3D Baski Cikolata Teknolojisi

Eindhoven merkezli 3D gida baski girsimi byFlow, yeni
gelistirdikleri ve patentli olan kisiye o6zel 3D baski cikolata
teknolojisini Belg¢ika’'nin Anvers (Antwerp) sehrinde
diizenlenen, Dinyanin En Iyi 50 Restorani Odilleri’nde tanitti.
Geride biraktigimiz birkac yilda 6zellikle 3D baski gida ve
kisisellestirilmis gida alanlarinda girisim ve yatirimlarin
say1sl Onemli 6lcide artti. Ozellikle vegan et, 3D baski et,
kisisellestirilmis beslenme gibi hayatimiza yeni giren
konseptler ortaya c¢ikti. Daha once 3Dortgen Blog’da yer
verdigimiz bu icerikte sentetik et Uretiminin gelecegine
deginmistik.

Kisisellestirilmis gida Urinlerine talebin artmasi
uluslararasi pazarda dikkat c¢ekici noktaya geldiginde, byFlow
ekibi 6zellikle cikolataya ilgi oldugunu fark edip bu alanda
gelistirmeler yapmaya karar veriyor. Cikolata yapimindaki
hassas slreclerden sogutma gibi adimlarin insan eliyle
kontrolindense bu sureci otomatiklestiren bir cihaz
tasarlaniyor.

Tat ve kaliteyi korumaya ek olarak, kisiye o0&zel
sekillendirilebilir c¢ikolatalar icin kullanilan malzemenin
0zelliklerinin de uygun olmasi da Onemli bir amag¢. byFlow
muhendisleri en karmasik cikolata sekillerin bile 3D baski ile
uretilebildigi ve kullanimi kolay olan bir teknoloji
gelistirdi.


https://blog.3dortgen.com/3d-baski-cikolata-teknolojisi/
https://www.3dbyflow.com/
https://blog.3dortgen.com/3-boyutlu-baski-somon/

3D baski cikolata teknolojisi ile istediginiz sekilde c¢ikolata
uretebilirsiniz.

Cikolata yapmak isteyen herkesin kolaylikla kullanabilecegi
bir teknoloji olmasi hedefiyle yola cikan byFlow, ayni zamanda
Online Chocolate Design Studio ile 3D tasarim surecini de
kapsayan bir sistem kuruyor. Bu platform sayesinde cevrim ici
3 boyutlu cikolata tasarimi yapilabiliyor ve tasarimlarin
baskiya gonderilmesi saglanabiliyor.

3D baski cikolata Uretimi icin o6zellestirilmis 3D yazici.

byFlow’un tanitimina gOre her tur/marka kuvertiur c¢ikolata ile



istendigi zaman, uzaktan komut vererek 3D c¢ikolata
tasarimlarini uretmek mumkidn olacak ve tum temperleme sureci
otomatik gerceklesecek. Bu sayede el isc¢iligi ihtiyaci
azalirken, UuUretimde hata olasiliklari azaliyor, 1s gulcu
gereksinimi azaliyor ve malzeme kullaniminda verimlilik
artiyor.

Henduz tanitimi yapilan ancak satisa c¢ikmayan bu yeni
teknolojiden haberdar olmak ic¢in byFlow’un internet sitesini
takip edebilirsiniz. 3D baski gida, 3D baski et ve sentetik et
gibi konseptlerde yeni gelismeleri kacirmamak icin 3Dortgen
Blog’u takip edin!
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https://innovationorigins.com/en/selected/new-focus-on-3d-printed-chocolate-for-byflow/

