ERZIE
Tecnas

”
Socios en su progreso L ’n e a

Colorantes

Investigacion

Desarrollo * Innovacion
/ para la industria de alimentos




Socios en su progreso

Representante
exclusivo de

OINCOLTEC

nnovation Colours Technology



COD 9818: COLOR CARL (ROJO LIQ C 11/6)

COD 9824: COLOR CROL (ROJO LIQ C 20/2)

Tonalidades rojas, matizadas con caramelo.
Se recomienda su uso en productos del
sector carnico.

Presentacion
Liquida

- Tonalidades rojas, matizadas con caramelo, de
- mayor intensidad en el rojo que el 9818. Se
- recomienda su uso en productos del sector
. carnico.

Presentacion
Liquida

COD 9817: COLOR FUL (ROJO LIQ F-20)

COD 9848AA: LINICOL ROJO RF - CB

Tonalidades rojas a fresa adecuado para uso

en productos carnicos, bebidas lacteas,
galleteria, entre otros.
Presentacion
Liquida

Mezcla de betacaroteno y carmin, aporta
tonalidades rojas, es el reemplazo ideal de
rojos artificiales como rojo ponceau y rojo
#40 (carnicos, productos de panaderia y
reposteria, bebidas, confiteria).

Presentacion
en polvo

COD 9846 - 9850: COLORANTE CARMIN

COD 9837: COLOR MORA NATURAL

Principio activo acido carminico
bebidas,

carnicos.

Presentacidn
Liquida y polvo

E120.
Presentacion liquida y en polvo para lacteos, |
jarabes, mermeladas, reposteria, |

Da color tipico de mora especialmente en
sistemas lacteos.

Presentacion
Liquida




COD 9827: NARANJA LIQ RA 40/3

COD 9826: COLOR MALI (NARANJA LIQ A 30/1)

Perfiles de intensidad naranja rojiza. Adecuado
para carnicos, quesos, bebidas lacteas,
reposteria, confiteria, pescaderia, entre otros.

Presentacion
Liquida

Aporta tonalidades de amarillo a naranja, brinda
- la posibilidad de obtener tonos mango/durazno.
- Ideal para bebidas, quesos, carnicos y reposteria.
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Presentacion
Liquida

COD 9823: COLOR LOY (NARANJA LIQ A 10/1)

COD 541 - 9847 - 9854 : COLORANTE ANNATO

Proporciona tonos del amarillo al naranja. Se
recomienda su uso en bebidas, quesos, carnicos,

reposteria, confiteria.

Presentacion
Liquida

Obtenido a partir del achiote. Tonalidades de
amarillo a naranja para quesos duros y untables,
margarinas, mayonesas, aceites vegetales,
lacteos, helados, bebidas, carnicos, panificacion,
pastas, cereales procesados, snacks.

Presentacion
Liquida y polvo

COD 527 - 529: COLORANTE BETACAROTENO

COD 9851: COLORANTE CURCUMINA

Tonalidades de amarillo a naranja, excelente
alternativa para sustitucion y reemplazo de
tartrazina en lacteos, panaderia, reposteria,
carnicos, snacks, bebidas, grasas y aceites.

Presentacion
Liquida y polvo

- Tonalidades
- sustitucion de tartrazina en lacteos, panaderia,

- reposteria, snacks, carnicos. Estable a diferentes
- pH.

de amarillo, alternativa

para
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Presentacién
Liquida y polvo



COD 539: LINICOL LUTEINA DC/AF

ALTERNATIVA AL DIOXIDO DE TITANIO

Polvo de color amarillo, soluble en agua, uso
en todo tipo de aplicaciones que requieran
tonalidad amarilla (quesos, bebidas, carnicos,
confiteria, productos de panaderia vy
reposteria).

Mezcla sinérgica para el reemplazo de didxido
de titanio. Ideal en bebidas liquidas y en
polvo. Aporta color blanco, fondo y opacidad.

Presentacion Presentacion
en polvo en polvo
COD 9849 - 9853 - 9859: COLOR CLOROFILINA
Obtenido a partir de la alfalfa. Aplicacion en 7 clovoitina
diferentes sistemas alimenticios: lacteos, Erotta Presentacion
panaderia, reposteria, snacks, bebidas, £ Liquida y polvo

confiteria. Puede sustituir verdes artificiales

como mezclas de amarillo #5 y azul #2.

Alimentos
Colorantes

Obtenidos a partir de frutas, vegetales, flores
comestibles o algas mediante procesos fisicos.
Libres de aditivos sintéticos o solventes
organicos. Hacen parte de la composicion del
alimento como un ingrediente. Aptos para
vegetarianos y veganos, ideales para conceptos
Clean Label.

Tonos:

Amarillos: Azafran, excelente sustituto
de tartrazina.

- Rojos y Naranjas: Sandalo y rabano,
sustituto de carmin. Remolacha, para
resaltar el color a carne cruda. Paprika.

- Morados:

Zanahoria  negra, aporta
tonalidades mora o uva dependiendo del pH.
Remolacha, aporta tonalidades moradas.
- Azules: Espirulina, sustituto del azul
brillante en sistemas liquidos.

- Caramelo: Remolacha, tonalidades café y
marron.
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COD 9700: COLOR PARA POLLO ASADO

COD 9704 AA/W: COLOR CASERO

Producto para dar tonalidades naranjas a
sistemas con grasa. Se recomienda su uso por

friccion y no sobrepasar 2 g/kg.

Presentacion
en Polvo

De tonalidades naranja rojizas a amarillas; apto
para colorear sopas, arroces, masa de arepas o
empanadas y otros. Colorante equivalente a

color usado en casa.

Presentacion
en Polvo

COD 9703 AA/S/W: COLOR NARANJA
CHO No2

COD 9843: COLOR NARANJA M - PRO

Producto de tonalidades naranja rojizas. Se
recomienda su uso en derivados carnicos de

pasta gruesa.

Presentacion
en Polvo

Producto de tonalidades naranja a rojizas, se
recomienda su uso en bebidas, productos lacteos,
snacks y productos de reposteria.

Presentacion
en Polvo

COD 9801 Al: COLOR SOLUCION (LIQ)

COD 422: ENTURBIANTE EN POLVO DPA

Tonalidad fucsia a rojiza; adecuada para dar
coloracion a derivados carnicos de pasta fina,

yogures, entre otros.

Liquida

Presentacion

Producto que aporta opacidad y tonalidad
blanca, disehado para todo tipo de productos.

Presentacion
en Polvo




COD 9804 AA/AF/Al: COLOR CARAMELO LIQUIDO  COD 9841: COLOR CARAMELO BROWN

Tonalidades café caramelo, ideal por su buena

viscosidad para dar color en aplicaciones de
panaderia y carnicas.

Producto que aporta tonalidad caramelo con

leves notas doradas en productos de panaderiay
reposteria, snacks.

Presentacién - 3
Liquida resgnt_aaon
Liquida
COD 509: COLOR CARAMELO TIPO 4 COD 9803 AA/AF: COLOR PARDO RED

Color caramelo en polvo, uso en todo tipo de
alimentos que requieran notas caramelo (carnicos,
productos de panaderia, bebidas, snacks).

Ayuda a potencializar el color natural de la carne
en embutidos tipo hamburguesa.

Presentacion

Presentacion
en polvo

Liquida

COD 9844: COLOR MARRON BR COD 9870: COLOR AMARILLO SIENA

Producto que aporta tonalidad caramelo con
notas doradas mas intensas para uso en
productos de panaderia y reposteria, snacks.

Producto que aporta tonalidad caramelo dorado
en productos carnicos.

Presentacion

Presentacion
Liquida

Liquida

Si desea evaluar estas alternativas o conocer todo nuestro portafolio
de colorantes naturales y alimentos colorantes, consulte con su vendedor
0 escribanos a tecnas@tecnas.com.co
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