Inimeras solugdes para a indstria de alimentos

Chocolates, Doces
e Confeitaria

Elevando o prazer ao aperfeicoar a textura e a consisténcia

do chocolate com solucdes inovadoras.

Chocolate e produtos a base de cacau, desde chocolates
compostos até recheios e pastas, sao ha muito tempo
simbolos de indulgéncia e prazer apreciados por pessoas
em todo o mundo. Entretanto, por tras dessas deliciosas
guloseimas ha um complexo processo de producdo em
que a lecitina e os emulsificantes desempenham um papel
essencial no ajuste dos principais parametros reolégicos.
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A consisténcia do chocolate liquido é definida por dois
fatores importantes: o Yield Value ou escoamento, que
mede a forca necessaria para iniciar o movimento, e a
Viscosidade Plastica, que determina a forca necessaria
para manter esse movimento. Essas propriedades sao
cruciais para moldar, revestir e garantir a textura suave
que define um chocolate de alta qualidade.

Lasenor, um fornecedor lider de lecitinas e emulsificantes,
oferece uma ampla gama de produtos especialmente
desenvolvidos para a industria de Chocolates, Doces e
Confeitaria. Nossas solucoes incluem lecitina de varias
fontes, PGPR, fosfatideos de amonio, ésteres de acido
citrico e cristalizadores, todos visando melhorar a
qualidade do produto, aprimorar a textura e otimizar os
processos de producao. Esses produtos permitem que
os fabricantes mantenham a consisténcia, melhorem a
eficiéncia e garantam as caracteristicas premium que os
consumidores esperam dos produtos.
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PRODUCT DESCRIPTION Chocolate e Compostos  Recheios ~ Cremes Doces  Xaropes
STANDARD LECITHIN (E-322)

VEROLEC NON GMO IP &5 Lecitina de soja padronizada ° ° ° °
GIRALEC 88  Lecitina de girassol padronizada ° ° . °
SEMILEC 3?3 Lecitina de canola padronizada ° ° . °
ORGANIC LECITHIN (E-322)
VEROLEC ORGANIC SRN @gﬁj Lecitina de soja Organica o ° . °
2 GIRALEC ORGANIC SRN #%  Lecitina de girassol Organica ° ° ° °
E HYDROLYZED LECITHIN (E-322)
= VEROLEC HE Range A Lecitina de soja Hidrolisada ° .
GIRALEC HE Range S Lecitina de girassol Hidralisada . o
SEMILEC HE Range ?8 Lecitina de canola Hidrolisada . °
DE-OILED LECITHIN (E-322)
VEROLECP AB Lecitina de Soja Non GMO IP Desoleada . o o
GIRALEC P #  Lecitina de Girassol Desoleada ° ° °
GIRALEC HE-60 P g Lecitina de Girassol Hidrolisada e Desoleada °
DISTILLED MONOGLYCERIDES (E-471)
VEROL N-90 ?@ Monoglicerideo destilado saturado ° ° . .
VEROL EP-90 AR Monoglicerideo destilado saturado o ° o o
VEROL SE-90 (SG) @ Monoglicerideo destilado dispersivel em dgua °
VEROL GH-90 & Monoglicerideo destilado saturado ° ° ° o
MONO AND DIGLYCERIDES (E-471)
VEROL N, N-40, N-60 ?@ Mono e diglicerideos saturados . °
VEROL GH-40, GH-60 % Mono e diglicerideos saturados ° °
VEROL G & Mono e diglicerideos insaturados . °
VEROLO ?@ Mono e diglicerideos insaturados °
ACETIC ACID ESTERS (E-472a)
VERACET 50 T 50% acetilacdo .
VERACET 70 T 70% acetlago .
LACTIC ACID ESTERS (E-472b)
UE’ LACTETN E@ Ester de cido (4tico saturado °
=
s CITRIC ACID ESTERS (E-472c)
UE: CORISI S Ester de dcido citrico insaturado o °
; POLYGLYCEROL ESTERS
= VEROLP (E-475) AR Ester de poliglicerol saturado . . o
VEROL P/PH (E-475) AR Ester de poliglicerol saturado . . o
VEROL P/GH (E-475) S Ester de poliglicerol saturado . . o
VEROLPR (E-476) PGPR .
VEROL PR-HF (E-476) PGPR o
OTHER ESTERS
NEOVEROL 65 (E-492) @ Triesterato de Sorbitano . . ° °
VEROLEC YN (E-442) #°  Fosfatideo de amdnio . o
NORGRAS CRS S?S Cristalizador o . ° °
&0 NORGRAS CRS-15 Crstalzador . . . .
§ NORGRAS CRS-064 g,@ Cristalizador o ° o .
S NORGRASPH T Crtalizadr . . - g
= NORGRAS GH S Cristalizador . . . .
g VEROL CRS-10 Cristalizador ° ° ° °
VEROL CRS-50 Cristalizador ° . . °
ESTABILIZANTES
SWISSGUM F-6514 S Estabilizante para calda  base de cacau °
DESMOLDANTES
RELISER DS Desmoldante liguido °
RELISER WAX Desmoldante liquido com ceras .
45 Soja Girassol Palma Canola
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