferi-
or a mesma, embora esta forma nao seja a preferida, por razoes

do espago ocupado.

A distribuigao de composicao estala-
diga pode ser realizada vantajosamente por orificios que orien-—
tam os jactos tangencialmente ao fluxo de composigao com ar
incluso em rotacao, de modo que o impacto do jacto seja no
sentido contrario ao da rotacao. De preferéncia, o fluxo anular
de composigao estaladica constituido pelo conjunto dos jactos
e dirigido para baixo segundo um &ngulo de 20 a 30° em relacao
a horizontal.

Compreender-se-a melhor a presente
invencao a partir da descricao que vai seguir-se, feita com
referéncia aos desenhos anexos, dados a titulo de exemplo,

e cujas figuras representam:

A fig., 1, esquematicamente, o apare-
lho durante o enchimento;

A fig. 2, uma vista em corte parcial

da tubeira de extrusao de composicao com ar incluso;

A fig. 3, uma vista de pormenor,

parcialmente em corte, das tubeiras de extrusao de composigéo

com ar incluso e de projeccao de composicao estaladicay; e

As fig. 4 a 8, diferentes tubos
adicionais de extrusao.

Na fig. 1, um cone de bolacha (1)

-ja revestido interiormente com uma camada de cobertura de

chocolate e transportado por uma placa (2). A placa (2) &

solidaria com uma cadeia sem finm que se desloca passo-a-passo




no sentido (3). Para sob o conjunto de enchimento, correspon-

dendo o tempo de paragem da cadeia a duracao do enchimento
do cone. 0 conjunto de enchimento e constituido por uma parte
superior fixa (5) alimentada com doce gelado em (6) e uma
parte inferior (7) que roda em torno do seu eixo segundo a
seta (8), no sentido dos ponteiros de um relbgio. A parte
movel (7) da tubeira é arrastada em rotagao permanente por
uma engrenagem (9), que engrena numa engrenagem (10) que roda
segundo a seta (11). A engrenagem (10) e accionada por um

motor pneumatico (12).

A parte movel (7) da tubeira desembo-
ca num tubo adicional (13) constituido por uma fenda em forma

de estrela de trés bracos.

0 tubo adicional (13) fornece uma
fita de tré&s faces (14) que, sob a acgao da rotacao da tubeira
se transforma em helice (15). A hélice (15) compreende uma
crista (16) e passagens (17). A tubeira de pulverizacao (18)
é constituida por um tubo anular situado precisamente por
baixo da tubeira adicional (13) de modo que o anel envolve
a hélice. O tubo -anular compreende orificios (19) dispostos
em torno do anel. A cobertura de chocolate fundido fornecida
em (20) & pulverizada pelos orificios (19) em jactos convergen-
tes e o fluxo pulverizado vai cobrir as superficies ocas das
passagens (17) entre as cristas (16). Ao contacto com o doce
gelado, a cobertura endurece formando folhas que vao inserir-
—-se entre as camadas sucessivas de doce gelado, que se empilham
no cone.,

Como se mostra na fig. 2, a parte
movel (7) tem a forma de coroa e vai envolver um cubo central
fixo (21) da tubeira (4). Ela roda livremente em torno deste,

gragcas aos rolamentos de esferas (22).

Na fig. 3, a tubeira de pulverizacao
(18) esta ligada a uma pistola (23), que permante a projeccgao
de produtos liquidos viscosos, dita de "baixa pressao", por
exemplo da ordem de 0,1 a 1 bar, em relacao a presséo atmosfe-
rica. A pistola (23) esta montada numa placa de suporte (24)

fixada na placa (25), que leva a tubeira (4) e o motor (12).




Na fig. 4, o tubo adicional de extru-

sao tem a forma de uma fenda em estrela de trés bracos simetri-
cos em relagcao ao eixo da tubeira de extrusao. Na fig. 5,
o tubo adicional e rectangular, enquanto que na fig. 6 & cruci-
forme. Na fig. 7, o tubo adicional compreende duas fendas
paralelas desfasadas. Na fig. 8, o tubo adicional & constitui-

do por quatro fendas curvas.

O funcionamento de um ciclo de enchi-
mento & o seguinte. O dispositivo de accionamento passo-a-
-passo, nao representado, faz avangar um cone vazio para sob
o conjunto de enchimento. Logo que o cone fica imobilizado,
o macaco (26) abre a valvula (27) e liberta o doce gelado.
Ao mesmo tempo, a cobertura de chocolate quente é& pulverizada
pela tubeira (18). Uma vez o cone cheio, o macaco (26) acciona
a valvula de 8&mbolo (27) e fecha a alimentagao do doce gelado.
Quando o émbolo sobe de novo, a valvula, devido a sua configu-
ragao, aspira o produto que fica na parte inferior (28) da
tubeira, o que conduz a um corte nitido da alimentacao com
doce gelado, sem escorrimento. No mesmo instante, uma valvula
de chapeleta, nao representada, fecha a alimentacao com cober-—
tura achocolatada., A valvula de chapeleta pode ser comandada

et . -~ .
por um sensor magnetico, mnao representado, de fim de curso

do émbolo do macaco (26).

0 doce gelado e vantajosamente um
creme gelado, com 5 a 10 % em peso, de matéria gorda e 30
a 45%, em peso, de materia seca, expandido a pelo menos 90%,
extrudido a uma temperatura de -5°C a -3°C. £ claro que os
parametros de extrusao dependem do tipo de creme gelado e,
mais particularmente, no seu ponto de congelacao, da gquantidade
de materia gorda e da natureza dos estabilizadores. A sua
consisténcia resulta de um compromisso entre uma fluidez que
conduz a um enchimento correcto da ponta do cone e uma viscosi-

dade que permite um corte franco da dose.

A composigao quebradica é pulverizada
a cerca de 40-45°C.

Uma vez cortadas as alimentagaes,

a cadeia pode avengcar um passo e apresentar um novo cone para
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o enchimento. A alimentacao de creme gelado pode ser comandada

por um sensor de paragem da cadeia.

Na descrigao pormenorizada anterior,
mostrou-se o enchimento de uma so fila de cones. E claro que
pode encarar-se o enchimento simultfneo de varias filas de
cones, constituindo fiadas, sem sair do quadro da presente
invencao. Nas fiadas, os cones podem ser colocados em quincdn-

cio, para minimizar o espag¢o ocupado.

Mostrou~se uma massa de creme gelado
com camadas finas intermédias de chocolate. A massa de doce
gelado pode ser constituida por uma composicao gelada com
ar incluso diferente do creme gelado, por exemplo um sorvete

com ar incluso de consisténcia mole.

Representou-se um produto gque se
apresenta sob a forma de um cone gelado. O produto pode igual-
mente apresentar-se sob a forma de uma chupeta gelada de seccao
circular e compreender um pau de preensao no seu centro. Neste
caso, deve ainda ser desmoldado e eventualmente envolvido
por uma camada de cobertura. O produto pode também apresentar-
-se sob a forma de um boiao. Neste ultimo caso, consome-se
o doce gelado por exemplo por meio de uma colher e a textura

folhada da uma sensagao gustativa nova as porgses.

Representou-se o enchimento de um
doce gelado com um so0 aroma. Sem sair do quadro da presente
invengao podem produzir-se por exemplo produtos de doce gelado

com dois perfumes, com uma uniao rotativa apropriada.

Finalmente, representou-se a fabrica-
cao com enchimento de um molde. Pode proceder-se a decoracao
ou a guarnicao de um suporte, por exemplo de uma banda continua
de secgao rectangular ou em forma de U com uma fita helicoidal
folhada extrudida continuamente, sendo depois o conjunto corta-

do em pedagos para formar uma bola.

E claro que o que precede & valido
igualmente para a fabricacao de um rpoduto de sobremesa a
base de espuma refrigerada, por exemplo a base de creme ou

de queijo expandidos, contendo folhas de material quebradigo,




por exemplo chocolate preto, num boiao ou num recipiente.

REIVINDICACOES

Processo para a fabricagcao de um
produto de sobremesa com ar incluso contendo folhas de composi-
cao quebradigca na sua massa, caracterizado por compreender

as fases seguintes:

- formar-se por extrusao a partir
de uma tubeira vertical de revolugao que roda em torno do
seu eixo, atraves de um tubo adicional com uma fenda, uma
fita de composigao com ar incluso, em forma de hélice;

- aplicar-se na fita wuma camada
fina de composicao estaladiga por pulverizagao lateral em
torno da fita a partir de uma tubeira fixa situada por baixo
da tubeira rotativa, de modo que o fluxo pulverizado convirja
para a fita e seja aplicada nas passagens da helice em forma-
cao, e

- depositar-se num suporte comestivel
ou num molde que se apresenta sob as tubeiras camadas alterna-
das sucessivas de doce gelado e de composicao estaladica sem
deslocamento vertical das tubeiras em relacao ao suporte ou

ao molde,

Processo de acordo com a reivindica-
¢ao 1, caracterizado pelo facto de se fabricar um cone de
creme gelado que contém folhas de chocolate enchendo um molde

de bolacha revestido no interior com uma fina camada de choco-
late.

Processo de acordo com a reivindica-
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cao 1, caracterizado pelo facto de se fabricar um bastonete
de creme gelado contendo folhas de chocolate enchendo um molde,
inserindo o bastante, desmoldando o conteudo do molde e depois

envolvendo-o com uma cobertura de chocolate.

Processo de acordo com a reiveindica-
cao 1, caracterizado pelo facto de se encher um boiao ou um
recipiente de creme gelado, de creme com ar incluso ou de

espuma contendo folhas de chocolate.

Processo de acordo com a reivindica-
¢ao 1, caracterizado pelo facto de se decorar ou guarnecer
uma banda continua de doce gelado e/ou de biscoito, que se
desloca sob as tubeiras, com uma fita helicoidal continua

e por se cortar o conjunto em porgoes,

-

Aparelho para a fabricacao de um
produto de sobremesa com ar incluso, contendo folhas de compo-

sicao estaladi¢a na sua massa, caracterizado por compreender:

-~ um suporte comestivel ou um molde

destinado a receber a composicao com ar incluso,

- por cima do suporte ou do molde,

uma tubeira de extrucao vertical de revolugao, composta por
uma parte superior fixa alimentada com composicao com ar inclu-
so e por uma parte inferiormovel em rotagao em torno do seu
eixo, ligada a parte fixa por uma uniao rotativa e provida
de um tubo adicional de extrﬁsao com uma fenda que forma uma

fita de composigao com ar incluso em hélice,

~ entre a tubeira de extrusao e
0 suporte ou o molde, uma tubeira de pulverizacao de composicao
estaladica fixa, provida de orificios distribuidos em torno
da fita e dirigidos para a fita de modo que o fluxo pulverizado

convirja para a fita e seja aplicado nas passagens da helice

em formacao,




peasta

- meios de colocagcao em rotagao

permanente do tubo adicional de extrusao, e

— melos de colocagcao em movimento

de translaccao do suporte ou do molde.

Aparelho de acordo com a reivindica-
cao 6, destinado ao enchimento de um molde, caracterizado

pelo facto de compreender:

- meios de translaccao passo-a-passo
do molde de modo que este fique imovel durante o seu enchimen-
to, e

- meios de interrupgéo das alimenta-
gaes de doce gelado e de composigao estaladica entre os enchi-

mentos.

Aparelho de acordo com a reivindica-
cao 6, destinado a decoragao ou a guarnigao de um suporte
comestivel, caracterizado pelo facto de compreender meios
de translaccao continua do suporte sob as tubeiras e por as
tubeiras fornecerem uma fita helicoidal continua de composicao

com ar incluso folhada.

Aparelho de acordo com qualquer
das reivindicagoes 6 a 8, caracterizado pelo facto de o tubo
adicional de extrusao da composicao com ar incluso ser uma

fenda de trés ramos simetricos em relagcao ao eixo da tubeira.

Aparelho de acordo com a reivindica—
¢cao 6, caracterizado pelo facto de o fluxo anular convergente
de composicao estaladiga ser dirigido para baixo segundo um

dngulo de 20 a 30° em relacao a horizontal.




A requerente reivindica a prioridade
do pedido de patente europeia apresentado em 15 de Novembro
de 1990, sob o N2, 90121854.5.

Lisboa, 14 de Novembro de 1991
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RESUMO

"PROCESSO E APARELHO PARA A FABRICAGAO DE UM PRODUTO DE SOBRE-
MESA COM AR INCLUSO"

A invengao refere-se a um processo
e a um aparelho para a fabricagao de um produto de sobremesa

com ar incluso.

Para fabricar um produto de sobremesa
com ar incluso, em particular doces gelados contendo l&minas
de uma composigéo estaladi¢a na sua massa, forma-se a partir
de uma tubeira de extrusao de junta rotativa, em rotacao perma-
nente, uma helice de composicao com ar incluso, na qual se
faz penetrar uma cobertura de chocolate por projeccao a partir
de uma tubeira que envolve a hélice e enche-se um molde que
se desloca passo-a-passo ou guarnece-se um suporte comestivel

que desfila continuamente sob o conjunto de enchimento.
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