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e secret des cremes foisonnées
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La matiere grasse:
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Pour foisonner une creme, une agitation mécanique importante est nécessaire afin
d’incorporer un volume d’air et former une émulsion, mais ce n’est pas suffisant pour
stabiliser la mousse formée. L’état de cristallisation des globules gras conditionne
également la réussite du foisonnement car les cristaux de matiére grasse permettent de fixer
la strucuture aérée.

Il n’est pas possible de fabriquer une belle mousse stable
avec de la matiere grasse liquide !
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