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Einleitung

Beschreibung

Anwendungen

Produktinformation
Aussehen

Form

CAS-Nummer
pH-Stabilitat

Funktion

Loslichkeit

Verwendung

Verwendung und Verpackung

Verpackung

Lager- und Versandinformation

I anmariing

Polyglyceryl-10-Stearat ist ein farbloser bis blassgelber, fester Emulgator, der zur
Emulgierung, Dispergierung, Stabilisierung, Konditionierung, Verdickung,
Viskositatskontrolle, Befeuchtung und Reinigung eingesetzt wird.

Formulierungen flir Kérperpflege und Reinigung: Einsatz in Wasch- und
Hautpflegeprodukten, Shampoos, Lippenstiften, Haarcremes, Mousses sowie
emulgierten Duftstoffen als Feuchthaltemittel, Emulgator, Stabilisator oder
reinigungsaktiver Inhaltsstoff. Backwaren: Unterstutzt die gleichmaRigere Verteilung von
Fett und Zucker im Teig, erhdht das Aufgehvolumen, erzeugt eine weiche und feine
Textur und verlangert die Frischhaltung von Brot, Keksen, Feingeback und verwandten
Produkten. Nudeln und Reisnudeln: Erhéht die Kompaktheit und Elastizitat von
Rohnudeln, reduziert Kochzerfall und Starkeverlust, senkt die Teigviskositat, verbessert
die Wasserdurchdringung und steigert WeiBgrad, Flexibilitat und Textur. Speiseeis:
Erhéht den Overrun und verbessert Feinheit, Cremigkeit, Glatte und Mundgefuhl. Fett-
oder proteinhaltige Getranke: Verbessert Loslichkeit und Stabilitat und tragt zur
Verlangerung der Haltbarkeit bei, z. B. in Erdnussmilch, Kakaomilch und
Mandelgetranken. StiBwaren und Schokolade: Ermdglicht die Belliftung in nichtflissigen
Fetten und reduziert die spezifische Dichte des Materials. Fisch-, Fleisch- und
Wurstwaren: Verbessert die Fetteinbindung, Emulgierung und Dispersion, erleichtert die
Verarbeitung und tragt zur Verlangerung der Haltbarkeit bei. Weitere Anwendungen:
Ebenfalls eingesetzt in Futtermitteln, Schmierstoffen, Farben, Lacken/Beschichtungen,
Leder, Textilien und der Papierherstellung.

Farbloser bis blassgelber Feststoff

Fest

79777-30-3

Die Emulgierleistung wird durch den pH-Wert nicht beeinflusst.

Wirkt als Emulgator, Dispergiermittel, Stabilisator, Konditionierungsmittel,
Verdickungsmittel, Feuchthaltemittel, Reinigungsmittel und Viskositatsregler.

Gute Wasserloslichkeit.

Vor der Anwendung unter Erwarmung gleichm&Rig mit Fetten oder Olen vermischen
oder in Wasser mit einer Temperatur von Uber 60 °C einriihren und bis zur vollstandigen
Dispergierung ruhren.

25 kg/Fass
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Nicht zusammen mit toxischen oder gesundheitsschadlichen Stoffen lagern oder
transportieren. Die Haltbarkeit in ungedéffneter Originalverpackung betragt 24 Monate.
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