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Einleitung

Beschreibung Polyglycerin-Polyricinoleat (PGPR) ist ein nichtionischer Emulgator mit guter thermischer
Stabilitat und ohne Fremdgeruch. Es ist in Wasser unléslich, aber in heiBem Ethanol und
heiRen Olen/Fetten |6slich. PGPR kann die Oberflichenspannung verdndern und die
Viskositat des Produkts steuern. Zum Beispiel kann der Einsatz von PGPR in der
Schokoladenherstellung die Viskositat der Schokoladenmasse verringern, die
Kristallbildung verhindern und dadurch die FlieBfahigkeit verbessern. Es kann aulRerdem
die Schubspannung von Schokolade deutlich reduzieren und so die Verarbeitung von
Schokoladenprodukten erheblich erleichtern.

Produktinformation

Form Gelbe viskose Flussigkeit
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