Exercicios

Conchagem, Temperagem, Embalagem



=

(9

o
]

=

N

(93]
|

[HEY

o

o
]

Acido Acético (mg/100 g massa)
~
Ul
|

Ul
o
|

Umidade (g/100 g massa)

ACIDEZ E UMIDADE

— Agua
A - - - Acido
1,50 1T
1,254
1,00 R
0,75~ _-\'\-.______
0,50
I O
0O 1 2 3 4 56 7 8 9 10 11 12
Tempo (h)

Fonte: Adapatado de Beckett, 2008



TAXA DE CISALHAMENTO
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Fonte: Adapatado de Beckett, 2008
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MISTURA DE LIPIDIOS
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Temperatura (2C)
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Fonte: Adaptado de Talbot, 2009



TEMPERIMETRO
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MOLDAGEM

v Remocao de bolhas de ar - Chocolate ao Leite
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EMBALAGEM

 Selecionar uma embalagem

* Descrever o material da embalagem

* Descrever o produto embalado

* De que forma a embalagem protege o produto?

* Analise o marketing da embalagem



