ZUSATZSTOFFE

Lebensmitt: n

Farbende Lebensmittel

Die Nachfrage der Konsumenten nach naturlichen Lebensmitteln und Getranken steigt
stetig. Farbende Lebensmittel verleihen Stsswaren attraktive Farbténe und entsprechen
den Konsumentenbedurfnissen nach einfachen verstandlichen Zutaten ohne E-Nummer.

erschiedene Konsumentengruppen

haben unterschiedliche Anspriiche an
Lebensmittel und Getrinke, welche jedoch
die Kaufentscheidung massgeblich beein-

flussen konnen, wie zum Beispiel:

« natiirliche Zutaten

o weniger Zusatzstoffe

« nachhaltigere Produkte

« vegetarische oder vegane Alternativen

Die Konsumentenbediirfnisse nach natiir-
lichen sowie weniger verarbeiteten Lebens-
mitteln und Getrinken inspiriert Unter-
nehmen auf der ganzen Welt, ihre Produkte
zu reformulieren und «Clean Label»-Pro-
dukte anzubieten. In Europa ist der Einsatz
von Naturfarbstoffen etabliert und es ist
ein zunehmender Einsatz von firbenden
Lebensmitteln zu beobachten. Dies resul-
tiert aus dem Bediirfnis der Konsumenten
nach einfachen, verstandlichen Zutatenlis-
ten. Folglich setzen Lebensmittelhersteller
vermehrt firbende Lebensmittel anstelle
der natiirlichen Farbstoffe ein.

Farben und farbende Lebensmittel

Natiirliche Farben werden von natiirlichen
Rohstoffen gewonnen, aus welchen die
Farbpigmente selektiv extrahiert werden.
Durch die hohe Aufkonzentrierung der
Pigmente (bei einer iiber sechsfachen Kon-
zentrierung) sind sie in der Schweiz und

in der EU in den Zusatzstoffverordnungen
geregelt. Entsprechend miissen sie mit einer
E-Nummer deklariert werden.

In der EU gilt hierbei die «Verordnung
(EG) Nr. 1333/2008 des Europiéischen Par-
laments und des Rates vom 16. Dezember
2008 tiber Lebensmittelzusatzstoffe».

In der Schweiz gilt allgemein die «Ver-
ordnung des EDI vom 16. Dezember 2013
iiber die zuldssigen Zusatzstoffe in Lebens-
mitteln» (ZuV).

Fiarbende Lebensmittel behalten die
charakteristischen Eigenschaften des Ur-
sprungslebensmittels, da die Farbpigmen-
te nicht selektiv extrahiert werden diirfen.
Des Weiteren ist es nur erlaubt, die Pigmen-
te maximal auf die sechsfache Konzentrati-
on des Ursprungsrohstoffes anzureichern.
Firbende Lebensmittel sind in Europa so-
wie in der Schweiz nicht in den Zusatzstoff-
verordnungen geregelt, sondern diirfen als
Zutat (ohne E-Nummer) deklariert werden.

In der EU gelten die «Guidance Notes on
the classification of food extracts with co-
louring properties» vom 9. Dezember 2013.
In der Schweiz gilt Anhang 3, 22a der «Ver-
ordnung des EDI tber die Kennzeich-
nung und Anpreisung von Lebensmitteln»
(LKV). Die im Jahr 2013 veroffentlichten
«Guidance Notes» waren der wichtigste
Treiber fiir das starke Wachstum der Nach-
frage nach firbenden Lebensmitteln in Eu-
ropa; Europa ist weltweit fithrend in der

DIE FARBE DES JAHRES

Das Pantone-Institut verdffentlicht all-
jahrlich ihre Farbe des Jahres. Aktuellen
Trends folgend, finden auch Produkte in
dem jeweiligen Farbton in der Lebensmit-
telbranche den Weg in den Markt.

Im Jahr 2019 ist die Pantone Living Co-
ral 16-1546 die Farbe des Jahres. Das
Pantone Institut beschreibt diese Wahl
als Reaktion auf die vermehrte Integrati-
on von den sozialen Medien in unserem
Alltag, da Living Coral ein Farbton sei,
welcher wohlige Wéarme und Lebendig-
keit ausstrahlt.

Verwendung von farbenden Lebensmitteln.
Dabei sind die Anwendungsgebiete, in de-
nen firbende Lebensmittel besonders hiu-
fig eingesetzt werden: Siisswaren und Kau-
gummis sowie Sport- und Energygetrinke,
aber auch Desserts und Glacés.

Ideale Farbe fiir Fruchtgummis

Die Anforderungen an firbende Lebens-
mittel fiir Stisswaren wie Fruchtgummis
und Hartkaramellen sind hoch. Die Pro-
dukte werden hiufig in durchsichtigen Beu-
teln verpackt, bei vielen Herstellprozessen
herrschen sehr hohe Temperaturen und
die Produkte weisen oft einen niedrigen
pH-Wert auf. Dies kann die Farbpigmente
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Die Produktgruppe Suisswaren eignet sich gut, um den Farbtrend Pantone Living Coral mit farben-

den Lebensmitteln, zum Beispiel auf Basis von schwarzer Karotte oder Paprika, umzusetzen.

(Bild: Sensient)

destabilisieren und demnach miissen fol-
gende technologischen Eigenschaften fiir
die Verwendung in Siisswaren gewdhrleis-
tet sein:

o Lichtstabilitat
o Temperaturstabilitit
o Séurestabilitdt

«Clean Label» ist nicht mehr linger ein
Trend, sondern fiir viele Produkte eine Vor-
aussetzung zur Lancierung. Auf verschie-
dene Zusatzstoffe konnte bisher mangels
fehlender Alternativen zum Teil nur schwer
oder gar nicht verzichtet werden. Durch
die Entwicklung vieler neuer firbenden
Lebensmittel ist dies nun moglich. Neu gibt
es wasserlosliche fairbende Lebensmittel auf
Basis von gelber Paprika. Diese erleuchten
in warmen orange-gelben Farbtonen und
konnen als Alternative fiir verschiedene
B-Carotine (E160a) in Stisswaren wie Hart-
karamellen und Fruchtgummis eingesetzt
werden. Lebensmittelhersteller, welche
eine natiirlichere Alternative zu Zucker-

couleur (E150a-d) suchen, konnen mit
verschiedenen Apfelextrakten sehr gute
Ergebnisse erzielen. Solche Produkte ver-
leihen Siisswaren wie Hartkaramellen und
Fruchtgummis je nach Produkt und Do-
sierung fiir diese Produktgruppe typische
braune Farbtone.

Um den Anforderungen der Konsu-
menten beziiglich vegetarischer und ve-
ganer Produkte gerecht zu werden, gibt
es verschiedene Alternativen zum roten
Farbstoff Karmin (E120). Fiir den Einsatz
in Siisswaren mit niedrigem pH-Wert
eignen sich anthocyanhaltige firbende
Lebensmittel basierend auf Schwarze Ka-
rotte, Traube, Holunderbeere oder Rot-
kohl sehr gut. Wenn das Produkt einen
hoheren pH-Wert aufweist, wie bei einer
Zuckerdekoration, konnen stabilisierte
Randensaftkonzentrate eingesetzt werden.

Um den Bediirfnissen hinsichtlich Na-
tirlichkeit und Nachhaltigkeit gerecht
zu werden, wurde in den letzten Jahren
viel Entwicklungsarbeit bei den Herstel-
lern von Lebensmittelfarben geleistet. Bei
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Lebensmittelfarben

Sensient Food Colors Europe nimmt das
Seed-to-Shelf-Programm eine zentrale
Rolle ein. Im Bereich der Naturfarben und
fairbenden Lebensmitteln beinhaltet das
Seed-to-Shelf-Programm  verschiedene
Massnahmen in der gesamten Wertschop-
fungskette von der Agrarwissenschaft bis
zur Endanwendung. Vorteile einer solchen
vertikalen Integration sind eine transpa-
rente Lieferkette, Sicherheit der Rohwaren,
eine gleichwertig hohe Produktqualitdt und
Vorteile durch den soziodkologisch verant-
wortungsvollen Anbau von Rohstoffen.

Das «Seed-to-Shelf»-Programm kann so-
mit einen Beitrag zu nachhaltiger und ver-
antwortungsvoller Landwirtschaft leisten.

Auch wird mit Partnern, welche Regio-
nen im tropischen Regenwald bewirt-
schaften, langjdhrig kooperiert. Dabei
werden aktiv Themen unterstiitzt wie z.B.
das sogenannte «Intercropping», welches
Farmern die Moglichkeit gibt, ihre Wert-
schopfung und den Ertrag auf bestehen-
der Fliche zu steigern. Gleichzeitig wird so
die Umwelt nachhaltig positiv beeinflusst
und der 6kologische Fussabdruck reduziert.

Stetige Produktentwicklungen sind wich-
tig, um die technologischen Anforderun-
gen sowie die Marktanspriiche an firbende
Produkte zu erfiillen. |
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