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Einleitung

Beschreibung Paprika-Oleoresin ist ein konzentrierter botanischer Extrakt, der aus den Fruchtschoten
mit oder ohne Samen von Capsicum annuum L. durch Losungsmittel-Extraktion
gewonnen wird, gefolgt von der Entfernung des Extraktionsldsungsmittels.

Anwendungen Anwendungen flr Lebensmittelfarbstoffe und Aromastoffe.

Synonyme Paprika-Oleoresin Paprikaextrakt Harze, Oleoresin-, Paprika

Produktinformation

Art Capsicum annuum L.

Herkunft Fruchtschoten, mit oder ohne Samen

Aussehen Tiefrote bis tief purpurrote, leicht viskose Flissigkeit oder zweiphasige Mischung.

Form Viskose FlUssigkeit oder zweiphasiges Gemisch.

CAS-Nummer 68917-78-2

Zusammensetzung Capsaicin Capsanthin Capsorubin

Funktion Farbstoff oder Farbstoffhilfsstoff; Aromastoff oder Aromahilfsstoff.

Loslichkeit Praktisch unléslich in Wasser; unléslich in Glycerin; teilweise 18slich in Alkohol unter

dliger Abscheidung; I8slich in den meisten fetten Olen.
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