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74. МІКРОІНКАПСУЛЬОВАНІ ПРЯНОЩІ ЯК ФУНКЦІОНАЛЬНІ ІНГРЕДІЄНТИ
У СКЛАДІ МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ

Вступ. Одним з перспективних напрямків розвитку молокопереробної промисловості є 
використання прянощів як джерела природних антиоксидантів, антимікробних агентів та 
смакоароматичних компонентів у складі молочних продуктів. Проте традиційне внесення 
прянощів у молочну основу стикається з низкою технологічних проблем, пов'язаних з 
низькою біодоступністю активних сполук, їх нестабільністю та взаємодією з компонентами 
молочної матриці.

Біологічно активні сполуки прянощів, зокрема куркуміноїди, гінгероли, процианідини 
та ефірні олії, характеризуються високим функціональним потенціалом, проте їх 
ефективність у складі молочних продуктів часто обмежена низькою розчинністю, термічною 
нестабільністю та швидкою деградацією.

Технології мікроінкапсуляції дозволяють подолати ці обмеження, забезпечуючи захист 
активних речовин від негативних факторів середовища та контрольоване вивільнення в 
організмі.

Матеріали та методи. В аналітичному дослідженні проаналізовано сучасні методи 
мікроінкапсуляції біологічно активних сполук прянощів: розпилювальне сушіння з

мальтодекстрином як носієм, коацервацію казеїнату натрію з гуміарабіком, технологію 
твердих ліпідних наночастинок (SLN) та формування наноемульсій. Оцінено ефективність 
інкапсуляції, стабільність під час зберігання та кінетику вивільнення активних речовин in vitro.

Результати та обговорення. Технологія SLN на основі тристеарину та лецитину 
соняшнику забезпечує найвищу ефективність інкапсуляції куркуміну (89,7%) з 
контрольованим вивільненням протягом 6-8 годин.

Мікрокапсули на основі альгінату натрію демонструють високу ефективність для 
ефірних олій прянощів (86,3-91,4%). Комплексна коацервація казеїнату натрію з 
гуміарабіком за оптимальних умов (pH 4,2, температура 40°C, співвідношення полімерів 1:1) 
досягає ефективності інкапсуляції 94,2% для олійних екстрактів з пролонгованим 
вивільненням протягом 12-15 год [1].

Наноемульсії, стабілізовані поліглицерил поліриціноїлатом, підвищують 
біодоступність гінгеролів імбиру в 3,4-4,1 рази порівняно з нативними екстрактами, 
зберігаючи стабільність понад 90 днів при температурі 4°C.

Молочні продукти з інкапсульованими прянощами характеризуються підвищеною на 
65-78%антиоксидантною активністю, подовженим на на 40-60% терміном придатності та 
стабілізацією органолептичних властивостей протягом усього періоду зберігання [2].

Висновки. Технології мікроінкапсуляції прянощів є ефективним інструментом 
підвищення функціональності молочних продуктів. Вибір методу інкапсуляції залежить від 
хімічної природи активних сполук: SLN для гідрофобних куркуміноїдів, альгінатні 
мікрокапсули для ефірних олій, коацервація для екстрактів, наноемульсії для підвищення 
біодоступності.

Впровадження цих технологій дозволить створювати інноваційні функціональні 
продукти з підвищеною харчовою цінністю.
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