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                                                Биотехнологический натуральный                красный пищевой краситель
РЕДКОЛ БВК
ОПИСАНИЕ КРАСНОГО НАТУРАЛЬНОГО ПИЩЕВОГО КРАСИТЕЛЯ РЕДКОЛ
 БВК (БИОВОРДАН КАРМИР)

С ноября 2019 года Армянский филиал АО "Смарт Технологис Системс" запустило производство натурального красного пищевого красителя под торговым названием "РЕДКОЛ БВК" (БиоВордан Кармир). 
ООО "РЕДКОЛ БИОТЕК" действующее на территории Республики Армения имеет эксклюзивное право на закуп и реализацию полученной продукции. 
РЕДКОЛ БВК из себя представляет порошкообразный краситель: 
· Темно красного цвета; 
· Светопрочный;
· Теплоустойчивый; 
· Не подвергается окислению; 
· Не меняет цвет в зависимости от рН (устойчив при рН 3,5-9);
· Растворим в воде, уксусе, яичном белке, этаноле и т.д.;
· Пригоден в вегетарианстве;
· Отпускные цены фиксированные;
· Поставки постоянные
БВК может применяться как стабильный натуральный красный пищевой краситель  для окрашивания продуктов и придания нужного соответствующего оттенка в пищевой (в частности мясной {рыбной, колбасной}, парфюмерной, косметологической, фармацевтической текстильной промышленности и т.д. 
2. Рынок красных натуральных и синтетических пищевых красителей. Спецификация и классификация.  
Пищевые красители широко применяются практически во всех отраслях пищевой промышленности: молочной, масложировой, мясной, безалкогольной, ликероводочной, кондитерской и других. Для каждой из отраслей характерно преобладание определенных типов красящих веществ. Красители во многом определяют внешний вид продуктов, а значит, и их конкурентоспособность на рынке. 
2.1. Натуральные красные красители 
На мировом рынке существуют три основных вида натуральных красных красителей: 
- Бетанин (Е162), 
- Антоциан (Е163),
-Кармин (Е120) и только Е120 может быть частчно применен в мясной промышленности.
2.2. Основные синтетические красные красители 
На мировом рынке существуют три основных вида синтетических красных красителей:
- Азорубин (Кармуазин) или Е122 это синтетический красный пищевой краситель из группы азо-красителей. Азорубин обычно используется в виде динатриевой соли и выглядит как порошок красного или бордового цвета. Краситель Е122 производят из каменноугольной смолы. Данное вещество при употреблении в пищу может вызывать аллергические реакции, высыпания (например, крапивницу), а также отеки кожи. Люди с астмой часто плохо реагируют на него. Исследования обнаружили возможную связь между потреблением этого искусственного красителя в смеси с консервантом бензоатом натрия и повышенной гиперактивностью и плохой концентрацией внимания у детей. Данное вещество потенциально может относиться к группе канцерогенов, так как вызывает рак мочевого пузыря при тестировании на животных. 
В 2008 году в Великобритании Е122 исключили из списка разрешенных. В данный момент Великобритания активно призывает Европейский Союз последовать ее примеру. Кармуазин запрещен к использованию в Швеции, США, Норвегии, Канаде, Японии и некоторых других странах.

- Понсо 4R, пунцовый 4R или Е124, который используют в пищевом производстве для придания окраски продуктам питания и восстановления их цвета. Им окрашивают колбасные и рыбные изделия, морепродукты и консервированные ягоды и фрукты. Применяют в производстве десертов, хлебобулочных и кондитерских изделий (торты, пирожные, конфеты, пудинги) и различных безалкогольных напитков. Также - в изготовлении мороженого и молочных десертов (творожные изделия). Е124 относят к канцерогенным веществам, которые вызывают онкологические новообразования и в скором времени его использование запретят во всех странах мира.
- Красный ферментированный рис, который с 1998 года запрещен к употреблению в странах Европы из-за содержания большого количества микотоксинов, вызывающих онкологические заболевания. 
В настоящее время на рынке пищевых продуктов стран ЕвразЭС, к сожалению, в больших количествах используются именно синтетические красные красители  из-за их низкой цены, стабильности в пищевых продуктах и доступности по отношению к красным натуральным красителям. 

2.3. Преимущества  РЕДКОЛ БВК 
РЕДКОЛ БВК не имеет мировых аналогов, то есть не производится нигде в мире кроме как в Армении. Это уникальный, натуральный красный пищевой краситель, порошкообразный, от ярко-красного до темно-вишневого цвета (в зависимости от концентрации), продукт метаболизма гриба-продуцента. Светопрочен, теплоустойчив, не подвергается окислению, не изменяет цвет в зависимости от рН (устойчив при рН 3,5-9), растворим в воде, яичном белке, этаноле, пригоден в вегетарианстве. РЕДКОЛ БВК применяется как  натуральный красный  краситель  для окрашивания продуктов и придания нужного соответствующего оттенка в пищевой (рыбной, колбасной), парфюмерной, косметологической, фармацевтической промышленности и.т.д.
Технологические испытания в окрашивании  мясных, молочных и  кондитерских продуктов, алкогольных и безалкогольных напитков,   доказали его высокую, долговременную  цветовую стабильность. 
Краситель может широко применяться и при окрашивании вегетарианских продуктов в отличии от природного крастеля кармин  Е 120, который недопустим в данной отрасли ввиду его животного происхождения.
СПЕЦИФИКАЦИЯ НАТУРАЛЬНОГО КРАСНОГО ПИЩЕВОГО КРАСИТЕЛЯ РЕДКОЛ БВК 

ПРОИЗВОДИТЕЛЬ: 



АО «Армянский филиал Смарт Технологис Системс»

НАИМЕНОВАНИЕ  ПРОДУКТА: 

краситель пищевой натуральный  «РЕДКОЛ БВК»

ОПИСАНИЕ  КРАСИТЕЛЯ : 


темно-красный порошок

СОСТАВ: 





Редкол БВК, Мальтодекстрин.  

СОДЕРЖАНИЕ КРАСЯЩИХ ВЕЩЕСТВ:
не менее 30%

СОДЕРЖАНИЕ ВЛАГИ:
    


не более 10% 

РАСТВОРИМОСТЬ: 

вода, уксусная кислота, яичный белок, этанол
СВЕТОПРОЧНОСТЬ:              светопрочный при попадании  солнечных лучей

ТЕПЛОСТОЙКОСТЬ: 
стабильная при температуре до 1200C
ВОЗДЕЙСТВИЕ КИСЛОРОДА: 
      

не подлежит окислению

pH  3,5 – 9: 


стабильный красный оттенок
ПРОИСХОЖДЕНИЕ: 


продукт обмена веществ

В ВЕГЕТАРИАНСТВЕ: 


пригодна

ОТТЕНОК В ПРОДУКТАХ: 


естественный оттенок натуральных продуктов
НАЗНАЧЕНИЕ  И  ДОЗИРОВКИ : 
предназначен  для  производственного  применения
                                                0,005-0,04% - в кондитерских изделиях;

                                                0,005-0,04% - в алкогольных и безалкогольных напитках;

                                                0,005-0,04%  - в молочных продуктах, мороженом;

                                                0,003-0,02%  - в мясных и рыбных изделиях;

УПАКОВКА: 
полиэтиленовые упаковки покрытые фольгой массой нетто от 1 до 5 кг и полиэтиленовые упаковки 25кг в барабанных контейнерах  

СРОК ХРАНЕНИЯ: 




24 месяца от даты изготовления

УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ: 
хранить в сухих хорошо проветриваемых помещениях при температуре  не выше 25 оС и относительной влажности не более 75%. При хранении допускается наличие неплотно слежавшихся комочков (легко рассыпающихся)

АЛЛЕРГЕННОСТЬ: 




не проявлена при дозировке 1г/кг живого веса организма
КРАСИТЕЛЬ  СООТВЕТСТВУЕТ  ТРЕБОВАНИЯМ ТУ АМ 49530201.8452-2019, «КРАСИТЕЛИ  пищевые  НАТУРАЛЬНЫЕ », ТР ТС 029/2012, ТР ТС 021/2011.

ДЕКЛАРАЦИЯ   О  СООТВЕТСТВИИ: ЕАЭС No АМ-020/S.B.-1973-2019
КОД  ТНВЭД ЕАЭС: 21069098009
ТОКСИЧНЫЕ ЭЛЕМЕНТЫ : согласно требованиям  ГОСТ  26927,  ГОСТ  26930,  ГОСТ  26932,  ГОСТ  26933, ГОСТ  31266,  ГОСТ  30178

МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЕ  ПОКАЗАТЕЛИ : согласно требованиям ГОСТ  10444.12, ГОСТ 10444.15, ГОСТ 31747, ГОСТ 31659.

2.4. Таблица сравнения характеристических свойств БВК с другиму натуральными красителями
	Свойства 
	Кармин E120 
	Антоциан Е163 
	Бетанин Е162 
	БВК50 

	Группа 
	Антрахинонов 
	Антоцианов 
	Бетанинов 
	Антрахинонов 

	Описание 
	Темно-красный порошок 
	Темно-красный порошок 
	Темно-красный порошок 
	Темно-красный порошок 

	Идентификация 
	Природный краситель 
	Природный краситель 
	Природный краситель 
	Природный краситель 

	Растворимость 
	Вода,этанол,аммиак 
	
	
	Вода, уксусная кислота, яичный белок,этанол 

	Форма продукта 
	Жидкость,порошок 
	Порошок 
	Порошок 
	Жидкость,порошок 

	Светопрочность 
	Светопрочный 
	Разрушается под воздействием света 
	Разрушается под воздействием света 
	Светопрочный 

	Теплостойкость 
	Теплостойкий при температуре 1200C 
	Разрушается при температуре 60 0C 
	Разрушается при температуре 60 0C 
	Стабильная при температуре  1200C 

	Воздействие кислорода 
	Не окисляется 
	Окисляется 
	Окисляется 
	Не окисляется 

	pH 
	Изменение оттенка 
При pH = 3, цвет оранжевый
При pH = 5,5–6, цвет красный
pH = 7 – 9 – фиолетовый
	Изменение оттенка  
в зависимости от рН 
	Изменение оттенка 
в зависимости от рН 
	Стабильный красный оттенок при pH 3,5 - 9 

	Оттенок в продуктах 
	У конечного потребителя создает впечатление окрашенного продукта 
	Естественный оттенок натуральных продуктов 
	Естественный оттенок натуральных продуктов 
	Естественный оттенок натуральных продуктов 

	Происхождение 
	Животное 
	растительное 
	растительное 
	Продукт метаболизма 

	В вегетарианстве 
	Непригодна 
	пригодна 
	пригодна 
	Пригодна 

	Аллергическая реакция 
	У детей может вызвать гиперактивность, у чувствительных особ аллергическую реакцию 
	Безопасна 
	Безопасна 
	При дозировке 1г/кг живого веса не  имеет негативного влияния на организм.. 

	Применение 
	В мясных продуктах, молочных продуктах, алкогольных и безалкогольных напитках и т. д. 
	В молочных продуктах, алкогольных и безалкогольных напитках и т. д. 
	В молочных продуктах, алкогольных и безалкогольных напитках и т. д. 
	В мясных продуктах, молочных продуктах, алкогольных и безалкогольных напитках и т.д. 

	В странах ЕвразЭС 
	импорт 
	производится 
	производится 
	Производится 

	Цена 
	Колеблется 
	Колеблется 
	Колеблется 
	Фиксированная 

	Поставки 
	Колеблятся 
	Стабильные 
	Стабильные 
	Стабильные 


Результат сравнения окрашывания колбас "Высочина" (производство Чехии) и "Охотничья" (производство Чехии) красителями Е120 и РЕДКОЛ БВК


[image: image2.emf]2.5.5. Колбаса «Охотничья»:  Модель (цветовая гамма) колбасы «Охотничья» с разными красителями 

РЕДКОЛ БВК  Кармин Е120

2.5. 4. Колбаса «Высочина»:  Модель (цветовая гамма) колбасы «Высочина» с разными красителями 

РЕДКОЛ БВК 

Кармин Е120


Результат сравнений окрашивания Вареной Колбасы "Докторская" компании "Бекон" с помощью РЕДКОЛ БВК (БиоВордан Кармир) и красителем компании "Бекон"
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Внешний вид упаковки пищевого красителя РЕДКОЛ БВК (БиоВордан Кармир)
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Внешний вид порошка пищевого красителя РЕДКОЛ БВК (БиоВордан Кармир)
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2.5.5. Колбаса «Охотничья»:  Модель (цветовая гамма) колбасы «Охотничья» с разными красителями                                                             
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2.5. 4. Колбаса «Высочина»:  Модель (цветовая гамма) колбасы «Высочина» с разными красителями 
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