EMULGACE A STABILITA EMULZE

- -> typy emulzi

OBECNE ZASADY PRIPRAVY EMULZi TYPU OLE) VE VODE (O/V)

1. KROK: Lipidni fazi obsahuijici rostlinné tuky - oleje, masla a vosky, emulgatory typu olej ve vodé a v
lipidech rozpustné, vici této teploté stabilni G¢inné latky zahrfivame ve vodni lazni do Cirého
rozpusténi a teplotu zvySime jesté o 5 °C (obvykle kolem 75 °C).

2. KROK: Vodni fazi obsahujici Cerstvé prevarenou (destilovanou, mineralni) vodu, resp. hydrolat, a ve
vodé rozpustné, vUci této teploté stabilni Gc¢inné latky uvedeme na teplotu shodnou s lipidni fazi.

3. KROK: Metoda one pot: smichame lipidni a vodni fazi, pficemz lipidni fazi viévame do vodni, a
emulgujeme 2 - 4 minuty rychlymi obratkami (> 2.000 obratek/min).

4. KROK: Nasledné Spachtli, nebo intervalové rychlymi obratkami michame az do vychlazeni.
Nepodchlazujeme. Pfi dosazeni télesné teploty prfidavame ucinné latky a znovu kratce emulgujeme.
Domichame Spachtli na pokojovou teplotu.

OBECNE ZASADY PRIPRAVY EMULZi TYPU VODA V OLEJI (V/O)

Emulzi typu voda v oleji pfipravime vyhradné za pomoci emulgatord s dostate¢né nizkou hodnotou
HLB, ke kterym patfi lanolin, lanolin alkoholy, sorbitanstearat, polyglyceryl-4 oleat, polyglyceryl-3
polyricinoleat a polyglyceryl-3 palmitat.

1. KROK: Lipidni fazi obsahujici rostlinné tuky - oleje, masla a vosky, emulgdatory typu voda v oleji a v
lipidech rozpustné, vici této teploté stabilni G¢inné latky zahrivame ve vodni lazni do ¢irého
rozpusténi a teplotu zvysSime jesté o 5 °C (obvykle kolem 65 - 70 °C).

2. KROK: Vodni fazi obsahujici Cerstvé prevarenou (destilovanou, mineralni) vodu, resp. hydrolat, a ve
vodé rozpustné, vUci této teploté stabilni Gc¢inné latky, uvedeme na teplotu shodnou s lipidni fazi.

3. KROK: Za stalého michani pomalymi obratkami (200 - 500 obratek/min) pridavame po kapkach
vodni fazi do lipidni, pri¢emz teplotu obou fazi udrzujeme nad teplotou tani emulgatoru. Na zavér
kratce emulgujeme rychlymi obratkami (30 sec., 2.000 obratek/min).

4, KROK: Emulzi michame do vychlazeni Spachtli. Nepodchlazujeme. Jakmile dosdhneme télesné
teploty, pfidame ucinné Iatky citlivé na vyssi teplotu, kratce emulgujeme. Domichame Spachtli na
pokojovou teplotu.
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STABILIZACE EMULZE

Fyzikalni stabilita

Emulze jsou obecné stabilngéjsi, ¢im mensi a rovnomeérné;jsi kapky vnitfni faze se podafi vytvofit. Pri
emulgaci rozbijime vétsi kapky vnitfni faze na mensi, pfitom plati, ze ¢im mensi a velikostné
rovnomernéjsi kapky vnitfni faze vytvorime, tim delSi dobu potrva, nez se jim podafi se spojit zpét do
vétsich Gtvard, protoZe jejich pfirozenou snahou je agregovat a dochazi tak tenden¢né ke koalescenci.
Céstice vodni faze se navzajem pfitahuji diky vodikovym mastkm, ¢astice lipidni faza naopak pomoci
Van der Waalsovy vazby, pficemz na pomezi vodni a lipidni faze musime prekonavat povrchové
napéti.

Proto je tak zasadni zpUsob, jakym emulze vznikaji a tedy i pouzité pristroje. Pro emulze typu olej ve
vodé (o/v) se jako nejefektivnéjsi ukazuji ty, které pracuji rychlymi obratkami (> 2.000 obratek/min.) a
na principu rotor-stator. Pro emulze typu voda v oleji (v/0) co nejmensi kapky vnitfni faze vznikaji pfi
dlouhodobém postupném zapracovavani malych mnozstvi vodni faze do vnéjsi faze lipidni pfi
relativné konstantni teploté. Stejné tak se nesnazime chlazeni emulze urychlovat a nezanedbavame

promichavani az do vychlazeni.

vvvvv

vivzs

emulzi vyznamnéji projevovat vlastnosti vnitini faze, dochazi k inverzi a emulze se nasledné mize
»zlomit” (viz dale). Ke stabilizaci vSech emulzi nezavisle na jejich typu prispiva kombinace odliSnych
typl emulgatorl, do emulgac¢niho konceptu tedy zaplanujeme povrchové aktivni latky z opacnych
koncd stupnice HLB: emulgator v/o (s nizkou hodnotou HLB) stabilizujeme emulgatorem o/v (s
vysokou hodnotou HLB) ve funkci koemulgatoru a naopak.

Stabilizaci emulzi typu voda v oleji (v/o) napomaha trocha soli (epsomska s, siran hore¢naty)
rozpusténé ve vodni fazi, a zvysSeni viskozity zahusténim vnéjsi faze tuky s vyssi teplotou tani.

Naopak pro emulze typu olej ve vodé (o/v) je prilis vysoky obsah elektrolytd, ke kterym kromé soli
nalezeji i kyseliny a zasady, Casto spi$ destabilizujici faktor. Hrani¢ni vrstva kapicek vnitfni faze je
totiz elektricky nabita, a to i kdyz pouzijeme neionicky emulgator. Nékteré emulgatory si s vysSsim
obsahem elektrolytl poradi snaz, napr. TEGO® Care PS (INCI: Methy! Glucose Sesquistearate),
Simulgreen® 18-2 (INCI: Hydroxystearyl Alcohol & Hydroxystearyl Glucoside), Tego© Care PSC 3
(INCI: Polyglyceryl-3 Dicitrate/Stearate), BergaMuls ET 1 (INCI: Beta-Glucan (and) Pectin) nebo
Lamacreme (INCI: Glyceryl Stearate, Glyceryl Stearate Citrate). Jiné emulgatory s elektrolyty naopak
zachazet prilis neuméji, prikladem muze byt glycerinstearat SE (INCI: Glyceryl Stearate SE).

Velmi oblibenou stabilizacni strategii v pripadé emulzi o/v je sestavovani emulgacnich konceptd z
rlznych funkcnich typl latek: klasické esterové emulgatory kombinujeme s polysacharidy
(xanthanova a jiné gumy), podporujeme choliny (licithin) nebo estery polyglycerold, dale také
bobtnajicimi rostlinnymi vlakny (pektin a lepek v BergaMuls ET 1). Celek doplfiujeme treba jesté o
mineralni slozku (bentonit), kterd méa tendenci obalit kapky vnitini faze, ¢imz také pfispiva ke
snizovani povrchového napéti mezi fazemi. | samotné zvySovani viskozity emulze je cestou k
podporeni jeji fyzikdlni stability.
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Inverze emulze

Inverze emulze znamena, ze si vodni a lipidni faze vymeéni svou roli, vnéjsi faze emulze se stava fazi
vnitfni a naopak. K této vyméné polohy fazi dochazi obvykle opakované a to tak dlouho, az se emulze
»zlomi“, vodni a lipidni fadze se od sebe lokalné (roseni emulze), nebo dokonce Uplné oddéli. Samotna
inverze jako takova vede navic k odliSnému haptickému vnimani emulze na pokozce a mize
negativné ovlivnit pfijimani G¢innych Iatek do hlubsich vrstev strata cornea.

K inverzi hotové emulze dochazi, pokud jsou spinény urcité podminky, jako je nevyhodny pomér vody
a lipidd - navysovani vnitfni faze nad 30% riziko inverze vyznamné zvysuje, emulze s vnéjsi fazi pod

65% se obecné povazuji za malo stabilni. Negativni vliv na stabilitu ma i rostouci nebo proménliva
teplota, protoze teplo snizuje hodnotu HLB emulgatord.

Chemicka stabilita
Emulze stabilizujeme chemicky jednak nastavenim fyziologické, mirné kyselé hodnoty pH, obvykle v
rozmezi 5,0 - 5,5, dale jejim zajisténim (pufrovanim) a chelataénimi ¢inidly, které brani v emulzi

pritomnym kovovym iontlm katalyzovat oxidativni procesy. k zajisténi chemické stability emulzi je
soucasné nutné zajistit stabilni teplotu skladovani.

Mikrobiologicka stabilita

K zajisténi mikrobiologické stability emulzi pouzivame konzervanty a pomoci metod sterilizace a
dezinfekce minimalizujeme vychozi mikrobiologickou zatéz. Také vybér vhodného obalu a stabilni
teplota skladovani pfispivaji k prodlouzeni mikrobiologické stability emulze a prodluzuji proto jeji
trvanlivost.

Pravé v této souvislosti je tfeba prfipomenout vyznam domichavani emulze Spachtli do vychlazeni na
pokojovou teplotu, béhem kterého se vzdusné mikrobublinky spojuji ve vétsi a vzduch se tak odvadi z
emulze. Vzduch pfitomny v emulzi by totiz napomahal rychlejsimu mnozeni mikroorganismd (bakterif,
plisni i kvasinek).

- emulgatory

- typy emulzi a HLB

- emulgacni koncept

- lecithin

- estery polyglyceroli

- pristroje a nastroje

- osetreni kosmetickych pripravkd s vodni sloZkou

- konzervace kosmetickych produktd obsahujicich vodu
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pfirodni domaci kosmetika

Helmar Schubert und Harald Armbruster: Prinzipien der Herstellung und Stabilitat von Emulsionen

- Karsten Kéhler, Prof. Dr.-Ing. Heike P. Schuchmann: Emulgiertechnik: Grundlagen, Verfahren und
Anwendungen.

- "Sterilization or Disinfection? This is the Question" na blogu SkinChakra

- "Emulsion" na webu Lumitos
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