Эмульсионные микрокапсулы масла душицы, стабилизированной двухслойным покрытием на основе серицина и низкометилированного пектина
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Благодаря уникальным природно-климатическими условиям, Республика Таджикистан является производителем широкой номенклатуры эфирных масел: гераневого, лимонного, кориандрового, дущисты и др., которые содержат биологически активные вещества - монотерпены.  
Установлено, что эфирные масла герани душистой травы (Pelargonium graveolens L 'Her) и лимона Мейера экзокарпия (Citrus Meyeri Tan) обладают широким спектром фармакологического действия: желчегонным, противовоспалительным, гиполипидемическим, гепатозащитным и спазмолитическим.
Цель работы - разработка новой технологии микрокапсулирование эфирных масел душистой травы (Pelargonium graveolens L'Her) сырья, заготовленного в Республике Таджикистан.
Стабильность эмульсии от времени хранения:
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Из данных таблицы видно, что полученные микрокапсулы содержащегося активного ингредиента (масло душицы) в эмульсии масло в воде стабилизированным белком серицина и пектина показали хорошую стабильность при длительного хранения. Показана, что максимальный объем эмульсии получается при соотношение белок/пектин 10:1, хотя другие изученные соотношения белок/пектин также показали также высокую стабильность эмульсии.
Таким образом, разработан способ микрокапсулирование активного ингредиента масло душицы в эмульсионных микрокапсулы 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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