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NEEDLELESS INJECTION DEVICE AND METHQOD OF INJECTING

BACKGROUND OF THE INVENTION
[0001] Field of the Invention -- Thie invention

relates generally to devices and methods for injecting
foodstuffs, and more particularly te a needleless
injecting syatem and method for needlelessly injecting
a food subject with liquid.

[0002) As food tastes evolve and consumer palettes
become more sophisticated, food producers and
restaurateurs are finding new opportunities to
experiment with flavors, colors and innovative
cuisine. Further, with continuous growth and
competition in the food service industry, food
producers continuously 8seek to distinguish their
products from others by providing consumers with
foodstuffs having unique combinations of ingredients,
flavors, colora, and textures.

[0003] It is desirable not only to add new flavors
or spices to food, but also colorants for intensifying
or altering the color of certain foods. Adding color
to food products can increase the aesthetic appeal for
the food and enhance the natural flavors of the foeod.
In the creation of new and unique food products,
changing the color of a particular food can instantly
boost the appeal for the food to a particular consumer
group. For example, a food producer may increase the
desirability of a food among children by producing the
food with vibrant or unigue colors.

[0004] In addition, as Bclentists identify new and
healthy food components, the ability to increase the
nutritional content of certain foods while preserving
or enhancing the food's flavor is desirable. For
example, 1t may be advantageous for food producers to
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fortify foodas lacking in micro-nutrients such as
vitaminse or minerals to effectively maintain and
improve the overall nutritional quality of the food
before it 1is served. Indeed, in an institutional
setting such as a school or a hospital, it may be
highly deeired to increase the nutritional content
their meals.

[0005] Further, ingredients such as dietary fiber,
protein, omega-3 fatty acids, triglycerides,
carotenoids, terpenes, antioxidants, enzymes, fat
soluble vitamine, or other nutritionally beneficial
ingredients can be added to foods that naturally lack
or lose the healthy nutritional ingredients during
processing. Moreover, natural colorants derived from
fruitse, plants or vegetables, such as carotene, add
color to a foodstuff while also increasing its
nutritional value.

[0006] It may also be desirable to supplement food
products with other constituents in order to increase
the taste or attractiveness of the food to a consumer.
Energy enhancing components such as ginseng, or other
herbal components such as gingko biloba, may be added
to foodstuffs to increase the functional benefits of
the food product. Further, preservatives such as
sugar, Bsalt, sulfites, or nitrates are commonly added
to foods such as meat, to help prevent the growth of
bacteria and maintain a food's smell, flavor and
appearance.

[0007] Therefore, it would be highly desirable for
food producers to be able to custom tailor not only
the flavor, color, and texture of food products tec a
consumer's specific needs, but also the nutritional
content and overall appeal of the food.
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[o008] In the field of meat processing, several
examples of needleless injection devices exist. In
particular, it is a common practice to cure or
tenderize meat by adding salts, sugars, spices, and/or
preservatives to achieve a certain effect, taste or
color.

[0009) For example, U.S. Patent Nos. 3,016,004 and
3,436,230 diaclose a device and method for injecting
preservative or other curing solution under high
pressure into meat in a continuous processing
environment. The meat is conveyed by a conveyor
system to an injection station and injection nozzles
must be moved into position for injection. The
injectlon nozzles are brought into contact with or are
positioned immediately adjacent to the meat subject in
order to eliminate damage to the meat tissue.

[0010] In addition, U.S. Patent Nos. 5,176,071,
6,014,926, 6,165,528, 6,386,099B1 also disclose large,
industrial meat processing devices that convey meat
gubjects into position and inject the subject wusing
spray nozzlea, Each patent teaches apray nozzles in
direct contact or apray nozzles oriented immediately
adjacent to a meat subject.

[0011) U.S. Patent Nos. 3,739,713 and 3,814,007
disclose a needleless injection device and method for
injecting in which a meat subject is 8secured to a
table which is stationary throughout an injection.
The injection nozzles of these patents are arranged to
ensure contact with the meat subject during an
injection.

[0012] However, the aforementioned needleless
injection machines and injection methods utilize large
injection systems geared for use in large-scale wmeat

production/processing facilities and require
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significant floor space in a plant or manufacturing
facility. Many of the aforementioned patents discloae
systems that are conveyor driven to move the meat
subject into place for injection. In addition, in
order to achieve a uniform dispersion of fluid in the
meat subject, these machines recite injection nozzles
that are adjustable in orientation, and synchronized
with movement of the conveyor system if possible.
[0013] Importantly, each and every one of these
known devices recite methods for injecting meat with
brines that require the injection nozzles to touch or
contact the surface of the meat or food surface,
increasing the chance for bacterial or microbial
growth and food contamination.

[0014] U.S. Patent No. 5,053,237 discloses a
needleless injection machine for injecting a meat
subject that is placed on a stationary platform with
brine or tenderizer. The injection nozzles do not
contact the injection subject during the injection
run; however, the entire injection procees including
the 1liquid marinade, water bath, the injection
nozzles, and all processing equipment are exposed to
the wet operating environment.

[0015] Indeed, all of the aforementioned patents
disclose injection systems that are totally exposed to
the wet working environment, which adds to the
potential for contamination of the equipment and/or
the meat subject, which increases the likelihood of
mechanical failure due to exposure of the process
equipment to wet conditions, and which increases the
chance for operator injury. Further, all of the
aforementioned patents provide systems or methods that
are capable of delivering only one tenderizer/solution
at a time to a meat subject, which requires the system
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to be sghut down and sanitized before different or
additional solutions can be used.

[0016] Accordingly, there is needed a device and
method for uniquely flavoring or otherwise enhancing
the properties of food that minimizes the risk for
food or equipment contamination, that is efficient and
easy to use in a small operational environment, and
that can deliver more than one type of injection
solution.

[0017]) It is accordingly the primary objective of
the present invention to provide an efficient and
compact needleless injection device capable of rapidly
injecting a food subject that is suitable for use in
small food production facilities, restaurantas, or
other institutional food preparation environments. It
is a related objective of the present invention to
provide an injection device that is easily movable
from one operational area to ancther and easily
positioned and installed, further maximizing the types
of operational environments in which the device can be
used and increasing the overall utility of the device.
[0018] It is another objective of the present
invention to provide a totally enclosed, needleless
injection device in which the mechanical and
electrical elements used for operation of the device
are completely enclosed within the device, increasing
the safety of the device and minimizing exposure of
the elements to moist or humid environments, thereby
minimizing device maintenance, increasing the useful
life of the device, and minimizing the potential for
operator injury. It ia a related objective of the
present invention to provide a totally enclosed
injection device that includes an injection

environment that is sealed off from the operating
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environment during an injection run, to minimize
exposure of the food subject to external contaminants
and to minimize exposure of moving parts to injection
spray. It is yet another objective of the present
invention to provide a needleless injection device and
an injection environment that is easy to clean and
ganitize to further minimize the potential for food
contamination.

[0019] It is yet another cbjective of the injection
device of the present invention to provide injection
nozzles that needlelessly inject a foodstuff without
contacting the foodstuff, and without requiring the
nozzles to be positioned immediately adjacent to the
foodetuff, while alsc delivering a uniform dispersion
of injectate within the food subject. It is a related
object of the present invention to provide injection
nozzles that can be easily removed for cleaning, or
easily exchanged, depending on the type of food
product to be injected or the pressure required to
inject the subject.

[0020] It ia a further objective of the present
invention to provide a needleless injection device
capable of injecting more than one type of flavor,
color, tenderizer, wvitamin, mineral, herbal extract,
anti-microbial solution, anti-bacterial solution, or
other food additive either alone or simultaneocusly
with other types of liquid injectate during a single
injection run. It is a related objective of the
present invention to provide a needleless injection
device capable of injecting liquid into a wide variety
of food stuffs, including but not limited to meat,
cheese, fruits, or vegetables. It is a related
objective of the present invention to provide a
needlelesa injection device capable retaining

\
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injection fluid at its required temperature, reducing
the rigk of injectate spoilage.

[0021] The needleless injection device of the
present invention must also be of comstruction which
is both durable and long lasting, and it should also
require little or no maintenance to be provided by the
user throughout its operating lifetime. 1In order to
enhance the market appeal of the apparatus of the
present invention, it should also be of inexpensive
conatruction to thereby afford it the broadest
poesible market. Finally, it is alseo an objective
that all of the aforesaid advantages and objectives be
achieved without incurring any substantial relative

disadvantage.
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SUMMARY OF THE INVENTION
(0022] The disadvantages and limitations of the

background art discussed above are overcome by the
present invention. Specifically, the present
invention provides a needlelese injection device and a
method for injecting a food subject with a variety of
possible marinades or solutions in an efficient, easy
to use, and sanitary manner rendering the device
suitable for use in a wide number of applications such
as schools, hospitals, hotels, restaurants, and other
environments where operational space may be limited.
The present invention is also highly advantageous over
conventional systems and methods because it provides a
compact, high-pressure injection system for quickly
and easily flavoring or otherwise uniquely enhancing a
food subject in a 8sealed injection environment,
without damaging the food subject, and without
requiring nozzle contact with the food subject,
thereby minimizing the potential for food/egquipment
contamination and maximizing the wutility of the
invention.

[0023] The injection device and wmethod of the
present invention are used to needlelessly inject a
food subject with any type of liquid food additive,
including but not limited to food additives such as
flavors, colora, tenderizers, marinades, vitamins,
minerals, herbal extracts, preservatives, fats/oils,
water, anti-microbial solutions, anti-bacterial
solutions, or combinations thereof. 1In addition, the
needleless injection device and method of the present
invention can be used to inject any type of foodstuff,
including but not limited to meats, cheeses and other
dairy products, fruits, vegetables, or grain products.

1Y
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[0024] Accordingly, the injection device of the
present invention generally includes an injectate
delivery system, an injection chamber, a shuttle
mechanism, and a control seystem configured within a
sealed enclosure. External process inputs, such as
electrical power, water, and opticnally, compressed
air are removably connected to the device via input
ports formed within a surface of the enclosure.

[0025] The injectate delivery system of the device
includes at least one removable container for holding
ligquid injectate. Preferably, several containers are
used for storing a variety of different types of
liquid injectate. Each container is removably mounted
within the device and each is removably connected to
its own supply valve, allowing each container of
injectate to be delivered to a food subject either
individually or simultaneously during a single
injection run. Water is also supplied to the
injection delivery system, for diluting the liquid
injectate, where required, or for cleaning and rinsing
the device. The injectate delivery system also
includes a refrigeration system to wmaintain the
injectate containers, and water supply at the required
temperature to reduce the risk of injectate spoilage.
[0026) The injectate delivery system also includes
a pump capable of delivering liquid injectate a food
subject at a sufficiently high pressure to
needlelessly and uniformly inject the subject with
injectate without damaging the food subject. The
output pressure of the pump varies depending on the
size and thickneas of the subject, and type of subject
to be injected. BAn injection head, also part of the
injection delivery system, receives the high-pressure

injectate from the pump.
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[0027] The injection head contains a plurality of
spray nozzles for delivering the high-pressure
injectate to the psubject, and is sealably and
removably mounted within the injection chamber with
the nozzle portion of the injection head extending
inside the injection chamber. For versatility and
cleaning purposes, the nozzles of the injection head
are, preferably, removably secured within the
injection head; however, the injection nozzles may be
integrally formed within the injection head. The
nozzles may Dbe arranged in any pattern or
configuration known to those skilled in the art and
may be reconfiqured for different types of food
subjects. The injection head may also contain a
filter element for removing unwanted particulate from
the liquid injectate.

[0028] The injection chamber generally includes a
sealed compartment formed within the device that
includes a portion of the injection head, or the
nozzle pection of the injection head, sealably and
removably mounted within the chamber, and extending
down from the top of the chamber. The injection
chamber includes an opening within ite bottom for
draining excess injectate from the device. The
injection chamber alsc includes cleaning nozzles which
are gealably mounted within the chamber for sanitizing
and rinsing the injection chamber between injection
runs. The injection environment is sealed closed
during an injection run, or during a cleaning cycle,
preventing injectate spray from contacting any
external process equipment, or food subjects outside
the injection environment.

[0029] The shuttle mechanism includes an x-y drive
syatem located exterior to and underneath the bhottom

=-10-
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surface of the injection chamber, and a shuttle/tray
component located within the injection chamber which
movea the food subject with respect to the injection
head during an injection run. The x-y drive pystem
includes a plate which can be moved to any position
underneath the injection chamber. The top of the
plate faces the bottom, externmal surface of the
injection chamber and includes a plurality of magnets
affixed thereto.

[0030] The shuttle/tray component is movably
located inside the injection chamber, and contains a
top Burface which facea the injection nozzlea, and a
bottom surface which faces the bottom, intermal
surface of the injection chamber. The bottom surface
of the shuttle/tray component containa a plurality of
magnets which are aligned with the magnets in the
plate. Accordingly, the x-y drive system will move
the plate, which in turn moves the shuttle/tray
component to any position within the injection
chamber, without the need for moving components
located within the injection chamber.

[0031]) The control system includes a touch sacreen
and a programmable controller for entering, storing,
and recalling process variablea and operational
information including but not limited to the size or
types of injection subject; the number of injection
burats delivered to a given subject for a given
injection run; the timing of the injection bursts; the
duration of the injection bursts; the movement of the
shuttle mechanism; the synchronization of the
injection burats with the movement of the food
subject; the output pressure of the pump, the outlet
pressure of the injection bursta; the compesition of
the injectate delivered to the Bubject; or the

~11~
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cleaning and rinsing cycles. For example, the device
may be programmed for a specific food, a specific food
thickness, or a specific marinade blend, and later
recalled when the same food or marinade blend is again
injected. The control system also controls the
refrigeration system.

[0032] The present invention also teaches-a method
for injecting a food subject with liquid injectate
which includes placing the food subject on a
shuttle/tray component within a sealed injection
environment; providing a plurality of injectate fluids
to be injected; mixing Bsaid fluids in proportion to
achieve the desired injectate composition; drawing the
desired injectate composition into a high-pressure
pump; supplying the injectate composition to an
injection head; and delivering at least one high-
pressure injection burat of the final injectate
composition to the food subject. The method of the
present invention can also include wmoving the
injection subject with respect to the injection head
in a preprogrammed pattern during an injection burst,
depending on the desired injection results.

[0031]] In part, the prepent invention can also
include a method for uniquely flavoring or otherwise
enhancing a food subject. Such a method comprises (1)
providing a food subject to Dbe injected:; {2)
determining a desired final injectate composition for
the food subject; (3) mixing said final injectate
composition and supplying said compeosition to at least
one high-pressure pump; and (4) delivering at least
one high pressure burst of the desired injectate
compogition to the food subject.

[0034] It may therefore be seen that the present

invention teaches a needleless injection device and

-12-
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method for injecting a food subject that utilizes
high-preasure injection bursts of a desired injectate
composition to unigquely enhance a food product. The
device and method of the present invention injects a
food subject in a compact, and efficient manner, while
also minimizing food or contamination, for example, by
providing a Bealed injection environment and spray
nozzles that do not contact the food subject.

[0035)] The needleless injection device and method
of the present invention are of a construction which
is both durable and 1long lasting, and which will
require little or no maintenance to be provided by the
user throughout its operating 1lifetime. The
needleless injection device and method of the present
invention are also of inexpensive construction to
enhance its market appeal and to thereby afford it the

broadest possible market. Finally, all of the
aforesaid advantages and objectives are achieved
without incurring any substantial relative
disadvantage.
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DESCRIPTION QF THE DRAWINGS
[0036] These and other advantages of the present

invention are best understood with reference to the
drawings, in which:

[0037] Figure 1 is an isometric view of the
injection device of the present invention showing a
front and a left side thereof, with doors shown in
phantom for illustrative purposes;

[0038] Figure 2 is 1left elevation view of the
injection device shown in Fig. 1, with =x-y drive
mechanism shown exposed;

[0039] Figure 3 an elevation view of the injection
device shown in Fige. 1 and 2, showing a partial view
of the back side thereof;

[0040] Figqure 4 is a cross-sectional view of a
pouch for containing injectate and a tray of the
injection device ghown in Fig. 3 taken along line 4-4;
[0041] Figqure 5 is a fluid schematic of the
injection device shown in Figs. 1 through 4;

[0042] Figure 6 an elevation view of the injection
device shown in Figs. 1 through 5, showing a partial
view front side thereof;

[0043] Figqure 7 is a detailed view of an injection
head of the injection device shown in Figs. 1 through
6;

[0044] Figqure 8 is a cross-secticnal view of an
injection head of the injection device shown in Fig. 7
taken along line 8-8;;

[0045] Figure 9 is a top plan view of an x-y drive
system of the injection device shown in Figs. 1
through 8;

[0046] Figure 10 is a control schematic of the

injection device shown in Figs. 1 through 8, showing

~-14-



automatic control of an air operation of the device;

and
[0047] Figure 11 is a control schematic of the

injection device shown in Figs. 1 through 8, showing a

series of preset requlators and valves.
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DETAILED DESCRIPTION OF THE PREFERRED EMBODIMENT
[0048] The preferred embodiment of the present

invention involves a totally enclosed, needleless
injection device and method for injecting a food
subject with flavors, colors, tenderizers, marinades,
vitamina, minerals, herbal extracts, preservatives,
fats/oils, water, anti-microbial psoluticns, anti-
bacterial solutions, or any other food additive known
to those skilled in the art.

[0049] Referring first to Fig. 1, a needleless
injection device 30 of the present invention is
illustrated. The device 30 includes a generally
rectangular housing defined by a frame 32 and having a
front side 34, a back Bide 36, a left side 38, and a
right side 40. The device 30 has a top 42 and a
bottom 44 mounted to the frame 32 to completely
encloge the top and bottom of the device 30,
respectively. The top 42 may be removably mounted to
the frame 32 in order to provide maintenance access to
the device 30. The device 30 is supported by four
casters 46 for easily moving the device 30 inte place
for an injection run.

[0050] The front side 34 of the device 30 containa
a control panel 47 which includes a button or switch
48 for powering the device 30 on and off. A touch
Bcreen 50, also part of the control panel 47, is used
to enter process parameters, to recall a saved program
from a controller 52, to initiate a cleaning cycle, or
to view operatiocnal information. The front side 34 of
the device 30 also contains an opening 54 for an
injection chamber 56, and contains doorse 658 for
sealing closed the opening 54. Hinges 60 secure the

=16~
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doors 58 to the front side 34 of the device 30 and
permit the doors 58 to open completely. A locking
mechanism 62 @seals the doors 58 closed during
operation of the device 30. The doors 58 may be
mounted in any manner known to those skilled in the
art that seals the injection chamber 56 when the doors
are closed during an injection run.

[0051] Also illustrated in Fig. 1, the front side
34 of the device 30 includes a maintenance opening 64
near the bottom 44 of the device 30. A maintenance
door 66 (shown in phantom for illustrative purposes)
is provided for closing and sealing the maintenance
opening 64. The maintenance door 66 is flush with the
external surface of the frame 32. The maintenance
door 66 is removably mounted to the front side 34 of
the device 30 with machine screws 68. The maintenance
door 66 may be removably mounted in any manner known
to those skilled in the art that seals the maintenance
opening 64 and that permits easy accees to the
internal components of the device 30.

[0052] As illustrated in both Figs. 1 and 2, the
left side 38 of the device 30 contains an access
opening 70 formed near the top 42 of the left side 38
of the device 30. The opening 70 is closed and sealed
by an access door 72 movably mounted to the left side
38 of the device 30 (shown in phantom in Fig. 1 for
illustrative purposes). Hinges 74 on a bottom edge of
the access door 72 secure the access door 72 to the
left side 38 of the device 30 and permit the acceas
door 72 to open completely. The access door 72 also
contains a locking mechanism 78 near a top edge of the
access door 72 to secure the access door 72 in a
closed position. When closed, the access door 72 is
flush with the external surface of the frame 32. The

=-17-
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accessa door 72 may be movably or removably mounted in
any manner known to those skilled in the art that
permite easy access to the internal components of the
device 30 and closes and seals the opening 70 during
an injection run.

[0053] The left side 38 of the device 30 includes a
maintenance opening 82 near the bottom 44 of the
device 30. A maintenance door 84 (shown in phantom
for illustrative purposes} is provided for clesing and
sealing the maintenance opening 82. The maintenance
door 84 is flush with the extermal surface of the
frame 32. The maintenance door 84 18 removably
mounted to the left side 38 of the device 30 with
machine screws 86. However, the maintenance door 84
may be removably mounted in any manner known to those
skilled in the art that <c¢loses and seals the
maintenance opening 82 during operation and that
permits easy access to the internal components of the
device 30.

[0054] In a symmetrical fashion to the left side
38, both the right side 40 and the back side 36
contain an access opening (not shown), such as access
opening 70 in the left side 38. Likewise, both the
right side 40 and the back side 36 include an access
door (not shown) similar to the access door 72 in the
left side 38 which is movably mounted to the right
seide 40 and the back side 36 of the device 30,
respectively. Hinges on a bottom edge of each access
door secures the access door to the right side 40 or
the back side 36 of the device 30, respectively, and
permit the access door to open completely in a manner
gimilar to the left side 38. The right side 40 and
back side 36 access doors also contain a locking

mechanism near a top edge of the access door to secure
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the access door in a closed position, When closed,
each access door is flush with the extermal surface of
the frame 32 in a manner similar to the left side 38.
[0055] Likewise, both the right side 40 and the
back side 36 include a maintenance opening near the
bottom 44 of the device 30, similar to the maintenance
opening 82 in the left side 38 of the device 30.
Symmetrical with the left side 38, both the right side
40 and the back side 36 include a maintenance door
(not shown), similar to maintenance door 84 in the
left side 38, for closing and sealing each maintenance
opening, respectively. Each maintenance door located
on the right side 40 and the back side 36 of the
device 30 is flush with the external surface of the
frame 32 in a manner similar to that of the left side
38. Each maintenance door is removably mounted to the
right side 40 or the back side 36 of the device 30,
respectively, with machine screws (not shown) in a
manner similar to the left side 38.

[0056] Referring back to Fig. 1 for the moment, it
can be seen that the back side 36 of the device 30
includes a water input port 123 and an electrical
input port 125. In alternate embodiments, the back
side 36 of the device 30 will also include a
connection for compressed air which is externmally
supplied to the device 30 where no internal compressed
air source is supplied. The back side 36 of the
device also includes a drain port 124 through which
excess liquid injectate, rinse water and/or spent
cleaning solution can exit the device 30. The water
input port 123, the electrical input port 125, and the
drain port 124 are adapted to be connected to external
hoses, piping, or connections by any means known to
those skilled in the art.
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[0057] Referring to Figs. 2 and 3, an air
conditioning system 126 including a condenser 127 and
a fan assembly 128 is mounted within a top portion 130
of the device 30. The air conditioning system 126
ensures the 1liquid injectate is at the proper
temperature for injection. In particular, without
refrigeration, the liquid injectate may spoil or be of
a temperature that fosters microbial or bacterial
growth once injected into a food subject.

[oo581] Also referring to Figas. 2 and 3, the top
portion 130 of the device 30 houses 8ix injectate
trays 132 for retaining aix injectate pouches 134
filled with liquid injectate. The pouches 134 are
preferably one gallon in size, but can be of any
volume. The pouches 134 hold any type of liquid food
additive known to those skilled in the art including
but not 1limited to flavors, colors, vitamins,
minerals, salts, sugars, preservatives, tenderizers,
marinades, herbal extracts, anti-bacterial soluticns,
anti-microbial solutions, or medicines. In addition,
the pouches 134 can contain water for dilution of
concentrated food additives. The pouches 134 can be
conatructed of any material approved for food
packaging including but not 1limited to glass,
stainlesas steel, or food grade plastics. Optiocnally,
the pouches 134 can be sanitizable and reusable to cut
down on waste.

{0059] The trays 132 are positioned on support
brackets 136 which permit the trays 132 to slide in
and out of the device 30 for easy change-out of the
injectate pouches 134. Each tray 132 contains an
opening 138 which is in fluid communication with an
outlet of the injectate pouch 134 and through which
injectate fluid will exit the injectate pouch 134
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during operation of the device 30, as will be
described. The trays 132 are angled slightly downward
towards the front side 34 of the device 30 to permit °
proper flow of liquid 1njectate out of the injectate
pouches 134. Although six trays 132 and six pouches
134 are illustrated, it will be appreciated by those
Bkilled in the art that the device 30 may contain any
number of trays 132 and pouches 134, depending on the
particular application for the device. For example, a
hospital may require many more than six trays 132 and
pouches 134, while a restaurant may only require four
trays 132 and pouches 134.

[0060] Fig. 4 illustrates a detailed view of how
the injectate pouches 134 connect with the trays 132.
Attached to the o¢pening 138 in the tray 132 is a
quick-connect fitting 140. The pouch 134 includes a
fitting 142 designed to sealably mate with the quick-
connect fitting 140 in the tray 132. Alternatively,
the liquid injectate can be provided in any container
known to those skilled in the art which contains a
fitting designed to sealably mate with the quick-
connect fitting 140 in the tray 132,

[0061] In addition, the trays 132 may alternatively
be pupported within the top portion 130 of the device
30 by any means known to thoase pkilled in the art.
For example, instead of support brackets 136, the
trays can be supported by means of a tongue and groove
arrangement, or simply with support pegs.

[0062] Further, it will at once be appreclated to
those skilled in the art that liquid injectate can be
supplied to the device in any manner known in the art.
For example, 1liquid injectate can be externally
supplied to the device 30 using a piping mechanism or
another sanitary fluid connection that feeds liquid
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injectate directly into the top portion 130 of the
device 30. Altermatively, any container arrangement
capable of retaining the liquid injectate and housed
within the top portion 130 of the device 30 can be
used to supply injectate for an injection run.

[0063] Turning next to Fig. 5, a fluid schematic is
shown. A water line 143 is in fluid communication
with the source of water via the water input port 123.
The water line 143 supplies water to a water reservoir
144 and is also connected to a cleaning valve 145
which diverts water necessary for cleaning the
injection chamber 56 to cleaning nozzles 174 (shown in
Fig. 6).

[0064] The water reservoir 144 is mounted within
the top portion 130 of the device 30 in order to
provide water for dilution of the liquid injectate, if
required, or to rinse the injection system in between
injection runs. A level sensor 146 provides an output
to the controller 52 indicating the level of water
within the water reservoir 144. A water replenishment
valve 148, located at the inlet to the water reservoir
144, permits automatic replenishment of the water
reservoir 144 from the water line 143 when the level
in the water reservoir 144 drops below a predetermined
volumetric value ap indicated by the level sensor 146.
[00&5] A temperature sensor 147 provides an output
tc the controller 52 indicating the temperature of
water within the water reservoir 144. If the
temperature senaor 147 indicates that the water in the
water reservoir 144 is above a required operational
temperature, the controller 52 prevents an injection
run from being initiated until the temperature drops
below the required coperational temperature.
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[0066] A water control valve 150 is located at the
outlet of the water reservoir 144 for controlling
water flow out of the water reservoir 144. In other
embodiments, the water line 143 may be connected
directly to the water control valve 150 to control the
flow of water in the device 30, eliminating the need
for a water reservoir 144. In yet another embodiment,
a larger reservoir can be used when a water line 143
is not available, and the large reservoir must then be
a4 manually replenished.

[0067] Also shown in Fig. 5, injectate transfer lines
152 are attached to each of the cpenings 138 in the
traye 132. Each transfer line 152 is connected to a
valve 154 for controlling the flow of liquid injectate

from each individual injectate pouch 134. Each valve

154 can be independently actuated, or simultanecusly

actuated with one or more of the other valves 154, or
with the water control wvalve 150, depending on the
desired injection effect.

[0068] Lines 156 direct flow of the injectate
exiting the wvalves 154 to a mixing manifold 158.
Depending of the desired injection effect, the mixing
manifold 158 receives injectate from one or all of the
injectate pouches 134 and/or water from the water
reservoir 144, The mixing manifold 158 may be
constructed of any material known to those skilled in
the art that is approved for food processing or
production. The mixing manifold 158 may be of any
aize or shape.

[0069] A high pressure pump 160, mounted within the
top portion 130 of the device 30, draws the injectate
from the mixing manifold 158 via a pump feed line 162.
The pressure of the injectate exiting the pump 160 can
range from approximately 500 psi to approximately 3000
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pei, depending on the type of food subject to be
injected. Preferably, the pressure of the injectate
at the outlet of the pump 160 ranges from
approximately 1000 to approximately 1800  psi.
However, it is consistent with the broader aspects of
the invention that the pressure at the outlet of the
pump can be any pressure required to achieve the
desired injection effect on the food subject.
Preferably, the pump 160 is an air pump, however, any
pump known to those skilled in the art capable of
delivering injectate at a sufficient pressure to
needlelesaly inject a food subject may be used.

[0070] A preagure sensor 170 is located at the exit
of the pump 160 and located within the top portion 130
of the device 30. The pressure sensor 170 detects the
outlet pressure of the liquid injectate and provides a
pressure output to the controller 52. The controller
52 is programmed to respond to the pressure output by
adjusting the flow of compressed air to the pump 160
using an air pressure regulator 282 (shown in Fig. 2),
thereby adjusting the output pressure of the liquid
injectate to the preprogrammed or predetermined
pressure for injection. Although included in the
preferred embodiment, the pressure sensor 170, the air
pressure regqulator 282, and automatic control of the
air operation 304 by the controller 52 (as shown in
Fig. 10) are opticnal.

[0071] Referring back to Fig. 5, the injectate
exits the pump 160 via a high pressure line 164 which
leads to a high pressure, injection burst control
valve 166, also located in the top portion 130 of the
device 30. The injection burst control valve 166 may
be a high-pressure solenoid valve or any high pressure
valve known to those skilled in the art. Optionally,
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a temperature sensor 168 can be located within the
line 162 or line 164 to measure the temperature of the
mixed injectate. During operation, like temperature
sensor 147 located within the water reservoir 144, 1if
the temperature is above the preprogrammed or
predetermined value required for a given injection
run/subject, the injection burast contrel valve 166
will not open.

[0072] Referring next to Fig. 6, the front side 34
of the device 30 is shown. The injection chamber 56
contains an injection head 172 which receives the high
presaure liquid 1lnjectate exiting the injection burst
control valve 166. While only one injection head 172
is illustrated in Fig. 6, it will be appreciated by
those s8killed in the art that the injectate flow
exiting the injection burst control valve 166 may be
divided among two or more injection heads 172,
depending on the particular application of the
invention.

[0073] The injection chamber 56 also includes
cleaning nozzles 174 which are removably and sealably
mounted within the injection chamber 56 for rinsing
and cleaning the injection chamber 56. During a
cleaning cycle, the cleaning valve 145 will be opened
supplying water from the water 1line 143 to the
cleaning nozzles 174. The injection chamber 56
includes a drain opening 171 and a drain line 173
(shown in Fig. 5) for draining excess injectate from
the injection chamber 56 and out of the device 30
through the drain exit port 124. Optionally, the
device 30 includes a drain pump housed within the
device 30 which is operated periodically by the
controller 52 to avoid excess build-up in the
injection chamber 56.
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[0074] A shuttle 175 and a carrier tray 179 are
provided for moving the injection subject with respect
to the injection head 172 during an injection run.
The shuttle 175 is a substantially rectangular plate
containing apertures (not shown) for draining excess
liquid injectate. The shuttle 175 includes a
plurality of magnets 177 affixed therete for moving
the shuttle 175 within the injection chamber 56
without locating mechanical or electrical components
within the injection chamber, as will be described.
[0075] The carrier tray 179 is removably coupled to
the shuttle and rides on the shuttle 175 during an
injection run,. The tray 179 can be coupled to the
shuttle 175 in several different positions in order to
vary the height of the injection subject with respect
to the injection head 172. The shuttle 175 and the
tray 179 are located within the injection chamber 56
and are removable therefrom for cleaning.

[0076] The shuttle 175 and the tray 179 can be of
any Bize or shape, depending on the desired injection
effect or on the type of food subject the shuttle 175
and the tray 179 are designed to carry. For example,
in order to bring a food subject closer to the
injection head 172, the shuttle 175, or the tray 179
can be greater in height than indicated in Fig. 6 to
provide a platform for the food subject. Accordingly,
it is contemplated that multiple shuttles 175 and
multiple carrier traye 179 may be provided with the
device 30, for different food-subject applications of
the invention.

[0077] Referring next to Figs. 7 and 8, in additiomn
to Fig. 6, a detailed view of the injection head 172
is shown. The injection head 172 is subgtantially
cylindrical in shape and includes a top section 176
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and a bottom section 178 which is removably connected
to the top section 176. The injection head 172 and
all related components are preferably constructed of
stainless steel; however, the injection head 172 may
be conatructed of any material known to those skilled
in the art capable of withstanding the high system
pressures required to needlelessly inject subjects.
[0078] The top section 176 of the injection head
172 has a cylindrical, outer surface indicated
generally at 180, a bottom surface indicated generally
182, and a top surface indicated generally at 184
(shown in Fig. 5). A portion 186 of the outer surface
180 of the top section 176 contains threads 188 for
removably threading the top section 176 on to the
bottom section 178 of the injection head 172.

[0079] Referring to Fig. 5, in addition to Fig. 7,
the ineide portion of the top surface 184 of the top
section 176 is concave, or dome-shape, and includes a
fluid-in port 150 which receives the high pressure
injectate exiting the injection burst control valve
166. The top surface 184 also includes an air release
port 192, located at the highest point along the top
surface 184 of the top section 176, for releasing any
trapped air within the injection head 172.

[0080] A fast-acting, solenold escape valve 19%4 is
connected to the air release port 192 for releasing
any air trapped in the system. The outlet of the
escape valve 194 is connected to a drain line 195 for
directing any entrained injectate ocut of the device 30
through the drain port 124. The drain 1line 195,
carrying excess injectate flowing out the air release
port 192, can be in fluid communication with the drain
line 173 before exiting the device 30 through the
drain port 124.
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[o081] Turning back to Figs. 7 and 8, the bottom
section 178 of the injection head 172 contains a
cylindrical, outer surface indicated generally at 196,
a bottom surface indicated generally 198, and a top
surface indicated generally at 200. The Dbottom
surface 198 of the bottom section 178 containe a
plurality of apertures 206 through which 1ligquid
injectate can exit the injection head 172. The bhottom
section 178 contains a cavity 202 including threads
204 located near the top surface 200 of the bottom
section 178 for removably coupling the bottom section
178 to the top section 176. The bottom section 178
may alternatively be removably connected to the top
section 176 in any manner known to those skilled in
the art.

[0082] A nozzle disc 208, having a top side 210 and
a bottom side 212, is removably located within the
cavity 202 of the bottom section 178 of the injection
head 172. The nozzle disc 208 is keyed so that it
fite within the cavity 202 in omnly one direction,
making assembly of the injection head 172 easier. The
nozzle disc 208 contains a plurality of openings 214
for accommodating a plurality of injection nozzles
216. Each opening 214 in the nozzle disc 208 contains
a lip 218 located near the bottom surface 212 in order
to removably retain the injection nozzles 216 within
the openings 214 of the nozzle disc 208. When
installed for an injection run, the openings 214 in
the nozzle disc 208 are aligned with the apertures 206
located within the bottom surface 198 of the bottom
section 178 of the injection head 172. The nozzle
disc 208 is removable from the injection head 172, and
the nozzles 216 are removable from the nozzle disc 208
for cleaning of the entire injection head assembly.
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[0083] Each injection nozzle 216 has an orifice 220
for delivery of the liquid injectate to the injection
subject. The orifice 220 in each in injection nozzle
is preferavly 1less than 0.025 inches and more
preferably approximately ©0.006 inches. Consistent
with the teachings of the present invention, it will
be apparent to one skilled in the art that the orifice
220 in the injection nozzles 196 may be greater than
0.025 inches or less than 0.006 inches depending on
the type or thickness of the subject to be injected.
Accordingly, the orifice 220 of each nozzle 216 may be
of any size that permits delivery of injection bursts
at a pressure sufficient to uniformly and needlelessly
inject the food subject with injectate without
damaging or deforming the food subject.

[ooa4] The nozzles 216 are conatructed of sapphire,
or any material known to those gkilled in the art
capable of withstanding the high-pressure fluid bursts
required for the needleless injection of subjects.
Further, nozzles 216 can be easily changed depending
on the subject to be injected and the desired
injection objectives. While the nozzles 216 are shown
removably placed within the nozzle disc 208 of the
injection head 172, the nozzles 216 may instead be
integral with the nozzle disc 208, or integral within
the bottom surface 198 of the bottom section 178 of
the injection head 172. Further, the nozzles 216 may
be removably attached to the injection head 172 in any
manner known to those skilled in the art.

[0085] In addition, while sixteen nozzles 216 are
illustrated, more or lesa nozzles may be used
depending on the desired injection effect and type of
food subject. For example, for larger or thicker
injection subjecta twenty-four nozzles 216 may be used
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in conjunction with a nozzle disc having a
corresponding number of openings. Aleo, while a
rectangular injection pattern ie illustrated, it is
contemplated that the injection nozzles 216 can be
arranged in a circular pattern or in any other
configuration, depending on the desired injection
effect to be achieved.

[0086) To assemble the injection head 172 in
preparation for an injection run, the nozzles 216 are
placed within the openings 214 in the nozzle disc 208
and the nozzle disc 208 is placed bottom aide 212 down
into the bottom section 178 of the injection head 172.
An O-ring 222 and a washer 224 are placed into the
bottom section 178 of the injection head 172 after the
nozzle disc 208 and nozzles 216 are in position. When
the top section 176 is coupled to the bottom section
178, the O-ring 222 and the washer 224 prevent the
injectate from flowing around the nozzle disc 208.
The washer 224 is provided with a small groove 226.
[o087] A disk filter 228 is positioned within the
bottom section 178 of the injection head 172 over the
O-ring 222 and the washer 224. The filter 228 is
generally a disk-shaped element having a front side
230, a back side 232, a flat peripheral edge 234, and
a plurality of apertures (not shown) formed within the
filter 228. The peripheral edge 234 engages the small
groove 226 in the washer 224 when the filter 234 is
properly positioned within the bottom section 178 of
the injection head 172. During operation, injectate
passes through the apertures of the filter 228 to
remove particulate in the 1liquid injectate before
entering the nozzles 216.

[o088] After the filter 228 ies installed in the
bottom section 178 of the injection head 172, a second
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O-ring 238 is positioned in bottom section 178 of the
injection head 172 over the filter 228 so that the O-
ring 238 engages the peripheral edge 234 on the top
side 234 of the filter 228. After the O-ring 238 is
installed, the bottom section 178 is threaded onto and
hand tightened on the top section 176 of the injection
head 172. Accordingly, during an injection run, the
incoming injectate does not contact any of the
threading, grooves, or pitting that may be present in
either the top section 176 or the bottom section 178.
[0089] Further, because residual injectate does not
become trapped within the threaded connection or pass
through it, the risk for fluid contamination is
decreased. In addition, the configuration of the
injection head 172 may increase the useful life of the
injection head 172, as thread or grooves exposed to
acidic conditions {cleaning fluid or injectate) tend
to pit easily or rust.

[0090] The O-rings 222, 238 can be constructed of a
material such as those sold under the trademark TEFLON
by DuPont, Inc. or its 1licensees, EPDM (Ethylene
Propylene Diene Monomer)}, ailicone, rubber, or any
other material known to those skilled in the art for
pealing the internal components of the injection head
172 in place as well as sealing the bottom section 178
on to the top section 176 of the injection head 172.
It will at once be appreciated by those skilled in the
art that the top section 176 and the bottom section
178 of the injection head 172 can be removably Bsealed
together by any means known to those skilled in the
art.

[0091] Referring for the moment back to Figa. 5 and
6, the top section 176 of the injection head 172 is
mounted to the device 30 such that the top surface 184
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of the top section 176 extends into or faces the top
portion 130 of the device 30. The bottom surface 182
of the top section 176 extends intc the injection
chamber 56. Accordingly, the bottom section 178 of
the injection head 172 is removably attached to the
top section 176 from within the injection chamber S6.
[0092] The top section 176 ip completely sealed
around the external perimeter of its outer surface 180
at the intersection of the top section 176 and the
injection chamber 56 to prevent liquid injectate from
spraying or otherwise entering the top portion 130 of
the device 30. The top section 176 is sealed in place
by a sealing mechanism 240 which can include machine
screws, and/or an O-ring or any mechanical sealing
device known in the art which can seal the injection
chamber 56 around the perimeter of the top section
176. In this way, the injection head 172 is
stationary during an injection run. However, in this
arrangement, the top section 176 can be removed from
the device 30 for maintenance purposes, or to change
the size or type of injection head.

[0093] The top section 176 of the injection head
172 can be removably sealed into place in any manner
known to those skilled in the art. In alternate
embodiments, the injection head 172 may be removably
sealed in such a manner that permits the injection
head to be adjustable in height within the injection
chamber 56. In yet other embodiments, the top section
176 of the injection head 172 can be permanently
welded or otherwise adhered to the device 30.

[0094] It will appreciated by those skilled in the
art that the injection head 172 may be of any shape or
size, provided that adequate fluid pressure can be
achieved at the outlet of the nozzles 216 to provide
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for the needlelesa injection of the food subject. For
example, the injection head 140, rather than bheing
cylindrical in shape, can be round or generally
tubular in shape having apertures and bearing nozzles
within any surface of the injection head.

[0095] Referring next to Fig. 9, in addition to
Fig. 6, an x-y drive system 246 is 1llustrated. The
Xx-y drive system 246 is 1located wunderneath the
injection chamber 56 and can be accessed through any
of the maintenance openings in any of the sides of the
machine 34, 36, 38, 40. The x-y drive system 246
moves the shuttle 175 within the injection chamber 56
from underneath the injection chamber 56, eliminating
the need for moving parts within the injection chamber
56. The x-y drive system 246 contains a table 248,
and two parallel tracks 250 that are mounted to the
table 248 on the left and right sides 38, 40 of the
device 30 respectively, and which extend from the
front side 34 to the back pide 36 of the device 30. A
first drive system 252, including a motor 254 and a
drive belt 256, is also mounted to the table 248.
[0096] An x-y platform 258 is movably mounted to
the parallel tracks 250, extending from the left side
38 to the right side 40 of the device 30. Two
parallel tracks 260 which extend from the left side 38
to the right side 40 of the device 30 are mounted to
the x-y platform 258. A second drive system 262,
including a motor 264 and a drive belt 266, is also
mounted to the x-y platform 258. An x-y drive plate
268 (best shown in Fig. 6) is movably mounted to the
parallel tracks 260.

[0097] Support columns 270 are generally
cylindrical in shape, having one end with a smaller
circumference than the other, such that the transition
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between the large circumferential portion and the
smaller circumferential portion forms a shoulder 330.
The large circumferential portions of each support
column 270 are mounted to the x-y drive plate 268. A
plate 272 having apertures 332 on one of two opposing
sides is carried by the support columns 270 such each
aperture 332 within the plate 272 plidably receives
the smaller circumferential portion of each support
column 270, respectively, and such that the plate may
rest on the shoulders 330 of the support columms 270.
A plurality of magnets 274 are affixed to the plate
272, and are arrangqed on the plate 272 in
substantially the same configuration as the magnets
177 on the shuttle 175 located within the injection
chamber 56.

[oo98] By virtue of the magnetic attraction between
the magnets 274 on the plate 272 and the magnets 177
on the shuttle 175, the plate 272 vertically slidea
along the support columns 270 between the ahoulders
330 and the end of the support columns 270 in a manner
that allows the plate 272 to account for the slope in
the bottom of the injection chamber 56, irregularities
in the bottom of the injection chamber 56, and/or
allows the plate 272 to account for misalignments
between the x-y drive system 246 and the bottom of the
injection chamber 56 when the x-y drive system 246 is
operating.

[0099] During an injection run, the first drive
system 252 moves the x-y platform 254, and in turn
moves the plate 272 with magnets 274 affixed thereto,
to any position located from the front side 34 of the
device 30 to the back side 36 of the device 30 in
accordance with a particular preprogrammed injection
pattern, or in accordance with a predetermined
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injection effect to be achieved. Simultaneously, the
gecond drive system 262 moves the x-y drive plate 268,
which in turn moves the plate 272 with magnets 274
affixed thereto, to any position located from the left
Bide 38 of the device 30 to the right side 40 of the
device 30 in accordance with a particular
preprogrammed injection pattern, or in accordance with
a predetermined injection effect to be achieved.
Accordingly, the plate 272 can be moved in any
direction, and to any x-y position within the device
30.

[0100] Thus, during an injection run, the magnets
177 on the shuttle 175 within the injection chamber 56
are aligned to match up with the wmagnets 274 that are
affixed to the plate 272. The plate 272, by means of
magnetic attraction, will then drive the shuttle 175
to any location within the injection chamber.

[0101] It will be appreciated that any drive or
positioning mechanism known to those skilled in the
art can be used to move the injection subject within
the injection chamber 56. This includes not only any
linear positioning system such as a servo motor-lead
Becrew type drive, but also, any rotary or nonlinear
automated positioning system known to those skilled in
the art.

[01l02] Turning back to Figs. 1 and 2, an equipment
compartment 276 located within a bottom portion of the
device 30 is 1llustrated. The equipment compartment
276 is included within the device 30 for locating any
required electrical and mechanical equipment within
the device 30. The equipment compartment 276 extends
from the front side 34 to the back side 36, and from
the right side 40 to left side 38 along the bottom 44
of the device 30.
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[0103] An air compressor 278, a compressed air tank
280, and the air p\ressure regulator 282 are mounted
within the equipment compartment 276 for supplying
compressed air to the pump 160 and to any compressed
air driven equipment required for the device 30. 1In
alternate embodiments, the device 30 may not be
supplied with an internal air compressor 278. In
these embodiments, an external compressed air source
is used to supply the requisite compressed air to the
device 30, and is connected to the device 30 via an
input port formed in the back side 36 of the device
30, which 1in turn 1is connected directly to the
compressed air tank 280.

[010D4] A compressor 286 for use with the air
conditioning system 126, and the controller 52 are
also located within the equipment compartment 276. 1In
addition, any other equipment necessary for operation
of the device 30 may be included within the equipment
compartment 276. Further, any equipment housed within
the top portion 130 of the device 30, such as the air
pump 160, the water reservoir 144, valves 146, 148,
154, 166, or 194, and any associated piping, may be
optionally located within the equipment compartment
276, depending on the dimensions and space
requirements of the device 30. Likewise, any
equipment housed within the equipment compartment 276
can alternatively be located within the top portion
130 of the device, 30 or any other location within the
device 30, depending on the dimensions and space
requirements of the device 30.

[0105] Finally, while the device 30, as shown, is
generally a rectangular housing, it will be at once
appreciated by those gkilled in the art that the
device 30 may be of any size, shape, or dimensions
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required to accommodate the device 30 in an
institutional setting. Accordingly, consistent with
the broader aspects of the invention, the device 30
may be custom-sized to fit into an existing space at
any intended location.

{01061 It can be seen that the present invention
includes a method of using substantially uniform,
high-pressure injection bursts to 1instantly and
needlelesasly inject a food subject with injectate
fluid. In this way, damage to the external surfaces
of the subject is minimized. The present invention
also includes a method of instantly delivering
injection fluld to a subject using substantially
uniform, high-pressure injection bursts of a
sufficient pressure to needlelessly add flavors,
colors, preservatives, binders, herbal extracts,
vitamins, minerals, anti-microbial solutions and/or
tenderizers to an injection subject without
significant damage to the external surfaces of the
injection subject.

[0107] Accordingly, referring to Figs. 1 through
11, operation of the needleless injection device 30 of
the present invention will now be described. First,
an operator will attach an external water supply line
to the water input port 123, an electrical power line
to the electrical input port, and a compressed air
line (if there is no intermal air compressor 278) to
the back side 36 of the device 30. A drain line is

connected to the drain port 124.

[0108] The injectate pouches (containing the liquid
injectate) are locaded into the device 30, and
connected to the quick connect fittings 140 in each of
the trays 132. Preferably, the injectate pouches 134
are refrigerated to the proper temperature before
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being loaded into the device 340, In addition,
whenever the device 30 is plugged in, the air
conditioning system 126 will be running, maintaining
the top portion 130 of the device 30, and any
injectate pouches 134 stored therein, at the proper
temperature. In this way, even when not performing an
injection run, the device 30 can remain plugged in to
store the liquid injectate at the proper temperature
between runs.

[0109] To initiate an injection run, the operator
turns on the device 30 using the button 48 located on
the control panel 47. The operator then follows the
prompts indicated on the touch secreen 50 and enters
injection run process parameters for controlling the
device. Such parameters include but are not limited
to the food type, the thickness of the food, the
desired injectate pouch(es) (or tray number(s} in
which it is located), the batch size, the injection
pressure, duration of the injection bursts, spacing
between injection bursts, timing of the injections,
the output pressure of the air pump 160, the movement
of the shuttle 175, or any other information necessary
for a given injection run. These parameters may be
adjusted during the production run in accordance with
the required injection effect to be achieved by the
machine.

[0110D]} Alternately, the operator can use the touch
screen 50 to retrieve from the controller 52 a stored
set of process variables for a given injection subject
or for a given injection effect. The preprogrammed
process variables can include control of the injection
pressure, duration of the injection bursts, spacing
between injection bursts, timing of the injections,
the output pressure of the air pump 160, the movement
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of the shuttle 175, or any other information necessary
to inject a given type of subject.

[0111] As part of a fluid operation 300, the
controller 52 may be programmed to automatically
replenish the water reservoir 144 during an injection
run via the water replenishment valve 148 when the
water level drops below a predetermined level as
indicated by level sensor 146 (as illustrated in Fig.
10). Accordingly, no operator intervention will be
required to maintain a high level of water within the
water reservoir 144. Alternatively, if the water
reservoir 144 becomes low, the touch gcreen 50 may
indicate to the operator that the level is low and
will permit the operator to refresh the injectate
fluid automatically using the controller 52. In
addition, the operator can pause the operation of the
device 30 and manually refill the water reservoir 144.
[011a] The operator places the injection shuttle
175 within the injection chamber 56 8o that the
magnets 177 affixed theretoc are aligned with the
magnets 274 affixed to the plate 272 on the x-y drive
pystem 246. The carrier tray 179 is then placed on to
the shuttle 175 in the position required for achieving
the desired injection effect on the subject, and the
injection subject is then placed on the carrier tray
179.

[0113] In order to begin an injection run, the
dooras 58 on the injection chamber 56 are closed. As
part of a safety door operation 302 of the device 30,
the doore 58 on the injection chamber 56 contain a
sensor 284 which 1s interlocked with the controller
52. The controller will not permit an injection run
to be initiated if the doors 58 are open.

[0114] During operation, liquid injectate from one
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or more of the sBelected injectate pouches 134 will
flow through the openings 138 in each of the selected
trays 132 to the injectate control valves 154,
respectively. The injectate control valves 154 then
open to permit injectate to flow to the mixing
manifold 158 via line 156. If desired, water from the
water reservoir 144 will also flow to the mixing
manifold to dilute the injectate.

[0115) Also part of the fluid operation 300 of the
device 30, the temperature sensor 147 relays the water
temperature to the controller 52. If the water
temperature is higher than a predetermined operational
temperature, a temperature warning light will appear
on the touch screen 50 and the controller 52 will
prevent the injection burst control valve 166 from
opening. If this occurs, the operator must wait until
the air conditioning system 126 cools the water to the
proper temperature, and the warning light disappears.
In addition, and to speed cooling, crushed ice can be
added to the water reservoir 144. If the warning
light appears during an injection run, the running
program will be allowed to finish; however no further
cycles can be initiated until the water supply is
cooled to the proper temperature, and the warning
light disappears.

[0116] Control and timing of the injectate control
valves 154 and the water control valve 146 will
influence the final composition of the liquid to be
injected into the food stuff. Therefore, as part of
the fluid operation 300 of the device 30, the control
and timing of the injectate control valves 154 and the
water control valve 150 are controlled by the
controller 52 in order to achieve a predetermined
injectate composition.
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[0117] It will be appreciated by those skilled in
the art that a given food subject may require more
than one injection burst for a given run. Therefore,
the composition of the "mixed injectate" can be
changed by changing the timing and control of the
injectate control valves 154 from injection burst to
injection burst, or during and injection burst,
depending on the desired injection effect to be
achieved.

[o118] The mixed injectate exits the mixing
manifold 158 via the pump feed line 162 and flows to
the low-pressure side of the injection pump 160, also
within the top portion 130 of the device 30. The air
pump 160 pumps the injectate to the injection burst
control valve 166 via high pressure line 164.

[0119] As part of an air operation 304 of the
device 30, the output pressure of the fluid is relayed
from the pressure sensor 170 to the controller 52, as
illustrated in Fig. 10. If the required injection
pressure has not been attained, the controller 52
automatically responds by adjusting the air pressure
regulator 282 to change the air preasure flow to the
pump 160 until the output pressure of the pump has
reached the required or preprogrammed injection
pressure. In alternate embodiments, the cperator may
be permitted to manually adjust the air flow to the
pump 160 via the touch screen 50. Although automatic
control of the air operation 304 is included in the
preferred embodiment, automatic control is optional.
[0120] An alternative to automatic control of the
air operation is illustrated in Fig. 11. A series of
preset regulators 167a, 167b, 167c¢c and valvea 169a,
169b, 169c are used to regulate air flow from a
compressed air tank 280 to the pump 160, thereby
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changing the output pressure of the pump 160 between
three predetermined injection pressures. When the
type or thickness of the food subject is entered by
the operator using the touch screen 50, the controller
52 responaively activates the corresponding valve
169a, 169b, or 169c which directs flow of compressed
air to the associated regulator 167a, 167b, 167c,
allowing a predetermined flow rate of air to feed the
pump 160. This causes the pump 160 to deliver
injectate at the predetermined output pressure
corresponding to the particular activated valve.
While three preset pressure regqulators 167a, 167D,
167c and valveas 169a, 169b, 169c are illustrated in
Fig. 11, any number of preset regulators and valves
corresponding to any number of predetermined output
pressures of the pump 160 may be used.

[0131] Optionally, the temperature sensor 168
relays the injectate temperature to the controller 52.
If the temperature is too high, a temperature warning
light will appear on the touch sacreen 50 and the
controller 52 will prevent the injection burst control
valve 166 from opening. If this occurs, the operator
must wait until the air conditioning system 126 cools
the injectate to the proper temperature, and the
warning 1light disappears. If the warning 1light
appears during a run, the running program will be
allowed to finish; however no further cycles can be
started until the injectate is cooled to the proper
temperature, and the warning light disappears.

[0122] When the injectate is at proper temperature,
the injection control wvalve 166 opens to direct
injectate to flow to the injection head 172. The
injection bursts then occur in conjunction with the

preprogrammed or previously entered process parameters
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and are completely synchronized with the movement of
the x-y drive system 246 as part of a shuttle
operation 306.

[0123] Accordingly, the injection subject (located on
the carrier tray 179) 1s moved with reepect to the
injection head 172 and is injected according to the
desired results. The shuttle 175 and carrier tray
179, and in turn the injection subject, can be moved
during an injection burst, or can be moved in between
injection bursta depending on the desired injection
effect. Thus, when the subject is in place, the
injection burst control valve 166 opens allowing fluid
to be delivered to the subject through the nozzles 216
on the injection head 172. After an injection burst
is complete, the injection burst control valve 166 is
closed. An injection subject can receive as many
injection bursts as necessary to achieve the desired
results.

[0124] Periodically during an injection run, the
fast-acting solenoid valve 194 connected to the air
release port 192 is opened to relieve any air build-up
within the injection head 172. If the valve 194 is
not preprogrammed tc open at a given interval, the
operator can use the touch sBcreen 50 to cause the
valve 194 to open periodically. Any injectate that
exits the air release port 192 will flow via the drain
line 195 out of the device 30 through the drain port
124,

[0125] Excess injectate flows in the injection
chamber 56 flows through the drain opening 171 and out
of the device 30 through the drain port 124. If a
drain pump isa provided, the controller 52 will
automatically turn the pump on and off to avoid excess
injectate build-up in the injection chamber 56.
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[0126] After all injection bursts for a given
subject have been delivered, the operator may then
open the doors 58 on the injection chamber 56 and
remove the injected food aubject. Complete and
uniform injection of a food subject with a liquid
injectate in the manner described herein, occurs in a
manner of seconds, depending on the type injection
Bubject. The instantaneous nature of an injection run
of the present invention renders the device useful in
restaurants or cafes where the timing of food delivery
ia critical.

[0127] As part of a cleaning operation 308, in
between each injection run, the injection head 172,
injection nozzles 216, and associated valves and lines
may be rinsed with water from the water reservoir 144.
The injection chamber 56 1B rinsed with water diverted
from the water line 153 using the cleaning nozzles
174. However, after a specified number of hours of
operation set by a timer 290, the touch screen 50 will
automatically prompt the operator to run a cleaning
cycle. Preferably, the specified time period is four
hours.

[0128] In addition, in between injection runs, and
prior to shutting down the machine, the touch screen
will include a control, e.g. a switch or a button, for
initiating a cleaning cycle. The operator will then
follow the prompts indicated to clean and sanitize the
device. If a cleaning cycle is not run before the
device 30 is shut down, a cleaning cycle control will
be indicated on the touch acreen 50 when the device 30
is restarted.

[0129] During a cleaning cycle, the operator is
prompted to uBe the touch s8creen 50 to open the
cleaning valve 145 in order to divert the water supply
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entering the water reservoir 144 to the cleaning
nozzles 174. Optionally, cleaning solution is
supplied to the device 30 through the water input port
123 along with the external water supply. However,
the cleaning solution can be supplied to the water
input port 123 in any manner known to those skilled in
the art. The doors 58 of the injection chamber 56 are
then closed and sealed, and the cleaning cycle is
started by the operator via the touch screen 50. When
the cleaning cycle is completed, the doors 58 of the
injection chamber 56 are opened, and additional
injection runa can occur.

{0130] In addition, the cleaning operation can
include removing the injection head 172, and
disassembling it for manual cleaning of the filter, O-
ringa, the washer, the nozzle disc, and the nozzles.
[0131] It may therefore be seen that the present
invention teaches a needleless 1njection device and
method for needlelessly injecting a food subject in
which one or more types of liquid food additive are
individually and/or simultaneously delivered to a food
subject within a B8ealed injection chamber or
compartment, with complete and uniform injection of
the food subject occurring in a matter of seconds.
The needlelesa injection device and method of the
present invention minimizes contamination by totally
enclosing the injection process within a sealed
chamber, and by eliminating the need for the injection
nozzles to contact, or be placed immediately adjacent
to the food subject.

[0132] It may further be 8seen that the present
invention teaches a needleless injection device and
method for injecting a food subject that is efficient

and compact for use 1in operational areas where
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unnecessary, Or too expensive. Further, the present
invention provides a method for uniquely flavoring or
otherwise enhancing a food subject in a stand-alone
device that can be rinsed or cleaned between each food
subject. The present invention permits a
new/different food subject, or a new/different flavor
combination to be injected for sequential injection
runa, without requiring "shut-down" of an entire
production line, or an entire restaurant operation.
[0133] Although an exemplary embodiment of the
present invention has been shown and described with
reference to particular embodiments and applications
thereof, it will be apparent to those having ordinary
skill in the art that a number of changes,
modifications, or alterations to the invention as
deacribed herein may be made, none of which depart
from the spirit or scope of the present invention.
All psuch changes, modifications, and alterations
should therefore be seen as being within the scope of
the present invention.
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WHAT IS CLAIMED IS:
1. A device for needlelessly injecting a subject

with liquid comprising:

an injection component comprising an inlet
portion and an outlet portion;

a plurality of liquid sources in fluid
communication with said inlet portion of Bsaid
injection component; and

a shuttle mechanism for moving the subject with
respect to Baid outlet portion of said injection

component .

2. A device as defined in Claim 1, wherein said
outlet portion of said injection component comprises

at least one nozzle having an orifice.

3. A device as defined in Claim 1, wherein said
injection component further comprises a filter element
removably positioned between said inlet portion and
said outlet portion.

4, A device as defined in Claim 1, wherein said
shuttle mechanism comprises:
an x-y drive unit comprising:

a first drive source and a first drive table
operatively coupled to said first drive source
for movement along a first axis; and

a second drive source and a second drive
table operatively coupled to said firast drive
table, said second table provided for movement
along a second axis; and
a carrier plate operatively coupled to said

second drive table for orthogonally moving the subject
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with respect to said outlet portion of said injection

component .

5. A device as defined in Claim 1, further
comprising a refrigeration component for retaining
each of paid 1liquid sources at a predetermined
temperature.

6. A device as defined in- Claim 1, further
comprising an injection chamber sealably enclosing
said outlet portion of said injection component and at
least a portion of said shuttle mechanism.

7. A totally enclosed injection device comprising:

a sealed injection chamber;

a manifold head including an inlet portion and a
diacharge portion, said discharge portion
removably sealed within said injection chamber;

at least one liquid source in fluid communication
with said inlet portion of said manifold head;

a carrier component movably disposed within said
injection chamber and spaced apart from said discharge
portion of said manifold head; and

a X-y drive mechanism, external to said sealed
injection chamber, magnetically coupled to said
carrier component for movement of said carrier
component within said injection chamber relative to
said discharge portion of said manifold head.

8. A device as defined in Claim 7, wherein said

injection chamber further comprises at least one

cleaning nozzle.
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9. A device as defined in Claim 7, wherein said
manifold head further comprises an escape aperture and
at least one valve in fluid communication with said
escape aperture of said injection head.

10. A device as defined in Claim 7, wherein said
discharge portion of said manifold head comprises at
least one nozzle having an orifice.

11. A device as defined in Claim 7, wherein said
manifold head is stationary with respect to said

carrier component.

12. A device as defined in Claim 7, further
comprising a refrigeration component for retaining

gaid liquid source at a predetermined temperature.

13. A device as defined in Claim 7, further
comprising a pump having a low pressure inlet in fluid
communication with each of said liquid Bources and a
high pressure outlet in fluid communication with said
inlet portion of said manifold head.

14. A device as defined in Claim 7, further
comprising a control system including a controller and
a touch screen.

15. A compact, totally-enclosed device for injecting
a food subject with liquid comprising:

an injection compartment;

a sBtationary injection component comprising an
inlet and a plurality of discharge orifices extending
into said injection compartment;

a carrier element spaced apart from each of said
discharge orifices of said injection component for

~-49-



10
11
12
13
14
15
16

[T TS R S I A e Ww N e W N

mn & W N =

supporting the food subject, eaid carrier element
being movable within said injection compartment with
respect to said discharge orifices, wherein the food
subject is spaced apart from each of said discharge
orifices during operation of the device; and

an x-y drive component located exterior to said
injection compartment, said x-y drive component

magnetically coupled to said <carrier element.

16. A device as defined in Claim 15, wherein said
manifold head further comprises an escape aperture and
at least one valve in fluid communication with said

escape aperture of said injection head.

17. A device as defined in Claim 15, wherein sgaid
injection component further comprises a filter
assembly having a liquid inlet, a liquid outlet, and a
liquid passage way connecting said liquid inlet and
said liquid outlet, said filter assembly in engagement
with wsaid inlet of 8said 1injection component.

18. A device as defined in Claim 15, further
comprising a plurality of liquid sources in fluid
communication with said inlet of said injection
component .

19. A device as defined in Claim 15, further
comprising a pump having a low pressure inlet in fluid
commmication with said liquid source and a high
pressure outlet in fluid communication with said inlet

of said injection component.

20. A totally enclosed, compact injection device
comprising:
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a plurality of containers for retailning liquid;

a mixing manifold having an inlet in fluid
communication with each of said containers and an
outlet;

a pump having a low pressure inlet in fluid
communication with said outlet of said mixing manifold
and a high présaure outlet;

an injection head comprising an inlet in fluid
communication with said outlet of said pump, and a
discharge portion including a plurality of nozzles;

a s#ealed injection chamber, wherein said
injection chamber asealably encloses said discharge
portion of said injection head such that said
discharge portion and each of sald nozzles extend into
said injection chamber;

a shuttle component movably positioned within
gsaid injection chamber having a first surface facing
towards said discharge portion of said injection head
for carrying an injection subject and a second surface
facing away from said discharge portion;

an x-y drive mechanism exterior to injection
chamber, said x-y drive mechaniam magnetically coupled
to said second surface of said shuttle component for
orthogonally driving said shuttle component within
said injection chamber with respect to said injection
head; and

a cooling mechanism exterior to said injection
chamber for retaining liquid in said containers within

a predetermined temperature range.

21. A method for injecting a subject comprising:
providing a plurality of sources faor retaining
liquid;
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selectively mixing the liquid from at least two
of paid sources to achieve a desired injectate
compoeition;

supplying said injectate composition at a high
pressure to at least one stationary injection head;

delivering at least one constant, high pressure
burset of said injectate composition to the subject.

22. A method for injecting a subject as defined in
Claim 21, wherein said providing step includes cooling
each of the sources of 1liquid to a predetermined
temperature.

23. A method for injecting a subject as defined in
Claim 21, wherein paid mixing step includesa adding a
controlled volume of liquid from one or more of said
sources of liquid to a mixing wmanifold until the
desired injectate composition is achieved.

24. A method for injecting a subject as defined in
Claim 21, wherein said supplying atep includes drawing
the desired injectate composition into at leaat one
high pressure pump and delivering the injectate
composition at a high pressure toc the injection head.

25. A method for injecting a subject as defined in
Claim 21, wherein said supplying B8tep includes
filtering the injectate composition as it enters the

injection head.
26. A method for injecting a subject as defined in

Claim 21, wherein said delivering step includes
delivering at least one constant, high pressure
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injection burst to a subject in a sealed injection

environment .

27. A method for injecting a subject as defined in
Claim 21, further comprising at least one of:

monitoring the output fluid temperature of at
least one of the liquid sources with a temperature
sengor;

displaying an output of the temperature sensor on
a screen to indicate that the output fiuid temperature
is above a predetermined operational temperature; and

delaying delivery of injection bursts to the
subject until the output fluid temperature is equal to
or below the predetermined operational temperature.

28. A method for injecting a subject as defined in
Claim 21, further comprising at least one of:
monitoring the pressure of the injectate
composition at an inlet of the injection head; and
adjusting the pressure of the injectate
composition entering the injection head to achieve a

predetermined injection burst pressure.

29. A method for injecting a subject as defined in
Claim 21, further comprising at least one of:

providing relative movement between the injection
aubject and said injection head in between injection
bursts to achieve the required injection position for
a given injection burst; and

synchronizing the movement of the injection
subject with the injection burst parameters to achieve
a predetermined injection effect on the injection
subject.
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30. A method for injecting a subject as defined in
Claim 21, further comprising at least one of:

providing relative movement between the injection
subject and said injection head during an injection
burst to achieve the required injection effect for a
given injection run; and

synchronizing the movement of the injection
subject with the injection burst parameters to achieve
a predetermined injection effect on the injection
subject.

31. A method for injecting a subject as defined in
Claim 21, further comprising:
filtering each of said injectate sources.

32. A method for injecting a subject comprising:

providing a plurality of 1liquid injectate
sources;

selectively mixing the liquid injectate from at
least one of said liquid injectate sources to achieve
a desired injectate composition;

drawing the desired injectate composition into at
least one pump;

supplying said injectate composition at a high
prepsure to an injection head and filtering the
injectate composition as it enters the injection head;

delivering at least one constant, high pressure
burst of said injectate composition to the subject in
a sealed injection environment;

providing relative movement of the subject with
respect to the injection head; and

synchronizing the movement of the subject with
the timing, duration, spacing and pressure of the
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injection burstas to achieve a predetermined injection
effect on the subject.

33. A method for injecting a subject as defined in

Claim 32, wherein said providing step includes:
cooling each of the injectate Bources to a

predetermined temperature with a refrigeration system.

34. A method for injecting a subject as defined in
Claim 32, wherein said mixing step includes adding a
predetermined and contreolled volume of one or more of
said injectate sources to a mixing manifold until the

desired injectate composition is achieved.

35. A method for injecting a subject as defined in
Claim 32, further comprising:

providing relative movement between the injection
subject and said injection head in between injection
bursts to achieve the required injection position for

a given injection burst.

36. A method for injecting a subject as defined in
Claim 32, further comprising:

providing relative movement between the injection
subject and said injection head during an injection
burst to achieve the required injection effect for a
given injection run.

37. A method for injecting a subject as defined in
Claim 32, further comprising:

filtering each of said 1injectate Bsources.
38. A method for injecting a sBubject as defined in

Claim 32, further comprising:
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cleaning the injection head and the sealed
injection chamber.

39. A method for injecting a subject compriesing:

providing a totally enclosed injection system and
connecting the required process inputs to the totally
enclosed injection system;

supplying a plurality of ligquid injectate sources
within the injection system;

mixing said liquid injectate sources in a mixing
manifold to achieve a desired injectate composition;

drawing the desired injectate composition into at
least one pump;

supplying said injectate composition at a high
pressure to an injection head and filtering the
injectate composition as it enters the injection head;

delivering at least one constant, high pressure
burast of said injectate composition to the subject in
a sealed injection chamber;

providing a controller for storing process
variables for a given injection subject; and

controlling process variables to achieve a
predetermined injection result.

40. A method for injecting a subject as defined in
Claim 39, wherein said controlling step comprises at
least one of:

adding a predetermined and controlled volume of
at least one injectate source to a mixing manifold
until the desired injectate composition is achieved;
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monitoring the temperature of at least one of the
injectate sources with a temperature sensor linked to
a remotely located control panel;

indicating on a touch screen that the injectate
temperature is above a required operational
temperature;

delaying delivery of injection bursts to the
subject until the output fluid temperature is equal to
or below the required operational temperature;

cooling each of the injectate sources to a
predetermined temperature with a refrigeration system;

monitoring the output injectate composition
pressure of the pump with a pressure sensor linked to
a remotely located control panel; and

adjusting the pressure of the injectate
composition entering the injection head to achieve a
required injection burst pressure;

periodically releasing trapped air from the
injection head;

moving the injection subject with respect to said
injection head;

synchronizing the movement of the injection
subject with the timing, dJuration, spacing and
pressure of the injgction bursts to achieve a
predetermined injection effect on the subject; and

saving the process variables for a given

injection run.

41. A method for injecting a subject as defined in
Claim 39, wherein said controlling step further
comprises:

adjusting air pressure delivered to the pump to
ensure the pressure of the fluid at the outlet of the
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pump provides the required injection effect on the
subject.

42. A method for injecting a subject as defined in
Claim 39, further comprising:
rinsing the injection system; and

cleaning the injection system.

43. A method for injecting a subject as defined in
Claim 42, wherein paid controlling step comprises at
least one of:

displaying a rinsing control on the touch Bcreen
and initiating a rinsing operation when the control is
activated by an operator; and

displaying a cleaning control on the touch screen
and initiating a cleaning operation when the control
is activated by an operator.

44, A method for flavoring a foodstuff comprising:

providing a desired liquid compoeition selected
from the group consisting of flavors, colors,
tenderizers, marinades, vitamina, wminerals, herbal
extracts, preservativea, fats, oiles, water, anti-
microbial solutions, anti-bacterial solutions,
medicines, and combinationa thereof;

providing a needleless injection device having at
least one nozzle spaced apart from the foodstuff
during injection of the foodstuff; and

delivering at least one congtant pressure burst
of the liquid composition at a pressure sufficient to
penetrate a surface of the foodstuff.

45. A device for the controlled movement of a subject
within a sealed injection chamber comprising:
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a carrier element including a plurality of
components for generating a magnetic field, said
carrier tray movably disposed on a surface within the
injection chamber;

a first drive source exterior to the injection
chamber and a first drive table operatively coupled to
said first drive source for movement back and forth
along a first axis; and

a second drive Bource operatively coupled to said
firset drive table; and

a second drive table exterior to and spaced apart
from the surface of the injection chamber, said second
drive table having a firat side comprising a plurality
of components for generating a second, opposite
magnetic field and a second side positioned on gaid
second drive source for movement back and forth along
a second axis,
wherein said second drive table is magnetically
coupled to said carrier element and wherein said
second drive table is vertically positionable on said
second drive table to account for vertical changes in
elevation of the surface of the injection chamber.

46. A method for moving an injection subject
comprising:

providing a carrier element disposed within a
chamber for movably supporting a subject;

providing a first drive source and a first drive
table operatively coupled to said first drive source
for movement along a first axis, said first drive
gource and said first drive table positioned exterior
to said chamber;

providing a second drive source operatively
coupled to said first drive spource and a vertical
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support component coupled to said second drive table
for movement along a second axis, said vertical
support component having a first lower vertical
support position and a second, higher vertical support
position and

providing a second drive table vertically
poeitioned on said support component and magnetically
coupled to said carrier element such that said second
drive table is vertically positionable between said
first vertical position and said second vertical

poBition along said support component.
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NEEDLELESS INJECTICON DEVICE AND METHOD OF INJECTING

ABSTRACT OF THE DISCLOSURE
A needleless injection device and wmethod for

injecting a food subject is disclosed in which one or
more types of liquid food additive are individually
and/or simultanecusly delivered to a food subject
within a sealed injection chamber or compartment. The
needleless injection device and method of the preaent
invention wutilizes rapid, high pressure injection
bursts to completely and uniformly inject the food
subject, allowing different food subjects or different
food additives to be sequentially injected in an
efficient and instant manner. The needlelesa
injection device and method for injecting minimizes
contamination by totally enclosing the injection
process within a sealed chamber, and by eliminating
the need for the injection nozzles to contact, or be
placed immediately adjacent to the food subject.
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TRADUCCION OFICIAL
DISPOSITIVO Y METODO DE INYECCION SIN AGUJA
ANTECEDENTES DEL INVENTO

[0001] Campo del invento: Este invento en general se relaciona con los
dispositivos y métodos para inyectar productos alimenticios, y de manera
particular al sistema y método de inyeccién sin aguja para inyectarie liquido a
un alimento.

[0002Z] A medida que evoluciona la degustacién, el paladar de los
consumidores se vuelve mas sofisticado, los productores de alimentos y los
duefios de restaurantes encuentran nuevas oportunidades de experimentar
con los sabores, los colores y el arte culinario innovador. Ademas, con el
crecimiento continuo y la competencia que se presenta en la industria
alimenticia, los productores de alimentos buscan continuamente distinguir sus
productos de otros, ofreciéndole al consumidor alimentos embutidos que
tengan combinaciones unicas de ingredientes, sabores, colores y texturas.

[0003] No sbélo es deseable agregar nuevos sabores o especias a los
alimentos, también colorantes para intensificar o alterar el color en algunos de
ellos. Agregar color a los productos alimenticios mejora su apariencia estética
y su sabor natural. En la creacion de productos alimenticios nuevos y Unicos,
cambiar el color de un alimento an particular puede mejorar instantaneamente
su apariencia para un grupo en particular de consumidores. Por ejemplo, un
fabricante de alimentos puede aumentar el deseo por un alimento entre los
nifios fabricAndolo con colores vibrantes o Gnicos.

[0004] Ademas, a medida que los cientfficos identifican nuevos componentes
alimenticios y saludables, se hace mas necesaria la habilidad para aumentar
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el contenido nutricional de ciertos alimentos preservando o mejorando su
sabor. Por ejemplo, puede ser ventajoso para los productores de alimentos
fortificar los alimentos que les falta micro-nutrientes con vitaminas o minerales
para mantener de manera efectiva y mejorar la calidad nutricional global del
alimento antes de ser servido. En efecto, en instituciones como hospitales o
colegios, es altamente deseable aumentar el contenido nutricional de sus
alimentos.

[0005] Ademas, ingredientes como la fibra dietética, la protefna, los acidos
grasos omega-3, los friglicéridos, los carotenos, los terpencs, los
antioxidantes, las enzimas, las vitaminas con grasas solubles, u otros
ingredientes nutricionales beneficiosos se pueden agregar a los alimentos que
no los contienen de manera natural, o que pierden su valor nutricional
saludable durante su procesamiento. Es mas, los colorantes naturales
derivados de las frutas, plantas o vegetales, como por ejemplo, el caroteno,
agregan color a un embutido y ademés aumentan su valor nutritivo. -

[0006] También es deseable complementar los productos alimenticios con
otros ingredientes para mejorar el sabor y la atraccion del alimento al
consumidor. Los componentes que aumentan la energia como el ginseng, u
otros componentes herbales como el gingko biloba, se pueden agregar a los
productos alimenticios para aumentar los beneficios funcionales del producto
alimenticio. También, preservantes como az(car, sal, sulftos o nitratos,
normaimente se agregan a alimentos como la came, para prevenir el
crecimiento de bacterias y mantener el olor, el sabor y la apariencia del
alimento.

[0007] Por consiguiente, para los productores de alimentos es altamente
deseable tener la capacidad de dar un toque personal al sabor, al colory a la
textura de los productos alimenticios conforme a las necesidades aspecificas



del consumidor, como también al contenido nutricional y a la apariencia global
del alimento.

[0008] Con respecto a las cames procesadas, existen varios ejemplos de
dispositivos para inyeccion sin aguja. En particular, es comuan curar o ablandar
las cames agregando sales, azlcares, o especias, y/o preservantes para
lograr cierto efecto, sabor o color.

[0009] Por ejemplo, las Patentes registradas en los Estados Unidos bajo los
Nos. 3,016,004 y 3,436,230 revelan un dispositivo y método para inyectar
preservantes u otra solucién para curar la came bajo alta presidn en un
ambiente de procesamiento continuo. La came se lleva a través de un sistema
transportador a una estacién de inyeccién y las boquillas de inyecciébn deben
ubicarse en posicién para inyectar. Las boquillas de inyeccién se ponen en
contacto con o se ubican de manera adyacente a la parte de came para evitar
dafios en su tejido.

[0010] Adicionalmente, las Patentes registradas en los Estados Unidos bajo
los Nos. 5,176,071, 6,014,926, 6,165,528, y 6,386,08981 también revelan
dispositivos para el procesamiento de came a nivel industrial que llevan las
porciones de came a una posicién para inyectarias utilizando boquillas de
rocio. Cada patente gula las boquillas de rocio para ponerlas en contacto
directo o ubica las boquillas de rocio orientadas de manera inmediatamente
adyacente a la porcién de came.

[0011] Las Patentes registradas en los Estados Unidos bajo los Nos.
3,739,713 y 3,814,007 revelan un dispositivo y método de inyeccién sin aguja
en el que la porcion de came queda asegurada durante el proceso de
inyeccién sobre una tabla que es estética. Las boquillas de inyeccién de estas



patentes se encuentran ordenadas y ubicadas para asegurar el contacto con
la porcion de came durante el proceso de inyeccion.

[0012] Sin embargo, las maquinas y los métodos de inyeccién sin aguja
ammiba mencionados utilizan sistemas de inyeccién engranados y ensamblados
para uso a gran escala en las plantas de produccién y procesamiento de
cames y que requieren un espacio significativo dentro de dichas fabricas.
Muchas de las patentes mencionadas revelan sistemas que son manejados
por un transportador para pasar la porcibn de came al sitio de inyeccion.
Ademas, para lograr una dispersién uniforme del liquido en la porcidn de
came, estas maquinas cuentan con boquillas de inyeccién y su orientacion se
puede ajustar y sincronizar con el movimiento del sistema transportador, si es
posible.

[0013] Es importante mencionar que todos y cada uno de éstos dispositivos
conocidos y utilizados cuentan con meétodos para inyectar la came con
soluciones salinas o salmueras que exigen que las boquillas de inyeccién
toquen o tengan contacto con la superficie de la came o la superficie de los
alimentos, aumentando as! ia posibilidad del crecimiento de bacterias o
microbios que producen la contaminacion de los alimentos.

[0014] La Patente registrada en los Estados Unidos bajo el No. 5,053,237
revela una méquina de inyeccién sin agujas para inyectar con salmuera o
ablandador las porciones de came que se colocan en una plataforma fija. Las
boquillas de inyeccidon no hacen contacto con la porcibn que va a ser
inyectada durante el proceso de inyeccion; sin embargo, dicho proceso de
inyeccién que incluye el adobo liquido, el agua de enjuague, las boquillas de
inyeccién, y todo el equipo de procesamiento estdn expuestos a un ambiente
que opera mojado.



[0015] De hecho, todas las patentes anteriormente mencionadas revelan
sistemas de inyeccion que estin fotalmente expuestos aun ambiente de
trabajo mojado que aumenta el potencial de contaminacién del equipo y/o de
las porciones de came, lo que incrementa la prababilidad de fallas mecdnicas
debido a la exposicion del equipo de procesamiento a condiciones de
humedad y en consecuencia se aumenta la posibilidad de que el operador se
lesione. Ademas, todas las patentes arriba mencionadas ofrecen sistemas o
métodos en los que en una etapa aplican tan solo un ablandador/solucién a
una porcidn de came lo que exige apagar el sistema para limpiarlo y
desinfectarlo antes de poder utilizar y aplicar soluciones diferentes o
adicionales.

[0016] Por consiguients, hay la necesidad de un dispositivo y método -para
condimentar o mejorar las propiedades del alimento que pueda disminuir el
riesgo de contaminacion ya sea en el alimento o en el equipo, que sea
eficiente y facil de utilizar en un ambiente de produccién pequefio y que pueda
aplicar mas de un tipo de solucion inyectable.

[0017] EI objetivo principal de este invento es ofrecer un dispositivo de
inyeccion sin aguja eficiente y compacto, capaz de inyectar rapidamente una
porcién de alimento y que se adapte para ser utilizado en medios de
produccién pequefios, restaurantes, u otros ambientes institucionales de
preparacién de alimentos. Un objetivo relacionado con el presente invento es
suministrar un dispositivo de inyeccién que sea ficil de mover de un érea de
produccién a otra y de facil ubicacién e instalacién, ademés, que pueda
maximizar los diferentes tipos de ambientes operacionales en los que dicho
dispositivo se pueda utilizar y asi aumentar la utilidad global del dispositivo.

[0018] Otro objetivo de este invento es ofrecer un dispositivo de inyeccién
totaimente ensamblado sin aguja, en el que los elementos mecénicos y
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eléctricos utilizados para su funcionamiento estén completamente integrados
dentro del dispositivo, aumentando asi la seguridad del dispositivo y
minimizando la exposicion de los elementos a los ambientes himedos y
mohosos, por consiguiente se minimiza la necesidad del mantenimiento del
dispositivo, aumentando su vida dtil, y minimizando el potencial de lesiones
para el operador. Otro objetivo relacionado con el presente invento es ofrecer
un dispositivo de inyeccion totaiments ensamblado que incluye un ambiente
de inyecci6n sellado y aislado del ambiente de operacién durante el proceso
de inyeccién, para minimizar la exposicién de los alimentos a contaminantes
externos y minimizar la exposicién de ias partes en movimiento que realizan la
inyeccion de roclo. Otro objetivo de este invento es suministrar un dispositivo
de inyeccién sin aguja y un ambiente de inyeccién que sea de facil limpieza y
desinfecciéon para minimizar aun mas el potencial de contaminacién de los
alimentos.

[0018] Ofro objetivo del dispositivo de inyeccién del presents invento incluye
ofrecer boquillas de inyeccién sin aguja que inyectan el embutido sin tener
contacto con este, y que no necesita que las boquillas se encuentren ubicadas
de manera inmediatamente adyacente al embutido, permitiendo asl la
aplicacién en una dispersién uniforme de la sustancia a inyecta en el producto
alimenticio. Otro objetivo relacionado con el presente invento es ofrecer
boquillas de inyeccién que se pueden quitar ficilmente para su limpiar, o de
facil intercambié dependiendo del tipo de producto alimenticio que se va a
inyectar o de la presién requerida para inyectar dicho alimento.

[0020] Otro objetivo del presente invento es ofrecer un dispositivo de
inyeccién sin aguja capaz de inyectar més de un tipo de sabor, color,
ablandador, vitamina, mineral, extracto herbal, solucion antimicrobiana,
solucién anti-bacteriana, u ofro aditivo para alimentos ya sea solo o
simultdneamente con otros tipos de liquido a inyectar durante una sola ronda
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del proceso de inyeccién. Otro objetivo relacionado con el presente invento es
ofrecer un dispositivo de inyaccién sin aguja capaz de inyectar el liquido en
una amplia variedad de alimentos embutidos, que incluye pero no se limita a
came, queso, frutas, o verduras. Otro objetivo relacionado con el presente
invento es ofrecer un dispositivo de inyeccidn sin aguja capaz de mantener el
fluido de inyeccion a la temperatura requerida, reduciendo asl el riesgo de
inyeccion contaminante.

[0021] El dispositivo de inyeccién sin aguja del presente invento también debe
estar construido con materiales durables o de larga vida, y que requiera muy
poco mantenimiento por parte del usuario a través de su vida Ol de
operacién. Para mejorar la apariencia del aparato del presente invento en el
mercado, debe ser también de construccién econémica para asli cubrir un
amplio sector del mercado potencial. Finalmente, también es un objetivo que
todas las ventajas ya mencionadas y los objetivos se logren sin incurrir en
alguna desventaja relativa y sustancial.

-7-
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RESUMEN DEL INVENTO

[0022) Las desventajas y limitaciones de los dispositivos discutidos
anteriormente quedan superados con el presente invento. Especificaments, el
presente invento ofrece un dispositivo y método de inyeccién sin aguja para
inyectar el producto alimenticio con una variedad posible de adobos o
soluciones de manera eficiente, ficil de utilizar e higiénica convirtiendo el
dispositivo en un aparato facil de utilizar en un amplia gama de aplicaciones
como por ejemplo colegios, hospitales, hoteles, restaurantes, y otros
ambientes donde el espacio operativo es limitado. El presente invento también
ofrece varias ventajas al compararlo con los sistemas y métodos
convencionales debido a que este ofrece un sistema de inyeccidon compacto,
de alta presibn para condimentar facil y rapidamente o para mejorar de
manera singular el producto alimenticio en un ambiente de inyeccion sellado,
sin dafiar dicho producto alimenticio y sin que se requiera el contacto de la
boquilla con el alimento y por consiguiente se minimiza el potencial de
contaminacion ya sea del alimento o del equipo y aprovechando al maximo la
utilidad del invento.

[0023] El dispositivo y el método de inyeccion del presente invento se utiliza
para inyecta sin aguja un producto alimenticio con cualquier tipo de aditivo
liqguido para alimentos, que incluye pero no se limita a los aditivos para
alimentos como sabores, colores, ablandadores, adobos, vitaminas,
minerales, extractos herbales, preservantes, grasas/aceites, agua, soluciones
anti-microbianas, soluciones anti-bacterianas, o combinaciones de estas.
Ademds, el dispositivo y método de inyeccion sin aguja del presente invento
se puede utilizar para ser aplicado a cualquier tipo de producto alimenticio,
que incluye pero no se limita a las cames, quesos y otros productos lacteos,
frutas, verduras, o productos de grano.
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[0024] El dispositivo de inyeccion del presente invento por lo general incluye
un sistema de aplicacion de inyeccién, una cémara de inyeccién, un
mecanismo que impulsa o lanza (0 de lanzadera), y un sistema de control
configurado dentro de una unidad sellada. Los dispositivos extemos de
entrada, como por ejemplo la corriente eléctrica, el agua y de manera
opcional, el aire comprimido se encuentran conectados de manera removible
al dispositivo a través de puertos de entrada ubicados entre una de las
superficies de la unidad sellada.

[0025] Ei sistema de aplicacién de inyeccién del dispositivo incluye por lo
menos un recipiente removible que contiene el liquido a inyectar. Es
preferible, utilizar varios recipientes que contengan varios tipos de sustancias
a inyectar. Cada recipiente se encuentra instalado de manera removible entre
el dispositivo y cada uno de estos recipientes se conecta de manera removible
a su propia valvula de suministro, permitiéndole a cada recipiente aplicar la
inyeccién al producto alimenticio ya sea de manera individual o simultdnea
durante una sola ronda de inyeccién. También se suministra agua al sistema
de aplicacion de inyeccion, para diluir la sustancia a inyectar cuando se
requiere o para limpiar y enjuagar el dispositivo. Ei sistema de apiicacion de
inyeccién también incluye un sistema de refrigeracién que permite mantener
los recipientes con liquido a inyectar y el suministro de agua a la temperatura
requerida para reducir el riesgo de inyeccion contaminada.

[0026) El sistema de aplicacion de inyeccion también incluye una bomba
capaz de aplicar la sustancia a inyectar a un producto alimenticio, a una
presion lo suficientements alta, que permite inyectar sin aguja y de manera
uniforme al producto alimenticio sin deteriorario. La presion de salida de la
bomba varia dependiendo del tamafio y grosor del producto alimenticio y del
tipo de producto alimenticic a ser inyectado. Una cabeza de inyeccion,
también hace parte del sistema de aplicacién de inyeccion, esta recibe desde
la bomba a alta presién el contenido a inyectar.
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[0027] La cabeza de inyeccién consta de una serie de boquillas de rocio para
aplicar el contenido a inyectar a alta presién sobre el producto alimenticio, y se
encuentra instalada dentro de la cdmara de inyeccion de manera ajustable y
removible con una seccién de la boquilla de la cabeza de inyeccién que se
extiende dentro de la camara de inyeccion. Para propdsitos de versatilidad y
limpieza, dichas boquillas son, preferiblemente, ajustables y removibles dentro
de la cabeza de inyeccién; sin embargo, las boquillas de inyeccién se pueden
ubicar totaimente dentro de la cabeza de inyeccién. Las boquillas se pueden
organizar en cualquier forma o configuracién conocida por los expertos y se
puede re-configurar para diferentes tipos de alimentos. La cabeza de
inyeccién también puede estar conformada por un elemento de filtro para
remover las particulas no deseadas del liquido a inyectar.

[0028] La cdmara de inyeccién por lo general incluye un compartimiento
sellado formado dentro del dispositivo que incluye una parte de la cabeza de
inyeccién, o la seccidon de la boquilla de la cabeza de inyeccién, instalada
dentro de la cAmara de manera ajustable y removible, y que se extiende hacia
abajo desde |a parte superior de la cidmara. La camara de inyeccion incluye un
orificio en su fondo para drenar el exceso de confenido inyectable del
dispositivo. La cdmara de inyeccién también incluye boquillas de limpieza que
se encuentran ubicadas y ajustadas dentro de la cdmara para limpiar y
enjuagar la camara de inyeccién entre cada ronda de inyeccion. El ambiente
de inyeccion queda cemado y sellado durante cada ronda de inyeccion, o
durante cada ciclo de limpieza, evitando que el contenido a inyectar haga
contacto con cualquiera de los equipos externos de procesamiento, o con
productos alimenticios que se encuentren fuera del ambiente de inyeccion.

[0028] El mecanismo que impulsa o lanza incluye un sistema de impulso y
direccién x-y localizado exteriormente y debajo de la parte inferior de [a
camara de inyeccién, y un mecanismo de impulsa/bandeja que se encuentra
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ubicado dentro de la cidmara de inyeccién que desplaza el producto
alimenticio con relacibn a la cabeza de inyeccién durante la ronda de
inyeccién. El sistema de impulso y direccién x-y incluye un plato que se puede
mover en cualquier posicion debajo de la camara de inyeccién. La parte
superior del plato queda mirando el fondo, la parte externa de la cAmara de
inyeccién incluye una serie de imanes pegados a esta.

[0030] El componente de impulso/bandeja se ubica para que se desplace
dentro de la camara de inyeccién, y contiene una parte que mira hacia las
boquillas de inyeccién, y la parte inferior o base que mira hacia el fondo, de la
parte intema de la camara de inyeccién. La parte inferior del componente de
impulso/bandeja contiene una serie de imanes que se alinean con los imanes
en el plato. El sistema de impulso y direccion x-y desplazara el plato que a su
vez mueve el componente de impulso/bandeja a cualquier posicion sin
necesidad de que los componentes localizados dentro de la cAmara de
inyeccion se muevan.

[0031] El sistema de control incluye una pantalla téctii y un controlador
programable para entrar, guardar, y voiver a llamar variables del proceso y ia
informacién operacional que incluyen pero no ee limita al tamafio o tipos de
producto alimenticio a inyectar; el nimero de disparos de inyeccion; la
duracién de los disparos de inyeccion, el movimiento del mecanismo de
impulso; la sincronizacién entre los disparos de inyeccion y el movimiento del
alimento a inyectar; la presion de salida de ia bomba, la presion con que saien
los disparos de inyeccion; la presién de salida de la bomba, la presién de
salida de los disparos de inyeccion, la composicion del liquido a inyectar; o los
ciclos de limpieza y enjuague. Por ejemplo, el dispositivo se puede programar
para un alimento especifico, un alimento con un grosor especlfico, o una
mezcia de adobos especifica, que se puede solicitar cuando el mismo
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alimento o la mezcla de adobo se inyectan de nuevo. El sistema de control
también controla el sistema de refrigeracion.

[0032] El presente invento también instruye sobre un método para inyectar un
producto alimenticio con el liquido a inyectar que incluye colocar dicho
producto alimenticio sobre el mecanismo de impulso/bandeja dentro de un
ambiente de inyeccion sellado;, que permite [a inyeccién de una serie de
fluidos; mezclando dichos fluidos en una proporciéon adecuada para lograr la
composicién a inyectar que se desea; conduciendo la composicién a inyectar
deseada a una bomba de alta presién; suministrando dicha composicién a una
de las cabezas de inyeccién; y aplicando por lo menos un disparo de
inyeccién a alta presion de la compaosicion final a inyectar al producto
alimenticio. El método del presente invento también incluye el desplazamiento
del producto alimenticio a inyectar con relacién a la cabeza de inyeccion,
siguiendo un patrén programado durante el disparo de inyeccién; dependiendo
de los resultados deseados con dicha inyeccion.

[0033] Parcialmente, el presente invento también incluye un método para
condimentar de manera Gnica o para mejorar el producto alimenticio. Dicho
método comprende (1) tener un producto alimenticio que se va a inyectar; (2)
determinar cual serd la composicién final a inyectar para el producto
alimenticio; (3) mezclar dicha composicién final a inyectar y suministraria por
lo menos a una de las bombas de alta presion; y (4) aplicar por lo menos un
disparo a alta presién de la composicién inyectable deseada al producto
alimenticio.

[0034] Por consiguiente, se puede ver que el presente invento instruye sobre
un dispositivo y método de inyeccién sin aguja para inyectar un producto
alimenticio que utiliza disparos de inyeccién a alta presion de una composicion
inyectable deseada que mejora de manera Unica el producto alimenticio. El
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dispositivo y método del presente invento inyecta el producto alimenticio de
manera compacta y eficiente, minimizando el riesgo de contaminacién de
dicho producto, por ejemplo, debido a que ofrece un ambiente de inyeccion
sellado y boquillas de roclo que no hacen contacto con el producto alimenticio.

[0035] EI dispositivo y método de inyeccidn sin aguja del presente invento
estd construido de manera durable y de larga vida, y requiere por parte del
usuaric muy poco o ningn mantenimiento a lo largo de su vida dtil de
operacion. El dispositivo y método de inyeccién sin aguja del presente invento
también es de construccion econdémica para asi cubrir un amplio sector del
mercado potencial. Finaimente, también es un objetivo que todas las ventajas
ya mencionadas y los objetivos se logren sin incurrir en alguna desventaja
relativa y sustancial.
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DESCRIPCION DE LOS DIBUJOS

[0036] Estas y otras ventajas de! presente invento se entienden mejor con
referencia a los dibujos en los que:

[0037] La figura 1 es una vista isométrica del dispositivo de inyeccion del
presente invento que muestra el frente y el lado izquierdo, con puertas que se
muestran en sombra para propésitos ilustrativos.

[0038] La figura 2 es la vista de elevacion izquierda del dispositivo de
inyeccién mostrada en la Fig.1, y el mecanismo de impulso y direccién x-y se
muestra expuesto;

[0039] La figura 3 es una vista de elevacion del dispositivo de inyeccion
indicado en las Figs. 1 y 2, y muesira una vista parcial de la parte de atras de
este;

[0040] La figura 4 es una vista del corte transversal de la bolsa que contiene
al liquido a inyectar y de la bandeja del dispositivo de inyeccion que se

muestra en la Fig. 3 tomado a lo largo de la linea 4-4;

[0041] La figura 5 es un esquema de la tuberla de circulacién del fluido o
liquido del dispositivo de inyeccién mostrado en las Figs. 1 a 4;

[0042) La figura 6 es una vista de elevacion del dispositivo de inyeccion
mostrada en las Figs. 1 a 5, e ilustra una vista parcial del frente de este;

[0043] La figura 7 es una vista detallada de la cabeza inyeccion del dispositivo
de inyeccién mostrado en las Figs. 1 a 6;
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[0044] La figura 8 es una vista del corte transversal de una de las cabezas de
inyeccién del dispositivo de inyeccién mostrado en la Fig. 7 tomada a lo largo
de la linea 8-8;

[0045] La figura © es una vista del plano superior del sistema de impulso y
direcciéon x-y del dispositivo de inyeccion mostrado en las Figs. 1 a B;

[0048] La figura 10 es un esquema del control del dispositivo de inyeccion
mostrado en las Figs. 1 a 8, que ilustra el control automético del
funcionamiento del aire del dispositivo; y

[0047] La figura 11 es un esquema del control del dispositivo de inyeccion

mostrado en las Figs. 1 a 8, e ilustra una serie de reguladores y valvulas
prefijados.
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DESCRIPCION DETALLADA DEL ENSAMBLAJE PREFERIDO PARA ESTE

INVENTO

[0048] El ensamblaje preferido para el presente invento involucra un
dispositivo y método de inyeccién sin aguja totaimente ensamblado para
inyectar productos alimenticios con sabores, colores, ablandadores, adobos,
vitaminas, minerales, extractos herbales, preservantes, grasas/aceites, agua,
soluciones anti-microbianas, soluciones anti-bacterianas, o cualquier ofro
aditivo para alimentos conocido por los experimentos en este campo.

[0048] Refiriéndonos en primer lugar a la Fig. 1, se ilustra un dispositivo de
inyeccion sin aguja 30 del presente invento. El dispositivo 30 por lo general
incluye un alojamiento o envoltura rectangular definido por un marco 32 y
cuenta con un lado frontal 34, una parte trasera 36, un costado izquierdo 38, y
un costado derecho 40. El dispositivo 30 tiene una parte superior 42 y una
base 44 montado al marco 32 para integrar y ensamblar completamente la
parte superior e inferior respectivamente del dispositivo 30. La parte superior
42 se puede montar de manera removible al marco 32 para asl tener acceso
al mantenimiento del dispositivo 30. El dispositivo 30 tiene como soporte
cuatro rodachinas 468 para mover y colocar faciimente el dispositivo 30 en su
sitio cuando se realiza una ronda de inyeccion.

[0050] La parte frontal 34 del dispositivo 30 cuenta con un panel de control 47
qué incluye un boton o interruptor/swifch 48 para encender y apagar el
dispositivo 30. La pantalla tictil 50, también hace parte del panel de controi
47, que se utiliza para insertar los pardmetros del proceso, para solicitarle al
controlador 52 un programa con informacién guardada para iniciar el ciclo de
limpieza, o para ver informacién sobre la operacion del equipo. La parte frontal
34 del dispositivo 30 también cuenta con una abertura 54 para la camara de
inyaccién 56, y contiene puertas 58 para cerrar y sellar la abertura 54. Las
Bisagras 60 aseguran las puertas 58 de la parte frontal 34 del dispositivo 30 y
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permiten que las puertas 58 se abran por completo. Un mecanismo de
seguridad 62 sella las puertas 58 cuando se cierran durante el funcionamiento
del dispositivo 30. Las puertas 58 se pueden montar o instalar de diferentes
maneras, segin lo consideren los expertos en este campo, para que éstas
aseguren la cAmara de inyeccion 56 cuando éstas se encuentren cemradas en
cada ronda de inyeccién.

[0051] También se ilusira en la Fig. 1, el lado frontal o delantero 34 del
dispositivo 30 que incluye un orificio de mantenimiento 64 que estd cerca del
fondo o base 44 del dispositivo 30. La puerta de mantenimiento 668 (que se
muestra en sombras para propésitos ilustrativos) permite cemar y sellar el
orificio 64. La puerta de mantenimiento 66 lanza chorros de agua a través de
la superficie externa del marco 32. La puerta de mantenimiento 66 se instala
de manera removible en |la parte frontal 34 del dispositivo 30 con tomillos
mecanicos 68. La puerta de mantenimiento 68 se puede instalar de manera
removible de diferentes formas, segin lo consideren los expertos en este
campo para que selle el orificio de mantenimiento 84 y a la vez permita el facil
acceso a los componentes intemos del dispositivo 30.

[0052] Como se ilustra en las Figs. 1 y 2, el costado izquierdo 38 del
dispositivo 30 cuenta con una abertura de acceso 70 que se forma cerca de la
superficie 42 del lado izquierdo 38 del dispositivo 30. La abertura de acceso
70 queda cerrada y sellada por la puerta de acceso 72 que se instala de
manera movible al lado izquierdo 38 del dispositivo 30 (que en la fig. 1 se
muestra en sombras para propésitos ilustrativas). Las bisagras 74 se ubican
en el borde de la base de la puerta de acceso 72 para asegurar la pueria de
acceso 72 al lado izquierdo 38 del dispositivo 30 y permite que la puerta de
acceso 72 se abra completamente. La puerta de acceso 72 también tiene un
mecanismo de seguridad 78 ubicado cerca al borde de la superficie de la
puerta de acceso 72 para asegurar la puerta de acceso 72 en posicion
cerrada. Cuando se ciema la puerta de acceso 72 se emite un chorro de agua
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a través de la superficie externa del marco 32. La puerta de acceso 72 puede
ser instalada de forma movible o trasladable de acuerdo con el criterio de los
expertos en este campo y pemite el ficil acceso a los componentes intemos
del dispositivo 30 y cierra y sella la abertura de acceso 70 durante una ronda
de inyeccién.

[0053] E! lado izquierdo 38 del dispositivo 30 incluye una abertura de
mantenimiento 82 ubicada cerca del fondo o base 44 del dispositivo 30. La
pueria de mantenimiento 84 (que se muesira en sombras para propésitos
ilustrativos) cierra y sella la abertura de mantenimiento 82. La puerta de
mantenimiento 84 emite chorros de agua a través de la superficie externa del
marco 32. La puerta de mantenimiento 84 se instala de manera removible en
el lado izquierdo 38 del dispositivo 30 con tomillos mecanicos 86. Sin
embargo, la puerta de mantenimiento 84 se puede instalar de manera
removible de diferentes formas, segin lo consideren los experios en este
campo para que cieme y selle la abertura de mantenimiento 82 durante la
operacién de la maquina y para que permita el ficil acceso a los componentes
intemos del dispositivo 30.

[0054] De manera simétrica al lado izquierdo 38, el lado derecho 40 y |a parte
de atras 36 cuentan con una abertura de acceso (que no se muestra), igual a
la abertura de acceso 70 del lado izquierdo 38. Igualmente, tanto el lado
derecho 40 como la parte de atrés 36 incluyen una puerta de acceso (que no
se muestra) similar a la puerta de acceso 72 del lado izquierdo 38 que se
instala de manera movible hacia el lado derecho 40 y en la parte de atras 36
del dispositivo 30, respectivamente. Las bisagras ubicadas en un borde del
fondo de cada puerta de acceso aseguran ia puerta de acceso del lado
derecho 40 y la parte de atrds 36 del dispositivo 30, respectivamente y
permiten que la puerta de acceso se abra completamente de manera similar a
la del lado izquierdo 38. Las puertas de acceso del lado derecho 40 y la parte
de atrds 36, contienen un mecanismo de seguridad cerca del borde superior
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de la puerta de acceso para asegurar la puerta de acceso en posicién cemada.
Cuando se cierra, cada puerta de acceso emite chommos de agua con la

superficie externa del marco 32 de una mianera similar a la del lado izquierdo
3s.

[0065] Iguaimente, tanto el lado derecho 40 como la parte de atrds 36
incluyen una abertura de mantenimiento que se ubica cerca del fondo o base
44 del dispositivo 30, similar a la abertura de mantenimiento 82 del lado
izquierdo 38 del dispositivo 30. De manera simétrica con el lado izquierdo 38,
tanto el lado derecho 40 como la parte de atrds 36 incluyen una puerta de
mantenimiento (que no se muestra), similar a la puerta de mantenimiento 84
del lado izquierdo 38, para cemar y sellar cada abertura de mantenimiento
respectivamente. Cada puerta de mantenimiento localiza en el lado derecho
40 y en la parte de atras 36 del dispositivo 30 emite chorros a través de la
superficie extema del marco 32 de manera similar a como ocurre en el lado
izquierdo 38. Cada puerta de mantenimiento se instala de manera removible
en el lado derecho 40 y de la parte de atrds 368 del dispositivo 30,
respectivamente, con los tomillos mecénicos (que no se muestran) de manera
similar a |la del lado izquierdo 38.

[0056] Refiriéndonos nuevamente a la fig. 1 por un momento, se puede
observar que la parte de atrds 36 del dispositivo 30 incluye un puerto de
entrada de agua 123 y un puerto de entrada eléctrico 125. A través de
acometidas altemas, la parte de atras 36 del dispositivo 30 también incluye
una conexién para aire comprimido que se suministra externamente al
dispositivo 30 donde ninguna fuente de aire comprimido interior se suministra.
La parte de atrés 36 del dispositivo también incluye un puerto de desagle 124
a través del cual el exceso de liquido a inyectar, el agua de enjuague y/o la
solucién de limpieza utilizada pueden salir del dispositivo 30. El puerto de
entrada de agua 123, el puerto de entrada eléctrico 125, y el de desagle 124
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se adaptan para ser conectados a las mangueras externas, tuberias o
conexiones conocidas por los expertos en este campo.

[0057] Con referencia a las Fig. 2 y 3, se encuentra instalado un sistema de
aire acondicionado 126 que incluye un condensador 127 y un ventilador 128
dentro de una parte de la superficie 130 del dispositivo 30. El sistema de aire
acondicionado 126 asegura que el liquido a inyectar esté a la temperatura
apropiada para su inyeccion. En particular, sin la refrigeracion, los liquidos a
inyectar se pueden deteriorar o pueden estar a una temperatura que propicie
el crecimiento de microbios o bacterias en el momento que se inyectan al
producto alimenticio.

[0058] De nuevo con referencia a las Fig. 2 y 3, la parte superior 130 del
dispositivo 30 aloja seis bandejas 132 que sostienen seis bolsa 134 que
contienen el liquido a inyectar. Dichas bolsas 134 son preferiblemente del
tamafio de un galén, pero pueden ser de cualquier volumen. Las bolsas 134
] .;.e pueden llenar con cualquier tipo de aditivo liquido para alimentos conocido
los expertos en este campo que incluye pero no se limita a sabores, colores,
vitaminas, minerales, sales, azicares, preservantes, ablandadores, adobos,
extractos herbales, soluciones anti-bacterianas, soluciones anti-microbianas, o
sustancias medicinales. Ademds, las bolsas 134 pueden contener agua para
diluir alimentos aditivos concentrados. Las bolsas 134 pueden ser de cualquier
material apropiado para comida empacada incluyendo pero no se limita a
cristal, acero inoxidable, o plasticos de calidad para alimentos.
Opcionalmente, las bolsas 134 se pueden desinfectar, limpiar y reutilizar para
evitar desechos.

[0059] Las bandejas 132 se encuentran ubicadas entre abrazaderas o rieles
136 que le dan soporte (brackets) para permitir que dichas bandejas 132 se
deslicen hacia adentro y hacia afuera del dispositivo 30 facilitando el cambio y
la salida de las bolsas 134. Cada bandeja 132 cuenta con un orificio 138 que
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se encuentra en comunicacién fluida con la desembocadura de la bolsa 134 y
a través de la cual el fluido a inyectar saldrd de la bolsa 134 durante la
operacion del dispositivo 30, como se describird. Las bandejas 132 se
encuentran ligeramente anguiadas hacia abajo en direccién al lado frontal 34
del dispositivo 30, para permitir la salida de un flujo adecuado de liquido a
inyectar desde la bolsa 134. Aunque se muestran tan solo seis bandejas 132 y
seis bolsas 134 los experios en este campo apreciardn que el dispositivo 30
pueda tener cualquier nimero de bandejas 132 y bolsas 134, dependiendo del
uso particular que se le de al dispositivo. Por ejemplo, un hospital requerird
muchos mas de seis bandejas 132 y boisas 134, mientras que un restaurante
puede requerir tan sélo de cuatro bandejas 132 y cuatro bolsas 134.

[0060] La Fig. 4 ilustra una vista detallada sobre como las bolsas con
sustancia a inyectar 134 quedan conectadas a las bandejas 132. Unido al
orificio 138 en la bandeja 132 se encuentra una conexiéon 140 que encaja
facilmente. La bolsa 134 incluye un cierre 142 disefiado para que quede
sellado con un conector 140 que encaja facimente en la bandeja 132.
Altemativamente, el liquido a inyectar se puede suministrar en cualquier
recipiente conocido por los expertos en este campo que cuente con un cierre
disefiado para que quede sellado con un conector 140 en la bandeja 132.

[0081] Ademads, las bandejas 132 pueden quedar sostenidas entre la parte
superior 130 del dispositivo 30 de manera altemativa a través de cualquier
medio conocido por los expertos en este campo. Por ejemplo, en lugar de las
abrazaderas de soporte 136, las bandejas pueden quedar sostenidas por
medio de una lengleta y una ranura o riel, o simplemente con clavijas de
soporte.

[0062]) Ademés, los expertos en este campo podrén apreciar de manera
inmediata que los liquidos a inyectar se pueden suministrar al dispositivo de
cualquier otra forma conocida en este campo. Por ejemplo, el liquido a
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inyectar se puede suministrar externamente al dispositivo 30 utilizando un
mecanismo de tuberia o cualquier ofra instalacién sanitaria que alimente con
el liquido a inyectar de manera directa en la parte superior 130 del dispositivo
30. De manera altemativa, cualquier otro recipiente capaz de retener y alojar
el liquido a inyectar dentro de la parte superior 130 del dispositivo 30 se puede
utilizar para suministrar el liquido a inyectar durante una ronda inyeccién.

[0063] Refiriéndonos a la Fig. 5, se muestra un esquema de la circulacién del
fluido. Una tuberia de agua 143 estad en comunicacién fluida con la fuente de
agua a través del puerto de entrada de agua 123. Dicha tuberia de agua 143
le suministra agua a un depdsito 144 y también se encuentra conectada a una
vélvula de limpieza 145 que desvia el agua necesaria para limpiar la cdmara
de inyeccién 568 y para limpiar las boquillas 174 (como se muestra en la Fig.
6).

[0064] El depdsito de agua 144 est4 situado dentro de la parte superior 130
del dispositivo 30 para suministrar el agua que ayuda a diluir la sustancia a
inyectar, si se requiere, o para enjuagar el sistema de inyeccion entre las
rondas de inyeccion. El sensor de nivel 146 suministra una sefial de salida al
regulador 52 que indica el nivel de agua que hay en el depdsito 144. Una
vilvula 148 que vuelve a llenar o suministrar agua y que se encuentra
localizada a la entrada del depdsito de agua 144, permite que a través de la
tuberia de conducciéon de agua 143 se vuelva a llenar autométicamente el
depésito 144 cuando el nivel de agua en dicho depdsito 144 estd por debajo
del valor volumétrico predeterminado, de acuerdo con lo que indica el sensor
de nivel 148.

[0065] El sensor de temperatura 147 suministra una sefial al regulador 52 que
indica la temperatura del agua dentro del depésito 144. Si el sensor 147 indica
que la temperatura del agua en el depdsito 144 estd por encima de ia
temperatura operacional requerida, el regulador 52 impide que comience la
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ronda de inyeccion hasta cuando la temperatura haya caldo por debajo de lo
que se requiere durante la operacion.

[0086] La véivula de control de agua 150 se localiza en la salida del depésito
de agua 144 para controlar el flujo de agua que suministra el depésito 144. En
ofras instalaciones, la tuberfa del agua 143 se puede conectar directamente a
la valvula de control de agua 150, para controlar el flujo de agua en el
dispositivo 30, eliminando la necesidad del depésito de agua 144. Inclusive en
otros tipos de instalacion se puede utilizar un depdsito mas grande cuando no
se dispone de la tuberia de agua 143, y ese depdsito se deberd voiver a llenar
manualmente.

[0067] En la Figura 5 también se muestra como las tuberias 152 por donde
circulan y se transportan las sustancias-a inyectar quedan conectadas a cada
uno de los orificios 138 en las bandejas 132. Cada tuberia de circulacién y
transferencia 152 estd conectada a una vélvula 154 que controla el flujo de la
sustancia a inyectar desde cada bolsa 134. Cada valvula 154 puede funcionar
independiente, o simultdneamente con una o mas de las otras valvulas 154, o
con la valvula de control de agua 150, dependiendo del efecto de inyeccion
que se desea.

[0068] Las tuberias o lineas de conduccién 156 dirigen el flujo de sustancia a
inyectar que sale de las vélvulas 154 a un mezclador multiple 158.
Dependiendo del efecto de inyeccion deseado, el mezclador maltiple 158
recibe la sustancia a inyectar de una o de todas las bolsas 134 y/o agua del
depdsito 144. El mezclador multiple 158 se puede fabricar de cualquier
material conocido por los expertos en este campo y que sea aceptado y
apropiado para el procesamiento o produccién de alimentos. El mezclador 158
puede ser de cualquier tamaifio o forma.
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[0069] Una bomba de alta presién 160, se encuentra instalada dentro de la
parte superior 130 del dispositivo 30, que conduce la sustancia inyectable
desde el mezclador miltiple 158 a través de la tuberfa de la bomba de
alimentacién 162. La presién de la sustancia inyectable que sale de la bomba
160 puede fluctuar aproximadamente entre los 500 psi y los 3000 psi,
dependiendo del tipo de producto alimenticio a ser inyectado. Es preferible
que la presion de la sustancia a inyectar al salir de la bomba 180 fluctué
aproximadamente entre los 1000 y los 1800 psi. Sin embargo, estA més de
acuerdo con los aspectos generales de este invento, que la presién en la
salida de la bomba pueda ser cualquier presién requerida para lograr el efecto
de inyeccion deseado en el producto alimenticio. También se prefiere que la
bomba 160 sea una bomba de aire, sin embargo, se puede utilizar cualquier
tipo de bomba conocida y aceptada por los expertos en este campo que sea
capaz de aplicar la sustancia a inyectar al producto alimenticio sin agujay ala
presidn suficiente.

[0070] El sensor de presién 170 se encuentra a la salida de la bomba 160 y
estA ubicado en la parte superior 130 del dispositivo 30. Este sensor de
presion 170 detecta la presion de salida de la sustancia a inyectar y
proporciona la sefial de presién de salida hacia el regulador 52. Este regulador
52 se encuentra programado para responder a la presion de salida ajustando
el flujo de aire comprimido en la bomba 160, utilizando un regulador de
presién de aire 282 (que se muestra en la Fig. 2), por consiguiente, se ajusta
la presién de salida de la sustancia a inyectar a la presién programada o
predeterminada para la inyeccién. Aunque se incluyen en el ensamblaje
preferido de este invento son opcionales, el sensor de presion 170, el
regulador de presion del aire 282, y el control automatico del funcionamiento
del aire 304 a través del regulador 52 (como se muestra en la Fig. 10).

[0071] Refiriéndonos de nuevo a la Fig. 5, la sustancia a inyectar sale de la
bomba 180 a través de una tuberia de conduccién de alta presién 164 que la
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conduce a la védlvula de control de inyeccién a alta presién 168, también
localizada en la parte superior 130 del dispositivo 30. Esta vélvula de control
de inyeccion 168 puede ser una vélvula de alta presién solenoide o cualquier
otro tipo de valvula de alta presién conocida y aceptada por los expertos en
este campo. Opcionalmente, se puede instalar un sensor de temperatura 168
que se puede ubicar dentro de la tuberia 162 o Ia tuberla 164 para medir la
temperatura de la mezcla de la sustancia a inyectar. Durante la operaci6n,
como ocurre con el sensor de temperatura 147 que esti ubicado dentro del
deposito de agua 144, si la temperatura se encuentra por encima del valor
programado o predeterminado requerido para una ronda de inyeccién de
producto alimenticio la valvula de control de inyeccién 166 no se abrira.

[0072] Refirindonos a continuacién a la Fig. 6, se muestra el lado frontal 34
del dispositivo 30. La camara de inyeccion 56 tiene una cabeza de inyeccidn
172 que recibe la sustancia a inyectar a alta presion que sale de la vélvula de
control de inyeccién 1668. En tanto que sélo una cabeza de inyeccién 172 se
muestra en la Fig. 6, serd apreciado por los expertos en este campo que el
flujo de la sustancia a inyectar que sale de la valvula de control de inyeccién
168 se pueda dividir entre dos o mas cabezas de inyeccién 172, dependiendo
de la aplicacion particular que se le de a este invento.

[0073] La camara de inyeccion 58 también incluye boquillas de limpieza 174
que se instalan de manera removible y sellable dentro de la cdmara de
inyeccion 58 para el enjuague y limpieza de la camara de inyeccién 586.
Durante el ciclo de limpieza, la valvula de limpieza 145 se abrird para
suministrar agua desde la tuberia de agua 143 hacia las boquillas de limpieza
174. La cAmara de inyeccidon 56 incluye un orificio de desagle 171 y una
tuberia de desagtlie 173 (que se muestran en la Fig. 5) para drenar el exceso
de sustancia a inyectar de la camara de inyeccion 58 y sacaria del dispositivo
30 a través del puerto de salida de desagle 124. Opcionaimente, el
dispositivo 30 incluye una bomba de desag(e alojada dentro del dispositivo 30
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que opera periddicamente a través del regulador 52 para evitar la acumulacién
de residuos en la camara de inyeccién 56.

[0074] Este invento también cuenta con un mecanismo de impulso 175 y una
bandeja transportadora 179 para desplazar el producto alimenticio a inyectar
con respecto a la cabeza de inyeccién 172 durante una ronda de inyeccion. El
mecanismo de impulso 175 es un plato rectangular que contiene orificios (que
no se muestran) para drenar el exceso de la sustancia a inyectar. El
mecanismo de impulso 175 incluye una serie de imanes 177 pegados a éste
para desplazar el mecanismo de impulso 175 dentro de la camara de
inyeccién 56 sin hacer contacto con componentes mecénicos eléctricos en la
camara de inyeccion, como se describird.

[0075] La bandeja transportadora 179 se acopla de manera removible al
mecanismo de impulso y se desplaza sobre el mecanismo de impulso 175
durante una ronda de inyeccién. La bandeja 178 se puede acoplar al
mecanismo de impulso 175 en diferentes posiciones para variar la altura del
alimento a inyectar con respecto a la cabeza de inyeccion 172. El mecanismo
de impuiso 175 y la bandeja 179 se encuentran localizadas dentro de la
camara de inyeccion 56 y son los removibles para su limpieza.

[0076] El mecanismo de impulso 175 y la bandeja 170 pueden ser de
cualquier tamafio o forma, dependiendo del efecto de inyeccion deseado, o
del tipo de producto alimenticio, se disefian el mecanismo de impulso 175y la
bandeja 179. Por ejemplo, para acercar un producto alimenticio a la cabeza de
inyeccion 172, el mecanismo de impulso 175, o la bandeja 179 pueden estar a
mayor altura que la indicada en la Fig. 8, para que le sirva de plataforma al
producto alimenticio. De acuerdo con esto, también se contempla que el
dispositivo 30 debe tener miiltiples mecanismos de impulso 175 y miltiples
bandejas 179, para asi poder darle diferentes aplicaciones al producto
alimenticio basados en este invento.



[0077] Refiriéndones a las Figs. 7 y 8, ademdas de la Fig. 6, se muestra una
vista detallada de la cabeza de inyeccién 172. Esta cabeza de inyeccién 172
es de forma cillndrica e incluye una seccién de la superficie 176 y una seccién
inferior 178 que se conecta de manera removible a la seccién superior 176. La
cabeza de inyeccion 172 y todos los componentes relacionados se fabrican
preferiblemente en acero inoxidable; sin embargo, la cabeza de inyeccién 172
se puede fabricar de cualquier material conocido y aceptado por los expertos
en esté campo que sea capaz de resistir los sistemas de alta presién
requeridos para inyectar los productos alimenticios sin aguja.

[0078] La seccién superior 176 de la cabeza de inyaccion 172 tiene una
superficie cilindrica exterior generaimente indicada como 180, una superficie
de fondo o base generaimente indicada como 182 y una superficie que por lo
general se indica como 184 (que se muestra en la Fig. 5). Una parte 186 de la
superficie exterior 180 de la secciéon superior 176 contiene hilos o filamentos
188 para enhebrar de manera removible la seccién superior 176 con la
seccion inferior 178 de la cabeza de inyeccion 172.

[0079] refiridndonos a la Fig. 5, y ademas a la Fig. 7, la parte intema de la
superficie 184 de la seccidn superior 176 es céncava o en forma de domo, e
incluye un puerto de entrada de fluido 190 que recibe la sustancia a inyectar
que sale a alta presion de la vaivula de control de inyecciéon 166. La superficie
184 también incluye un puerto de salida de aire 192, ubicado en el punto més
alto a lo largo de la superficie 184 de la seccién superior 176, para liberar el
aire atrapado dentro de la cabeza de inyeccién 172.

[0080] La valvula solencide de escape de accion répida 184 se conecta al
puerto de salida de aire 192 para liberar el aire atrapado en el sistema. La
boca de salida de la vélvula 194 va conectada a la tuberia de desaglie 195
que transporta la sustancia a inyectar fuera del dispositivo 30 a través del
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puerto de desagle 124. La tuberia de desaglie 195 que transporta el exceso
de sustancia a inyectar que fluye fuera del puerto de salida de aire 192, debe
estar en comunicacion fluida con la tuberia de desagile 173 antes de salir del
dispositivo 30 a través del puerto de desagtlie 124,

[0081] Regresando a las Figs. 7 y 8, la seccién inferior 178 de la cabeza de
inyeccién 172 contiene una superficie cilindrica exterior generalmente indicada
como 196, una superficie del fondo o base generalmente indicada como 198,
y una superficie generalmente indicada como 200. La superficie del fondo 198
de la seccién de fondo 178 contiene una serie de orificios 208 a fravés de los
cuales el liquido a inyectar puede salir de la cabeza de inyeccion 172. La
seccion inferior 178 contiene una cavidad 202 que incluye hilos o filamentos
204 ubicados cerca de la superficie 200 de la seccion de fondo 178 para
acoplar de manera removible la saccién de fondo 178 con la superficie 176.
Altemmativamente, la seccién de fondo 178 se puede conectar de manera
removible a la seccién superior 176 de cualquier manera conocida y aprobada
por los expertos en este campo.

[0082] El disco de boquilla 208, tiene un lado superior 210 y un lado inferior
212, que se ubica de forma removible dentro de la cavidad 202 de la seccién
inferior 178 de la cabeza de inyeccién 172. Este disco de boquilla 208 se
amolda para que encaje dentro de la cavidad 202 en una sola direccion,
facilitando el ensamblaje de la cabeza de inyeccion 172. El disco de boquilla
208 contiene una serie de orificios 214 para acomodar una serie de boquillas
de inyeccién 216. Cada orificio 214 en el disco de boquilla 208 contiene un
labio o borde 218 localizado cerca de la superficie inferior 212 para sostener
de manera removible las boquillas de inyeccién 216 dentro de los orificios 214
del disco de boquilla 208. Cuando se instala para una ronda de inyeccién, los
orificios 214 del disco de boquilla 208 se alinean con los orificios 206
localizados entre la supetficie inferior 188 de la seccion inferior 178 de la
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cabeza de inyeccién 172. El disco de boquilla 208 se puede remover de la
cabeza de inyeccion 172, y las boquillas 218 se pueden retirar del disco de
boquilla 208 para la limpieza de todo el ensamblaje de la cabeza de inyeccion.

[0083] Cada boquilla de inyeccién 216 tiene un orificio 220 para aplicar la
sustancia a inyectar al producto alimenticio. El tamafio de cada orificio 220 en
cada boquilla de inyecci6n debe ser preferiblemente mas pequefio de 0.025
pulgadas y preferiblemente més grande a 0.008 pulgadas. De acuerdo con las
aplicaciones del presente invento estara claro para un experto en este campo,
que el orificio 220 de las boquillas de inyeccion 196 pueden ser mas grandes
de 0.025 pulgadas o méas pequefios de 0.008 pulgadas, dependiendo de! tipo
o espesor del producto alimenticio a ser inyectado. Ademads, el orificio 220 de
cada boquilla 216 puede ser de cualquier tamafio que permita la aplicacion de
la inyeccion a una presion suficiente para que ésta se realice con la sustancia
a inyectar al producto alimenticio de manera uniforme y sin agujas sin dafiario
o deformario.

[0084] Las boquillas 216 se fabrican de zafiro, o cualquier otro material
conocido por los experios en este campo que sea capaz de resistir los
disparos del fluido a alta presién que se requieren para inyectar el producto
alimenticio sin aguja. Ademas, las boquillas 216 se pueden cambiar facilmente
dependiendo del producto alimenticio a inyectar y de los objetivos deseados
con dicha inyeccién. A pesar de que las boquillas 216 se muestran colocadas
de manera removible en el disco de boquilla 208 de la cabeza de inyeccion
172, por el contrario, las boquillas 216 pueden estar integradas al disco de
boquilla 208 o se pueden integrar a la base 198 de la seccién inferior 178 de
la cabeza de inyeccién 172. Ademas, las boquillas 218 se pueden colocar de
manera removible a la cabeza de inyeccién 172 de cualquier forma conocida
por los expertos en este campo.
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[0085] Ademas, aunque se ilustran Idieciséis boquillas 216, se pueden utilizar
més o menos boquillas dependiendo del efecto de inyeccién deseado y el tipo
de producto alimenticio a inyectar. Por ejemplo, para un producto alimenticio
grande o grueso se puede utilizar veinticuatro boquillas 216 en unién con un
disco de boquilla que tenga el nimero comespondiente de orificios. También,
aunque el patron de inyeccién que se ilustra es rectangular, se contempla que
las boquillas de inyeccién 216 pueden estar organizadas de manera circular o
con cualquier otro tipo de configuracion, dependiendo del efecto que se desea
lograr con la inyeccion.

[0086] Para ensamblar la cabeza de inyeccién 172 y prepararla para una
ronda de inyeccién, la boquilla 218 se coloca entre los orificios 214 del disco
de boquilla 208 y este disco de boquilla 208 se ubica en el lado inferior 212,
abajo en la seccidn inferior 178 de la cabeza de inyeccién 172. Un aro o anillo
222 y un lavador 224 se colocan en la seccion inferior 178 de la cabeza de
inyeccién 172, después de que se encuentran en posicioén el disco de boquilla
208 y las boquillas 216. Cuando la seccion superior 176 se acopla con la
seccion inferior 178, el aro o anillo-O 222 y el lavador 224 impiden que la
sustancia a inyectar fluya a través del disco de boquilla 208. El lavador 224 se
suministra con una pequefia ranura 226.

[0087] Un disco de filtro 228 se encuentra ubicado dentro de la seccion
inferior 178 de la cabeza de inyeccién 172 encima del aro o anillo-O 222 y del
lavador 224, Este filtro 228 por lo general es un elemento con forma de disco
que tiene un lado frontal 230, un lado trasero 232, un borde periférico plano
234 y una serie de orificios (que no se muestran) formados en el filtro 228. El
borde periférico 234 engancha la ranura pequefia 226 en el lavador 224
cuando el filtro 234 se encuentra colocado de manera apropiada dentro de ia
seccion inferior 178 de la cabeza de inyeccidon 172. Durante su
funcionamiento, la sustancia a inyectar pasa a través de los orificios del filtro
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228 para remover las partfculas de la sustancia a inyectar antes de su entrada
a las boquillas 218.

[0088] Después de que el filttro 228 queda instalado en la seccién inferior 178
de la cabeza de inyeccién 172, un segundo aro o anillo-O 238 se ubica en la
seccion inferior 178 de la cabeza de inyeccién 172 encima del filtro 228 de tal
forma que el aro o anillo-O 238 enganche el borde periférico 234 sobre el lado
superior 234 del filtro 228. Después de que el aro o anilio-O 238 se instala, la
seccién inferior 178 se enhebra y se ajusta manualmente sobre [a seccién
superior 1768 de la cabeza de inyeccién 172. Por consiguiente, durante una
ronda de inyeccién, la sustancia a inyectar entrante no hace contacto con los
enhebradores, las ranuras, o corrosién que se pueda presentar ya sea en la
secciodn superior 176 o en la seccidn inferior 178.

[0088] Ademas, debido a que los residuos de la sustancia inyectable no
quedan atrapados entre la conexién de enhebradores o pasan a través de
esta, el riesgo de contaminacién del fluido se disminuye. Ademas, la
configuracion de la cabeza de inyeccién 172 puede aumentar la vida (til de la
cabeza de inyeccién 172, debido a que los hilos o ranuras expuestas a
condiciones acidicas o de acidez (que pueden ser los liquidos para limpieza o
la sustancia a inyectar) tiende féciimente a corroerse y agujerearse.

[0090] Los aros o anillos-O 222, 238 se pueden fabricar de un material como
el que se vende bajo la marca TEFLO_N de la empresa DuPont Inc., o de sus
concesionarios autorizados, EPDM (Ethylene Propylene Diene Monomer/
Etileno Propileno Monémero de Diene), siliconas, caucho, o cualquier otro
material conocido y aceptado por los expertos en este campo para que los
componentes internos de la cabeza de inyeccién 172 queden sellados en su
sitio, como también para sellar la seccidn inferior 178 sobre la seccién
superior 176 de la cabeza de inyeccién 172. Los expertos en este campo
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podran apreciar de manera inmediata que la seccién superior 176 y la seccidn
inferior 178 de la cabeza de inyeccién 172 se pueden sellar juntos de manera
removible a través de cualquier medio conocido por los expertos en este
campo.

[0091] Refiriéndonos de nuevo por un momento a las Figs.5 y 8, la seccién
superior 176 de la cabeza de inyeccién 172 se instala al dispositivo 30 de tal
forma que la superficie 184 de la seccidn superior 178 se extienda sobre ¢
quede mirando hacia la parte superior 130 del dispositivo 30. La superficie
inferior 182 de la secci6n superior 176 ocupa la cdmara de inyeccién 56. De
esta forma, la seccion inferior 178 de la cabeza de inyeccién 172 se adapta de
manera removible a la seccién superior 176 desde ia cAmara de inyeccién 56.

[0082] La seccién superior 176 queda completamente sellada alrededor del
perimetro externo de su superficie exterior 180 en la interseccion de la seccién
superior 1768 y de la cAmara de inyeccién 56 para evitar la aplicacién de la
sustancia a inyectar o para que no entre a la parte superior 130 del dispositivo
30. La seccién superior 176 queda sellada en su sitio a través de un
mecaniasmo de sellamiento 240 que incluye tomillos mecénicos, y anillo o
aros-O (O-ring) o cualquier otro dispositivo de sellamiento mecénico conocido
en este campo que pueda sellar la cdmara de inyeccién 56 alrededor del
perimetro de la seccién superior 176. De esta forma, la cabeza de inyeccion
172 queda estacionaria durante una ronda de inyeccién. Sin embargo, en este
ensamblaje, la seccién superior 176 se puede retirar del dispositivo 30 para
propésitos de mantenimiento, o para cambiar el tamafio o tipo de cabeza de
inyeccion.

[0093] La seccién superior 176 de la cabeza de inyeccién 172 puede quedar
sellada de forma removible en su sitio de cualquier otra forma conocida por los
expertos en este campo. En ensamblajes alternativos, la cabeza de inyeccion
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172 puede quedar sellada de manera removible de tal forma que permita que
la altura que dicha cabeza de inyeccién se pueda ajustar dentro de la cdmara
de inyeccion 56. Ademas, en otros ensamblajes, la seccién superior 176 de la
cabeza de inyeccién 172 se puede soldar de manera permanente o adherir al
dispositivo 30.

[0094] Sera apreciado por los expertos en este campo, que la cabeza de
inyeccién 172 pueda tener cualquier forma o tamafio, siempre y cuando se
pueda lograr la presién adecuada del fluido a la salida de las boquillas 216
para suministrar una inyeccién sin aguja al producto alimenticio. Por ejemplo,
la cabeza de inyeccién 140, en lugar de ser de forma cilindrica, puede ser
redonda o tubular teniendo orificios y boquillas de soporte dentro de cualquier
superficie de la cabeza inyeccion.

[0085] Refiriéndonos a continuacién a la Fig. 8, en adicion a la Fig. 8, se
ilustra un sistema de direccién y desplazamiento x-y 246. Este sistema de
direccién y desplazamiento x-y 246 se encuentra ubicado debajo de la cAmara
de inyeccion 568 y se puede acceder a este a través de cualquiera de los
orificios de mantenimiento en cualquiera de los lados de la méquina 34, 36,
38, 40. E| sistema de direccién y desplazamiento x-y 246, transporta el
mecanismo de impulso 175 en la cdmara de inyeccién 56 desde abajo de la
cdmara de inyeccién 58, eliminando la necesidad de partes de movimiento
dentro de la camara de inyeccibn 56. El sistema de direccién vy
desplazamiento x-y 246 cuenta con una tabla 248, y dos carriles paralelos 250
que se instalan a la tabla 248 sobre los costados izquierdo y derecho 38,40
respectivamente del dispositivo 30, y se extienden desde la parte frontal 34 a
la parte trasera 36 del dispositivo 30. Un primer sistema de conduccion 252,
que incluye un motor 254 y una banda o corea de desplazamiento 256,
también se instala a la tabla 248.
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[0096] Una plataforma x-y 258 se instala de manera movible en los camiles
paralelos 250, que se extienden al lado izquierdo 38 y al lado derecho 40 del
dispositivo 30. Dos carriles paralelo 260, que se extienden desde el lado
izquierdo 38 y al lado derecho 40 del dispositivo 30 se instalan a la plataforma
x-y 258. Un segundo sistema de desplazamiento 262, que incluye un motor
264 y una banda de desplazamiento 2668, también se instala a la plataforma x-
y 258. Un plato de direccién y desplazamiento x-y 268 (que se muestra mejor
en la Fig. 8) se instala de manera movible a los cariles paralelos 260.

[0097] Las columnas de apoyo 270 por lo general son de forma cillndrica,
teniendo una base formada por una circunferencia mas pequefia que la otra,
de tal forma que [a transicién entre la parte de la circunferencia més grande y
la circunferencial mas pequefia forma un hombro 330. Las partes més
grandes de las circunferencias de cada columna de apoyo 270 se encuentran
instalas al plato de direccion y desplazamiento x-y 268. El plato 272 tiene
orificios 332 en uno de sus dos lados opuestos y es transportado por las
columnas de apoyo 270, de tal forma que cada orificio 332 del plato 272
recibe al deslizarse la parte mas pequefia de la circunferencia de cada
columna de apoyo 270, respectivamente, y de tal foma que el plato pueda
descansar sobre los hombros 330 de las columnas de apoyo 270. Una serie
de imanes 274 se pegan al plato 272, y se distribuyen en el plato 272 con la
misma configuracién de los imanes 177 en el mecanismo de impulso 175
ubicado dentro de la cAmara de inyeccion 56.

[0098] Debido a la atraccién magnética entre los imanes 274 en el plato 272 y
los imanes 177 en el mecanismo de impulso 175, el plato 272 se desliza
verticalmente a lo largo de las columnas de apoyo 270 entre los hombros 330
y el final de las columnas de apoyo 270 de tal forma que permite que el plato
272 responda por la cuesta y por las irregularidades en el fondo de la camara
de inyeccibn 56, y/o le pemmite al plato 272 responder por los
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desalineamientos entre el sistema de direccién y desplazamiento x-y 246 yel
fondo de la cdmara de inyeccion 56 cuando el sistema de direccién y
desplazamiento x-y 2468 esté operando.

[0099] Durante una ronda de inyeccién, el primer sistema de direccién y
desplazamiento 252 mueve la plataforma x-y 254, y a su vez desplaza el
plato 272 con los imanes 274 pegados a este a cualquier posicién ubicada a
partir del lado frontal 34 del dispositivo 30 y hacia la parte trasera 368 del
dispositivo 30 de acuerdo con un patrén de inyeccién en particular y
programado, o de acuerdo con el efecto de inyeccién predeterminado que se
quiere lograr. Simultdneamente, el segundo sistema de desplazamiento 262
mueve el piato de direccién y desplazamiento x-y 268, que a su vez mueve el
plato 272 con imanes 274 pegados a este a cualquier posicién partiendo del
lado izquierdo 38 del dispositivo 30 y hasta el lado derecho 40 del dispositivo
30, de acuerdo con un patrén de inyeccién particular programado, o segan el
efecto de inyeccion predeterminado que se quiere lograr. De esta forma, el
plato 272 se puede mover en cualquier direccibn y a cualquier posicion x-y
dentro del dispositivo 30.

[0100] Asl, durante una ronda de inyeccion, se alinean los imanes 177 en el
mecanismo de impulso 175 dentro de la cdmara de inyeccion 56 para
acoplarse con los imanes 274 que se encuentran pegados al plato 272. Este
plato 272, por medio de la atraccion magnética, conducird el mecanismo de
impulso 175 a cualquier posicién dentro de la camara de inyeccién.

[0101] Los expertos en este campo apreciardn que se pueda utilizar cualquier
mecanismo de impulso o de direccién conocido para desplazar el producto a
inyectar dentro de la cAmara de inyeccion 56. Esto incluye no sélo cualquier
sistema de direccion lineal como la serva dirigida a motor tipo tomillo, como
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también, cualquier sistema de direccién rotatorio o no lineal automatizado
conocido por los expertos en este campo.

[0102] Regresando a las Figs. 1y 2, se ilustra un equipo de compartimientos
o divisiones 276 ubicado dentro de la parte inferior del dispositivo 30. El
equipo de compartimientos 276 se incluye dentro del dispositivo 30 para
ubicar cualquier equipo eléctrico y mecdnico requerido dentro del dispositivo
30. Este equipo de compartimientos 276 se extiende desde el lado frontal 34 a
la parte trasera 36, y desde el lado derecho 40 hasta el lado izquierdo 38 a lo
largo de la base 44 del dispositivo 30.

[0103] Un compresor de aire 278, un tanque de aire comprimido 280, y el
regulador de presion de aire 282 se encuentran instalados dentro del equipo
de compartimientos 278 para suministrar aire comprimido a la bomba 160y a
cualquier ofro equipo que requiera aire comprimido para el dispositivo 30. En
ensamblajes altemnativos, al dispositivo 30 no se le instalard el compresor
interno de aire 278. En estos ensamblajes, se utiliza una fuente de aire
comprimido extema para suministrar el aire comprimido requerido al
dispositivo 30, y se conecta al dispositivo 30 a través de un puerto de entrada
formado en la parte de atrds 36 del dispositivo 30, que a su vez se conecta
directamente al tanque de aire comprimido 280.

[0104] Un compresor 286 que se utiliza con el sistema de aire acondicionado
1268, y el regulador 52 también se localizan dentro del equipo de
compartimientos 276. Ademds, cualquier otro equipo necesario para el
funcionamiento del dispositivo 30 se puede incluir dentro del equipo de
compartimientos 276. Ademas, cualquier otro equipo alojado entre la parte
superior 130 del dispositivo 30, como la bomba de aire 160, el depdsito de
agua 144, las valvulas 148, 148, 154, 1686, o 184, o cualquier tuberia
requerida, opcionalmente se pueden ubicar dentro del equipo de
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compartimientos 276, dependiendo de las dimensiones y los requisitos de
espacio del dispositivo 30. Iguaiments, cualquier equipo alojado dentro del
equipo de compartimientos 276 se puede ubicar de manera alternativa dentro
de la parte superior 130 del dispositivo 30 o en cualquier otro lugar dentro del
dispositivo 30, dependiendo de las dimensiones y los requisitos de espacio del
dispositivo 30.

[0108] Finalmente, aunque el dispositivo 30 por lo general se muestra como
un alojamiento de forma rectangular, serd apreciado por los expertos en este
campo que el dispositivo 30 pueda ser de cualquier tamafio, forma, o
dimensién requerida para acomodar el dispositvo 30 en un escenario
institucional. Siguiendo los aspectos generales del invento, el dispositivo 30
se puede disefiar a la medida para que encaje en un espacio determinado.

[0108] Se puede ver que el presente invento incluye un método de inyeccién
de alta presion que utiliza disparos uniformes sin aguja para inyectar de
manera instantdnea un producto alimenticio con la sustancia a inyectar. De
esta forma, se minimiza el deterioro de las superficies extemas del producto
alimenticio. El presente invento también incluye un método de inyeccion a alta
presién sin aguja que utiliza para inyectar de manera instantanea disparos
uniformes con prasion suficiente para agregar al producto alimenticio sabores,
colores, preservantes, adobos, extractos herbales, vitaminas, minerales,
soluciones anti-microbianas y/o ablandadores sin causarie deterioro en sus
superficies extemas.

[0107] Refiriéndonos nuevamente a las Figs. 1 a 11, ahora describiremos Ia
operacién del dispositivo de inyeccién sin aguja 30 del presente invento. En
primer lugar, el operador conecta la tuberia de suministro de agua externa al
puerto de entrada de agua 123, conecta la tuberia al puerto de entrada
eléctrico, y la tuberia de aire comprimido (si no cuenta con un compresor de
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aire intemo 278) a la parte trasera 38 del dispositivo 30. La tuberla de
desagle se conecta al Puerto de desagle 124.

[0108] Las bolsas con la sustancia a inyectar se colocan en el dispositivo 30 y
se acoplan rapidamente a sus conectores 140 en cada una de las bandejas
132. Preferiblemente, la boisa con la sustancia a inyectar 134 se deben
refrigera a la temperatura adecuada antes de ser colocadas en el dispositivo
30. Ademas, siempre que se enciende el dispositivo 30, se enciende el
sistema de aire acondicionado 126, para mantener a una temperatura
adecuada la parte superior 130 del dispositivo 30 y cualquier bolsa con la
sustancia a inyectar 134 que se almacene en aste. De esta manera, aunque
no se realice una ronda de inyeccion, el dispositivo 30 puede permanecer
conectado conservando la sustancia a inyectar a la temperatura apropiada
entre cada ronda.

[0108] Para iniciar una ronda de inyeccion, el operador enciende el dispositivo
30 accionando el botén 48 ubicado en el panel de control 47. El operador
sigue las sugerencias indicadas en la pantalla tacti 50, y establece los
parametros para el proceso de inyeccién que controlan el dispositivo. Dichos
pardmetros incluyen pero no se limitan al tipo de producto alimenticio, su
grosor, escoger la bolsa(s) con la sustancia(s) deseado a inyectar (o el
nimero de la bandeja(s) en que se ubica), el tamafio del lote, la presion de la
inyeccién, la duracién de los disparos de inyeccion, el espacio entre cada
disparo de inyeccién, el cronometraje de las inyecciones, la presién de salida
de la bomba de aire 180, el desplazamiento del mecanismo de impulso 175, o
cualquier otra informacién necesaria para una ronda de inyeccion
determinada, Estos pardmetros pueden ajustarse durante la ronda de
produccién de acuerdo con el efecto de inyeccién requerido que se desea
obtener con la maquina.



[0110] De manera altemnativa, el operador puede utilizar la pantalla téctil 50
para recuperar desde el regulador 52 una serie de variables del proceso
fiadas para un producto alimenticio o para un efecto de inyeccitn
determinados. Las variables programadas del proceso pueden incluir el
control de presién de inyeccion, la duracién de los disparos de inyeccién, el
tiempo entre cada disparo de inyeccién, el cronometraje de las inyecciones, la
presion de salida de la bomba de aire 160, el desplazamiento del mecanismo
de impulso 175, o cualquier otra informacién necesaria para inyectar un
producto alimenticio determinado.

[0111]) Como parte de la circulacién del fluido 300, el regulador 52 se puede
programar para que de manera automética vuelva a llenar el depésito de agua
144 durante una ronda inyeccién a través de la valvula 148 cuando el nivel de
agua se encuentra por debajo del nivel predeterminado de acuerdo con lo que
indica el sensor 148 (como se ilustra en la Fig. 10). De esta forma, el operador
no tendra que intervenir para mantener un nivel alto de agua en el depésito de
agua 144. Alternativamente, si el nivel de agua en el depésito 144 se baja, la
pantalla tactil 50 le indicard al operador que el nivel de agua es bajo y le
pemmitird a este abastecer de manera automética el fluido a inyectar utilizando
el regulador 52. Ademads, el operador puede hacer una pausa en la operacion
del dispositivo 30 y volver a llenar manualmente el depdsito de agua 144.

[0112] El operador coloca el mecanismo de aplicacién de la inyeccion 175
dentro de la cdmara de inyeccién 56 de tal forma que los imanes 177 pegados
a este queden alineados con los imanes 274 pegados al plato 272 sobre el
sistema de direccién y desplazamiento x-y 246. La bandeja de desplazamiento
179 se coloca sobre el mecanismo de impulso e inyecién 175 en la posicién
requerida para lograr el efecto de inyeccion deseado en el producto
alimenticio, y el producto alimenticio se coloca en dicha bandeja de transporte
179.

-30-

\O



[0113] Para poder iniciar la ronda de inyeccién, las puertas 58 en la cdmara
de inyeccion 568 deben estin cerradas. Como parte de la operacién de
aseguramiento 302 de las puertas del dispositivo 30, las puertas 58 de la
camara de inyeccién 56 contienen un sensor 284 que encaja en el regulador
52. El regulador no permitira iniciar una ronda de inyeccion si las puertas 58
se encuentran abiertas.

{0114] Durante la operacién, [a sustancia a inyectar de una o mas de las
boisas seleccionadas 134 circulardn través de los orificios 138 en cada una
de las bandejas seleccionadas 132 hacia las vélvulas de control de inyeccién
154, respectivamente. Dichas vélvulas de control 154 se abren para pemnitir
que el liquido a inyectar circule hacia el mezclador miiltiple 158 a través de la
tuberla 156. Sise desea también circulard agua desde el depésito de agua
144 hacia el mezclador maltiple para diluir la sustancia a inyectar.

[0115] También hace parte de la operacién de circulacién del fluido 300 del
dispositivo 30, el sensor de temperatura 147 que le informa al regulador 52
sobre la temperatura del agua. Si la temperatura del agua es més alta que la
predeterminada para la operacion, aparecerad una luz de advertencia en la
pantalla tactil 50 y el regulador 52 impedira que la valvula de control de
inyeccién 166 se abra. Si esto ocurre, el operador debe esperar hasta que el
sistema de aire acondicionado 126 enfrié el agua a la temperatura apropiada y
la luz de advertencia desaparezca. Ademés, para acelerar el enfriamiento, se
puede agregar hielo raspado al depdsito de agua 144. Si la luz de advertencia
aparece durante una ronda inyeccién, se permitird que el programa en
ejecucién finalice; sin embargo, no se podrén iniciar otros ciclos hasta que el
depdsito de agua se haya enfriado a la temperatura apropiada y la iuz de
advertencia haya desaparecido.



[0116] El control y el cronometro de las vélvulas de control de inyeccion 154
y la vélvula de control de agua 146 influirn sobre la composicién final de la
sustancia a inyectar al producto alimenticio. Por consiguiente, como parte de
la operacién de circulacién del fluido 300 del dispositivo 30, el control y el
cronometro de las vélvulas de control de inyeccion 154 y valvula de control
de agua 150 estdn controladas por el regulador 52 para lograr una
composicion predeterminada de la sustancia a inyectar.

[0117] Sera apreciado por esos expertos en este campo, que un producto
alimenticio dado puede requerir mas de un disparo de inyeccién para una
ronda determinada. Por consiguiente, la composicién de “la mezcla de |la
sustancia a inyectar” se puede cambiar modificando el cronometro y el control
de la valvulas de inyeccion 154 de un disparo de inyeccion a otro disparo o
durante el disparo de inyeccién, dependiendo del efecto de inyeccién que se
desea lograr.

[0118] La mezcla de la sustancia a inyectar sale del mezclador miltiple 158 a
través de la tuberia de alimentacién de la bomba 162 y fluye hacia el lado de
baja presion de la bomba de inyeccién 180, que también se encuentra ubicada
dentro de la parte superior 130 del dispositivo 30. La bomba de aire 160
bombea la sustancia a inyectar a la vélvula de confrol de inyeccién 166 a
través de la tuberia de alta presién 164.

[0119] Como la parte de la operacién de circulacion de aire 304 del dispositivo
30, el sensor 170 le infoma al regulador 52 sobre Ila presién de salida del
fluido, como se ilustra en el Fig. 10. Si no se ha obtenido la presion de
inyeccién requerida, el regulador 52 responde automéaticamente ajustando el
regulador de presién 282 para modificar la presién del flujo de aire hacia la
bomba 160 hasta que la presién de salida de la bomba haya logrado la
presién requerida para la inyeccién. En ensamblajes altemnativos, se le permite
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al operador ajustar manualmente el flujo de aire hacia la bornba 160 a través
de la pantalla téctil 50. Aunque el control automético para la operacién de
circulacidon del aire 304 se incluye en el ensamblaje preferido, dicho control
automético es opcional.

[0120] Una altemnativa al control automatico para la circulacién del aire se
ilustra en la Fig. 11. Una serie de reguladores prefijados 167a, 167b, 167c y
las valvulas 169a, 169b, 189c se utilizan para regular el flujo de aire que
circula desde un tanque de aire comprimido 280 hacia la bomba 160, y de
osta forma cambia la presién de salida de la bomba 160 entre tres presiones
de inyeccién predeterminadas. Cuando el tipo o el grosor de! producto
alimenticio lo programa el operador utilizando la pantalla tactil 50, el regulador
52 activa la valvula correspondiente 169a, 168b, o 169¢ la cual dirige el flujo
de aire comprimido al regulador asociado 187a, 167b, 167¢c, pemitiendo que
un porcentaje de flujo de aire predeterminado alimente la bomba 160. Esto
hace que la bomba 180 aplique la sustancia a inyectar a la presion
predeterminada correspondiente a la vélvula activada. Aunque tan solo se
ilustran en la Fig. 11 tres reguladores de presion prefijados 167a, 167b, 167cy
las véalvulas 168a, 168b, 169c, se puede utilizar cualquier nimero de
reguladores prefijados y de vélvulas correspondientes a cualquier nimero
predeterminado de presién de salida de la bomba 160.

[0121] Opcionalmente, el sensor de temperatura 168 informa al regulador 52
sobre la temperatura de la sustancia a inyectar. Si la temperatura es
demasiado alta, apareceré una luz de advertencia en la pantalla tactil 50 y el
regulador 52 impedira que la vélvula de control 1668 se abra. Si esto ocurre, el
operador debe esperar hasta que el sistema del aire acondicionado 126 enfrié
la sustancia a inyectar a la temperatura apropiada y la luz de advertencia
desaparezca. Si la luz de advertencia aparece durante una ronda, se permitira
que el programa en ejecucion finalice; sin embargo no se podran iniciar ciclos
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adicionales hasta que la sustancia a inyectar se haya enfriado a la
temperatura adecuada, y la luz de advertencia haya desaparecido.

[0122] Cuando la sustancia a inyectar estd a la temperatura adecuada, la
vélvula de control de inyeccién 166 se abre para dirigir la sustancia a inyectar
hacia la cabeza de inyeccién 172. Entonces ocurre el disparo de inyeccién en
unién con los pardmetros de los procesos pre-programados o previamente
seleccionados y se sincronizan por completo con el sistema de
desplazamiento x-y 246 como parte de la operacidn de impulso y
desplazamiento 308.

[0123] ElI producto alimenticio a inyectar (ubicado en Ila bandeja
transportadora 179) se desplaza con respecio a la cabeza inyeccion 172 y
recibe la inyeccion de acuerdo con los resultados deseados. El mecanismo
de impulso 175 y la bandeja transportadora 179, y a su vez el producto
alimenticio a inyectar, se puede desplazar durante un disparo de inyeccién, o
se puede mover entre cada disparos de inyeccion dependiendo del efecto de
inyeccién deseado. Asi, cuando el producto alimenticio se encuentra en su
sitio, la véivula de control de inyeccién 186 se abre permitiendo la aplicacion
del fluido al producto alimenticio a través de las boquillas 216 ubicadas en la
cabeza inyeccién 172. Después de que un disparo inyeccion ha finalizado, la
véalvula de control de inyeccién 166 se cierra. El producto alimenticio a inyectar
puede recibe tantos disparos como sean necesarios para lograr los resultados
deseados.

[0124] Periédicamente durante una ronda inyeccién, la valvula solencide de
accion-rapida 194 y que se encuentra conectada al puerto de liberaci6n de
aire 192 se abre para descargar cualquier exceso de aire que se presente
dentro de la cabeza de inyeccion 172. Si la valvula 194 no ha sido
programada para que se abra a intervaios determinados, el operador puede
usar la pantalla tacti 50 para hacer que dicha vélvula 194 se abra
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peribdicamente. Cualquier sustancia a inyectar que salga del puerto de
liberacién de aire 192 circulard por la tuberia de desaglie 195 para salir del
dispositivo 30 a través del puerto de desagie 124.

[0125] Los excesos de sustancia a inyectar en la cdmara de inyeccién 56
circulan a través del orificio de desagile 171 para salir del dispositivo 30 a
través del puerto de desagilie 124. Si el dispositivo cuenta con una bomba de
desagle, el regulador 52 encendera y apagara la bomba automaticamente
para as( evitar excesos de la sustancia a inyectar en la cAmara de inyeccién
56.

[0126] Después de que se le han aplicado todos los disparos de inyeccién a
un producto alimenticio determinado, el operador podréa abrir las puertas 58
ubicadas en la cAmara de inyeccién 56 y retim el producto alimenticio que ha
sido inyectado. La aplicacién de la inyeccidn completa y uniforme a un
producto alimenticio con la sustancia a inyectar de la manera descrita aqul,
ocurre en segundos, dependiendo del tipo de producto alimenticio que es
inyectado. La naturaleza instantdnea de una ronda de inyeccién del presents
invento hace que este dispositivo sea (til en restaurantes y cafés donde el
tiempo de atencién al cliente es vital.

[0127] Como parte de la operacion de limpieza 308, entre cada ronda de
inyeccion, la cabeza de inyeccién 172, las boquillas de inyeccién 216, las
vélvulas y tuberias asociadas con este proceso se deben enjuagar con agua
proveniente del depésito de agua 144. La camara de inyecciéon 56 se enjuaga
con agua que se desvia de la tuberla de agua 153 utilizando las boquillas de
limpieza 174. Sin embargo, después de un nimero especifico de horas de
operacion fijadas por un cronémetro 280, la pantalla tactii 50 le avisara
automiéticamente al operador para que ejecute el ciclo de limpieza. Es
preferible que el lapso de tiempo especificado asea de cuatro horas.
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[0128] Ademds, entre cada ronda de inyeccién, y antes de apagar la maquina,
la pantalla tactil cuenta con un control, es decir un interruptor o un botén para
iniciar el ciclo de limpieza. El operador seguird entonces las indicaciones de
limpieza y desinfeccién del dispositivo. Si no se ha realizado el ciclo de
limpieza antes de apagar el dispositivo 30, la pantalla téctil 50 indicara que se
debe realizar un ciclo de limpieza cuando se reinicie el dispositivo 30.

[0129] Durante el ciclo de limpieza, al operador se le advierte que utilice la
pantalla tactil 50 para abrir las véalvulas limpieza 145 para desviar el suministro
de agua que viene del depdsito de agua 144 a las boquillas de limpieza 174.
De manera opcional, se suministra una solucién de limpieza para el dispositivo
30 a través de puerto de entrada de agua 123 junto con el suministro de agua
exteno. Sin embargo, la solucién de limpieza se le puede suministrar al
puerto de entrada de agua 123 de cualquier otra forma conocida y aceptada
por los expertos en este campo. Las puertas 58 de la cAmara de inyeccién 56
en ese momento se encuentran cerradas y selladas, y el operador activa el
ciclo de limpieza a través de la pantalla tactil 50. Cuando el ciclo de limpieza
se completa, se abren las puertas 58 de la cdmara de inyeccion 56, y se
puede continuar con rondas adicionales de inyeccion.

[0130] Ademéds, la operacién de limpieza puede incluir el retiro y desmonte de
la cabeza de inyeccién 172 para la limpieza manual del filiro, los aros o
anillos, el lavador, el disco de boquilla, y las boquillas.

[0131] Por consiguiente, se puede ver que el presente invento instruye sobre
un dispositivo y método de inyeccién sin aguja para inyectar un producto
alimenticio al que se le aplican uno 0 mas tipos de aditivos liquidos de manera
individual y/o simultdnea dentro de una camara o compartimiento de inyeccién
sellada, de manera completa, uniforme y en segundos. El dispositivo y método
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de inyeccidon sin aguja del presente invento, minimiza la contaminacion
realizando totaiments el proceso de inyeccién dentro de una cdmara sellada, y
eliminando la necesidad de que las boquillas de inyeccién hagan contacto al
ser colocadas en forma inmediatamente adyacente al producto alimenticio.

[0132] También se puede ver que el presente invento instruye sobre un
dispositivo y método de inyeccién sin aguja para inyectar un producto
alimenticio de manera eficiente y compacta que se puede utilizar en dreas de
operacién dénde los sistemas de transporte, o los grandes equipos de
produccion son innecesarios, ¢ demasiado costosos. Ademés, el presente
invento ofrece un método que de manera (nica condimenta y mejora la
calidad del producto alimenticio en un dispositivo autosuficiente que se puede
enjuagar o limpiar entre cada producto alimenticio. El presente invento permite

un nuevo/diferente producto alimenticio, o una nueva/diferente combinacién

de sabores para ser inyectadas en rondas secuenciales de inyeccién, sin
requerir "la cancelacién” del proceso de produccion en linea, o del
funcionamiento de un restaurante.

[0133] Aunque se ha mostrado y descrito un ejemplo del ensamblaje del
presente invento con relacién a otros ensamblajes y aplicaciones similares,
sera evidents para los expertos en este campo, que se pueden hacer varios
cambios, modificaciones o alteraciones al invento, ninguna de las cuales se
separa del objetivo y alcance del presente invento. Todos los cambios,
modificaciones y alteraciones se deben interpretar como parte del alcance del
presente invento.
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REIVINDICAMOS LO SIGUIENTE:

1. Un dispositivo de inyecci6n sin aguja para inyectar un producto alimenticio

con liquido, que comprende:

— Un components de inyeccién que consta de una seccién de entrada y
una seccion de salida;

— Una serie de fuentes liquidas en comunicacién fluida con la seccién de
entrada de dicho componente de inyeccién; y

— Un mecanismo de impulso para desplazar el producto alimenticio con
respecto a la seccion de salida de dicho componente de inyeccién.

2. Un dispositivo definido en la reivindicacion 1, en el que la seccién de salida
de dicho componente de inyeccién esta compuesto por lo menos de una
boquilla que tiene un orificio.

3. Un dispositivo definido en la reivindicaciéon 1, en el que el componente de
inyeccién cuenta con un filtro ubicado de manera removible entre la
seccion de entrada y la seccién de salida.

4. Un dispositivo definido en la reivindicacién 1, en el que el mecanismo de
impulso cuenta con:
- Un mecanismo de direccién x-y que consta de:
— Una primera fuente de impulso y direccién y una primera tabla de
desplazamiento operativamente acopladas a la primera fuente de
direccién para desplazarse a lo largo de un primer eje; y
— Una segunda fuente de impulso y direccién y una segunda tabla de
desplazamiento operativamente acoplada a la primera tabla de
despiazamiento, esta segunda tabla se desplaza a lo largo del
segundo eje; y

-47-

\b\

(%)



- Un plato operativamente acoplado a la segunda tabla para
desplazar ortogonaimente el producto alimenticio con respecto a la
seccion de salida del componente de inyeccion.

5. Un dispositivo definido en la reivindicacién 1, que ademéas consta de un
componente de refrigeracion para retener cada una de las fuentes de
liguido a una temperatura predeterminada.

6. Un dispositivo definido en la reivindicacién 1, que ademas consta de una
camara de inyeccidon que cierra y ajusta la salida del componente de
inyeccién y por lo menos una saccién del mecanismo de impulso.

7. Un dispositivo de inyeccién totaimente integrado que comprende:

una camara de inyeccion sellada;

una cabeza miltiple que incluye una secciéon de entrada y una seccién
para descarga, la seccién de descarga se ubica y ajusta de manera
removible dentro de la cAmara de inyeccion;

y por lo menos cuenta con una fuente de liquido en comunicacién fluida
con la seccion de entrada de la cabeza miltiple;

un coamponente de desplazamiento dispuesto para ser movido dentro
de dicha cdmara de inyeccidn y separado de la seccién de descarga de
la cabeza muiltiple; y

un mecanismo de impulso y direccién x-y, externo a la camara de
inyeccién sellada, acoplado magnéticamente a dicho componente de
transporte para pemmitir el movimiento del componente de transporte
dentro de la cdmara de inyeccion en relacidn con la seccion de
descarga de la cabeza multiple.

8. Un dispositivo definido en la reivindicacién 7, de la camara de la inyeccién

en la gue por lo menos consta de una boquilla de limpieza.
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9. Un dispositivo definido en la reivindicacién 7, en el que la cabeza mdttiple
ademas incluye un orificio de escape y por lo menos una vélvula en
comunicacion fluida con el orificio de escape de la cabeza de inyeccién.

10. Un dispositivo definido en la reivindicacién 7, en el que la seccién de
descarga de la cabeza mdltiple cuenta por lo menos con una boquilla que
tiene un orificio.

11. Un dispositivo definido en Ia reivindicacién 7, en el que la cabeza muiltiple
es estacionaria con respecto al componente de transporte.

12. Un dispositivo definido en la reivindicacién 7, que ademas cuenta con un
componente de refrigeracion para mantener la fuente con liquido a una
temperatura predeterminada.

13. Un dispositivo definido en la reivindicacioén 7, que ademas cuenta con una
bomba que tiene una entrada de baja presién en comunicacion fluida con
cada una de las fuentes de liquido y una salida de alta presion en
comunicacién fluida con la seccién de entrada de la cabeza maltiple.

14. Un dispositivo definido en la reivindicacion 7, que ademéas cuenta con un
sistema de control que incluye un regulador y una pantalla tactil.

15. Un dispositivo de inyeccién compacto, totalmente integrado para inyectar
un producto alimenticio con liquido, que consta de:
— Un compartimiento de inyeccion;
- Un componente de inyeccién estacionario que cuenta con una entrada
y una serie de orificios de descarga que ocupan dicho compartimiento
de inyeccion;

-48-

\b



— Un elemento de transporte separado de cada uno de los orificios de
descarga de dicho componente de inyeccion para dare soporte al
producto alimenticio, dicho elemento de transporte se desplaza dentro
del compartimiento de inyeccion con respecto a los orificios de
descarga, en el que el producto alimenticio se separa de los orificios de
descarga durante la operacién del dispositivo; y

— Un mecanismo de impulso y direccién x-y ubicado exteriormente a
dicho compartimiento de inyeccién, ademas dicho componente x-y se
acopla magnéticamente al elemento de transporte.

16. Un dispositivo definido en la reivindicacién 15, en el que la cabeza miltiple
también cuenta un orificio de escape y por lo menos con una vélvula en
comunicacién fluida con el orificio de escape de la cabeza de la inyeccion.

17. Un dispositivo definido en la reivindicacién 15, en el que el componente de
inyeccion también tiene un ensamblaje que sirve de filtro que cuenta con
una entrada y una salida para liquidos y una via para su circulacién que
conectan la entrada y la salida de liquidos, dicho filtro est4 en conexién
directa con la entrada del componente de inyeccién.

18.Un dispositivo definido en la reivindicacién 15, que ademas incluye una
serie de fuentes de liquido en comunicacidon fluida con la entrada del
componente de inyeccion.

19. Un dispositivo definido en la reivindicacién 15, que ademas cuenta con
una bomba que tiene una entrada de baja presién en comunicacién fluida
con las fuentes de liquido y una salida de alta presion en comunicacion
fluida con la entrada del componente de inyeccion.

20. Un dispositivo de inyeccién totalmente integrado que cuenta con:
— una serie de recipientes que contienen el liquido;
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- un mezclador miltiple que tiene una entrada en comunicacion fluida
con cada uno de {os recipientes y una salida;

— una bomba que tiene una entrada de baja presién en comunicacion
fluida con la salida del mezclador miuiltiple y una salida de alta presién;

- una cabeza inyeccién que tiene una entrada en comunicacién fluida
con dicha salida de la bomba, y una seccién de descarga que incluye
una serie de boquillas.

— Una camara de inyeccion que sella totalmente la seccién de descarga
de la cabeza de inyeccién de tal forma que la seccién de descarga y
cada una de las boquillas ocupan la camara de inyeccion.

- Un componente de impulso movible dentro de la cAmara de inyeccion
que tiene una primera superficie que mira hacia la seccién de descarga
de la cabeza de inyeccion para transportar el producto alimenticio a
inyectar y una segunda superficie que se aleja de la seccién de
descarga;

— un mecanismo de impulso y direccibn x-y exterior a la camara de
inyeccién, acoplado magnéticamente a la segunda superficie del
componente de impulso para desplazarse oriogonalmente dentro de la
caAmara de inyeccién con respecto a la cabeza de inyeccion; y

— un mecanismo de enfriamiento exterior a la camara de inyeccion para
mantener e! liguido en los recipientes dentro de un rango de
temperatura predeterminado.

21. Un método para inyectar un producto alimenticio que incluye:
— Ofrecer una serie de fuentes para retener el liquido;
— Para mezclar selectivamente el liquido de por lo menos dos fuentes
para lograr la composicién deseada de la sustancia a inyectar;
-~ Suministrar dicha composicién de la sustancia a inyectar a alta presién
por lo menos a una cabeza de inyeccién estacionaria;
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- Aplicar por lo menos un disparo de inyeccién de la sustancia a inyectar
en forma constante y a alta presién sobre el producto alimenticio.

22. Un método para inyectar un producto alimenticio definido en Ila
reivindicacién 21, en el que el proceso de suministro incluye enfriar cada
una de las fuentes de liquido a una temperatura predeterminada.

23.Un método para inyectar un producio alimenticio definidko en Ia
reivindicacién 21, en el que el proceso de mezcla incluye la adicion de un
volumen controlado de liquido de una o mas fuentes de liquido a un
mezclador mdltiple hasta lograr la composicién de la sustancia a inyectar
deseada.

24.Un método para inyectar un producto alimenticio definido en la
reivindicacién 21, en el que el proceso de suministro incluye conducir la
composicion de la sustancia a inyectar deseada a por lo menos una bomba
de alta presion y depositar la composicion de la sustancia a inyectar a alta
presion en la cabeza de inyeccion.

25.Un método para inyectar un producto alimenticio definido en la
reivindicacién 21, en el que el proceso de suministro incluye filtrar la
composicion de ia sustancia a inyectar en el momento de su entrada a la
cabeza de inyeccion.

26.Un método para inyectar un producto alimenticio definido en la
reivindicacién 21, en el que el proceso de aplicacion incluye aplicar por lo
menos un disparo de inyecciébn uniforme y a alta presién a un producto
alimenticio en un ambiente de inyeccion sellado.

27. Un método pama inyectar un producto alimenticio definido en la
reivindicaciéon 21, que ademds incluye por lo menos uno de estos pasos:
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Monitorear la temperatura de salida del fluido en por lo menos una de
las fuentes de liquido con un sensor de temperatura;

Mostrar el resultado del sensor de temperatura en una pantalla para
indicar que la temperatura de salida del fluido est4 por encima de la
temperatura operacional predeterminada; y

Demorar la aplicacibn de los disparos de inyeccién al producto
alimenticio hasta que la temperatura de salida del fluido sea igual o
esté por debajo de la temperatura operacional predeterminada.

28. Un método para inyectar un producto alimenticio definido en la
reivindicacion 21, que ademas incluye por lo menos uno de estos pasos:

Monitorear la presion de la composicién de [a sustancia a inyectar en
una de las entradas de la cabeza de inyeccion; y

Ajustar la presién de la composicién de la sustancia a inyectar que
entra a la cabeza de inyeccién para lograr una presion predeterminada
en el disparo de inyeccion.

29. Un método para inyectar un producto alimenticio definido en Ia
reivindicacioén 21, que ademas incluye por lo menos uno de estos pasos:

Proporcionar movimiento relativo entre el producto alimenticio y la
cabeza de inyeccion, entre los disparos de inyecciéon para lograr la
posicién de inyeccidon requerida para un disparo de inyeccion
determinado; y

Sincronizar el movimiento del producto alimenticio a inyectar siguiendo
los pardmetros del disparo de inyecciébn para lograr un efecto de
inyeccién predeterminado en el producto alimenticio.

30. Un método para inyectar un producto alimenticio definido en la
reivindicacién 21, que ademas incluye por lo menos uno de estos pasos:
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31.

32.

Proporcionar movimiento relativo entre el producto alimenticio y la
cabeza de inyeccién durante un disparo de inyeccién para lograr el
efecto requerido durante una ronda de inyaccién determinada; y
Sincronizar el movimiento del producto alimenticio a inyectar siguiendo
los pardmetros del disparo de inyeccibn para lograr un efecto
predeterminado en el producto alimenticio.

Un meétodo para inyectar un producto alimenticio definido en la
reivindicacion 21, que ademads incluye:

Filtrar cada una de las fuentes de la sustancia a inyectar.

Un método para inyectar un producto alimenticio que incluye:

Proporcionar una serie de fuentes con liquido a inyectar;

Mezclar de manera selectiva el liquido a inyectar de por lo menos una
de las fuentes de liquido para lograr la composicion deseada;

Hacer circular la composicion a inyectar deseada hacia por lo menos
una bomba;

Depositar dicha composicién a afta presibn en una cabeza de
inyeccion y filtrar la composicién a inyectar en el momento en que ésta
entra en la cabeza de inyeccion,

Aplicar por lo menos un disparo de inyeccidon de manera uniforme y a
alta presién con la composicion a inyectar sobre el producto
alimenticio en un ambiente de inyeccién sellado;

Proporcionar movimiento relativo del producto alimenticio con respecto
a la cabeza de inyeccion; y

Sincronizar el movimiento del producto alimenticio, siguiendo los
pardmetros de tiempo, duracion, intervalos y presion de los disparos
de inyeccion para lograr un efecto de inyeccién predeterminado en el
producto alimenticio.

iz



33.

35.

37.

38.

Un meétodo para inyectar un producto alimenticio definidko en Ila

reivindicacién 32, en el que el proceso de suministro incluye:

- Enfriar cada una de las fuentes de la sustancia a inyectar a una
temperatura predeterminada utilizando un sistema de refrigeracion.

Un método para inyectar un producto alimenticio definido en Ila
reivindicacion 32, en el que el proceso de mezcla incluye adicionar un
volumen predeterminado y controlado de una o mds fuentes de la
sustancia a inyectar en un mezclador miiltiple hasta que se logra la
composicion de la sustancia a inyectar deseada.

Un método para inyectar un producto alimenticio definido en la
reivindicacién 32, que ademas incluye:

— Proporcionar el movimiento relativo entre el producto alimenticio a
inyectar y la cabeza de inyeccién, enire los disparos de inyeccién para
lograr la posicion de inyeccién requerida para un disparo de inyeccién
determinado.

Un método para inyectar un producto alimenticio definido en la

reivindicacion 32, que ademas incluye:

— Proporcionar movimiento relativo entre el producto alimenticio a
inyectar y la cabeza de inyeccién durante un disparo de inyeccion para
lograr el efecto de inyeccién requerido para una ronda de inyeccién
determinada.

Un método para inyectar un producto alimenticio definido en Ia
reivindicacién 32, que ademas incluye:
— Filtrar cada una de las fuentes de la sustancia a inyectar.

Un método para inyectar un producto alimenticio definido en la
reivindicacién 32, que ademas incluye:
55~
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Limpiar la cabeza de inyeccion y la cdmara inyeccion sellada.

39. Un método para inyectar un producto alimenticio que comprende:

Proporcionar un sistema de inyeccién totalmente ensamblado que
conecta las entradas requeridas para el proceso al sistema de
inyeccion totalmente ensamblado;

Suministrar una serie de fuentes de liquido a inyectar dentro del
sistema de inyeccion;

Mezclar las fuentes de liquido a inyectar en un mezclador mdltiple
para lograr la composicién a inyectar deseada;

Hacer circular la composicién a inyectar deseada hacia por lo menos
una bomba;

Depositar dicha composicién a inyectar a alta presion en la cabeza de
inyeccion y filtrar la composicién de la sustancia a inyectar cuando
entra en la cabeza de inyeccion;

Aplicar por lo menos un disparo uniforme a alta presién de la
composicion de la sustancia a inyectar al producto alimenticio en una
camara de inyeccion sellada;

Proporcionar un controlador para guardar ias variables del proceso
aplicadas a un producto alimenticio determinado; y

Controlar las variables del proceso para lograr un resuftado de
inyecciéon predeterminado.

40. Un método pama inyectar un producto alimenticio definido en la
reivindicaciéon 39, en el que el proceso de control incluye por lo menos

uno de estos pasos:

— Adicionar un volumen predeterminado y controlado de por lo menos

de una de las fuente de la sustancia a inyectar al mezclador maitiple
hasta que se logre Ja composicién de la sustancia a inyectar deseada;
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41.

Monitorear a control remoto, la temperatura de por lo menos una de
las fuentes de la sustancia a inyectar con un sensor de temperatura
unido al panel de control;

Indicar en la pantalla tacti que la temperatura de la sustancia a
inyectar esta por encima de la temperatura operacional requerida;
Demorar la aplicacién de los disparos de inyeccién al producto
alimenticio hasta que la temperatura de salida del fluido sea igual o
esté por debajo de la temperatura operacional requerida;

Enfriar con un sistema de refrigeracién cada una de las fuentes de la
sustancia a inyectar a una temperatura predeterminada;

Monitorear a control remoto la presion de salida de la composicién a
inyectar en la bomba con un sensor de presion unido al panel de
control; y

Ajustar la presion de la composicién de la sustancia a inyectar que
entra en la cabeza de inyeccion, para lograr la presion requerida en el
disparo de inyeccion;

Periédicamente liberar aire atrapado en la cabeza inyeccion,

Mover el producto alimenticio con respecto a la cabeza de inyeccion;
Sincronizar el movimiento del producto alimenticio, siguiendo los
parametros de tiempo, duracion, intervalos y presion de los disparos
de inyeccién para lograr un efecto de inyeccién predeterminado en el
producto alimenticio; y

Salvar o guardar las variables del proceso para una ronda inyeccion
determinar.

Un método para inyectar un producto alimenticio definido en la
reivindicacion 39, en el que el proceso de control ademas incluye:
— Ajustar la Presién de aire que se le envia a la bomba para asegurar

que la presién del fluido en la salida de la bomba suministra el efecto
de inyeccién requerido en el producto alimenticio.
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42. Un meétodo para inyectar un producto alimenticio definido en Ila
reivindicacién 39, que ademas incluye:

Enjuagar el sistema inyeccién; y
Limpiar el sistema de inyeccion.

43. Un método para inyectar un producto alimenticio definido en la
Reivindicacion 42, en el que el proceso de control incluye por lo menos

uno de estos pasos:

Mostrar el control de enjuague en la pantalla tactii e iniciar la
operacién de enjuague cuando el operador activa el control; y

Mostrar el control de limpieza en la pantalla tactil e iniciar la operacién
de limpieza cuando el operador activa el control.

44. Un método para condimentar un producto alimenticio que comprende:

Proporcionar la composicion liquida seleccionada compuesta de
sabores, colores, ablandadores, adobos, vitaminas, minerales,
extractos herbales, preservantes, grasas, aceites, agua, soluciones
antiH-microbianas, soluciones anti-bacterianas, sustancias medicinales,
y sus combinaciones;

Proporcionar un dispositivo de inyeccién sin aguja que cuenta por lo
menos con una boquilla que se aparte del producto alimenticio durante
su inyeccibn; y

Aplicar por lo menos un disparo de inyeccidn uniforme con la
composicién liquida a una presion suficiente para penetrar la
superficie del producto alimenticio.

45. Un dispositivo para el movimiento controlado del producto alimenticio
dentro de la camara de inyeccién sellada que comprende:

Un elemento de transporte que incluye una serie de componentes
para generar un campo magnético, dicha bandeja de transporte se
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encuentra ubicada de manera movible en una superficie dentro de la
camara de inyeccién;

— Una primera fuente de impulso y direccién exterior a la cdmara de
inyeccién y una primera tabla de direccién operativamente acoplada a
la primera fuente de impulso y direccién para desplazarse hacia
delante y hacia atrés a lo largo del primer eje; y

— Una segunda fuente de impuiso y direccién operativamente acoplada
d la primera tabla de impulso y direccién; y

— Una segunda tabla de impulso y direccién exterior para que se pueda
separar de la superficie de la cdmara de inyeccién. Dicha segunda
tabla de impulso y direccion, cuenta con un primer lado que incluye
una serie de componente para generar un segundo campo magnético
opuesto y un segundo lado ubicado sobre la segunda fuente de
impulso y direccidon para el desplazamiento hacia atras y hacia delante
a lo largo de un segundo eje,

— En el que la segunda tabla de impulso y direccion estd acopla
magnéticamente al elemento de transporte y en el que la segunda
tabla de impulso y direccién se coloca verticalmente sobre la segunda
tabla de impulso y direccién para responder a los cambios verticales
de elevacion de la superficie del cAmara de inyeccién.

46. Un método para mover el producto alimenticio que incluye:

- Proporcionar un elemento de transporte colocado dentro de la camara
para dar soporte y movimiento al producto alimenticio;

— Proporcionar una primera fuente de impulso y direccion y una primera
tabla de impulso y direccion operativamente acoplada a la primera
fuente de impulso y direccién para el desplazamiento a lo largo del
primer eje. La primera fuente de impulso y direccion y la primera tabla
de impulso y direccién estdn colocadas exteriormente a la camara;



-~ Proporcionar una segunda fuente de impulso y direccién acoplada a la

primera fuente de impulso y direccidn operativamente y un
componente de apoyo vertical acoplado a la segunda tabla de impulso
y direccién para el desplazamiento a lo largo del segundo eje, dicho
componente de apoyo vertical cuenta con un primer soporte vertical
de apoyo mas bajo en su posicion y un segundo soporte vertical en
posiciébn més alta, y

Proporcionar una segunda tabla de impulso y direccién colocada de
manera vertical sobre el componente de apoyo y magnéticamente
acoplada al elemento de transporte, de tal forma que dicha segunda

tabla de impulso y direccién se pueda colocar verticalmente entre la _

primera posicion vertical y la segunda posicion vertical a lo largo de
dicho componente de apoyo.
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DISPOSITIVO Y METODO DE INYECCION SIN AGUJA

RESUMEN DEL INVENTO

Se revela un dispositivo y método de inyeccién sin aguja para inyectar un
producto alimenticio con el que se puede aplicar uno 0 més tipos de aditivos
liquidos de manera individual y/o simultdnea al producto alimenticio dentro de
una cdmara o compartimiento de inyeccién sellado. El dispositivo y método de
inyeccion del presente invento utiliza disparos rapidos de alta presién para
inyectar de manera complata y uniforme el praducto alimenticio, permitiendo
que diversos productos alimenticios o variados aditivos sean inyectados
secuenciaimente de manera eficiente e instantdnea. El dispositivo y método
de inyeccién sin aguja, minimiza la contaminacién integrando totaimente el
proceso de inyeccién dentro de una cédmara sellada, y eliminando la
necesidad de que las boquillas de inyeccibn hagan contacto y sean ubicadas
de manera inmediatamente adyacente al producto alimenticio.
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PCT

Internacional PCT”

PARA EL USO EXCLUSIVO DE LA OFICINA
RECEPTORA

Sollcitud intemacianal No.
Facha de Presentacién Intemacional

Nomln_tlll)ﬁcinllmay'&)ﬂdmd

Low wimjo Sreessmy yoliciize que I preseste miloitnd interssdoss] s
procnds de ssmerds oon of Trtedo da Coxspireslin de Peissbe. 7821-PCT

Archivo ds Referencia del Agenie o Saliciianty
{sl s& doana){12 carmctares miximo}

DIBPOSITIVO Y METODO DE INYECCION SIN AGUJA

Carsilla No.1 Tiulo del Invento

Casilla No2 Sollcitante

Esta persona también es Inventor

Nombre y direcclin: (apeliido syguido par mambre; parm una persona furidica nombre legal compler. La Tel#fono no.
direccidn debe incluir cidigo postal y rombre del pals. El paix de la direceidn indicada en esia casilla ex of Estado | 1.435-170-3708
diel solicitonin (que e3, sl pals) de residencia si no w indica adelante Estado de residencia). F__lulmlm.
1-435-763-2101
Watts, Edward D. —“"m
1332 East 3100 North
North Logan, UTB4341 No. da regietro del
L US : _solcitants con In oficina
EU EU
Esta persona cs solicitante [E1 Todos los eatacion O Solamonts ke Natads Unkiow s | L] Los astmion intiaads an Is
para los propsttcs do fesiprom Emh-ﬁhhﬁ“ il -
No3 SOLICITANTE(S) Y/O INVENTOR(EE) ADICIONAL(ES)
Nombre y direccidn: (apeliido ssguido por nombre; para una persona juridica nombre lagal completm La Krta persona as:
direccidn debe inchar cddigo pastal y nomisrs del paiz. Ei pais de la direccidn indieada en exta casilia es ¢l Estado olo
del solicitants (que ex, ¢l pals} de rezidencia st no % indica advlante Extado de residencia). 01 Solo solicisanse
R Solicitanse ¢ imveniar
Hanwen, Conly L. O Solo iewentor (sl esta
1310 East 3100 North casiila de verlficaciin sx
North Logan, UT 84341 marcada, no lene adelanie)
us No. do Regiatro del soficiiante
con s oficina
Estado (que c, ol pais) do naclonalided: BU Estado (que es, of pais) de residencle:  EU
Esta perscns o3 soliclanic Todos 'ow estadios 1 Tocion ioe ssiixios desigrsios O] Bolsmants ks Estacos [] Los sstacios iIndicdos s 16
para loa propéshios de tdosignmdce xtapto kot EAL. de Amivics Linidos de Amivios canlls somplamantwis
O Soliciiantes adizionales y/o Inveatores (adicionales) se indican eu una hoja s continunclia.
Caslia No 4 AGENTE O REPRESENTANTE COMIN; O DIRECCION DE CORRESPONDENCIA
[ Por medio dz Ia presante Ia parsonn idantificada adelants ha sido sehalady pars Actoar
cn nombre del (los) solicitante (s) ente las Autoridedes Intemnacionales competentes como:  Rlagente CRepresontente comin
Nombre y dreccidn: (apeliido seguido por nombre; para una parsona juridica nombre legal completo. L8 | Teforo:
direccién debe Inclulr cidigo postal y nombre del pale. El pals de la direccién Indiceds on esta casiila e ol 414-208-8285
Estado del solichants {que as, of paia) de realiencis al no se indica edelante Estado de residencis).
Fecaimik
Holland, Antonia M. 414-208-8097
Relnhart, Boerner Van Deuren L.c.
1000 N. Water Street, Suite 2100 Ragistro del
Mitwaukee, W1 53202 con la Oficina Na.
uUs 33,840

espacio anterior se utiiiza en camblo para Indicar una direcclén espacial & Ia cunl 1a cormespondencia so deba enviar,

O Direccida para correspondencia: marque csin casills de verificacidn cuando ningiin sgenic o representante comin ew/hays sido sciialado y of

Formrio PCT/ROAMO1primenm hojaj(Ensro 2004)
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~Canllie Suplementaria 5 /a caziie sUplemertiania no ea Ullizeda, 8aia hoja no debe

sor inciuids an je solicitud,

Sl cusiquiam de las ceaslies, axcapio las caalias no. Vi) a (V) pam la cual
exinta una caslila especial, ol espacio as insuficlenta para proporcionar toda s
Informacién: en tal caso, esariba "Continuacién de fu casliila no....(anots ef no. de
caslia) y sscriba Is Informacin de ia misma manem como requien o sublitulo do la
casllis ah donde el sspacio fus insuficiants, sn particular:

Si mas de dos personas se indican como solicitantss y/o
invertores ¥ no hay “hola de continuecién™ en tal caso escriba “Continuacién de la
caslia no. lll he indique para cada persona adicional la misma Informacidn que se
requisra an la casilia iif. £\ pals de a direccldn pussta on esta cesiia os sl Estado (sa
dacir, pals) de resiiencia sl no s» anota ningtin Estado de residencia.

Sl en Ia casllla no. il o cuaiquiem de sub-casllas de la caslila
no.li, ha indicacién “El sstado que sa ancta en ia casila adicionaf” as chequan: an tal
caso eacrba “Continimcion de ia caallla no.II" o “*Continuacidn de ls casllla nolil" o
"Continuacién de (as casllias no.ll y no.ll" (como sea el casa), anote &l nombre del
solictanta(s) involucrado y, junto a ceda unc de estos nombres, ol Estado(s) (y/o,
donde aplica, patents ARIPO, Euroasiitica, Europaa, o QAP]) para cuya propdalio
dicha persona es o) soliciants;

Sl en |a casliis no Il o cusiquien de las sub-casilas de lu caslils
no.Ni, el inventor o al iInventor/solickante no es el iInventor para todos los Estadoa
dasignados o pare los Estedos Unidos ds America: sn tal caso secriba "Continuacién
de la cesllla no.II" o “"Continusciin de la casliia no. IIF o “Continuacidn de ias caalllss
no.1l y no.ii* (como sea of caso), anote el nombre dal inventor(e), ¥ junto a cada uno
de estos nombres, of Estado(s) (y/o, donds apiica, patents ARIPO, Euroasidtica
,Europesa, ¢ OAPl} pare cuya propdalto dicha parsona es ol inventor;

S1 adicionaimante al sgents(s) indicado on ia casllia no. IV hay
mas agentas: an tal ceso escriba *Contlnuacién de la casllia no. [V* he Indique para
cada agents adicional ¢l mismo tipo de informacién que sa requiers en la caslla no.
v:

Sl en ia ceslila VI hey mas de tres sofichudes tampranas cuys
relvindicacién de prioridad: en tal caso escribs “Continuaciém ds la casflla no. V" he
Indique para cada aplicacidn tsmprana &l misme tipo de Informacin que se requiene
en la cesllla no. VI:

Sl ol soficitania desea qus la soliciud intsmacions! se trats en un Estado
especifico, como patents de adiciin, “certificado de adicidn”, "certificado da adicidn de
inventor, “cartificado ifitario de adicién”, en tal caso escriba i nombie ¥ el cixigo de
dos letraa de! estado concemients y ln indicecion “patents de sdicion” “certificado de
adiclon” "certificado del inventor de adicion” o “certiftcado utilterio de adicion” ol
numnero de |a soficiud maestra o patente maesim u ol concesién maesstra y ol dia
da la concasién de la patents maastra o de obra concaalén o el dia an que se archive
la aplicackin messtra (Regia.4.11 (w)(H) y 49bis. 1(a) o (b)).

Sl ol solicitante desea que la solicitud intemacional se truts en los Estados
Unidos de América como una continuscidn o coninuacién en parie de una sollickud
antarior: en tal caso, sacriba “Estadoa Unidos da América” o “"US" e indicar
"continuacidn™ o “continuacidn en parte” y el numaro y fecha en que se archivo ia
solicitud maestra (Regla 4.11(a)v) y 48bia.1(d)).

Continuacién de la caslia No. IV
MILLER, Laslis §. HOLLAND, Antonia M. KALINOWEKI, Leonard J.
PHAM, Andrew T. DEKRUIF, Rodney D. MANGHERA, Peter J.

Todos los abogados nombrados arriba son miembros de la firma de REINHART
BOERNER VAN DEUREN u.c. 1000 NORTH WATER STREET, MILWAUKEE,
WINSCONSIN 53202, UNITED STATES OF AMERICA, COMO SE INDICA EN LA
CASILLAV

Formato PCT/RO/101 (hoja suplementaria) (Enera 2004)
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Caailla No. 5§ DESIGNACIONES

EIdillp:ﬁmiumhmnllnhllemuﬂmhjohlqlldﬁ(l)hd-mtmhmdmwmmmn Inculndos por o I
n:d:.tdlllpghnimm”lm Mhtwmamihymmmuhvmm!‘;ﬂ: "
nacionsics ¥ regionales.

No obstnte
o DE Alomania no esth deslignado pars cualquier clas do proteccisn naclonal

D KR Repdblica de Korea no esta designado par cuslquier clase de proteccidn nacional
g RU Federncién Rusa no esta drignado per cualquier clasc de pmteccin nacional

ﬂnmﬂhédqwmhnnhnuuﬁmﬂhmﬁhm&)b%sw“mtmdmﬂ
efecto, bajo la ley narional de una solicind nacional previa desre la cual ia priovidad es reivindicada, Ver las notas para cowilla No, 5 como

Ehm&mﬁﬁgmmdmmzwchm:E.

Casllla No. V1 REIVINDICACIONES DE FRIORIDAD

For medio de |a presente sc reivindica Ia prioridad de la{s) sigulente(s) solicitud(es) temprana(s):

Focha de N do Ia solici Dande ae ancusntra la solicitud temprana:
presentacién de la temprana Solicitud neclanal: Solicknd regional;* Solicitud internacional:
solicltud temprana Pals 0 mlembro ded WTO Oflcina regional Oficina receptora
(din/'mes/uho)

item(1)
27 de Marzo de 2000 10/434,408 EU
(27.00.03)

item(2)

ilem(3)

O Las relvindicaclones de prioridad se indican en la Casilla Complementaria,

Se sciicia 8 s Oficina recapiora preparar y transmitir » tn Oficina intamacionsl una copia certificada de iafs) sclicitud({es) tamprana(s) {solo of i
salciard tamprana fise prazsantads con is Oficine que para propdsiios de eets soliciid infernacianal s ia Oficine recepiors) identificeda arribs come:

O Todoy loa feems B flem (1) Ditem ) Oftem 3 O fiem (4) O #em ¢5) O otros, ver caslila complementaria

* Kn doeds la soliciied temprona a3 wna solicivad ARIPU. indique of senos wn catads pavts de le Corvencidn de Paris para i Proseccida de Propiadad IndRLivial
o ww Aombvo de la (rganizacidn Mendiol de Comrcio pora of cucl tal solicined tewprans sz provensd (Repla

Casllla No. VIl AUTORIDAD DE BUSQUEDA INTERNACIONAL

Eleccién de ia Autorided de Biequeda Intsrnacional (BA) (w dos o mis Auloridades de Bisquada imsrecionsies son compaiantss para llsvar &
ml;mm.lnﬁmhmm se puads utilzer sl cidigo da dos lstres):

Solieited pars mtillzar los resultndos de Ia bisqoeda termpraps; Investigacida de tal bdsqueda (si una isqeeds temprana se he Nevado &
cabo por o sollchado de a Autnrided de Bisqueds Internaclonal):

Fecha (dis'mes/sfio) Nilmero Pyis (u Oficins Reglonal)

Caillla No. VIII DECLARACIONES

Las sigmientes declaracioncs estin contenides en lns Casillas Nos. VITI (1) & {v) (marque las casilias de verificacidn aplicables adelante ¢ indique
en | columna de Ia derecha el mimero de cads tipo de declamcidn):

O Casilla No. VHI(T) Declaracin de Ia Identidad del inventor:
O Casllla No. VIII(il) Decleracién del derecho del solicitanta, como la fecha de presentaciin internaclonal, para solicitar y otorgarse una patente:

O Cusliia No. VITI(I1i) Declaracidn del derocho del solicitante, como la fecha de presentacidn Intemnaclonal, pam reivindicar In priorkdad de uma
sollcitnd temprans

O Casilla No. VIII(v) Declaracidn de inventor (sok pars los propdsitos de designacion de los Estarlos Unidos de Américs)
DCasifia No. VIIi(v) Declerscidn de descripcldn no pegjudicial o excepeiones par fafla de novedad

15°
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Causilia Ne. IX LISTA DE YERIFICACION; IDFDMA DE PRESENTACION

Esta Solicind Intemacional contiene:
{n) on forma do pupel, o sigwisnts mimers de hojes:
Soliciud 4
(inciuideg Hojus du dechwacién)
Descripcidn (etcluye listados

de secugncias y/o tablas
relecionades con catas) 51
Refvindicaciones: 15
Resumen 1
Dibgjos ]
Sub total de Hojes: »
Lintzs do secucocins

Thbins relaciondies

Parts de L Linta de secuenaiss de lng dessripsioncs
{el numero sctual de hejes, si se archiveron en pupel, osi oo
Imyam Jienndo on eomputader, -(=)“
Total mmero de hojas
(b) Dsoloen ﬁmnlhdblepweanpnhdw
(Seccidn 801 (a)(D)

(7) O listado de sccuencias

(i) O tables reiacionadas con estas
€} O tambidn en forma legible por

(Seccidn 801 (a)(i))

(i) O listado de secuencias

(if) O tables relacionadss con estas
Nimero v tipo de portadores (disketta, CD-ROM,
CD-R u otro) ea ¢ cual estd contenido el

O listadio de secucTcin. ...

{copiss adiclonales pars ser indicadas de acuerdo con
los items 9(ii) /o 10(ji), en Ia columna derecha)

Esta solicitud internacional se acompaiia por ci{los) siguiente(s) item(s) (merque Ins casilias de
verificacidn aplicables adelante ¢ indique en Ia columna derecha ¢l nimero de cada item):

DN -

o NP

10.

Nimero de ftema:

B Hoja de cilculo de tagas
1 Original del Poder de abogado por separado
O Original del Poder general de shogado

OJ copia del Poder general de Abogado; nimero da
refenencia S etiste: ........ocovieicenreenee e e e

O Declaracitin que explics fatts de fima:

00 Documento(s) de prioridad identificado(s) en casilla No. VI como frem(s):
0O Traduccidn de I solicitud Internacional en (idioma);

D Indicaciones separndas on ralacién con microofgemismos u otro material
bicldgico

O Lista de secuencing en forma legible por computador

() O copin preseniads pera los propdsites de bisqueds intemacional de
acuerdo con Ia Regla 13ter solamente (y no como parte de Ia solicitod
int sonal):

(i) O (solo cuando la casilla de verificaciin (b)) o (c)i) 5 marca en In
columna de la izxmicrds) copins adicionales incluyen, cuando splica, Ia copin
para los propdsitos de biaqueda Internacionsl de acuerdo con ln Regls 13ter
(iii) O junto con les declarstiones importanies purs la identidad de ln copia, o
copias con Jos listados de secucnciss mencionados en la columna Expuierda
CTabiss en forms legible por computador relacionadss con la lista de
socuenciss (indique nimero y tipo de portadares)

(i) D copia presentada pura los propdeitos de IKisqueda internacional de
scuerdo con la Seccitn 802(802b-cuarto) solamente (y no como parte de la
solicitud internacional):

{ii) C1 (solo cusndo In cagilla de verificacidn (b)(ii) o (cXil) sc marce en la
colunma de 1a izquierda) copies adicionales incheyen, cuando aplics, In copia
para los propdsitos de bdsqueda intemacional de acuerdo con la Secclsn
302(b-cuarm)

(iil) O junto con les decinraciones intportantes para 1a identidad de la copis, 0
mpnmhﬂlunmmlhmhmhmqmudl

B Otra (especifique): Carlg d¢ tcs

Figura de los dibajos que pusds

Idioma de Presentaciéa de ia

Edward D. Watts, solicitants e Inventor
Facha 15 de mayo 2004

scompsfier al Remmmen: 1 Solicitud nternacional: Inglis
Casllla No. X FIRMA DEL SOLICITANTE, O AGENTE
Jamto & oy of mombre du la [ en lg cuol ia l 10 ez abwio de la lectwra de o

Conly L Hansen Solickants e invantor
13 de mayn 2004

Parn uso exclusivo d ¢ | a Oficina Recoptors

| son competentes): ISA/

1. Fecha de recibo actual que da a entender La solicitud internacional 2. Dibujos
3. Dato corregido del actual recibo debido u pepeles fecibidos tardismente pero en tiempo o dibujos compietando ] Recibido
| La debida sclicitud imternacional O No recibido
4. Fecha ded recibo en ticmpo de las comecciones requeridas baio e srticulo PCT 11(2):
5. Autoridad de Bisqueds Imternacional (a1 dos o mas :I.U.Tﬂhn“allmiltmm
a

Fecha de recibo de Ia

del record por la Oficina [ntemacional:

|5\



Solicitud Internacional No.
Esta hoja no hace parte ¥ no cuenta como hois de la soficiud Intemacional

PCT Fecha de Presentacién Internacional

HOJA DE CALCULO DE TASAS (ANEXO A LA SOLICITUD)
Archivo de Referencia del Agente o Solickmnte

7521-CT
SOLICITANTE
EDWARD WATTS AND COMLY L. HANSEN
Calculo de la taaa prescrita
1. Tasade tramite 300(T)
2. Tasade bisqueda...................o....... 300(s)

La bdsqueda internacional debe ser conducida por EU

(51 dos o mils muipridades Internacionales de biisqueda son competentes para iniclar la bisqueda intemacional, indique el
nombre de la mutorided que ba de llevar a cabo Ia bisqueds Intemacional )

3. Tasz de archivo internacional
Donde los items (b) y/o (c) de In casilla No. IX splican, pongs ¢l Sub-towl de hajea

Donde los items (b) y/o (c) de la casilla No. IX na eplican, ponga d Tatal de hojes........ccc.... 79
11 Primeres 30 hojaa, 1035(il)
N _49 $11.00 USD
{12) numero de hojes X Tasa por hojey - 539(i2)
que pasen de 30

{i3) componentes adicicnales séio 5] bn secuencia de listadas yo tablas relacionsdas alld se archivan en medios leglbles
por computador bajo In seccidn 301(s)(1) o ambas en esn forma y papel, bajo I seccidn 801(a)(11):

400 X tmea por hoje= 13

Sume reaglones il,12 y 13 y snote ¢l total en L..........

(hos salicitantes da clartos escados tienen durecho a uns reduccidn del 75t de la tasa imternacional. Donds el
solicitante anga dicho derechofo todos los solicitantes}, sl tofal ha anotar en 1 =8 el 25% de la Lasa de
archivo intermacional)

4. Tasa por el documento prioritario. 20.00(p) | s2194

5. Total a pagar. TOTAL

Sume lus contidades en T.S.1 y P y anote e total en Ia casilla Total
Forma de Pago
0 autorizacifin pars cargar & una cuenta cormiente  [JGiro postal DERective Oeupones
B Cheqe O Retirobancarle  CJestampilins redimibles  Clotras({especifique)
AUTORIZACION PARA CARGAR (O CREDITO) A UNA CUENTA CORRIENTE
{Esta farma de psgo puede no estar antorisada en todas las aficinss receptoras) Oficina receptom ROV....EU
3 Autorizacién para carger Ia totalidad del pago como se indica miba Cuenta corrients no.......13-08R2
e comlils ar dinke worenr nils o kv covadicders puet e copvetn owrients ds ke eficir Fechs... 'Ah'“ 26 2004
respiers vl io pemitay Autorivacién pars cargar cuslquier défich o dar crédito si hay Nombee....Antonia M Holland
sobrepego de acuerdo  la tasa fijude erriba Fima.......courne

O Autorizacién para cargar d vulor del documen io de prioridad




TRATADO DE COOPERACION DE PATENTES

PCT

SEGUNDO Y SUPLEMENTARIO AVISO INFORMANDO AL SOLICITANTE  [AT HOLLAND, Antonia M
DE LA COMUNICAGION Reinhart Bosmer Van Deuran s.c.
DE LA SOLICITUD INTERNACIONAL A LAS OFICINAS DESIGNADAS Sulte 2100
DONDE APLICA EL TIEMPO LIMITE DE 30 MESES BAJO EL ARTICULO 1000 North Water Strest
22(1) Mivaukee WA
ETATS-UNIS D'AMERIQUE
(PCT REGLA 47.1(C)
Fecha de envid (dia/mea/aio)

© de Septiombre de 2005{00.09.2005)

Archivo de Referencia det Agents o Solichants NOTIFICACION IMPORTANTE

7521-PCT

Facha de sobchud intemacionsl (dia/mea/afo)
No.de sollcitud Mtemacions! 26 de Abrl 2004(20.04.2004)
PCTS2004/012781

Fecha de prioridad
08 da mayo de 2003 (08.05.2003)

WATTS, Edward, D. ot al

y Suplementario) (Enern 2004)

|.ATENCION: Purs cxalquier Oficion desiguada(a), part la ezl of limbe do tiompo bajo ol articulo 22(1), vipents dendo | abril dv 2002 (30 meses
demle In forha de prioridet) ne apfies, por fuvor ver formain PCTITB/308 (priver aviso) emitido sxteriormento.

2, el avizo dado por In presente purs Les oficioss desigusdns pars Jas cusics o Umite do tiemrpo bajo ol srticalo 22(1), vigeste desle alwil 1 de 2002
aplica, siicioads la comunlcaciin do Ls sollsliod intersasiona] previsty en o articoio 20, Tevads s caby bajo In regin 9381, La Oficion Internmricyl
ha cfcctmsds 1a comunizaciin ea In fochs indicads s contimeaslier: 25 de Noviembwe de 2004 (29.11,2004)

AULAZ BY,CH.ON,CO,DZ EP,HU KO KP,KR,MD, MK MZNA,RUSY TM.US
De scuerdo con Is regin 47, 1(c-bis)(T) aquelins oficinas que acepien ol presests sviso come cvidancia concluyeto qus la commicacidn ds La sollcind
Interaacional ba tomado fagar debalsmente en la fech de envio de anmen Indieads sriha y 20 ae requicere copla de La solicing incernacional para ser
suministrads por el sollchexts § lay ofickes desigondss,

3. Las siguienies Oficines designadss purs quicscy el limite de tiempo bajo ¢l srtienlo 22(1) vigente desde | de shril 2002 spfics oo ticwes que solicitsr

al tiempo de envisr por comeo o preseme svisols comasbmclin de by seliclad Internaelongl ey requeskds, temind efiectos bujo In regia 235 J:
ARAGALAMAP AT.BA,BB,BO,BRAZ CA,CR.CU,CEDE DK.DM.EAEC.EE ES, F1,GB,OD.GE,OH, OM, HR, ID, IL, IN, 18, JP,
KE, KZ,LC. LK, LR, LS, LT, L, LV, MA, MG, MN, MW, MX, N1, NO, NZ, OA, OM, FH, FL, PT, RO, 5C, SD, 38, 50, SK, SL, T,
TN, TR, TT. TZ, UA, UG, UZ, VC, VN, YU. ZA, 2M, ZW

De agpendo aon In Regla 47.1(c-bis){T5) aquelles oficinas qua scepisn dl presexts aviso come evidencls conclxyenie que o sstado contmbmrie pars o

cual Jos actns de s Oficks coeno Oficins desipaads a0 requiere soninlstrar. bajo el srticule 22, por ¢l sollcitentv ons eopia de ba miishind

Internacirnal.

4. LIMITES DE TIEMPO pp presentsr ks solicitad de exsmen intamacional y Is entrada terxprans cx fase naciosal.

Para las Oficings desigasdes o alegidas Estadus srriba, of tianpo Hovlie splicshle pars entrar s s fue xaciooal ek mjetn o bo qoe s dicho en el
panigrafb siguients, es de 30 meses desde In ik de priovidad,

hhpﬂ.hmbhﬂmhhhﬁhhhmn—“qﬂﬂi— varios periodoa da teapo, en
relacids variss oficioes deslgoadas o clegidag, Para lus actoalizacienss regulares en los hales de dempo splicables (30 0 31 meses u otro oo do
dempo) Oficins por Oficiog, reflimer a ks Gacets PCT , ol Boletin PCT y la Guia PCT par o solichisntn, Volomes I expilinios naclonsles todos
dispomibics cn e sitio de Internet do S OMP1 ea hgc/fweve: wino iniectfonfindex himl

Es de 1a exchmive responsshilided del snlicitants mouitonesr— esins limies do thewrpo.

La Agencla Imernacional WIPO Oficlal Autorivedn

1211 Ginebra 20, Sulm Agoes Wittman-Regls
Fax No. 41 22.740.14.35
Fax 41.22.338.95.70
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De la agencia Internacional

PCT

NOTIFICACION CONCERNIENTE A LA

ENTREGA DEL TRAMITE DEL
DOCUMENTO DE PRIORIDAD

{Instrucciones Administrativas PCT Seccidn 411)

TRATADO DE COOPERACION DE PATENTES

1000 North Water Street

ilwaukee, WI 53202
Eatados Unidos de América

G

PCT/US2000«

 Facha de entraga (dfa/mes/afio)
23 julio 2004 (23 07 2004)

Archivo de referencia del solicitante o agents
7521-PCT

NOTIFICACION IMPORTANTE

Soliciiud Internacional No

Fecha de entrega intemnacional (dia#nes/afio)

PCT/US2004/012781 26 abril 2004 (26 04 2004)
Fecha de publicacién Intemacional (diafnes/afio) Fecha de prioridad ( dayhnumh/year)
No se ha publicado Mayo 08 2003 (08 05 2003)
Solicitants

WATTS, Edward, D. et al

1. por medio do sste formato que reemplaza cualquler notificacidn concemients a la entrega del trdmite del documenio de prioridad
anteriorments, por medio de [a presente se te notifica al solichants la fecha en que la agendla intemnacional reciblé el documento (
relacionado con soliciiudes anteriores cuya prioridad sa relvindica. Al mencs de qus se Indiquen lo contrario con las letras NR en |
columna de la derecha o por un * que aparecs al lado de la fecha de recibo, ol documento de prioridad concemients fue entregad:
tramitado a la Agencia Intemacional en cumpiimiento de las reglas 17 1(a) o (b).

(Si aplica) las letras NR que aparecen en la columna de la derecha denotan un documento de prioridad que, el dia que se envid @
Formato por comeo no se habla recibido por la Agencia intemacional bajo la Reglas 17 1(a) o (b). Donde bajo la Regla 17 1(a) el
documento de prioridad debe ser entregado por el solicitants a la oficina receptora de la Agencia Intsmacional paro el solicitante 1
enirega del documento de prioridad dentro del limite de liempo aplicado an bajo esa Regla, se le pide al solicitante dirigirse a la R
1{c) que dice que ninguna Oficina designada puede hacar casa omiso de la naivindicacién de prioddad & concemniente antes da de
solicitante una oportunidad, tan promnto entre an la fase nacional que suministre el documento de prioridad a dentro del limite de ti
que es razonable bajo las drcunstancias.

3. (Sl aplica) un asterisco (*) que apanace Junio a la facha de recepcién en la columna de la mano derecha denctan un documento di
prioridad que se entregd para trdmite en la Agencla Intemacional pero no cumpliendo la Regla 17 1(a) o (b) (ser documento de pt
se recibido después del tiempo limite prescripto en la Regla 17 1(s) o la solicitud para preparar y trasmitir el documento de priorid:
entregd on la oficine despuds dal imite de liempo aplicado le bejé Regla 17 1(b). Aunque ol documaniv de prioridad a It
entregé en cumplimlento de la Regla 17 1{a) o (b) la Agencta Intemacional ain embargo trasmitird una copia dal doaumento a la O
designada para su consideracidn. En caso de que dicha copia no sea aceptada por la Oficina designada como documento de prio
la Reglas 17 1(c) pravé que ninguna Oficina designeda puede hacer caso omiso de la reivindicacion de pricridad concemiente ant
dar al solicitants una oportunidad una vaz gue haya entrado en la fase nacional para suminietrar el documento de prioridad dentrc
tiempo limite que ea razonable bajo las circunstancias

.2.

Fecha de Prioridad No. da solicitud de Priofded | D oot reoarors Gockment da proddad
Mayo 08 2003 (08 05 2003) 10/434,408 EU Junio 11 2004 (11 06 2004)
La Agencia Internacional de Wipo Oficlal Autorizada
34 c"‘:';;';'gmgg';“; Frédéric Sontag (fax 3388970)
Facalmil No +41 22 336.80.70
Telefono No +41 22 338 8381

™~
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TRATADO DE COOPERACION DE PATENTES

De Ia OFICINA RECEPTORA
.- PCT
ANTONIA M. HOLLAND NOTIFICACION DEL NUMERO DE SOLICITUD
REINHART BOERNER VAN DEUREN §.C INTERNACIONAL Y FECHA DE ENTREGA
1000 N WATER ST., SUITE 2100
MILWAUKEE. WINSCONSIN 53202 Regls PCT 20.5(c))
Fecha de enwvid
(dia/mes/afio) 10 Junio 2004
Archivo de referencia del solicitante
NOTIFICACION IMPORTANTE
7521-PCT
No. de solicitud internacional Fechs de solicitud imternacional . .
PCTAISIOOIZIE  |Gismest) 26 Abril2004 | “oinFriteriebatmeroto)
[ Solicinte
L WATTS, EDWARD D.
Titulo del invenio

DISPOSITIVO Y METODO DE INYECCION SIN AGUJA

1. Por medio de In presente sc notifica al solicitante que a 1a solicitud internacional e ha sido asignado el numero
de solicitud Intcrnacional y In fecha de archivo indicados anriba.

2. sc notifica al solicitame que s copia del récord de Ia solicitud intemacional
BIFue transmitida a Ju Agencia Internacional el Junio 10 de 2004

Ono ha sido transmitida a la Agencia Internacional por las razones que se indican ebajo y una copin
de esta notificacién ha sido enviada a Ia Agencia Internacional®.

0 porque el visto bueno de la seguridad nacional no se recibido
{1 porque (especificar razén)
* La Agencia Intemaclonal monitorea ¢l tramite de ia copia del récond por parto de la oficina Recoptorn y notificara al solicitante (con el

formato PCT/1R/301) de su recepeitn. Si la copia del nicond no ac ha recibido el dia de vencimienio 14 meses de la focha de prioridad, In
Agencia Internacional notificar af solicitznie (Regia 22.1(c)).

3. INFORMACION SOBRE EL TRAMITE DE LA LICENCIA INTERNACIONAL Completada por ]M
0 Licencia adicional pam el tramite Internacional no se requiere. Iiste asunto yn esta cubierto por una licencia
expedida o por una solicitud nacional de EU equivalente. Refiémse a esta licencia par informacidn sobre su
alcance.

O La licencia para tramite intemacional no se requicre. 37 CFR.5.11(e)(i) O 37 cfr 5.11(e)(2).sin embargo una
licencia puede ser necesarin para tramites adicionales. Ver CFRS.15(b).
La licencia de tramite internacional ha sido otorgada. 35 U.S.C. 184; 37 CFRS.11 en: Jupio 7 dg 2004,

B 37 CFR 5.15(a) O37CFR 5.15(b)

Nombre y direccién de de ISA/
y courea Oficial Autorizado

Misil Stop PCT, Comisionado de Putentes
P.0. Box 1450 Alecmdria, VA 22313-1450 Jeryl McDowell

Facatmil No. 703-305-3230 Teléfono: 703-305-3639
Formamp PCT/RO/I05 (julio 1992) _
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COMPLETA  ( ¢ " INCOMPLETA
Firma Raspc-:nub! : Y‘L o
- q’t“ .

Fecha:

W

' " T pr—r————
; o : Radicacion 1 5118081 00060609 Folimn 163 . 4
! ! ek (00)s PORS-IER iS5
Tramite 3 011 PCT-PATENT 20D HASE MRE1 AN HE!EN‘III:
: . Dependencia: 2620 DIVISION DE NOEVAD CREACTENES .
REQUISIT 0S NECESARIOS PARA PRESENTACION Y AGILIZACION DEL
! ‘ ; o TRAMITE T i: . ﬁ
R A N . R
oo oo :; -“'; o T Ua.ﬂmo mnon.
i i :’ ST ) ; . L
K PATENTE DE INVENCIGN MODELO DE UTILIDAD ) () -
| - lndfa:lﬁndeqmusol:lhhmmnlﬁndlmapdm /f T ()
i - Datos de idenificaciéri del so }lﬁmeodelapmquupnmhhwmihld. ) ({ )}
- Descripcién de la nvencién. Vs (')
' '~ Bibujos ds'ssrestés pertinentes. /" ( ) ()
et Gomprubmhde‘hgodnhshusahblecldas.
”,‘ COMPLETA * A , INCOMPLETA ( ) ()
¥ pseRo INDUSTRIAL ( )
i__ - -Indlcaclon de que se solicita el registro de Disefio ifidustrfal {) ()
) - " Datos de identificacion del solicitante o de la persona que presenta  ( N ()
- lasoliciiud.
- Representpcion grificao fotogrnﬂct del Dlaeno industrial o muestra del
Materia] que Incorpora el disifio. (). ()
., Comprobdnte de page de las fagas esfab!ec!das { ) {)
COMPLETA (). . | NCOMPLETA , () ()
'ESQUEMA DE TRAZADOU;, () - “' d'



REPUBLICA DE COLOMBIA /lL
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCI
Bogot4,
2020
Doctor (a)

CARDENAS NAVAS DARIO

REFERENCIA Radicacién No. 5 118391
Bolicitud intermacional Us82004/012781
Fecha inicio fase nacional 09/12/2005

Trémite 11

Evento 378
Actuacibtn 430

oficlio No. ; 7 5 [..

Camo resultado del examen de forma, realizado con fundamento en el articulo 38 de
la Decigifn 486 de la Comieifm de la Comunidad Andina, articulo 27 del Tratado de
Cooperacifm en Materia de Patentes (PCT), regla 51 bis del Reglamento .y Circular
Onica de la Buperintendencia de Industria y Comercio, se le comunica que:

1. La solicitud no contiene el poder debidamente otorgado, con el lleno de los
requisitos exigidos por los articulos 63 y subsiguientes del C&6digo de
Procedimiento Civil., Adicionalmente, deberf presentar el documento que acredita la
existencia y representacifm legal de la sociedad sclicitante, cuando ésta fuere
pergona juridica.

En cumplimiento de lo dispuestoc por el articulo 39 de la Decisién 486, pe le
requlere para gque dentro del término de dos meses sigulentes a la fecha de
notificacin del presante oficio, complete los requisitos anteriormente enunciados.
En caso de no dar cumplimiento al presente requerimiento, la solicitud se
considerari abandonada y perderi su prelacién.

Notifiquese el presente ofid'monfonne a lo dispuesto en el numeral 5.2, literal

requerimiento fue notificado por fijacidn en 1lista de




