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Einleitung

Beschreibung Glycerylmonolaurat (GML), auch bekannt als Monolaurin oder Laurinsaureglycerid, ist
ein Monoester, der durch Veresterung von Glycerin und Laurinsaure (einer gesattigten
C12-Fettsaure) gebildet wird. Es wird als nichtionisches Tensid mit einem hydrophil-
lipophilen Gleichgewicht (HLB) von etwa 5,2 klassifiziert. Dieser Bereich ist fur Ol-in-
Wasser-Emulsionen geeignet und insbesondere fir die Interaktion mit mikrobiellen
Lipidmembranen. GML weist eine breitbandige antibakterielle Aktivitat auf und wird
haufig als immununterstitzende Komponente in Kérperpflegeprodukten,
Sauglingsanfangsnahrung, der Lebensmittelkonservierung und
Nahrungserganzungsmitteln eingesetzt.

Anwendungen Es verlangsamt wirksam die Oxidation und den Verderb von Lebensmitteln und
verlangert dadurch deren Haltbarkeit. Seine antimikrobielle Wirksamkeit wird durch den
pH-Wert nicht beeintrachtigt, und es verfligt Gber die Fahigkeit, einer Kontamination
durch pathogene Mikroorganismen zu widerstehen, wobei es Sorbinsaure, Benzoesaure
und Parabene Ubertrifft. Es wird in Produkten wie Sauglingsanfangsnahrung und Reisbrei
weit verbreitet eingesetzt.

Produktinformation

Aussehen Ein weilles bis cremefarbenes Pulver oder wachsartiger Feststoff

CAS-Nummer 142-18-7

Molekiilformel C15H3004

Molekulargewicht 274,4

Reinheit 90 %

Funktion Dieses Produkt verfligt Gber antioxidative und antibakterielle Eigenschaften.
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