
078-882-5050（神戸本社） 03-5297-1750（東京支店）

お問い合せ https://kobeche.co.jp

着色見本 冬 –四季の着色提案-
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性状 溶解性
安定性
光 熱

液体 水溶性 〇 〇

安定性 ◎：優れている 〇：普通 △：やや劣る ×：劣る
※性質は一般的なものですので、ご使用にあたっては試験いただきますようお願いします。

性状 溶解性
安定性
光 熱

液体 水分散 〇 〇

性状 溶解性
安定性
光 熱

液体 水分散 〇 〇

性状 溶解性
安定性
光 熱

液体 油溶性 〇 ×

性状 溶解性
安定性
光 熱

液体 水溶性 〇 〇

性状 溶解性
安定性
光 熱

液体 水溶性 〇 〇

性状 溶解性
安定性
光 熱

液体 油溶性 ◎ ◎

性状 溶解性
安定性
光 熱

液体 水溶性 〇 〇

性状 溶解性
安定性
光 熱

液体 水油分散 ◎ ◎

性状 溶解性
安定性
光 熱

粉末 水溶性 〇 〇

KCレッドKL-7 添加量0.6%
KCブラウンSP-L50 添加量0.2%

KCレッドKL-7 添加量0.15%
KCブラウンSP-L50 添加量0.15%

弊社の着色料で「冬」イメージを作成しましたので、是非ご参考ください。

柚子・みかん いちご・ベリー

ＫＣイエロー No.３Ａ
（ベニバナ黄色素）

ＫＣレッド ＢＯ－５
（アカビート色素）

赤みの少ない鮮明な黄色を呈する
ので、レモンイメージを表現できます。
酸性域の食品にも使用できます。

添加量0.02%

添加量0.01%

アカビート色素をチョコレート向けに
油溶型に乳化した製剤です。いちご
イメージの色調を表現できます。

添加量0.5%

ＫＣオレンジ ＧＰＥ－２
（トウガラシ色素・マリーゴールド色素）

ＫＣレッド ＥＬ－２
（エルダーベリー色素）

トウガラシ色素とマリーゴールド色
素を水分散型に乳化した混合製剤
です。オレンジ色を表現できます。

添加量0.06%

添加量0.4%

酸性域で赤色を呈するアントシアニ
ン系の色素です。食品イメージに合
わせて「果実色素」表示が可能です。

添加量0.2%

ＫＣオレンジ ＰＥ－Ｓ
（トウガラシ色素）

ＫＣレッド ＫＬ－７
（クチナシ赤色素）

パプリカ由来の色素を水分散型に
乳化した製剤です。トウガラシ特有
の匂いを抑えています。 添加量0.05％

対粉0.2%

パン・焼菓子に使用できる熱安定性
の高い植物由来の色素です。
pHによる色調変化が少ないです。

添加量0.2%

対粉0.4%

チョコレート・ほうじ茶 黒ゴマ・小豆
ＫＣブラウン ＳＰ－３＋ＫＣブルー Ｎo.５Ｐ
（カカオ色素＋クチナシ青色素）

ＳＵＭＩ－９Ｌ
（植物炭末色素）

カカオ本来の自然な色合いを呈す
る製剤です。「クチナシ青色素」と併
用すると、より濃厚さを表現できます。

クチナシ青色素有り

カカオ色素のみ

味や匂いを呈することなく黒色に着
色できます。飛散しやすい微粉末色
素を分散させた液状の製剤です。 添加量2%

対粉1%

ＫＣブラウン ＳＯ－１
（カカオ色素）

ＫＣレッド ＫＬ－７＋ＫＣブラウンＳＰ－Ｌ５０
（クチナシ赤色素＋カカオ色素）

カカオ色素を油溶型に乳化した製剤
です。赤みが少ない茶色を呈するの
で、ほうじ茶イメージを表現できます。

添加量2%

2剤を適当な配合比率で添加する
ことにより、お客様のイメージに近い
色調を提案することができます。
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