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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 
 
 
Τα w/o (νερό-σε-έλαιο) νανογαλακτώµατα παρουσιάζουν µεγάλο ενδιαφέρον στην βιοµηχανία 
τροφίµων και βρίσκουν χρήση σε διάφορες εφαρµογές τροφίµων. Περιέχουν σταγονίδια πολύ µικρής 
διαµέτρου (10<d<500 nm) και έχουν έναν αριθµό δυνητικών πλεονεκτηµάτων έναντι των 
συµβατικών γαλακτωµάτων για τον εγκλεισµό και την διανοµή υδρόφιλων ουσιών (βιοενεργών 
συστατικά) σε τρόφιµα και ποτά. Χαρακτηρίζονται από υψηλή οπτική καθαρότητα, κινητική  
σταθερότητα και αυξηµένη βιοδιαθεσιµότητα. Μπορούν να βελτιώσουν τη διαλυτότητα µη 
αναµίξιµων, κατά τα άλλα, υγρών ενώ προσδίδουν µεγάλη επιφάνεια αλληλεπίδρασης ανάµεσα στο 
νερό και τη λιπαρή φάση. Τα συστήµατα αυτά περιέχουν µικροδοµές διαφορετικής πολικότητας µέσα 
στο µονοφασικό διάλυµα που µπορούν να θεωρηθούν ως νανοφάσεις.  
Στην παρούσα εργασία εξετάζεται η δυνατότητα σχηµατισµού και οι φυσικοχηµικές ιδιότητες w/o 
νανογαλακτωµάτων µε βάση το ελαιόλαδο µε ενσωµάτωση ενδογενών συστατικών του ελαιόλαδου µε 
αµφιφιλικό χαρακτήρα, χρησιµοποιώντας µη-ιονικούς γαλακτωµατοποιητές (Tween 20 και Tween 
40), χωρίς την προσθήκη συν-επιφανειοδραστικής ουσίας. Τα ενδογενή συστατικά που µελετήθηκαν 
ήταν τα: γαλλικό οξύ, καφεϊκό οξυ, κερσετίνη,  συριγγικό οξύ, βανιλικό οξύ και ασκορβικό οξύ.  
Αρχικά κατασκευάστηκαν ψευδο-τριµερή διαγράµµατα φάσης (έλαιο-νερό-γαλακτωµατοποιητής) 
όπου παρουσιάζονται τα σταθερά νανο-γαλακτώµατα προκειµένου να προσδιοριστεί η 
γαλακτωµατοποιητική ικανότητα του κάθε ενδογενούς συστατικού και γαλακτωµατοποιητή. Στη 
συνέχεια παρασκευάστηκαν νανογαλακτώµατα στις επιτρεπόµενες αναλογίες όπως καθορίστηκαν από 
τα διαγράµµατα φάσης και επεξεργάστηκαν τα δεδοµένα που προέκυψαν από τον προσδιορισµό των 
ιδιοτήτων τους. Η επίδραση του κάθε ενδογενούς συστατικού, του γαλακτωµατοποιητή, και της 
συγκέντρωσης του, στα συστήµατα νανογαλακτωµάτων αξιολογήθηκε µε βάση τη διάµετρο των 
σταγονιδίων, τη σταθερότητα του γαλακτώµατος, τη θολότητα, το ιξώδες, και το χρώµα.   
Από τα αποτελέσµατα αυτής της µελέτης συµπεραίνεται αρχικά ότι είναι δυνατόν να παρασκευαστούν 
σταθερά w/o νανογαλακτώµατα µε βάση το ελαιόλαδο χωρίς την προσθήκη συν-επιφανειοδραστικής 
ουσίας. Επιπλέον αποδείχτηκε ότι η προσθήκη ενδογενών συστατικών του ελαιόλαδου επηρέασε 
θετικά τις ιδιότητες των γαλακτωµάτων. Τέλος, προσδιορίστηκε ο πιο αποτελεσµατικός τύπος 
ενδογενούς συστατικού και γαλακτωµατοποιητή καθώς και η βέλτιστη αναλογία στην οποία πρέπει να 
προστεθεί στο σύστηµα. 
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