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Введение
Целью настоящей работы является приготовление микрокапсул на основе комплексообразования высокометилированного яблочного пектина(ВМЯ) с концентратом серицина в системе эмульсии масло/вода(O/W). В данных целях мы использовали яблочный пектин, полученный методом экстракции и охарактеризованный содержанием галактуроновой кислоты(ГК) – 68%, степенью этерификации (СЭ) карбоксильной группы, равной 52% и молекулярной массой (Mw) – 130 КД; концентрата β – серицина(β - LgC), выделенного из молочной сыворотки. В качестве лекарственного препарата был использован нестероидный противовоспалительный препарат – пироксикам.
Экспериментальная часть
Эмульсии приготовили следующим образом: брали определенный объём масла, раствора полифенольных соединений и белка, и гомогенизировали их в течении 15 минут при 1200 об/мин и температуре 60 градусов. В полученную первичную эмульсию, не прекращая гомогенизацию и не меняя температуру, по каплям добавили определенный объем раствора пектина и гомогенизировали 10 минут при 6000 об/мин и ещё 10 минут при 1200 об/мин. Получили вторичную эмульсию. Объемы растворов, взятых для приготовления эмульсий. После приготовления каждой эмульсии, измерили её ph и общий объем после охлаждения, которые приведены в таблице.
Результаты
Микрокапсулы получали методом двухстадийного формирования в эмульсии масло в воде в присутствии противоионов натрия. Эмульсии хранили при комнатной температуре в течение 24 ч, затем проводили оценку устойчивости по объёму, количеству микрокапсул в 1 мл, размеру и распределению частиц микроскопическим методом.
Заключение
Таким образом, разработан способ микрокапсулирование активного ингредиента ПФС в эмульсии масло в воде стабилизированным белком серицина и пектина. Дана характеристика полученных эмульсии при различных соотношениях белка и пектина. Показана, что максимальный объем эмульсии получается при соотношение белок/пектин 10:1. Хотя другие изученные соотношения белок/пектин также показали высокую стабильность эмульсии.
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