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Fi: 7 Instabilité des emulsions.

TABLEAU II. RECAPITUMTIF DES PHENOMENES D’INSTABILITE DES EMULSIONS.
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SR La tensm-n superﬁclelle ou mter‘fauale

Le phénomeéne phquue prtnCIpaf responsable de la rupture des émulsions, est la tension SupEI'fICIEIJE qui se déve-
loppe & 'interface airfliquide par suite de la différence d’attraction des molécules entre elles. Les molécules de la
surface sont attirées par celles qui'se trouvent au sein du hqunde, créant am5| une force (par un:te de 5urface} qui
tend & réduire cette surface. .

Lorsqu’on divise la phase dlspersée en muittples goutteiet‘tes on augmente cons-dérablement Ia surface, Pius la dif-
férence entre les tensnons superf:crelles des deux I:qmdes sera grande p!us Ies deux hqu:des auront tendance a se
“séparer.. oy
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Fic. 9 Emulsions simples.
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micellaire emulsion :
. Emulsion
50-100 A 1-2 nm 2-5 nm 10-100 nm submicromigue
200-500 nm .
Emuilsion
10-100 um

FIG 12 Taille comparative des différents tupes de particules disperseées.
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Fic 11 Particules de microemulsion H/E.
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FiG. 10 Emulsions multiples.



Fabrication de créemes et d'émulsion

Diagramme de Fabrication

OPERATIONS UNITAIRES

Dispersion des poudresJ Fusion des gras
\ Mélange a chaud /

v

Homogéngéisation a 76°C

v

i Addition des matieres actives vers 50°C i

v

1 Refroidissement a 25°C

[ Conditionnement

MATERIELS

Malaxeur a cremes
MP430
Groupe de froid - UT401 (option)
" Groupe de chauffe - UT403
Centrale de dégazage -UT404S

;

Doseuse volumeétrique
MP804 ou MP432




AGITATEURS A « FLUX AXIAL ». a) Hélice. b) Vortex. ¢) Hélice inclinée. d) Pales inclinées.
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MOULIN COLLOIDAL. HOMMOGENEISATEUR A FILIERE.




AGITATEUR/MALAXEUR A PALES
MULTIPLES ET CONTREPALES.
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PROTOCOLE DE FABRICATION
Le processus de préparation des cremes de beauté dans le malaxeur MP430 est le suivant en général :

1) La phase grasse est versée dans la cuve, soit fondue, soit non fondue (en paillettes de préférence). Elle
est chauffée sous agitation jusqu'a la température de 70-80°C. Dans le cas ou le gras est versé sous forme
de solide, le chauffage par la double enveloppe (température 90-95°C) assure la fusion des gras. La vitesse
de rotation peut étre faible (vitesse périphérique 3 m/s), mais une plus grande vitesse accélére le processus.

2) On ajoute ensuite I'eau (préchauffée ou non) et on amene la température de la masse grasse 4- phase
aqueuse a 70-80°C. L'ensemble des opérations 1 et 2 dure environ 20 min.

3) On ajoute alors éventuellement des additifs solubles en faible quantité.

4) Une fois la masse a 70-80°C, on effectue I'émulsification. Le Turboréacteur doit fonctionner pendant une
dizaine de minutes environ. Le volume minimum nécessaire pour le bon fonctionnement est de 2 litres
environ quand la turbine centrale est en rotation, de 4 litres environ si celle-ci est a I'arrét.

5) Une fois I'émulsion obtenue, la derniére opération consiste a refroidir le produit en dessous de 30°C.

Dans certains cas, le Turboréacteur poursuit I'émulsification pendant le refroidissement.

L'opération peut étre effectuée par paliers, la température de I'eau de refroidissement étant baissée peu a peu
de 50 a 15°C. Souvent, I'opération est effectuée directement avec de I'eau froide du réseau. Pendant le
refroidissement, la créeme s'épaissit peu a peu et I'ancre du malaxeur maintient un bon échange thermique,
grace a la vitesse de circulation qu'elle impose au produit et au raclage de la paroi qui empéche la formation d'un
matelas isolant non agité.

La vitesse périphérique pendant le refroidissement sera de 2 m/s selon la viscosité et les propriétés
rhéologiques de la creme ; elle doit assurer une bonne vitesse de circulation du produit, mais il ne faut pas que
la puissance d'agitation soit trop importante, sinon réchauffement di a l'agitation va réduire la vitesse de
refroidissement de la masse, voire empécher de descendre en-dessous d'une certaine limite (risque qui existe si la
température de I'eau de refroidissement est supérieure a 20°C et qui est plus sensible sur les gros appareils
que sur les petits). Vers 40°C, on verse en général dans la créme les parfums. L'agitation doit alors étre suffisante
pour mélanger ce petit volume de liquide et la m2sse pateuse. A part' de 50°C, la cuve est mise sous vide (200
mm de Hg), pour assurer le débullage.

Dans le malaxeur de 7 litres, le temps de refroidissement est de I'ordre d¥/2 a 3/4 heure selon la température de
I'eau de refroidissement et les propriétés thermiques du produit.



