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Einsatz der Emulgiertechnik zur Erzeugung fester

Lipidnanopartikel
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Miniemulsionen sind — in Abgrenzung
zu thermodynamisch stabilen Mikro-
emulsionen — kolloidale Systeme mit
vergleichsweise niedrigen Emulgator-
konzentrationen im Troépfchengroflen-
bereich von 100 nm. Die Eigenschaften
dieser nanodispersen Systeme unter-
scheiden sich wesentlich von denen mit
Tropfchengroflenverteilungen im Mikro-
meterbereich.

Ein wichtiges Anwendungsfeld fiir
Miniemulsionen ist die Herstellung von
festen Nanopartikeln. Im Fall der so
genannten Solid Lipid Nanoparticles
(SLN) wird ein Lipid oberhalb seines
Schmelzpunkts in eine wissrige Phase
emulgiert. Bei anschliefender Riickfith-
rung auf Raumtemperatur kristallisiert
das Lipid und es entstehen feste Partikel.
Mit der Trépfchengrofe der Emulsion
lisst sich das Volumen fiir den nachfol-
genden Phasenwechsel einstellen.

Zur Herstellung von Miniemulsionen
wird die Hochdruckhomogenisation ein-
gesetzt. Eine modellhafte Beschreibung
des Prozesses liegt mit dem Energie-
dichtekonzept vor. Die Einflussfaktoren
fur die erzielbare Partikelgréfie sind ne-
ben dem mechanischen Energieeintrag
u. a. die Viskosititen der beteiligten Pha-
sen und die Grenzflichenspannung zwi-
schen der dispersen und der kontinuier-
lichen Phase. Bei der Herstellung von
Miniemulsionen besitzt der verwendete
Emulgator eine Schliisselrolle. Neben
der Herabsetzung der Grenzflichen-
spannung miissen wihrend des Emul-
gierens die neu gebildeten Tropfchen
ausreichend schnell gegen Koaleszenz
stabilisiert werden. Zusitzlich hat er
Einfluss auf die Kristallisation der Lipi-
de sowie die kolloidale Stabilitit der Sus-
pension.

Ziel der vorgestellten Arbeit ist es, den
Einfluss des mechanischen Energieein-
trags bei Verwendung unterschiedlicher
Emulgatoren auf die darstellbare Parti-
kelgrofRe mit engen Verteilungen zu er-
mitteln.

Abbildung. Gefrierbruch TEM-Aufnahme
einer Trimyristin-Suspension. Emulsions-
tropfchen kristallisieren zu plattchenférmi-
gen Nanopartikeln.



