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DESCRIPCION

PROCESO PARA PREPARAR PRODUCTOS DE GALLETA RELLENA
Soucriuoes ReLACIONADAS

[0001] Esta solicitud se refiere al asunto de las Solicitudes de Patente de los
Estados Unidos No. 10/058843 y No. 10/058844, presentadas ambas el 30 de
enero de 2002, actuaimente Publicaciones de Patente de los Estados Unidos
Nidmeros 20020197354 y 20020155198, y Solicitud de Patente de log Estados
Unidos No. 10/816,726, presentada el 10 de julio de 2003, todas asignadas
cominmente con la presente solicitud.

ANTECEDENTES DE LA INVENCION

[0002] La invencibn se refiere a la produccién de productos pasabocas
conformados por una galleta crocante rellena de queso u otro relleno a base de
aceite, en forma eficiente y sin necesidad de pre-homear la porcion de la galleta.
El proceso prepara y combina masa no cocida y componentes de relleno,
manteniendo al mismo tiempo la estabilidad de los dos componentes durante la
preparacion, ensamblado, homeado, empacado y almacenamiento. El proceso
garantiza que loeé componentes y la combinacion mantengan la estabilidad
microbioidgica, de composicién y estructura en todas las fases del procesamiento.

[0003] La preparacion de rellenos estables a base de aceite, capaces de
sobrevivir al proceso de homeado ha sido un problema técnico significativo y se
ha abordado con é&xto considerable en las Publicaciones de Patente de los
Estados Unidos Numeros 20020197354 y 20020155198, asl como en Solicitud de
Patente de los Estados Unidos No. 10/616,726, presentada el 10 de julio de 2003.
No obstante, ha constituido también un reto el manejo de tales rellenos para
depositarios uniformemente sobre hojas de masa de galleta y formar luego la
masa de la galleta y homearia, para lograr un pasaboca estable durante la vida
utii. Ha significado un desaflo especial hacer posible la formulacién de tales
rellenos y disefiar una disposicién de procesos que permita formar pasabocas, a
base de galleta, a velocidades que se puedan manejar con facilidad por equipo
convencional de homeado de galletas. En el escenario comercial existe una
necesidad podér cambiar, en forma répida y eficients, de una formulacién de un
producto a ofra. La invencién se ha desamollado para permitir tal produccién &
escala comercial.



[0004] La produccién comercial de productos compuestos, en donde hay que
supervisar el peso de un producto homeado controlando el producto sin homear,
presenta dificultades adicionales al ingeniero, que trate de fabricar productos de
galleta rellena. Es necesario controlar el peso final de empacado de los productos
de galieia rellena, pero un nimero de factores puede introducir variaciones.
Incluso donde la formulacién de los componentes se supervisa cuidadosaments y
86 mantienen esmerados controles de calidad, el peso del producto final puede
variar, a menos que se realice un atento control de las porciones de la masa y de
los componentes del relleno. Ain eliminando completaments las variaciones en
las especificaciones de materias primas, el proceso de mezclado y homeado no
brindaréd el control deseado del peso de la porcion del producto. Las técnicas
usadas para depositar el relleno sobre la masa y para cortar los compuestos al
tamafio adecuado pueden desempefiar un papel importante en el éxito comercial.

[0005] Tipicamente, un empaque tiene que contener un peso predeterminado del
producto. Lo requieren tanto la satisfaccion del consumidor como las
regulaciones. Aunque los pesos minimos pueden garantizarse poniendo nimercs
adicionales de articulos en cada paquete, el productor hace esto a expensas de
regalar una cierta cantidad del producto. Este problema se acentia donde el
ndmero de articulos empacados es limitado, por ejemplo donde el producto se
empaca en empaques de hoja deigada de una sola porcidn mantenidos dentro de
una caja de cartdn. En estos casos, el contenido de una caja de cartén exterior
depende de un nimero particular de articulos alimenticios a empacarse, y una
sefial de peso insuficiente de la caja de cartdn aporta poca opcién, como no sea
la de rechazaria o agregar un paquete de hoja de aluminio adicional en el interior—
tipicamente de 1/10 a % del peso total del empaque. Existe una necesidad de
brindar a los proveedores métodos y formulaciones que les permitan cumplir las
especificaciones de la etiqueta, sin exceder significativamente esta cantidad.

[0006} Las solicitudes y publicaciones de patente ya identificadas describen
relienos estables al homeado, pero es importante procesarios en una manera
que asegure la uniformidad de las propiedades reolégicas y de textura, para
lograr un rendimiento apropiado durante la formacién automatizada de productos
de galleta rellena. Es esencial para una produccién comercial satisfactoria
desamollar una técnica y un equipo para proporcionar en forma consistente
caracteristicas de emulsién que aporten la estabilidad deseada y permitan una
manipulacién efectiva, una vez preparada, para ofrecer productos de porcién
controlada. Hicimos la experiencia de que el arte no ha ofrecido equipo de



emulsionamiento efectivo para la comercializacién de tal producto. Luego,
cuando desarmrollamos los medios para proveer una estabilidad adecuada a
escala comercial, la reologla del producto hizo aGn mas dificil la produccion
debido a la consistencia de la composicién de relleno estabilizada.

[0007] El arte previo ha desarrollado un nimero de técnicas para depositar un
relienc sobre hojas de masa, pero no se ha abordado el control con un producto
del tipo del queso y otros rellencs, como se describe en las solicitudes y
publicaciones de patente identificadas anteriormente. Estos rellenos, cuando se
procesan para ser estables al horneado, son de viscosidad elevada. Con el tipo
incomecto de agitacion fisica, las emulsiones pueden desestabilizaree
mecénicaments. Un problema adicional lo constituye el hecho de que estos
rellenos son tan viscosos que ciertos tipos de equipos de deposicién usados para
el control de la porcién del producto, tales como bombas de desplazamiento
positivo, no pueden manejarios en forma efectiva. Mas adn, incluso con
depositadores ofrecidos por fabricantes como apropiados para manejar pastas
espesas, experimentamos problemas de alimentarlos adecuadamente, para
garantizar que puedan depositar de manera uniforme el relleno de la forma
necesaria para lograr una produccién uniforme de los productos.

{0008] Subsiste una necesidad en el arte de un procesamiento apropiado, a gran
escala, que permita la produccién de una galleta crocante rellena con un centro
completamente encerrado de relleno cremoso, blando, con excelentes
caracteristicas del producto y control de porcion.

SumariO DE LA INVENCION

[0008] Es un objeto de la invenciébn proveer un proceso para preparar productos
pasabocas homeados de galleta rellena, a escala comercial, con calidad
consistents y control de peso.

[0010] Es ofro objeto de la invenciéon proveer un proceso de emulsionamiento
efectivo para la preparacion de emuisiones a base de aceite, estables al
homeado, de viscosidad elevada y de A, baja, apropiadas para la
comercializacién de un producto de galleta relleno, homeado.

[0011] Es otro objeto de la invencién proveer un procesamiento para preparar
pasabocas homeados, de galleta rellena, en donde el relleno se deposita
uniformemente sobre masa d galleta sin homear, con un alto grado de



consistencia y reproducibilidad.

[0012] Es otro objeto de la invencién proveer un proceso para preparar productos
pasabocas homeados, de galleta rellena, con rellenos estables, pero permitiendo
SU manejo en una manera consistente.

[0013] Es todavia otro objeto de la invenciébn proveer un proceso para preparar
productos pasabocas horneados, de galleta rellena, con rellenos estables, el cual
emplea una técnica de emulsionamienio efectiva para la preparacién de
emulsiones estables al homeado, a base de aceite, de viscosidad elevada y de
baja A« y utiliza una disposicion de relleno alimentado por un tomillo sinfin, capaz
de manejar rellenos procesados en reologia estable, apropiada para la
comercializacién de un producto horneado, de galleta rellena.

[0014] Es todavia otro objeto de la invencidén proveer un proceso para preparar
productos pasabocas homeados, de galleta rellena, con relienos estables y masa
y componentes de rellenoc porcionados de manera uniforme.

[0015] Es ain otro objeto de la invencién proveer un proceso para preparar
productos pasabocas homeados, de galleta rellena, en donde el proceso ofrece
una combinacion de pasos de procesamiento necesarios para crear un relleno
cremoso, manteniendo al mismo tiempo una humedad suficientemente baja en el
producto final para una galleta crocante y hojakdrada.

[0016] Estos y ofros objetos se logran por la invencién, que provee un proceso
mejorado para preparar pasabocas de galleta rellena, con un relleno grasoso,
cremoso, estable al horneado, de A, baja, encerrado dentro de una galleta
crocante, cocida al homo. En un aspecto el proceso comprende: preparar un
relleno homeable, de textura suave, que comprende una fase oleosa, una fase
acuosa y una base opcional de sélidos, mediante un proceso que comprende
combinar los ingredientes y mezclarios con alta cizalladura para formar un relleno
homogéneo con una viscosidad elevada, verbigracia, de desde 1.5 x 10°a 3.1 x
10° centipoise a 25°C; preparar hojas superiores e inferiores de masa de galleta
perforada; mover la hoja inferior de masa de galleta perforada a lo largo de una
superficie soportada a una velocidad horizontal predeterminada; depositar,
preferiblemente en forma continua, una pluralidad de corrientes de un relleno
homeable a una velocidad predeterminada sobre la hoja inferior de masa ; poner
una cubierta de hoja de masa de galleta perforada sobre la hoja inferior de masa
de galleta con el relleno homeable sobre ella; aplicar presién, verbigracia,



mediante un cortador rotatorio 0 un cortador reciproco, a las hojas de masa en
dreas predeterminadas para sellar el relleno homeable entre las hojas de masa en
un perimetro alrededor de porciones discretas de relleno homeable y cortar y/o
rebordear la masa en un pairén predeterminado para formar un compuesto
conformado por masa sin homear y relleno; y cocer el compuesio, en forma
suficiente, para proveer una corteza exterior crocante, que exhibe estabilidad
microbiolégica y de textura.

[0017] En otra incorporacién, un relleno homeable se deposita en porciones
discretas sobre la hoja inferior de masa en un patrdn regular desde un
depositador, que comprende una pluralidad de orificios depositadores, haciendo
que el relleno fluya de cada una de la pluralidad de orificios a una velocidad
predeterminada, interrumpiendo el flujo de cada uno de los orificios en intervalos
cronometrados y reiniciar el flujo también a intervalos cronometrados,
coordinandose la interrupcién e inicio del flujo con la velocidad horizontal
predeterminada de la hoja inferior, para proveer porciones discretas de relleno
homeabie en un patron regular.

[0018]) En un aspecto particularmente preferido, el relleno se procesa mezclando
en un mezclador de alta cizalladura, que tiene un recipiente calentado, con
cuchillas agitadoras de rotacién confraria y una cuchilla dentada en forma de
siema, situada en el fondo del recipiente y girada a una velocidad de rotacién
efectiva para proveer velocidades de puntas dentadas en forma de siera de
desde 6.098 a 18.29 m por segundo y reducir el tamafio de goticulas de grasa a
un intervalo en el rango de desde 1 a 5 ym, a una temperatura de desde
alrededor de 48.9°C a 60°C.

[0019] En otro aspecto particularmente preferido, el depositador se alimenta por
medios de llenado de bomba de tomillo que incluye un sinfin girado sobre un eje
vertical para alimentar positivamente los medios de llenado de la bomba de tomillo
con |a ayuda de la gravedad y sin crear alta cizalladura sobre el relleno durante la
alimentacion.

[0020] Otros aspectos preferidos de la invencién se muestran en los dibujos y se
describen a continuacion.

Breve Descrircion oe Los Dipusos

[0021] La invencién se entenderd mejor y sus ventajas se hardn mas evidentes a



partir de la segunda descripcién, especiaimente si se leen a la luz del dibujo
acompafiante, en donde:

Fig. 1 es un diagrama de flujo para una disposicion de un esquema de
procesos preferido de la invencion;

Fig. 2 es una vista superior en perspectiva que muestra un molde tipico de
un producto relleno antes de homear;

Fig. 3 es un alzado de corte transversal lateral, tomado a lo largo de la
linea 3-3 del producto mostrado en Fig. 2;

Fig. 4 es una vista en perspectiva de un aparato cortador de acuerdo con la
invencién;

Fig. 5a es un alzado lateral esquemdtico, recortado parciaimente y en
seccién transversal, de un dispositivo mezclador para preparar los rellenos
viscosos uniformes de deposicion de acuerdo con la invencién;

Fig 6b es una vista en perspectiva de la cuchilla dentada en forma de
sierra, mostrada en Flg. 5a,;

Fig. 5¢ es una vista superior en planta de la cuchilla dentada en forma de
sierra, mostrada en Fig. 5a; y

Fig. 6 es un alzado lateral, recortado parciaimente y en seccién transversal,
de un aparato disefiado para alimentar el relleno viscoso a un depositador
de deposicion de acuerdo con la invencién.

Descrercion DeETaLLADA

[0022] Esta invencién provee el procesamiento para crear productos pasabocas
sabrosoe/salados/duices, de gaileta rellena, que contienen rellenos estables al
homeado con baja A. y bajo contenido de humedad (verbigracia, RH<35%),
desde operaciones unitarias de mezclado hasta la formacién de las barras de la
galieta, usando sistemas de procesamiento y equipo que se han habilitado e
integrado especificamente para este proceso. Las formulaciones y técnicas de
procesamiento de las Solicitudes y Publicaciones de Patente de los Estados
Unidos ya mencionadas, a saber, en las Publicaciones de Patente de los Estados
Unidos Nimeros 20020187354 y 20020155198, asl como en la Solicitud de
Patente de los Estados Unidos No. 10/816,726, presentada el 10 de julio de 2003,
se incorporan aqul por referencia en su integridad. Aunque no limitantss,
representativas de estas formulaciones son aquellas que comprenden desde 5 a
55% de una fase grasa y 20 a 50% de una fase acuosa. Estas comprenderén
también de manera deseable por lo menos 3% de sdlidos dispersados. Se hace
referencia a lo anterior para detalles especificos de las formulaciones, que tienen



distintos sabores. La invencién hace que la produccién de los rellenos duices y/o
sabrosos descritos en galletas crocantes se realice en un centro completamente
encermado de rellenc cremoso, blando, con excelentes caracteristicas del producto
y control de porcion.

[0023] La preparacién de relleno de la invencién incluye el uso de un mezclador
de alta cizalladura, que contiene una combinacién de un disefio de rotor de turbina
de alta velocidad y mezclado de ingredientes ("bulk mixing™, con control de
temperatura, para crear un relleno estable, de viscosidad elevada (verbigracia, por
encima de alrededor de 150.000 centipoises a 25° C), el uso de un sistema de
bombeo de tomillo de alta cizalladura, que no cree cambios reclégicos al relleno, y
un sistema depositador diseflado especificamente para manejar rellenos elasticos
y de viscosidad elevada. Ademas, Gnica del proceso es la formacion de la masa
en la preparacion de un conjunto de barras de galleta, incluido el prensado dual
de la masa ("dual dough sheeting™ y la laminacién y perforacion de hojas
superiores e inferiores de masa, asl como el disefio del cortador. La
implementacién sistemética de estos varios tipos de unidades en esta
configuracién especifica de procesamiento permite el desarrolio de una variedad
de productos rellenos homeados.

[0024] La invencién provee los medios para producir una galleta crocante rellena,
con un centro completamente encemrado de relleno cremoso, suave, que s
incluye antes de homear, permitiendo al mismo tiempo elevados rendimientos de
linea. La combinacion de pasos de procesamiento posibilita la creacidén de un
relleno cremoso, manteniendo simultdneamente una humedad suficientemente
baja en el producto final para obtener una galleta hojaldrada y crocante. Con
referencia a los dibujos, Fig. 1 es una representacién esquemdtica de una
disposicion preferida de procesos de la invencion. Brevemente, esta figura
muestra el proceso que comprende, como una primera operacién, la preparacion
de un relleno horneable, de textura suave, que comprende una fase oleosa, una
fase acuosa y una fase opcional de sélidos mediante un proceso que comprende
combinar los ingredientes y mezclar con alta cizalladura para formar un relleno
homogéneo, que tiene una viscosidad de desde 1.5 x 10%a 3.1 x 10° centipoise a
25°C. Muestra asimismo la preparacién de hojas superiores e inferiores de masa
de galleta y la perforacién ("dockering™) de dos de ellas anies del homeado. La
hoja inferior de masa de galleta perforada se mueve a lo largo de una superficie
soportada, a una velocidad horizontal predeterminada; y una pluralidad de
comientes continuas o intermitentes de un relleno hormneable se depositan en la



hoja inferior de masa desde un depositador a una velocidad predeterminada. Una
vez depositado el relleno, una hoja superior de masa de galleta perforada se pone
sobre la hoja inferior de masa de la galleta y se aplica presion a las hojas de masa
en édreas predeterminadas, verbigracia, mediante un cortador rotatorio o un
cortador reciproco, para sellar el relleno homeable entre las hojas de masa, en un
perimetro alrededor de porciones discretas de relleno homeable y cortar y/o
rebordear la masa en un patron predeterminado, para formar un compuesto sin
homear de masa y relleno. A continuacioén, Fig. 1 muestra el paso de homear
suficientemente el compuesio para proveer una corteza exierior crocante, que
exhibe estabilidad microbioldgica y de textura.

[0025] Con el proceso anterior, tal como se acaba de bosquejar y mostrar en Fig.
1, como paradigmatico del proceso mejorado de la invencion, explicaremos ahora
varias de las mejoras especificas del proceso, que se combinan en el proceso
para el mejor logro de estos objetivos. Asimismo, se describiran varios aspectos
preferidos y altemnativos para preparar productos del tipo mostrado como 10 en la
perspectiva en planta en Fig. 2, antes de homear. El producto 10 se muestra
como conteniendo dos barras separables, divididas por un érea de fractura 11
para facilitar la rotura. Fig. 3 es un alzado lateral de seccién transversal, tomado
a lo largo de la linea 3-3, del producto 10 mostrado en Fig. 2. La seccion
transversal revela un relleno de queso u otro relleno cremoso 14 entre la hoja de
masa superior perforada 12a y una hoja de masa inferior perforada 12b, ambas
con orificios perforados 13, practicados en ellas. Sera claro a partir de |a siguiente
discusion que el uso de un cortador 15, tal como se representa en Flg. 4, para
presionario contra hojas de masa, que tienen composicién de relleno entre ellas,
resulta en la forma que se muestra esenciaiments en Flg. 2. La forma especifica
de la pieza antes de homear, incluido el detalle de las porciones de los bordes,
pueden variarse, si se desea.

[0026] La masa de galleta se elabora en la forma convencional en un mezclador
de masa fradicional. Puede emplearse cualquiera de las varias favoritas de
galleta, tal como galleta de soda, galletas de trigo o variedades sabrosas,
comercializadas bajo la marca de fabrica RITZ®, CHEESE NIPS®, WHEAT
THINS® y similares. La masa comprendera harina, agua, levadura, sabor y grasa
en proporciones razonables. Formulaciones tipicas se muestran, por ejemplo, en
Manley, J. R., Technology of Biscuits, Crackers and Cookies, Vois. 1y 2. Una vez
completamente mezclada y probada como deseable para la textura particular de
galleta deseada, la masa se alimenta a dos aparatos de prensado, separados. En



Fig. 1, la fila superior en el dibujo muestra aparatos para preparar una hoja
superior, y ia hilera inferior muestra la preparacién de una hoja de masa inferior.
Tanto las hojas superiores como las inferiores se forman de la misma manera. De
la tolva de alimentacién, la masa de cada una se prensa y se alimenta a un
laminador de hoja cortada, en donde se lamina en entre 2 y 8 capas, verbigracia,
alrededor de 4 y 6 capas, y se calibra. También serdn efectivos otroe
laminadores, tales como laminadores de brazo osacilante.

[0027] El control del espesor de la hoja es muy importante para la supervision de
la porcidn y se logra en fres etapas con rodillos de calibracién primaria, rodillos
intermedios de calibracién intermedia y rodillos de calibracion final. El espesor
final de las hojas de masa sera preferiblemente desde alrededor de 0.07 cm a
alrededor de 0.096 cm. Luego de prensar las hojas y calibrarlas, las hojas se
aflojan sobre un fransportador de aflojamiento durante alrededor de 5 a 20
segundos, o un perlodo similar, y luego se perforan. El perforado es importante
para permitir que la humedad salga durante el homeado y para mantener el
tamafio y forma del producto, luego del homeado, y sera tipicamente en un patrén
uniforme con plas uniformements espaciadas. Los tamafios y la ubicacion de las
puas de perforacibn se seleccionardn para permitir la liberacion efectiva de
humedad durante el homeado, sin propiciar la fuga del material de relleno. En
una incorporacion preferida, las plas para perforar la hoja superior tendrén
didmetros de alrededor de 0.48 cm., y las de la hoja inferior tendrén didmetros de
alrededor de 0.24 cm. Las plas pama la hoja superior deberdan perforar
efectivamente para proveer un maximo de liberacion de gas y humedad y pueden
ser mas grandes que las de la inferior, en donde la tendencia natural del relleno a
fluir cuando se calienta requerird huecos mds pequefios, con el fin de impedir la
fuga del relleno sobre la cinta del homo.

[0028] La hoja de masa inferior perforada se mueve bajo el depositador a una
velocidad uniforme, predeterminada, verbigracia, ajustada tipicamente para
proveer un tiempo de homeado (para el producto completamente formado),
suficiente para cocer totaimente la galleta en el homo utilizado, verbigracia,
durante un tiempo de homeado de 7 a 8 minutos. De preferencia, el depositador
depositarda una pluralidad de rellenos preferiblemente continuos (o intermitentes)
de un relleno homeable sobre la hoja inferior de masa, provenientes de un
depositador que comprende una pluralidad de orificios depositadores, haciendo
que el relleno fluya a una velocidad predeterminada de cada una de la pluralidad
de orificios. El depositador puede ser del tipo producido por Robert Reiser & Co,
tal como un lienador de vaclo Robot VEMAG (modelo HP-15C) con un doble

|
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tomillo y un depositador de turbina multi-salida. El nimero de orificios dependera,
entre otros factores, de las dimensiones del producto, el ancho de la linea y el
disefio del cortador.

[0020] El relleno puede elaborarse de acuerdo con las formulaciones, que se
describen en cualquiera de las Solicitudes y Publicaciones de Paiente de los
Estados Unidos ya mencionadas, a saber, en las Publicaciones de Patente de los
Estados Unidos Nimeros 20020197354 y 20020155198, asi como en la Solicitud
de Patente de los Estados Unidos No. 10/816,726, presentada el 10 de julio de
2003, las cuales se incorporan aqui por referencia en su integridad. Tal como se
emplean aqul de acuerdo con la invencién, las formulaciones se preparardan para
tener contenidos de humedad muy bajos, verbigracia, en el orden de desde 2 a
5%, preferiblemente menos de 4%. Estos porcentajes y todos los demés en esta
descripcién seréin en peso, a menos que se haga mencion especifica en sentido
contrario. Asimismo, de preferencia, los rellenos serdn sdlidos altamente
disueltos y tendrdn valores A, de menos de alrededor de 0.35 (es decir, una
humedad relativa de menos de 35%), para garantizar la conservacién del estado
crocante en el producto homeado. Esta combinacién de propiedades, mas la
necesidad de un emulsionamiento fino para lograr una emulsién estable y un tacto
en la boca grasoso y cremoso, ha tenido como resultado el desarrollo de un
procesamiento que produce viscosidades extremadamente altas. La viscosidad
aparente de los rellenos cremosos preferidos, sin hornear, caeré tipicamente en el
rango de desde alrededor de 1.5x10° a alrededor de 3.1 x 10°® centipoise, medida
a 25°C, usando un rebmetro de esfuerzo Rheomeftrics SR5000 (actualmente TA
instruments, New Castle, DE).

[0030] El desamrollo de una emulsién apropiada para satisfacer los objetivos de la
invencién ha requerido el disefio de un aparato como el que se representa en
Figs. 5a, 5b y 5¢. En Fig. 5a, se muestra una vista de corte transversal al través
de una forma preferida de un mezclador de alta cizalladura, disefiado y creado
para mezclar los materiales de viscosidad elevada de la invencién. Este consta
tipicamente de un recipiente 20 que tiene incorporado un agitador exterior anclado
21, cuchillas intemas de giro en senfido confrario 22, y una turbina
homogeneizadora que ingresa por la parte inferior, también conocida como
configuracion de rotor dentado en forma de sierra 24. El aparato difiere de los
disponibles de Charies Ross & Son Company como un Homogeneizador
Mezciador en Vaclo Olsa, en virtud del disefio del rotor dentado en forma de sierra
24, el cual se aprecia mejor en las vistas de Fig. 5b y Fig. 5¢.
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[0031] La cuchilla 24, cuando se usa con un mezclador disefiado para 50 litros
(caso en el cual un recipiente representativo 20 tendra un didmetro de 38.8 cm.),
tiene un diametro de 10.8 cm., e incluye catorce dientes en forma de sierra 26
espaciados uniformemente alrededor de la periferia de la cuchilla 24, los cuales
altemnan hacia arriba y hacia abajo, en la misma forma en que una cuchilla de
siera altemna los dientes. La persona experta en el arte observara el hecho de
que las dimensiones y velocidades pueden variarse dentro de lo razonable, y que
éstas se dan sblo a manera de ejemplo. El flujo creado por ios agitadores 21 y
22, en combinacién con la configuracién dentada en forma de sierra, permite que
el material de viscosidad elevada se someta a alta cizalladura en un Area siempre
cambiante, localizada, de modo que toda la masa de los ingredientes del relleno
se emulsione en gran medida con condiciones uniformes de temperatura.

[0032] El agitador exterior anciado 21 esté disefiado para comesponder al perfil
interno del recipiente 20 con el fin de proveer agitacién suficiente del material de
ingredientes ("bulk™) y retirar continuamente el producto de la pared del recipiente.
Raspadores a lo largo de los bordes del agitador 21 promueven la transferencia -
altamente eficiente - de calor entre la superficie del recipiente 20 y el relleno que
se esthd procesando. Los raspadores son articulados, pero no se soportan en
muelles. La fuerza centrifuga generada por la rotacion del agitador anclado 21 y
la presién del relleno que actia sobre su superficie, tira los raspadores hacia la
superficie interna del recipiente 20. La elevada eficiencia de calentamiento y
enfriamiento resultante impide diferenciales de temperatura entre las secciones
exteriores e interiores del recipiente (tazén del mezdador enchaquetado), lo cual
se traduce en una temperatura convenientemente uniforme de los ingredientes del
relleno (“filler bulk”) altamente eficiente, lo cual posibilita ciclos cronolégicos
mejorados de calentamiento y enfriamiento.

[0033] Localizadas dentro del agitador exterior anclado 21 y girando en la
direccion opuesta a él, las cuchillas giratorias intemas 22 crean una serie
contrastante de flujos dentro de los ingredientes del relleno. El disefio de flujo
axial de las cuchillas agitadoras internas 22 genera un flujo hacia abajo del relleno
para garantizar un eficiente proceso de mezclado vertical y horizontal e impedir la
estratificacion del relleno. El agitador exterior anclado 21 y las cuchillas internas
giratorias en sentido contrario 22 se accionan por unidades impulsoras
independientes y pueden controlarse independientemente para una flexibilidad
maxima de los procesos. La turbina homogeneizadora o rotor dentado en forma
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de sierra 24 estd posicionada centraimente, entrando desde ei fondo del
recipiente mezclador. Este método de disefio proporciona un flujo eficiente de
relleno y mezcla bajo condiciones de alta cizalladura. El rotor 24 esta disefiado
para proporcionar Una accién de alto emulsionamiento y cizalladura, realizar el
emulsionamiento, dispersién, reduccién del tamafio de particula, disolucion y
homogeneizacion. El disefio del rotor 24 se relaciona directamente con el tipo de
relleno a procesarse con la cizalladura o velocidad de fiujo requeridas.

[0034] El recipiente mezciador o chaqueta 20 estd disefiado con un fondo
concavo, para obtener un fiujo ideal del relleno, especiaimente en este caso, en el
cual el relleno es de una naturaleza de viscosidad elevada. La parte exterior del
casco del mezclador incluye la chaqueta deflectora para las operaciones de
calentamiento y enfriamiento efectivos. Todas las lineas de calentamiento /
enfriamiento para el recipiente se dirigen internamente a |a carcasa de elevacion
(“iift housing"), eliminando la exposicion de tuberfas y accesorios. Las
conexiones se terminan en accesorios compartimentados ("bulkhead fittings") al
lado o en la parie posterior de la carcasa de elevaciéon. En la forma preferida de la
invencion, el relleno se procesa mezclandolo en un mezclador de esie disefio con
una velocidad radial efectiva para proporcionar velocidades de las puntas
dentadas en forma de sierra de desde 8.086 a 16.29 m por segundo y reducir el
tamano de las goticulas de grasa a un intervalo en el rango de desde 1 a5 ym, a
una temperatura de desde alrededor de 48.9°C a 60°C. Velocidades de rotacién
para las diferentes partes del emulsionante estaran tipicamente en el rango de
desde 20 a 40 rpm (en el sentido de las manecillas del reloj) para el agitador 21,
desde 30 a 60 rpm para las cuchillas intemas giratorias en direccién contraria 22,
y desde 750 a 1500 rpm para el rotor 24.

[0035] Completado el proceso de mezclado, el relleno necesitara transportarse a
la tolva del depositador. Se evalud un nimero de bombas para hacer avanzar el
relleno viscoso desde e! aparato de emulsionamiento al depositador, y no todas
resultaron fallidas. Con el fin de alimentar apropiadamente el depositador con el
relleno de viscosidad elevada, se ha descubierto que el equipo de llenado comin,
dependients de bombas de dosificacibn u otras bombas, o la provisién de
alimentadores de tomillo largo, no suministrarian una alimentacién positiva con el
grado necesario, especiaimente cuando es tan critico el control de las porciones.
A ese fin, la invenciéon prevé el uso de una bomba de tomillo, que cuenta con
medios de alimentacion asociados para alimentar positivamente el material de
relleno en un dispositivo de tomillo dosificador dnico o miltiple. En una
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incorporacién preferida, un tomillo vertical contribuye a mover el material de
relleno homogeneizado de una tolva a un depositador, alimentado por tornillo.
Con este tipo de alimentacidén positiva a una bomba de tomillo, es posible
depositar una pluralidad de corrientes de un relleno homeable sobre la hoja
inferior de masa desde un depositador, con un flujo predeterminado esencial para
una operacién suave de la linea y control de las porciones.

{0038] De los dispositivos probados, las Gnicas bombas de tomillo que satisfacen
los requerimientos de la invenciébn son la bomba Hayes AugMentor™ o una
bomba Doering. La preferencia se indina por la bomba Hayes AugMentor™
modelo FBC2F-SSE-SAA, porque permite un control mejorado. Flg. 6 muesira
una disposicion apropiada en donde se representa una bomba Hayes
AugMentor™ que utiliza una tolva vertical 30 que contiene un espiral giratorio 32
para forzar el relleno a bombearse dentro de la tolva de embocadura abierta 34 de
la bomba de tornillo 36. Un motor de engranajes en angulo recto controlado por
un controlador de impulsién AC, de frecuencia variable, acciona el espiral en una
rotacién en sentido contrario a las manecillas del reloj (visto desde amiba). El
operador de la bomba puede ajustar la velocidad rotacional del espiral 32, segin
S@ requiera, para proporcionar la mejor velocidad de alimentaciéon de la bomba, la
cual alimentaria el relleno directamente a las aspas del tomillo 38 para efectos de
bombeo. Un minimo de 15.24 a 20.32 cm. de producto debe mantenerse en la
tolva durante ia operacibn. Esto contribuird a garantizar que la bomba
permanezca Hena de producto y que no se introduzca aire al producto. Por lo
general, este sistema se emplea para bombear materiales, que requieren flujos
dosificados y/o presién constante y son de viscosidad elevada (verbigracia,
superior a 100.000 centipoises) y que no pueden bombearse de manera
fradicional. Tal sistema, con medios para contribuir a desplazar el material de
relleno homogeneizado desde una tolva a un depositador alimentado por un
espiral, es un requisito para el bombeo efectivo de los mellenos viscosos
preferidos. Por consiguiente, el relleno se alimenta al depositador mediante un
espiral 32, girado alrededor de un eje verlical, para alimentar positivamente el
relleno con la ayuda de la gravedad y sin crear alta cizalladura sobre el relleno,
durante la alimentacién. La bomba de tomillo 36 estd asi en capacidad de
bombear el relleno uniformemente y permite que el relieno fluya a una velocidad
predeterminada hacia cada una y fuera de {a pluralidad de orificios en el
depositador.

[0037] El siguiente paso en el proceso exige depositar cordones de relleno sobre

%
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la hoja de masa inferior antes de superponer la hoja de masa superior. De
preferencia, esta operacion unitaria se realiza usando un depositador tal como un
Robot HP 15C (VEMAG™) de Robert Reiser & Company, que utiliza un ensamble
de turbina. Este puede operarse en forma continua o intermitente. Durante el
proceso de la fase de desarrolio del proyecto se investigé un nimero de otros
depositadores y todos resultaron fallidos, debido a la viscosidad elevada de los
rellenos y la distribucién inconsistente del peso del relleno, con la excepcion del
depositador VEMAG™. La unidad se compone de una tolva en un angulo de 30°,
en la cual se comprime el relleno por un tomillo de alimentacién o espiral y se
alimenta a la rosca de dobles tomillos con la ayuda de un ligero vacio. Un
raspador, acoplado al tomillo de alimentacion, puede desocupar completamente la
tolva. El raspador se retira fAciimente para efectos de limpieza. El doble tomillo
transporta el relleno desde la alimentacién hasta la salida de la maquina. Los
dobles tornillos garantizan que el relleno se desplace a la salida de manera suave
y uniforme. Con cada rotacidbn de los dobles tomillos se transporta el mismo
volumen, exirayéndose el aire del relleno mediante el sistema de vaclo. Los
dobles tomillos alimentan hasta que Ia tolva queda totalmente desocupada. La
velocidad de los dobles tomillos y, en consecuencia, la cantidad de relleno
porcionado puede ajustarse al peso especificado. El amplio rango de dobles
tomillos disponibles permite adaptar la unidad a diferentes rellenos y velocidades
de bombeo. De preferencia, la configuracién de los tomillos usados para esta
aplicacién es una disposicién 24-80. El relleno se transporta luego a un ensamble
de paletas o turbina donde se bombea a un ensamble de accionamiento, con el
namero especifico de orificios depositadores para alimentar el relleno sobre la
hoja de masa perforada inferior con las dimensiones apropiadas.

[0038] El relleno homeable se deposita sobre la hoja inferior perforada de la masa
desde una pluralidad de comrientes continuas, provenientes de un depositador. El
relleno fluye a una velocidad predeterminada desde cada una de una pluralidad
de orificios del depositador. En una forma preferida, los orificios son hendiduras
rectangulares que tienen una dimension de 1.8 cm. de ancho por 0.26 cm. de alto.
Caudales tipicos flujo de un orificio Gnico son suficientes para formar el relleno
gsobre la hoja de masa en un pairdn rectangular siendo un caudal uniforme
aproximadamente de 15 a 30% del peso del compuesto sin homear, que incluye
las hojas de masa perforadas superior e inferior.

[0038] En una incorporacién altemativa, el relleno se deposita en forma
intermitente, de modo que haya un borde de masa que rodee cada depésiio de
relleno en la hoja de masa perforada inferior. Esta incorporacibn comprende
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depositar porciones discretas de un relleno homeable sobre la hoja inferior de
masa en un patrén regular, desde el depositador. Nuevamente, el depositador
comprendera una pluralidad de orificios depositadores, y el depositador hara que
el material de relleno fluya a una velocidad predeterminada de cada uno de ellos.
Pero aqui, el flujo se interrumpirda de cada uno de los orificios en intervalos
cronometrados y se reiniciard iguaimente a intervalos cronometrados,
coordindndose la interrupcion y el inicio del flujo con la velocidad horizontal
predeterminada de !a hoja inferior, para proveer porciones discretas de relleno
homeable en un patrén regular.

[0040] Luego de depositar el relleno sobre la hoja inferior de masa, se pone una
cubierta de masa de galleta perforada sobre la hoja inferior de masa de galleta,
que tiene sobre ella el relleno homeable. Seguidamente, se aplica presion a las
hojas de masa en dreas predeterminadas para sellar el relleno homeable entre las
hojas de masa, en un perimetro alrededor de porciones discretas de relleno
homeable, y cortar y/o rebordear la masa en un patrén predeterminado para
formar un compuesto de masa y relleno sin homear. Dependiendo de la
configuracién particular del producto, las piezas pueden cortarse de manera
incompleta, es decir, rebordearse, entre ellas, o pueden cortase esenciaimente en
forma completa, de modo que los productos se separen faciimente, si se desea.
Tipica de la manera preferida de realizario es distribuir disponer una pluralidad de
comrientes de relleno sobre la hoja de masa inferior y cubrir éstas con una hoja de
masa superior.

[0041] Luego, un cortador rotatorio (acoplado en el caso de alimentacidn continua
de masa y deposicion del relleno), con cavidades formadas como se muestra en
Fig. 4, se presiona contra el compuesto resultante de la masa y el relleno para
formar dos bamas de galleta unidas, pero quebradizas 10a y 10b, como se
representa en Flg. 2, separadas por un &rea fragil 11 para facilitar la rotura. En la
vista del alzado iateral de secci6n transversal de Fig. 3, que se toma a lo largo de
la linea 3-3 del producto 10 mostrado en Flg. 2, se representa un rellenc de queso
u otro rellenc cremoso 14 entre la hoja de masa perforada superior 12a y la hoja
de masa perforada inferior 12b, ambas con huecos 13 practicados en ellas. Sera
claro a partir de la siguiente discusién que el uso de un cortador 15, tal como se
representa en Fig. 4, para presionario contra hojas de masa, que encieman
composicibn de relleno entre ellas, se traduce en la forma esencialmente
mostrada en Fig. 2. El cortador 15 se compone de un par de cavidades de rebajo
16a y 18b y un filo cortante/rebordeador 17 alrededor de la periferia y que separa
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las cavidades 16a y 16b. De preferencia, el cortador 156 se recubre con una capa
de liberacién/proteccion Tufram H-O (General Magnaplate Corporation) con un
espesor de 0.005 cm. +/- 0.0008 cm. Los angulos de relieve en este cortador y el
disefio de borde ondulado ("scallop design") en el filo 17 estdn disefiados para
garantizar la liberacion adecuada de la hoja de masa del cortador. Un érea plana
central 18 entre las dos cavidades fiene una pluralidad de proyecciones 19 para
crear dreas de fractura en el 4rea fragil 11 en el producto. Pueden emplearse
otros cortadores, incluidos cortadores reciprocos, y cortadores no acoplados para
operaciones de alimentacién intermedias.

[0042] Como puede observarse en Fig. 3, el relleno 14 queda encermrado dentro de
las hojas de masa 12a y 12b. En una operacién tipica, cuatro pasabocas de
galleta rellena de dos barras se formarian uno al lado del otro y se cortarian con
un cortador rotatorio que cuenta con cuatro dados para cada pasada. Pueden
emplearse otros anchos de linea, preferiblemente mayores, y cortadores
asociados. Una forma de producto tipica y preferida tendré dos barras, 10a y 10b,
que se extienden en la dimension longitudinal de una pieza 10, como se
representa en Fig. 2. Las dimensiones serin cualquier tamafio conveniente,
verbigracia, 8.9 a 11.4 cm., digamos 10.2 cm., para la dimensién longitudinal, con
un ancho de, verbigracia, 5.1 a 7.6, digamos alrededor de 6.35 cm. en total para
las dos barmas, y un espesor de 0.84 cm. En una forma preferida del producto, la
porcién de dos bamas 10 representada en Fig. 2 tendrd un peso, antes del
homeado, del orden de 30 gramos. Luego del homeado, la misma porcién de dos
baras pesara en el orden de alrededor de 26.3 gramos y alrededor de 27.5
gramos después de la aplicacion del aceite de aderezo. Luego del corte,
compuesio se pasa preferiblemente por un rodillo aplanador para ajustar el
espesor del producto y retener mejor la sal u ofro aderezo granular a aplicarse.

[0043] Antes del horneado los compuestos aplanados de masa y relleno se pasan
por un salero, u otro dispositivo para proporcionar un acabado deseado antes de
homear. A continuacién se homean los compuestos a un contenido final de
humedad de la galleta en el orden de desde 2 a 5, preferiblemente menos de 4%.
Pueden emplearse homos tipicos para galletas, tales como homos alimentados
con aire forzado y gas directo. Mientras estdn aln calientes en el homo, las
galletas se rocian opcionalmente con un aceite de aderezo a una tasa suficiente
para suministrar, verbigracia, alrededor de 4 % de aceite. En forma digna de
consideracién, la humedad relativa del producto final serd menos de 35%. A
continuacion las galletas rellenas se enfrian y se empacan. En una modalidad
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preferida, las porciones homeadas de los pre-homeados, tal como se representa
en Fig. 2, se empacan en empaques de hoja deigada de poliéster, y seis de éstos
$6 ponen en una caja de cartdn de proteccion.

[0044] La anterior descripcion tiene por objeto facilitarle a una persona en el arte
la puesta en practica la invencién. No es su intencidn exponer en detalle todas las
posibles maodificaciones y variaciones, que serian evidentes al trabajador experto
al leer la descripcion. Se pretende, sin embargo, que la totalidad de tales
modificaciones y variaciones se incluyan dentro del ambito de la invencién, la cual
se define por las siguienties reivindicaciones. Las reivindicaciones tienen por
objeto cubrir los elementos y los pasos indicados en cualquier disposicion o
secuencia que sea efectiva para satisfacer los objetivos previstos de la invencion,
a menos que el contexto indique especificamente io contrario.
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Relvindicaciones

1. Un proceso para preparar pasabocas de galleta rellena, que contiene un
relleno grasoso, cremoso, estable al homeado, de A, baja, encerrado dentro de
una galleta crocante cocida al homo, que comprende:

preparar un relleno homeable, de textura suave, que comprende una fase
oleosa, una fase acuosa y una fase de sélidos mediante un proceso que
comprende combinar los ingredientes y mezclarios con alta cizalladura para
formar un relleno homogéneo, que tiene una viscosidad de méas de 1.5 x 10°
centipoise;

preparar hojas superiores e inferiores de masa de galleta perforada;

mover a una velocidad horizontal predeterminada una hoja inferior de masa
de galleta perforada a lo largo de una superficie soportada;

depositar una pluralidad de corrientes de un relleno homeable sobre ia hoja
inferior de masa, provenientes de un depositador que comprende una pluralidad
de orificios, haciendo que el relleno fluya a una velocidad predeterminada desde
cada una de la pluralidad de orificios;

poner la hoja superior de la masa de galieta perforada sobre Ia hoja inferior
de masa de la galleta, que tiene el relleno homeable, en un patrén regular sobre
ella;

aplicar presion a las hojas de masa en éreas predeterminadas para sellar el
relleno homeable entre las hojas de masa, en un perimetro alrededor de
porciones discretas de relleno homeable, y cortar y/o rebordear la masa en un
patrén predeterminado para formar una masa de compuesto sin homear y un
relleno; y

homear el compuesto suficientemente para proporcionar una corteza
exterior crocante, que exhibe estabilidad microbiolégica y de textura.

2Un proceso de acuerdo con la reivindicacion 1, en donde se alimenta relleno al
depositador mediante un espiral, gilmdo sobre un eje vertical, para alimentar
positivamente el relleno con ayuda de la gravedad y a una bomba de tomillo.

3.Un proceso de acuerdo con la reivindicaciéon 1, en donde el relleno se procesa
mezcléndolo en un mezclador de alta cizalladura, que tiene un recipiente
calentado con cuchilias agitadoras giratorias en direccién contraria y una cuchilla
dentada en forma de sierra, situada en el fondo del recipiente y girada a una
velocidad de rotacion para proporcionar velocidades de puntas dentadas en forma
de sierra de desde 6.096 a 18.20 m por segundo para reducir el tamafio de ias
goticulas de grasa a un intervalo en el rango de desde 1 a 5 ym, a una
temperatura de desde alrededor de 48.9°C a 60°C.
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4.Un proceso de acuerdo con la reivindicacién 1, en donde las hojas superiores e
inferiores se forman como una hoja Gnica y se pliegan una sobre ofra.

5.Un proceso de acuerdo con la reivindicacién 1, en donde las hojas superiores e
inferiores se forman como hojas separadas.

6.Un proceso para preparar un alimento pasaboca, estable y crocante, relleno, que
comprende:

preparar un relleno homeable, de textura suave, que comprende una fase
oleosa, una fase acuosa y una fase de sélidos, mediante un proceso que
comprende combinar los ingredientes y mezclarios con alta cizalladura para
formar un relieno homogéneo, con una viscosidad de més de 1.5 x 10° centipoise;

preparar hojas superiores e inferiores de masa de galleta perforada;

mover, a una velocidad horizontal predeterminada, una hoja inferior de
masa de galleta perforada, a lo largo de una superficie soportada;

depositar porciones discretas de un relleno homeable sobre la hoja inferior
de masa en un patrén regular, provenientes de un depésitador que comprende
una pluralidad de orificios, haciendo que el relleno fluya a una wvelocidad
predeterminada de cada una de la pluralidad de orificios;

interrumpir el flujo hacia cada uno de los orificios en intervalos
cronometrados y neiniciar el flujo también a intervalos cronometrados,
coordinandose la interrupcién e inicio con la velocidad horizontal predeterminada
de la hoja inferior, para proporcionar porciones discretas de relleno homeable, en
un patrén regular;

poner una cubierta de masa de galleta sobre la hoja inferior de masa de
galleta que tiene el relleno horneable en un patrén regular sobre la misma;

aplicar presién a las hojas de masa en éreas, que no tienen relleno
homeable sobre ellas, en forma suficiente para sellar las hojas de masa en un
perimetro alrededor de porciones discretas de relleno homeable y coriar y/o
rebordear en un patrén predeterminado, para formar una masa de compuesto sin
homear y relleno; y

homear ef compuesto en forma suficiente para proporcionar una corteza
exterior crocants, que exhibe estabilidad microbiolégica y de textura.

7.Un proceso de acuerdo con |a reivindicacién 6, en donde se alimenta relleno al
depositador mediante una espiral girada sobre un eje vertical para alimentar
positivaments el relleno con la.ayuda de la gravedad y sin crear alta cizalladura
sobre el relleno durante la alimentacion.

N
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8.Un proceso de acuerdo con la reivindicacién 6, en donde el relleno se procesa
mezcléndolo en un mezclador de aita cizalladura, que tiene un recipiente
calentado con cuchillas agitadoras giratorias en direccién contraria y una cuchilla
dentada en forma de siema, situada en el fondo del recipiente y girada a una
velocidad de rotacion para proporcionar velocidades de puntas dentadas en forma
de siema de desde 6.096 a 18.29 m por segundo para reducir el tamafio de las
goticulas de grasa a un intervalo en el rango de desde 1 a 5 pm, a una
temperatura de desde airededor de 48.9°C a 60°C.

9.Un proceso de acuerdo con la reivindicacién 8, en donde las hojas superiores e
inferiores se forman como una hoja (nica y se pliegan una sobre otra.

10.Un proceso de acuerdo con la reivindicacion 6, en donde las hojas superiores e
inferioraes se forman como hojas separadas.

11.Un proceso para preparar pasabocas, de galleta rellena, que contienen un
relleno grasoso, cremoso, estable al homeado, de A« baja, encerrado dentro de
una galleta crocante cocida al homo, que comprende:

preparar un relleno homeable, de textura suave, con una A, de menos de
0.35 y que comprende desde 5 a 55% de una fase oleosa y desde 20 a 50% de
una fase acuosa, mediante un proceso que comprende combinar los ingredientes
y mezclarios con alta cizalladura para formar un relleno homogéneo con una
viscosidad de mas de 1.5 x 10° centipoise, en donde el relleno se procesa
mezciandolo en un mezclador de alta cizalladura, con un recipiente calentado con
cuchillas agitadoras giratorias en direccién contraria y una cuchilla dentada en
forma de sierra, situada en el fondo del recipiente y rotada a una velocidad de
rotacién para proporcionar velocidades de puntas dentadas en forma de sierra de
desde 6.098 a 18.29 m por segundo para reducir el tamafio de las goticulas de
grasa a un intervalo en el rango de desde 1 a 5 ym, a una temperatura de desde
alrededor de 48.9°C a 80°C;

preparar hojas superiores e inferiores de masa de galleta perforada;

mover, a una velocidad horizontal predeterminada, una hoja inferior de
masa de galleta perforada a lo largo de una superficie soportada;

depositar una pluralidad de corrientes continuas de un relleno homeable
sobre la hoja inferior de masa perforada, provenientes de un depositador que
comprende una pluralidad de orificios, en donde se alimenta relleno al depositador
por medios que comprenden una espiral girada sobre un eje verlical, para
alimentar positivamente el relleno con la ayuda de la gravedad y sin crear alta
cizalladura sobre el relleno durante la afimentacion y hacer que el relleno fluya a
una velocidad predeterminada desde cada una de la pluralidad de orificios;
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poner una cubierta de masa de galleta perforada sobre la hoja inferior de
masa de la galleta, que tiene el relleno horneable en un patron regular sobre ella;

aplicar presién a las hojas de masa en areas predeterminadas para sellar el
relleno homeable entre las hojas de masa en un perimetro alrededor de porciones
discretas de relleno horneable y cortar y/o rebordear la masa en un paftron

predeierminado para formar una masa sin homear de compuesto y relleno; y
homear el compuesto suficientemente para proporcionar una corteza
exterior crocante, que exhibe estabilidad microbiolégica y de textura.

12.Un proceso de acuerdo con la reivindicacién 11, en donde las hojas superiores
€ inferiores se forman como una hoja (nica y se pliegan unas sobre otras.

13.Un proceso de acuerdo con la reivindicacion 11, en donde las hojas superiores -
e inferiores se forman como hojas separadas.

14.Un proceso de acuerdo con la reivindicacién 11, en donde las hojas de masa se
mueven continuamente y la deposicion se efectia continuamente.

15.Un proceso de acuerdo con la reivindicaciéon 11, en donde las hojas de masa se
mueven intermitentemente y la deposicién se realiza intermitentemente.
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Extracro pE LA Dvuncacion
PROCESO PARA PREPARAR PRODUCTOS DE GALLETA RELLENA

Se provee un proceso para preparar pasabocas, de galleta rellena, que
contiene un relleno grasoso, cremoso, estable al homeado, de A, baja, encemmado
dentro de una galleta crocante cocida al homo, que comprende dentro de una
galleta crocante homeada al homo, con eficiencia y consistencia a pesar de la
dificil reoclogia del relleno. En un primer paso, se prepara un relleno horeable, de
suave textura, que comprende una fase oleosa, una fase acuosa y una fase de
sblidos, mediante un proceso que comprende combinar los ingredientes y
mezciarios con alta cizalladura para formar un relleno homogéneo, que tiene una
viscosidad de mds de 1.5 x 10° centipoise. También se preparan hojas superiores
e inferiores de masa de |a galleta, cuya parte inferior se mueve a una velocidad
horizontal predeterminada para depositar a una velocidad horizontal
predeterminada una pluralidad de comrientes continuas o intermitentes de un
relleno homeable, provenientes de un depositador que comprende una pluralidad
de orificios. La hoja de masa superior se pone entonces sobre Ia hoja inferior, y
las hojas se cortan y/o se rebordean en un patrén predeterminado, para formar
una masa sin homear de compuesto y relleno. Finalmente, el compuesto se
homea suficientemente para proporcionar una corteza exterior crocante, que
exhibe estabilidad microbiolégica y de textura.
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' Convibacs. Gomorad b Colornthia - Chicago

No. 756
Chicago, agosto 2 de 2001

El suscrito Cénsul General de Colombia, CERTIFICA, que el sefior(a)
JESSE WHITE, quien como SECRETARIO DE ESTADO DE ILLINOIS,
autenticé la firma del signatario del poder precedente, qulen
ejercia en la fecha las funcidnes indicadas y su firma corresponde
a la registrada en este Consulado. Que la compafiia EKRAFT FOODS
HOLDINGS, INC., e3 una socledad constituida de acuerdo con las
leyes de EE.UU. y cumple su objeto conforme a las mismas. Que
el(la) seflor ROBERT L., EHERST, gqulen en su caracter de
representante legal de 1la cltada compafiia confiere el poder
precedente.

La presente certificacién se expide en cumplimiento del articulo
480 del Cddigo de Comerclo.

El Cénsul General no asume responsabilidad alguna por el
contenldo del documento.

PAGADO IMPUESTO DE TIMBRE Y DERECHOE
US$57.00 (Cincuenta y siete délares)
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4.

SERINGHELD, M.LINOLS,

APOSTILLE

(Convention de La Haye du 5 Octobre 1961)

Country: United States of America
This public document
has been signed by PATRICIA A. BUTTEﬁPIELD
acting in the capécity of NOTARY PUBLIC, COOK COUNTY
bears the seal/stamp of-STgTﬁ-OF ILLINOIS
Certified
Springfield, Illinois
AUGUST 2, 2001

by the Secretary of State, State of Illinois

No. 5439
Seal/Stamp: 10. Signature:
&;%&m
JESSE WHITE

-~ 'SECRETARY OF STATE
STATE OF ILLINOIS






(Baciedades) T (Corparations)

m-:hm&dﬁa.quhhlp mwmmmuu

e e L et Robert L

o8 wutdotics; aque o m h-&uhﬁfmmunu

%ﬂmdﬂ - Vice President and Assistant
cretary

% KRAFT FOOLS HOLDINS, INC.

T FOODS HOLDINGS, INC,

' tieno facultsd prs clorgar este podar; y -Iﬂhh-p-ibid power; md
"m:-ngf':hm- "" et mid compeny is dennialied Jn

Tree Lales Drive, Northfilad Lllimis Three Lakés. Drive, Northfield, IL

E U. A,

actusimente y eia orgenimde de dﬂdﬁdhmﬂhm
:“liﬂlilllvl Ested:daDalm P‘“'Uld e

Todo o hacn o S QB A e oy
mteriores o consten eﬁéﬂ. ®
Ilb-u:nhbhwmy o his having sxsmined the respuctive documents %0

detodoalloda . which b, the Nedary atests.
Dadoy frmado e u--a-ahNorthfield, 1L, USA
E1 Notario Ptblico,

gl et

. _. . - . 0 )
PATRICIA A. BUTTERFIELD

8 ¢ trlchle) bl 'dtith of Wihols &
8 My Commission Expires 110002 §




10WA ESTADO DE ILLINOIS
SECRETARIA DE ESTADO
SPRINGFIELD, ILLINOIS

APOSTILLA

(Convenciénde La Haya del 5 de octubre de 1961)

1. Pafs: Estados Unidos de America
Este documento piblico
2 hasido firmado por PATRICIA A. BUTTERFIELD
3. Actuandoensu capacidad de: NOTARIO PUBLICO,CONDADO DE COOK
4. Coloca el sello/ estampilla del ESTADO DE ILLINOIS

Certificado

5. Springfield, Nllinois
6. AGOSTO 2,2001
7. Por: El secretario de Estado, Estado de lllinois
8. No5439
9. Sello/Estampilla
10. Firma:
JESSE WHITE e
SECRETARIO DE ESTADO
ESTADO DE ILLINOIS
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Besewdencian 2020 DIVISI ok BEVRS CREACIINES

Foliss: %

SUPERINTEMDEMCIA DE INDUSTRIA Y CORERCIO

NIT : B00175089-2
>

RECIBO OFICIAL DE CAJA : 05 - 33,226
FECHA ¢ MAYD 4 DE 2005

i CONSIANACION tsi2

BEPOSITANTE TIPO PASD BAKCO CUENTA No. PAGD  FECHA PBO Vr. PABD / |
CASTILLO PIKEDA COKGIGNACION  BANCO POPULAR  030-00110-% TSOM4E80  04/03/2005 4,778,000.00
e WS CORCEP T O s
CANT. RENTISTICO CONCEPTO T07AL CONCEPTO
1 50003-01-01 SOLICITUDES 3 TRANITES DE SOL. DE PATENTE DE IN M43,000.00
TOTAL 1 ' 43,000.00
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RECIBO DE CAJA APLICADO AL EIPEDIENTE No.




SWEKINNITRIA ¥ COMERCIO
fadicacion » 9500470 00000000 Folies: B
Facha (D)) BO0S-0M-05 16327338
Trapite : 002 PATENTES D 1 REGISTRG/ 411 PRESENAC
Depemdenciay 2020 DIVISION Bk MUEWW CREACTONES

SUPERINTEMBENCIA DE IMDUSTRIA ¥ COMERCIO

s
NIT : 0800174089-2

RECIBO OFICIAL DECHA 1+ 03 - 13,229
FECHA t MAYD 41 2003

st CONSIGHNACTION 1t

DEPOSITANTE TIPO PAGD BAKCD CUENTA No. PAGD FECHA PGO Vr. PABD
a‘.ﬂ'll.l.ﬂ PINEDA CONSIGNACION  BAMCO POPULAR  030-00110-6 13844880  04/03/2005 §,778,000.00

| i CONCEPT O I
CANT. RENTISTICO CONCEPTOD TOTAL CONCEPTOD
1 30005-01-01 BOLICITUDEY 62 INVOCACION DE UMA PRIORIDAD EN WU 124,000.00
TOTAL ] 124,000.00

BON: CIENTO VEINTICUATRO MIL PESOS

RECIBO BE CAJA APLICADD AL EIPEDIENTE Mo.
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Industria y Eomercio

SUPERINTENDEWCIA
FOIiO}J

2020
Bogotsa, D. C.

Doctor{a)
JERONIMO CASTILLO BONILLA

OficioNo.. . 12842
REFERENCIA:  Radicacién 05 - 43470

Tramite 002
o Evento 001
Actuacion 430
Folios 001

Como resultado del examen de forma, realizado con fundamento en el articulo 38 de la
Decisién 486 de la Comisién de la Comunidad Andina, se le comunica que:

- Allegar copia del documento en que conste la cesion del derecho a la patente
otorgado por los inventores al solicitante o a su causante. (art. 26-k,Dec 486/2000).

- Para efectos de agilizar la publicacion se recomienda allegar el exiracto para
publicacion.

En cumplimiento del articulo 39 de la Decisién 486, se le requiere para que dentro del
término de dos (2) meses siguientes a la fecha de notificacién del presente oficio,

. complete los requisitos anteriormente enunciados. En caso de no dar cumplimiento al

presente requerimiento, la solicitud se considerara abandonada y perdera su prelacion.

Notifiquese el p oficio conforme a lo dispuesto en el numeral 5.2, literal e), del

capitulo qui i rimero de la Circular Unica No.10 de 2001.
0o d;d"

DORIS ELENA POLO CORDOBA
Jefe de la Division de Nuevas Creaciones (E)

2 6 Mo 2005

El anterior requerimiento fue notificado por fijacién en lista de fecha

Se recuerda al Interesado que debe presentar, dentro de los diecisdls meses siguientes comtados a partir de Ia fecha de
presantacion de la sollciud cuya prioridad =e Invoca, copia de la misma ceriificada por la autoridad que la expldié y. en los casos en
que haya luger, la treduccién simple del capituio reivindicatorie. El Incumplimlento de éste plazo, acamsard la pérdida de la

prioridad Invocada.
202027
Sede Coantrer: Currers 13 No. 27-00 Pz 2, 5. 7 ¥ 10
Al contestar favor indique el nimero de Conmutador: 3 820840 Fux: 3 505220
radicacién consignado en el sticker Sedy CAN: Tr. 40A No. JB-50 3153265 al 69

Fux: 3 S05220. Linca 9800-910 165
Web: www.sic.goveo e-nail; infp@sic. gov.co
Baogntd D.C. - Colombia



