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ВИКОРИСТАННЯ ДЕКСТРАНУ В ЛАМЕЛЯРНІЙ КОСМЕТИЦІ

Безусов А.Т., д.т.н., професор, Колесніченко С.Л., к.т.н., доцент
Одеська національна академія харчових технологій

Косметичні засоби по догляду за шкірою сьогодні мають тенденцію повернення до 
натуральності. Перевагами натуральної косметики з рослинних компонентів є здатність до 
підтримки й відновлення здібності шкіри до регенерації і виконання своїх природних функ-
цій, а також поступовий та тривалий видимий ефект. Така косметика містить у своєму складі 
біологічно активні речовини, що стимулюють обмінні процеси та репаративну здатність шкі-
ри.

Для більш ефективного надходження біологічно значимих компонентів у шкіру акту-
альним є використання висококонцентрованих ламелярних емульсій. Саме така косметика 
завоювала сьогодні значний сегмент ринку. Ламелярні емульсії утворюються мимовільно 
при змішуванні необхідних компонентів системи та здатні солюбілізувати суттєву кількість 
водорочинних, малорозчинних та жиророзчинних біологічно активних компонентів. Моле-
кули водорозчинних речовин будуть знаходитися всередині водних шарів ламелей, а 
жиророзчинні та малорозчинні компоненти будуть концентруватися між алкільними хвоста-
ми. В’язка структура висококонцентрованої ламелярної емульсії буде сприяти поступовому 
вивільненню біологічно активних компонентів, що входять до її складу, і тим самим ство-
рить продукт пролонгованої дії.

Нами було побудовано наноструктуровану косметичну основу, до рецептури якої 
увійшли такі компоненти як  масло какао, олія оливкова, олія рижію посівного, вода та леци-
тин сої гранульований. Кожен компонент створеної косметичної основи виконує не тільки 
структурні функції, але є важливою  речовиною для живлення шкіри.

Лецитин, як основний компонент наноструктурованої основи, має спорідненість за
складом та структурою до цитоплазматичних мембран клітин організму, є біосумісним, не-
токсичним, не викликає небажаних імунних реакцій та біодеградується. Також обраний нами 
лецитин на упаковці мав помітку виробника «не генномодифікований». Емульсійні космети-
чні форми, створені на основі лецитину, мають порівняно з традиційними кремами більшу 
проникаючу здатність по відношенню до шкіри, саме тому вони є більш доступними для жи-
вих клітин  та більш  ефективними.

Наноструктурована основа перспективна для застосування, оскільки в останній час 
косметиці на ліотропних рідких кристалах (ламелярній косметиці) приділяється значна увага.
Рідки кристали є термодинамічно стійкими структурами, які можуть існувати в порійних 
системах лецитин-вода-олія в  області високих концентрацій лецитину та середніх 
концентрацій води та жирової фази.

Виробництво для косметичних цілей ламелярної емульсії на базі перелічених вище 
рецептурних компонентів не потребує складного технологічного обладнання.

В якості біологічно активного компоненту, який включено як активний агент до скла-
ду емульсії,  було використано синтезований декстран.  Його вводили  в готову емульсію-
основу дозовано при постійному перемішуванні.

Декстран – α-Д-глюкан, може бути синтезований різними грам позитивними і грам 
негативними бактеріями - Leuconostoc mesеnteroides, Aerobacter spp., Streptococcus bovis,  S.
viridians.

В промисловості декстран отримують вирощуванням на сахарозних субстратах 
Leuconostoc mestnteroides. При синтезі декстрану приймає участь  позаклітинний фермент 
декстрансахараза (α-1,6-глюкан: Д-фруктозо-2-глюкозилтрансфераза, к.ф. 2.4.1.5), який є  
індуцебельним у Leuconostoc mestnteroides. Декстрани розрізняють як за типом зв’язків (α-
1,3,  α-1,4, α-1,6), так і за розчинністю у воді. Встановлено, що при концентрації сахарози у 
субстраті 65-70%, утворюються низькомолекулярні декстрани із затравкою низькомолекуля-
рного декстрана. При низьких концентраціях сахарози (9-10%) утворюється високомолеку-
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лярний декстран, який легко осаджується водними розчинами етанолу. 
Розроблено технологію виробництва декстранів різних за фізичними властивостями та 

молекулярними масами. Встановлено вплив хімічного складу субстратів на основі овочевих 
екстрактів на продукування декстранів Leuconostoc mesеnteroides.

Декстран у медицині використовують як замінник плазми крові, для створення гідро-
фільного шару на обпечених поверхнях тіла. Також декстрани використовують як імуности-
мулятори при лікуванні різних інфекційних і неінфекційних захворюваннях, в якості основи 
для виробництва лікарських форм: пом’якшувачі, емульгатори, стабілізатори суспензії, діючі 
агенти і розпушувачі у кремах, пілюлях, таблетках. Декстран з ферментами пролонгує їх 
активність та знижує алергізуючий вплив.

Декстран застосовують як гелеутворюючий і структуруючий агент при виготовленні 
косметичних засобів, для створення гідрофільного буферу у кремах, у якості водозв’язуючої 
речовини при виробництві кремів, шампунів, лосьйонів, у якості зв’язуючої  речовини у зуб-
них пастах. Декстрани попереджують процеси дегідратації шкірних покривів, вирівнюють 
контур обличчя, є каталізатором відновлення синтезу колагену, сприяють переміщенню рі-
дини із тканин у кров'яне русло, сприяють відновленню кровообігу у дрібних капілярах, 
здійснюють дезинтоксикаційний вплив, вимиваючи продукти метаболізму із тканин.

Використання декстрану в якості біологічно активного компоненту для застосування в 
ламелярних косметичних засобах по догляду за шкірою  є актуальним особливо для Anti-age
косметики.
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