MICROFINE NATURAL COLORS

INOVACAO EM

CORANTES NATURAIS
ESPECIALMENTE PARA
COLORIR PRODUTOS EM PO

A coloragdo de produtos em pé,
normalmente referido como Plating,
é um processo que requer proprie-
dades significativamente diferentes
de aplicacdes em que o corante é
aplicado numa forma dissolvida, tal
como em aplicacoes de liquidos ou
semi-liquidos, como bebidas, iogurtes
ou massas. Plating é essencialmente
um processo fisico influenciado pela
quimica de superficie e efeitos de
inteiracdo das particulas. Com a
tendéncia em curso no sentido de
ingredientes naturais e legislacéo
alimentar, espera-se uma limitagio
no teor de aluminio utilizado em
alimentos e aditivos. Fabricantes de
alimentos e bebidas possivelmente
irdo considerar a substituicdo de
lacas de aluminio, encontradas em
corantes sintéticos, por corantes
naturais que tenham propriedades e
cor comparaveis.

Assim, trés propriedades funda-
mentais devem caracterizar o corante
quando utilizado em misturas secas:

* Eficiéncia e intensidade de
coloracao.

* Compatibilidade com o po.

* Estabilidade.

SUPERfiCIE RELATIVA
ESPECIFICA

A influéncia das propriedades fun-
damentais depende das superficies
especificas do corante e do produto a
ser colorido. A superficie especifica
é relacionada inversamente com o
didmetro de uma particula, como mos-
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FIGURA 1 - SUPERFICIE ESPECIFICA X DIAMETRO DA PARTICULA
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trado na Figura 1, portanto, reduzir
pela metade o didmetro da particula
do corante ird dobrar a superficie
especifica de contato.

A intensidade da coloragdo de-
pende do tamanho de particulas do
substrato. Na Figura 2, este efeito é
mostrado pela utilizacdo do agticar e
dextrose com tamanhos de particula
diferentes. O substrato de maior
tamanho, acticar granulado, é colo-
rido mais intensamente, enquanto o
acticar de confeiteiro é mais dificil de
ser colorido. A razio é o aumento de
mais de 10 vezes na superficie espe-
cifica do acticar de confeiteiro quando
comparado com o aglicar granulado.

Um efeito semelhante pode ser
visto quando um produto de um dado
tamanho de particula é revestido com
um corante de tamanho de particula
variado. Em geral, pode afirmar-se
que uma particula menor de corante
ird cobrir e colorir de forma mais
eficiente. O pardmetro mais impor-

tante a se avaliar é a relacdo entre o
tamanho de particula do produto e do
corante. Quanto maior for a relagio,
maior a eficiéncia de revestimento. Se
o corante for apenas uma grandeza
menor do que o produto a ser reves-
tido, entdo cerca de 50% de corante
é necessario para efetuar a cobertura
de superficie completa e obter-se uma
coloracdo maxima. Se a diferenca
de tamanho de particula é de duas
magnitudes, entio cerca de 5% de

FIGURA 2 - TAMANHO DE
PARTICULA X INTENSIDADE DE COR NA
MESMA DOSAGEM DE CORANTE
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FIGURA 3 - ESTABILIDADE A LUZ DOS PRODUTOS DA SENSIENT
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corante é exigido, e se a diferenca é
de 3 magnitudes, entdo, apenas 0,5%
é necessario para produzir o mesmo
efeito corante.

COMPATIBILIDADE COM O PO

A adeséo de pd a outro pé é, entre
outros fatores, também afetada pela
semelhanga ou diferenca na polari-
dade de superficie. Uma superficie
hidrofila, obviamente, ndo ird aderir a
uma superficie hidrofébica. Corantes
naturais amarelos e laranja baseiam-
se em carotendides que sio de baixa
polaridade e seriam por si s6 impro-
vaveis de se aderirem a superficie
polar de acticar, amido de polidis,
maltodextrina, ou celuloses, utilizado
em formulacgoes de produtos em pé ou
comprimido. Como consequéncia, as
solucgdes de corantes especificos tém
sido desenvolvidas para incorporar as
cores naturais em uma matriz polar.

Estabilidade

A estabilidade do corante Microfi-
ne é negativamente influenciada pelo
pequeno tamanho de particula reque-
rido e uma drea de superficie especifi-
caelevada, o que aumenta a reativida-
de quimica. Em particular, oxidacdo
com subsequente perda de cor ou
descolorimento durante a vida de pra-
teleira de um produto pode ocorrer,
se um corante natural é utilizado para
esse fim. Encapsulamento de matriz
e a utilizagio de antioxidantes natu-
rais, tais como a vitamina E podem,
contudo, reduzir este efeito nos caro-
tendides e ter-se produtos estaveis.
Alto teor de agticar também pode ser
uma desvantagem, uma vez que ira
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causar higroscopicidade e aglomera-
c¢ao de particulas e, como consequén-
cia, coloracio desigual do produto
final. Produtos formulados em uma
matriz de baixa atividade de agua
superam esse problema também.

A estabilidade a luz da linha
Microfine foi testada em um ensaio
acelerado. Estabilidade no ensaio
acelerado corresponde a vida de
prateleira tipica para esta categoria
de produtos alimenticios (pastilhas
comprimidas). Como pode ser visto na
Figura 3, todos os produtos da linha
Microfine mostram excelente estabi-
lidade a luz, excedendo os requisitos.

A SOLUCAO NATURAL -
MICROFINE NATURAL COLORS

Pesquisas realizadas na Sensient
resultaram em novas tecnologias
e know how préprio que permite a
aplicacao de corantes naturais em
produtos em pé e formulagdes de
comprimidos. Desenvolvido como um
substituto natural para corantes sin-
téticos que possam conter aluminio,
essa linha oferece uma solucéo tinica
para desenvolvimento de produtos
com corantes naturais. A Figura 4
mostra comprimidos com corantes
naturais. A intensidade de cor dife-

FIGURA 4 - TABLETES COMPRIMIDOS
COM CORANTE NATURAL

rencia estas solucoes dos corantes
naturais padrao ja existentes. g

Especialmente desen- | .
volvido para aplicacdes em
produtos secos, incluindo
refresco em p6, pastilhas
comprimidas e
confeitos no
geral.

SOBRE
A SENSIENT

A Sensient Technologies Brasil
faz parte da Sensient Technologies
Corporation, lider mundial na fabri-
cacdo e comercializacdo de corantes,
aromas e fragrancias, com sede em
Milwaukee, Wisconsin, EUA. A Sen-
sient, fundada em 1882, opera a partir
de 75 locais em 35 paises. Emprega
tecnologias avancadas nas instalacoes
ao redor do mundo para desenvolver
alimentos especiais e sistemas de
bebidas, cosméticos e farmacéutico,
tintas para impressora, tintas espe-
ciais e outras especialidades.

Possuicercade30centros de pesqui-
sa e desenvolvimento, onde desde
2004, foram investidos mais de $ 250
milhées. Outros $ 80 milhoes foram
investidos em 2011 na expanséo de
plantas de producéo, especialmente
focadas em corantes naturais para a
inddstria alimenticia.

Com inicio de suas atividades no
Brasil em 2003 e com nova planta na
cidade de Jundiai, SP, a partir de 2010,
estd muito mais moderna, com produ-
¢do local num ambiente com atmos-
fera controlada e avancado Centro
Tecnolbgico de Aplicacio de Corantes.

Nossos servigos incluem vendas e
suporte técnico - com pessoal altamente
especializado em pesquisa, desenvolvi-
mento e aplicacio de corantes naturais
e sintéticos. Com estoque local, con-
seguimos agilidade no atendimento e
flexibilidade no processo de fabricagao.

SENSIENT

Sensient Technologies Brasil Ltda.
www.sensient.com.br
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S Sensient.
Porque as cores sao importantes

Para nos, a cor surge naturalmente

Sensient Food Colors & especializada em trazer o melhor
da natureza, com tecnologia avangada e recursos globais,
desenvolve a solucao ideal em cores para seu produto.

Variedades de cores tao amplas quanto a natureza
= Formulagdes naturais inovadoras
= Solugbes de aplicactes especificas para seu produto

= Servico de apoio completo as suas necessidades

Para nos (Qualidade e Seguranca de Alimentos & um compromisso
A Sensient Technologies Brasil recebeu a recomendacéo da

5GS ICS Certificadora para Certificagan das Normas

FSSC 22000:2010 e IS0 22000:2005.
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