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COMO DILIGENCIAR EL FORMULARIO
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1.

Si faitara espacio en aigin recuadro de este impreso, uilice hojes complementarias.
Los espacios sombreados comesponden a los requisiios minimos.que deben wmphmpnmobhnerfedlade
presentacion de la sokicitud.

Si alguna casliia del formulario no fuera cublsrta, se cruzara una linea oblicua.

Selicttud de: Unicaments se acapta una opcion por cada solicitud. Debe marcarse en |a casila comespondients
si sa irata de una solicitud de regisiro de Patents de Invencidn o Patente de Modeio de Utitidad.

Solicitants; Es la persona nalural o juridica que esté solicitands el registro. Debe indicarsa: nombre, diraccidn,
$eléfono, fax o E-mall.

identificacién: Comesponde a la indicacidn del documento de identidad del solicitants, discriminando en fa
casllia correspondiants, si se trata de C.C. {cédula de ciudadanta), NIT {Niimero de identificacién Tributaria),

C.E. (Cédula de Exiranjeria); u Otro (en caso de quea kdentificaciin del solicitanis coresponda a un documento
diferente a los anteriormente mencionados.)

Domiciilo. indicar ol pals o estado, depariamento y cludad.

Repressntants o apoderado: En esie espacio dabe indicar el nombre det represantanis legal cuando se frate
de una persona juridica si no se estd actuando a fravés de apoderado y deberi acreditarse tal calidad.

Si se ectiia a ravés de apoderado, debe indicarse el nombre del ahogado que adelanter la actuacidn adminis-
trativa y anexar poder. Sl [a soliciud la adelanta una persona natural sin apoderado, no debe dligenciarse esta
casila.

inventor: Nombre y Apellido. {Debe ser una persona natural).

Titulo de la Invencién: Es el nombre de la invencion. Debe definir en forma breve y precisa ef objetivo de ia
invencidn de tal manera que permita ubicar al lector en &l campo tecnolégico a que pertenece la invencién, El
tulo debe estar acorda con la descripcidn y reivindicaciones, no debe referirse a8 marcas ni nombres comercia-
les.

Clasificacién Internacional: Esta eapacio 3a deja an blanco para ser flenado por la entidad.

Prioridad: Si el solicitante ha presantado Inicialmente una solicitud en ofro pals para este mismo objeto, puade
reclamar o reivindicar prioridad de esta solicitud, siempre y cuando la presentacion se haga dentro del afto
giguients a la primera presentacion.

indicar el tiempo en ol que se dessa que 38 publique |a solicitud.

Comprobanta de pago: Referenciar el nimero y fecha del recibo de pago de la tasa establecida. Este
comprobanis debera anexarse.

Anaxos: Daben marcarse con una X ias casilas correspondientes a los documentos que acompaliarén la
solicitud. Para el diigenciamiento ver revds de la siguients hoja.

Firma: Si sa achia a iravés de abogado la firma debera ser |a del apodarado; si actila directamente una persona
juridica la fima deberd ser la de su representante legal y sl aciia directamente una parsona natural ésts deberd
firmar ba solicitud.

BIPORTANTE:

Si no o3 aspecialista en la materia, e recomendamos;

Consultar la normatividad relacionada con este trémite en www Sic.gov.co o en la Biblioteca de 1a SIC, carrera 13 No. 27-
00 piso 5de lunes a viemnes de 8:30 a.m. & 5:00 p.m, jomada continua.

Leer detenidaments los folletns y los instructivos para el dilgenciamiento de los formularios.

Una vez radicada L2 solicilud, informarse permaneniements sobre of estado de su trmiie y, i 83 dal caso, contestar dentro
del thrmino los requarimientos notificados segun las disposiciones legales vigontes.
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FOLIO 2370.- PRIMERA COPIA.- ESCRITURA NUMERO Mli. TRESCIENT S
TREINTAY OCHO.-En la C_Iudad de Buenos Aires, Capital de la RepUblica Alge‘.n-
tina, a veintluno de noviembre de dos mlil uno, ante mi, Escribano Autorizante, tiq;-
lar del Registro Notarial nimero 1331, COMPARECE el Doctor Danlel GOYTIA,
argentino, mayor de edad, ¢asado, L.E. nimero 4.526.965, domiciliado en Avenida
Leandro N. Alem 445-!, 3J° piso, de esta Cludad.- El compareciente es,persona habil
y de mi conocimiento, doy fe, asl.como que DICE: |.- Que por escritura del 14 de
octubre de 1996, pasada al folio 174é del Protocolo del Registro 1586 de esta Ciu-
daci, a cargo del escribano A. Chacra Larrory, cuyo testimonio original tengo a la
vista y en fotocopia debidamente auterticada, obra agregada al folio 1510 del Pro-
tocolo del afio 1997 de este mismo Registro, al que me remito, doy fe, se protocoli-

26 un poder otorgado por “WARNER-LAMBERT COMPANY”, con domicilio en

2

d

&

)

10
2100
i)

201 Tabor Road, Morris Plains, New Jersey 07950, USA, a su favor.- II.- Que viene e

por la presente a SUSTITUIR el citado mandato, reservandose para si las faculta-
des, a favor de “CARLOS TAMAYO & ASOCIADOS” yio Carlos Orlando Maya
Rodriguez y/o Gustave Calderon Rosero y/o Carmen Graclela Florez, con do-
micllio en Calle 100 No. 41-40, Oficina 301, _Ediﬁcio Master Center, Bogota, Colom-
bia S.A., para actuar en dicho pals con las sigulentes facuitades: "...con poder am-

p]io y suficiente para recabar de las autoridades nacionales que corresponda sean

estas administrativas y/o Judiciates la obtencién de “PATENTES, MARCAS, MO- :-j_ IIZJ
- - Tt

DELOS, DISEROS Y SUS RENGVACIONES®, y realizar fodos los tramies concu- §f

2 centes para proteger los derechos de la mandante, a cuyo efecto, los faculta para

efectuar ante dichas autoridades nacionales, administrativas y/o Judiciales todos los

24 tramites necesarloé a los objetos indicados; presentar solicltudes, alegatos, oposi-

ciones, protestds, apelaciones y demandas; desistir arreglar y transigir; aceptar (

!




. CECF—Legal izacion Nro. 208111238536rF

N 000442109

_ X cesiones y transferencias; eolicitar testimonios; recibir documentos y otros valores;

() justificar explotaciones; cobrar y percibir; firmar instrumentos publicos, privados y

escrituras pdblicas; para renunciar o no a las gestiones judiciales; y hacer cuanto

= fuere necesarlo ante las autoridades nacionales, judiclales y/o administrativas, sea

;‘f‘ como demandante o como demandado, para proteger los intereses del mandante,

i ‘con facultad de substituir este instrumento y revocar tal substitucién. Se deja

FEH6) constancia que las facultades enumeradas en este mandato, son meramente

20 ejemplificativas y no limitativas de otras facultades implicitas, por cuyo motivo, los

» mandatarios quedan autorizados para ejercer sin restriccion alguna' todos los dere-

v [
90 chos que acuerde la ley que se relacionen y/o emerjan y/o que sean consecuencia

f '-"-'j‘;_-‘. del objeto de! presente poder y ya sea ello en razén de la legislacién que en el futu-

i) ro se promuigue..*- LO TRANSCRIPTO ES COPIA FIEL, doy fe, de las partes

pertinentes del |:nandato relacionado.- LEIDA y ratificada, asi lo expresd, otorgd,
‘ aceptd y fiitmé, por ante ’mi. doy fe.- "SIGUE UNA FIRMA".- Esta mi sello.- Ante mi:
! ALEJANDRO M. LIPORACE.- CONCUERDA con su escritura matriz que pasd ante
; mi, al folio 2370 del Protocolo del Registro 1331, a mi cargo. PARA LQS.APODE-
RADOS lexpido esta PRIMERA COPIA en UNA FOJA de Actuacion Notarial nime-
ro N 000442109 que sello y firmo en el mismo lugar y fecha de su otorgamiento,

doy fe.-

f ALEJANDRO
A M-, iula 3087
ESCHIBAND PUBLICO




L 005061437

EL COLEGIO DE ESCRIBANOS de Ia Ciudad de Busnos Aires, Capital Federal de a Repiblica i

Argentina, en virtud de las facultades que le confiere la ley vigente, LEGALIZA Ia firma =

y sello del escribano * === 7= ALEANDRO MARIA LPORAE ==—===ms s X

obrantes en el documento anexo, presentado en el dla de la fecha bajo

P i
elN =500111230890/F ~La presente legalizacién no Juzga sobre X

el contenido y forma del documento.

- Buenos Aires, ————=
Viemes 23 de noviembre de 2001

ESC. ALICIA SUSANA NAPOU DE
COLEGIO DE ESCRIBANOS
CONSEJERA
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EXTRUSION MOULTIPFLE DE ALTA PRECISION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA

REFERENCIA RECIPROCA DE LA SOLICITUD RELACIONADA

la presente 3spolicitud reivindica el beneficic de la
Solicitud Provisional de Patente, Nimero de Serie 60/262.919
presentada el 19 de febrerc de 2001, titulada “Chupetin con
relleno de goma de mascar, de tres componentes extrudidos

conjuntamente con cobertura de caramelo duro.”

La presente invencién se relaciona con productes de
confiteria rellenos en el centro, como por ejemplo chupetines de
carameio duro con inserciones en el centro de goma rellena con

liquido.

ANTECEDENTE DE LA INVENCION

Se conocen los productos de caramelos con cobertura dura con
un material ¢ insercidon en el centro de un material diferente.
Los productos de dos etapas de este tipo incluyen “Tootsie Pops”

que tienen una capa exterior de caramelo durc ¥y un caramelc méas



suave (masticable) de relleno en el centro. Otro producto de dos
etapas conocido es el “Blow Pop”, gque tiene una cobertura de

caramelo duro y gocma de mascar de relleno en el centro.

Adem&s hay un nimerc de productos de goma de dos etapas en
el mercado, como el “Bubbalco” y “Freshen-up”. Estas gomas tienen
una ccbertura con un centro suave o de jarabe y goma de mascar de

relleno en el centro.

Hasta la fecha, no ha sido posible producir un producto de
caramelo de tres etapas comercialmente aceptable con un centro
gemiliquido debide a dificultades en evitar que el centro
semiliguido se filtre durante la fabricacién del preoducto (y para
un producto de chupetin, la insercidén de una palille). En 1la
actualidad no hay productos de chupetines en el mercado que
tengan una constitucién de tres etapas, es decir, que tenga tres
capas distintas © areas de materiales diferentes, una de las

cuales es un material de tipo semiliquido.

RESUMEN DE LA INVENCION

Un objeto de 1la presente invencidn es proporcicnar un

procesc para la realizacidn de caramelo o productos de confiteria



mejorado. Ademas, un objeto de la presente invencidén es
proporcionar un sistema y proceso para la realizacién de

productos de confiteria semiliquidos con relleno en el centro.

Es otro objeto de la presente invencidn proporcionar un
gistema y método para producir un producto de carameloc con tres
materiales o etapas dlstintivas. Es alGn otro objeto de 1la
presente invencidn proporcionar un sistema y proceso para la
realizacién de un producto de carameloc de tres etapas en las

cuales una de las etapas es un material semiliquido.

De acuerdo con la presente invencidn, se proporciona un
sistema y un procesc mejorados para la realizacién de un producto
de caramelo rellenc en el centro, el producto de caramelo relleno
con una capa media de un material duro o masticable y una capa
central (centro) de un material semiliquido. Las tres capas o
fases del preoducte de caramelo son extrudidas conjuntamente en
una “cuerda” de tres componentes del material. Se utillzan tanto
una magquina de extrusiébn conjunta simple © dos estiradores
separados para extrudir un material con una capa exterior de
caramelo duro y una capa interior dura ¢ masticable (por ejemplo,

goma). Ademas, se inserta un material semiliquido en la capa

4o



interior ya sea junto con la formacién de los componentes de

confiteria extrudidos conjuntamente o luego de los mismos.

El producto de tres etapas se alimenta a través de un
mecanismo de tamafio de cuerda y dentro de una tableta final de
tipo cadena o© giratoria formande el mecanismo. El1l producto
extrudido de tres etapas se forma en piezas ¢ tabletas
individuales de caramelo. Si se desea, los palillos de chupetin
pueden ser insertados en las piezas'mientras se procesan para
formar el chupetin. Los productos finales se transportan al tudnel
de enfriamiento o mecanismo donde ;e agitan {dando vuelta) ¥y
enfrian. Una vez que se termina el proceso, los productos se
envian a almacenamiento para ser aiun mAs procesades o a un
departamento separado para ser inmediatamente empaquetados vy

transportados.

La presente invencién proporciona una liberacién de sabor a
través de las tres capas o etapas que mejora el efecto sensorio
al consumidor. El exterior de caramelo duro proporciona un primer
sabor agradable mientras se disuelve. La capa interior de goma o
masticable proporciona un atributo masticable junte con la
liberacién de sabor adicional. El1 »relleno en el centro

semiliquido proporciona un altc impacto repentino de &cido y una

1}



rapida disolucién con una sensacién de sorpresa y satisfaccidn.
Finalmente, s8i se utiliza goma de mascar como capa Iinterior,
dicha goma permite que el consumidor continte haciendo globos con
la misma, aln luego de que se liberen ciertos sabores y de que

los mismos se consuman.

Otros beneficios, los rasgos y detalles de la invencién
parecerén okvios desde la revisidén de la sigquiente descripecién,
cuando se consideren junto con los dibujos y reivindicaciones

anexas.

BREVE DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

FIGORA 1l: Es una vista superior esquematica de un proceso y un

sistema para formar confitura de acuerdo con la incorporacién de

la presente invencién;

FIGURA 2: Es una vista lateral del sistema y proceso ilustrado en

la fiqura 1;

FIGURA 3: Tlustra esgqueméaticamente un producto de chupetin final

relleno en =21 centro, realizado de acuerdo con la incorporacioén

1



de la presente invencién, el preducto se muestra en forma parcial

en la seccidédn reciproca;

FIGURA 4: Es una seccién reciproca de un producto de chupetin
como se muestra en la Figura 3, la seccibn reciproca llevada en

la linea 4-4 en la Figura 3;

FIGURA 5: Ilustra la cuerda del producto extrudido conjuntamente

de tres componentes de acuerdo con la presente invencién;

FIGORA 6: Es una seccidn reciproca de una porcién del sistema
mostrado en las Figuras 1 y 2, la seccion reciproca llevada en

las lineas 6-6 en la Figura 1.

FIGURAS 7, B, v 9 son vistas laterales, superiores y frontales,
respectivamente, de una clase de mecanismo que forma chupetines

para su uso con una incorporacién de la presente invencién;

FIGURA 10: es una vista parcial de seccldén reciproca de un
mecanismo central que forma chupetines de acuerdo con una

incorporacidén de la presente invencion;

-,3



FIGURA 11:Es un diagrama esquematico de un tfinel de enfriamiento

giratorio para usarleo con la presente invencidn.

FPIGORA 12: Es una secciétn reciproca de un producto de chupetin
realizado de acuerdo con una incorporaciédn de la presente

invencién;

FIGUORAS 13 y 1l4: Describen otrc mecanismc preferido de

enfriamiento para usarlo con la presente invencién; y

FIGURAS 15 y 16 describen otro mecanismo para formar caramelo de

tres etapas que puede ser utilizado con la presente invencién.
DESCRIPCION DE LAS INCORPORACIONES PREFERIDAS

Un sistema para la realizacién de chupetines de caramelos
con rellenoc de acuerdo con una incorporacidn preferida de 1la
presente invencidén, se muestra en las Figuras 1 y 2 y se remiten
por referencia numeral 10. La Figura 1 es una vista de elevacién
del sistema y la Figura 2 es una vista de elevacion lateral del

slistema mostrade en la Figura 1.

1Y



Por motivos ilustrativos, la presente invencién seréa
particularmente deacripta en relacién con la formacién de
productos de chupetines. Sin embargo, se entiende que la presente
invencidén puede ser utilizada para formar un producto caramelo de
tres etapas y no se limita a la formacién de chupetines o gomas.
Por ejemplo, la capa exterior puede ser un caramelo duro de un
sabor y color, o haata puede ser transparente. La segunda capa o
media ({interior) puede ser de un material, ya sea, duro o
masticable, y puede tener un segundo sabor y un segundo color. La
capa media ademds puede ser realizada con un material de goma de
mascar gue es una de las incorporaciones preferidas de la
presente invencién. La capa central puede ser cualquier material
fluide con alta viscosidad, come por ejemplo gel, o cualquier

otro material semiliguido.

Comoc se muestra en las Figuras 1 y 2, el sistema de
chupetines 10 incluye un primer estirador 20, un segundo
estirador 22, un sistema de bombec 24 para la porcidn
semiligquida de rellenc en el centro, un mecanismo de tamafio de
cuerda 28, una maquina que fabrica chupetines 30, un aparato

conductor 32, y un aparato o mecanismoc de enfriamiento 34.



El estirador 20 se utiliza para formar la capa exterior 24
del material extrudido conjuntamente 25 (véase Figura 5). El
estirador 22 se utiliza para fcrmar el centro del material de
goma 26 del material extrudido conjuntamente 25. Como Sse muestra
en las Figuras 1, 2, y 6, la goma se extrude desde el estirador
22 a través del barril 23 directamente al barril 27 en el
estirador 20. Mientras que el caramelo 24 se extrudidc a traveées
del barril 27, la goma es insertada en el centro desde alli a

través del barril 23, que sale al barril 27.

El centrc de la goma 26 se rellena con un material de tipo
semiliquido 29 desde el mecaniamc de bombeo 24. El1 material
semiliquido 29 es insertado o inyectado en la goma a través de un

conducto 31 que ademés se agrega al barril 27 del estirador 20.

Subsecuentemente, la “cuerda” del material de tres etapaa 42
viaja a través del mecanismo de 28, donde juegos de cilindros de
tamafio la reducen y forman hasta llegar al tamaflo y forma finales
para la entrada a la mAquina que fabrica el chupetin 30. Un
mecanismo de tambor giratorio 44 (descrito en detalle
posteriormente) forma la cuerda de tres etapas de relleno de
caramelo/ goma semiliquidos del material en piezas individuales

de caramelo e inserta los palillos de chupetin en cada una de las

7%
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piezas. Los productos de chupetin 46 son expulsados de la maguina
que los fabrica 30 hasta el mecanismo conductor 32 gque los
conduce hasta el tianel de enfriamiento 34. El1 tinel de
enfriamiento tiene un barril rotativo 50 en el que el aire
circula para enfriar y solidificar los productos de chupetines
finales. Un motor 48 se utiliza para rotar el barril 50 del tidnel

de enfriamiento 34.

Los productos realizados de acuerdo con la incorporacién de
chupetin de la presente invencién se muestran esquematicamente en
las Figuras 3 y 4. Los productos de caramelo de chupetin 46 son
productos de tres etapas, esto es tienen tres capas distintas de
tres materiales distintcs. Comc se muestra en las Figuras 3 y 4,
los productos de chupetin 46 incluyen un centro L semiliquido
(cominmente de-un consistencia similar a la jalea), una segunda
capa de una goma de mascar suave G y una capa exterior dura de un
material de caramelc C. Un palillo de chupetin S, que se inserta
en el producto de tres capas durante el procesc de formacién,

forma el producto completo.

El material de goma que se extrude desde el estiradcr 22 es
primero formado por un procesc convencional, come por ejemplco, en

series en ollas. Los productos de goma realizados mediante una
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serie son cominmente realizados en un mecanismo de olla de acero
sigma. Los procesos de la goma de mascar de este tipo se revelan,
por ejemplo, en las Patentes Provisionales No 4.329.369 vy
4.968.511: Ademas e3 posible proporcionar goma de mascar
realizada por un proceso de extrusién en una mezcladora continua.
Los procesos de este tipo se muestran, por ejemplo, en las

Patentes de Estados Unidos, No 5.045.325 y 5.135.760.

La goma de mascar para el chupetin se transfiere desde la
olla hasta la entrada o abertura 22A en el mecanismo estirador
22. En el estirador 22, la goma se mezcla y conduce mediante un
mecanismo de tornillo giratorio junto con el barril 23. En el
sistema, de acuerdo con la presente invencién, la goma de mascar
generalmente tiene una seccidén cilrcular reciproca en el barril o
miembro tubular 23, donde, en cambio, se extrude en el barril 27
del estirador 20.

El material de la etapa de relleno semliliquido en el centro
del chupetin se realiza mediante medios convencionales y se
transfieren al mecanismo de bombeo 24. El material de relleno
liquido del centro se enfria y se agregan saborlzantes vy

coloracidn a gusto. El material de rellenc luego se transfiere a

14
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través del conducto 31 donde se inyecta en el centro del

material de goma extrudido.

El conducto 31 cominmente tiene una envoltura para enfriar
el agua que lo rodea (no se muestra) para mantener 1la
temperatura del material semiliquido en un cierto promedio, como
por ejemplo 40-50°C. El1 barril 27 del sistema de extrusién
conjunta ademas tiene prefersntemente una envoltura de
enfriamiento alrededor del misme por los mismos motivos. Pueden
utilizarse agua © vapor de baja presién de aproximadamente a 80-

100°C.

El material semiliquido utilizadc para rellenc de la gcma de
mascar pasa a través de un conducto o tubo 31 dentro del barril
27 del estirador 20. El material semiliquido se descarga desde el
extremo 31A en el material de goma 24. Un extremo agrandado 31B
en el extremo de descargque 3la crea un espacic o cavidad
definidos de tamafio levemente aumentadc en el material de goma
extrudido que permite gque el material extrudido de relleno
semiliquido forme una capa consistente y distinta en el material
de goma. No solo propcrcicna un area definida para el material de
relleno semiliquide, sino que ademés crea una cavidad circular

desde el material semiliquido para el relleno.

19
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Un mecanismo para formar chupetines 30 que puede ser
utilizado con la presente invencién se muestra en las Figuras 7,
B, ¥ 9. Los detalles del mecanismc de tambor giratoric se
muestran en la Figura 10. La maquinaria para formar chupetines
puede ser proporcionada, por ejemplo, por Latini o cualquier otra
compafila que realiza productos similares y que estén disponibles
en el mercado. En este aspecto, la maquina para hacer chupetin
bolita Modele BLP-4 de Latini Machine Company, puede ser
utilizada con este fin. En general, la maquina que fabrica
chupetines 30 incluye un alcjamientc 120, un mecanismo
alimentador/ de tamafio 122, un tambor giratoric 44, y un

mecanismc transportador 32.

De acuerdo con la maquina para formar chupetines 30, una
cuerda de material, comoc un material de caramelc sélido se pasa a
través del mecanismo alimentador/ de tamaflo 122 y alrededor de un
tambor giratorio 44 gque incluye una pluralidad de moldes de
formacién 124. El mecanismo alimentador 122 incluye un par de
cilindros verticalmente posiciocnados 122A y 122B (Véase Figura 7)
qgue convierte la cuerda del material en un una apropiada donde se

posiciona en los moldes formadores 124.
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Los moldes formadorea 124 incluyen una serie de ranuras
semicirculares alrededor de una periferia exterior de un miembro
anillar giratorio 126 y una pluralidad de miembros de ranuras
senicirculares 128 que se insertan en forma de bisagra en el
tambor 44 para que se permita la entrada del material extrudido
en los miembros de ranura 124 y para que 3e permita la extrusioén

del mismo lueqgo de que se formen los productos finales.

El miembro de tambor 44 rota alrededor de un perno central
130 y adem&s incluye una pluralidad de pistones manejados por
camara 132 y 134 que se posicicnan en lados opuestos de las
ranuras de los moldes semicirculares. Cuando la ranura del molde
en bisagra 128 se posicicna adyacente a los miembrcs de molde
124, se forma una cavidad de forma oval 136 y en la misma el
material de caramelo se posiciona para formarse de la misma
manera. Los palillos de chupetin S (46B)se posicionan en una
bandeja ¢ tolva 140 y automaticamente son repartidos uno a uno
en un canal de insercibén de palillos 142 adyacente al mecanismo
de tambor 44. Un miembro de pistébn separado (no mostrado) empuja
al palillo de chupetin S en el eje o longitudinalmente y lo
inserta en el caramelc semisdlido 46A del chupetin. En este
-agpecto, como se muestra en la Figura 6, el palillo S solo se

inserta en el caramelo C y en la goma G del chupetin 45. Esto

217



15

nantiene la integridad del sellc de goma alrededor del centro
relleno liquido L y evita que el material liquido se filtre
desde el caramelo 46A y/c creando un productoc comercial no

aceptable.

Los productos de chupetin 46 son expulsados desde las
maquinas de chupetines 30 o 180 al mecanismc conductor 32 donde
son conducidos a los mecanismos de enfriamiento 34.
Preferentemente, los chupetines se forman con una peguefia pieza
de material de caramelo entre ellos, manteniéndolos juntos en una
cuerda conjunta. La cuerda sale mientras gue el tambor de molde
rota, permitiendo que caiga en el conductor posicionado luege de
los moldes formadores. El1 tinel de enfriamientoe 34 incluye un
alojamiento exterior 150 y una caja de rotacidén central 50. La
caja 50 se rota mediante un motor 48 y una correa de transmisiédn

152.

El aire se inyecta a través de aberturas o puertos 154 en
tubos © pasajes 156 que se posicionan en el centro del tambor
giratorioc 50. Los productos finales 46 se baten y enfrian en el
tinel de enfriamiento 34 mientras gue progresan desde la entrada
Y 34A a la salida 34B. Si los productos de caramelos individuales

no se separan cuandce entran al tinel de enfriamiento, el batido

2z
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los separar& en dos productos individuales. Moverlos ademés ayuda
a mantener una forma circular ma&s uniforme para los productos
finales. El movimiento continuo de los productos formados en el
mecanismo de enfriamiento evita su deformacidédn. Los productos
finales son transportadcs ya sea para almacenamiento o para su
posterior procesamiento, o enviados directamente a

empaquetamiento y posterior envio a clientes.

Un mecanismo de enfriamiento alternativo preferido 200 se
muestra en las Figuras 13 y 14. El mecanismo de enfriamiento 200
puede ser, por ejemplo, la clase puesta en el mercado por
Aquarius Holland, como por ejemple, Modelo No BCl. El mecanismo
de enfriamiento 200 puede ser utilizado en lugar del tunel de
enfriamiento 34. Tiene el mismo fin y se usa de la misma manera.
El mecanismo de enfriamiento 200 se posiciona inmediatamente
luego de la mAquina de formacién 30. EL mecanismo de conducciodn
32 transporta 1los chupetines o cualquier co¢tro producto de
caramelo formade a la entrada o abertura 202 en la residencia

204.

El-alojamiento 204 se hace con, por ejemplo, una hoja de
metal, en forma y tamafio generalmente mostrados en los dibujos y

tiene un par de puertas de mantenimiento 206 y 208, una abertura
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de salida 210, y un mecanismo de camara de tornillo controlado
por motor. El aire se introduce en el alojamiento y se usa para
enfriar los productos formados. Dentro del alojamientc se
posicionan una pluralidad de miembros de bandeja oblicua 124.
Estos miembros se posicionan en una rueda movible 216 que permite
que la bandeja oscile de un lado al otroc. Los miembros
posteriores 218 se conectan con cada uno de los miembros de la
bandeja con extremos exteriores conectados operativamente con el
mecanismo de cémara de tornillco 212. De esta manera, mientras que
la cémara de tornillo rota, los miembros de la bandeja oscilan
rapidamente de un lado al otro. Eate en cambio, hace que los
productos de caramelo en las bandejas se agiten, se sacudan y
giren en la bandeja haciendo que se enfrien uniformemente y

evitando que se deformen.

La pluralidad de miembros de bandeja 214 en el alojamiento
esté4n inclinados alternativamente en diferentes posiciones (como
se muestra en la Figqura 14) de manera tal gue los productos
pueden viajar de un lado al otro. Estos productos se mueven y
viajan en toda la bandeja, caen en la parta ma&s alta de la
bandeja posicionada inmediatamente debajo, y se mueven de manera
repetida hasta el pie de la bandeja, donde salen a través de la

abertura 210. Los productos gque salen del mecanismoc de

2y
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enfriamiento 200 se ijuntan en cajas o contenedores (no se
muestran) para ser transportados hasta el almacenamiento para
luego ser procesades, o transportades directamente para el
empaquetamiento y posterior envio a los clientes.

El mecanismo de tamafic de la cuerda 28 incluye una superficie
lisa en la cual una pluralidad de pares de cilindros de tamafic 74
y 76 se posicionan. Un conjunto de cilindros puede estar
posicionado en la extremc de entrada de la tabla de tamafio,
aunque es ademds posible tener un mecanismo de tamafio anterior,
junto al extremo del mecanismo de formacidn en serie 24, como se
explicara anteriormente. El mecanismo 28 incluye una tabla 29 que
tiene una pluralidad de cilindros que conducen y dan exacto
tamafic de diametro seccional reciproco de la cuerda extrudida de
tres etapas para la entrada al mecanismo de formacidon de chupetin

30.

Preferentemente, un conjunto de cilindros y dos pares de
cilindros lisos se usan para dar tamafio adecuado a la cuerda del
material. En este aspecto, el material de goma puede ser reducido
en tamafio de 2,00 pulgadas de diametro en el conjunto de
cilindros a 1,25 pulgadas en el segundo par de cllindros lisos.
Loa cilindros en la maquina de formaciédn pueden ademas reducir

levemente el diametro a un tamafio final de 1,20 pulgadas.
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Como se indicara anteriormente, la presente invencién puede
ger utilizada para formar una amplia variedad de productes de
caramelos de tres etapas, con una etapa central de un material
semlliquido o un liquideo con alta viscosidad. Aunque leos palillos
pueden ser agregados convirtiende los productos de caramelo en
chupetines, los productos de tres etapas pueden formarse sin
palillos y pueden ser empaquetados y vendidos de la misma manera

como cualquier otro producto de caramelo.

Ademé&s, la capa exterlior no tiene que ser un caramelo duro.
No solc la capa exterior o cascara puede estar formada por un
caramelo con © 8sin azicar, sino que puede estar formada por un
caramelo mastlicable con o sin aziucar, un caramelo, © una capa
separada de goma de mascar. La capa interior o parte media puede
ademAsa ser un carameloa duro o masticable con ¢ sin aztGcar, un
caramelo, © un material de goma de mascar. EL relleno del centro
puede ser, por ejemplo, cualquier viscosidad o material
semiliquido como un relleno liquido con base de agua con varias
viscosidades, una crema de base grasa, un gel de confiteria, una
mermelada de fruta, una pasta de nuez, un material de chocolate,
cocnfitura a base de leche, ¢ una confitura a base de leche

caramelizada.

A~
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Otro mecanismo de formacién que puede ser utilizado con la
presente invencién es un mecanismo de formacién de cadena 180
(mostrado en las Figuras 15-16). Este mecanismo 180 utiliza un
par de miembros de cadena de rotacién en lugar de un miembro de
tambor de molde giratorio como es proporcionado por Latini
Machine. Un mecanismo de formacién de cadena gque puede ser
utilizado es disponible por Buromec en Italia. Cada cadena tiene
juegos de cilindros de moldes semicirculares que estadn junto con
la cuerda de tres etapas para cortar y formar en piezas separadas
de material de caramelo semifundido. Los palilles de chupetin
pueden ser insertados en los chupetines beclita en el mecanismo
Eurcmec, si se desease, y los productos finales se extraen en el
mecanismo de conduccién. Otra compafiia con un mecanismo ¢ maguina
de formacién de chupetines gue puede ser utilizada en la presente

invencidn es Robert Bosch Gmbh en Alemania.

Una maquina representante de formacidédn de cadena 180 de este
tipo aparece generalmente mostrada en la Figura 15. La magquina de
formacién 180 incorpora dos cadenas de rotacién de combinacién
181 y 182, como mejor se muestra en la Figura 17, para formar
productos de caramelo (antes gue un miembro de tambor de rotacién
como sSe discute anteriormente). Cada uno de las dos cadenas de

rotacién tiene una porcién de molde de formacidén completa gue se
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usa pare dar la forma final de los chupetines. La cuerda de goma
42 se alimenta en la interseccidn donde las dbs cadenas se juntan
nientras giran. Las dos porciones de moldes de formacién
individual se combinan afirmando la cuerda del material vy
formando piezas separadas en una forma de tableta ovalada (o la
forma del molde de formaciodn). Las dos porciones de moldes viajan
juntas en su posicitn cerrada combinada durante una cierta parte
"D” de la extensitn de las cadenas. Esto proporciona la forma
final de los productos de tableta individuales y c¢uando los
productos estan por formarse en chupetines, los palillos de
chupetines pueden ser insertados desde una lado de una tolva de

palillo opcional 183.

Mientras las cadenas se separan luegce del proceso de
formacién, los productos formados 46 caen de la maquina de
formacién en un conductor 184 donde luego son transportados a un
mecanismo de enfriamiento y mezcla, como por ejemplo el mecanismo

de enfriamiento 34 o 200.

Con cualquiera de Jlas varlas formas de la presente
invencién, se proporciona un producto estable con reilleno en el
centro. El rellenoc en el centro semiliquidc es efectivamente

alojado en una goma de mascar en el centro o cascara que en

23
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cambio, es rodeada por una céscara de caramelo duro. Las tres

capas de material forman un productc estable que no se filtra.

La férmula para el material del relleno central semiliguido
usado en la presente invenciédn tiene un alto porcentaje de
Pectina que ayuda a evitar que el rellenc pase a través de la
gcma de mascar Yy que de esa manera se filtre desde el producto
final. La cantidad de Pectina es de la clase de 1,0-1,3
porcentaje por peso del producto final que ayuda a evitar que el
material semiliquido se gelatinice. Ademas, la goma y el material
de relleno L se mantienen en temperaturas inferiores, en menos de
50°C que ayuda a evitar que el material semiliquido se gelatinice

o que disminuya la viscosidad del mismo.

Durante el proceso, de acuerdo con la presente invencidn, es
importante mantener la temperatura de los materiales L, G y C
dentro de los parametros adecuados. El estado ™plastico” del
caramelo, del material masticable, y de los materiales
semiliquidos de relleno son necesarios cuando el palillec de
chupetin 5 se inserta para evitar la perforacién del material
semiliquido y su siguiente filtracién. Estas temperaturas estan
debajo de las temperaturas de transicién en la cual los

materiales se convertiradn en sdélidos y por encima de 1la
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temperatura de flujo en la cual las temperaturas convertiran los
materiales en liquidos inflamables. Un ejemplo de la férmula de

material para una capa de relleno del centro L es el siguiente:

MATERIALES & PESO
AzOcar Granular 10-16 %
Agua 12-18%
Fructosa Alta 45-55%
Glicerina 14-18%
Solucién Pectina 0,3-0,4%
Acido Citrico 5-8%
Color Nimero 1 0, 002-0, 003%
Color Nimero 2 0,00004-0, 00005%
Sabor 0,6-0,8%

La Pectina se mezclia suavemente con Glicerina. La mezcla del
jarabe de maiz, azdacar, aqua y Glicerina (que contiene Pectina)
luege se cocina a 109-110°C. Luego se enfria esta mezcla a 80-
85°C y se agrega el acido, color y sabor. El material tiene una
consistencia tipo jalea. La cantidad de Pectina espesa
suficientemente el material de relleno semiliquido para evitar
gque pase por ranuras o huecos en el.centro del producto de goma

donde puede pasar hasta el exterior creandec dificultades en el




proceso de formacién de chupetines y creande productos finales no

aceptables.

Uno de los factores relacionados con producir productos de
caramelo rellenos en el centro aceptables es el evitar 1la
filtracién del material liquido L desde el centro de la cuerda
extrudida cuandoc los moldes semicirculares se juntan formando las
porciones de caramelo 46A. Los extremos de los moldes circulares
se juntan comprimiendo la cuerda extrudida en porciones X y Y
como sSe muestra en la Figura 12. El1 centro masticable, goma de
mascar G se comprime en ambos extremos formando porciones
alisadas A y B. El mantenimiento de la porcién ligquida L en una
composiciébn méas espesa, come por ejemple con una cantidad
aumentada de Pectina en la formulacién, ayuda a evitar que el
material de relleno semiliquido L se comprima fuera de la unién o
juntura junto con las porciones A y B en puntos X y Y de la

cidscara C del caramelo.

Ejemplos representativos de las foérmulas y procesos de
mezcla para un material de goma de mascar para su uso en la goma
G de un producto de chupetin saborizado de tres etapas y un
material de carameloc para su uso en la porcién de caramelo C, son

los siguientes:

X7
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GOMA § PORPESO
Jarabe de Maiz 13-17
Combinacién de base de goma 18-22
Azlcar 60-63
Acido Citrico - 0,70-1,1
Color Nimero 2 0,02-0,04
Glicerina 0,45-0,65
Aceite de maiz 0,15-0, 35
Sabor 0,8-1,2
Talco 0,4-0,6

El jarabe de maiz, base de goma y el talco se insertan en
un mezclador tipo en serie y se mezcla durante al menos un minuteo
con las hojas mezcladoras rotadsas en una direccién y mezcladas
durante un minimo de tres minutos con las hojas rotadas en la
direccién opuesta. La temperatura de la c¢lla se mantiene a
aproximadamente 120° F con una cobertura de una temperatura de
120°C. La temperatura de la base de goma final es 85-95°C y la
temperatura de la goma es 46-50°C. El azfcar, el acido citrico y
el colorante azul se agregan en la olla y la masa se mezcla

durante al menos otro tres minutos. La glicerina luego se agrega
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durante el proceso de mezcla y se continida mezclando la masa
girando las hojas durante al menos medio minute en cada
direccién. El1 aceite de maiz y el sabor se agregan al final y se
contintia con la mezcla durante varios minutos. Si se desea, el
azicar puede dividirse en dos porciones y agregarse en diferentes
puntos en el procesc para cambiar la textura del producto de goma

final.

El material de caramelo es en primer lugar azicar granulada
{aproximadamente 55,0% seca) y jarabe de glucosa (Aproximadamente
45,00% seca). Se agrega agua mientras que los ingredientes se
insertan en un recipiente de coccidn. La solucidén de color se
agrega luego de que se cocina el caramelc y es aproximadamente
1,33% FD&C Color #2, 0,33% FD&C Color #40, y 98,33% de agua
mineral. La bagse de caramelo luego se enfria a aproximadamente
140°C. La porciétn de sabor se mezcla previamente y comprime el
sabor, el acido mAlico y el acido citrico en cantidades promedio
de 0,08, 0,12 y 0,8 respectivamente. El caramelo cocinado se
filtra en el estirador 20 y la mezcla anterior del sabor se

agrega al estirador y se moldea en el caramelo.

Un producto de caramelo caracteristice final de tres etapas

puede tener un peso final total de aproximadamente 20 gramos. El
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pesc incluye 4,3 gramos de goma, material masticable o caramelo
durec G, 0,7 grames de relleno semiliquido L, y 15,0 gramcs de
caramelo duro C. Otra proporcidn preferida de lcs ingredientes es
60% por peso de la caéscara de caramelc duro, 30% por peso del

material de capa media, y 10° por pesoc del material de relleno.

Los parémetros de prccesamiento y procedimientos para un
proceso caracteristicos y un sistema modelo de acuerdo con la
presente invencién pueden establecerse en la siguiente
descripcién. El material de goma tiene una temperatura de 39-42°C
cuando entra en el estirador, y una temperatura de salida de
46°C. La temperatura central es de 63°C y la temperatura del
barril es de 120°C. La velocidad del estirador es de l4rpm. La
temperatura del relleno central liquido es de 43°C y se inyecta
en el material de goma a 1400 psi. La temperatura del caramelo
dentro del estirador es controlada a aproximadamente 93-96°C. EL
medidor de la cuerda tiene una velocidad de 50 rpm y lcs tamafios
de los espacios entre el cilindro liso en las tres secciones de
cilindro de medicién de tamaftc es de 1,50 pulgadas y 1,25
pulgadas. lLa velocldad del tambor de enfriamiento es de 80 rpm vy

el angulo del tambor es de 3° desde el horizontal.

3V



La presente invencién hace posible extrudir conjuntamente
dos productos de confiteria con el relleno en el centro. La
cuerda de productos de confiteria extrudidos en forma miltiple
pueden disminuir el diémetro requerido por una méaquina de
medicién de cuerda tradicional. La cuerda disminuida puede
formarse en-productos geparados (o “tabletas”) en una mAquina
para fabricar plastico tipc cadena o giratoria o una méquina que
fabrica chupetines. Si la textura del rellenc es suficientemente
firme como para poder cortarse, la cuerda rellena puede formarse
en piezas individuales o tabletas wusando una maquina

convencional tipo “cortar y envolver”.

Con la presente invencién, las proporciones de los
componentes pueden ser controlados y mantenidos dentro del 10%.
Es una mejora sobre los procesos convencionales que tienen un
promedio mas amplio de las proporciones de los componentesa. De
esta manera, la consistencia del productc y la eficiencia pueden
alcanzarse més facilmente. Ademéds, la posibilidad de error humano

durante esta cperaciédn es minimizada y posiblemente eliminada.

Adem&s, la presente invencién simplifica los procesos
existentes usadoa para combinar dos componentes en cuerdas para

tabletas. Con la presente invencién, es posible combinar tres
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componentes de varias confecciones texturadas y formar productos
de caramelo (confituras) tUnicos. Dado que el sistema inventivo es
més un sistema cerrado y autocontenido, las temperaturas de los
varios componentes esenciales para mantener las proporciones
raqueridas de los componentes, no dependen de las condiciones

climaticas exteriores.

Mientras gue la invencién ha sido descripta en conexién con
una o© maAs incorporacicnes, se entiende que los mecanismos
especificos y técnicas que han sido descriptas son meramente
jlustrativas de lcs principios de la invencidén. Se pueden hacer
numerosas modificaciones a los métodos y aparatos descriptos sin
alejarse del espiritu y alcance de la invencién descripta por las

reivindicaciones anexas.



REIVINDICACIONES

Se reivindica lo siguiente:

1.

Un método para realizar un producto de confiteria de tres
etapas que tiene una capa extericr de un primer material de
caramelo, una capa media de un segundc material de caramelo,
Y un centro de un material semiligquido, dicho métcdo

comprende los pascs de:

Extrudir una primera capa del material de caramelo del primer

estirador, dicha primera capa de un primer material de

. caramelo dque forma la cascara exterior del producto de

confiteria;

extrudir una segunda capa del material de caramelo del segundo
estirador en dicha primera capa del primer material de
caramelo, dicha segunda capa de un segundo material de
caramelo que forma la capa media del producto de confiteria;
inyectar en dicha segunda capa una tercera capa de un tercer
material de caramelo, dicho tercer mnaterial es un material
semiliquido y dicha tercera capa forma el centro del producto

de confiteria.

37



37

31

El método sequin se establecid en la reivindicaciédn 1 ademés
comprende el pasoc de formar el productoc de confiteria de tres

etapas en tabletas de caramelo individuales.

El método establecido en la reivindicacién 1 caracterizado
porgque dicho primer material de caramelo forma una cascara

exterior dura en el producto de confiteria.

£l método establecido en la reivindicacién 1 caracterizado
pocrque dicho primer materieal de caramelo y dicho segundo

material de caramelo tienen diferentes ingredientes de sabor.

El métode establecido en la reivindicacién 1 caracterizado
porque dichce primer material de caramelo es una material
transparente, y caracterizado porque se forma dicho producto
de confiteria, dicho segundo material de caramelo formando

dicha capa media es visible a través de dicha capa exterior.

El método establecido en la reivindicacién 1 caracterizado
porque dicho segundo material de caramelo es un material

masticable.
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El método establecidc en la reivindicacién 1 caracterizado
porque dicho tercer material es un material seleccionado del
grupo formado por un material de base de agua liquida, una
crema de base grasa, un gel de confiteria, una mermelada
frutal, una pasta de nuez, un material de chocolate, una
confeccioén de base de leche caramelizada, o una confeccién de

base de leche.

El método establecido en la reivindicaciédn 2 ademas comprende
el paso de insertar el palillo del chupetin en cada una de

las tabletas de caramelo.

El método establecidec en la reivindicacién 2 caracterizado
porque dicho mecanismo de formacidén se toma del grupo formado
pcr un mecanismoc de formacidén en cadena, un mecanismoc de
formacién de tipo giratorio, o un mecanismo de formacién tipo

“cortar y envolver”.

10. Un sistema para formar un producto de chupetin de tres

materiales, dicho sistema comprende:

un primer estirador con un barril para expulsar un material de

caramelo;
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12.

un segunde estirador para extrudir un material de goma, dicho
material de goma es extrudide a dicho material de caramelo;

un mecanismo de rellenc semiliquido para agregar un material
semiliquido y formar la cuerda del material de tres capas
incluyendo una capa central del material semiliquido, una capa
intermedia del material de goma, y una capa externa del
material de caramelo;

un mecanismc para dar tamaflo a la cuerda del material de tres
capas, Y

un mecanismo de formacién de chupetin para formar la cuerda
del material de tres capas en tabletas de chupetin, dicho
mecanismo de formacién del chupetin, insertando los miembros
de palillcs en cada una de las tabletas para formar productos

de chupetines individuales.

. El gistema como se menciond en la reivindicacién 10 ademas

comprende un mecanismo transportador y un necanismo de
enfriamiento, dicho mecanismo transportador posicionado para
transportar dichos productos de chupetin en dicho mecanismo

de enfriamiento.

El sistema como se menciond en la reivindicacién 10

caracterizado porgque dicho mecanismo de relleno semiliquido



14.

15.

se agrega al mencionado material de goma en dicho barril del

primer estirador.

El asistema como se establecié en la reivindicacién 10
caracterizado porque dichc mecanismo de rellenoc comprende un
alojamiento, una pluralidad de miembros de bandeja en el
alojamiento, y medios para hacer mover dicha bandeja para que

dichos productos de chupetin se muevan.

El sistema como se establecidé en la reivindicacién 10
caracterizado porgque dicho mecanismo de formacidén de chupetin
comprende un alojamiento con un miembro tambor giratorio,
dicho tambor tiene una pluralidad de miembros de moldes

formadores de tabletas de los mismos.

El sistema como se establecié en 1la reivindicacién 10
caracterizado porque dicho mecanismo de formacién de
chupetines comprende un alcjamiento con un par de miembros de
cadenas giratorias, dichos miembros de cadenas glratorias
tienen cada una, wuna pluralidad de moldes formadores de

tabletas.
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RESUMEN
Un producto de caramelo rellenoc en el centro de tres etapas. Un
material de caramelo para la capa exterior de la céascara se
extrude desde un primer estirador y un segundo material que
podria ser un material masticable, como por ejemplo, goma de
mascar, se extrude como una capa Iintericor desde un segundo
estirador. Un material de rellenc semiliquido se inserta en la
capa interior. La cuerda de tres etapas del material se forma en
piezas o tabletas individuales de carameloc en la maquina de
formacidén. Se agregan los palillos para formar los chupetines en
una incorporacién. Los productos formados se enfrian, mezclan y

preparan para otros procesos.
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