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ВВЕДЕНИЕ 

Разнообразные свойства микрокапсулированных систем, такие, как контролируемый и 

селективный массоперенос через оболочку микрокапсул, пролонгированное действие 

инкапсулированных веществ, возможность контролирования их реакционной способности и 

т. д., позволяют говорить о микрокапсулировании как о перспективной и наукоемкой 

технологии, представляющей основу для разработки принципиально новых материалов и 

препаратов. 

Заключенные, как правило, в полимерную оболочку микрочастицы твердых и жидких 

веществ: придают известным химическим и пищевым продуктам, биологически активным 

объектам совершенно новые качества. 

Первоначально микрокапсулирование биологически активных веществ осуществлялось 

с целью повышения их эффективности, снижения токсичности или для стабилизации, в 

основном в фармацевтической промышленности и в производстве пестицидов. В настоящее 

время микрокапсулирование - это хорошо известная, интенсивно разрабатываемая и широко 

используемая в различных отраслях промышленности технология. 

Полисахаридные и белковые взаимодействия в пищевых гидроколлоидах продолжают 

оставаться одной из наиболее сложных тем для понимания. Белково-полисахаридные 

комплексы способны инкапсулировать несколько активных ингредиентов; следовательно, 

они действуют как системы доставки для многих биоактивных веществ или чувствительных 

молекул в пищевых составах. Нековалентные взаимодействия между полисахаридом и 

белком в любой эмульсионной рецептуре играют важную роль для изменения межфазного 

поведения и стабильности пищевых продуктов. 

Целью данной работы является изучение процесса микрокапсулирования 

водорастворимых биологически активных веществ (БАВ). 

Для достижения поставленной цели необходимо решить следующие задачи: 

1. Выбор эффективного водотнимающего агента микрокапсулирования 

2. Получение образцов микрокапсул с содержанием водорастворимых БАВ. 

3. Исследование формирования белково-полисахаридных оболочек микрокапсул. 

Заключение различных активных веществ в микрокапсулы позволяет: длительно 

хранить реакционноспособные, неустойчивые и быстропортящиеся вещества; совместно 

хранить реагирующие друг с другом или несмешивающиеся соединения; снижать 

токсичность продуктов; осуществлять постепенное введение продукта в требуемый момент 



времени и за необходимый период; маскировать цвет, вкус, запах; придавать жидким 

веществам вид сыпучих продуктов. 
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