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Десятки компаний по всему миру ведут работы, направленные на 

получение терапевтических наноэмульсионных препаратов (НЭП), а арсенал 

врачей постоянно пополняется препаратами на их основе. Наиболее интен-

сивно развивается направление по созданию НЭП на основе гидрофобных 

соединений, введение которых в эмульсию  позволяет применять их не только 

per os, но и инъекционно. Одним из таких соединений является природное 

антиоксидантное соединение – куркумин (Qur). В посдедние  годы к нему  

проявлен повышенный интерес, так как Qur демонстриует лечебные свойства. 

Qur проявляет: противовоспалительные и противоопухолевые свойства 

антиоксидантный эффект; снижает уровень холестерина в крови и др.  

Нами проведены эксперименты по определению липидного состава и 

оптимальных параметров технологической платформы получения эмульсий. 

Проведено изучение влияния рН, температуры, условий эмульгирования, 

жирнокислотного состава, присутствия этанола, размера частиц в эмульсии на 

стабильность продукта. В качестве липидной основы использовали 

фосфатидилхолины (ФХ), выделенные из сои, подсолнечника и яичного 

желтка. В качестве стандарта использовали препарат Acti Novo ―Liposomales 

Curcumin‖ производства Германия.  В исследуемых образцах содержание: ФХ 
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не менее 95%, фосфора не менее 3,7 %. Время гомогенизации от 10 до 30 мин 

при температурае от 20 
0
 до 40 

0
 С. В результате проведеннях исследований 

получена стабильная эмульсия только из ФХ, выделенного из подсолнечника. 

Содержание этанола не более 15,0  %. Размер частиц полученной эмульсии 

отвечал размеру частиц стандартного образца и составлял: 250,4 нм -94,5 %, 

4мкм-5,5 %. рН 5,3-5,8.  
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Поширене використання харчових добавок у всіх галузях харчового 

виробництва обумовлене постійно підвищуючимися вимогами сучасного 

споживача до якості та асортименту продуктів харчування при збереженні 

невисокої вартості, високою конкурентноздатністю підприємств, що випуска-

ють типову продукцію тощо. Та останні кілька десятиліть багато уваги приді-

ляється введенню у рецептуру продукції харчових добавок, які здатні не тільки 

виконувати певні технологічні функції але й збагачувати готову продукцію на 

біологічно активні компоненти [1, 2]. 

Одним з перспективних шляхів використання харчових добавок як 

біологічно цінних компонентів є застосування у виробництві макаронних 

виробів. Макаронна продукція займає провідну позицію у споживчому кошику 

українця. Кожен день у раціоні середньостатистичної родини присутні блюда з 

макаронних виробів, які мають невисокі показники за вмістом біологічно 

цінних речовин. Дослідження щодо вишукування способів підвищення біоло-

гічної цінності макаронних виробів за рахунок використання у виробництві 

харчових добавок є актуальними, і розробка їх ведеться в багатьох країнах.  

Використання в якості харчових добавок у виробництві макаронних 

виробів клітковини та клейковини здатне не тільки поліпшити функціонально-

технологічні властивості тіста, але й збагатити готову продукцію на харчові 

волокна та білки [3].  

Проведено експерименти з визначення вологопоглинаючої та жиропо-

глинаючої здатності зразків макаронних виробів з різним вмістом клітковини 

та клейковини, що введені до рецептури у якості харчових добавок, поліп-


