
Эмульгатор

Офис в Москве: +7 495 790 14 52, +7 495 149 86 99 (доб. 7641, 5054, 9874, 5566, 3547), +7 499 558 38 29, dann-25@bk.ru Отдел логистики: +7 495 149-86-99
Офис в Санкт-Петербурге: +7 812 317 28 28, +7 812 317 28 88, masla.kondor@yandex.ru - по вопросам приобретения масел, смазок, смазочных материалов и

подбора аналогов

Эмульгаторы – это группа натуральных и синтетических веществ, которые позволяют легко смешивать обычно не смешиваемые ингредиенты.
Классическим примером результата работы эмульгаторов является однородная смесь из воды и растительного масла. То есть эти пищевые добавки
позволяют создавать ровные, гладкие, нерасслаиваемые массы, которые принято называть эмульсиями.

 

Помимо этого, вещества-эмульгаторы приходят на помощь, когда возникает необходимость превратить некую консистенцию в устойчивую пену.

 

Учитывая степень растворимости в разных веществах, эмульгаторы разделяют на гидрофильные и липофильные. Первые лучше проявляют себя в водной
основе. Их используют, когда жиры необходимо «растворить» в воде. Липофильные приходят на помощь, когда масляную основу надо смешать с
небольшим количеством воды, в таком случае получают эмульсию «вода в масле». Но как правило, в промышленных целях одновременно сочетают оба
вида эмульгаторов, поскольку эта хитрость помогает создавать более стойкие эмульсии.

 

По вопросам приобретения Эмульгатор и получения подробной консультации по свойствам продукции, условиям поставки и заключению договора просим
вас обратиться к менеджерам:

 


