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Олеогели – это липофильные смеси жидких и твёрдых веществ, в которых твёрдые липидные материалы (олеогелаторы) в низких концентрациях (менее 10 масс. %) способны удерживать основной объём жидкого масла, формируя при этом сеть олеогелаторов в массе масла. Олеогели могут стать более здоровой альтернативой традиционным твердым или животным жирам, они также показали себя эффективными в качестве носителей биоактивных соединений [1]. 
Среди олеогелаторов можно выделить производные щавелевой кислоты 1-6 (рис. 1). Гелеобразователи 2-6 известны как низкомолекулярные гелеобразователи для органических жидкостей [2]. Гелеобразователи 1 и 4, содержащие различные алкильные цепи, были оценены в качестве гелеобразующей матрицы для олеогелей на основе этилолеата для трансдермальной доставки лекарственных веществ [3].


Рис. 1. Диамиды щавелевой кислоты – олеогелаторы 
В данном исследовании были синтезированы диамиды щавелевой кислоты более простого строения и изучены их гелирующие свойства на примере высокоолеинового подсолнечного масла, масла амаранта и сквалена. 
Диамиды щавелевой кислоты были получены по схеме 1. 


Схема 1. Получение диамидов щавелевой кислоты
Изучение их способности к олеогелированию проводили путем смешения навесок диамидов с высокоолеиновым подсолнечным и амарантовым маслами, а также скваленом таким образом, чтобы достичь концентраций гелеобразователя 7 %, 9% и 10%. Полученные смеси выдерживали при температуре 65 ˚С в течение 20 мин, а затем охлаждали до 4 ˚С в течение 24 часов. В результате в диапазоне изученных концентраций олеогелирующие свойства проявило только соединение 8 и только в среде амарантового масла. Это указывает на то, что спектр олеогелаторов на основе щавелевой кислоты может быть расширен за счет нехиральных диамидов, а также на формирование уникальных взаимодействий соединения 8 с отдельными компонентами в составе масла амаранта.
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