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(57) Изобретение относится к парфюмерно-косметической промышленности и касается технологии
получения косметических крем-концентратов на основе натуральных биологически активных
компонентов, содержащихся в плодах облепихи, а именно к эмульсионным кремам типов
вода/масло, масло/вода и кремам, содержащим липофильную фракцию. Задачей данного
изобретения является создание способа получения крем-концентратов из плодов облепихи с
меньшим числом технологических стадий и затрат времени на их осуществление, использованием
экономически выгодного исходного сырья, а также получения нескольких видов целевых продуктов
из единожды взятого количества исходного сырья. Способ получения косметических крем-
концентратов из плодов облепихи заключается в следующем. На первом этапе плоды облепихи
очищают, промывают от посторонних примесей, проводят через соковыжималку и получают сок.
Полученный сок процеживают. Для приготовления эмульсий из сока 400 мл сока помещают в
химический стакан объемом 2 л, к нему добавляют 800 мл оливкового масла рафинированного
и, постоянно помешивая, доводят температуру массы до 80°C. После этого к данной массе
добавляют 130-133 г эмульгатора Т-2 и помешивают до полного растворения эмульгатора в системе
(10-15 мин). Процесс смешивания проводят до достижения массой комнатной температуры. При
этом в результате эмульгирования осуществляется получение эмульсионного концентрата типа
вода/масло. Полученная эмульсия имеет желтовато-серый цвет и обладает запахом, присущим
плодам облепихи. На втором этапе из процеженного ранее сока 400 мл сока помещают в
химический стакан объемом 2 л, к нему добавляют 200 мл оливкового масла рафинированного и,
постоянно помешивая, доводят температуру массы до 80°C. После этого к данной массе добавляют
67-70 г эмульгатора N-1 и помешивают до полного растворения эмульгатора в системе. Полученный
крем имеет светло-серый цвет. На третьем этапе из процеженного ранее сока 200 мл сока помещают
в химический стакан объемом 1 л, к нему добавляют 300 мл оливкового масла рафинированного и,
постоянно помешивая, доводят температуру массы до 80°C, после этого к данной массе добавляют
75-70 г эмульгатора Т-2 и помешивают до полного растворения эмульгатора в системе в течение
45-60 мин, для разделения фаз в системе концентрат оставляют при комнатной температуре на 24 ч,
при этом происходит разделение системы на две фазы: верхняя фаза - липофильная, нижняя фаза -
гидрофильная, получают липофильную кремообразную массу желтовато-серого цвета с запахом,
присущим плодам облепихи.
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