Zuckerkulore sind braune Lebensmittelfarbstoffe, die durch Erhitzung von kistallinem oder

e
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Rohstoffe

Lasungen fily die Lekansmittelindustria

Kuldr Informationen

flissigem Zucker (Saccharose) unter Verwendung von technischen Hilfsstoffen entstehen.

Als Ausgangsstoff konnen sowohl Rohr-, Riben-, als auch Starkezucker verwendet werden.
Nach kontrolliertem Aufkochen werden die Katalysatoren behutsam zudosiert und die Masse
weiter erhitzt, hierbei steigt die Temperatur bis auf 160 Grad. Nachdem die gewiinschte
Farbtiefe erreicht ist, wirde der Prozess beendet, die Kulér abgekuhlt und durch Zugabe von
Wasser oder flissigem Zucker auf die gewtinschte Farbe, Extract und pH Wert eingestellt und

fliessfahig gehalten.

Nach den eingesetzten Katalysatoren richten sich zum einen die Klasseneinteilungen und zum

anderen die funktionellen Eigenschaften.

Klasse |. Caramel Klasse ll, Klasse lll Klasse IV
! Sulfitkulér |[Ammoniakkulér | Ammoniaksulfitkulér
| Katalysator | Sauren,Laugen | Suffitauge | Ammoniak | Ammoniumsulfit
| Eigenschaft | Aloholstabil | Alkoholstabil | Bierstabil | Saurestabil
éﬁglstvﬁ?sg SEGKWEIS, Zola, Limonaden
Einsatz Baclwarenl Spirituosen  |Suppen, Saucen, Eic ] Grundatoffé
= Eier, Konserven g
Fharmazeutika
Farbwert | bis20.000EBC | P*200% |pis40000EBC | bis 52000 EBC
Deklaration E1%0a, oder |E150b, oder| E 120 ¢, oder E 150 d oder
als: einfache Sulfittaugen- Ammoniak- PTG o ﬁuckerkulér
“Farbstoff:...." Auckerkulér Auckerkulér Zuckerkulér 2

Die hierin enthaltenen Informationen entsprechen unserem derzeitgen Kenntnisstand.
Da die Bedingungen der Verwendung des Materials nicht bekannt sind bzw. nicht unserer Kontrolle unterliegen, liegt
es in der Verantwortung des Benutzers, die Bedingungen fiir sich selbst und bestimmte Zwecke oder Verwendungen

Zu bestimmen.




