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Cremeherstellung - Schritt fur Schritt
erklart

4. Einschmelzen der Fettphase und
Erwérmung der in den Rezepten
vorgegebenen Wassermenge (Wasserphase)
auf der Herdplatte.
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5. In die geschmolzene Fettphase riihr man 6. Wasser unter Rihren in die Fettphase
langsam die Wasserphase ein. geben.
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7. Restliches Wasser dazugeben und 8. Nach Zugabe der kompletten
weiterrihren. Langsam ist die typische weille ~ Wasserphase die Creme bis auf Handwarme
Farbe einer Creme zu erkennen. Die Wasser-  Kalt riihren und nun die Zusatz- und

und Fettphase haben sich verbunden. Wirkstoffe dazugeben.

Madgliche Fehler bei der Cremezubereitung:

Vitamin E wird am besten in die Fettphase eingearbeitet. Meersalz wird in der Wasserphase
geldst und anschlielend in die Creme eingearbeitet. Hyaluronsaure, Harnstoff und alle
anderen Pulverrohstoffe in etwas Wasser 16sen und dann einarbeiten.

Wenn sich bei der Emulsion Wasser oder Ol absetzt oder die Creme sich nicht
verbindet

Maogliche Fehler:

o Die Temperatur von 70° C wurde nicht erreicht.
o Eswurde ungenau abgemessen

Fehlerbehebung:
o Die ganze Creme noch einmal erhitzen.
Vorsicht, wenn schon Wirkstoffe eingeruhrt worden sind, die hitzeempfindlich sind!
e Genau und alles auf einer Waage abwiegen.
Die Emulsion ist zu flUssig
Magliche Fehler:
Der Wasseranteil ist falsch abgewogen.
Es wurden zu viele flissige Wirkstoffe eingesetzt.

Salz und Harnstoff verflussigen die Creme.
Die Haltbarkeit der Rohstoffe war Gberschritten

www.jean-puetz-produkte.de



www.jean-puetz-produkte.de

Fehlerbehebung:

o Immer alles auf derselben Waage abwiegen

e Nachtraglich 1 TL Wasser mit Msp Gelbildner verrihren und in die Creme einrtihren,
dann die Creme kraftig schitteln evtl. etwas Lecithin CM oder Super hinzufiigen.

e pH-Wert einstellen, meistens hat danach die Creme die richtige Konsistenz.

o Vor Rihrbeginn die Haltbarkeit der einzelnen Rohstoffe tberprifen.

Die Emulsion zerfallt
Maogliche Fehler
o der pH-Wert wurde nicht oder nicht richtig eingestelit.
o Eswurde nicht richtig abgewogen.
o Der Emulgator reicht nicht aus, es wurden zu viele Wirkstoffe eingearbeitet.
Emulsion zerfallt erst nach ein paar Tagen
Fehlerbehebung:
e pH-Wert nachtraglich mit pH-Indikator (Lakmuspapier/Apotheke) messen und
einstellen.
o Eine Creme, die durch falsches Abwiegen zerféllt, ist nicht mehr zu retten.

e Evtl. durch Zugabe von Lecithin CM oder Super zu retten.
o Emulsion war nicht richtig abgewogen oder es wurde evtl. der Konservierer vergessen
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