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Brilliant Blue ist ein geruchloser Farbstoff von tiefvioletter bis bronzefarbener Ténung,
der als Partikel oder Pulver mit metallischem Glanz geliefert wird. In Wasser bildet er
eine leuchtend blaue Lésung.

Blaue Farbung von Getranken, StiBwaren, Kuchen und dekorativen Backwaren,
Speiseeis, Gelees, konservierten Fruchterzeugnissen, Fruchtsaftkonzentrat, gepufften
Lebensmitteln, aromatisiertem Joghurt sowie Garnelenchips.

Brillantblau FCF; FD&C Blau Nr. 1; Cl Lebensmittelblau 2; Saureblau 9

Synthetischer Farbstoff

Tiefviolette bis bronzefarbene Partikel oder Pulver mit metallischem Glanz; geruchlos
Partikel oder Pulver

3844-45-9

Cs7H34N2Na209Ss

792,86

99 %

Wassrige Losungen sind leuchtend blau; unter schwach sauren Bedingungen entsteht
Cyan, unter stark sauren Bedingungen Gelb, und beim Sieden in alkalischer Losung
entsteht Purpur.

Farbstoff
Leicht I6slich in Wasser; auBerdem l6slich in Ethanol, Propylenglykol und Glycerol.

Lebensmittelqualitat

Gute Bestandigkeit gegentber Licht, Warme, Sauren, Salzen, Mikroorganismen, Alkalien
sowie gegenuber Oxidation und Reduktion.
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