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Antes deberds buscar un lugar adecuado, y el material minimo imprescindible:

dos recipientes de vidrio o inox,

espdtula,

batidora con velocidad lenta,

tener a mano una fuente de calor y un recipiente ancho para hacer un bafio maria,
alcohol para limpiar y esterilizar,

una balanza para pesar los ingredientes,

jeringa para medir liquidos, van muy bien los medidores de jarabes

un termémetro largo que mida hasta 100°C,

botes esterilizados para envasar el producto,

10 papel tipo kleenex...etc, la limpieza de todo ello es muy importante.
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1. Qué queremos hacer

Una crema, una locion, se preparan de forma parecida, pero varian las proporciones de

ingredientes. En una crema la proporcién de fase acuosa serd menor. En la locion serd
mayor, y por ello tomara un aspecto mas fluido.

e Una leche limpiadora, presentard poca proporcion de fase grasa y mayor de fase
acuosa, 10% aproximadamente.

¢ Una crema hidratante presentard proporciones mas equilibradas 30-40% de fase
grasa. Serd una crema consistente pero bastante ligera

¢ Una crema nutritiva generalmente incorpora mucha proporcion de fase grasa y poca
de fase acuosa, 50% o mds. Serd una crema de textura mas grasa.

En este caso vamos a fabricar una crema fluida. Es una crema hidratante ligera, del tipo
aceite en el agua (O/W), es decir, la molécula de aceite es rodeada por muchas de agua.
Obviamente, la fase acuosa es mayor que la grasa (85-15). Este tipo de emulsion se logra
gracias al emulgente usado, una mezcla de emulgentes vegetales.

Estd indicada para todo tipo pieles y especialmente para pieles delicadas. Asegura el
cuidado del cutis confiriéndole un aspecto fresco y joven. Aplicar preferentemente por la
mafiana sobre la piel en capa fina con un suave masaje, o después de la ducha con la piel
seca.



2. Proceso de formacion de la crema

Ingredientes para 1000 gr:

« 100 gramos aceite de oliva (FASE GRASA)

« 30 gramos Cire émulsifiante n°3 (FASE GRASA)

* 400 gramos gel de algas de Bolonia (FASE ACUOSA)
e 450 gramos de leche de cabra (FASE ACUOSA)

« 10 gramos alginato de sodio (FASE ACUOSA)

e 1ImlVitE

* 5 ml esencia aromdtica Brisa Marina

* 4 ml. Fenonip (conservante, fasegrasa)

Necesitamos dos recipientes:

En el recipiente n° 1 pesaremos todos los componentes de la fase grasa, en la proporcion
indicada en la receta del producto. Se calienta al bafio maria sin pasar 70 °C, tanto el
aceite de oliva como el emulsificante Cire 3. Intenta que la mezcla quede bien
disuelta.

En el recipiente n® 2 pesaremos todos los componentes de la fase acuosa: la leche de cabra
y gel de algas. Se pone a calentar al bafio maria hasta 60°C. Cuando coge la temperatura
echar el alginato lentamente y disolver bien removiendo lentamente. Esperar 5 minutos
para que haga su efecto.

Una vez homogeneizada y bien disuelta cada fase procedemos a realizar la emulsién.
Metemos la batidora en el recipiente de las grasa, de forma vertical y hasta el fondo,
empezando a agitar con velocidad suave. Vertemos poco a poco la fase acuosa sobre la
grasa (en esta férmula podria ser al revés, ya probaremos), mientras batimos la mezcla de
forma regular. Iremos batiendo a baja velocidad hasta que al enfriarse la mezcla tome
consistencia. Intenta no meter aire dentro de la mezcla :la batidora recta, al fondo y bate
suave, velocidad lenta, sin parar hasta punto de traza.

Una vez bien mezclado y emulsionado, sin dejar de batir, afiades la Vit E, el Phenonip y la
esencia aromdtica. Se incorporan poco a poco cuando la temperatura ya ha bajado, y la
crema se ha espesado porque son delicados por accién del calor.

El envasado de la crema debe realizarse en botes esterilizados para evitar afiadir bacterias
a nuestra crema. Se deja reposar y cuando pierda temperatura cojera su textura de
crema. Colocar la tapa solamente cuando la crema ya se ha enfriado para evitar que se
formen bacterias en el interior del tarro a causa de la humedad condensada en la tapadera.

Guardar colocando en la etiqueta la fecha de produccion. Caduca a los 12 meses.




