Manske

PRODUKTSPEZIFIKATION

MCT-OL

MCT-OI (mittelkettige Triglyceride) wird durch Fraktionierung aus Kokosdl und Palmkernol
gewonnen. Es enthilt zu fast 100% Capryl und Caprinsdure und ist ein Vollrafinat.

Aufgrund seiner Jodzahl ist es auBerordentlich oxidationsstabil. Es ist farblos bis schwach gelblich,
neutral in Geruch und Geschmack

Fettchemische Kennzahlen:

Min. Max.
Relative Dichte (20 grad C) 0,930 0,960
Sdurezahl 0,2
Jodzahl 1,0
Wasser 0,2 %
Verseifungszahl 310 360 mPaxs
Viskositit (20°C) 25,0 33,0
Unverseifbare Anteile 0,5 %
Fettsdurezusammensetzung:
C6:0 2,00 0%
C8:0 50,00 80,00 %
C10:0 20,00 50,0 %
C12:0 3,00 %
C14:0 1,00 %
Registrierungen:
CAS Nr.: 73398-61-5 - EINECS-Nr. 277-452-2
Lagerung:

Vor Licht geschiitzt, nicht iiber Raumtemperatur, in dicht verschlossenen Behéltnissen
(Stickstoffzugabe vorteilhaft). Angebrochene Gebinde zum alsbaldigen Verbrauch.

Verwendung:

MCT-OI hat aufgrund seiner in jeder Beziehung herausragenden Eigenschaften in der Pharma- und der
Lebensmittelindustrie ein breites Anwendungsspektrum. Funktional kann es als Losungsmittel und
Losungsvermittler, als Gleit-, Trenn- und Schmiermittel, als Film- und Schutzbilder u.v.a.m.
eingesetzt werden. Physiologisch zeichnet sich MCT-Ol durch seine gute Verdaulichkeit und als
Substitutionsprodukt fiir klassische Ole in allen Ernshrungsbereichen aus.

Diese Spezifikation wurde nach unserem besten Wissen und Gewissen erstellt. Sie ist vom Empfinger zu priifen und entbindet ihn nicht von seiner
Qualititsverantwortung und
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