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Sulfato de Magnesio

El sulfato de magnesio es un polvo blanco, finoe inodoro.

El sulfato de magnesio es un producto usado desde la Edad
Media y fueron los ingleses los primeros en utilizarla y descubrir sus
propiedades. Fue elaborada originariamente mediante cocido de las
aguas minerales de la comarca cercana a Epsom, Inglaterra, y luego
preparadosa partir del agua marina.

Propiedades:
Mejora el funcionamiento del corazén.
Mejora la funcién nerviosa.
Reduce el estrés y eleva el estado de animo.
Mejora el suefio y la concentracion.
Disminuye la presién arterial.
Reduce los dolores musculares y la inflamacién.
Eliminan toxinas.
Mejoran la absorcién de nutrientes.
Ayuda a prevenir migrafias.

Usos Cosméticos:
Suavizala piel.
Alivia dolores.
Exfoliala piel.
Esun emoliente natural.
Ttratamiento de la ufia encarnada.
Cataplasmas en torceduras y esquinces.
Para quitar astillas.

Otros usos:
Corrector de la deficiencia de magnesio en el suelo.
Paradar pesoalasedayalalgodén.
Paraaumentar la accién blanqueadora de la cal clorinada.
En fertilizantes como fuente de magnesio y azufre.
Curtido de pieles.
Como aditivo en alimentacién animal.
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GRENETINA

Proceso de obtencion de la grenetina

Extraccion: Se agrega agua caliente a la parte que queda del material extraido, se le somete a altas temperaturas y
una vez mas a extraccion. Este proceso se realiza tan frecuente, hasta que el iltimo resto de grenetina, esta vez
en temperaturas de ebullicién, se ha convertido en solucién.

Purificacién: La solucién de grenetina obtenida durante la extraccion es liberada de los restos de grasa de la
materia prima y de pequeiias fibras a través de separadores de alta potencia. El material purificado es entonces
pasado a través de columnas que contienen resinas de recambio i6nico durante el cual, la grenetina es liberada
de calcio, sodio, los restos de dcidos y otras sales presentes en la solucién

Concentraciéon: Evaporadores de multiples etapas, con equipamientos de calentamiento previo, esterilizan la
solucién de grenetina y retiran el agua de la solucién y concentran la grenetina cuidadosamente hasta
conseguir una consistencia como la miel.

Secar: Con este proceso se forman "fideos de grenetina’, que son repartidos en forma uniforme sobre la banda de una
secadora. La grenetina es secada con aire filtrado, lavado, deshumedecido y descontamiando.

Moler, tamizar, mezclar: Estos son los ultimos pero los mas importantes pasos, aqui son utilizados, de acuerdo a la
necesidad, los mas diversos molinos y mezcladores. Después de haber sido llenados en silos, en Big-Bag, o bolsas .

ﬁsosz \ / Celatina de Ciruela Pasa \

Postres, bebidas frias, cafés o tés, vinos, cervezas,

bombones, comida congelada, cosméticos, 1litro de agua
golosinas, productos carnicos, lacteos, 1kg de ciruela pasa
panificacién, etc. 250 grs de azticar

30 grs de grenetina 250 bl

1.- Cocer y deshuesar la ciruela pasa.
2.-Disolver la grenetina en 1 litro de agua
caliente y agregue aztcar.

3.- El resto del agua y las ciruelas se licuan,
agregando la grenetina poco a poco sin dejar
de mover.

4.- Vacie en el molde y deje cuajar.

Qota: Lapuede colocar encima de un pay. /







