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Atual campeéo da Liga dos Campedes da Europa, o Real tem outros quatro finalistas ao prémio
de melhor do mundo. S&o eles o uruguaio Federico Valverde, os aleméaes Toni Kroos e Rudiger e
o espanhol Carvajal.

Bola de Ouro 2024: Savinho entre os finalistas a prémio de melhor jogador sub-21 da
temporadaBola de Ouro 2024: Xabi Alonso, Ancelotti e Guardiola entre os finalistas a melhor
técnico de time masculino

A nave espacial problematica esta programada para desacoplar na sexta-feira para uma viagem
de volta a Terra, enquanto dois astronautas da NASA permanecerdo em sacar pixbet érbita

Cientistas Suicos Criam Chocolate Usando Todo Fruto do Cacau e Sem
Acucar

Imagina pegar uma maca suculenta, mas em sacar pixbet vez de comé-la, vocé guarda as
sementes e joga o resto fora. Isso é 0 que os produtores de chocolate tradicionalmente fazem
com o fruto do cacau: usam os graos e descartam o resto. Mas agora cientistas de alimentos na
Suica descobriram uma maneira de fazer chocolate usando todo o fruto do cacau, incluindo a
polpa, o sumo e a casca, sem usar agucar.

Um Novo Patamar de Sustentabilidade

O chocolate, desenvolvido no renomado Instituto Federal de Tecnologia de Zurique, é o resultado
do trabalho do cientista Kim Mishra e sacar pixbet equipe. Empresas de alimentos sustentaveis
ja demonstraram interesse no processo.

A producéo tradicional de chocolate envolve deixar o restante do fruto do cacau apodrecendo
nos campos. O segredo para o hovo chocolate estd no sumo do fruto do cacau, que tem um
gosto "bem frutado, um pouco como o abacaxi". Esse sumo é destilado para formar um xarope
altamente concentrado, combinado com a polpa e, em sacar pixbet seguida, misturado com a
casca seca para formar um gel de cacau bem doce.

Este gel, quando adicionado aos gréos de cacau para fazer o chocolate, elimina a necessidade
de acucar, aumentando a sustentabilidade do processo.

Uma Longa Linha de Inovagbes

Mishra vé sacar pixbet invengcdo como a mais recente de uma longa linha de inovagdes dos
fabricantes de chocolate suicos.
- No século 19, Rudolf Lindt inventou a etapa crucial da "conchagem" do chocolate, processo
de mistura, agitacdo e arejamento da massa de cacau aquecida para torna-la suave e reduzir
sacar pixbet acidez.

Parceria com uma Startup Suica

Mishra contou com a parceria da KOA, uma startup suica que trabalha no cultivo sustentavel de
cacau, em sacar pixbet seu projeto.

Seu cofundador, Anian Schreiber, acredita que usar todo o fruto pode resolver muitos dos

problemas da industria do cacau, desde o aumento do preco dos graos até a pobreza endémica
entre os produtores.



Problemas da IndUstria do

Cacau
Aumento do preco dos graos Renda extra para os produtores com a utilizagéo da polpa do cacau

Pobreza endémica entre os Processamento industrial fundamental no pais de origem, gerando empre
produtores valor distribuido no pais

Solugdes com o Novo Chocolate
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