JABON DE AVENA, MIEL Y LECHE DE CABRA

Tiempo de preparacién: 1 hora * Caducidad: 3 a4 meses enun lugar secoy fresco * Rendimiento: kg (10 barras de 100 mg)

PROCEDIMIENTO

INGREDIENTES

*Base: Jabonblanco de glicering,
* Avenamolida 40g
*Mieldeabeja20g

e Leche de cabra, 20ml

* Perfume de mielo cerade
abeja, 5ml v \

* Aceite mineral, 2 ml
* Alcohol 96 grados, 100ml

ml

UTENSILIOS Moja el pincel con aceite mineral Con la espatula, cortalabarra de jabon en pequefios cuadros para vaciarlos en
para engrasar levermente los la cacerola.
moldes.

* Moldes para jabon de 100 g por
pieza

*Estufaoparrilla

*Cacerolade2lts

* Aspersor

* Tijeras 3 X)X(Y 2
* Palita de madera

* Papel estraza blanco ‘ '
'ROHO de pape}ﬁlmtransparente —

*Pincel pequefio 3 . . . 4

Avena Leche

«Espatula

*Bascula

*Jeringade 5ml Colocala cacerola sobre la parrilla Una vez fundido, retira del fuego. Agrega los ingredientes, uno por uno, la avena,
hasta que el jabdn se derrita. la leche y lamiel hasta disolverlos completamente.
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. . Mete los moldes al

refrigerador durante

5 media hora para que
solidifiquen.

Conunajeringa, agrega el aroma de miel o

ceradisolviéndolo en el jabdn fundido con
los demas ingredientes.
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Vacia [a mezcla en los moldes y quita lo a B o
aspero al jabdn con alcohol para eliminar WO J
las burbujas que se forman. [ )

Fuente:

MVZ. Angel Lépez
Ramirez, Depto.de
Medicinay Zootecnia
de Abejas, Conejos

y Organismos Acua-
ticos, Universidad
Nacional Auténoma

8 9 de México.

Luego de este tiempo, sacalos y desmolda sobre el papel estraza, usa este mismo papel para Envuelvelos con papel film transparente para
envolverlos y déjalos as{ por una semana. suventa.
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