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Inventia se referd la industria alimentara, in special la industria untului si grasimilor si poate fi utilizatd la producerea
maionezei, diferitelor sosuri si produse pentru alimentarea copiilor.

Procedeul solicitat include obtinerea unei emulsii primare ulei/apa prin dispersare-omogenizare si dispersarea ei ulterioara intr-
o faza apoasa omogena pana la dimensiunea medie a particulelor emulsiei primare, care nu depaseste 2 .

Emulsia primard contine (% vol.): ulei vegetal si/sau fractiune grasa din lapte 68...75; praf de oua 4...6; cazeina 3...4 si solutie

apoasa de sulfat de fier(Il) continand 0,2...2,0 mg Fe/cm3 15...25. In calitate de fazd apoasd omogena se utilizeaza lapte
normalizat si/sau sirop de glucoza sau de fructe in raport de 30...90% din emulsia finala, in care se adauga 0,25...0,50% de acid
ascorbic si 5...10% de ingrediente necesare pentru a asigura proprietatile organoleptice dorite. Dimensiunea particulelor
emulsiei apa/ulei/apa depaseste de 2...3 ori dimensiunea particulelor emulsiei primare ulei/apa.
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