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Feste Lipidnanopartikel (solid lipid nanoparticl&,N) kdnnen genutzt werden, um schlecht
|6sliche oder empfindliche Substanzen zu verkapd&bher wurde angenommen, dass SLN
in der Lebensmittelmatrix stabil sind und ihre ftiokellen Eigenschaften beibehalten.
Aufgrund der strukturellen und chemischen Ahnlidtd@® von SLN mit den Bestandteilen

eines Lebensmittels, sind sowohl die Detektion $eN als auch die Untersuchungen von
Wechselwirkungen zwischen SLN und den Lebensmégtindteilen in einem gemeinsamen
System schwierig. In dieser Arbeit wurde ein undgaster Ansatz entwickelt, mit dem

lebensmitteltaugliche SLN in isolierter Form sowigeren Wechselwirkungen mit

Lebensmittelbestandteilen untersucht werden konnBga SLN enthielten Tristearin als

Matrixlipid und wurden mit Lecithin und zwei Co-Emgatoren stabilisiert. Die Anwendung

eines ternaren Emulgatorgemischs wurde bisher wenigrsucht und fuhrte zu einer
deutlichen Erh6hung der Stabilitat der SLN gegeniHmrmulierungen mit nur einem Co-

Emulgator. Wechselwirkungen zwischen SLN und O/WuEsionen resultierten in einer

Erhdhung der Emulsionsstabilitdt durch Co-Adsorptider SLN-Emulgatoren an der

Oltropfchenoberflache. Ebenso  adsorbierten die s@wn  Emulgatoren  der

Modellemulsionen an der Oberflache der SLN. Veojyilbare co-adsorptive Effekte wurden
in Gegenwart voifi-Lactoglobulin beobachtet.

Das Transferverhalten einer in SLN verkapselten s@uitz, die in Modellemulsionen
angereichert war, konnte anhand der ermittelteralisikerung und des Verteilungsverhaltens
einer lipophilen Spinsonde per ESR abgeleitet wer@er Grolteil der Spinsonde wurde in
der SLN-Emulgatorschicht solubilisiert, der in ddodelemulsion anteilig zur favorisierten
flissigen Olphase migrierte. Circa ein Finftel &minsonde wurde innerhalb der festen
Lipidmatrix in zwei spektral unterschiedlichen FRiaken solubilisiert. Mit Hilfe von XRD-
Messungen konnten diesen beiden Fraktionen Bereigh#é unterschiedlichen
Polymorphismen zugeordnet werden. Im selben Mokletinte neben der Migration der
verkapselten Spinsonde auch die Migration geloBtiglyceridmolekile aus den SLN in die
Olphase nachgewiesen werden.

Im Rahmen dieser Arbeit wurde eine Vielzahl von helen angewandt und hinsichtlich

ihrer Eignung fur die Charakterisierung von SLN_gbensmitteln beurteilt. Im Gegensatz zu
herkémmlichen Methoden lieferten nicht-invasive bawicht-destruktive Methoden (ESR,

XRD, DSC, Ultrafiltration) die besten Ergebnissee®verdeutlicht die Notwendigkeit nicht-

destruktiver experimenteller Ansatze, um Wechséwigen und dynamische Prozesse in
einer komplexen Lebensmittelmatrix zu untersuchen.



