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Α. ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Η περιποίηση του δέρματος υπήρξε από την αρχαιότητα μια πολύ σημαντική διεργασία τόσο για 

λόγους αισθητικής όσο και για λόγους υγείας. Το γεγονός αυτό οδηγεί εδώ και δεκαετίες στη συνεχή 

ανάπτυξη του κλάδου της σύγχρονης κοσμητολογίας και στη διαρκώς αυξανόμενη μαζική παραγωγή 

καλλυντικών προϊόντων. Στο πλαίσιο όμως αυτής της μαζικής παραγωγής η ανάγκη για μειωμένο 

κόστος αλλά και για αύξηση του χρόνου αποθήκευσης και συντήρησης των καλλυντικών οδήγησε στη 

χρήση διαφόρων συνθετικών ουσιών με αμφιλεγόμενη δράση κυρίως όσον αφορά στην υγεία των 

καταναλωτών.  

Τα τελευταία χρόνια παρατηρείται έντονη η τάση για στροφή σε χρήση φυσικών συστατικών στη 

παραγωγή κοσμητικών προϊόντων. Καθώς οι καταναλωτές αποκτούν μεγαλύτερη πρόσβαση σε σχετικές 

πληροφορίες και ενημερώνονται διαρκώς, η ζήτηση για προϊόντα φυσικής-φυτικής προέλευσης και 

μάλιστα εξειδικευμένης δράσης έχει γίνει επιτακτική. 

Η παρούσα μελέτη έχει ως αντικείμενο τη παραγωγή και τη μελέτη των ιδιοτήτων γαλακτωμάτων 

ύδατος σε ελαιώδη φάση για εφαρμογές στη κοσμητολογία. Για το σκοπό αυτό παρασκευάστηκαν 

γαλακτώματα τύπου Νερό σε Έλαιο (Water in Oil, W/O) αναλογίας 40% W/ 60% O με κύριο ενεργό 

συστατικό το κολλαγόνο φυσικής προέλευσης (κολλαγόνο ιχθύων). Παρασκευάσθηκαν 17 διαφορετικά 

δείγματα γαλακτώματος  με τροποποιήσεις στην αναλογία και τη σύσταση των ελαίων της λιπαρής 

φάσης καθώς και στο είδος και τη ποσότητα κολλαγόνου.  

Διενεργήθηκαν επίσης δοκιμές όσον αφορά στη διαδικασία γαλακτωματοποίησης και 

ομογενοποίησης όπου εφαρμόσθηκε ανάδευση με χρήση μηχανικού αναδευτήρα (μίξερ) αλλά και 

ανάδευση με χρήση τεχνολογίας υπερήχων (sonication). Στη συνέχεια διενεργήθηκαν φυσικοχημικοί 

έλεγχοι των δειγμάτων, όπως φυγοκέντρηση, μέτρηση pH, μελέτη ρεολογίας και μικροσκοπικός έλεγχος 

με χρήση οπτικού μικροσκοπίου. Τέλος μελετήθηκε η αντοχή των γαλακτωμάτων μακροσκοπικά σε 

βάθος χρόνου. 

Οι παραπάνω μετρήσεις πραγματοποιήθηκαν σε συγκεκριμένα χαρακτηριστικά δείγματα και τα 

συμπεράσματα προέκυψαν από σύγκριση μεταξύ των δειγμάτων αλλά και από σύγκριση με πρότυπες 

τιμές της βιβλιογραφίας. Τα αποτελέσματα των μετρήσεων υπήρξαν ενθαρρυντικά καθώς σε γενικές 

γραμμές συμβάδιζαν με τα αναμενόμενα βιβλιογραφικά ενώ προέκυψαν και αφορμές για επόμενους 

πιθανούς πειραματισμούς σε σχέση με τη σταθερότητα και τη δραστικότητα των γαλακτωμάτων. 
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Β. ABSTRACT 

Skin care has been a very important process since ancient times for both aesthetic and health 

reasons. This fact leads for decades to the continuous development of the modern cosmetology industry 

and to the ever-increasing mass production of cosmetic products. However, in the context of this mass 

production, the need for reduced costs but also for increasing the storage and maintenance time of 

cosmetics, has led to the use of various synthetic substances with controversial action, mainly regarding 

the health of consumers. 

In recent years there has been a strong tendency to move towards the use of natural ingredients in 

the production of cosmetic products. As consumers gain greater access to relevant information and are 

constantly keeping themselves updated, the demand for products of natural-plant origin and even 

specialized action has become imperative. 

Τhe purpose of the present study was the production and the study of the properties of water in oil 

emulsions for applications in cosmetology. For this purpose, emulsions of the type Water in Oil (Water 

in Oil, W / O) were prepared in a ratio of 40% W / 60% O with the main active ingredient being collagen 

of natural origin (fish collagen). 17 different emulsion samples were prepared by modifying the 

proportion and composition of the fatty phase oils as well as the type and amount of collagen. 

Tests were also performed regarding the emulsification and homogenization process where 

agitation was applied using a mechanical stirrer (mixer) but also agitation using ultrasound technology 

(sonication). 

Physicochemical tests of the samples were then performed, such as centrifugation, pH 

measurement, rheology study and microscopic examination using an optical microscope. Finally, the 

durability of the emulsions was studied macroscopically over time. 

The above measurements were performed on specific characteristic samples and the conclusions 

emerged from a comparison between the samples but also from a comparison with standard values in 

the literature. The results of the measurements were encouraging as in general they were in line with the 

literature. 
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Γ. ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

Σκοπός της παρούσας εργασίας όπως έχει ήδη αναφερθεί είναι η παραγωγή και η μελέτη των 

ιδιοτήτων γαλακτωμάτων ύδατος σε ελαιώδη φάση για εφαρμογές στη κοσμητολογία. 

Στο θεωρητικό μέρος της εργασίας περιλαμβάνεται σύντομη αναφορά στη γενική πορεία 

γαλακτωματοποίησης, στα διάφορα είδη γαλακτωμάτων καθώς και στις μεθόδους χαρακτηρισμού 

αυτών. Επίσης περιλαμβάνεται σύντομη αναφορά στα συστατικά που επιλέχθηκαν για τη διαμόρφωση 

της σύστασης του γαλακτώματος. 

Η διαδικασία παρασκευής του γαλακτώματος διαμορφώθηκε έτσι ώστε να προκύψει γαλάκτωμα 

Νερού σε Έλαιο (Water in Oil, W/O) αναλογίας 40% W/ 60%. 

Η επιλογή των συστατικών έγινε κατόπιν μελέτης των ιδιοτήτων του κάθε συστατικού 

λαμβάνοντας υπόψη τη συμπεριφορά του ως κύριο συστατικό ή και ως έκδοχο κατά τη διάρκεια της 

γαλακτωματοποίησης καθώς και των ευεργετικών ιδιοτήτων που μπορεί να προσφέρει κάθε συστατικό 

στη δραστικότητα του γαλακτώματος ως καλλυντικό. Ερευνήθηκε επίσης το ελάχιστο και το μέγιστο 

όριο περιεκτικότητας κάθε συστατικού στο γαλάκτωμα ώστε να διασφαλιστεί η ασφάλεια του τελικού 

γαλακτώματος αλλά και η αποτελεσματικότητά του. Συμπληρωματικά μελετήθηκε η συμβατότητα 

μεταξύ των συστατικών που επιλέχθηκαν για να αποφευχθούν πιθανές αρνητικές αλληλεπιδράσεις που 

θα επηρέαζαν τη διαδικασία γαλακτωματοποίησης ή και τη σταθερότητα του γαλακτώματος στη πάροδο 

του χρόνου. 

Στο πειραματικός μέρος περιγράφονται 17 πειραματικές δοκιμές βάσει των οποίων καταλήξαμε 

στη παραγωγή σταθερού γαλακτώματος με ικανοποιητικό ιξώδες. Στο γαλάκτωμα αυτό εφαρμόσθηκαν 

διάφορες μέθοδοι χαρακτηρισμού (φυγοκέντρηση, μέτρηση pH, ηλεκτρονική μικροσκοπία, ρεολογία, 

οπτική παρατήρηση) τα αποτελέσματα των οποίων αναφέρονται σε σχετική ενότητα. Στα επόμενα 

κεφάλαια ακολουθεί λεπτομερής ανάλυση όσων αναφέρθηκαν παραπάνω.  
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Δ. ΘΕΩΡΗΤΙΚΟ ΜΕΡΟΣ 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ Δ.1. ΘΕΩΡΙΑ ΤΩΝ ΓΑΛΑΚΤΩΜΑΤΩΝ 

Δ.1.1 Ορισμός Γαλακτώματος 

 Ως γαλάκτωμα ορίζεται ένα ετερογενές σύστημα (κολλοειδές διάλυμα) το οποίο προκύπτει από 

ανάμιξη δυο υγρών (συνήθως έλαιο και νερό) από τα οποία τουλάχιστον το ένα είναι εκ φύσεως μη 

αναμίξιμο. Το ένα εκ των δυο υγρών εμφανίζεται με τη μορφή σταγονιδίων (διεσπαρμένη φάση ή 

εσωτερική) στο εσωτερικό του άλλου υγρού (συνεχής φάση ή εξωτερική). 

 

Εικόνα 1.1. Σταγόνες ελαίου σε νερό 

 

  Εικόνα 1.2. Γαλάκτωμα Ελαίου σε Νερό O/W 

Ανάλογα με το ποια φάση είναι η ασυνεχής και ποια η συνεχής τα γαλακτώματα κατατάσσονται 

σε δυο βασικές κατηγορίες, τα Έλαιο σε Νερό (Oil in Water , O/W) και τα Νερό σε Έλαιο (Water in 

Oil , W/O). Δυνατή είναι επίσης και η παρασκευή πολλαπλών γαλακτωμάτων όπως γαλάκτωμα Νερού 

σε Έλαιο, σε Νερό (W,O,W) ή και το αντίστροφο, γαλάκτωμα Ελαίου σε Νερό, σε Έλαιο (O,W,O). 

Ειδική κατηγορία γαλακτωμάτων αποτελούν τα γαλακτώματα Ελαίου Σιλικόνης – Νερού. 



5 

 

 

 

 

Εικόνα 1.3. Πολλαπλό γαλάκτωμα Νερό σε Λάδι σε Νερό (W / O / W) αμέσως μετά την προετοιμασία του - Εικόνα 

οπτικού μικροσκοπίου (OM) 

 

Εικόνα 1.4. Γαλάκτωμα ελαίου Σιλικόνης και Νερού 

Δ.1.2 Γαλάκτωμα και Επιφανειακή Τάση 

Η δυσκολία στην ανάμιξη των δυο φάσεων προκύπτει από την αδυναμία διασποράς της μιας 

φάσης στην άλλη κάτι που οφείλεται στην επιφανειακή τάση των υγρών. Το κάθε υγρό δέχεται 

δυνάμεις μόνο προς το εσωτερικό της μάζας του με αποτέλεσμα τη δημιουργία ενός είδους 

«επιδερμίδας» ανάμεσα στα δυο υγρά. Για να υπερνικηθεί η επιφανειακή τάση των υγρών και να 

προκύψει γαλάκτωμα χρειάζεται να ασκηθεί ένα είδος μηχανικής δύναμης η οποία θα δώσει τη 

δυνατότητα στα υγρά να αυξήσουν την έκταση της επιφάνειας επαφής τους.  

Πρακτικά το παραπάνω μπορεί να επιτευχθεί με ανάδευση η οποία θα δώσει την απαραίτητη 

ενέργεια στο σύστημα. Αυξάνοντας την ισχύ της ανάδευσης λαμβάνουμε πιο λεπτά σταγονίδια 

(διεσπαρμένη φάση), κάτι που προσδίδει μεγαλύτερη σταθερότητα στα διαλύματα. Όπως είναι φυσικό 

όσο μεγαλύτερη είναι η επιφανειακή τάση του εκάστοτε υγρού τόσο μεγαλύτερη ισχύς ανάδευσης 

απαιτείται για τη δημιουργία ενός σταθερού γαλακτώματος. 

Παρόλα αυτά κατόπιν διακοπής της ανάδευσης οι δυνάμεις συνοχής των υγρών υπερτερούν και 

τα διεσπαρμένα σταγονίδια τείνουν να ενωθούν μεταξύ τους δημιουργώντας μεγαλύτερα σωματίδια, 
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μικρότερης ολικής επιφάνειας άρα και μικρότερης ενέργειας. Σταδιακά τα δύο υγρά τείνουν και πάλι 

προς τον πλήρη διαχωρισμό τους. Το φαινόμενο αυτό ονομάζεται διαχωρισμός φάσεων και η ταχύτητά 

του είναι ανάλογη του μεγέθους της επιφανειακής τάσης των υγρών. 

 

Δ.1.3  Θερμοδυναμική αστάθεια 

Αναδεύοντας ένα κλειστό δοχείο που περιέχει νερό και έλαιο και παρατηρώντας τη σταδιακή 

αλλαγή στην εμφάνιση του μείγματος, διακρίνουμε τον διαχωρισμό του γαλακτώματος και τη 

δημιουργία μιας στρώσης ελαίου στην επιφάνεια του νερού. Το παραπάνω αποτελεί ένα ξεκάθαρο 

παράδειγμα της θερμοδυναμικής αστάθειας ενός γαλακτώματος.  

Συγκρίνοντας την ελεύθερη ενέργεια ενός συστήματος αποτελούμενου από μια υδατική και μια 

ελαιώδη φάση, πριν και μετά την γαλακτωματοποίηση, μπορούμε να κατανοήσουμε τη προέλευση αυτή 

της αστάθειας. Η ελεύθερη ενέργεια που σχετίζεται με την δημιουργία ενός γαλακτώματος δίνεται από 

την ακόλουθη σχέση: 

 

ΔG = γΔΑ, γ: διεπιφανειακή τάση, ΔΑ: μεταβολή της διεπιφάνειας                                             (1.1) 

 

Από αυτήν προκύπτει ότι η δημιουργία ενός γαλακτώματος είναι πάντοτε θερμοδυναμικώς μη 

προτιμητέα, λόγω της αύξησης της διεπιφάνειας μετά την γαλακτωματοποίηση (McClements, 1999). 

Δ.1.4  Κινητική σταθερότητα 

Συγκρίνοντας γαλακτώματα μεγάλης χρονικής σταθερότητας, ίδιας σύστασης αλλά διαφορετικού 

μεγέθους σταγονιδίων, αποδεικνύεται η σπουδαιότητα της επίδρασης της κινητικής σταθερότητας. Τα 

γαλακτώματα που περιέχουν τα μικρότερα σταγονίδια παρόλο που είναι περισσότερο θερμοδυναμικά 

ασταθή (λόγω της μεγαλύτερης διεπιφάνειας (ΔΑ), έχουν συνήθως περισσότερο χρόνο ζωής 

(μεγαλύτερη κινητική σταθερότητα). 

Αν και τα γαλακτώματα βρίσκονται σε θερμοδυναμικά ασταθή κατάσταση, η κινητική 

σταθερότητά τους μπορεί να διαρκεί για μήνες ή και για χρόνια. Αυτό το γεγονός μπορεί να αποδοθεί 

στην ενέργεια ενεργοποίησης (ΔG*), η οποία θα πρέπει να ξεπεραστεί έτσι ώστε το γαλάκτωμα να 

φτάσει στην πιο επιθυμητή θερμοδυναμικά κατάσταση.  

Για να είναι το γαλάκτωμα κινητικά σταθερό θα πρέπει η ενέργεια ενεργοποίησης να είναι αρκετά 

μεγαλύτερη από την θερμική ενέργεια του συστήματος (kT) (McClements, 1999). 
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Εικόνα 1.5. θερμοδυναμική αστάθεια ενός γαλακτώματος 

Τα γαλακτώματα είναι θερμοδυναμικά ασταθή συστήματα, αλλά μπορούν να υφίστανται σε 

μεταστατική κατάσταση και συνεπώς να είναι σταθερά κινητικά. Η κινητική σταθερότητα εξαρτάται 

από το ύψος της ενέργειας ενεργοποίησης (ΔG*) μεταξύ του γαλακτώματος και των χωριστών 

καταστάσεων (Mc Clements, 2016). 

Από φυσικοχημική άποψη λοιπόν, τα γαλακτώματα είναι θερμοδυναμικά ασταθή συστήματα. Ένα 

γαλάκτωμα που είναι κινητικά σταθερό πρέπει να έχει ενέργεια ενεργοποίησης που είναι σημαντικά 

μεγαλύτερη από τη θερμική ενέργεια του συστήματος (kT). 

Αναφορικά με την σταθερότητα θα πρέπει να γίνει διαχωρισμός μεταξύ της θερμοδυναμικής και 

της κινητικής σταθερότητας. Η μεταβολή της θερμοδυναμικής σταθερότητας ευθύνεται για το αν θα 

συμβεί ή όχι μια δεδομένη διαδικασία. Τον ρυθμό της εξέλιξης της διαδικασίας όμως διέπει η μεταβολή 

της κινητικής σταθερότητας (Dickinson, 1992). 
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Δ.1.5. Διεργασίες αποσταθεροποίησης γαλακτώματος 

Κάποιες από τις πιο κοινές διεργασίες αποσταθεροποίησης γαλακτώματος εκτός από τη 

συσσωμάτωση των σταγονιδίων που έχουμε ήδη αναφέρει είναι οι παρακάτω: 

Δ.1.5.1. Βαρυτικός διαχωρισμός 

Τα σταγονίδια ενός γαλακτώματος έχουν διαφορετική πυκνότητα από εκείνη του υγρού που τα 

περιβάλλει κι έτσι ασκείται σε αυτά εκτός από την βαρυτική δύναμη και η άνωση. Εάν η πυκνότητα των 

σταγονιδίων είναι μικρότερη από αυτήν του περιβάλλοντος υγρού τότε αυτά έχουν την τάση να 

κινούνται προς τα επάνω. Το φαινόμενο αυτό ονομάζεται κρέμωση. Αντίθετα, εάν η πυκνότητά τους 

είναι μεγαλύτερη από του υγρού, κινούνται προς τα κάτω και τότε το φαινόμενο καλείται κατακάθιση 

(Dickinson, 1992). 

Οι πυκνότητες των περισσότερων εδώδιμων ελαίων είναι χαμηλότερες από του νερού, έτσι τα 

μόρια των ελαίων έχουν την τάση να συγκεντρώνονται στο ανώτερο μέρος των γαλακτωμάτων. Κατά 

συνέπεια, τα σταγονίδια σε ένα γαλάκτωμα ελαίου σε νερό (O/W) έχουν την τάση να κινούνται ανοδικά 

εμφανίζοντας το φαινόμενο της κρέμωσης ενώ τα σταγονίδια σε ένα γαλάκτωμα νερού σε έλαιο (W/O) 

τείνουν να καθιζάνουν, εμφανίζοντας το φαινόμενο της κατακάθισης (Dickinson, 1992). 

 

 

Εικόνα 1.6. Τα διαφορετικά στάδια σταθερότητας σε ένα γαλάκτωμα. Από αριστερά προς τα δεξιά: το γαλάκτωμα έχει 

αρχίσει να διαχωρίζεται, στο γαλάκτωμα παρατηρούμε κρέμωση, το γαλάκτωμα έχει διαχωριστεί (διακρίνεται το στρώμα 

λαδιού στην επιφάνεια του νερού). 

 

Δ.1.5.2. Κροκίδωση ή θρόμβωση (flocculation) 

Κροκίδωση ονομάζεται η σύμφυση ή συγκόλληση σταγόνων με σχηματισμό χαλαρών δομών 

τύπου τσαμπιού σταφυλιού, οι οποίες ωστόσο διαχωρίζονται από τη συνεχή φάση.  

Υπεύθυνο για τη θρόμβωση, είναι το ζήτα δυναμικό επιφάνειας των σταγονιδίων. Η διαδικασία 

της θρόμβωσης είναι αντιστρεπτή καθώς οι σταγόνες διατηρούν την ταυτότητα τους, και το σύστημα 

μπορεί να επαναγαλακτωματοποιηθεί με τη χρήση ελάχιστης ενέργειας. 
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Δ.1.5.3. Ωρίμανση Ostwald (Ripening) 

Το φαινόμενο της αύξησης του μεγέθους των μεγαλύτερων σταγόνων έναντι των μικρότερων 

εντός ενός διαλύματος ονομάζεται φαινόμενο Ostwald. Η διαλυτότητα των μικρότερων σταγονιδίων 

είναι μεγαλύτερη λόγω της καμπυλότητάς τους. Οι μεγαλύτερες σταγόνες διαθέτουν μικρότερο χημικό 

δυναμικό, και έτσι τα μόρια των μικρών σταγονιδίων διαχέονται προς τα μεγαλύτερα σταγονίδια, με 

αποτέλεσμα τα μικρότερα σωματίδια να εξαφανίζονται με τη πάροδο του χρόνου και τα μόρια τους να 

κατακάθονται επάνω σε μεγαλύτερα σταγονίδια καθώς αυτά διαχέονται εντός του υγρού με αποτέλεσμα 

να επέρχεται τελικά ρήξη του γαλακτώματος. 

Η πίεση που δέχεται μία μικρότερη σταγόνα είναι μεγαλύτερη από αυτή που δέχεται μία μεγάλη, 

όπως άλλωστε είναι γνωστό από την εξίσωση Laplace: 

 

P = 2γ/r P= η πίεση, γ= επιφανειακή τάση, r= ακτίνα της σταγόνας                                       (1.2) 

 

Αυτή η διαφορά της πίεσης είναι η κινητήριος δύναμη της εξάπλωσης των μεγαλύτερων σταγονιδίων. 

 

Δ.1.5.4. Aναστροφή φάσης (phase inversion) 

Κατά τη διαδικασία αναστροφής φάσης η διεσπαρμένη φάση μετατρέπεται σε μέσο διασποράς, 

και το μέσο διασποράς σε διεσπαρμένη φάση. 

Η αναστροφή φάσεων συνήθως ενεργοποιείται από κάποια αλλαγή στην σύσταση ή στις 

περιβαλλοντικές συνθήκες ενός γαλακτώματος (κλάσμα όγκου διεσπαρμένης φάσης, τύπος 

γαλακτωματοποιητή, συγκέντρωση γαλακτωματοποιητή, θερμοκρασία ή μηχανική ανάδευση). 

Ορισμένα μόνο είδη γαλακτωμάτων είναι ικανά να υφίστανται αναστροφή φάσης από το να 

καταστρέφονται τελείως διαχωριζόμενα στις περιεχόμενες τους φάσεις. Αυτά τα γαλακτώματα μπορούν 

να υπάρξουν σε μια κινητικά σταθερή κατάσταση αφότου έχει λάβει χώρα η αναστροφή φάσεων. 

Συνήθως είναι απαραίτητη η ανατάραξη του γαλακτώματος κατά τη διάρκεια της διαδικασίας της 

αναστροφής γιατί διαφορετικά θα ξεχωρίσουν οι περιεχόμενες σε αυτό φάσεις (Dickinson, 1992; 

McClements, 1999). 



10 

 

 

 

 

Εικόνα 1.7. Μέθοδος αναστροφής φάσης με μεταβολή της σύστασης των δυο φάσεων 

 

 

Εικόνα 1.8. Διεργασίες αποσταθεροποίησης των γαλακτωμάτων 
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Δ.1.6 Σταθεροποίηση Γαλακτωμάτων 

Όπως προκύπτει από τα παραπάνω η δημιουργία σταθερού γαλακτώματος μεταξύ δυο μη 

αναμίξιμων υγρών δεν είναι εφικτή μόνο με την τεχνική της ανάδευσης. Για την επίτευξη της 

σταθερότητας του συστήματος είναι απαραίτητη η προσθήκη μιας επιπλέον ουσίας η οποία ονομάζεται 

παράγοντας γαλακτωματοποίησης ή γαλακτωματοποιητής. 

 

Δ.1.6.1. Επιφανειοδραστικός Γαλακτωματοποιητής 

Ο γαλακτωματοποιητής είναι συνήθως ένα μόριο τασενεργό ή αλλιώς επιφανειοδραστικό. Οι 

τασενεργές ουσίες είναι συνήθως οργανικές ουσίες όπως τα λιπαρά οξέα οι οποίες λόγω της χημικής 

τους δομής παρουσιάζουν ιδιαίτερα χαρακτηριστικές ιδιότητες. Η δομή τους αποτελείται από πολικές 

και μη πολικές ομάδες γεγονός που τις κάνει διαλυτές σε υδατικούς αλλά και σε οργανικούς διαλύτες.  

Το υδρόφοβο τμήμα μιας τασενεργού ουσίας αποτελείται από μια ή περισσότερες αλειφατικές 

συνήθως υδρογονανθρακικές αλυσίδες ενώ το υδρόφιλο μέρος από ομάδες όπως: καρβοξυλομάδες (-

COOH), σουλφομάδες (-SO3H), υδροξυλομάδες (-OH) κ.α. 

Οι επιφανειοδραστικές ουσίες ανάλογα με το αν διαθέτουν στο μόριό τους ιόντα ή όχι και ανάλογα 

με το είδος αυτών (θετική ή αρνητικά) κατηγοριοποιούνται σε: ανιονικές, κατιονικές, αμφοτερικές ή μη 

ιονικές. 

Ένας επιπλέον παράγοντας κατηγοριοποίησής τους είναι η τεχνολογική τους εφαρμογή η οποία 

τις διαχωρίζει σε επιμέρους κατηγορίες όπως: γαλακτωματοποιητές, απορρυπαντικά, μέσα διαβροχής, 

μαλακτικά, διασπαρτικά κ.α. 

 

Εικόνα 1.9. Δομή επιφανειοδραστικού γαλακτωματοποιητή/ Σταγόνα ελαίου σταθεροποιημένη από επιφαν/τική ουσία 

Εκτός βέβαια των επιφανειοδραστικών ουσιών υπάρχουν και άλλες δυο κατηγορίες 

γαλακτωματοποιητών που δρουν με διαφορετικό τρόπο. 
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Δ.1.6.2. Γαλακτωματοποίηση με στερεά σωματίδια (Pickering Emulsion) 

Μείωση της επιφανειακής τάσης μπορεί επίσης να επιτευχθεί με χρήση ορισμένων στερεών 

συστατικών υπο τη μορφή λεπτής σκόνης όπως: οξείδιο του Ψευδαργύρου ή του Τιτανίου, υδροξείδιο του 

Μαγνησίου, υδροξείδιο του Ασβεστίου κ.α. Οι ουσίες αυτές παραμένουν αδιάλυτες στις δυο φάσεις αλλά 

προσκολλώνται στην επιφάνεια μεταξύ των φάσεων και δημιουργούν ένα λεπτό κέλυφος το οποίο 

εμποδίζει τη συνένωση των σταγονιδίων άρα και τον διαχωρισμό των δυο φάσεων. 

To 1923 oι Finkle, Draper και Hildebrand υποστήριξαν ότι σε ένα γαλάκτωμα που περιέχει στερεά 

σωματίδια, το υγρό που βρέχει το στερεό λιγότερο από το άλλο υγρό θα είναι η διασπαρμενη φάση, κάτι 

που στη πραγματικότητα συμφωνεί με τον κανόνα του Bancroft, ο οποίος αναφέρει ότι « για να έχουμε 

ένα σταθερό γαλάκτωμα, ο γαλακτωματοποιητής πρέπει να έχει σχετικά υψηλή διασπορά στη συνεχή 

φάση » (Tsabet & Fradette, 2015). 

Η αποτελεσματική σταθεροποίηση Pickering μπορεί να επιτευχθεί μόνο όταν το μέσο μέγεθος 

των προσροφημένων σωματιδίων είναι τουλάχιστον μια τάξη μεγέθους μικρότερο από το μέγεθος των 

σταγονιδίων του γαλακτώματος (Dickinson, 2012). 

 

Εικόνα 1.10. «Κέλυφος» σχηματισμένο από στερεά σωματίδια 

Δ.1.6.3. Υδρόφιλα Κολλοειδή Διαλύματα 

Στη περίπτωση των υδρόφιλων κολλοειδών διαλυμάτων δεν έχουμε δράση του 

γαλακτωματοποιητή στην επιφάνεια μεταξύ των υγρών αλλά μηχανική αύξηση του ιξώδους της 

εξωτερικής φάσης του γαλακτώματος. Παρατηρούμε επιβράδυνση της φυσικής κίνησης των 

σταγονιδίων της διεσπαρμένης φάσης με αποτέλεσμα την μείωση της πιθανότητας συνένωσης των 

σταγονιδίων, άρα και μείωση της πιθανότητας διαχωρισμού των φάσεων. Η μηχανική αυτή 

ακινητοποίηση επιτυγχάνεται με χρήση μακρομοριακών προϊόντων σε κολλοειδή διασπορά όπως: 

ζελατίνη, τραγάκανθα, αραβικό κόμμι κ.α. 

Στη κατηγορία των μεγάλου μοριακού βάρους γαλακτωματοποιητών συναντούμε και τα 

βιοπολυμερή όπως είναι οι πολυσακχαρίτες και οι πρωτεΐνες, τα οποία ενισχύουν το ιξώδες του 

συστήματος, σταθεροποιούν το γαλάκτωμα και εμφανίζουν την ιδιότητα σχηματισμού πηκτών (gels). 
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Στην περίπτωση των γαλακτωμάτων που είναι σταθεροποιημένα με πρωτεΐνες, η συμβολή της 

ηλεκτροστατικής και της στερεοχημικής κατανομής εξαρτάται από τη δομή της πρωτεΐνης και το pH 

του διαλύματος (Dickinson, 2010). 

Τα γαλακτώματα που είναι σταθεροποιημένα με πρωτεΐνες μπορούν να περιέχουν έναν ή 

περισσότερους τύπους βιοπολυμερών στη συνεχή φάση. Αυτά τα βιοπολυμερή μπορεί να είναι ένα 

κλάσμα της πρωτεΐνης που χρησιμοποιήθηκε ως γαλακτωματοποιητής και δεν προσροφήθηκε στην 

επιφάνεια των σταγονιδίων ή άλλα λειτουργικά συστατικά (McClements, 2004). 

Οι ιδιότητες των διαλυμάτων τους καθορίζονται σημαντικά από τη διάταξη και την ελαστικότητα 

του μορίου, τη πολικότητα και το μοριακό βάρος του. Ο τύπος, ο αριθμός και η αλληλουχία των 

μονομερών τους (αμινοξέα για τις πρωτείνες και απλά σάκχαρα για τους πολυσακχαρίτες αντίστοιχα) 

καθορίζουν τις παραπάνω ιδιότητες. 

 

 

Εικόνα 1.11. α. Σχηματικό διάγραμμα μια σταγόνας γαλακτώματος νερού σε έλαιο με διαφορετικά είδη σταθεροποίησης 

από επιφανειοδραστική ουσία, βιοπολυμερές και σωματίδια.  b.Η τριφασική γωνία επαφής συσχετίζεται με την ισορροπία 

των ελεύθερων ενεργειών στις διεπιφάνειες σωματιδίου – νερού, σωματιδίου – λαδιού, και νερού – λαίου. 

 

 

 

Εικόνα 1.12. Μερικές από τις πιο συνηθισμένες χημικές δομές γαλακτωματοποιητών 
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Δ.1.6.4. Δράση του Γαλακτωματοποιητή 

Στη περίπτωση του επιφανειοδραστικού γαλακτωματοποιητή, καθώς το μόριο προσροφάται στην 

ενδοεπιφάνεια ελαίου – νερού οι πολικές και μη πολικές ομάδες του προσανατολίζονται ανάλογα με τη 

φύση τους. Το υδρογονανθρακικό μέρος στρέφεται προς την ελαιώδη φάση ενώ η πολική ομάδα 

(κεφαλή) προς την υδατική φάση με αποτέλεσμα τη μείωση της Ελεύθερης Ενέργειας του συστήματος. 

 

 

Εικόνα 1.13. Σταθεροποιητική στιβάδα γαλακτωματοποιητή 

Η διευθέτηση αυτή των τασενεργών μορίων στη διεπιφάνεια των φάσεων ευνοεί τη διαστολή της 

με συνέπεια την σημαντική ελάττωση της επιφανειακής τάσης του διαλύματος. Ταυτόχρονα 

παρατηρείται ο σχηματισμός μιας προστατευτικής στιβάδας γύρω από το κάθε σφαιρικό σταγονίδιο της 

διεσπαρμένης φάσης, γεγονός που επίσης εμποδίζει τη συνένωση των σταγονιδίων άρα και των φάσεων. 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 1.14. Σχηματισμός και σταθεροποίηση γαλακτώματος 
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Δ.1.6.5. Κρίσιμη Συγκέντρωση Μικκυλιοποίησης 

Όταν η συγκέντρωση ενός επιφανειοδραστικού σε υδατικό διάλυμα υπερβεί ένα κρίσιμο σημείο 

σχηματίζει μικκύλια (συσσωματώματα επιφανειοδραστικών μορίων). Το σημείο αυτό ονομάζεται 

κρίσιμη συγκέντρωση μικκυλιοποίησης και κάτω από αυτή τη συγκέντρωση παρατηρούμε τα μόρια του 

επιφανειοδραστικού στη μορφή μονομερών. Πάνω όμως από αυτή τη συγκέντρωση παρατηρούμε τον 

σχηματισμό μικκυλίων λόγω των πλεοναζόντων μορίων, ενώ η συγκέντρωση του μονομερούς είναι 

σχεδόν σταθερή. 

Όταν μια επιφανειοδραστική ουσία προστίθεται σε ένα διάλυμα πάνω από την κρίσιμη 

συγκέντρωση μικκυλιοποίησης, τότε τείνει να αυξηθεί ο αριθμός των μικκυλίων παρά το μέγεθος ή το 

σχήμα των αυτόνομων μικκυλίων (McClements, 1999). 

Πάνω από την κρίσιμη συγκέντρωση μικκυλιοποίησης παρατηρούνται απότομες αλλαγές σε 

διάφορες φυσικές ιδιότητες των επιφανειοδραστικών, όπως η ωσμωτική πίεση, η ηλεκτρική 

αγωγιμότητα, η επιφανειακή τάση και η θολότητα. Αυτό συμβαίνει επειδή οι ιδιότητες των μορίων όταν 

είναι διεσπαρμένα μονομερή διαφέρουν από αυτές όταν σχηματίζουν μικκύλια. Για παράδειγμα, τα 

μονομερή είναι αμφίφιλα και έχουν μεγάλη επιφανειακή τάση, ενώ από την άλλη, τα μικκύλια έχουν 

μικρή επιφανειακή τάση, καθώς η επιφάνειά τους είναι καλυμμένη με τις υδρόφιλες ομάδες-κεφαλές 

(Παναγιώτου, 1998, McClements, 1999). 

 

Εικόνα 1.15. Χαρακτηριστική δομή μικκυλίων 

Δ.1.6.6. Σημείο Kraft 

Η θερμοκρασία πάνω από την οποία κάποιες επιφανειοδραστικές ουσίες σχηματίζουν μικκύλια 

και η διαλυτότητά τους αυξάνεται απότομα, ονομάζεται θερμοκρασία Kraft. 

Η διαλυτότητα των ανεξάρτητων μονομερών είναι μικρή, ενώ αντιθέτως η διαλυτότητα των 

μικκυλίων είναι πολύ μεγάλη με αποτέλεσμα τη παραπάνω διαπίστωση.  Κάτω από τη θερμοκρασία 

αυτή, η διαλυτότητα δεν αρκεί ώστε να δημιουργηθούν μικκύλια.  
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Καθώς όμως αυξάνεται η θερμοκρασία, αυξάνει και η διαλυτότητα μέχρις ότου να πλησιάσει την 

κρίσιμη συγκέντρωση μικκυλιοποίησης στο σημείο Kraft. Πάνω από τη θερμοκρασία αυτή, είναι 

δυνατή η διασπορά μεγαλύτερης ποσότητας επιφανειοδραστικού με τη μορφή μικυλίων, οπότε και 

παρατηρείται μεγάλη αύξηση της διαλυτότητας (Παναγιώτου, 1998). 

Δ.1.7. Η Μέθοδος HLB (Hydrophil-Lipophil Balance) 

Στην επιφάνεια μεταξύ των φάσεων απαιτείται ισορροπία μεταξύ υδρόφιλων και λιπόφιλων 

ομάδων. Για την επίτευξη αυτής της ισορροπίας η επιφανειοδραστική ουσία που χρησιμοποιούμε πρέπει 

να παίρνει συγκεκριμένη τιμή. Για τον υπολογισμό αυτής της τιμής χρησιμοποιούμε τη μέθοδο 

Υδρόφιλης - Λιπόφιλης Ταξινόμησης ή αλλιώς HLB (Hydrophil-Lipophil Balance). 

Σύμφωνα με τη μέθοδο HLB η οποία επινοήθηκε από τον Griffin το 1954, για να υπολογίσουμε 

το μέτρο της Υδρόφιλης – Λιπόφιλης ισορροπίας χρησιμοποιούμε μια αυθαίρετη κλίμακα τιμών που 

παίρνει τιμές από 0-20 και οι οποίες προκύπτουν από τον παρακάτω τύπο (Tadros, 2013): 

 

HLB = 20 (1- SAP/TAN)                                                                                                            (1.3) 

SAP: Αριθμός σαπωνοποίησης του εστέρα 

TAN: αριθμός οξύτητας (για την περίπτωση πολυυδροξυεστέρα λιπαρού οξέος) 

Έναν αντίστοιχο τύπο πρότεινε και ο Davis to 1957: 

 

𝐻𝐿𝐵 = 7 + ∑(𝛼𝜌𝜄𝜃𝜇ό𝜍 𝜐𝛿𝜌ό𝜑𝜄𝜆𝜔𝜈 𝜊𝜇ά𝛿𝜔𝜈) − ∑(𝛼𝜌𝜄𝜃𝜇ό𝜍 𝜐𝛿𝜌ό𝜑𝜊𝛽𝜔𝜈 𝜊𝜇ά𝛿𝜔𝜈)                 (1.4) 

 

Η μέση τιμή HLB στην περίπτωση μίγματος δύο τασενεργών είναι: 

HLB = X1HLB1 + X2HLB2                                                                                                                     (1.5) 

όπου x1 και x2 είναι τα κλάσματα μάζας των δύο τασενεργών 

 

 

Εικόνα 1.16. Μοριακή δομή επιφανειοδραστικής ουσίας 
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Παρόλα αυτά έχει αποδειχθεί ότι η τιμή HLB είναι εξαρτώμενη από τη θερμοκρασία αλλά και 

από άλλους παράγοντες (τύπος ηλεκτρολύτη και η συγκέντρωσή του, είδος της ελαιώδους φάσης κ.α.) 

με αποτέλεσμα να προτείνεται η μέθοδος αναστροφής φάσης ως πιο αξιόπιστη για τον χαρακτηρισμό 

γαλακτωμάτων ως προς τη σταθερότητα. 

Η διαδικασία επιλογής του κατάλληλου γαλακτωματοποιητή ακολουθεί τα παρακάτω βήματα: 

(α) Επιλογή τύπου γαλακτώματος 

(β) Εντοπισμός της τιμής HLB του ελαίου από τους σχετικούς πίνακες 

(γ) Επιλογή της τιμής HLB του τασενεργού ή του μίγματος των τασενεργών έτσι ώστε να είναι 

ίδια με την τιμή HLB του ελαίου 

(δ) Σε περίπτωση που η θερμοκρασία διαφέρει σημαντικά από τους 25 οC ή εάν υπάρχουν άλατα 

στην υδατική φάση χρειάζεται να γίνουν τροποποιήσεις.  

 

Εάν χρησιμοποιείται αιθοξυλιωμένη τασενεργή ουσία τo HLB επιλέγεται να είναι 0,5 – 1 μονάδα 

υψηλότερο για κάθε αύξηση θερμοκρασίας 10 Κ ή 5% wt NaCl. 

 

Πίνακας 1.1. Εύρος τιμών HLB και οι εφαρμογές των ουσιών (Tadros, 2013  Emulsion Formation, Stability, and Rheology) 

 

  

 

 

 

 

 

 

Σχήμα 1.1. Διαφοροποιήσεις της σταθερότητας γαλακτωμάτων, μέγεθος σταγόνας και διεπιφανειακή τάση ως προς το 

ποσοστό επιφανειοδραστικής ουσίας με υψηλό δείκτη HLB 

Εύρος τιμών HLB Εφαρμογή 

3-6 Γαλακτωματοποιητής w/o 

7-9 Παράγοντας διαβροχής 

8-18 Γαλακτωματοποιητής o/w 

13-15 Απορρυπαντικό 

15-18 Διαλύτης 
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Δ.1.8. Κατηγοριοποίηση Γαλακτωμάτων  

Τα κριτήρια σύμφωνα με τα οποία μπορούμε να κατατάξουμε τα γαλακτώματα σε διάφορες 

κατηγορίες είναι τα παρακάτω:  

 

Δ.1.8.1. Διάκριση γαλακτωμάτων σε Λ/Ν – Ν/Λ  

Η ηλεκτρική αγωγιμότητα των Ν/Λ είναι πολύ μικρότερη από εκείνη των Λ/Ν. Η υφή των Ν/Λ 

είναι λιπαρή και απομακρύνεται δυσκολότερα με χρήση νερού. Είναι κατάλληλα για κρέμες νυκτός, 

σπορ, ψυκτικές κρέμες καθώς και κρέμες βιταμινών. Η υφή των Λ/Ν είναι κρεμώδης και πιο ματ στην 

εμφάνιση. Είναι κατάλληλα για κρέμες ημέρας και ως βάση μακιγιάζ. Τα Ν/Λ γαλακτώματα 

χρωματίζονται με χρώματα που είναι διαλυτά σε λάδι ενώ τα Λ/Ν με υδατοδιαλυτά χρώματα. Στη 

περίπτωση των γαλακτωμάτων Λ/Ν ρίχνοντας μια σταγόνα σε διηθητικό χαρτί παρατηρούμε 

σχηματισμό ενός ευρύ κύκλου κάτι που στη περίπτωση των Ν/Λ δεν το παρατηρούμε. 

Ένα γαλάκτωμα διαλύεται αμέσως σε μεγαλύτερη ποσότητα της εξωτερικής του φάσης γεγονός 

που σημαίνει ότι ένα γαλάκτωμα Ν/Λ θα διαλυθεί σε μεγαλύτερη ποσότητα λαδιού ενώ αντιθέτως ένα 

γαλάκτωμα τύπου Λ/Ν θα διαλυθεί αμέσως σε μεγαλύτερη ποσότητα νερού. 

Δ.1.8.2. Διάκριση Βάσει Μεγέθους Σωματιδίων 

Τα γαλακτώματα διακρίνονται σε 4 διαφορετικούς τύπους βάσει του μεγέθους των διασπαρμένων 

σταγονιδίων, όπως αυτοί φαίνονται και στους πίνακες που ακολουθούν. 

Πίνακας 1.2. Διαχωρισμός γαλακτωμάτων βάση του μεγέθους των σταγονιδίων. (Mason et al., 2006) 
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Πίνακας 1.3. Σύγκριση μακρογαλακτωμάτων, νανογαλακτωμάτων (που αναφέρονται επίσης ως μίνι γαλακτώματα) και 

μικρογαλακτωμάτων ως προς το μέγεθος, το σχήμα, τη σταθερότητα, τη μέθοδο παρασκευής και την πολυδιασπορά. Gupta, 

Ankur & Eral, Burak & Hatton, T. & Doyle, Patrick. (2016). Nanoemulsions: Formation, Properties and Applications. Soft 

Matter. 12. 10.1039/C5SM02958A. 

 

 

 

Οπτικά χαρακτηριστικά γαλακτωμάτων βάσει μεγέθους:  

• Μακρογαλακτώματα: αδιαφανή στο ορατό φως, εύκολα ορατά κάτω από μικροσκόπιο 

• Νανογαλακτώματα: γαλακτώδη όταν έχουν σταγονίδια διαμέτρου <500 nm ή διαφανή όταν 

έχουν σταγονίδια διαμέτρου 50 – 200 nm 

• Μικρογαλακτώματα: διαφανείς διασπορές 

Δ.1.9. Πλεονεκτήματα Νανογαλακτωμάτων 

Η νανοτεχνολογία ως ένας ανερχόμενος κλάδος ακολουθεί τη τάση των καταναλωτών για την 

αναζήτηση νέων προϊόντων εμπλουτισμένων με βιοδραστικά συστατικά. Τα νανογαλακτώματα 

αποτελούν ιδανικά συστήματα για την ενσωμάτωση τέτοιων ουσιών σε προϊόντα όπως τρόφιμα, 

φάρμακα και καλλυντικά. 

Τα νανογαλακτώματα είναι πιο σταθερά απέναντι στα φαινόμενα αποκορύφωσης και καθίζησης 

που παρουσιάζονται στα δυο βασικά είδη γαλακτωμάτων (Λ/Ν  και Ν/Λ) και επειδή τα περισσότερα 

είναι διαυγή η αποσταθεροποίησή τους γίνεται αντιληπτή ευκολότερα.  
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Επίσης τα σταγονίδιά τους εξαιτίας του μικρότερου μεγέθους τους είναι ελαφρύτερα και 

παρουσιάζουν μεγαλύτερη κινητικότητα (κίνηση Brown) κάτι που βοηθά στην αποφυγή της 

κρεμοποίησης. 

Η παρασκευή των νανογαλακτωμάτων συνήθως γίνεται σε δυο βήματα. Αρχικά παρασκευάζεται 

ένα μακρογαλάκτωμα και μετά μετατρέπεται σε νανογαλάκτωμα. Οι συχνότερες μέθοδοι που 

χρησιμοποιούνται για τη παρασκευή τους είναι η ομογενοποίηση υψηλής πίεσης, η μέθοδος υπερήχων 

και η αναστροφή φάσης. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ Δ.2  ΓΑΛΑΚΤΩΜΑΤΑ ΣΤΗ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΚΑΛΛΥΝΤΙΚΩΝ 

Καθώς τα γαλακτώματα αποτελούν ιδανικό φορέα διαφόρων δραστικών συστατικών, η 

επεξεργασία και η ανάπτυξή τους επεκτείνεται σε διάφορα βιομηχανικά είδη, μεταξύ αυτών και στο 

τομέα των καλλυντικών. 

Δ.2.1. Διάκριση Καλλυντικών Γαλακτωμάτων Βάσει Ροής 

Σύμφωνα με τον τρόπο ροής τους τα εμπορικά γαλακτώματα διαχωρίζονται στις παρακάτω 

κατηγορίες: 

• Πάστες: τα γαλακτώματα με υψηλό ποσοστό περιεκτικότητας σε στερεές ουσίες ομοιόμορφα 

διασπαρμένες στο παρασκεύασμα (30% - 50%) (π.χ. οδοντόπαστες). 

• Λοσιόν: τα γαλακτώματα που ρέουν συνεχόμενα υπο την επίδραση του βάρους τους. Συνήθως 

είναι λεπτόρρευστα ενώ μπορεί να είναι διαυγή ή και όχι.  

• Κρέμες: τα γαλακτώματα που δεν ρέουν συνεχόμενα υπο την επίδραση του βάρους τους και 

είναι αδιαφανή. Μπορεί να είναι τύπου Λ/Ν ή και Ν/Λ. 

• Αλοιφές: υδρόφοβα γαλακτώματα τύπου Ν/Λ και περιέχουν πολύ υψηλό ποσοστό ελαίου 

(>80%). 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 2.1. Είδη γαλακτωμάτων του εμπορίου 
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Δ.2.2. Κατηγορίες Καλλυντικών Προϊόντων 

Τα καλλυντικά κατηγοριοποιούνται ανάλογα με το σημείο του σώματος για το οποίο προορίζονται 

Πίνακας 2.1. Ενδεικτικός Κατάλογος των Καλλυντικών Κατά Κατηγορίες (ΦΕΚ 352/Β’/18.3.2005, Παράρτημα 1) 

Κρέμες, γαλακτώματα, πλύματα (λοσιόν), πηκτώματα (gels) και λάδια για το δέρμα (χέρια, πρόσωπο, πόδια κ.λπ.) 

Μάσκες ομορφιάς (εξαιρουμένων των χημικών απολεπιστικών  peeling  προϊόντων). 

Χρωματισμένες βάσεις μακιγιάζ (μεικαπ), (υγρά, κρέμες, πούδρες) 

Πούδρες για μακιγιάζ, για χρήση μετά το λουτρό, για την υγιεινή του σώματος, κ.λπ. 

Σαπούνια λουτρού, αποσμητικά σαπούνια κ.λπ. 

Αρώματα, κολόνιες, κ.λπ. 

Παρασκευάσματα για το λουτρό και το ντους (άλατα, αφροί, λάδια, πηκτώματα (gels), κ.λπ.) 

Αποτριχωτικά 

Αποσμητικά και αντιιδρωτικά 

Προϊόντα για την περιποίηση των μαλλιών: 

Bαφές και αποχρωστικά 

Προϊόντα για την βοστρύχωση (κατσάρωμα), το ίσιωμα και τη στερέωση 

Προϊόντα για το φορμάρισμα (μιζανπλί) 

Προϊόντα καθαρισμού (λοσιόν, σκόνες, σαμπουάν) 

Προϊόντα συντηρήσεως (λοσιόν, κρέμες, λάδια) 

Προϊόντα για την κόμμωση (λοσιόν, λακ, μπριγιαντίνες) 

Προϊόντα ξυρίσματος (σαπούνια, κρέμες, αφροί, λοσιόν κ.λπ.) 

Προϊόντα για το μακιγιάζ και το ντεμακιγιάζ του προσώπου και των ματιών 

Προϊόντα που προορίζονται να χρησιμοποιηθούν στα χείλια 

Προϊόντα για την περιποίηση των δοντιών και του στόματος 

Προϊόντα για την περιποίηση και το βάψιμο των νυχιών 

Προϊόντα εξωτερικής χρήσεως για την περιποίηση των ευαίσθητων περιοχών 

Προϊόντα αντηλιακά 

Προϊόντα για μαύρισμα χωρίς ήλιο 

Προϊόντα για την λεύκανση του δέρματος 

Προϊόντα αντιρρυτιδικά 
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Δ.2.3 Ορισμός του Καλλυντικού 

Ο ορισμός του καλλυντικού αναφέρεται για πρώτη φορά στο άρθρο 1 της οδηγίας της Ε.Ε 

76/768/Ε:  

Ως «καλλυντικό» νοείται κάθε ουσία ή παρασκεύασμα το οποίο προορίζεται να έλθει σε επαφή 

με διάφορα εξωτερικά μέρη του ανθρωπίνου σώματος (επιδερμίδα, τριχωτά μέρη του σώματος και 

της κεφαλής, νύχια, χείλη και εξωτερικά γεννητικά όργανα) ή με τα δόντια και το βλεννογόνο της 

στοματικής κοιλότητας με αποκλειστικό ή κύριο σκοπό τον καθαρισμό τους, αρωματισμό τους, την 

προστασία τους , τη διατήρηση τους σε καλή κατάσταση ή τη διόρθωση σωματικών οσμών. 

Άλλοι λόγοι χρήσης καλλυντικών είναι ως συμπληρωματική αγωγή για διάφορες δερματικές 

νόσους (π.χ. δυσχρωμία, ξηροδερμία, ακμή, ατοπική δερματίτιδα, πιτυρίδα κ.ά.), η πρόληψη 

δερματοπαθειών (π.χ. καρκίνος δέρματος, φωτογήρανση) και η αντιμετώπιση μεταθεραπευτικών 

καταστάσεων (π.χ. ουλές ακμής, εγκαυμάτων κ.ά.). 

Παρόλα αυτά όμως η κατάταξη των παραπάνω προϊόντων δεν είναι πάντα ξεκάθαρη, με 

αποτέλεσμα την υιοθέτηση ανεπίσημων χαρακτηρισμών αναφορικά με κάποια προϊόντα από εμπορικές 

εταιρείες εκμεταλλευόμενες την έλλειψη διευκρινίσεων του άρθρου. Χαρακτηριστικά παραδείγματα 

όρων: «δερμοκαλλυντικά», «φαρμακευτικά καλλυντικά» «ιατρικά καλλυντικά» κ.α.  

Τα δερμοκαλλυντικά σύμφωνα με τον ορισμό του Ινστιτούτου δερματολογίας “Gesellschaft für 

Dermopharmazie”, αποτελούν καλλυντικά προϊόντα περιποίησης των οποίων ο σκοπός επιτυγχάνεται 

λαμβάνοντας υπόψιν και κάποιες δερματολογικές και φαρμακευτικές πτυχές. Η ζήτηση για 

δερμοκαλλυντικά προιόντα είναι συνεχώς αυξανόμενη καθώς οι καταναλωτές αναζητούν προϊόντα πιο 

συμβατά κυρίως προς τις ευαίσθητες επιδερμίδες, εφόσον αποδεικνύεται πως τα συμβατικά καλλυντικά 

δεν καλύπτουν πλήρως τις ανάγκες τους. 

Οι δραστικές ουσίες που περιέχονται σε τέτοιου είδους καλλυντικά είναι πολλές φορές ίδιες με 

εκείνες των φαρμάκων αλλά σε μικρότερη περιεκτικότητα ενώ στις ετικέτες τέτοιων προϊόντων δεν 

επιτρέπεται αναφορές όπως: επουλωτικό, αντιφλεγμονώδες κ.α. 

Επίσης σε περιπτώσεις ενώσεων που δεν επιτρέπεται να εμπεριέχονται σε καλλυντικά παρά μόνο 

σε φάρμακα, συναντούμε τη χρήση πρόδρομων ενώσεων οι οποίες αφού εισαχθούν στον οργανισμό 

παράγουν την εν λόγω ουσία.  

Χαρακτηριστικό παράδειγμα πρόδρομης ένωσης είναι η παλμιτική ρετινόλη η οποία στη συνέχεια 

μετατρέπεται σε ρετινοικό οξύ (οξύ Βιταμίνης Α) μιας και η απευθείας χρήση του μπορεί να είναι 

ερεθιστική για την επιδερμίδα.  
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Δ.2.4. Καλλυντικά Φυσικής και Χημικής-Συνθετικής Προέλευσης 

Συνθετικά Καλλυντικά 

Τα τελευταία χρόνια έχει συζητηθεί πολύ το θέμα των φυσικών καλλυντικών σε σύγκριση με των 

χημικά ή αλλιώς συνθετικά καλλυντικά. Τα συνθετικά καλλυντικά είναι τα συμβατικά προιόντα που 

εδώ και δεκαετίες γνωρίζουμε και χρησιμοποιούμε όλοι σε μικρό ή σε μεγαλύτερο βαθμό. Τα 

συγκεκριμένα καλλυντικά είναι εύκολο να παραχθούν βιομηχανικά καθώς το κόστος είναι μικρότερο 

και τα συστατικά τους είναι τυποποιημένα. Διάφορες όμως έρευνες σχετικά με τη χημική σύσταση 

αυτών και τον συσχετισμό της με παρενέργειες στον ανθρώπινο οργανισμό καθώς και με την 

επιβάρυνση του περιβάλλοντος έχουν φέρει στο φως αρκετά σημαντικά ερωτήματα και μια τάση 

αντικατάστασή τους από πιο φυσικά προϊόντα.   

Φυσικά καλλυντικά 

Η λέξη φυσικό στον κλάδο των καλλυντικών είναι ένας όρος αρκετά αμφιλεγόμενος και είναι 

δύσκολο να οριστεί επακριβώς. Χρησιμοποιώντας τη λέξη φυσικός μπορεί να αναφερόμαστε σε κάτι 

που προέρχεται από τη φύση, αλλά αυτό σαν ορισμός δεν καλύπτει πλήρως την έννοια, καθώς υπάρχουν 

προιόντα της φύσης όπως για παράδειγμα ορυκτέλαια, τα οποία δεν θεωρούνται φυσικά συστατικά στη 

περίπτωση των καλλυντικών. 

Εάν συσχετίσουμε το φυσικός με τη φυτική προέλευση ενός συστατικού, τι συμβαίνει με τη 

περίπτωση των γενετικά τροποποιημένων φυτών; Επίσης σε περίπτωση που αναπαράγουμε επακριβώς 

τη σύνθεση ενός φυσικού συστατικού σε συνθήκες εργαστηρίου θεωρείται φυσικό ή συνθετικό (natural-

identical substances);  

Τα παραπάνω είναι ερωτήματα που ακόμη δεν έχουν απαντηθεί πλήρως γιατί οι απόψεις των 

ειδικών διαφέρουν. Μέχρι στιγμής ο  FDA (United States Food and Drug Administration 

– Αμερικανικός Οργανισμός Τροφίμων και Φαρμάκων) δεν έχει δώσει συγκεκριμένο ορισμό για τον 

όρο «φυσικό» ούτε υπάρχει κάποιο Ευρωπαϊκό εναρμονισμένο πρότυπο που να καθορίζει ποια είναι 

τα κριτήρια για φυσικά και βιολογικά καλλυντικά.  

Παρόλα αυτά μια ομάδα οργανισμών έχει δημιουργήσει τα δικά της πρότυπα φυσικών 

καλλυντικών ώστε να μπορούν να τα χρησιμοποιούν εμπορικές εταιρείες οι οποίες θέλουν να 

προωθήσουν τα προιόντα τους στην αγορά ως «φυσικά» η «βιολογικά», δίνοντας επίσημη πιστοποίηση 

και σφραγίδα έγκρισης. Η πιστοποίηση αυτή δίνει στον καταναλωτή μια αίσθηση ασφάλειας αλλά στη 

πραγματικότητα χρησιμοποιεί ένα καλλυντικό όχι απόλυτα φυσικό, απλά εναρμονισμένο με κάποιους 

συγκεκριμένους κανόνες παραγωγής. 

Κάποιοι από τους φορείς πιστοποίησης είναι οι εξής: NSF, COSMOS, Ecocert, NaTrue, NPA, 

EWG. 
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Ορισμός από την Cosmos – Φορέας Πιστοποίησης 

«Το 95% των συστατικών ενός προϊόντος πρέπει να προέρχονται από την φύση και το 20% του 

συνόλου του προϊόντος πρέπει να αποτελείται από βιολογικά συστατικά. Αν ένα προϊόν χρησιμοποιεί 

μεταξύ 70-95% βιολογικά αγρο-συστατικά, τότε θα πιστοποιηθεί, άλλα δεν θα του δοθεί η άδεια να 

κυκλοφορήσει ως βιολογικό. Στην περίπτωση αυτή, μπορεί να αναγράφονται ισχυρισμοί ότι παράγεται με 

x% βιολογικά συστατικά». 

Ορισμός από την NaTrue– Φορέας Πιστοποίησης 

«Φυσικό καλλυντικό» είναι το προϊόν που παρασκευάζεται αποκλειστικά από φυσικές ουσίες»  

«Φυσικές ουσίες, είναι ουσίες βοτανικής ή ανόργανης ορυκτής ή ζωικής προέλευσης ή ουσίες που 

προέρχονται ως αποτέλεσμα μίγματος ή αντιδράσεων μεταξύ τους». 

«Μόνο φυσικές διεργασίες, συμπεριλαμβανόμενης της εκχύλισης με τα μέσα εκχύλισης και 

καθαρισμού και παράγοντες ρύθμισης του pH, επιτρέπονται για την παραλαβή και περαιτέρω επεξεργασία 

τους». 

«Συνθετικά – όμοια των φυσικών συντηρητικά μπορούν να μόνο να χρησιμοποιηθούν όταν οι 

φυσικές ουσίες δεν μπορούν να καλυφθούν από τη φύση χρησιμοποιώντας εύλογη τεχνική προσπάθεια». 

Ορισμός από Την Επιτροπή Εμπειρογνωμόνων του Συμβουλίου της Ευρώπης 

«Φυσικό καλλυντικό είναι το προϊόν που αποτελείται από φυσικές ουσίες βοτανικής, ορυκτής ή 

ζωικής προέλευσης, που λαμβάνονται αποκλειστικά μέσω φυσικών, μικροβιολογικών ή ενζυματικών 

μεθόδων, με ορισμένες συγκεκριμένες εξαιρέσεις, που αφορούν τα αρώματα και τα συντηρητικά». 

Διεθνές σημείο αναφοράς σχετικά με τα κριτήρια ενός φυσικού προϊόντος αποτελεί πλέον το 

πρότυπο ISO 16128 το οποίο αποτελείται από 2 μέρη. Το πρώτο μέρος αναφέρεται στα κριτήρια που 

καθιστούν ένα συστατικό «βιολογικό» ή φυσικό και δημοσιεύτηκε το 2016. Το δεύτερο μέρος 

δημοσιεύθηκε το 2018 και αφορά στους δείκτες των βιολογικών ή φυσικών συστατικών του τελικού 

προϊόντος.  

Παρόλα αυτά υπήρξαν αρκετές αντιδράσεις από εκπροσώπους του κλάδου των φυσικών 

προϊόντων οι οποίοι υποστήριξαν ότι τα κριτήρια του προτύπου είναι ασαφή και έχουν διαμορφωθεί 

κυρίως από εκπροσώπους του «συμβατικού» κλάδου, καθώς αφήνει περιθώρια για χρήση γενετικά 

τροποποιημένων φυτών και υλικών από πετροχημικές πηγές, υποβαθμίζοντας το ποσοστό 

«φυσικότητας» των προϊόντων.  

 

Το κίνημα “Slow Cosmetics” 

Το 2012, ο πανεπιστημιακός κοσμητολόγος και αισθητικός Julian Kaibeck πρότεινε την 

επιστροφή στη χρήση 100% φυσικών προϊόντων, δίνοντας την αφορμή για την εξάπλωση του κινήματος 
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«αργών καλλυντικών», με στόχο την παραγωγή και χρήση κοσμητικών προϊόντων πιο φιλικών προς το 

περιβάλλον και πιο κοντά στις ρεαλιστικές καθημερινές ανάγκες του ανθρώπου.  

Το κίνημα προωθεί την ενημέρωση των καταναλωτών σχετικά με τη σύσταση και τον τρόπο 

παραγωγής του κάθε προϊόντος αλλά και την κατανόηση των ειδικών και εξειδικευμένων προσωπικών 

αναγκών του κάθε οργανισμού ώστε να καλυφθούν με όσο το δυνατόν πιο φυσικούς τρόπους.  

Παροτρύνει τους καταναλωτές να μη παρασύρονται από ουτοπικές υποσχέσεις συμβατικών 

προϊόντων τα οποία προωθούνται βασιζόμενα στη συνεχή δημιουργία νέων ανύπαρκτων στη 

πραγματικότητα αναγκών και στο φόβο ή την ανασφάλεια απέναντι στο πέρασμα του χρόνου. 

 

Δ. 2.5 Καλλυντικά Γαλακτώματα και Δέρμα 

Δ.2.5.1. Το Δέρμα – Ο ρόλος του ως όργανο 

Το δέρμα, αναλογικά είναι το μεγαλύτερο όργανο του ανθρώπινου σώματος. Αποτελεί τον ιστό - 

όριο του οργανισμού που διαδραματίζει διαμεσολαβητικό ρόλο μεταξύ του οργανισμού και του 

περιβάλλοντος.  

Εκτός από αισθητήριο, θεωρείται και ανοσολογικό όργανο καθώς διαθέτει μηχανισμούς άμυνας ενάντια 

σε βλαβερούς μικροοργανισμούς, όπως τα αντιμικροβιακά πεπτίδια, ειδικά κύτταρα φρουρούς όπως τα 

δενδριτικά κύτταρα και εξειδικευμένα κύτταρα μνήμης σχετιζόμενα με την επίκτητη ανοσία. 

Επίσης μέσω του ελέγχου της ροής του αίματος από το αγγειακό δίκτυο του κυρίως δέρματος 

αλλά και μέσω τις εφίδρωσης συμβάλλει σημαντικά στη ρύθμιση της θερμοκρασίας του σώματος 

αυξάνοντας ή μειώνοντας το εύρος των αγγείων. 

Υπό την επίδραση της υπεριώδους ακτινοβολίας του ηλίου, ενεργό ρόλο κατέχει και στη σύνθεση 

της Βιταμίνης D, η οποία θεωρείται πολύ σπουδαία για τη διατήρηση της καλής υγείας του οργανισμού 

ενώ ταυτόχρονα προστατεύει και από την ηλιακή ακτινοβολία με τη παραγωγή μελανίνης. Συμμετέχει 

στην ανάπτυξη των οστών και του σκελετού, ενώ θεωρείται ότι προστατεύει από πλήθος ασθενειών, 

όπως αυτοάνοσα νοσήματα, νεοπλασίες, καρδιαγγειακά νοσήματα και άλλα. 

Παρά λοιπόν τις πολλές λειτουργίες του δέρματος, κάποιες από τις οποίες αναφέραμε και 

παραπάνω, τη κοσμητική αφορούν κυρίως ο ρόλος του ως προστατευτικός φραγμός και η αισθητικής 

φύσης παρέμβαση στην επικοινωνία μεταξύ των ανθρώπων. 

 

Δ.2.5.2. Δομή του δέρματος 

Το δέρμα από ιστολογικής άποψης αποτελείται από τρείς κύριες στιβάδες:  

• Την επιδερμίδα που αποτελεί την εξωτερική στιβάδα. 

• Το χόριο ή δερμίδα, μια βαθύτερη στιβάδα από συνδετικό ιστό. 
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• Την υποδερμίδα ή υποδόριο λίπος που είναι μια μεταβλητή στιβάδα. 

 

Η επιδερμίδα είναι η επιφανειακή προστατευτική στιβάδα του δέρματος, τη διαπερνούν τα 

εξαρτήματα του δέρματος όπως τρίχες και πόροι ιδρωτοποιών αδένων ενώ δεν εμπεριέχει αγγεία. 

Έρχεται σε άμεση επαφή με το εξωτερικό περιβάλλον και αποτελείται από τις εξής 5 υποστιβάδες από 

το βάθος προς την επιφάνεια:  

• H βασική ή μητρική στιβάδα (Stratum Basale) 

• H μαλπιγιανή ή ακανθωτή στιβάδα (Stratum Spinosum) 

• H κοκκώδης στιβάδα (Stratum Granulosum) 

• H διαυγής στιβάδα (Stratum Lucidum) 

• H κερατίνη στιβάδα (Stratum Corneum) 

 

 

Εικόνα 2.2 α. Μικροσκοπία φωτός υψηλής ανάλυσης τμήματος φυσιολογικού ανθρώπινου δέρματος που εμφανίζει την 

επιδερμίδα και το χόριο (D). (SC, S. corneum; SG, S. granulosum; SS, S. spinosum; SB, S. basale. Κλίμακα = 30 µM.) 

Εικόνα 2.2 β. Εικόνα ηλεκτρονικής μικροσκοπίας μετάδοσης της κάτω επιδερμίδας του φυσιολογικού ανθρώπινου δέρματος 

που απεικονίζει κερατινοκύτταρα του S. spinosum (SS) με επιπλέον κύτταρα Langerhans (LC) και κερατινοκύτταρα του S. 

basale (SB) με επιπλέον μελανοκύτταρα (MC), Κλίμακα = 20 µM. 

 

Έχει πάχος από 0,07 έως 0,12mm στη μεγαλύτερη έκταση του σώματος, με εντοπισμένη πάχυνση 

στις παλάμες και 28 στα πέλματα (όπου μπορεί να έχει πάχος μέχρι 0,8mm και 1,4mm αντίστοιχα). 

Αμέσως κάτω από την επιδερμίδα και αλληλοδιαπλεκόμενο μαζί της βρίσκεται το χόριο ή 

δερμίδα, μεσοδερματικής προέλευσης, που περιέχει τα εξαρτήματα, τα αγγεία, τα νεύρα και τις νευρικές 

απολήξεις. Η υποδερμίδα ή υποδόριος ιστός είναι η βαθύτερη στιβάδα. Ποικίλλει σε μέγεθος και 

περιεχόμενο, αποτελούμενη από χαλαρό συνδετικό ιστό με διαφορετική ποσότητα λίπους.  

Το δέρμα είναι γενικά λεπτότερο κατά την παιδική ηλικία και μετά το 5ο έτος αποκτά το πάχος 

που έχει κατά περιοχές και στην ενήλικη ζωή.  
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Εικόνα 2.3. Σχηματική απεικόνιση λεπτού δέρματος. Αριστερά: Παχύ δέρμα. 

 

Εικόνα 2.4. Τα διάφορα επίπεδα του δέρματος 
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Δ.2.5.3 Η Χημική Σύσταση του Δέρματος  

Όπως στα άλλα όργανα του ανθρώπινου σώματος έτσι και στο δέρμα, περιέχονται πολυάριθμες 

οργανικές και ανόργανες χημικές ενώσεις.  

Κυριότερο συστατικό του δέρματος είναι το νερό το οποίο συναντάμε και στο μεγαλύτερο 

ποσοστό αλλά σημαντικό ρόλο κατέχουν και πολλές άλλες ουσίες όπως είναι οι υδατάνθρακες, τα λίπη, 

οι πρωτεΐνες κ.α.  

Τους υδατάνθρακες τους απαντούμε υπό μορφή γλυκόζης, γλυκογόνου και σύνθετων γλυκιδίων, 

ενώ τα λίπη (εντός ή μεταξύ των κυττάρων) κατέχουν σημαντικό βιολογικό ρόλο. Χαρακτηριστικά 

παραδείγματα είναι η χοληστερόλη και τα φωσφολιπίδια που αποτελούν βασικά συστατικά των 

πλασματικών μεμβρανών των ζωικών κυττάρων.  

Τις πρωτεΐνες τις συναντούμε ενδοκυτταρικά ή και εξωκυτταρικά. Οι πιο σημαντικές πρωτεΐνες 

του δέρματος είναι οι δομικές πρωτεΐνες, οι οποίες είναι ινώδη μόρια, δυσδιάλυτα στο φυσικό τους 

περιβάλλον. Στις δομικές πρωτεΐνες ανήκουν οι δομικές πρωτεΐνες των μεμβρανών: το κολλαγόνο, η 

ελαστίνη και οι κερατίνες των τριχών και των νυχιών.  

Κολλαγόνο: Ο όρος «κολλαγόνο» αναφέρεται σε οικογένεια δομικών πρωτεϊνών που βρίσκονται στον 

εξωκυττάριο χώρο. Το 1/3 όλων των αμινοξέων στα κολλαγόνα είναι γλυκίνη ενώ εκτός της γλυκίνης 

συχνά συναντούμε τη προλίνη, την αλανίνη και σε μικρή ποσότητα τη τυροσύνη. Το κολλαγόνο τύπου 

Ι είναι το πιο άφθονο στη φύση, διατάσσεται σε ινίδια που δημιουργούν ινώδη μορφώματα και 

στηρίζουν δομικά το δέρμα.  

Ελαστίνη: Η ελαστίνη είναι η δεύτερη πιο σημαντική δομική πρωτεΐνη του οργανισμού μετά το 

κολλαγόνο και αποτελεί την κύρια ουσία των ελαστικών ινών του χορίου.  

Κερατίνες: Οι κερατίνες είναι ινώδεις πρωτεΐνες που αποτελούν συστατική ουσία της κεράτινης 

στιβάδας της επιδερμίδας, των τριχών και των νυχιών. 

Άλλες πρωτεΐνες του δέρματος είναι η Μελανίνη  (χρωμοφόρα ουσία του δέρματος και των 

τριχών), η Ηπαρίνη και η Δικτύνη, ενώ συναντούμε και άλλες ουσίες όπως το Καροτένιο (προβιταμίνη 

Α), ηλεκτρολύτες και χημικά στοιχεία όπως το Θείο και το Ασβέστιο. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ Δ.3 ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΓΑΛΑΚΤΩΜΑΤΩΝ 

Δ.3.1. Τα συστατικά 

Η συνταγή ενός γαλακτώματος και γενικότερα ενός καλλυντικού ονομάζεται «φόρμουλα» και τα 

συστατικά που περιέχονται σε αυτή χωρίζονται σε δυο κατηγορίες, τα ενεργά και τα ανενεργά ή αλλιώς 

έκδοχα. 

Βασικός παράγοντας που πρέπει να λάβουμε υπόψη μας στην επιλογή των συστατικών είναι ο 

τύπος επιδερμίδας στην οποία θα εφαρμόζεται το καλλυντικό καθώς ο κάθε ένας παρουσιάζει τις δικές 

του ειδικές και πιο στοχευμένες ανάγκες. 

Σημαντικός επίσης είναι και ο στόχος του καλλυντικού καθώς για παράδειγμα σε μια κρέμα 

ανάπλασης νυκτός χρειάζεται να επιλέξουμε διαφορετικά συστατικά από ότι θα επιλέγαμε για μια κρέμα 

ημέρας, η οποία αφορά στην έκθεση στην ηλιακή ακτινοβολία.   Τέλος θα πρέπει να φροντίσουμε οι 

ποσότητες συστατικών που θα χρησιμοποιήσουμε να επαρκούν ώστε το καλλυντικό να είναι 

αποτελεσματικό αλλά να μη ξεπερνούν τα επιτρεπόμενα ανώτατα όρια ασφάλειας. 

 

Δ.3.1.1. Ενεργά συστατικά 

Ενεργά συστατικά είναι αυτά που επιδρούν θετικά στην επιδερμίδα και αποδίδουν στο καλλυντικό 

τη κύρια δράση του. Κάποια από αυτά τα δραστικά συστατικά απορροφώνται από την επιδερμίδα πιο 

δύσκολα και η ανάμιξή τους με άλλα συστατικά μπορεί να περιορίσει ακόμα περισσότερο την 

απορρόφηση ή να μπλοκάρει τη δράση τους. Για αυτό το λόγο ανάλογα με το δραστικό συστατικό που 

θα επιλέξουμε να χρησιμοποιήσουμε θα πρέπει χρησιμοποιήσουμε κάποιον ασφαλή συνδυασμό που θα 

μας εξασφαλίσει την αποτελεσματικότητα του καλλυντικού. 

Έχει παρατηρηθεί πως σε μια καλλυντική φόρμουλα είναι πιο αποτελεσματικό να συνδυάζεται 

ένα συστατικό με στοχευμένη δράση, συνήθως αποτελούμενο από μεγάλα μόρια με κάποια συστατικά 

πιο «ελαφρυά» τα οποία παρουσιάζουν γενικότερη δράση και η απορρόφησή τους από την επιδερμίδα 

είναι πιο εύκολη και πιο γρήγορη. 

Κάποια από τα πιο βασικά συστατικά που συναντούμε σε καλλυντικές φόρμουλες είναι τα εξής: 

Παραδείγματα συστατικών με στοχευμένη δράση: 

• Υαλουρονικό Οξύ (διατήρηση της ελαστικότητας, μείωση ρυτίδων, σφριγηλότητα, 

ρύθμιση ενυδάτωσης, αντιοξειδωτική προστασία, παραγωγή νέων ινών κολλαγόνου) 

• Ελιξίριο Σαλιγκαριού (ανανέωση και ανάπλαση δέρματος, ενυδάτωση, αντιοξειδωτική 

δράση, ενίσχυση κολλαγόνου και ελαστίνης). 

• Οξέα Φρούτων (ενυδάτωση, λάμψη, κατά της ακμής και των δυσχρωμιών, λείανση 

ρυτίδων). 

Παραδείγματα συστατικών με πιο γενική δράση 
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• Υγρό μετάξι (βελτίωση ελαστικότητας, ενυδάτωση) 

• Φυσικό κολλαγόνο (συνοχή δέρματος, ελαστικότητα) 

• Βιολογική ελαστίνη (ελαστικότητα δέρματος, θρέψη, πρόληψη ρυτίδων) 

Δ.3.1.2. Έκδοχα 

Οι έκδοχες ουσίες είναι εκείνες που παρουσιάζουν βοηθητική δράση και είναι υπεύθυνες για τη 

σταθερότητα, την υφή και  την τελική εικόνα του προϊόντος.  Ένα καλλυντικό δε μπορεί να παραμένει 

σταθερό, χωρίς τη χρήση έκδοχων όπως είναι τα συντηρητικά, οι γαλακτωματοποιητές, τα αρώματα και 

άλλα συστατικά. 

Στα συνθετικά καλλυντικά συχνά συναντούμε έκδοχα τα οποία υποβοηθούν την απορρόφηση των 

κύριων συστατικών (skin penetration enhancers). Στα φυσικά καλλυντικά δεν επιτρέπεται η χρήση 

τέτοιων συνθετικών ουσιών για αυτό και είναι πολύ σημαντική η μελέτη της φόρμουλας έτσι ώστε ο 

συνδυασμός συστατικών να προωθεί όσο το δυνατόν τη μέγιστη απορρόφηση των ουσιών από το δέρμα. 

Παραδείγματα έκδοχων ουσιών: 

• Γαλακτωματοποιητές  

• Συντηρητικά  

• Αρώματα  

• Χρωστικές ύλες 

• Πρόσθετα συστατικά  

Μεταξύ των έκδοχων ουσιών συγκαταλέγονται και διάφορες ενώσεις οι οποίες κατά καιρούς 

έχουν χαρακτηριστεί ως επικίνδυνες ή και πλήρως ακατάλληλες για χρήση στα καλλυντικά λόγω της 

τοξικότητάς τους ή της πιθανής αλλεργιογόνου δράσης τους. (π.χ. parabens, phthalates, κ.α.) 

Δ.3.2. Βασική Πορεία Παρασκευής Γαλακτώματος 

Όπως αναφέρθηκε και στο πρώτο κεφάλαιο, ένα γαλάκτωμα αποτελείται συνήθως από μια 

ελαιώδη και μια υδατική φάση των οποίων οι αναλογίες καθορίζουν και το είδος γαλακτώματος το οποίο 

θα παρασκευαστεί. 

Τα συστατικά ανάλογα με τη φύση τους διαλύονται ευκολότερα στην ελαιώδη ή στην υδατική 

φάση και βάσει αυτού πραγματοποιούμε έναν πρώτο διαχωρισμό τους πριν προχωρήσουμε με τη 

διαδικασία γαλακτωματοποίησης και στη συνέχεια της ομογενοποίησης. 

Για τη διαδικασία λοιπόν παρασκευής ενός γαλακτώματος αφότου έχουμε καθορίσει τα συστατικά 

της ελαιώδους και τα συστατικά της υδατικής φάσης καθώς και τις ακριβείς ποσότητές τους βάσει της 

φόρμουλας που επιλέξαμε, ακολουθούμε σε γενικές γραμμές τη παρακάτω βασική πορεία: 
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1. Ζυγίζουμε όλα τα συστατικά. 

2. Τοποθετούμε τις δυο φάσεις σε διαφορετικά δοχεία (το κάθε συστατικό προστίθεται στη 

θερμοκρασία και τη χρονική στιγμή που του αναλογεί). 

3. Θερμαίνουμε παράλληλα τις δυο φάσεις σε υδατόλουτρο, με σταθερή παρακολούθηση της 

θερμοκρασίας. 

4. Αναμιγνύουμε σταδιακά τις δυο φάσεις όταν και οι δυο αποκτήσουν την επιθυμητή θερμοκρασία 

(συνήθως στους 70Ο C). 

5. Τοποθετούμε το μίγμα στον μηχανικό ομογενοποιητή για 4-5 λεπτά. 

6. Αφήνουμε το γαλάκτωμα σε ηρεμία ή υπό ανάδευση έως ότου η θερμοκρασία φτάσει τους 40ο 

C. 

7. Προσθέτουμε τα πιο ευαίσθητα συστατικά, όπως το συντηρητικό και το άρωμα ή το αιθέριο 

έλαιο. 

8. Ομογενοποιούμε εκ νέου.  

9. Τοποθετούμε το γαλάκτωμα σε αποστειρωμένο δοχείο και σφραγίζουμε αεροστεγώς.  

Έχει παρατηρηθεί ότι όταν αυξάνουμε τη διάρκεια ομογενοποίησης αυξάνεται και η παραγωγή 

μικρότερων σταγονιδίων (McClements et al., 2007). Κατά τη διάρκεια της ομογενοποίησης εντός του 

γαλακτώματος παρατηρούνται κάποιες διεργασίες οι οποίες διασπούν το υλικό σε μικρότερα σωματίδια. 

Σε αυτές περιλαμβάνονται μηχανικές δονήσεις και αναταράξεις, η διάδοση των κυμάτων και το 

φαινόμενο της «σπηλαίωσης», η διάθλαση και η διασπορά της παρεχόμενης ενέργειας, καθώς και 

διατμητικές τάσεις. 

Δ.3.3 Παρασκευή Γαλακτωμάτων με Χρήση Υπερήχων  

Εκτός από τη κλασσική διαδικασία γαλακτωματοποίησης – ομογενοποίησης (την οποία έχουμε 

περιγράψει ήδη και θα αναφερθούμε εκτενώς και στο πειραματικό μέρος), για τη παρασκευή ενός 

γαλακτώματος μπορεί να εφαρμοστεί και η μέθοδος χρήσης υπερήχων η οποία μπορεί να παρέχει 

σταγονίδια γαλακτώματος αρκετά μικρής διαμέτρου. 

Όταν σε ένα υγρό υλικό εφαρμόζεται η τεχνολογία υπερήχων, στο ελάχιστο της ταλάντωσης των 

κυμάτων παρατηρούμε ότι δημιουργούνται θύλακες χαμηλής πίεσης. Οι θύλακες αυτοί δημιουργούν 

πολύ ασταθείς κοιλότητες ή αλλιώς «σπήλαια» τα οποία μέσα σε ελάχιστο χρονικό διάστημα (μικρότερο 

της ταλάντωσης των παρεχόμενων κυμάτων) καταρρέουν. Κατά την κατάρρευσή του το σπήλαιο 

απορροφά, στο κενό που δημιουργήθηκε, υγρό το οποίο μετατρέπεται σε σταγόνα (Ριτζούλης, 2011). 

Ανάμεσα στην κυρτή και κοίλη επιφάνεια ενός σταγονιδίου σε ένα γαλάκτωμα, η διαφορά πίεσης 

που εμφανίζεται ονομάζεται πίεση Laplace και προσδιορίζεται ως εξής: 
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PL=γ (1R1+1R2)                                                                                                                        (3.1) 

 

γ : η επιφανειακή τάση του σταγονιδίου στο γαλάκτωμα. 

R1 και R2 : η ακτίνα της κυρτής και κοίλης επιφάνειας. 

 

Οπότε στην περίπτωση της σφαίρας έχουμε 

 

PL=2γr r : η ακτίνα της σφαίρας (Walstra, 1993)                                                                     (3.2) 

 

Η ενέργεια που διαβιβάζεται στο γαλάκτωμα με τη χρήση των υπερήχων είναι ικανή να διασπάσει 

τις διεπιφάνειες ανάμεσα στα μη αναμείξιμα υγρά (Canselier et al., 2002), ενώ παράλληλα, με τη 

δημιουργία σπηλαιώσεων παρέχεται αρκετή ενέργεια στο σύστημα ώστε να σχηματισθούν περισσότερα 

μικρά σταγονίδια. 

Το φαινόμενο της «σπηλαίωσης» κατά την ομογενοποίηση με χρήση υπερήχων καθιστά τη 

διαδικασία 2,5 φορές πιο αποτελεσματική από μια διαδικασία ομογενοποίησης με την ίδια συνολική 

παροχή ενέργειας μόνο με εφαρμογή διατμητικών τάσεων χωρίς την εμφάνισή σπηλαιώσεων 

(Shanmugam & Ashokkumar, 2014).  

Παρόλα αυτά χρειάζεται ιδιαίτερη προσοχή στο γεγονός ότι κατά τη διάρκεια της επεξεργασίας 

με υπερήχους, από κάποιο σημείο της διεργασίας και έπειτα, επικρατεί ισορροπία μεταξύ  διάρρηξης 

και επανένωσης σταγονιδίων, λόγω των έντονων μεταξύ τους συγκρούσεων. Η εκτεταμένη παροχή 

ενέργειας μέσω υπερήχων είναι δυνατό να προκαλέσει αντίθετο αποτέλεσμα από το ζητούμενο, 

καταπονώντας υπερβολικά το γαλάκτωμα και με αποτέλεσμα τη κατάρρευση των δομικών στοιχείων 

του (over-processing) (Jafari et al., 2008; Paradiso et al., 2015). 

 

 

 

 

 

Εικόνα 3.1. Δημιουργία γαλακτώματος με χρήση υπερήχων  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ Δ.4 ΜΕΘΟΔΟΙ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΜΟΥ ΓΑΛΑΚΤΩΜΑΤΩΝ 

Ο έλεγχος ασφάλειας και σταθερότητας ενός νέου καλλυντικού, πραγματοποιείται είτε σε 

πραγματικό χρόνο είτε υπό επιταχυνόμενες συνθήκες, με σκοπό την εξασφάλιση των προβλεπόμενων 

φυσικών, χημικών και μικροβιολογικών προδιαγραφών ποιότητας καθώς και την διασφάλιση της 

λειτουργικότητας, της αισθητικής και της καταλληλότητας του τρόπου αποθήκευσης.  

Δ.4.1. Φυσικοχημικοί Έλεγχοι 

Δ.4.1.1. Ρεομετρία - Μέτρηση Ιξώδους 

Η μελέτη της παραμόρφωσης των στερεών και της ροής των υγρών υπό την επίδραση ορισμένης 

εξωτερικής δύναμης ονομάζεται Ρεολογία ή Ρεομετρία. 

Η σταθερότητα πολλών γαλακτωµάτων, εξαρτάται από τα ρεολογικά χαρακτηριστικά των 

φάσεων που το αποτελούν. Για παράδειγµα, η αποκορύφωση ενός γαλακτώµατος επηρεάζεται και από 

το ιξώδες της συνεχούς φάσης (Pal, 2011). Τα αποτελέσµατα των ρεολογικών µετρήσεων 

χρησιµοποιούνται για να εξηγηθούν οι αλληλεπιδράσεις µεταξύ των συστατικών ενός γαλακτώµατος.  

οι ιδιότητες που αναφέρονται στη συµπεριφορά ενός υλικού, όταν αυτό βρίσκεται υπό την 

επίδραση δύναµης ονομάζονται μηχανικές. Όταν κατά την παραµόρφωση ή ροή του λαµβάνεται υπόψη 

και ο χρόνος, τότε προσδιορίζονται οι ρεολογικές ιδιότητες του (Ραφαηλίδης, 2005).  

Σύμφωνα με τα παραπάνω η ρεολογική συµπεριφορά ενός υλικού καθορίζεται από: 

1. Τη δύναµη που επιδρά στο υλικό 

2. Τη παραµόρφωση που υφίσταται το υλικό  

3. Το χρόνο επίδρασης της δύναµης 

Για τα περισσότερα ρευστά η πιο σηµαντική ρεολογική ιδιότητα είναι το «Ιξώδες» . «Ιξώδες» 

ενός ρευστού στη Φυσικοχημεία ονομάζεται το μέτρο της αντίστασης που το ρευστό προβάλει στη 

σταδιακή παραμόρφωσή του κατόπιν εφαρμογής διατμητικής ή εντατικής τάσης. Επίσης εκφράζεται 

και ως αντίσταση που προβάλει το ρευστό κατά τη ροή του. 

Έστω δύο παράλληλα επίπεδα στη µάζα ενός ρευστού που κινούνται το ένα σχετικά µε το άλλο. Για να 

διατηρείται µια σταθερή σχετική ταχύτητα έχει βρεθεί ότι θα πρέπει να εξασκείται µία σταθερή δύναµη. 

Αν τα επίπεδα βρίσκονται σε απόσταση z το ένα από το άλλο και αν η σχετική τους ταχύτητα είναι u, 

τότε η δύναµη F που απαιτείται για να διατηρήσει την κίνηση έχει βρεθεί πειραµατικά να είναι ανάλογη 

της u και αντίστροφα ανάλογη της z για πολλά ρευστά.  

Ο συντελεστής αναλογίας ονοµάζεται ιξώδες του ρευστού και συµβολίζεται ως η.  

Ο λόγος u/z ονοµάζεται ρυθµός διάτµησης .  

https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%94%CE%B9%CE%AC%CF%84%CE%BC%CE%B7%CF%83%CE%B7
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A4%CE%AC%CF%83%CE%B7_(%CE%BC%CE%B7%CF%87%CE%B1%CE%BD%CE%B9%CE%BA%CE%AE)
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A1%CE%BF%CE%AE
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Μέσω του ιξώδους μπορούμε να συσχετίσουμε την εφαρµοζόµενη διατµητική τάση µε το ρυθµό 

διάτµησης (παραµόρφωσης) ενός ρευστού ενώ μέσα από πειραματικά δεδομένα μπορούμε να 

καθορίσουμε και τη σχέση µεταξύ των δύο µεγεθών. 

Μη Νευτώνεια ρευστά  

Σε διαλύµατα που περιέχουν µακροµόρια όπως συμβαίνει στα γαλακτώµατα µπορεί να 

εµφανίζονται σύνθετες αλληλεπιδράσεις µεταξύ των διαφόρων συστατικών οι οποίες έχουν σαν 

αποτέλεσµα την εµφάνιση µη γραµµικής σχέσης μεταξύ της διατµητικής τάσης και του ρυθµού 

παραµόρφωσης. Αυτά τα ρευστά ονοµάζονται µη νευτώνεια και χαρακτηρίζονται από το φαινοµενικό 

ιξώδες ηa.  

 

Σχήμα 4.1. Διάγραμμα μεταβολής της διατμητικής τάσης προς το ρυθμό διάτμησης για τα Νευτώνεια και τα μη-

Νευτώνεια ρευστά (ψευδοπλαστικά, διασταλτικά, πλαστικά Bingham) 

 

Τύποι ρεολογικής συµπεριφοράς: 

Τα ψευδοπλαστικά (shear thinning):  

Το φαινοµενικό ιξώδες τους µειώνεται όταν αυξάνει ο ρυθµός παραµόρφωσης, γίνονται δηλαδή 

πιο λεπτόρρευστα. Η ψευδοπλαστικότητα που συχνά εμφανίζεται σε κολλοειδή συστήματα τροφίμων 

οφείλεται στο σπάσιµο της δοµής κατά την εφαρµογή τάσης. Σε συστήματα πολυμερών η μείωση του 

ιξώδους οφείλεται στον προσανατολισμό των αλυσίδων του πολυμερούς στην διεύθυνση ροής και 

στην απόσπαση μορίων από τις αλυσίδες. 
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Σχήμα 4.2. Μεταβολή του φαινοµενικού ιξώδους γαλακτώµατος σε σχέση µε το ρυθµό διάτµησης κατά τη διάσπαση των 

συσσωµατωµάτων των σταγονιδίων 

 

Τα διασταλτικά (shear thickening) 

Πρόκειται για υγρά τα οποία παρουσιάζουν αντίστροφη συµπεριφορά σε σχέση με τα 

ψευδοπλαστικά και γίνονται πιο παχύρρευστα, όταν αυξάνεται ο ρυθµός παραµόρφωσης. Το 

φαινοµενικό ιξώδες τους αυξάνει όσο αυξάνει ο ρυθµός παραµόρφωσης.  

Τα πλαστικά Bingham.  

Στη κατηγορία αυτή για να αρχίσει η παραµόρφωση χρειάζεται η διατρητική τάση να υπερβεί µια 

ελάχιστη τιµή που ονομάζεται τάση διαρροής.  

Το ιξώδες ενός γαλακτώµατος μεταβάλλεται βάσει των παρακάτω παραμέτρων: 

1. Ιξώδες της εξωτερικής φάσης 

2. Αναλογία της εξωτερικής στην εσωτερική φάση  

3. Μέγεθος των διασπαρµένων σταγονιδίων  

4. Τύπος και συγκέντρωση του γαλακτωµατοποιητή 

 

Το ιξώδες ενός γαλακτώµατος συχνάζει παρουσιάζει ομοιότητα µε το ιξώδες της εξωτερικής 

φάσης, όταν αυτή αποτελεί το µεγαλύτερο µέρος του. Αυξάνοντας τη συγκέντρωση της εσωτερικής 

φάσης παρατηρούμε και αύξηση του ιξώδους του γαλακτώματος. Ακόμη όταν ο όγκος της εσωτερικής 

φάσης είναι µεγαλύτερος από αυτόν της εξωτερικής παρατηρούμε σηµαντική αύξηση του φαινοµενικού 

ιξώδους γεγονός που οφείλεται στη συγκέντρωση µεγάλου αριθµού σωµατιδίων στο γαλάκτωµα.  

Όταν η αναλογία της εσωτερικής φάσης είναι εξαιρετικά υψηλή τα σωµατίδια της φάσης αυτής 

παραµορφώνονται, µε αποτέλεσµα το µέγεθος και η φόρτιση των σωµατιδίων να έχουν µεγαλύτερη 

επίδραση στο ιξώδες του γαλακτώµατος (Lissant, 1974). Πηκτικές ουσίες ή παράγοντες που αυξάνουν 
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το ιξώδες προστίθενται συνήθως σε γαλακτώµατα µε υψηλή αναλογία εξωτερικής φάσης ώστε να 

αυξηθεί το φαινοµενικό τους ιξώδες. Επίσης µικρή αύξηση του ιξώδους µπορεί να επιτευχθεί µε τη 

µείωση του µεγέθους των σωµατιδίων (Lissant, 1974). 

Ο προσδιορισμός Ιξώδους πραγματοποιείται με διάφορα είδη Ιξωδομέτρων – Ρεομέτρων ανάλογα 

με το μέγεθος του Ιξώδους που αναμένουμε να υπολογίσουμε. 

 

  

 

 

Εικόνα 4.1  Περιστροφικό Ιξωδόμετρο (Αριστερά, Rotational Viscometer) 

Εικόνα 4.2  Ιξωδόμετρο Σφαίρας (Δεξιά, Falling Sphere Viscometer) 

  

  

Εικόνα 4.3. Δονητικό Ιξωδόμετρο (Vibrational Viscometer) 
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Δ.4.1.2. Μέτρηση pH 

Το pH αποτελεί μέτρο οξύτητας ή αλκαλικότητας μιας χημικής ουσίας, εξ ου και αναφέρεται 

ως «ενεργός οξύτητα». Το pH ενός καλλυντικού πρέπει να κυμαίνεται κοντά στη τιμή 5,5 κυρίως ώστε 

να είναι συμβατό με το pH της επιδερμίδας αλλά και επειδή πολλές ουσίες όπως οι γαλακτωματοποιητές 

και τα συντηρητικά λειτουργούν μόνο σε αυστηρά ορισμένο εύρος pH.  

Σε περίπτωση που αυτό δεν συμβαίνει είναι απαραίτητη η προσθήκη κάποιας ουσίας που θα 

λειτουργήσει ως ρυθμιστής. Ιδιότητες ρύθμισης παρέχουν διάφορες κατηγοριές ουσιών όπως τα οξέα, 

τα υδροξείδια, τα φωσφορικά άλατα και οι αλκανολαμίνες. Συνήθως τα οξέα μειώνουν ενώ τα 

υδροξείδια αυξάνουν το pH. 

 

 

Εικόνα 4.4. pHμετρο 

 

Δ.4.1.3. Φυγοκέντρηση 

Η Φυγοκέντρηση αποτελεί μια διαδικασία με την οποία πραγματοποιείται διαχωρισμός μιγμάτων 

με χρήση της φυγοκέντρου δυνάμεως. Κατά τη φυγοκέντρηση τα ελαφρύτερα στοιχεία του μίγματος 

παραμένουν πάνω από τον πυθμένα του δοχείου/σωληναρίου και αποτελούν το «υποκείμενο» ενώ τα 

βαρύτερα καθιζάνουν και αποτελούν το «ίζημα». 

 

https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9F%CE%BE%CF%8D
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%92%CE%AC%CF%83%CE%B7
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A7%CE%B7%CE%BC%CE%B9%CE%BA%CE%AE_%CE%BF%CF%85%CF%83%CE%AF%CE%B1
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Εικόνα 4.5. Είδη Φυγόκεντρων 

Δ.4.1.4. Αλλαγή βάρους 

Η ζύγιση του δείγματος αμέσως μετά τη παραγωγή του και σε τακτά χρονικά διαστήματα μας 

δίνει σημαντικά στοιχεία για το αν η σύσταση του καλλυντικού μεταβάλλεται π.χ. παρουσιάζοντας 

απώλεια υγρασίας.  

 

Δ.4.2. Έλεγχοι Σταθερότητας 

Οι έλεγχοι αυτοί στοχεύουν στην εκτίμηση της σταθερότητας των προιόντων σε συνθήκες 

στρεσαρίσματος, όπως ακραίες θερμοκρασίες και φως. Οι  δοκιμασίες που σύμφωνα με τον (Ε.Ο.Φ.) 

πρέπει να πραγματοποιηθούν κατά τον ποιοτικό έλεγχο ενός γαλακτώματος/κρέμας είναι οι εξής: 

Δ.4.2.1. Οπτικός Έλεγχος: 

Σε όλα τα είδη διαλυμάτων,  εναιωρημάτων και  γαλακτώματα εξετάζεται η ομοιογένεια  και η 

ομοιόμορφη εμφάνιση. Επίσης ελέγχονται το χρώμα και η οσμή. 

• Μακροσκοπικά δεν πρέπει να παρατηρούνται συσσωματώματα τεμαχιδίων κόνεων (για 

τις αλοιφές-εναιωρήματα) και σταγόνες ύδατος ή ελαίου (για τις αλοιφές-γαλακτώματα). 

• Μικροσκοπικά  δεν πρέπει να εμφανίζονται τεμαχίδια κόνεως διαμέτρου > 200μm, ενώ 

μόνο το 10% των τεμαχιδίων επιτρέπεται να έχει μέγεθος μεταξύ 100μm – 200μm. 

Επίσης πραγματοποείται και έλεγχος υφής, δηλαδή ελέγχεται σκληρότητα ή μαλακότητα των 

αλοιφών, με κατάλληλα όργανα. 

Πιο συγκεκριμένα ορισμένες δοκιμασίες σταθερότητας στις οποίες υποβάλλουν οι εταιρείας 

παραγωγής καλλυντικών τα προϊόντα τους είναι οι παρακάτω: 
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• Υποβολή του προϊόντος σε θερμοκρασίες 45oC, -5oC και 20oC για 3 μήνες περίπου. 

• Υποβολή του προϊόντος εναλλάξ για μία ημέρα στους 45oC, μία ημέρα σε θερμοκρασία 

δωματίου και μία ημέρα στους -5oC, για 6 μήνες καθώς αυτή η καταπόνηση είναι 

αντίστοιχη με την καταπόνηση ετών αποθήκευσης. 

• Υποβολή του προϊόντος στους -25oC, για σύντομο χρονικό διάστημα. 

• Φυγοκέντρηση του γαλακτώματος για 30 λεπτά στις 6.000 rpm (rounds per minute = 

στροφές ανά λεπτό) σε θερμοκρασία 40oC. 

Κατόπιν κάθε μιας δοκιμασίας το προϊόν ελέγχεται σε θερμοκρασία δωματίου και θα πρέπει να 

ισχύουν τα παρακάτω: 

• Το μέρος του καλλυντικού που έρχεται σε επαφή με το υλικό συσκευασίας πρέπει να μην 

έχει αλλοιωθεί και να μην έχει αλλάξει η υφή του. 

• Πρέπει να παραμένουν σταθερά το χρώμα, η οσμή και το ιξώδες. 

• Το υλικό συσκευασίας πρέπει να μην αλληλεπιδρά με το καλλυντικό και να προστατεύει 

το περιεχόμενο από εξωτερικές επιδράσεις. 

• Η συσκευασία να είναι ανθεκτική και να μη παρουσιάζει διαρροές. 

Δ.4.2.2. Σημείο Τήξεως 

Σημείο τήξεως (Ts) ονομάζεται η θερμοκρασία στην οποία ένα στερεό μετατρέπεται σε υγρό. Η 

τήξη πραγματοποιείται με απορρόφηση θερμότητας. 

Θερμαίνοντας ένα στερεό αυξάνουμε τη θερμοκρασία του άρα και τη κινητικότητα των μορίων 

του. Όταν η θερμοκρασία του στερεού γίνει ίση με το σημείο τήξεώς του,  τα μόριά του αρχίζουν να 

περνούν από τη στερεή στην υγρή φάση λόγω της μεγάλης κινητικότητας που αποκτούν. 

Χρειάζεται επίσης να σημειωθεί πως η θερμοκρασία του σώματος δεν υπερβαίνει το σημείο 

τήξεως παρά μόνο όταν ολοκληρωθεί η διαδικασία τήξεως, δηλαδή όταν όλη η μάζα του στερεού 

μετατραπεί σε υγρό. 

Όλες οι ουσίες έχουν ένα συγκεκριμένο σημείο τήξεως. Έτσι αν μία ουσία είναι καθαρή μπορεί 

να ταυτοποιηθεί χρησιμοποιώντας το σημείο τήξεώς της, ενώ στη περίπτωση που περιέχει προσμίξεις 

θα παρατηρήσουμε ελάττωση ή αλλιώς «ταπείνωση» του σημείου τήξεως. 

Μια αρκετά απλή τεχνική προσδιορισμού του σημείου τήξεως είναι η τοποθέτηση μικρής 

ποσότητας κρυστάλλων σ' ένα τριχοειδή γυάλινο σωλήνα του οποίου το ένα άκρο το κλείνουμε και το 

άλλο το εμβαπτίζουμε σε λουτρό ελαίου, συνήθως σιλικόνης. Αυξάνοντας σταδιακά το εύρος 

θερμοκρασιών στο οποίο αναμένουμε τήξη των κρυστάλλων εντοπίζουμε το σημείο τήξεως. 
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Δ.4.2.3. Προσδιορισμός Υγρασίας (Μέθοδος Karl Fischer) 

Η μέθοδος Karl Fischer είναι ένα χρήσιμο εργαλείο για τον προσδιορισμό της υγρασίας σε 

οργανικούς διαλύτες, σε στερεά προϊόντα και σε καλλυντικά, μέσω οξειδοαναγωγικής ογκομέτρησης. 

Απαραίτητο για τη μέθοδο είναι το αντιδραστήριο Karl Fischer το οποίο είναι διάλυμα ιωδίου και 

διοξειδίου του θείου, σε μίγμα πυριδίνης και απόλυτης μεθανόλης σε αναλογία : 

I2 : SO2 : C5H5N = 1 : 3 : 10. 

Η πυριδίνη εκτός από διαλύτης, δρα και ως βάση, εξουδετερώνοντας τα οξέα που παράγονται και 

βοηθώντας στη μετατόπιση της παρακάτω αντίδρασης προς τα δεξιά: 

H2O + I2 + SO2 + CH3OH + 3RN -> [RNH] SO4CH3 + 2 [RNH] Ι                                       (4.1) 

Πλέον ως διαλύτης χρησιμοποιείται η μεθυλοκελλουόλβη (μονομεθυλεστέρας της 

αιθυλενογλυκόλης) καθώς η μεθανόλη αντιδρούσε με το σύμπλοκο πυριδίνης-τριοξειδίου του θείου 

(C5H5Ν∙SO3). Το αντιδραστήριο έτσι έχει μεγαλύτερη σταθερότητα και πλεονεκτεί σε μετρήσεις 

δειγμάτων καρβονυλικών ενώσεων.  

Το τελικό σημείο της ογκομέτρησης αναγνωρίζεται από την αλλαγή του χρώματος 

τουτιτλοδοτούμενου διαλύματος ή μίγματος: Όταν κατά τη διάρκεια της ογκομέτρησης αντιδράσει όλο 

το νερό τότε η μία επιπλέον σταγόνα του αντιδραστηρίου Karl Fischer που θα πέσει θα χρωματίσει 

καστανό το διάλυμα λόγω του Ιωδίου. 

Η μέθοδος Karl Fischer είναι ιδιαίτερα ακριβής. Τα τελευταία χρόνια όμως έχει αναπτυχθεί και 

άλλη μια μέθοδος με εφαρμογή του ίδιου αντιδραστηρίου και μέτρηση του ηλεκτρικού φορτίου 

(κουλομετρική μέθοδος)  το οποίο απαιτείται ώστε να παρασκευαστεί ηλεκτρολυτικά όσο Ιώδιο 

χρειάζεται για να αντιδράσει όλη η ποσότητα νερού και να χρωματιστεί καστανό το διάλυμα. Έπειτα με 

υπολογισμούς καταλήγουμε στη ποσότητα υγρασίας.  

 

Δ.4.3. Μικροβιολογικοί Έλεγχοι 

Αρκετές από τις ουσίες που χρησιμοποιούνται για την παρασκευή καλλυντικών, είναι πιθανό να 

αλλοιωθούν υπό την επίδραση μικροοργανισμών. Κάποιες από τις αλλοιώσεις που μπορεί να 

παρατηρηθούν σε ένα μολυσμένο καλλυντικό είναι οι  παρακάτω:  

• Μεταβολή του pH 

• Μεταβολή του ιξώδους 

• Τάγγιση (δημιουργία ελεύθερων ριζών) 

• Δημιουργία οσμής ή χρώματος 

• Αλλαγή του αρώματος ή του χρώματος 

• Διαχωρισμός ή αναστροφή των φάσεων ενός γαλακτώματος 

• Δημιουργία θολώματος σε διαυγείς λοσιόν 
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Αύξηση του μικροβιακού φορτίου μπορεί να προέρθει από διάφορους παράγοντες όπως είναι το 

νερό, η κακή ποιότητα των πρώτων υλών, η ελλιπής απολύμανση του χώρου, των μηχανημάτων 

παραγωγής ή και των δοχείων, κ.α. Για την προστασία των καλλυντικών από τέτοια προβλήματα 

χρησιμοποιούνται τα συντηρητικά, ενώσεις που σε μικρές συγκεντρώσεις περιορίζουν ή εξαλείφουν την 

ανάπτυξη των μικροοργανισμών. 

Παρακάτω αναφέρονται κάποιοι μικροοργανισμοί που συχνά αποτελούν αιτία μόλυνσης των 

καλλυντικών: 

• Μύκητες (μούχλες): Είναι πολυκύτταροι και πολλαπλασιάζονται κυρίως σε συνθήκες 

θερμοκρασίας περιβάλλοντος και όξινου pH. Αναπτύσσονται επίσης και σε προϊόντα με 

υψηλή ωσμωτική πίεση.  

• Ζυμομύκητες: Είναι μονοκύτταροι και αναπτύσσονται σε συστατικά που περιέχουν 

σάκχαρα και μπορούν να υποστούν ζύμωση.  

• Βακτήρια: Είναι μονοκύτταροι οργανισμοί (συνήθως σταφυλόκοκκοι, ψευδομονάδες, 

εσερίχιες). Πολλαπλασιάζονται σε θερμοκρασία 37oC και σε ελαφρώς αλκαλικό pH. 

Καταστρέφονται με έκθεση σε υψηλές θερμοκρασίες, ελαφρώς όξινο pH και σε υπεριώδη 

ακτινοβολία.  

Εφόσον έχουν προηγηθεί όλοι οι προηγούμενοι έλεγχοι που έχουμε αναφέρει και δεν έχει 

παρατηρηθεί κάποια αλλοίωση προχωράμε στον μικροβιολογικό έλεγχο που γίνεται με την εξής μέθοδο: 

• Μικρό δείγμα του καλλυντικού τοποθετείται σε ένα τριβλίο Petri με θρεπτικό υλικό.  

• Επωάζεται στους 30 με 35oC για 7 ημέρες. 

• Εφόσον μετά την επώαση παρατηρηθεί δημιουργία αποικίες στο θρεπτικό υλικό 

συμπεραίνουμε ότι το προϊόν μας έχει μολυνθεί. 

Δ.4.4. Έλεγχος για Τάγγιση 

Τάγγιση λέγεται το φαινόμενο της οξείδωσης των λιπών και των ελαίων από το οξυγόνο της 

ατμόσφαιρας. Η τάγγιση προκαλεί τη διάσπαση των λιπαρών οξέων, κυρίως των ακόρεστων (αυτών 

δηλαδή που έχουν διπλούς δεσμούς), τα οποία διασπώνται στη θέση του διπλού δεσμού. Χωρίς αυτό να 

σημαίνει όμως ότι τα κορεσμένα λιπαρά οξέα (δηλ. λιπαρά οξέα που έχουν μόνο απλούς δεσμούς) δεν 

μπορούν να ταγγίσουν. 

Οι παράγοντες που μπορεί να προκαλέσουν τη τάγγιση είναι συνήθως το φως, το οξυγόνο, η 

θερμότητα, ιόντα σιδήρου ή χαλκού καθώς δρουν καταλυτικά, υπεροξειδικές ενώσεις αλλά και ένζυμα 

ή βακτήρια. 
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Το φαινόμενο της τάγγισης προκαλεί παραγωγή υπεροξειδίων, λιπαρών οξέων, αλδεϋδών ή 

κετονών τα οποία συνήθως παρουσιάζουν δυσάρεστη οσμή και γεύση και αποτελούν πιθανές αιτίες 

ερεθισμών, αλλεργιών κ.α.  

 

Δ.4.5. Φάκελος Πληροφοριών Καλλυντικού Προϊόντος  

Σύμφωνα με το άρθρο 11 του Eυρωπαϊκού Κανονισμού ΕC  με αριθ. 1223/2009, όταν ένα 

καλλυντικό προϊόν τοποθετείται στην αγορά, το υπεύθυνο πρόσωπο είναι υποχρεωμένο να διατηρεί 

φάκελο πληροφοριών προϊόντος (PIF) για το καλλυντικό προϊόν, για χρονική διάρκεια δέκα ετών και 

σε γλώσσα που γίνεται εύκολα κατανοητή από τις αρμόδιες αρχές του κράτους μέλους. 

Η πρόσβαση σε αυτό το φάκελο πρέπει να είναι άμεση στην αρμόδια αρχή του κράτους μέλους 

στο οποίο διατηρείται ο φάκελος, σε ηλεκτρονική ή άλλη μορφή και στη διεύθυνση του υπεύθυνου 

προσώπου, όπως αυτή αναγράφεται στην ετικέτα του καλλυντικού προϊόντος. 

Παρακάτω ακολουθούν οι οδηγίες για το περιεχόμενο του φακέλου όπως ακριβώς αυτός είναι 

διατυπωμένες στο άρθρο 11 του Κανονισμού. 

ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1223/2009 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΥ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ 

ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 30ής Νοεμβρίου 2009 για τα καλλυντικά προϊόντα 

Απόσπασμα Άρθρου 11 - Φάκελος πληροφοριών προϊόντος  

 «Ο φάκελος πληροφοριών προϊόντος περιέχει τις ακόλουθες πληροφορίες και δεδομένα που πρέπει 

να ενημερώνονται όποτε αυτό κρίνεται αναγκαίο:  

α) περιγραφή του καλλυντικού προϊόντος, που επιτρέπει να αποδοθεί με σαφήνεια ο φάκελος 

πληροφοριών προϊόντος στο καλλυντικό προϊόν∙  

β) την έκθεση ασφάλειας του καλλυντικού προϊόντος που αναφέρεται στο άρθρο 10 παράγραφος 1∙  

γ) περιγραφή της μεθόδου παρασκευής και δήλωση συμμόρφωσης με την ορθή παρασκευαστική 

πρακτική που αναφέρεται στο άρθρο 8∙ 9002.21.22 LE Επίσημη Εφημερίδα της Ευρωπαϊκής Ένωσης 

22.12.2009  

δ) την απόδειξη του αποτελέσματος το οποίο υποτίθεται ότι έχει το καλλυντικό, όταν δικαιολογείται 

κάτι τέτοιο από τη φύση ή από το αποτέλεσμα του καλλυντικού προϊόντος∙  

ε) στοιχεία σχετικά με οποιεσδήποτε δοκιμές σε ζώα που διεξήχθησαν από τον παρασκευαστή, τους 

αντιπροσώπους ή τους προμηθευτές του με σκοπό την ανάπτυξη ή την αξιολόγηση της ασφάλειας του 

καλλυντικού προϊόντος ή των συστατικών του, συμπεριλαμβανομένων οιωνδήποτε δοκιμών σε ζώα που 

πραγματοποιήθηκαν σε συμμόρφωση με νομοθετικές ή κανονιστικές απαιτήσεις τρίτων χωρών.  

3. Το υπεύθυνο πρόσωπο παρέχει στην αρμόδια αρχή του κράτους μέλους στο οποίο διατηρείται ο 

φάκελος πληροφοριών του προϊόντος, άμεση πρόσβαση στο φάκελο σε ηλεκτρονική ή άλλη μορφή στη δική 
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του διεύθυνση που είναι εμφανής στην ετικέτα. Οι πληροφορίες που περιέχει ο φάκελος πληροφοριών του 

προϊόντος είναι διαθέσιμες σε γλώσσα που γίνεται εύκολα κατανοητή από τις αρμόδιες αρχές του κράτους 

μέλους.» 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ Δ.5 ΑΝΑΛΥΣΗ ΑΝΤΙΔΡΑΣΤΗΡΙΩΝ 

Πίνακας 5.1. Συγκεντρωτικός Πίνακας Αντιδραστηρίων 

Ά Φάση - Υδατική 

Ύδωρ απιονισμένο 

Ζελατίνη (εργαστηριακή) 

Ζελατίνη Aldrich 

Ζελατίνη Kiki (διατροφικό συμπλήρωμα) 

Γλυκερίνη φυτική 

‘Β Φάση - Ελαιώδης 

Βούτυρο Monoi de Tahiti 

Αμυγδαλέλαιο 

Βαλσαμέλαιο 

Μελισσοκέρι 

Γαλακτωματοποιητής Olivem 1000 

‘Γ φάση 

Συντηρητικό Optiphen 

Βιταμίνη Α 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 5.1. Αντιδραστήρια της παρούσας πειραματικής πορείας 
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Δ.5.1. Κολλαγόνο – Ζελατίνη (Collagen – Gelatine/Hydrolized Collagen) 

Το μακρομόριο του κολλαγόνου αποτελεί σχεδόν το 90% της συνολικής πρωτεΐνης του δέρματος. 

Παρότι υπάρχουν τουλάχιστον 25 διαφορετικά είδη κολλαγόνου μόνο τα μισά υπάρχουν στο δέρμα με 

τα κυριότερα να είναι τα: I (85–90%), III (8–11%, and V (2–4%). 

Δράση: Η δράση του κολλαγόνου στον οργανισμό μας είναι πολλαπλή καθώς βελτιώνει την 

ελαστικότητα και την αντοχή του συνδετικού ιστού του δέρματός μας, την υφή αλλά και την εμφάνισή 

του. Επίσης επιταχύνει την επούλωση των πληγών και βελτιώνει τη ταχύτητα θεράπευσης μυϊκών 

τραυματισμών. Βελτιώνει τη λειτουργία της καρδιάς και της κυκλοφορίας του αίματος, επαναδομεί τα 

οστά και τα νύχια και δυναμώνει τα μαλλιά.  

Η συνεισφορά του κάθε είδους κολλαγόνου διαφέρει ανάλογα τις συνθήκες. Για παράδειγμα σε 

περίπτωση πληγής το κολλαγόνο III αυξάνεται ώστε να επιταχυνθεί η επούλωση. 

Το κολλαγόνο επίσης δρα και ως γαλακτωματοποιητής, κυρίως σε γαλακτώματα τύπου νερό σε 

λάδι καθώς εμφανίζει καλές επιφανειοδραστικές ιδιότητες.  

Δομή: Ένα τυπικό μόριο κολλαγόνου αποτελείται από τρείς πεπτιδικές αλυσίδες κολλαγόνου οι οποίες 

περιελίσσονται η μια γύρω από την δημιουργώντας μια σχοινοειδή έλικα. Στη συνέχεια τα μόρια αυτά  

συναρμολογούνται σε πολυμερή τα οποία ονομάζονται ινίδια κολλαγόνου και αυτά με τη σειρά τους σε 

ακόμη παχύτερες ίνες κολλαγόνου. Στην επιφάνεια των ινιδίων κολλαγόνου συναντούμε και άλλα μόρια 

κολλαγόνου τα οποία δρουν συνδετικά μεταξύ των ινιδίων όπως και με άλλα συστατικά στον 

εξωκυττάριο χώρο. 

 

 

Εικόνα 5.2. Χημική δομή του κολλαγόνου 
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Εξαγωγή Ζελατίνης 

Το κολλαγόνο είναι μόνο ζωικής προέλευσης και το λαμβάνουμε υπο τη μορφή ζελατίνης από 

ζώα και ψάρια μέσω της διαδικασίας της υδρόλυσης. Υπάρχουν κάποια είδη φυτικής ζελατίνης 

προερχόμενα από φύκια αλλά η δομή τους είναι τελείως διαφορετική από τη ζωική ζελατίνη. Η σύνθεση 

της ζελατίνης ποικίλει ανάλογα τη ζωική πηγή προέλευσής της. 

 

 

 

Εικόνα 5.3. Διαδικασία εξαγωγής ζελατίνης ζωικής προέλευσης 

 

 

 

Εικόνα 5.4. Βασική χημική δομή της ζελατίνης 

 

Δ..5.2. Γλυκερίνη (Glycerine/Glycerole) 

Η γλυκερίνη αποτελεί το βιομηχανικό προϊόν (καθαρότητας συνήθως 95%) της καθαρής ουσίας 

γνωστής και ως γλυκερόλη ή προπανοτριόλη. Η γλυκερόλη είναι μια ουσία ημίρρευστη σε θερμοκρασία 

περιβάλλοντος με σημείο τήξης τους 17 °C, και σημείο ζέσεως τους 290 °C όπου και παρατηρείται 

ταυτόχρονη αποσύνθεση. 

Παρασκευάζεται ως υποπροϊόν υδρόλυσης λιπών και ελαίων κατά τη διαδικασία παραγωγής 

λιπαρών οξέων ή σαπώνων αλλά σε ακάθαρτη μορφή, η οποία στη συνέχεια καθαρίζεται και 

αποστάζεται ώστε να περιοριστεί όσο το δυνατόν η περιεκτικότητά της σε νερό.  
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Εικόνα 5.5. Παραγωγή γλυκερίνης από υδρόλυση τριγλυκεριδίου 

Το φάσμα χρήσης της είναι αρκετά ευρύ. Κάποιοι από τους κύριους τομείς που χρησιμοποιείται 

είναι η φαρμακολογία, η κοσμητολογία, η παρασκευή τροφίμων και αναψυκτικών, η βιομηχανία 

βερνικιών και εκρηκτικών υλών (νιτρογλυκερίνη) κ.α. 

Στα καλλυντικά χρησιμοποιείται κυρίως ως ενυδατική ουσία καθώς είναι ιδιαίτερα υγροσκοπική,  

ως μαλακτική αλλά και ως παράγοντας μείωσης του ιξώδους. 

 

Εικόνα 5.6. Μοριακή δομή της Γλυκερόλης 

5.3. Έλαιο Monoi de Tahiti  

(Cocos Nucifera (Coconut) Oil (and) Gardenia Tahitensis (Tiare) Flower Extract) 

Το αρωματικό έλαιο Monoi λαμβάνεται με εκχύλιση των ανθών του δέντρου Gardenia Tahitensis 

μέσα σε έλαιο καρύδας (Cocos Nucifera).  

Η σύνθεσή του ελαίου καρύδας είναι πλούσια σε λιπαρά οξέα όπως Καπρυλικό, Καπρικό, 

Μυριστικό, Παλμιτικό και Λαυρικό οξύ. Το Λαυρικό οξύ το οποίο μεταβάλλεται σε Μονολαυρίνη 

καθώς και το Καπρυλικό οξύ είναι γνωστά για τις αντιμυκητιακές, αντιβακτηριακές και αντιικές τους 

ιδιότητες, σκοτώνουν επιδερμικούς μύκητες και αποτρέπουν ερεθισμούς του δέρματος ενώ επίσης 

παρουσιάζουν και αντιοξειδωτική δράση.  Τα άνθη Γαρδένιας επίσης περιέχουν υψηλά ποσοστά 

Σαλικυλικού Μεθυλίου το οποία παρουσιάζει αντιφλεγμονώδη δράση. 
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Πίνακας 5.2. Λιπαρά συστατικά ελαίου Καρύδας 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

Μονολαυρίνη (C15H30O4 , 2,3-Dihydroxypropyl dodecanoate) 

 

 

Εικόνα 5.7. Μοριακή δομή Μονολαυρίνης 

Περιέχει μεσαίας αλυσίδας τριγλυκερίδια τα οποία ενυδατώνουν την επιδερμίδα εισχωρώντας 

βαθιά σε αυτή και σχηματίζουν ένα προστατευτικό τοίχος ενάντια στη ρύπανση. Είναι επίσης πλούσιο 

σε στερόλες, τοκοφερόλες και διάφορες βιταμίνες, με υψηλή περιεκτικότητα κυρίως σε Βιταμίνη Ε, στις 

οποίες οφείλει τις μοναδικές θρεπτικές και επουλωτικές ιδιότητές του.  

Είναι ανθεκτικό σε ιδιαίτερα υψηλές θερμοκρασίες επεξεργασίας και καθώς αποτελείται από 

κορεσμένα λιπαρά οξέα, οξειδώνεται πολύ αργά άρα δεν να παράγει επιβλαβείς ουσίες ή ελεύθερες 

ρίζες.  

Κάτω των 21ο C το χρώμα του είναι λευκό και η δομή του στερεή όπως ενός βουτύρου. Σε 

θερμοκρασία δωματίου το χρώμα του είναι υπόλευκο και η δομή του είναι ημιστερεή ενώ σε υψηλότερες 

θερμοκρασίες παρουσιάζει τη ρευστότητα ενός ελαίου. 

Κορεσμένα 82,5% 

 

Λαυρικό οξύ:48% 

 

Μυριστικό οξύ:16% 

 

Παλμιτικό οξύ:9,5% 

 

Ολικά ακόρεστα >16,5% 

 

Μονοακόρεστα 6,3% 

 

Ελαϊκό οξύ: 6% 

 

Πολυακόρεστα 1,7% 
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Δ.5.4. Αμυγδαλέλαιο (Prunus Amygdalus Dulcis Oil, Almond oil) 

Το αμυγδαλέλαιο έχει χρησιμοποιηθεί σε μεγάλο βαθμό, αιώνες τώρα στην Αρχαία Κινεζική, 

Ελληνική, Περσική καθώς και Αγιουβερδική ιατρική. Μέχρι και σήμερα χρησιμοποιείται κυρίως στη 

κοσμετολογία και στη φαρμακευτική ενώ αποτελεί και πολύτιμο συστατικό για μια υγιεινή διατροφή 

καθώς έχει χαμηλή περιεκτικότητα σε κορεσμένα λιπαρά. 

Αποτελεί ένα από τα πιο θρεπτικά έλαια για την επιδερμίδα, λόγω της υψηλής περιεκτικότητάς 

του σε πολυακόρεστα λιπαρά οξέα και βιταμίνες. Πιο συγκεκριμένα είναι πλούσιο σε βιταμίνες E και 

Κ που βοηθούν στην ανάπλαση της επιδερμίδας και στην ελαστικότητα αυτής, Α, C και σε κάποιες του 

συμπλέγματος Β, κυρίως ριβοφλαβίνη, πυριδοξίνη και θειαμίνη. Τα κυριότερα λιπαρά οξέα στη 

σύνθεσή του είναι το Λινελαϊκό Οξύ Ωμέγα-6 και το Ελαϊκό οξύ Ωμέγα-9. Επίσης περιέχει Τοκοφερόλη 

η οποία του προσδίδει έντονη αντιοξειδωτική δράση.  

 

Πίνακας 5.3. Σύνθεση λιπαρών οξέων του Αμυγδαλέλαιου (%) 

Palmitic acid C16:0 Palmitoleic acid C16:1 Stearic acid C18:0 Oleic acid C18:1 Linoleic acid C18:2 

5.2-6.7 0.3-0.6 0.2-1.7 57.5-78.7 12.0-33.9 

 

 

Εικόνα 5.8. Μοριακές δομές ελαικού και λινολεικού οξέος 

Η λεπτή του υφή βοηθά στο να διεισδύει εύκολα στους πόρους της επιδερμίδας ενισχύοντας τον 

υδρολιπιδικό φραγμό και προστατεύοντας παράλληλα από απώλεια υγρασίας. Η φυσική του κατάσταση 

είναι υγρή, καθώς πήζει σε πολύ χαμηλές θερμοκρασίες (-20ο C). Είναι σχεδόν άοσμο και διαυγές ενώ 

το χρώμα του είναι ελαφρώς κίτρινο. 
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Δ.5.5. Βαλσαμέλαιο  (Oleum Hyperici) 

Το Βαλσαμέλαιο είναι το ελαικό εκχύλισμα των φύλλων του φυτού Ιπέρικου (Hypericum 

Perforatum, St. John's wort, Βάλσαμο, Σπαθόχορτο) το οποίο είναι ευρέως γνωστό για το πλήθος των 

θεραπευτικών και επουλωτικών ιδιοτήτων που παρουσιάζει. 

Παρασκευάζεται με εκχύλιση του φρέσκου φυτού συνήθως σε ελαιόλαδο ή και σε κάποιο άλλο 

φυτικό λάδι για αρκετές ημέρες (40 έως 50).  

Η δράση του φυτού οφείλεται στο πλήθος χημικών ενώσεων που περιέχει (φλαβονοειδή, 

φαινολικές ενώσεις, ναφθοδιανθρόλες, φλορογλουκινόλες, τανίνες, πηκτίνη κ.α.) με κύριες και 

δραστικότερες την υπερικίνη και την υπερφορίνη.  

Οι κυριότερες δράσεις του φυτού: 

• Καταπραυντικό 

• Αποσυμφορητικό της επιδερμίδας  

• Επουλωτικό 

• Αντιφλεγμονώδες 

• Στηπτικό 

• Αντιβακτηριδιακό 

• Ηρεμιστικό  

• Αγχολυτικό 

 

Εικόνα 5.9.  Χημική δομή των κύριων βιοδραστικών ουσιών του H. Perforatum 

 

https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%95%CE%BB%CE%B1%CE%B9%CF%8C%CE%BB%CE%B1%CE%B4%CE%BF
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Δ.5.6. Optiphen (2-Phenoxyethanol 52.30 %, 1,2-Octanediol 41.70 %, Sorbic Acid 6.00 %) 

Η φαινοξυαιθανόλη είναι ένα διάφανο άχρωμο συνθετικό υγρό, το οποίο δρα ενάντια στους  

παθογόνους μικροοργανισμούς και τα βακτήρια. Είναι ένας αιθέρας γλυκόλης και αποτελεί ένα από τα 

πιο βασικά συντηρητικά στα καλλυντικά γιατί μπορεί να χρησιμοποιηθεί σε μεγάλο εύρος προϊόντων. 

Θεωρείται ασφαλές για χρήση ως συντηρητικό σε πλήθος προϊόντων περιποίησης αρκεί η 

περιεκτικότητα του σκευάσματος να μην υπερβαίνει σε συγκέντρωση το 1%.  

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 5.10.  Μοριακή δομή της φαινοξυαιθανόλης (τρισδιάστατη και γραμμική) 

Δ.5.7. Olivem 1000 (Cetearyl olivate, Sorbitant Olivate) 

Το Olivem 1000 είναι φυσικός μη ιονικός αυτό-γαλακτωματοποιητής ο οποίος προέρχεται από 

την ελιά και αποτελείται από συνδυασμό λιπαρών  οξέων. Eιναι συμβατός με την λιπιδική σύνθεση της 

επιφάνειας του δέρματος και έχει την ικανότητα να σχηματίζει δομές υγρών κρυστάλλων που μιμούνται 

την οργάνωση της κεράτινης στοιβάδας του δέρματος. 

Παρουσιάζει βαθιά ενυδατική δράση αλλά και εξαιρετική δυνατότητα επάλειψης. Επίσης 

διευκολύνει τη διείσδυση των δραστικών ουσιών στην επιδερμίδα κι ενισχύει την αποτελεσματικότητά 

τους ενώ ταυτόχρονα καταπραΰνει το ερεθισμένο δέρμα κι αποκαθιστά τη φυσιολογική του λάμψη 

προσφέροντας αίσθηση φρεσκάδας κατά την εφαρμογή. 

Έχει  μορφή λευκών νιφάδων και ενσωματώνεται στην λιπαρή φάση του γαλακτώματος με 

θέρμανση στους 70 ° C και σε εύρος pH= 3-12. Παρουσιάζει σημείο τήξης στους: 65° - 75° C.  

Είναι πιστοποιημένο φυσικό υλικό και συνιστάται κυρίως για λάδι σε νερό γαλακτώματα ενώ 

προσφέρει μεγάλη σταθερότητα σε οποιαδήποτε λιπαρή φάση. 

Δοσολογία: Συνισταται σε ποσοστό 6% - 8% σαν μοναδικός γαλακτωματοποιητής χωρίς την χρήση 

πηκτικών. 

• Για ελαφρία γαλακτώματα έως και πηχτές κρέμες με την χρήση πηκτικών, συνιστάται σε 

ποσοστό 4% - 5%. 

• Για λεπτόρευστα γαλακτώματα αρκεί ένα 2% - 3% 
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Δ.5.8. Κερί Μέλισσας (Beeswax) 

Το κερί μέλισσας είναι ένα μελισσοκομικό προϊόν που εκκρίνεται σε υγρή μορφή από ειδικούς 

κηρογόνους αδένες στην κοιλιά των νεότερων εργαζομένων μελισσών (ηλικίας μεταξύ 12 και 18 

ημερών). Είναι ένα αρκετά σύνθετο υλικό καθώς αποτελείται από περισσότερες από 300 διαφορετικές 

ενώσεις οι οποίες ανήκουν στις παρακάτω κύριες κατηγορίες: 

• Εστέρες λιπαρών οξέων με αλκοόλες 70% 

• Ελεύθερα λιπαρά οξέα 14% 

• Υδατάνθρακες 12% 

• Ελεύθερες αλκοόλες 1,2% 

• Λακτόνες 0,5% 

• Νερό και άλλες ουσίες 2% 

Το κερί μέλισσας είναι γνωστό από την αρχαιότητα για τη φαρμακευτική του δράση καθώς ήταν 

αρκετά διαδεδομένο στην Αρχαία Αίγυπτο ως συστατικό φαρμακευτικών συνταγών όπως και στην 

Αρχαία Ρώμη. Στην Αρχαία Ελλάδα το συναντούμε σε συνταγές του Ιπποκράτη αλλά και του Γαληνού, 

ο οποίος λέγεται ότι παρασκεύασε τη πρώτη καταγεγραμμένη καλλυντική κρέμα χρησιμοποιώντας κερί 

μέλισσας, ελαιόλαδο και ροδόνερο.  

Κάποιες από τις βασικές δράσεις του είναι αντισηπτικές, αντιφλεγμονώδεις, μαλακτικές, 

επουλωτικές και αναγεννητικές. Επίσης συμβάλει στην απαλότητα και στην ελαστική δομή του 

δέρματος. 

Το κερί είναι ένα υλικό που δεν οξειδώνεται και με τη πάροδο του χρόνου δεν χάνει την υγρασία 

του ούτε αλλοιώνεται η ποιότητά του. 

Το σημείο βρασμού του εντοπίζεται κοντά στους 65οC , ενώ δεν θα πρέπει να θερμαίνεται σε 

θερμοκρασία μεγαλύτερη από 85οC καθώς καταστρέφονται τα πολύτιμα συστατικά του. 

Εικόνα 5.11.  Νυφάδες 

γαλακτωματοποιητή Olivem 1000 

 

Εικόνα 5.12  Μοριακή δομή της 

ένωσης Cetearyl olivate 
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Εικόνα 5.13.  Φυσικό κερί μέλισσας 

Δ.5.9 Βιταμίνη Α (Vitamin A, Retinol) 

Η βιταμίνη Α ή αλλιώς ρετινόλη, αποτελεί μια από τις πιο ισχυρές αντιγηραντικές ουσίες που 

συναντούμε στα συστατικά των καλλυντικών. Παρόλα αυτά είναι ένα ευαίσθητο συστατικό το οποίο 

χρειάζεται προστασία από το φως και το οξυγόνο της ατμόσφαιρας ώστε να παραμένει αποτελεσματικό 

ως αντιοξειδωτικό. Για αυτό το λόγο τη συναντούμε κυρίως σε προϊόντα που προορίζονται για χρήση 

κατά τη διάρκεια της νύχτας, καθώς τις νυχτερινές ώρες ο οργανισμός αναπλάθει την επιδερμίδα και 

παράγει κολλαγόνο. 

Καθώς η ρετινόλη έρχεται σε επαφή με το δέρμα και με τη βοήθεια κάποιων ενζύμων 

μετατρέπεται σε ρετινοϊκό οξύ, ουσία η οποία είναι πολύ πιο δραστική από την ρετινόλη.  Η απευθείας 

επαφή του ρετινοϊκού οξέος με το δέρμα αποφεύγεται καθώς μπορεί να προκαλέσει ερεθισμούς.  

Το ρετινοϊκό οξύ έχει την ιδιότητα να διεγείρει τη παραγωγή κολλαγόνου και ελαστίνης και να 

προωθεί τη διαδικασία ανανέωσης των κυττάρων. Επίσης μειώνει τις δυσχρωμίες του δέρματος, 

δίνοντάς του λάμψη και ενυδάτωση. Βοηθά στη καταπολέμιση των ρητίδων και στη μείωση του 

μεγέθους των πόρων, ενώ είναι αποτελεσματικό και ενάντια στην ακμή.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 5.14. Μετατροπή Ρετινόλης σε Ρετινοϊκό Οξύ  
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E. ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΟ ΜΕΡΟΣ 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ E.6 ΟΡΓΑΝΟΛΟΓΙΑ 

Πίνακας 6.1 Συγκεντρωτικός Πίνακας Εξοπλισμού 

Είδος Τεμάχια 

Ηλεκτρικός Εξοπλισμός 

Ηλεκτρονικός ζυγός (2 ψηφίων) 1 

Θερμαινόμενος Αναδευτήρας 2 

Ηλεκτρικό Μίξερ 1 

Συσκευή Υπερήχων 1 

Οπτικό Μικροσκόπιο 1 

Ιξωδόμετρο Περιστροφικό 1 

Ιξωδόμετρο Δονητικό 1 

Ρεόμετρο 1 

pHμετρο 1 

Θερμόμετρο ηλεκτρονικό 2 

Σκεύη – Διάφορα Όργανα 

Ποτήρια Ζέσεως 50, 100, 200, 1000 ml 2/είδος 

Γυάλινο σκεύος Pyrex 1 

Σπάτουλες μεταλλικές (διαφόρων μεγεθών) 3 

Μαγνήτες ανάδευσης 2 

Στατώ μεταλλικό 1 

Υδροβολέας 1 

Κλέμα 2 

Αναλώσιμα – Είδη Συσκευασίας 

Χαρτάκια ζύγισης 100 

Φελιζόλ  (λεπτά επίπεδα φύλλα)  2 

Ουροσυλλέκτες 40 

Ετικέτες αυτοκόλλητες 40 

Γυάλινα βάζα 20ml 4 

 

  

Εικόνα 6.1.  Εργαστηριακός εξοπλισμός 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ Ε.7 ΑΝΑΛΥΣΗ ΠΕΙΡΑΜΑΤΩΝ 

Πειραματική Διάταξη 

Για τη πραγματοποίηση των πειραμάτων παρασκευής γαλακτωμάτων στήθηκε αυτοσχέδια 

διάταξη εντός απαγωγού, αποτελούμενη από τα εξής σκεύη και όργανα: 

• 2 Θερμαινόμενοι Αναδευτήρες 

• 1 Μεταλλικό Στατώ 

• 2 Μεταλλικές Κλέμες 

• 2 Ηλεκτρονικά Θερμόμετρα 

• 2 Ποτήρια Ζέσεως 1000 ml 

• 2 Ποτήρια Ζέσεως 200 ml 

• 1 Ποτήρι Ζέσεως 50 ml 

• 1 Ογκομετρικός Σωλήνας 100 ml 

• 1 Υδροβολέας 

• 2 Σπάτουλες Μεταλλικές  

• Μαγνήτες Ανάδευσης 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 7.1. Πειραματική διάταξη (α) 
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Στη πορεία των δοκιμών η πειραματική διάταξη τροποποιήθηκε όπως φαίνεται στη παρακάτω 

εικόνα. Τα σκεύη τοποθετήθηκαν εντός του ίδιου υδατόλουτρου καθώς αυτό διευκόλυνε τη διατήρηση 

μιας ενιαίας θερμοκρασίας στις δυο φάσεις που θερμαίνονταν παράλληλα. 

 

 

Εικόνα 7.2. Πειραματική διάταξη (β) 
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ΠΡΩΤΟΚΟΛΛΟ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ ΓΑΛΑΚΤΩΜΑΤΟΣ 

Η παρασκευή γαλακτώματος σύμφωνα πάντα με τις βιβλιογραφικές πηγές πραγματοποιείται σε 

δυο στάδια, το στάδιο της γαλακτωματοποίησης και εν συνεχεία της ομογενοποίησης. 

Όπως έχει προαναφερθεί και στην ενότητα 3.2 η γενική πορεία παρασκευής ενός γαλακτώματος 

είναι η εξής: 

• Ζυγίζουμε όλα τα συστατικά. 

• Τοποθετούμε τις δυο φάσεις (υδατική και ελαιώδη) σε διαφορετικά δοχεία (το κάθε 

συστατικό προστίθεται στη θερμοκρασία και τη χρονική στιγμή που του αναλογεί). 

• Θερμαίνουμε παράλληλα τις δυο φάσεις σε υδατόλουτρο, με σταθερή παρακολούθηση της 

θερμοκρασίας. 

• Αναμιγνύουμε σταδιακά τις δυο φάσεις όταν και οι δυο αποκτήσουν την επιθυμητή 

θερμοκρασία (συνήθως στους 70Ο C). 

• Τοποθετούμε το μίγμα στον μηχανικό ομογενοποιητή για 4-5 λεπτά. 

• Αφήνουμε το γαλάκτωμα σε ηρεμία ή υπό ανάδευση έως ότου η θερμοκρασία φτάσει τους 

40ο C. 

• Προσθέτουμε τα πιο ευαίσθητα συστατικά, όπως το συντηρητικό και το άρωμα ή το 

αιθέριο έλαιο. 

• Ομογενοποιούμε εκ νέου.  

• Τοποθετούμε το γαλάκτωμα σε αποστειρωμένο δοχείο. 

• Σφραγίζουμε αεροστεγώς.  

Στη συνέχεια ακολουθεί αναφορά στα διάφορα πειράματα που πραγματοποιήθηκαν κατά τη 

διάρκεια της μελέτης.  

Σε όλες τις περιπτώσεις εφαρμόσθηκε η γενική  πορεία παρασκευής που μόλις αναφέραμε για 

δημιουργία γαλακτώματος νερό (40%) σε λάδι (60%) αλλά με μικρές διαφοροποιήσεις στα 

συστατικά και τις ποσότητές τους, στη θερμοκρασία ανάμιξης αλλά και στον τρόπο ομογενοποίησης.  

Πιο συγκεκριμένα: 
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ΠΕΙΡΑΜΑ 1ο 

Πίνακας 7.1. Είδος και ποσότητες αντιδραστηρίων Πειράματος 1 

Είδος Ποσότητα/100g 

Ά Φάση - Υδατική 

Ύδωρ απιονισμένο 35 

Γλυκερίνη φυτική 2 

Κολλαγόνο εργαστηριακό 1 

‘Β Φάση - Ελαιώδης 

Βούτυρο Monoi 50 

Μελισσοκέρι 2 

Γαλακτωματοποιητής  7 

‘Γ φάση 

Συντηρητικό Optiphen 1 

 

Πειραματική πορεία: 

Λιπαρή Φάση: σε ποτήρι ζέσεως 200ml εντός υδατόλουτρου (70-75 oC) τοποθετήθηκε το στερεό 

μελισσοκέρι. Αφού ρευστοποιήθηκε, προστέθηκε στο ποτήρι το βούτυρο Monoi και κατόπιν ο 

γαλακτωματοποιητής σε μορφή νιφάδων. Ακολούθησε ελαφριά ανάδευση έως ότου όλη η λιπαρή φάση 

είχε ομογενοποιηθεί και δεν υπήρχαν πλέον στερεές νιφάδες αιωρούμενες εντός της φάσης. 

Υδατική φάση: σε ποτήρι ζέσεως 200 ml εντός υδατόλουτρου (70-75 oC) τοποθετήθηκε το 

απιονισμένο ύδωρ και το κολλαγόνο σε μορφή λεπτόκοκκων κρυστάλλων. Ακολούθησε ελαφριά 

ανάδευση έως ότου το κολλαγόνο είχε διαλυθεί πλήρως στην υδατική φάση και κατόπιν προστέθηκε 

και η γλυκερίνη, επίσης υπό ελαφριά ανάδευση και με σταθερή θερμοκρασία πάντα κοντά στους 70ο C, 

χωρίς όμως ποτέ να τη ξεπερνά. 

Σημείωση: παρατηρήσαμε ότι η διαφορά της θερμοκρασίας του νερού στο υδατόλουτρο με τη 

θερμοκρασία των φάσεων μέσα στα σκεύη κυμαινόταν σχεδόν σταθερά στους 5ο C. Θέλοντας να 

διατηρήσουμε τη θερμοκρασία των φάσεων στους 70ο C στην οποία γίνεται η ανάμιξη των φάσεων 

σύμφωνα με τη βιβλιογραφία, ρυθμίζαμε τη θερμοκρασία του υδατόλουτρου στους 75ο C. 

Ανάμιξη φάσεων: στους 70ο C και με αργό ρυθμό ανάδευσης η υδατική φάση προστέθηκε στη 

λιπαρή. Ακολούθησε έντονη ανάδευση με χρήση αναδευτήρα (μίξερ καφέ) για 5 λεπτά. Αφού πλέον το 

μίγμα πήρε τη μορφή υπόλευκου γαλακτώματος προστέθηκε το συντηρητικό και ακολούθησε ήπια 

ανάδευση. 

Αποθήκευση: το γαλάκτωμα τοποθετήθηκε σε αποστειρωμένο πλαστικό δοχείο με καπάκι 

(ουροσυλλέκτη) όπου και φυλάχθηκε σε σκιερό μέρος και θερμοκρασία δωματίου. 
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Παρατηρήσεις: ενώ το γαλάκτωμα αρχικά είχε οπτικά ικανοποιητική υφή και σταθερή δομή, 

μετά τη προσθήκη του συντηρητικού «έκοψε» ελαφρώς με αποτέλεσμα να παρατηρηθεί μερικώς 

διαχωρισμός της λιπαρής από την υδατική φάση. Επίσης παρουσίαζε ελαφρώς κοκκώδη υφή στην 

επιφάνεια. 

 

Εικόνα 7.3. το γαλάκτωμα Νο1 αμέσως μετά τη παρασκευή του 

Πείραμα 2ο 

Πίνακας 7.2. Είδος και ποσότητες αντιδραστηρίων Πειράματος 2 

Είδος Ποσότητα/100g 

Ά Φάση - Υδατική 

Ύδωρ απιονισμένο 35 

Γλυκερίνη φυτική 2 

Κολλαγόνο εργαστηριακό 1 

‘Β Φάση - Ελαιώδης 

Βούτυρο Monoi 50 

Μελισσοκέρι 2 

Γαλακτωματοποιητής  7 

‘Γ φάση 

Συντηρητικό Optiphen 1 

 

Πειραματική πορεία: 

Ακολουθήσαμε ακριβώς την ίδια διαδικασία με το Πείραμα 1. Η μόνη διαφοροποίηση υπήρξε στη 

προσθήκη του συντηρητικού η οποία έγινε  πάλι μετά την ανάδευση των δύο φάσεων αλλά αφού πρώτα 

περιμέναμε να πέσει η θερμοκρασία στους 40ο C. 

Παρατηρήσεις: το γαλάκτωμα παρουσίαζε καλή σταθερότητα αλλά η υφή του ήταν ελαφρώς 

κοκκώδης όπως και στη πρώτη δοκιμή. 
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Πείραμα 3ο 

Πίνακας 7.3. Είδος και ποσότητες αντιδραστηρίων Πειράματος 3 

Είδος Ποσότητα/100g 

Ά Φάση - Υδατική 

Ύδωρ απιονισμένο 35 

Γλυκερίνη φυτική 2 

Κολλαγόνο Aldrich 1,5 

‘Β Φάση - Ελαιώδης 

Βούτυρο Monoi 50 

Μελισσοκέρι 2 

Γαλακτωματοποιητής  7 

‘Γ φάση 

Συντηρητικό Optiphen 1 (20 σταγ.) 

 

Πειραματική πορεία: 

Ακολουθήσαμε τη διαδικασία του Πειράματος 2 με τις εξής διαφορές: 

Αντικαταστήσαμε το είδος κολλαγόνου, επιλέγοντας αυτή τη φορά ένα τυποποιημένο εμπορικό 

κολλαγόνο της εταιρείας Aldrich. Επίσης αυξήσαμε τη ποσότητά του με σκοπό την ενίσχυση της 

ζελατινοποίησης (δράση κολλαγόνου) θεωρώντας ότι αυτό θα βοηθούσε στη βελτίωση της υφής του 

γαλακτώματος. 

Μετά από έρευνα σε βιβλιογραφικές αναφορές εφαρμόσαμε την εναλλασσόμενη ανάδευση με 

ενδιάμεσες παύσεις. Η ανάδευση ήταν πάλι 5λεπτη αλλά έγινε σε 4 στάδια με 3 ενδιάμεσες παύσεις. 

Μεταξύ 3ης και 4ης ανάδευσης το γαλάκτωμα τοποθετήθηκε σε κατάψυξη για 15 λεπτά πριν τη τελική 

ανάδευση. 

Τέλος το γαλάκτωμα διαχωρίστηκε σε 2 δείγματα. Το ένα παρέμεινε σε συνθήκες περιβάλλοντος 

όπως και στα προηγούμενα πειράματα και το άλλο φυλάχθηκε σε συνθήκες ψύξης για ένα 24ωρο. 

Παρατηρήσεις: αφού και τα 2 δείγματα επανήλθαν σε θερμοκρασία περιβάλλοντος 

παρατηρήσαμε ότι εμφάνιζαν παρόμοια συμπεριφορά. Στην αρχή ήταν ελαφρώς ρευστά και με τη 

πάροδο του χρόνου άρχισαν να σταθεροποιούνται. Η διαφορά σε σχέση με τα προηγούμενα πειράματα 

παρατηρήθηκε στο χρώμα τους που ήταν ελαφρώς κίτρινο και στην υφή, που αν και έμοιαζε 

περισσότερο με εκείνη ενός γαλακτώματος θύμιζε ελαφρώς και τη όψη γέλης. 
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Πείραμα 4ο 

Πίνακας 7.4. Είδος και ποσότητες αντιδραστηρίων Πειράματος 4 

Είδος Ποσότητα/100g 

Ά Φάση - Υδατική 

Ύδωρ απιονισμένο 35 

Γλυκερίνη φυτική 2 

Κολλαγόνο Aldrich 1 

‘Β Φάση - Ελαιώδης 

Βούτυρο Monoi 50 

Μελισσοκέρι 2 

Γαλακτωματοποιητής  7 

‘Γ φάση 

Συντηρητικό Optiphen 1 

 

Πειραματική πορεία: 

Επανήλθαμε και πάλι στην αρχική ποσότητα κολλαγόνου (1gr) αλλά με κολλαγόνο της εταιρείας 

Aldrich. Συνεχίσαμε την ίδια διαδικασία με την εναλλασόμενη ανάδευση η οποία έγινε και πάλι σε 4 

φάσεις. Στη 4η φάση χρησιμοποιήσαμε υδατόλουτρο με πάγο για να παρατηρήσουμε τα αποτελέσματα 

της απότομης ψύξης στο γαλάκτωμα. 

Το δείγμα διαχωρίστηκε και πάλι σε 2 μέρη από τα οποία το ένα τοποθετήθηκε σε ψύξη και το 

άλλο σε συνθήκες δωματίου για 2 ημέρες αυτή τη φορά.  

Παρατηρήσεις: Μετά το πέρας των 2 ημέρων και έπειτα από ελαφριά ανάδευση παρατηρήσαμε 

ότι το γαλάκτωμα που φυλάχθηκε σε συνθήκες περιβάλλοντος ήταν αρκετά ρευστό ενώ εκείνο που 

διατηρήθηκε σε συνθήκες ψύξης είχε πολύ καλή υφή και σταθερότητα. Η σύγκριση έγινε στους 23.5o C 

και για τα 2 δείγματα. Μετά από κάποιες ημέρες και οι 2 παρουσίαζαν αρκετά πιο ρευστή υφή. 

 

Εικόνα 7.4. το γαλάκτωμα Νο 4 
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Πείραμα 5ο 

Πίνακας 7.5. Είδος και ποσότητες αντιδραστηρίων Πειράματος 5 

Είδος Ποσότητα/100g 

Ά Φάση - Υδατική 

Ύδωρ απιονισμένο 35 

Γλυκερίνη φυτική 3 

Κολλαγόνο Aldrich 1 

‘Β Φάση - Ελαιώδης 

Βούτυρο Monoi 50 

Μελισσοκέρι 1 

Γαλακτωματοποιητής  7 

‘Γ φάση 

Συντηρητικό Optiphen 1 

 

Πειραματική πορεία: 

Ελέγχοντας τη πορεία όλων των προηγούμενων δειγμάτων παρατηρήσαμε ότι καθώς περνούσε ο 

χρόνος στην επιφάνεια του γαλακτώματος σχηματιζόταν ένα πιο πυκνό στρώμα σαν κρούστα. 

Θεωρήσαμε ότι πιθανώς οφείλεται στο έλαιο Monoi (του οποίου η βάση είναι το έλαιο καρύδας) και το 

οποίο ανάλογα τη θερμοκρασία στην οποία βρίσκεται αλλάζει φυσική κατάσταση (βούτυρο, έλαιο ή 

μίγμα των δυο). 

Σε μια προσπάθεια να διορθώσουμε αυτό που παρατηρήσαμε και προτού προχωρήσουμε σε 

αλλαγή της σύσταση της λιπαρής φάσης, πραγματοποιήσαμε μια ακόμη δοκιμή με βάση τη σύσταση 

του πειράματος 4 αλλά αυξάνοντας τη γλυκερίνη που βοηθά στη βελτίωση της υφής και μειώνοντας το 

μελισσοκέρι το οποίο λειτουργεί ως σταθεροποιητής. Ακολουθήσαμε και πάλι την εναλασσόμενη 

ανάδευση και τη χρήση πάγου στη τελευταία φάση ανάδευσης. 

 

Παρατηρήσεις: το γαλάκτωμα «έκοψε» τελείως. 

 

  



64 

 

 

 

 

 

Εικόνα 7.5. το γαλάκτωμα Νο 5 αμέσως μετά τη παρασκευή του 

 

Πείραμα 6ο 

Πίνακας 7.6. Είδος και ποσότητες αντιδραστηρίων Πειράματος 6 

Είδος Ποσότητα/100g 

Ά Φάση - Υδατική 

Ύδωρ απιονισμένο 35 

Γλυκερίνη φυτική 2 

Κολλαγόνο Marine Supplement Kiki 1 

‘Β Φάση - Ελαιώδης 

Βούτυρο Monoi 50 

Μελισσοκέρι 2 

Γαλακτωματοποιητής  7 

‘Γ φάση 

Συντηρητικό Optiphen 1 

 

Πειραματική πορεία: 

Σε αυτή τη δοκιμή επιστρέψαμε στη σύσταση του Πειράματος 2, αλλά χρησιμοποιώντας ένα 

διαφορετικό σκεύασμα κολλαγόνου, το οποίο κυκλοφορεί στην αγορά ως συμπλήρωμα διατροφής.  

Η ανάδευση πραγματοποιήθηκε και πάλι με εναλλασόμενο τρόπο αλλά θελήσαμε να δοκιμάσουμε 

τη σταδιακή ψύξη του γαλακτώματος, γι’ αυτό και στη 3η ανάδευση χρησιμοποιήσαμε υδατόλουτρο με 

νερό βρύσης και στη 4η υδατόλουτρο με πάγο.  
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Το μείγμα διαχωρίστηκε και πάλι σε 2 μέρη. Το ένα αποθηκεύτηκε σε συνθήκες ψύξης και το 

άλλο σε συνθήκες δωματίου για 2 ημέρες. 

Παρατηρήσεις: ενώ αρχικά κατά την ανάδευση παρατηρήσαμε τη δημιουργία μιας ενιαίας φάσης 

στο γαλάκτωμα, με τη πάροδο του χρόνου και τη πτώση της θερμοκρασίας υπήρξε μικρός αλλά ορατός 

διαχωρισμός της λιπαρής από την υδατική φάση. Μετά το πέρας των 2 ημερών δεν είδαμε κάποια 

βελτίωση σε κανένα από τα 2 δείγματα. 

 

 

Εικόνα 7.6.  το γαλάκτωμα Νο6 αμέσως μετά τη παρασκευή του 

Πείραμα 7ο 

Πίνακας 7.7. Είδος και ποσότητες αντιδραστηρίων Πειράματος 7 

Είδος Ποσότητα/100g 

Ά Φάση - Υδατική 

Ύδωρ απιονισμένο 35 

Γλυκερίνη φυτική 2 

Κολλαγόνο 0 

‘Β Φάση - Ελαιώδης 

Βούτυρο Monoi 50 

Μελισσοκέρι 2 

Γαλακτωματοποιητής  7 

‘Γ φάση 

Συντηρητικό Optiphen 1 

 

Πειραματική πορεία: 

Για να βεβαιωθούμε πως τα προβλήματα στην υφή του γαλακτώματος συσχετίζονται με τη 

προσθήκη του κολλαγόνου δοκιμάσαμε να ακολουθήσουμε ακριβώς την ίδια διαδικασία με το Πείραμα 

6 αλλά χωρίς το κολλαγόνο. 
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Παρατηρήσεις: το αποτέλεσμα ήταν σχεδόν ίδιο με εκείνο των πρώτων δοκιμών, ενώ 

παρατηρήσαμε και έναν ελαφρύ διαχωρισμό των 2 φάσεων και στα 2 δείγματα. 

 

Πείραμα 8ο 

Πίνακας 7.8. Είδος και ποσότητες αντιδραστηρίων Πειράματος 8 

Είδος Ποσότητα/100g 

Ά Φάση - Υδατική 

Ύδωρ απιονισμένο 35 

Γλυκερίνη φυτική 2 

Κολλαγόνο 0 

‘Β Φάση - Ελαιώδης 

Βούτυρο Monoi 25 

Αμυγδαλέλαιο 25 

Μελισσοκέρι 2 

Γαλακτωματοποιητής  7 

‘Γ φάση 

Συντηρητικό Optiphen 1 

 

Πειραματική πορεία: 

Επαναλάβαμε άλλη μια δοκιμή σύμφωνα με το Πείραμα 6 και πάλι χωρίς κολλαγόνο, αλλά σε 

αυτή τη περίπτωση τροποποιώντας τη σύσταση της λιπαρής φάσης. Όπως προαναφέραμε η φυσική 

κατάσταση του ελαίου καρύδας το οποίο αποτελεί τη βάση του ελαίου Monoi μεταβάλλεται αισθητά με 

τις αλλαγές θερμοκρασίας οπότε αποφασίσαμε να αντικαταστήσουμε ένα ποσοστό της φάσης με κάποιο 

άλλο έλαιο και να παρατηρήσουμε τη συμπεριφορά του γαλακτώματος. 

Επιλέξαμε το αμυγδαλέλαιο, το οποίο είναι ένα έλαιο με πολύ χρήσιμες ιδιότητες που 

χρησιμοποιείται πολύ συχνά στη κοσμετολογία. Είναι λεπτόρρευστο και η φυσική του κατάσταση δεν 

παρουσιάζει έντονες αλλαγές όπως το έλαιο καρύδας υπό την μεταβολή θερμοκρασίας. 

Παρατηρήσεις: το γαλάκτωμα για πρώτη φορά παρουσίαζε από τα αρχικά ακόμα στάδια της 

ανάδευσης ιδανική δομή και υφή. Μέχρι και το τελευταίο στάδιο της ανάδευσης σε υδατόλουτρο πάγου 

δεν παρατηρήθηκε κανένας διαχωρισμός των φάσεων και η υφή του ήταν λεία και χωρίς 

συσσωματώματα ή υφή κόκκων όπως παρουσίαζαν οι πρώτες δοκιμές. Παρόλα αυτά μετά τη προσθήκη 

του συντηρητικού στο τελευταίο στάδιο το γαλάκτωμα «έκοψε» καθώς παρατηρήθηκε πολύ έντονος 

διαχωρισμός των φάσεων. 
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Πείραμα 9ο 

Πίνακας 7.9. Είδος και ποσότητες αντιδραστηρίων Πειράματος 9 

Είδος Ποσότητα/100g 

Ά Φάση - Υδατική 

Ύδωρ απιονισμένο 35 

Γλυκερίνη φυτική 2 

Κολλαγόνο Marine Supplement Kiki 1 

‘Β Φάση - Ελαιώδης 

Βούτυρο Monoi 25 

Αμυγδαλέλαιο 25 

Μελισσοκέρι 2 

Γαλακτωματοποιητής  7 

‘Γ φάση 

Συντηρητικό Optiphen 0 

 

Πειραματική πορεία: 

Στο προηγούμενο πείραμα παρατηρήσαμε ότι το αποτέλεσμα της γαλακτωματοποίησης μέχρι το 

σημείο που προστέθηκε το συντηρητικό ήταν αρκετά ικανοποιητικό. Γι’ αυτό αποφασίσαμε να 

ακολουθήσουμε την ίδια σύσταση και διαδικασία προσθέτοντας αυτή τη φορά κολλαγόνο χωρίς όμως 

να προσθέσουμε συντηρητικό. Γνωρίζουμε ήδη ότι σε σύντομο χρονικό διάστημα το γαλάκτωμα θα 

παρουσιάζει επιμόλυνση αλλά σε αυτή τη φάση μας αφορά η επιτυχία της διαδικασίας 

γαλακτωματοποίησης. Το θέμα της συντήρησης σε βάθος χρόνου μπορεί να εξεταστεί και σε δεύτερη 

φάση. 

Παρατηρήσεις: η προσθήκη του κολλαγόνου είχε ως αποτέλεσμα να αυξηθεί ελαφρώς η 

ρευστότητα του γαλακτώματος σε σχέση με το προηγούμενο πείραμα. Παρόλα αυτά και τα δυο δείγματα 

μας έδωσαν ένα αρκετά καλό αποτέλεσμα βάσει του οποίου θα συνεχίσουμε και στις επόμενες δοκιμές. 
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Πείραμα 10ο  

Πίνακας 7.10. Είδος και ποσότητες αντιδραστηρίων Πειράματος 10 

Είδος Ποσότητα/100g 

Ά Φάση - Υδατική 

Ύδωρ απιονισμένο 35 

Γλυκερίνη φυτική 2 

Κολλαγόνο Marine Supplement Kiki 1 

‘Β Φάση - Ελαιώδης 

Βούτυρο Monoi 25 

Αμυγδαλέλαιο 25 

Μελισσοκέρι 2 

Γαλακτωματοποιητής  7 

‘Γ φάση 

Συντηρητικό Optiphen 1 

 

Πειραματική πορεία: 

Το αποτέλεσμα του Πειράματος 9 ήταν αρκετά ικανοποιητικό, οπότε σε αυτή τη φάση 

ακολουθήσαμε την ίδια διαδικασία και σύσταση αλλά προσθέσαμε και το συντηρητικό. Το συντηρητικό 

προστέθηκε όταν το γαλάκτωμα είχε ψυχθεί στους 40oC. Σε αυτό το σημείο να υπενθυμίσουμε ότι η 

ανάμιξη των 2 φάσεων γίνεται στους 70 oC και βάσει βιβλιογραφίας αλλά και των δικών μας δοκιμών 

είναι σημαντικό να αναμένουμε τη πτώση της θερμοκρασίας πριν προστεθεί το συντηρητικό. 

Παρατηρήσεις: Σε αυτή τη δοκιμή δε παρατηρήθηκε διαχωρισμός των φάσεων μετά τη 

προσθήκη του συντηρητικού όπως στο Πείραμα 8. Παρατηρήθηκε απλώς ελαφριά αύξηση της 

ρευστότητας του γαλακτώματος. Επειδή όμως αύξηση ρευστότητας παρατηρείται και από τη προσθήκη 

του κολλαγόνου, σε επόμενο στάδιο θα ασχοληθούμε με τη βελτίωση αυτού του χαρακτηριστικού.
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Πείραμα 11ο 

Πίνακας 7.11. Είδος και ποσότητες αντιδραστηρίων Πειράματος 11 

Είδος Ποσότητα/100g 

Ά Φάση - Υδατική 

Ύδωρ απιονισμένο 35 

Γλυκερίνη φυτική 2 

Κολλαγόνο Marine Supplement Kiki 1 

‘Β Φάση - Ελαιώδης 

Βούτυρο Monoi 25 

Αμυγδαλέλαιο 25 

Μελισσοκέρι 2 

Γαλακτωματοποιητής  7 

‘Γ φάση 

Συντηρητικό Optiphen 15 σταγ 

 

Πειραματική πορεία: 

Σκοπός μας σε αυτή τη δοκιμή είναι όπως προαναφέραμε να βελτιώσουμε τη ρευστότητα του 

γαλακτώματος. Δοκιμάσαμε λοιπόν να μειώσουμε τη ποσότητα του συντηρητικού χωρίς αυτό να 

μειώσει τη δραστικότητά του, καθώς εξαρχής χρησιμοποιήσαμε ποσότητα μεγαλύτερη από το 

προτεινόμενο ελάχιστο όριο περιεκτικότητάς του βάσει βιβλιογραφίας. 

Επαναλάβαμε τη δοκιμή του Πειράματος 10 με λιγότερο συντηρητικό και το τελικό γαλάκτωμα 

διαχωρίστηκε σε 3 μέρη: 

Α) Τοποθετήθηκε για 15 λεπτά στη κατάψυξη και αναδεύτηκε για 5η φορά. 

Β) Τοποθετήθηκε σε συνθήκες ψύξης για μια ημέρα. 

Γ) Παρέμεινε σε συνθήκες περιβάλλοντος. 

 

Παρατηρήσεις: παρά το γεγονός ότι μειώθηκε το συντηρητικό η ρευστότητα δεν μειώθηκε, 

αντιθέτως εμφάνισε και μια ελαφριά αύξηση.
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Πείραμα 12ο 

Πίνακας 7.12. Είδος και ποσότητες αντιδραστηρίων Πειράματος 12 

Είδος Ποσότητα/100g 

Ά Φάση - Υδατική 

Ύδωρ απιονισμένο 35 

Γλυκερίνη φυτική 2 

Κολλαγόνο supplement marine Kiki 1,5 

‘Β Φάση - Ελαιώδης 

Βούτυρο Monoi 25 

Αμυγδαλέλαιο 25 

Μελισσοκέρι 2 

Γαλακτωματοποιητής  7 

‘Γ φάση 

Συντηρητικό Optiphen 1 

 

Πειραματική πορεία: 

Επιστρέψαμε στη πειραματική διαδικασία του Πειράματος 8, με αύξηση του κολλαγόνου σε 1.5gr 

χρησιμοποιώντας το εμπορικό κολλαγόνο συμπληρώματος διατροφής. Η διαδικασία ήταν η ίδια. Μόνη 

διαφορά το ότι η πρώτη ανάδευση πραγματοποιήθηκε με μαγνητάκι ανάδευσης αντί για μίξερ.  

Παρατηρήσεις: και τα 2 το γαλακτώματα εμφάνισαν αρκετά κοκκώδη υφή, πιθανώς λόγω 

συσσωματωμάτων του κολλαγόνου. Επίσης ήταν περισσότερο ρευστά απ’ ότι θα θέλαμε σε 

θερμοκρασία περιβάλλοντος. 

 

Πείραμα 13ο 

Πίνακας 7.13. Είδος και ποσότητες αντιδραστηρίων Πειράματος 13 

 

Είδος Ποσότητα/100g 

Ά Φάση - Υδατική 

Ύδωρ απιονισμένο 35 

Γλυκερίνη φυτική 2 

Κολλαγόνο Aldrich 1 

‘Β Φάση - Ελαιώδης 

Βούτυρο Monoi 25 

Αμυγδαλέλαιο 25 

Μελισσοκέρι 2 

Γαλακτωματοποιητής  7 

‘Γ φάση 

Συντηρητικό Optiphen 1 
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Πειραματική πορεία: 

Επαναλάβαμε το Πείραμα 12 αλλά μειώνοντας τη ποσότητα κολλαγόνου σε 1gr και επιλέγοντας 

αυτή τη φορά το εμπορικό κολλαγόνο Aldrich. 

Επίσης δοκιμάσαμε για πρώτη φορά ανάδευση με χρήση υπερήχων (sonication) αντί του 

μηχανικού αναδευτήρα που χρησιμοποιούσαμε εξ αρχής. 

Παρατηρήσεις: η χρήση των υπερήχων μας έδωσε εξαιρετικά καλύτερα αποτελέσματα στην 

φάση της γαλακτωματοποίησης από τη πρώτη κιόλας ανάδευση. Ακόμα καλύτερα ήταν τα 

αποτελέσματα καθώς μειωνόταν η θερμοκρασία του γαλακτώματος. Παρόλα αυτά τη δεύτερη μέρα 

μετά από ελαφριά χειροκίνητη ανάδευση παρατηρήσαμε τη δημιουργία ελάχιστων σταγόνων ελαίου.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Πείραμα 14ο 

Πίνακας 7.14. Είδος και ποσότητες αντιδραστηρίων Πειράματος 14 

Είδος Ποσότητα/100g 

Ά Φάση - Υδατική 

Ύδωρ απιονισμένο 35 

Γλυκερίνη φυτική 2 

Κολλαγόνο Aldrich 1,5 

‘Β Φάση - Ελαιώδης 

Βούτυρο Monoi 25 

Αμυγδαλέλαιο 25 

Μελισσοκέρι 2 

Γαλακτωματοποιητής  7 

‘Γ φάση 

Συντηρητικό Optiphen 1 

 

 

Εικόνα 7.7. συσκευή υπερήχων (sonication) 
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Πειραματική πορεία: 

Επαναλάβαμε το Πείραμα 13 αλλά αυξήσαμε και πάλι τη ποσότητα κολλαγόνου σε 1.5 gr 

επιλέγοντας ξανά το εμπορικό κολλαγόνο Aldrich. 

Παρατηρήσεις: το αποτέλεσμα και για τα 2 δείγματα ήταν αρκετά ικανοποιητικά και αυτή τη 

φορά δεν παρατηρήθηκαν σταγόνες ελαίου όπως στο προηγούμενο πείραμα. 

 

Πείραμα 15ο 

Πίνακας 7.15. Είδος και ποσότητες αντιδραστηρίων Πειράματος 15 

Είδος Ποσότητα/100g 

Ά Φάση - Υδατική 

Ύδωρ απιονισμένο 35 

Γλυκερίνη φυτική 2 

Κολλαγόνο Aldrich 1,5 

‘Β Φάση - Ελαιώδης 

Βούτυρο Monoi 25 

Αμυγδαλέλαιο 25 

Μελισσοκέρι 2 

Γαλακτωματοποιητής  7 

‘Γ φάση 

Συντηρητικό Optiphen 1 

 

Πειραματική πορεία:  

Επαναλάβαμε για δεύτερη φορά το Πείραμα 14 ώστε να βεβαιωθούμε ότι υφίσταται 

επαναληψιμότητα στα αποτελέσματα και η επιτυχία του δείγματος δεν ήταν τυχαίο γεγονός. 

Παρατηρήσεις: τα δείγματα γαλακτώματος ήταν εξίσου καλής ποιότητας και ως προς τη 

σταθερότητα και ως προς την υφή τους. 

 

Εικόνα 7.8. το γαλάκτωμα Νο15 αμέσως μετά τη παρασκευή του 
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Πείραμα 16ο 

Πίνακας 7.16. Είδος και ποσότητες αντιδραστηρίων Πειράματος 16 

Είδος Ποσότητα/100g 

Ά Φάση - Υδατική 

Ύδωρ απιονισμένο 35 

Γλυκερίνη φυτική 2 

Κολλαγόνο Aldrich 1,5 

‘Β Φάση - Ελαιώδης 

Βούτυρο Monoi 25 

Αμυγδαλέλαιο 15 

Βαλσαμέλαιο 10 

Μελισσοκέρι 2 

Γαλακτωματοποιητής  7 

‘Γ φάση 

Συντηρητικό Optiphen 15 σταγ 

 

Πειραματική πορεία: 

Εφόσον το Πείραμα 15 μας έδωσε ένα αρκετά επιτυχημένο αποτέλεσμα θελήσαμε να 

προχωρήσουμε σε μια τροποποίηση του γαλακτώματος δοκιμάζοντας να του προσδώσουμε και κάποια 

επιπλέον χαρακτηριστικά πέραν των κοσμητολογικών στοιχείων που προσφέρουν τα μέχρι στιγμής τα 

συστατικά του.  

Η διαδικασία παραγωγής του γαλακτώματος ήταν ακριβώς ίδια με του Πειράματος 15 αλλά με 

μικρή τροποποίηση της σύστασης. Προχωρήσαμε σε αντικατάσταση ενός ποσοστού της ελαιώδους 

φάσης με Βαλσαμέλαιο το οποίο προσδίδει επουλωτικές και θρεπτικές ιδιότητες όπως αναφέρθηκε και 

σε προηγούμενο κεφάλαιο. 

Παρατηρήσεις: τα αποτελέσματα ήταν πολύ ικανοποιητικά. Η όψη του γαλακτώματος ήταν 

λαμπερή και λεία ενώ η σταθερότητά του ήταν εμφανής από τη πρώτη ακόμα ανάδευση. Επίσης 

παρατηρήθηκε μια πολύ μικρή αλλαγή στην απόχρωση του γαλακτώματος καθώς το Βαλσαμέλαιο είναι 

κόκκινου χρώματος. 
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Εικόνα 7.9. Τα συστατικά του γαλακτώματος 16 κατά τη ζύγιση 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 7.10. Το γαλάκτωμα 16 αμέσως μετά τη παρασκευή του 
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Πείραμα 17ο 

Πίνακας 7.17. Είδος και ποσότητες αντιδραστηρίων Πειράματος 17 

Είδος Ποσότητα/100g 

Ά Φάση – Υδατική 

Ύδωρ απιονισμένο 35 

Γλυκερίνη φυτική 2 

Κολλαγόνο Aldrich 1,5 

‘Β Φάση – Ελαιώδης 

Βούτυρο Monoi 25 

Αμυγδαλέλαιο 10 

Βαλσαμέλαιο 15 

Μελισσοκέρι 2 

Γαλακτωματοποιητής  7 

‘Γ φάση 

Συντηρητικό Optiphen 15 σταγ 

Βιταμίνη Α 1,5 

 

Πειραματική πορεία: 

Επαναλάβαμε ακριβώς την ίδια διαδικασία με το Πείραμα 16 αλλά θελήσαμε να αυξήσουμε τη 

περιεκτικότητα σε Βαλσαμέλαιο ώστε να ενισχύσουμε τη πιθανή επουλωτική δράση του γαλακτώματος. 

Επίσης προσθέσαμε και μικρή ποσότητα βιταμίνης Α στη τρίτη φάση προς βελτίωση των ιδιοτήτων του 

γαλακτώματος ως καλλυντικό σκεύασμα. Η προσθήκη των βιταμινών πραγματοποιείται στο τρίτο 

στάδιο όπου και η θερμοκρασία του δείγματος είναι αρκετά χαμηλή ώστε να μην καταστραφούν οι 

ιδιότητές τους αλλά και ικανή ώστε να γίνει σωστή ενσωμάτωση των ουσιών στην ήδη ενιαία φάση του 

γαλακτώματος. 

Παρατηρήσεις: το αποτέλεσμα ήταν εξαιρετικό ως προς την υφή και την όψη του δείγματος αλλά 

και ως προς τη σταθερότητα. Αυτή τη φορά το γαλάκτωμα δε διαχωρίστηκε σε 2 δείγματα καθώς πλέον 

ήταν εμφανές ότι στη δική μας περίπτωση η αποθήκευση σε συνθήκες ψύξης δεν προσέδιδε κάτι 

επιπλέον στο γαλάκτωμα σε σχέση με εκείνο που παρέμενε σε συνθήκες περιβάλλοντος.  

Επίσης η εμφάνιση του δείγματος ήταν αρκετά διαφορετική καθώς η αύξηση της ποσότητας του 

Βαλσαμέλαιου του έδωσε ροζ απόχρωση. 

Τέλος, οπτικά παρατηρήσαμε μια μικρή αύξηση της ελαστικότητας του γαλακτώματος σε σχέση 

με το προηγούμενο Πείραμα που ίσως οφείλεται και στη προσθήκη της Βιταμίνης Α η οποία είχε 

κολλοειδή υφή. 
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Εικόνα 7.11 Οπτική σύγκριση των γαλακτωμάτων 16 και 17 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΣΤ. 8 ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ ΜΕΘΟΔΩΝ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΜΟΥ – 

ΠΑΡΑΤΗΡΗΣΕΙΣ 

Θέλοντας να επιβεβαιώσουμε την επιτυχία του γαλακτώματος που παρασκευάσαμε, 

προχωρήσαμε στην εφαρμογή κάποιων ελέγχων και μετρήσεων τόσο σε μακροσκοπικό όσο και σε 

μικροσκοπικό επίπεδο. Στην ενότητα που ακολουθεί περιγράφεται μια σύντομη καταγραφή και 

ανάλυση των συμπερασμάτων μας. 

 

 

Εικόνα 8.1. Τα δείγματα γαλακτωμάτων σε συνθήκες αποθήκευσης 

 

  



78 

 

 

 

ΣΤ.8.1. Φυγοκέντρηση 

Το δείγμα τοποθετήθηκε σε ειδικό σωληνάριο φυγοκέντρησης τύπου Falcon και υποβλήθηκε σε 

τρεις δοκιμές φυγοκέντρησης. 

• 1η ημέρα - Φυγοκέντρηση 1η: 20min σε μέγιστη ταχύτητα (4.500 u/min) 

• 10η ημέρα - Φυγοκέντρηση 2η: 30min σε μέγιστη ταχύτητα (4.500 u/min) 

• 30η ημέρα - Φυγοκέντρηση 3η: 30min σε μέγιστη ταχύτητα (4.500 u/min) 

Παρατηρήσεις: 

Δεν παρατηρήθηκε διαχωρισμός φάσεων στο δείγμα σε καμία από τις 3 φυγοκεντρήσεις. Όπως 

φαίνεται και στις παρακάτω φωτογραφίες το γαλάκτωμα διατήρησε το ιξώδες του και δε σημειώθηκε 

καμία αλλαγή στη ρευστότητά του. Παρατηρήθηκε όμως μικρή αλλαγή στην επιφάνεια του δείγματος 

η οποία ενώ στην αρχή ήταν λεία, μετά τη φυγοκέντρηση παρουσίαζε ελαφρώς κοκκώδη όψη. 

Θεωρήσαμε ότι αυτό πιθανώς οφείλεται σε συσσωματώματα κολλαγόνου ή μικρά σταγονίδια ελαίου. 

 

Εικόνα 8.2. Εργαστηριακή φυγόκεντρος 

 

Εικόνα 8.3. δείγμα γαλακτώματος μετά από φυγοκέντρηση σε φυαλίδιο falcon 
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ΣΤ.8.2 Μέτρηση pH 

Το γαλάκτωμα υποβλήθηκε σε 2 μετρήσεις pH σε χρονικό διάστημα 20 ημερών μεταξύ των 2 

μετρήσεων. 

• 1η ημέρα – Μέτρηση 1η: pH = 5.76 

• 20η ημέρα – Μέτρηση 2η: pH = 5.50 

Παρατηρήσεις: Το φυσιολογικό pH του δέρματος ενός υγιούς οργανισμού βάσει βιβλιογραφίας 

κυμαίνεται μεταξύ 4.5 και 6, με μέση τιμή το 5.5. Τα αποτελέσματα των μετρήσεών μας ταυτίζονται με 

το μέσο όρο. 

 

Εικόνα 8.4. Φορητό pHμετρο χειρός 

ΣΤ.8.3. Ηλεκτρονική Μικροσκοπία 

Η χρήση του οπτικού μικροσκοπίου μπορεί να μας παρέχει σημαντικές πληροφορίες αναφορικά 

με την ομοιομορφία των γαλακτωμάτων αλλά και σχετικά με τη τάση τους για συσσωμάτωση.  

Παρατηρήσεις: Στη συγκεκριμένη περίπτωση βάσει των παρακάτω φωτογραφιών, 

συμπεραίνουμε ότι και τα 2 γαλακτώματα που μελετήθηκαν εμφάνισαν μια εσωτερική ομοιομορφία ως 

προς το μέγεθος των σταγονιδίων τους αλλά και ως προς τη διασπορά τους. Δε παρατηρήθηκαν 

ιδιαίτερα σκοτεινά σημεία, κάτι που θα σήμαινε τάση για συσσωμάτωση των σωματιδίων. (1μm = 10-6 

m). 
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Εικόνα 8.5. Δείγμα Πειράματος 15- Εικόνα Μικροσκοπίου 

       

Εικόνα 8.6. Δείγμα Πειράματος 17 (Με βαλσαμέλαιο)- Εικόνα Μικροσκοπίου 
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ΣΤ.8.4 Ρεολογία 

Για τη λήψη των παρακάτω δεδομένων χρησιμοποιήθηκε Ρεόμετρο Kinexus. Αντίστοιχες μετρήσεις 

πραγματοποιήθηκαν σε διάφορα δείγματα αλλά στην παρούσα ενότητα παρουσιάζονται μόνο οι 

μετρήσεις των δειγμάτων 16 και 17 των οποίων τα γενικότερα χαρακτηριστικά προσεγγίζουν 

περισσότερο τα βιβλιογραφικά δεδομένα. 

 

Σχήμα 8.1. Φαινοµενικό ιξώδες του δείγματος 16 σε συνάρτηση µε την ταχύτητα διάτμησης 

 

Σχήμα 8.2. Φαινοµενικό ιξώδες του δείγματος 17 σε συνάρτηση µε την ταχύτητα διάτμησης 
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Βάσει των παραπάνω αποτελεσμάτων παρατηρούμε ότι το μέγεθος του φαινομενικού ιξώδους μειώνεται 

με την αύξηση της ταχύτητας διάτμησης. Το γεγονός αυτό αποτελεί χαρακτηριστικό των 

ψευδοπλαστικών στα οποία βάσει βιβλιογραφίας υπάγονται τα γαλακτώματα. 

ΣΤ.8.5. Οπτική Παρατήρηση 

Μια από τις μακροσκοπικές μεθόδους παρατήρησης που ακολουθήσαμε ήταν η σύγκριση της 

αρχικής κατάστασης των γαλακτωμάτων σε σχέση με τη κατάσταση στην οποία βρέθηκαν μετά τη 

πάροδο 5-6 μηνών από την ημερομηνία παρασκευής τους. Τα γαλακτώματα είχαν τοποθετηθεί σε 

αεροστεγή πλαστικά δοχεία (ουροσυλλέκτες) και αποθηκευτεί σε συνθήκες περιβάλλοντος 

εργαστηρίου.  

Αποτελέσματα: Σχεδόν σε όλες τις περιπτώσεις η όψη και σταθερότητα των γαλακτωμάτων 

παρέμεινε ίδια με την αρχική τους κατάσταση. Εξαίρεση αποτελεί το γαλάκτωμα του Πειράματος 9 στο 

οποίο παρατηρήθηκε εκτεταμένη επιμόλυνση από μούχλα. Το γεγονός αυτό είναι απόλυτα φυσικό 

καθώς ήταν το μόνο δείγμα στο οποίο δεν χρησιμοποιήθηκε συντηρητικό Optiphen.  

Ακολουθούν ενδεικτικές  φωτογραφίες δειγμάτων που λήφθηκαν μετά τη πάροδο των 6 μηνών.    

          

 

Εικόνα 8.7. Δείγμα Πειράματος 5 μετά τη πάροδο 6 μηνών 
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Εικόνα 8.8. Δείγμα Πειράματος 9 μετά τη πάροδο 6 μηνών 

 

 

       (α)                                                             (β) 

Εικόνα 8.9. Δείγματα Πειράματος 16 (α) και 17 (β) μετά τη πάροδο 6 μηνών 
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Ζ. ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ ΚΑΙ ΜΕΛΛΟΝΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

Η χρήση ανάδευσης με τεχνολογία υπερήχων αποδείχθηκε αρκετά πιο αποτελεσματική από τη 

μηχανική ανάδευση κατά τη διαδικασία παρασκευής γαλακτώματος. Τα χαρακτηριστικά των 

γαλακτωμάτων που δημιουργήθηκαν με τη χρήση υπερήχων ήταν εμφανώς καλύτερα. Ως προς την 

εμφάνιση και την υφή ήταν πιο λεία με ιδιαίτερα «λαμπερή» επιφάνεια χωρίς κοκκώδη όψη, κάτι που 

παρατηρήσαμε στα πρώτα δείγματα μηχανικής ανάδευσης. Επίσης η σταθερότητά τους ήταν εμφανώς 

βελτιωμένη καθώς κανένα από τα δείγματα στα οποία εφαρμόσθηκε τεχνολογία υπερήχων δεν 

παρουσίασε διαχωρισμό φάσεων σε βάθος χρόνου. 

Η ποιότητα του γαλακτώματος ως προς την ομοιομορφία της φάσης αλλά και ως προς τη 

σταθερότητά του διέφερε ανάλογα με το είδος κολλαγόνου που χρησιμοποιήσαμε. Αυτό πιθανότατα 

οφείλεται στο μέγεθος των σωματιδίων του κολλαγόνου ανά περίπτωση. Το μέγεθος των σωματιδίων 

του εμπορικού σκευάσματος Kiki προσεγγιστικά έμοιαζε με εκείνο του εργαστηριακού κολλαγόνου που 

παρασκευάζεται στο εργαστήριό μας, χωρίς να έχουμε ακριβή εικόνα του μεγέθους. Τα σωματίδια του 

κολλαγόνου της εταιρείας Sigma Aldrich είναι μεγαλύτερου μεγέθους απ’ ότι των άλλων δυο ειδών 

κολλαγόνου. Στη δική μας περίπτωση καλύτερο αποτέλεσμα έδωσε το κολλαγόνο Sigma Aldrich. 

Σημαντικό ρόλο στην ορθή διαδικασία γαλακτωματοποίησης κατέχει η σωστή ρύθμιση της 

θερμοκρασίας σε διάφορα στάδια. Η πληροφορία αυτή είναι ευρέως γνωστή στη βιβλιογραφία αλλά 

είχαμε την ευκαιρία να το επιβεβαιώσουμε και αρκετές φορές στη πράξη. Η θερμοκρασία προσθήκης 

του κάθε συστατικού (π.χ. συντηρητικό, βιταμίνη κ.α.) είναι σημαντική για τη διατήρηση των 

ευεργετικών ιδιοτήτων του καθώς και για την διατήρηση της σταθερότητας ενός γαλακτώματος. Επίσης 

ιδιαίτερα σημαντική είναι η θερμοκρασία ανάμιξη της λιπαρής και της υδατικής φάσης ώστε να έχουμε 

επιτυχημένη γαλακτωματοποίηση και να παραμείνει σταθερή η ενιαία φάση μετά την ανάμιξη.  

Η ορθή βιβλιογραφική έρευνα ως προς τις ιδιότητες του κάθε συστατικού πριν το επιλέξουμε σε 

σχέση με τη θερμοκρασία (και όχι μόνο) είναι ουσιαστικής σημασίας, καθώς γνωρίζοντας από πριν τις 

ιδιαιτερότητες της κάθε ουσίας προλαμβάνουμε πιθανές δυσκολίες, μειώνουμε το κόστος των 

αντιδραστηρίων και κερδίζουμε χρόνο. Χαρακτηριστικό παράδειγμα το έλαιο που επιλέξαμε ως κύριο 

συστατικό της λιπαρής φάσης. Το έλαιο Monoi επιλέχθηκε για τις σημαντικές καλλυντικές του ιδιότητες 

καθώς ως βάση περιέχει το έλαιο καρύδας αλλά και για το όμορφο άρωμά του, θέλοντας έτσι να 

αποφύγουμε τη προσθήκη κάποιου τεχνητού χημικού αρώματος και να μειώσουμε και το συνολικό 

κόστος. Στη πορεία όμως παρατηρήσαμε ότι οι εναλλαγές της φυσικής του κατάστασης σε συνάρτηση 

με τη μεταβολή της θερμοκρασίας περιβάλλοντος ανάλογα την εποχή (βούτυρο/έλαιο) πιθανότατα 

επηρεάζουν και την ρευστότητα του γαλακτώματος γι’ αυτό και χρειάστηκε να αντικαταστήσουμε ένα 

ποσοστό αυτού με άλλο είδος ελαίου. 
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Σε γενικές γραμμές σύμφωνα με την μακροσκοπική παρατήρηση του γαλακτώματός μας αλλά και 

σύμφωνα με τα αποτελέσματα των φυσικοχημικών δοκιμών που διενεργήσαμε, καταλήξαμε σε ένα 

αρκετά επιτυχημένο αποτέλεσμα. Το γαλάκτωμα που παρασκευάσαμε προσφέρεται και για περαιτέρω 

εξέταση και μελλοντική βελτίωση ως προς την εφαρμογή του στη κοσμετολογία και πιθανώς με κάποια 

τροποποίηση για περισσότερες εφαρμογές πέραν του καλλωπισμού.  

 

ΜΕΛΛΟΝΤΙΚΟΙ ΣΤΟΧΟΙ 

• Δοκιμές «επιταχυνόμενης γήρανσης» μετά από κύκλους ψύξης-απόψυξης και θέρμανσης, με 

σκοπό τον προσδιορισμό της διάρκειας ζωής του γαλακτώματος και τον τρόπο που αυτό 

επηρεάζεται από την επίδραση των περιβαλλοντικών συνθηκών όπως το φως, η υγρασία και η 

θερμοκρασία. 

• Προσδιορισμός κατανομής του μεγέθους των σωματιδίων της διεσπαρμένης φάσης καθώς 

επίσης και η μέση τιμή της επιφάνειάς τους αλλά και του όγκου τους. 

• Προσδιορισμός τιμής  ζ-δυναμικού  (zeta-potential) 

• Μακροσκοπική μελέτη βαρυτικού διαχωρισμού 

• Μελέτη in vivo σχετικά με τις επουλωτικές ιδιότητες του σκευάσματος μετά τη προσθήκη του 

Βαλσαμέλαιου 

• Εφαρμογή αέριας χρωματογραφίας και Φασματομετρίας Μάζας ώστε να ταυτοποιηθεί η ύπαρξη 

συγκεκριμένων ευαίσθητων δραστικών ουσιών στο τελικό μας σκεύασμα. 
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