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AZUCAR QUEMADA
FL COLORANTE ALIMENTICIO NATURAL

La mayoria de los alimentos y bebidas adquieren una apariencia IND'CE

atractiva debido al uso de colorantes. Un color puede resaltar,
enriquecer y potenciar la imagen de un producto y usado en forma Aztcar quemada ‘
errénea puede minimizarla.
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Dentro de la industria alimenticia, los colorantes pueden ser de Semillas de cardamomo 2
origen natural o sintético. La ventaja de los colorantes naturales es
que se pueden usar sin restriccién alguna, ya que no representan
ningun riesgo para la salud. Los colorantes sintéticos solo pueden
aplicarse con limitantes establecidas por los organismos sanitarios. ‘
Cabe mencionar, que dada la tendencia del mercado, los Agua de azahar destiladal
consumidores se inclinan cada vez mas por lo natural por ser mads i '
saludable.
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Aditivos para alimentos IT ‘

iSS

Shampoo Extracto de Chile ‘ 5 ‘

El Aziicar quemada o color caramelo es un colorante natural.
Se 'obtlfene po.r una‘mezcla de azuc.ar, dex’trosja, glucosa, fructuosa y Povabins 6
azucar invertida sujeta a un tratamiento térmico en reactores de alta
presion, hasta alcanzar el color y sabor requerido.

Ideasy Tip's ‘ 7 ‘
Las principales aplicaciones del Azicar quemada/color
carameloson:
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Rejuve ﬁcedgr dce1 manos|
y embellecedor de unas |
DBebidas : atole, cerveza, tequila, vinos, bebidas en polvo,
carbonatadas y nutricionales, tes y jugos, extendedores de café y
cocoa.

Alimentos :  confiteria, botanas, cereales, panaderia, alimento
para perros, embutidos, mole, chocolates y mermeladas.
Condimentos : salsa de soya, jarabes, vinagres, sazonadores.

Elusar Aziicar quemada/color caramelo en alimentos como colorante representa las siguientes ventajas :

1. Debido a su origen natural, no tiene restricciones de uso

2. Puede sustituir a uno o mas colorantes sintéticos, lo que representa una reduccién de costos

3. Proporcionaunamejor apariencia al producto y dependiendo de su dosificacion, confiere un sabor a caramelo.
En casa, una de las aplicaciones mds simples del Aziicar quemada / color caramelo esen la elaboracién de
flanes.




COSMOPOLITA

SEMILLAS DE CARDAMOMO

El cardamomo es una hierba perenne alta, logra alcanzar hasta 4 metros de altura, perteneciente a la familia
de las Zingiberaceae, de la que sélo se utilizan sus semillas, tipo arbustiva, con rizomas tuberosos que
producen entre ocho y veinte tallos, no producen flores. Tiene una ligera cualidad mentolada.

Entre sus componentes activos encontramos un 4% de aceite volatil incluido el terpineol, el cineol, el
limoneno, el sabineno y el pineno, almidén, dcidos grasos, proteina, agua, carbohidratos y fibra. Gracias a
estos ingredientes, el cardamomo es carminativo, estimulante, antiespasmddico, sialagogo, orexigeno y
aromadtico.

Usos
En América Central, la semilla de cardamomo es utilizada para elaborar una goma de mascar

con sabor a cardamomo.

Usos Castronomico
En la elaboracién de currys, arroces, postres, pasteles, panes, galletas y en aromas para bebidas
tales como el té o el café, principalmente en la India.

Usos medicinales
Dispepsia crénica no inflamatoria, sobre todo cuando hay una disminucién de la funcién digestiva,
con eructos o meteorismo, aliviar los dolores de retortijones y los célicos.

Posee cierta efectividad bactericida, sobre todo frente a la Escherischia coli.

Se usa para aliviar hemorroides y problemas urinarios y puede contrarrestar la diarrea.
Para purgarse como condimento carminativo, ayuda a combatir el mal aliento.
Regula el metabolismo, ayuda a curar la artritis y es bueno para los diabéticos.

BOMBONES DE CARDAMOMO

Ingredientes

200 ml de cremaliquida

400 gr de chocolate fondant

200 gr de chocolate parala cobertura,

1 cucharada de semillas de cardamomo

Elzumo de medianaranja y un cucharitade ron.
Elaboracién L
Corte el chocolate fondant y péngalo en un bol. Caliente la crema con las semillas de cardamomo para
que infusionen. Cuando la crema llegue a punto de ebullicidn, retirela del fuego y viértala a través de una
coladera para que no pasen las semillas, sobre el chocolate.
Mezcle sin dejar de mover hasta que el chocolate se haya fundido con la crema completamente, agregue el
zumo de la naranja y el ron. Déjelo reposar en el congelador para que se endurezca un poco y se pueda
manipular, dar forma de bombdn. Dar un bafio de chocolate.
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ADITIVOS PARA ALIMENTOS I
f Edulcorantes sintéticos \ / \

s s ; Casificantes
Su funcidn es sustituir parcial o totalmente el 4 =
: Se utilizan en la elaboracién de productos de
sabor dulce del azicar. Contamos con

% & o panaderia para favorecer el
Sacarina Sédica. ot e
desprendimiento de diéxido de carbono, y
cumplir como levadura artificial. Como el
Acido Tartarico, Bicarbonato de
Sodio y Crémor tartaro.

Emulsivo
Favorece la suspensién de un producto y
protege las emulsiones: De acuerdo al tipo de
alimento se puede elegir entre: Lecitina,
Goma Arabiga, Goma Guar, Goma
Karaya, Goma tragacanto, Goma
Xantana.

Humectante
Previenen la pérdida de humedad de los
alimentos. Los mas usados son: Glicerina,
Propilenglicol y Sorbitol al 85 %.

Estabilizadores
Evitan cambios fisicoquimicos en los
alimentos, sobre todo relacionados con
viscosidad y homogeneidad. Se puede usar:
Alginato de sodio, Goma Guar,
Carboximetilcelulosa sédica (CMC),
Goma Arabiga, Goma Karaya, Goma
Tragacanto, Goma Xantana, Glicerina,

Sabcorizantes y aromatizantes
Pueden ser de origen natural o sintético,
puros o diluidos. Su funcién es proporcionar
o intensificar el sabor de alimentos y
bebidas. Contamos con un amplio surtido de
aceites esenciales de origen natural y de
esencias saborizantes sintéticas.

Propilenglicol, Pectina Citrica,

Tween 60y Tween80. \ /
Espesantes

Se usan para modificar la viscosidad de / \

alimentos y bebidas. Hay un amplio surtido:

Carboximetilcelulosa (CMC), Fécula
de Papa, Goma Arabiga, Goma Guar,
Goma Karaya, Goma Tragacanto,
Goma Xantana.

Enzimas
Sustancias de estructura proteinica.
Podemos ofrecer la Papaina de origen
vegetal.

Espumantes
Se agregan a los liquidos para modificar su
tensién superficial, favoreciendo la
formacién de espuma y estabilizando las
burbujas formadas. Varias de nuestras gomas

tienen esta propiedad: Arabiga, Guar,
Karaya, Tragacanto y Xantana. / \ /
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