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“EQUIPAMENTO DE CABECA DE ENCHIMENTO E PROCESSO PARA A
PRODUGAO DE PRODUTOS DE CONFEITARIA CONGELADOS”

CAMPO DA INVENCAO

[001] A presente invencao refere-se a um equipamento € um
processo para a producdo de produtos de confeitaria congelados, em particular,
a um processo para a incorporagao de recheios em produtos de confeitaria
congelados individuais.

ANTECEDENTES DA INVENCAO

[002] Os produtos de cone de sorvete, tais como Cornetto™ s&o
populares e bem conhecidos. Estes produtos consistem, tipicamente, em um
cone de biscoito recheado com sorvete, em cima do qual s&o dispensados caldas
ou pedacgos de biscoitos, nozes ou frutas para fornecer uma aparéncia atraente.
Os consumidores estdo continuamente procurando por novas experiéncias
comestiveis, e os produtos de cones convencionais podem ser percebidos, de
alguma forma, como ultrapassados e desinteressantes. Por exemplo, estes
contem quantidades relativamente pequenas de calda, que estdo normalmente
em cima do sorvete. Existe uma necessidade de criagao de produtos de sorvete
que fornegcam ao consumidor uma experiéncia comestivel mais satisfatéria e
interessante, por exemplo, com caldas e/ou inclusdes incorporadas ao sorvete.
Entretanto, é dificil incorporar quantidades significativas de materiais com
propriedades reolégicas muito diferentes do sorvete (por exemplo, caldas,
massas de biscoitos ou inclusdes) utilizando os métodos atuais.

[003] Os produtos individuais, tais como tubos e cones contendo
inclusdes sao frequentemente produzidos por um processo em que o sorvete é
dispensado em um molde, cone ou tubo, a partir de um bocal, depois as
inclusdées sao adicionadas a partir de um alimentador separado e, entao, uma
camada adicional de sorvete é dispensada a partir do bocal para cobrir as

inclusdes. Entretanto, este processo nao distribui as inclusées por todo o sorvete
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e, além disso, é lento e inconveniente em uma escala industrial.

[004] O documento WO88/02990 descreve um método para a
fabricacdo de um confeito congelado em que o sorvete € coextrudado com calda
em um cone formando, deste modo, uma coluna central da calda que se estende
por toda a altura do produto. No entanto, apenas uma coluna estreita (inferior a
cerca de 10 mm de didmetro) pode ser produzida deste modo. Além disso, os
recheios liquidos que possuem uma elevada tensdo de escoamento e
viscosidade ou que contém grandes quantidades de inclusées sélidas nao
podem ser doseados deste modo.

[005] O documento GB1165448 descreve um bocal para uma
maquina de sorvete macio que compreende uma valvula de pistdo com um
envoltorio, em que o pistdo pode ser movido longitudinalmente para abrir e fechar
avalvula. O pistao possui uma passagem que se estende longitudinalmente que,
por um lado, se abre na superficie final do pistdo localizada na abertura de saida
do bocal e, por outro lado, a passagem se abre na superficie circunferencial do
pistdo. O envoltério possui uma abertura conectada por uma bomba a um
recipiente dispensador para flavorizantes. Quando a valvula € aberta para
dispensar o sorvete, a abertura da passagem na superficie circunferencial do
pistdo assenta com a abertura no envoltério conectado ao recipiente dispensador
e, portanto, o flavorizante pode ser introduzido na por¢ao do sorvete sendo
dispensado. Embora este tipo de bocal seja adequado para flavorizantes, tais
como xaropes/ geléias, 0 mesmo n&o é adequado para recheios que possuam
uma alta tensdo de escoamento e viscosidade ou que contenham grandes
quantidades de inclusdes solidas devido a probabilidade de bloqueios.

[006] Portanto, ainda permanece uma necessidade por um
método para a producdo de produtos de confeitos congelados que contem

grandes quantidades de calda e/ou inclusoes.
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DESCRICAO DA INVENGAO

[007] No presente, foi desenvolvido um equipamento e um método
que supera estes problemas. Consequentemente, em um primeiro aspecto, a
presente invengao apresenta um equipamento de cabeca de enchimento para a
producado de produtos de confeitaria congelados, a cabe¢a de enchimento
compreende:

- um invélucro tubular que cerca e é coaxial ao pistédo, o invélucro
tubular compreende uma primeira e segunda camara, a primeira camara possui
duas ou mais entradas e uma saida, a segunda camara possui uma entrada e
abertura sobre o interior do invélucro; o pistdo possui uma passagem longitudinal
que possui uma abertura de saida na extremidade inferior do pistdo e uma
pluralidade de aberturas de entrada na superficie circunferencial do pistao;

- meio para fornecer um confeito congelado nas entradas da
primeira camara; e

- meios para fornecer um recheio na entrada da segunda camara;

em que o pistdo pode ser movido longitudinalmente dentro do
invélucro entre uma posi¢cao fechada e uma posi¢cédo aberta, tal que quando o
pistdo esta na posicao fechada, ele fecha a saida da primeira camara e quando
0 pistdo esta na posigcédo aberta, as aberturas de entrada se comunicam com a
segunda camara.

[008] De preferéncia, as aberturas de entrada est&o posicionadas,
tal que quando o pistdo € movido dentro do invélucro para abrir a valvula, a saida
€ aberta antes das aberturas de entrada estarem em comunicagdo com a
segunda camara.

[009] De preferéncia, o pistao possui pelo menos trés aberturas.

[010] De preferéncia, o pistdo esta livre para girar dentro do
involucro.

[011] Este equipamento possibilita a produgao de produtos de
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confeito congelados que contém um recheio, tal como uma camada densa e
viscosa que contem inclusées sdlidas. O recheio pode ser encapsulado
totalmente dentro do confeito congelado em uma unica etapa de dosagem.

[012] Em um segundo aspecto, a presente invencao fornece um
processo para a producdo de produtos de confeitaria congelados, o0 processo
compreende:

- fornecer um equipamento, de acordo com o primeiro aspecto da
presente invengao;

- fornecer um confeito congelado para as entradas da primeira
camara;

- fornecer um recheio para a entrada da segunda camara;

- mover o pistdo longitudinalmente dentro do invélucro a partir da
posicéo fechada para uma posi¢cao aberta, tal que a saida da primeira camara
esta aberta e tal que as aberturas de entrada se comunicam com a segunda
camara permitindo, deste modo, que o recheio passe através da passagem
longitudinal no pistéo e para dentro da primeira camara; e

- dispensar o confeito congelado e o recheio a partir da saida da
primeira camara para dentro do receptaculo.

[013] De preferéncia, o recheio constitui pelo menos 20% em peso
do produto.

[014] De preferéncia, o recheio compreende inclusdes solidas de
1a 10 mm de tamanho.

[015] De maior preferéncia, o recheio compreende inclusées
sélidas de 1 a 10 mm de tamanho. De maior preferéncia, ainda, o recheio é um
liquido com inclusdes solidas suspensas no mesmo.

[016] De preferéncia, o confeito congelado € o sorvete.

[017] De preferéncia, o receptaculo € um cone comestivel.

[018] Em uma realizagdo, o confeito congelado que é fornecido
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para as entradas da primeira camara contém inclusdées.

BREVE DESCRICAO DOS DESENHOS

[019] A presente invencédo sera descrita no presente em referéncia
as figuras, em que:

- a Figura 1 mostra um diagrama esquematico de um equipamento
de acordo com a presente invengdo, com o pistao na posi¢cao fechada;

- a Figura 2 mostra o equipamento com o pistdo parcialmente
elevado;

- a Figura 3 mostra o equipamento com o pistdo mais elevado tal
que as aberturas de entrada no pistdo sao adjacentes a segunda camara; e

- a Figura 4 mostra uma vista esquematica do fluxo do recheio
através da segunda camara.

DESCRICAO DE REALIZAGOES DA INVENGAO

[020] A menos que definido de outra forma, todos os termos
técnicos e cientificos utilizados no presente possuem o mesmo significado que
os comumente entendidos por um técnico no assunto (por exemplo, na
fabricacdo de alimento congelado). As definicbes e descricbes dos diversos
termos e técnicas utilizados na fabricagcdo de confeitos congelados s&o
encontradas em Ice Cream, 62 edicdo, R. T. Marshall, H. D. Goff e R. W. Hartel
(2003), Kluwer Academic/ Plenum Publishers. Todas as porcentagens, salvo
indicado em contrario, se referem a porcentagem em peso, com a exce¢ao das
porcentagens citadas em relagédo a expansao.

[021] O termo “confeito congelado” significa um produto
alimenticio de sabor doce no estado congelado (isto €, em condigbes em que a
temperatura do produto alimenticio seja inferior a 0°C e, de preferéncia, em
condi¢des em que o produto alimenticio compreende quantidades significativas
de gelo). Os confeitos congelados incluem o sorvete, picolé, sorbet, sherbet

(sorvete de frutas), iogurte congelado e similares. Os confeitos congelados
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podem ser aerados ou nao aerados. Por ndo aerados se entende uma expansao
inferior a 20%, de preferéncia, inferior a 10%. Um confeito congelado n&o aerado
nao esta sujeito as etapas deliberadas, tal como o batimento para aumentar o
teor de gas. Apesar disto, sera considerado que durante a preparagcdo dos
confeitos congelados nao aerados, baixos niveis de gas, tal como o ar, podem
ser incorporados no produto. Os confeitos congelados aerados possuem uma
expansao superior a 20%, de preferéncia, superior a 50%, de maior preferéncia,
superior a 75%. De preferéncia, o confeito congelado possui uma expanséo
inferior a 200%, de maior preferéncia, inferior a 150%, de maior preferéncia,
inferior a 120%. A expansdo é definida pela equagido abaixo e € medida a

pressao atmosférica.

Expansao % = densidade da mistura — densidade do confeito congelado x 100
densidade do confeito congelado

[022] O confeito congelado pode ser fabricado por qualquer
apropriado, tipicamente através da preparacdo de uma mistura de ingredientes;
depois a pasteurizagao e, opcionalmente, a homogeneizagao da mistura; e entdo
0 congelamento e, opcionalmente, a aeragao da mistura para produzir o confeito
congelado.

[023] O material de preenchimento pode ser qualquer recheio
tipicamente utilizado em confeitos congelados, e pode ser liquido ou sélido. As
quantidades relativas de confeito congelado e recheio sao controladas pelo
ajuste da taxa de fluxo do confeito congelado e da taxa de fluxo dos recheios
liquidos e/ou da taxa de dose dos recheios sélidos. De preferéncia, o recheio
constitui pelo menos 20%, de maior preferéncia, pelo menos 30% ou 40%, de
maior preferéncia, ainda, pelo menos 50%, de maior preferéncia, ainda, pelo
menos 60% do peso total do confeito congelado e recheio. De preferéncia, o

recheio constitui no maximo 90%, de maior preferéncia, no maximo 80% do peso
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total do confeito congelado e recheio.

[024] Os recheios sélidos sdo um ou mais pedagos distintos de um
material comestivel (“inclusdes”), tais como chocolate, fruta (que pode ser, por
exemplo, fresca, seca, congelada ou infundida com agucar), nozes, bolacha,
bolo, biscoito, caramelo, bombom (fudge), nogado, marshmallow e similares. De
preferéncia, as inclusbées sélidas sdo de 1 a 10 mm de tamanho, de maior
preferéncia, de 2 a 9 mm, de maior preferéncia, ainda, de 5 a 8 mm.

[025] Os recheios liquidos adequados incluem composi¢cdes a
base de gordura, tais como chocolate ou couverture (isto é, um analogo do
chocolate contendo uma gordura além da manteiga de cacau); purés de fruta/
caldas; cremes, massa de biscoito, massas de bolacha, mel, xaropes, caramelo,
bala de caramelo, caldas de nogado ou bombom e similares. O recheio pode
estar na forma de um creme ou uma massa. O recheio pode ser aerado, por
exemplo, uma fruta ou mousse de chocolate. O recheio também pode ser um
confeito congelado que difere de algum modo (tal como na formulagéo, textura,
sabor ou cor) do confeito congelado principal. Foi descoberto que o método e o
equipamento da presente invengcao possibiltam o doseamento de recheios
liquidos altamente viscosos. Por exemplo, o recheio liquido pode possuir uma
viscosidade de pelo menos 100 mPa.s, de maior preferéncia, pelo menos 500
mPa.s, de maior preferéncia, ainda, pelo menos 1.000 mPa.s (medido utilizando
um redmetro AR2000 da TA Instruments, com um sistema de cilindros
concéntricos a temperatura ambiente e uma taxa de cisalhamento de 10 s™).

[026] O recheio pode ser uma mistura de um ou mais dos recheios
descritos acima. Por exemplo, os recheios liquidos podem possuir inclusdes
sélidas suspensas nos mesmos. Neste caso, as inclusdes séo introduzidas no
recheio liquido antes do recheio combinado ser bombeado na cémara. A
quantidade de inclusdes sélidas &, de preferéncia, de pelo menos 2% em peso

do recheio total (isto €, a quantidade combinada de inclusdes sdlidas e recheio
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liquido), de maior preferéncia, pelo menos 5% em peso. De preferéncia, a
quantidade de inclusdes sdlidas € inferior a 30% em peso, de maior preferéncia,
inferior a 20% em peso.

[027] O proprio confeito congelado também pode conter inclusdes
que sao misturadas no confeito congelado antes do confeito congelado ser
fornecido as entradas da primeira camara. De preferéncia, as inclusées no
confeito congelado sdo de 1 a 5 mm de tamanho, de maior preferéncia, de 3 a 4
mm. A quantidade de inclusdes €, de preferéncia, de pelo menos 2% em peso
da quantidade combinada destas inclusdes e do confeito congelado, de maior
preferéncia, pelo menos 5% em peso. De preferéncia, a quantidade de inclusdes
€ inferior a 20% em peso, de maior preferéncia, inferior a 10% em peso. A adi¢éo
das inclusées no confeito congelado (bem como o recheio) fornece mais
interesse para o consumidor e também pode fornecer sabores e texturas
contrastantes.

[028] Os produtos de confeitaria congelados que sao produzidos
pelo processo da presente invengao sao tipicamente produtos de porgéo unica,
por exemplo, de 50 a 500 mL, de preferéncia, de 70 a 200 mL de tamanho. O
confeito congelado esta, de preferéncia, contido em um receptaculo, que pode
ser comestivel (por exemplo, cone de wafer ou chocolate) ou ndo comestivel (por
exemplo, um tubo).

[029] A cabeca de enchimento 1 € mostrada nas Figuras de 1 a 3.
A cabeca de enchimento 1 compreende um invélucro tubular que cerca e é
coaxial ao pistdo 10. O involucro tubular 3 possui uma primeira cdmara 5 com
duas entradas 6 através das quais um meio de abastecimento (por exemplo, um
congelador de sorvete — n&o mostrado) fornece a primeira camara 5 com o
confeito congelado. As duas entradas 6 para a primeira camara 5 estéo, de
preferéncia, posicionadas em lados opostos da primeira cadmara. A cabeca de

enchimento pode possuir mais de duas entradas para a primeira camara, em
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cujo caso as entradas s&o, de preferéncia, distribuidas igualmente ao redor da
primeira camara; por exemplo, trés entradas seriam posicionadas em cerca de
120° entre si. O invdlucro tubular 3 possui uma segunda cdmara 7 com uma
entrada 8 através do qual um meio de abastecimento (por exemplo, uma bomba)
alimenta a segunda camara 7 com um fluxo de recheio. A segunda camara pode
possuir mais de uma entrada 8. A primeira cdmara 5 possui uma entrada 12 a
partir da qual o confeito congelado e o recheio s&o dispensados.

[030] O pistdo 10, que é mostrado em uma segdo transversal nas
Figuras, € um cilindro que se encaixa no invélucro tubular 3. O pistdo 10 pode
ser movido longitudinalmente dentro do involucro 3 pode um acionador (néo
mostrado). O pistdo também &, de preferéncia, livre para girar dentro do
involucro. Quando o pistdo esta em sua posi¢do mais baixa (Figura 1), a
extremidade mais baixa do pistao fecha a saida 12, tal que o confeito congelado
nao pode escoar da primeira camara 5. Quando o pistdo esta elevado (Figuras
2 e 3), a primeira camara 5 esta em comunicagdo com a saida 12, tal que o
confeito congelado pode escoar. Portanto, 0 movimento do pistdo 10 controla as
aberturas e fechamentos da saida 12.

[031] O pistdo 10 possui uma passagem longitudinal 20, por
exemplo, um orificio cilindrico, que se estende a partir de uma abertura de saida
22 na extremidade inferior do pistdo. A abertura de saida 22 se abre diretamente
na saida 12 quando o pistao esta em sua posi¢ado mais baixa, conforme mostrado
na Figura 1. Quando o pistao esta elevado, a abertura de saida 22 se abre para
a primeira camara 5, conforme mostrado nas Figuras 2 e 3. A passagem
longitudinal 20 se estende ao longo do eixo do pistédo para parte do comprimento
do mesmo. Na extremidade superior da passagem longitudinal 20 ha uma
pluralidade de aberturas de entrada 24 na superficie circunferencial do pistao.
De preferéncia, o pistao possui pelo menos trés aberturas de entrada, de maior

preferéncia, quatro aberturas de entrada. Quando o pistdo esta em sua posigéo
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mais baixa (Figura 1), as aberturas de entrada s&o adjacentes a, e, portanto,
fechadas pela superficie interna do invélucro tubular 3. Quando o pistao esta
parcialmente elevado (Figura 2), as aberturas de entrada se movem para cima e
comegam a entrar em comunicagdo com a segunda camara 7. O recheio pode
entdo fluir da segunda camara 7 para dentro das aberturas 24, ao longo da
passagem longitudinal 20, através do pistdo e para fora através da abertura de
saida 22, para dentro da primeira camara 5, a partir da qual € coextrudada com
o confeito congelado através da saida 12. Quando o pistdo é mais elevado
(Figura 3), as aberturas de entrada 24 est&o totalmente alinhadas com a segunda
camara 7 maximizando, deste modo, o fluxo de recheio a partir da segunda
camara 7 para dentro das aberturas de entrada 24.

[032] No bocal descrito no documento GB1165448, o recheio &
fornecido para a passagem no pist&ao a partir de uma unica abertura no involucro.
Isto requer que o pistdo n&o possa girar dentro do involucro sen&o a abertura no
pistdo pode nao alinhar com a abertura no involucro. Entretanto, conforme
mostrado na Figura 4, o recheio € fornecido para a segunda camara 7, que esta
aberta em todas as dire¢ées no interior do invélucro. Portanto, cada uma da
pluralidade de aberturas de entrada 24 no pistdo esta em comunicacdo com a
segunda camara 7, quando o pistao é elevado. Uma vez que n&o ha necessidade
por um alinhamento rotacional, o pistao €, de preferéncia, livre para girar dentro
do invélucro. Isto possui a vantagem de n&o precisar de meios para segurar o pistao
no alinhamento rotacional, tais como pinos. Tais pinos s&o indesejaveis, em que sua
presenca pode resultar no vazamento de recheios liquidos.

[033] A entrada 8 para a segunda camara, a passagem dentro do
pistdo 20, a abertura de saida 22 e as aberturas de entrada 24 sdo grandes o
suficiente para permitir que as inclusées sdlidas no recheio passem através
destas. De preferéncia, a entrada na segunda camara, a passagem e as aberturas

s&o de pelo menos 10 mm de didmetro, de maior preferéncia, pelo menos 15 mm,
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de maior preferéncia, ainda, pelo menos 20 mm. Isto evita a ocorréncia de bloqueios
e também possibilita uma taxa de fluxo apropriada quando o recheio compreende
um liquido viscoso. Em particular, a combinacdo da segunda cémara estando
totalmente aberta sobre o interior do invélucro, a pluralidade de aberturas de entrada
(em oposig¢ao as aberturas simples no documento GB1165448) e os tamanhos da
entrada, passagem e aberturas possibilita que os recheios viscosos, que contém
pedacos sélidos, sejam dispensados da cabeca de enchimento. As extremidades
das aberturas de entrada sao, de preferéncia, afiadas tal que as inclusées solidas
que estdo dentro da abertura de entrada a medida que o pistdo se move séo
cortadas pelas extremidades.

[034] A cabeca de enchimento € constituida de um material
adequado para a utilizaggdo com alimento, tal como o ago inoxidavel.

[035] A cabecga de enchimento esta tipicamente posicionada acima
de um transportador contendo uma pluralidade de cones de wafer, tubos ou outros
receptaculos. Em uso, o transportador traduz um receptaculo vazio na posicéo
abaixo da cabec¢a de enchimento, onde é mantida estatica para o enchimento. A
cabeca de enchimento pode ser entdo abaixada para uma posi¢cdo em que a saida
esta na proximidade do fundo do receptaculo. O pistédo que esta inicialmente em
sua posi¢cao mais baixa (fechada) é ent&do elevado permitindo, deste modo, que o
confeito congelado flua através da primeira camara e para fora da saida.
Inicialmente, nenhum recheio pode fluir porque as aberturas de entrada ainda n&o
estdo em comunicagdo com a segunda camara entio, no inicio, apenas o confeito
congelado deixa a saida. Entao o pistdo é elevado no ponto em que as aberturas
de entrada entram em comunicagdo com a segunda camara, o recheio comecga a
fluir da segunda camara através da passagem no pistao e para a primeira camara.
Este € entdo coextrudado na saida com o confeito congelado. O pistédo pode
continuar a ser elevado tal que as aberturas de entrada estdo acima do nivel da

segunda camara. Isto permite, se desejado, que o fluxo de recheio seja interrompido
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enquanto ainda continua a dispensar o confeito congelado. A medida que o
receptaculo é preenchido, a cabega de enchimento pode ser progressivamente
elevada para manter a saida levemente acima da linha de enchimento. Uma vez que
a quantidade requerida de confeito congelado e de recheio foi dispensada no
receptaculo, o pistdo € movido rapidamente de volta para sua posi¢ao mais baixa, tal
que o pistao interrompe os fluxos de recheio e, entao, de confeito congelado. Uma
vez que o fluxo de recheio € interrompido durante a primeira e ultima parte do
movimento do pistéo, o recheio é encapsulado dentro do confeito congelado.

[036] Foi descoberto que ao possuir pelo menos duas entradas para
a primeira cAmara assegura-se que o recheio de inclusées de liquido viscoso e/ou
solidas seja delimitado dentro do confeito congelado. Em contraste, se a primeira
camara possuir apenas uma unica entrada, o recheio tende a ser empurrado para a
lateral da saida que € oposta a entrada. Portanto, o recheio € exposto em um lado do
produto, ao invés de ser totalmente delimitado dentro do confeito congelado.

[037] Finalmente o transportador leva o receptaculo preenchido para
longe da cabeg¢a de enchimento (por exemplo, para o tunel de endurecimento)
enquanto traduz simultaneamente outro receptaculo vazio na posi¢do abaixo da
saida, pronto para ser preenchido.

[038] As diversas caracteristicas e realizagdes da presente invengao,
referidas em se¢des individuais acima, se aplicam, conforme apropriado, a outras
se¢des, com as mudangas necessarias. Consequentemente, as caracteristicas
especificadas em uma secdo podem ser combinadas com as caracteristicas
especificadas em outra se¢ao, conforme apropriado. As diversas modificacdes dos
modos descritos para a realizagdo da presente invengao que sao evidentes para o0s

técnicos no assunto pretendem estar dentro do escopo das reivindicagdes a seguir.
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REIVINDICAGOES

1. EQUIPAMENTO DE CABECA DE ENCHIMENTO, para a

produc¢ao de produtos de confeitaria congelados, caracterizado pelo fato de
que a cabec¢a de enchimento (1) compreende:

- um invélucro tubular (3) que cerca e é coaxial ao pistao (10),
o invélucro tubular (3) compreende primeira € segunda camaras, a primeira
camara (5) possui duas ou mais entradas (6) e uma saida (12), a segunda
camara (7) possui uma entrada (8) e se abre para o interior do invélucro (3);

- 0 pistado possui uma passagem longitudinal (20) que possui
uma abertura de saida (22) na extremidade inferior do pistdo (10) e uma
pluralidade de aberturas de entrada (24) na superficie circunferencial do
pistao (10);

- meios para fornecer um confeito congelado nas entradas (6)
da primeira cadmara (5); e

- meios para fornecer um recheio na entrada (8) da segunda
camara (7);

em que o pistdo (10) pode ser movido longitudinalmente dentro
do invélucro (3) entre uma posicao fechada e uma posi¢éo aberta, tal que
quando o pistao (10) esta na posicao fechada, ele fecha a saida da primeira
camara (5) e quando o pistdo (10) esta na posi¢cdo aberta, as aberturas de
entrada (8) se comunicam com a segunda camara (7).

2. EQUIPAMENTO, de acordo com a reivindicagdo 1,
caracterizado pelo fato de que as aberturas de entrada (8) sao posicionadas
tal que quando o pistdo (10) € movido dentro do involucro (3) para abrir a
valvula, a saida (12) é aberta antes das aberturas de entrada (8) estarem
em comunicagado com a segunda camara (7).

3. EQUIPAMENTO, de acordo com qualquer uma das

reivindicagdes 1 a 2, caracterizado pelo fato de que o pistdo (10) possui pelo
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menos trés aberturas de entrada.

4. EQUIPAMENTO, de acordo com qualquer uma das
reivindicagdes 1 a 3, caracterizado pelo fato de que o pistado (10) € livre para
girar dentro do involucro (3).

5. PROCESSO PARA PRODUCAO DE PRODUTOS DE
CONFEITARIA CONGELADOS, caracterizado pelo fato de que o processo
compreende:

- fornecer um equipamento, conforme definido na reivindicagéo

- fornecer um confeito congelado para as entradas (6) da
primeira camara (5);

- fornecer um recheio para a entrada (8) da segunda camara
(7);

- mover o pistdo (10) longitudinalmente dentro do invdlucro (3)
a partir da posicao fechada para uma posi¢ao aberta, tal que a saida da
primeira camara (5) fique aberta e tal que as aberturas (8) de entrada se
comuniquem com a segunda camara (7) permitindo, deste modo, que o
recheio passe através da passagem longitudinal (20) no pistéo (10) e para
dentro da primeira camara (5); e

- dispensar o confeito congelado e o recheio a partir da saida
da primeira camara (5) para dentro do receptaculo.

6. PROCESSO, de acordo com a reivindicagdo 5,
caracterizado pelo fato de que na etapa de fornecer um recheio, o recheio
constitui pelo menos 20% em peso do produto.

7. PROCESSO, de acordo com qualquer uma das
reivindicagdes 5 a 6, caracterizado pelo fato de que na etapa de fornecer um

recheio, o recheio compreende inclusdes sélidas de 1 a 10 mm de tamanho.
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8. PROCESSO, de acordo com a reivindicagdo 7,
caracterizado pelo fato de que na etapa de fornecer um recheio, o recheio
compreende um liquido com inclusdes sélidas suspensas no mesmo.

9. PROCESSO, de acordo com qualquer uma das
reivindicagdes 5 a 8, caracterizado pelo fato de que na etapa de fornecer um
confeito, o confeito congelado é sorvete.

10. PROCESSO, de acordo com qualquer uma das
reivindicagdes 5 a 9, caracterizado pelo fato de que na etapa de dispensar o
confeito, o receptaculo € um cone comestivel.

11. PROCESSO, de acordo com qualquer uma das
reivindicagdes 5 a 10, caracterizado pelo fato de que o confeito congelado que €

fornecido para as entradas (6) da primeira camara (5) contém inclusées.
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Fig. 2
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