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NUESTRA EXPERIENCIA EN DONUTS...

Por ocasion de consumo
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.. DESARROLLO DONUT LVU
LISTO!"! PAN COMIDO -—-
“DONUT COMIDA”

DESARROLLO DE LAMASA BANO DE CHOCOLATE

w Tierna y fresca por mas de 60 dias. Se adquiere una linea de bano y

'© L Inocuidad inalterada enfriamiento de chocolate de ultima
generacion.
Se trabaja con los proveedores de
Chocolate en gotas (Brasil, Belgica, etc)




DESARROLLO DONUT LVU
Y ENTONCES...QUE SUCEDIQ?

L ..-I ; : "
7 R ﬁzﬁl
il
,_—_I i, . -
o i 9 Yo
Q l. HeE o
\11-\'.’%‘1 ey tl
3 = lap
PEEG NETD

Eﬂ'g DSt e F_E‘E;' =
VRV g fo_‘:f‘
My oL Lo Lir e A

h PESO MErn — 'ﬁ’gﬂ
50 e ] :,.NDUSJ'RM &y
; Sy

Sl e
EUGUATA Lg:j L _:q.'||
5 lﬂ:w-r.:n.m:..u..-



b=
=5 'a
i

Y...QUE PROBLEMAS SE PRESENTARON?

1.La donut banada quedaba seca al 3er dia
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donuts DESARROLLO DONUT LVU
HIPOTESIS ?

1.La humedad o el aceite de la dona migra hacia el
chocolate?

2.La temperatura superficial muy fria (%HR, Punto de
Rocio)

3.Aceite del fritado vs grasa del chocolate

4.Contaminacion por malas practicas (manipulacion,
materia prima, ambiente, etc) 0
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.. - DESARROLLO DONUT LVU

0. SOLUCIONES?

1.Se hicieron varias pruebasy cambios en la receta de la masa para obtener
un producto mas tiernoy que retuviera humedad y no migrara al chocolate
(sorbitol, fibras, glucosa, etc)

2.La temperatura superficial del chocolate muy fria, controlar T durante el
roceso de envasado. Controlar Punto de Rocio del ambiente (para evitar
condensacion de la humedad ambiente) (SUGAR BLOOM)

3.Materia grasa del fritado vs grasa del chocolate (FAT BLOOM)

4.Contaminacion por malas practicas (manipulacion, materia prima,
ambiente, etc) - (HONGOS O SUGAR BLOOM?)
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o ms DESARROLLO DONUT LVU
. APRENDIENDO NUEVOS CONCEPTOS

S

SR 4D 1.FAT BLOOM

Es el término utilizado cuando el
chocolate esta blanquecino y opaco.
Puede dar una apariencia de mal
estado o con hongos. Son solo los
cristales de manteca de cacao u otro
tipo de grasa, que migran a la
superficie cuando hay una brusca
variacion de temp, y se vuelve a
cristalizar en la parte superior del
chocolate (refrigeracion)
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DESARROLLO DONUT LVU
APRENDIENDO NUEVOS CONCEPTOS

1.SUGAR BLOOM

Esto ocurre cuando el chocolate se
expone a la humedad del aire (HR>75%),
y el azUcar absorbe esa humedad
migrando a la superficie y luego

cristalizando.
2.Hongos o Sugar Bloom??
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dnms D ESARROLLO DONUT LVU
. APRENDIENDO NUEVOS CONCEPTOS

S = 1.PUNTO DE ROCIO (atmosferico)

Se define como la Temp a la cual el vapor
de agua comienza a condensarse en el o
ambiente. 14 22 C

Por lo tanto para que no haya
condensacion sobre una superficie, se
debe controlar que la Temp del aire se
mantenga por encima de la Temp de
Rocio.
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Gracias al trabajo en conjunto del ENCONTRALAS EN
KIOSKOS Y ALMACENES
Departamento de |+D, o
Facultad de Quimica (Departamento

de Alimentos) y

Tecnicos Externos expertos en
manejo de Chocolate,

Se logro el objetivo y lanzar un
producto, que cumplia con las
expectativas que habiamos pensado
desde un principio.
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