
&

Herbarom® 
Natürliche Braunfärbung von 
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Herbarom ist die erste Wahl, wenn bei Lebens-
mitteln bewusst geschmackliche und farbliche 
Akzente gesetzt werden sollen, ohne auf iso- 
lierte Farbstoffe zurückzugreifen. Dies gilt auch für 
Fleischersatzprodukte, wie Burger, Steaks, Schnit-
zel, Würstchen und Aufschnitt. Diese Produkte 
basieren meist auf Soja, Erbsenprotein oder Eiklar. 
Oft mangelt es ihnen an einer unterstützenden 
Braunfärbung. Hier schafft Herbarom auf natürliche 
Weise Abhilfe. So kann durch den Apfelextrakt zum 
Beispiel ein blutanmutender Rotton intensiviert 
oder die natürliche Braunfärbung der Produkte ver-
bessert werden.

Auch für Wurst- und Fleischwaren ist Herbarom zur 
natürlichen Braunfärbung ideal. So kann die Far-

Herbarom® – Natürliche Braunfärbung von
Fleischanalogen sowie Fleisch- und Wurstwaren

be von Convenience Fleischprodukten intensiviert 
oder Streich- und Rohwurst ein natürlicher gold-
gelber bis dunkelbrauner Farbton verliehen wer-
den.  Auch Natur- und Kunstdärme sowie essbare 
Wursthüllen lassen sich optimal färben.
Die Verwendung des Apfelextraktes trägt darüber 
hinaus zu einer Abrundung des Geschmacksprofils 
bei. Abhängig vom gewählten Herbarom kann diese 
stärker oder schwächer sein. Neben den zuckerhal- 
tigen Varianten steht eine zuckerreduzierte Type 
zur Verfügung.
Da es sich bei Herbarom um einen Apfelextrakt 
handelt, lässt sich das verbraucherfreundliche Im-
age für Wurst- und Fleischwaren sowie Fleisch-
analoge deklaratorisch nutzen. 

Intensivierung
 des Brauntons

Geschmacksabrundung 
durch apfeleigene Zucker 

und Fruchtsäuren

Verringerung des Grautons 
in Fleischanalogen

Farbeinstellung von einem 
gold-gelben, über einen mit-
telbraunen bis hin zu einem 

tiefen, dunkelbraunen Farbton

Besondere Vorteile von Herbarom® 

für die Herstellung von Fleischanalogen 
sowie Fleisch- und Wurstwaren

Herbarom® 
AF 12

Herbarom® 
AF 24-SR

hohe Intensität sehr hohe Intensität 

zuckerreduziert

Natürliche Farbgebung speziell für
FLEISCHANALOGEN SOWIE 

FLEISCH- UND WURSTWAREN

Farbspektrum von Herbarom®

Goldgelb bis Dunkelbraun
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Wursthüllen Fleischanaloge

 MarinadenFleischwaren

06
 / 

20
19

EXZELLENTE ANWENDUNGSMÖGLICHKEITEN von Herbarom:

Herbafood Ingredients GmbH  Phöbener Chaussee 12 | 14542 Werder (Havel) | Deutschland 
Tel.: +49 3327 785-202 | Fax: +49 3327 785-201 | info@herbafood.de | www.herbafood.de

Kundenorientierte Applikationen
Das Herbafood-Team bietet einen optimalen  
Applikationsservice für individuelle Anforderungen 
der Lebensmittelbranche, um gemeinsam mit ihren 
Kunden zeitgemäße Produktkonzepte in Verbin- 
dung mit effektiven Herstellungsprozessen zu rea- 
lisieren. Langjährige Erfahrung und die hohe Pro-
duktkompetenz der Herbafood-Fachleute stellen 
die Basis für eine zuverlässige und konstruktive 
Partnerschaft mit den Kunden aus der weiterver- 
arbeitenden Industrie dar.

Wir beraten Sie gerne zu individuellen 
Produktlösungen!
Kontakt: solutions@herbafood.de

Eigenschaften von Herbarom  

  clean-label Deklaration: färbender Apfelextrakt

  frei von 2- und 4-Methylimidazol (4-MEI)

  Farbstärke: Extinktion bis 2,4 erhältlich 
  [entspricht ca. 18.000 EBC]

  kosher, halal-zertifiziert*

  glutenfrei, vegetarisch

  gut pumpfähig und dosierbar

* außer Herbarom® AF 24-SR und Herbarom® AF 24-SR M20


