PIGMENTE

73670 Rizinusol

Gelbgriines, in reinem Zustand klares, farblosekfldissiges, mild schmeckendes Ol, das sich amafverdickt,
ohne jedoch in diinnen Filmen zu erstarren (also kedcknendes OI").

Rizinusol ist in Alkohol, Ather und Eisessig leidbislich und schwer lslich in Erd6l-KW-Stoffen (B&n). Rizinusol
besteht in der Hauptsache aus dem einsaurigen i@&yder Rizinolsdure. Man konnte in ihm rund 86%iRolsaure,
bis zu 7% Ols&ure, bis 3% Linolsaure und etwasrBisiure nachweisen.

Man presst Rizinus6l aus den Samen der RizinusstéRidinus communis, Wolfsmilchgewéchs in tropisthed
subtropischen Landern). Beim ersten kalten Pregseimnt man 30-36% Ol, durch ein nochmaliges Pressd
anschliessendes Extrahieren mit Alkohol oder Scalkehlenstoff kann man die Ausbeute noch steigern.

Durch nachheriges Auskochen mit Wasser entferntmiggerissene Eiweissstoffe und die in den Samiehlieh
vorhandene Lipase, die das Ol sonst ranzig macliedew

Verwendung:

Zur Herstellung von sulfurierten Olen und Haar6tamn schmieren feiner Maschinenteile, in Mischuriganderen
Olen als Bohrol, Appreturdl, Textilol, Ledereinfatgsmittel, als Weichmacher fiir Lacke und Kunsfstafif
Nitrocellulosebasis etc.

Analysenzertifikat

Relative Dichte (20°C) 0,958
Brechungsindex (20°C) 1,479
Optische Drehung +4,2
Viskositat 997 mPa.s
Absorption bei 269 nm 0,817
Saurezahl 0,52
Hydroxyzahl 165
Jodzahl 85
Peroxidzahl entspricht
Verseifungszahl 180
Unverseifbare Anteile 0,50 %
Wasser 0,17 %
Fremde Ole entspricht
Durch Extraktion gewonnenes und
Verfalschtes Ol: entspricht
Aussehen entspricht
Reinheit Entspricht
Fettsdurezusammensetzung
Palmitinsaure (C 16:0) 1,3 %
Stearinsaure (C 18:0) 1,3%
Olsaure (C18:1) 3,3%
Linolséure (C 18:2) 4,9 %
Linolenséure (C 18:3) 0,5 %
Eiconsensaure  (C 20:1) 0,3 %
Riconolséaure 87,9 %
Jede andere Fettsdure 0,5 %
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PIGMENTE

Die Einhaltung der Vorgaben der VO(EG)Nr. 1881/2@06 Festsetzung der Hochstgehalte flr bestimmte
Kontaminanten in Lebensmitteln in Bezug auf polyisghe aromatische Kohlenwasserstoffe (PAK) undxiDie
werden durch geeignete Monitoring-Untersuchungehnesgestellt.

Das Produkt ist von der GVO-Problematik nicht biéne. Vor diesem Hintergrund bedarf dieses Prodakhal den
neuen GVO-Regelungen 1829/2003 und 1830/2003 k&ieenzeichnung hinsichtlich genetischer Verandeenng

TSE/BSE-Risiko:

Der Rohstoff ist rein pflanzlichen Ursprungs unahkot wahrend seiner Herstellung, Lagerung und séling@ssports
mit keinerlei tierischen Materialien in Beriihrunzyb ist eine Kontamination ausgeschlossen. Erabedvon den
Regelungen EU-Komm. 1999/82/EEC; CPMP/BWP/1230M8Eur.NT 2000: 5.2.8. nicht betroffen.

Lésungsmittel-Rickstande:
Der Pharmazeutische Hilfsstoff erfullt die Anfordegen Ph.Eur.NT 2000: S.4 (CPMP/ICH/283/95). Unalyigi
davon werden die lebensmittelrechtlichen Anfordgamerfiillt.
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