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Wprowadzenie

W obecnych czasach wzrasta zainteresowanie zywnosciag wzbogacong 0 sktadniki
odzywcze. Wzbogacanie zywnosci polega na zmianie jej sktadu w celu zwigkszenia
ilosci sktadnikow prozdrowotnych w produkcie. W tym celu wykorzystuje si¢ m.in.
enkapsulowanie w emulsjach sktadnikow aktywnych mogacych dziata¢ profilaktycznie
na organizm cztowieka i chroni¢ go przed coraz czesciej wystepujacymi chorobami
cywilizacyjnymi, co jest bardzo pozadane przez spoteczenstwo w dzisiejszym swiecie.

Cel i zakres pracy

Celem pracy jest zbadanie procesu uwalniania bioaktywnych sktadnikow
prozdrowotnych (witaminy B,,, witaminy D, oraz koenzymu Q10) enkapsulowanych w
emulsjach wielokrotnych W,/O/W, (woda-olej-woda) oraz O/W,/O/W, (olej-woda-olej-
woda) powstalych w aparacie z przeptywem Couette’a-Taylora.

Zakres pracy obejmowal:

1. Analize budowy uktadu pokarmowego cztowieka, wykorzystywanych bioaktywnych
sktadnikow prozdrowotnych oraz miejsca ich wchtaniania w organizmie cztowieka.

2. Wytworzenie stabilnych emulsji z enkapsulowanymi 1, 2 i 3 sktadnikami aktywnymi
w aparacie z przeptywem Couette’a-Taylora.

3. Zbadanie charakterystyk i stabilno$ci emulsji z enkapsulowanymi sktadnikami.

4. Okreslenie stopnia enkapsulacji substancji aktywnych biologicznie w wytworzonych
emulsjach.

5.Analize transportu masy w emulsjach podwojnych i potréjnych w warunkach
symulujgcych srodowisko uktadu pokarmowego cztowieka.

Czes¢ teoretyczna

Omowiono charakterystyke emulsji, kinetyke oraz mechanizmy uwalniania
substancji aktywnych z emulsji wielokrotnych. Dokonano opisu uktadu pokarmowego
cztowieka oraz procesu trawienia podstawowych sktadnikow odzywczych jak rowniez
dokonano charakterystyki enkapsulowanych sktadnikéw bioaktywnych pod wzgledem
budowy i wlasciwos$ci oraz wchtaniania w organizmie cztowieka.

Czes¢ doswiadczalna

W aparacie z przeptywem Couette’a-Taylora wytworzono emulsje W,/O/W, oraz
O/W,/O/W,, pobrane probki emulsji poddano analizie mikroskopowej (rys.1), na podstawie
ktorej wyznaczono S$rednie rozmiary i rozklady rozmiaréw kropel oraz indeks
polidyspersyjnosci. Przeprowadzono badania stabilnosci emulsji. Analizowano proces
uwalniania witaminy B;, w réznych pH odpowiadajacych warunkom panujacym w uktadzie
pokarmowym cztowieka: pH 7-jama ustna, pH 5—przetyk i pH 2—zotadek (rys.2). Sprawdzano
jak enkapsulacja innych sktadnikéw (koenzymu Q10 i witaminy D;) wplywa na szybkos¢ tego

procesu. b)
|~ et ."f! "'.A:{\ ,'l‘d',v\i ':*".»z 30 ) 25
ALNATP ~ Yy Al A
s PPN R O MY Y —
TN & i nr, _-..'/ \-,Jb" S 25 o N 20 ¢
. n Lae oy o o O N — =
551 ) PAIRRSOT A o, T 20 T 15 o *
300 Yora 2205 % I ° o f° .
. N T\ il >~ © 15 ©
L N o S At = o
o e ot &r Nt S 14 ": Y +“— 10 L
Wl P A BASLINYEL N E 10 e &
S T 1 ;:'" - 2 JrxY ~ .0 Y
e ¥ IR A el o ® 3 5 L4
o e ewwm > O ®e = ®e.
o > >
< . soum 0 o® . 0o °
0 5 10 15 20 0 5 10 15

Srednica kropli [um] Srednica kropli [um]

Rys.1. Zdjecia mikroskopowe emulsji i rozktady rozmiarow kropel fazy membranowej (a) 1 wewngtrznej (b) od
razu po wytworzeniu (t=0), seria 1 (enkapsulowana witamina B,,, warunki procesowe:2)
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Stwierdzono, ze najkorzystniejsze warunki wytwarzania emulsji w aparacie z przeptywem
Couette’a-Taylora odpowiadaja czestosci obrotow cylindra aparatu: 610,5 obr/min (warunki 2) i
754,8 obr/min (warunki 4) i przeptywom poszczegolnych faz (wewngtrznej, membranowej i
zewnetrznej): 30 cm3/min, 50 cm3/min, 60 cm3/min (warunki 2) i 10 cm3/min, 30 cm3/min, 60
cm3/min (warunki 4). Uzyskane emulsje charakteryzowaty si¢ wysokimi stopniami enkapsulacji
sktadnikéw. Zauwazono, ze wraz ze wzrostem pH maleje szybkos¢ uwalniania witaminy B.,.
Proces uwalniania zachodzit na drodze dyfuzji. Najszybciej proces uwalniania sktadnika
aktywnego zachodzi w pH=2, jest to odczyn wystepujacy W zotadku-uwolni si¢ tam najwicksza
ilo$¢ (masa) sktadnika. Wraz ze wzrostem wielkosci kropel zauwazalny jest spadek szybkosci
procesu-rosnie droga dyfuzji sktadnika. Dodatkowo stwierdzono, ze jednoczesna enkapsulacja
r6znych sktadnikow aktywnych wplywa na szybkos¢ procesu transportu witaminy B,.
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