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В перечень важнейших наукоемких технологий, утвержденных Указом Президента РФ в 2024 г., входят “технологии персонализированного, лечебного и функционального питания” [1], внедрение которых должно препятствовать развитию хронических неинфекционных заболеваний, связанных с недостатком в рационе питания человека незаменимых биологически активных веществ - нутрицевтиков, к числу которых относятся омега-3 ПНЖК и β-каротин. Однако из-за своей высокой подверженности  окислению и деградации эти вещества требуют дополнительной защиты, обеспечить которую им могут системы доставки на основе изолята сывороточных белков молока (ИСБ) [2], широко использующегося также для стабилизации пищевых систем коллоидного типа.
Целью работы являлось сравнение эмульгирующих способностей ИСБ, бинарного комплекса ИСБ с липосомами фосфатидилхолина (нагруженными омега-3 ПНЖК,  β-каротином и антиоксидантом - эфирным маслом гвоздики), тройного комплекса ИСБлипосомыхитозан (сформированного за счёт электростатических взаимодействий бинарного комплекса с хитозаном), а также оценка влияния состава межфазных адсорбционных слоёв на поведение эмульсий в модельных условиях пищеварения.  
Поверхностная активность изучаемых образцов на границе раздела фаз масло-вода оценивалась методом тензиометрии (с использованием пластины Вильгельми). Из полученных концентрационных изотерм межфазного давления рассчитывали величины их предельной адсорбции, Г. Для прямых эмульсий (10 об% масла), стабилизированных изученными образцами, были охарактеризованы: средний размер капель жировой фазы, их -потенциал, величина поверхностной адсорбции образцов, Габс, и стабильность в процессе хранения. Сопоставление полученных данных со структурными параметрами ИСБ и комплексных частиц, а также их термодинамическим сродством к водному растворителю (охарактеризованы с помощью лазерного светорассеяния) позволило сделать следующие выводы: (1) основным фактором, обуславливающим размер капель свежеприготовленных эмульсий являлась их электростатическая стабилизация; (2) стабильность капель эмульсий к флокуляции и кримингу в области ИЭТ ИСБ может быть существенно повышена за счёт присутствия на поверхности их адсорбционных слоёв заряженных гидрофильных макромолекул хитозана.
Моделирование переваривания эмульсий проводили в соответствии с международным протоколом INFOGEST. Обнаруженное существенное замедление липолиза жировой фазы эмульсии при стабилизации её тройным комплексом может являться результатом менее эффективного (согласно данным гель-электрофореза) протеолиза адсорбционных слоёв ИСБ в присутствии хитозана.
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