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Σκοπός της εργασίας αυτής είναι η µελέτη της σταθερότητας Λ/Ν γαλακτωµάτων 

από υδατικά και ελαιώδη εκχυλίσµατα δίκταµου (Origanum dictamnus), παρουσία 

µαστίχας Χίου (Pistachial lentiscus). 

Για την παρασκευή των γαλακτωµάτων ως ελαιώδεις φάσεις χρησιµοποιήθηκαν 

ελαιόλαδο εµπορίου (‘Αλτις) και εκχύλισµα δίκταµου 10% σε ελαιόλαδο. Ως 

υδατικές φάσεις χρησιµοποιήθηκαν  απεσταγµένο νερό και υδατικό εκχύλισµα 

αποξηραµένου δίκταµου 10%. Ο γαλακτωµατοποιητής που χρησιµοποιήθηκε είναι ο 

µονοστεατικός γλυκερινεστέρας  (GMS) και ως πρόσθετο, η µαστίχα Χίου σε 

περιεκτικότητες 1, 2, 3%. Όλα τα γαλακτώµατα που παρασκευάσθηκαν είναι Λ/Ν, 

20/80 v/v, µε 6g GMS και µελετήθηκαν για 2 µήνες. 

Για τις ανάγκες της µελέτης παρασκευάσθηκαν οι εξής σειρές: 

 1η σειρά (Α): Ελαϊκό εκχύλισµα δίκταµου / απεσταγµένο νερό  

  Α1:0g µαστίχα Χίου, Α2:1g µαστίχα Χίου 

  Α3:2g µαστίχα Χίου, Α4:3g µαστίχα Χίου 

 2η σειρά (Β): Ελαιόλαδο / υδατικό εκχύλισµα δίκταµου (Β1,2,3,4) 

  Β1:0g µαστίχα Χίου, Β2:1g µαστίχα Χίου 

  Β3:2g µαστίχα Χίου, Β4:3g µαστίχα Χίου 

 3η σειρά (Γ): Ελαϊκό εκχύλισµα δίκταµου / υδατικό εκχύλισµα δίκταµου 

  Γ1:0g µαστίχα Χίου, Γ2:1g µαστίχα Χίου 

  Γ3:2g µαστίχα Χίου, Γ4:3g µαστίχα Χίου 

Η σταθερότητα των γαλακτωµάτων συναρτήσει του χρόνου υπολογίσθηκε µε 

µετρήσεις του ιξώδους και της κατανοµής µεγέθους σταγονιδίων µε την τεχνική 

σκέδασης του φωτός (laser light scattering). Επίσης σηµειώθηκε η µακροσκοπική 

τους συµπεριφορά. 

Όσον αφορά το ιξώδες, σε γενικές γραµµές, παρατηρείται ελάττωση όσο 

προσθέτουµε περισσότερη µαστίχα Χίου όµως οι τιµές του µε την πάροδο του χρόνου 



σταθεροποιούνται και δεν παρουσιάζουν σηµαντική διακύµανση. Στη σειρά Α 

βλέπουµε πώς ορισµένη ποσότητα µαστίχας βοηθάει στην σταθεροποίηση του 

γαλακτώµατος. Χωρίς µαστίχα, το ιξώδες του γαλακτώµατος πέφτει απότοµα σε πολύ 

χαµηλές τιµές. Μεγαλύτερη όµως ποσότητα έχει και αυτή τα αντίθετα αποτελέσµατα 

(περίπτωση των 3g). Στη σειρά Β οι τιµές του ιξώδους είναι µεν πιο χαµηλές αλλά 

περισσότερο σταθερές από το γαλάκτωµα χωρίς µαστίχα. Καλύτερη συµπεριφορά 

εµφανίζει το γαλάκτωµα µε 2% µαστίχα. Στη σειρά Γ ισχύουν τα ίδια µε την Β και 

καλύτερη συµπεριφορά εµφανίζει το γαλάκτωµα µε 1% µαστίχα. 

Στις µετρήσεις της µέσης διαµέτρου σταγονιδίων παρατηρούµε πως η προσθήκη 

µαστίχας Χίου αυξάνει µεν αυτήν, αλλά σταθεροποιεί τις τιµές. Στη σειρά Α 

καλύτερη συµπεριφορά παρουσιάζει το γαλάκτωµα που περιέχει µαστίχα 1%, στη Β 

πάλι µε 1% και στη Γ µε 2%. Ακόµη, από τα διαγράµµατα κατανοµής µεγέθους 

σταγονιδίων βλέπουµε πως η προσθήκη µαστίχας Χίου βοηθάει στην διατήρηση της 

καµπύλης οξείας και χωρίς µετατόπιση. Όταν αυτή απουσιάζει, η καµπύλη 

διευρύνεται και µετατοπίζεται προς τα δεξιά µε το πέρασµα του χρόνου, πράγµα που 

δείχνει την αποσταθεροποίηση των σταγονιδίων. 

 

Τα κύρια συµπεράσµατα που µπορούν να εξαχθούν από την µακροσκοπική 

ανάλυση των γαλακτωµάτων, είναι αφ’ ενός ότι η παρουσία των σακχάρων του 

υδατικού εκχυλίσµατος, σε συνδυασµό µε το όξινο pH που προκαλούν στο 

γαλάκτωµα, ευνοεί την ανάπτυξη µούχλας και το «φούσκωµά» του και αφ’ ετέρου ότι 

η µαστίχα Χίου προώθησε την ανάπτυξη µούχλας. Οφείλει να συµπληρωθεί πως η 

έκταση του «φουσκώµατος» είναι µικρότερη όσο αυξάνεται η περιεκτικότητα σε 

µαστίχα Χίου, πράγµα που δείχνει αντιµικροβιακή και αντιοξειδωτική δράση της. 

Ακόµη βλέπουµε πως στην Β και Γ σειρά η µεγαλύτερη ποσότητα µαστίχας ευνοεί 

µεγαλύτερη έκταση του φαινοµένου creaming, ενώ στην σειρά Α συµβαίνει το 

αντίθετο. 

Τόσο το εκχύλισµα δίκταµου (ελαιώδες ή/και υδατικό) όσο και µία ποσότητα 

µαστίχας Χίου 1-2%, εκτός από τις φαρµακευτικές – καλλυντικές ιδιότητες που 

προσδίδουν στο γαλάκτωµα, συµβάλλουν συγχρόνως και στη σταθερότητα του µε το 

χρόνο. Αυτό οφείλεται σε επιφανειοδραστικές ενώσεις όπως λ.χ. για το δίκταµο 

καρβακρόλη, θυµόλη, τοκοφερόλες, τριτερπενικά οξέα, λιπαρές αλκοόλες και οξεα, 



και για την µαστίχα Χίου κυρίως στα τριτερπενικά οξέα. Ακόµη, η παρουσία 

πολυµερών ενώσεων στην ρητίνη της µαστίχας, όπως το 1,4-πολυ-β-µιρικένιο, 

προκαλούν αλλαγή στο µέγεθος του σταγονιδίου, αφού σαν πολυµερή µπορούν να 

εκτείνονται ή να περιπλέκονται. 

 


