
COLOR CARAMELO AP-2000

DESCRIPCION

Color Caramelo es un material de color marrón oscuro que resulta del tratamiento térmico cuidadosamente 
controlado de hidratos
de carbono de calidad alimentaria.
Color Caramelo está definido y regulado como aditivo colorante alimentario. En los Estados Unidos está 
cubierto por el reglamento de aditivo de color, se define en el Título 21 CFR Sec. 73.85 y, GRAS (21 CFR 
182.1235). La cantidad de color caramelo que se puede utilizar en los alimentos está limitada sólo por las BPM. 
El Color Caramelo, cumple de acuerdo con FCC y USP-NF, JECFA, OMS y Codex Alimentario.

ESPECIFICACIONES

ANÁLISIS ESTÁNDAR UDS

GRAVEDAD ESPECIFICA a 20ºC
1.3000-
1.3300

METALES PESADOS (Pb) 25
PP
M

PH directo a 20ºC 2.8 -3.4 -----
VISCOSIDAD BROOK (30ºC aguja 3 a 
20rpm)

300  max. Cps

ABSORBANCIA AL ESPECTRO VISIBLE EN 
SLN. ACUOSA AL 0.4%

0.650-0.690 ----

GRASA AUSENTE ---

USOS
Colorante para alimentos

ALMACENAMIENTO
El producto debe ser almacenado en recipientes cerrados herméticamente, temperatura ambiente  
preferiblemente no exceder los 32 ºC. Evitar riesgos de contaminación con otros productos o materiales

PRESENTACION
Garrafas de Polietileno por 5, 25 y 75 kg.Identificado con el Nombre del Producto, Número de Producción, 
Fecha de Fabricación y Fecha de Vencimiento

VIDA UTIL
18 Meses de vencimiento con fecha programada cumpliendo con Buenas Prácticas de Manufactura. Mantener 
un nivel de inventario no mayor a un año
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