PERFIL DA TECNOLOGIA:

Base lipidica para melhoramento
de propriedades de cristalizacao UNICAMP

Base lipidica evita /
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A invencao promove um atraso nas transicoes polimdrficas da manteiga de cacau -
e, assim, resolve problemas na etapa de temperagem dos chocolates e inibe p—
o efeito de fat bloom, conhecido como um defeito na qualidade dos chocolates. e —
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PROCESSO DE OBTENCAO DA MESMA E USO E BEBIDAS
A base lipidica obtida aplica-se no melhoramento das propriedades de cristalizacao INVENTORES:
da manteiga de cacau, assim como na estabilizacao do polimorfismo de lipidios. THED GUENTERKECKAUSCH
 Mestrado em Engenharig Quimiga -_UFRJ,s .
A manteiga de cacau utilizada na producao de chocolates determina as principals caracteristicas E\Foolust-oﬂzgtoquag;gfggais't?e%u.'E"liﬁaPulcsydt o
relacionadas a qualidade sensorial, durabilidade e estabilidade fisica durante o seu armazenamento. Sua gffcé"»}ff:Uf?r_offs;;:vris;?{mg[sadéﬁ%lrf&"ﬁg%
natureza polimorfica é complexa e o comportamento desta gordura depende diretamente das condicoes de Campus Pogas de Caldas, MG. o
processo da cristalizacao. ANA PAULA BADAN RIBEIRO

A base lipidica da presente invencao apresenta resultados surpreendentes de polimorfismo lipidico, capaz de
promover um atraso nas transicoes polimorficas da manteiga de cacau, modificando diretamente a sua
microestrutura cristalina. Esse efeito melhora as propriedades de temperagem dos chocolates, oferece
resisténcia térmica ao produto e prové a inibicao do efeito de fat bloom.

PRINCIPAIS BENEFICIOS E CARACTERISTICAS DA INVENCAO:
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Base lipidica para Capaz de retardar Melhora as propriedades Oferece resisténcia
a estabilizacao do a transicao polimodrfica de cristalizacao térmica e inibicao do
polimorfismo de lipidios da manteiga de cacau efeito de fat bloom
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