OBTENDO TONS
BRILHANTES COM
A TECNOLOGIA
CAPCOLORS®
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Sem duvidas, a conversao de corantes
artificiais para corantes naturais acaba de
ganhar um novo impulso na Europa, isso
porque, desde julho deste ano, foi implantada
uma nova legislacdo de rotulagem em todos
os produtos que contenham os seis corantes
artificiais do estudo de Southampton - tartra-
zina, amarelo quinolina, amarelo crepisculo,
carmoisina, vermelho ponceau 4R e vermelho
allura ou vermelho 40. Desde essa data, esses
produtos devem ser comercializados com um

alerta no rétulo que indique ‘pode ter um
efeito adverso nas atividades e atencao das
criancas’. Confeitos, que sdo alvo do piblico
infantil, agora terao que ser definitivamente
convertidos.

Mas vale ressaltar que essa onda de con-
versao nao esta presente apenas na Europa.
Um crescente ntimero de consumidores na
América do Sul, Asia, Oriente Médio e Afri-
ca, onde os corantes artificiais ainda detém
uma posicio bastante forte, estd crescendo
a demanda por alimentos coloridos natu-
ralmente, especialmente nos confeitos. Isto
tem impulsionado os produtores de confeitos
a reformularem os seus produtos com

corantes naturais.

Para muitos, conseguir tonali-
dades suficientemente brilhan-
tes e estabilidade da cor com
recursos haturais pode ser
tecnicamente desafiador.

A selecido de matérias-
primas, suas composicoes

e a estabilidade natural
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dos seus compostos afetam o sucesso
do uso dos corantes naturais.

Por esses motivos, a linha de co-
rantes naturais CapColors® da Chr.
Hansen oferece aos fabricantes de
confeitos uma cor brilhante e esta-
bilidade superior nesses produtos,
com um importante diferencial - tudo
natural.

0 QUE SAO CAPCOLORS®?

CapColors® sio pigmentos colo-
ridos encapsulados, vindos de fontes
naturais, insoliveis em dgua, cobertos
por uma camada de moléculas de
polissacarideo ou proteinas.

Proteina / Polissacarideo
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Insolivel em agua
Pigmentos de cor

Por serem encapsulados, assegu-
ram a resisténcia a luz, acidificacio
e oxidagdo dos corantes naturais,
tornando-os perfeitos para aplicacoes
quando o brilho da cor é essencial.
Seu aumento de intensidade e brilho
garante que a padronizagio dos co-
rantes naturais resista ao processo
de produgio dos alimentos.

VANTAGENS DO CAPCOLORS®
EM APLICACOES DE
CONFEITOS

Desenvolvidos principalmen-
te para aplicacoes em confeitos,
CapColors® proporcionam diver-
sos beneficios, especialmente aos
produtos extrusados e drageados.
Um bom exemplo é o uso da cir-
cuma em produtos drageados. Por
ser um corante natural solivel em
6leo, geralmente sdo adicionados
altos volumes de emulsificantes
em sua formulagdo com o objetivo
de torna-lo um corante solivel em
agua, porém esses emulsificantes
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nio proporcionam bons resultados
no revestimento do produto final.

Ja com a tecnologia CapColors®,
é possivel usar circuma em pro-
dutos drageados sem fazer uso dos
emulsificantes. O CapColors® Yellow
100 WSS, por exemplo, é a base de
circuma e oferece excelentes resul-
tados de revestimento, além de baixo
custo no uso, se comparado a outros
pigmentos naturais amarelos, como
os carotenoéides.
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CapColors® Curcuma convencional

AUMENTO DA
ESTABILIDADE A LUZ

A caircuma convencional geral-
mente possui pouca estabilidade a
luz. No passado, essa caracteristica
impedia que esse pigmento fosse
utilizado em aplicacdes com emba-
lagens transparentes ou translici-
das, expostas a luz. Com a tecno-
logia CapColors®, a estabilidade
a luz da ctrcuma foi intensamente
melhorada.

ALTO PODER TINTORIAL

Carmim convencional

CapColors®

A tecnologia CapColors® oferece
alto poder tintorial aos produtos e
proporciona diversas vantagens,
especialmente aos produtos ex-
trusados e drageados. Com a 22
geracio dalinha CapColors®, onde é

possivel obter uma concentragido do
pigmento ainda maior, os produtos
extrusados sdo beneficiados no pro-
cesso de aplicacio e o drageamento
torna-se mais facil e apresenta 6ti-
mos resultados.

FACIL DISPERSAO

Alguns corantes naturais em pé
sao dificeis de dispersar em &dgua,
causando sedimentacio. Esse efeito
¢é indesejavel pelos produtores, uma
vez que ird proporcionar coloragio
desigual no produto final. Por isso,
muitas vezes, utiliza-se um volume
maior de dgua para dispersar os
corantes em pd, o que contribui para
um volume muito alto para o processo
de producio de confeitos. Em outro
caso ainda, existem alguns corantes
naturais na forma liquida que podem
sedimentar.

Com o uso de CapColors®, esse
problema é facilmente resolvido, uma
vez que o corante é dispersado em
xarope de aglcar, sem qualquer adi-
¢ao de agua e nio sedimentara, pois
os pigmentos estdo em suspensio.

TONS VIVOS E BRILHANTES

No ponto de vista téenico, estabi-
lidade, facilidade no uso, tons vivos
e brilhantes sdo importantes dentro
das aplicacdoes em confeitos e, todas
essas demandas sio atendidas pelo
CapColors®.

A tecnologia CapColors® torna
possivel obter tons brilhantes em
aplicagbes de confeitos!

* Klaus Koehler é quimico de Pesquisa,
Desenvolvimento de Produto, Divisdo Corantes da
Chr: Hansen.

*Ji Hoong Too é gerente de Desenvolvimento de
Negdcios - Confeitos & Sorvetes, Divisdo Corantes
da Chr. Hansen.
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Chr. Hansen Inddastria
e Comércio Ltda.
www.chr-hansen.com.br
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