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(57) Спосіб одержання желатинових капсул з вміс-

том жирової і водної фази, який передбачає одер-
жання капсул екструзійним капсулюванням шля-
хом формування воднополісахаридної емульсії в 
олії та гелеутворювача у рідкому охолодженому 
олійному середовищі, який відрізняється тим, що 

як полісахарид використовують розчин натрію аль-
гінату з концентрацією 0,1-10,0 ваг. % у вигляді 
0,1-60,0 ваг. % зворотної (непрямої) емульсії, а 
розчин гелеутворювача містить 0,1-5,0 мас. % во-
дорозчинної солі кальцію. 

 

 
Винахід стосується медичної, хімічної, фарма-

цевтичної, харчової промисловості, тваринництва, 
рибної промисловості, дієтології та біотехнології, 
зокрема до способу капсулювання олійних та/або 
жирових емульсій, суспензій та дисперсій, сумішей 
гідрофобних та гідрофільних речовин, таких як 
рибні жири, функціональні компоненти спеціально-
го призначення, олійні екстракти з рослинної та 
тваринної сировини, вітамінні, імунні та імунобіо-
логічні препарати, жирні кислоти, амінокислоти, 
речовини білкового та мінерального походження у 
вигляді водних розчинів, живі клітини в активній 
або неактивній формі, бактерії, мікроорганізми, 
антибіотики, подрібнені шматочки тканин, біологіч-
но-активні, терапевтичні препарати та харчові 
продукти (у вигляді домішок та як самостійні про-
дукти) з одержанням капсул діаметром 1,5...10,0 
мм для перорального прийому, вкритих з метою 
надання певних споживних властивостей желати-
новою оболонкою. Інкапсульовані за даним спосо-
бом функціональні компоненти спеціального приз-
начення, олійні, вітамінні, мінеральні, білкові та 
біологічно-активні речовини призначені для збага-
чення та підвищення харчової та біологічної цінно-

сті продуктів/кормів, створення дієтичних продуктів 
та продуктів спеціального харчування. 

Задачею винаходу є створення капсули діаме-
тром 1,5...10,0 мм, що має покриття з термотроп-
ного драглеутворювача, має механічну стійкість до 
дії зовнішніх фізико-хімічних чинників та підвище-
ний захист з точки зору інкапсульованих речовин і 
одночасно містить жирову та/або олійну складову 
у вигляді дисперсійного середовища та водну 
складову у вигляді дисперсної фази, яка зафіксо-
вана у стані іонотропних драглів і не впливає на 
оболонку. 

Технічним результатом заявленого винаходу є 
капсули, одержані шляхом гелеутворення, що ма-
ють кулясту або близьку до кулястої геометричну 
форму, діаметром від 1,5 до 10,0 мм, вкриті жела-
тиновою оболонкою, внутрішнім вмістом яких є 
жирова та/або олійна сировина у стані дисперсій-
ного середовища та водна складова у стані диспе-
рсної фази. 

Відомі способи одержання капсул базуються 
на відсутності спорідненості внутрішньої складової 
та гелеутворюючої желатинової оболонки. Тому 
капсулювання передбачає як внутрішній уміст гід-
рофобне середовище на основі олій та ліпідної 
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сировини, як оболонкоутворювач використовують 
розчин гелеутворювача, як правило желатину, 
нагрітий до температур, що перевищують темпе-
ратуру гелеутворення, а формування капсул здій-
снюють шляхом коаксіального екструдування за 
принципом «труба в трубі» компонентів, що не 
змішуються до олійного середовища, яке за своєї 
температури забезпечує умови гелеутворення 
оболонки. При цьому виконується принцип - олія 
(внутрішній уміст) - розчин гелеутворювача за те-
мператури плавлення (оболонка) одночасно екст-
рудуються до олії (формуюче середовище) з тем-
пературою, нижчою температури гелеутворення. 
За таких умов відносно розчину гелеутворювача 
виникають умови низької спорідненості, що забез-
печує капсулоутворення. 

Відомий спосіб [1] одержання желатинової ос-
нови для капсулювання жиророзчинних харчових 
продуктів, що включає желатин харчовий, гліце-
рин, антисептик, воду дистильовану, відмінний 
тим, що желатинова основа як додатковий струк-
туроутворювач і речовини, що підвищує біологічну 
цінність продукту, містить натрію альгінат харчо-
вий в кількості 0,1-0,2 ваг. %. На цій жировій основі 
одержують капсули з гідрофобним умістом. 

Недоліком цього способу є неможливість оде-
ржання капсул з гідрофільними речовинами, що 
знаходяться у складі внутрішнього умісту. 

Відомий спосіб [2] одержання м'якої желати-
нової капсули, що складається з оболонки та ядра 
і містить щонайменше одну водорозчинну біологі-
чно-активну речовину і розчин щонайменше однієї 
жиророзчинної біологічно-активної речовини в олії, 
відмінний тим, що водо- та жиророзчинні біологіч-
но-активні речовини включені до різних структур-
них елементів капсули, при цьому водорозчинна 
речовина включена до матеріалу оболонки, а жи-
ророзчинна речовина включена до ядра з утво-
ренням гомогенної фази в кожному з вказаних 
структурних елементів. Реалізація цього способу 
дозволяє піддавати капсулюванню гідрофобні ре-
човини. 

До недоліків зазначеного способу можна від-
нести неможливість утримування внутрішнього 
умісту капсул у вигляді водних розчинів, суспензій, 
колоїдів у стані емульсії, суспензії або дисперсії в 
жировому дисперсійному середовищі. 

Відомий спосіб [3] одержання желатинових ка-
псул шляхом заповнення їх активною речовиною, 
відмінний тим, що з метою підвищення стабільнос-
ті змішують олії однакового або різного походжен-
ня, кислотне число суміші олій складає менше 4,5 і 
за необхідності до желатину капсул вводять 1-10 
ваг. % ароматичних речовин. Не зважаючи на вве-
дення до желатинової оболонки ароматичних ре-
човин, капсули утворюються за принципом «гід-
рофобна речовина в гідрофільному 
драглеутворювачі». 

Недоліком цього способу є неможливість оде-
ржання капсул з гідрофільними речовинами, що 
знаходяться у складі внутрішнього умісту. Також 
недоліком є неможливість утримування внутріш-
нього умісту у вигляді водних розчинів, суспензій, 
колоїдів у стані емульсії, суспензії, дисперсії в жи-
ровому дисперсійному середовищі, оскільки ці 

речовини за умов високої спорідненості з водним 
розчином драглеутворювача не дають можливості 
стабільного існування оболонці капсул, та знахо-
дячись в незначних кількостях всередині капсули 
контактують з оболонкою за принципом спорідне-
ності, що призводить до набрякання желатинової 
оболонки та її руйнування з втратою форми капсу-
ли. 

Відомий спосіб одержання харчової зернистої 
ікри [4], вибраний нами за прототип. Продукт 
включає в себе оболонку з гелеутворювача та 
гранулу, що містить олію, смакові речовини та ба-
рвник з зафіксованими співвідношеннями. Ікру 
одержують екструзійним капсулюванням в при-
строї, який являє собою дві труби, розташовані 
одна в одній. По внутрішній трубі подають водно-
білкову суспензію в олії, по зовнішній - гарячий 
розчин гелеутворювача. Водно-білкова суспензія в 
олії проходить скрізь отвір внутрішньої труби, пот-
рапляючи до розчину гелеутворювача обволіка-
ється плівкою та попадає до охолодженого олійно-
го середовища. Одержані гранули відділяють та 
висушують за t 25-30 °С. 

Недоліком цього способу є низький уміст вод-
ної складової всередині емульсії (до 21 %), а та-
кож необхідність висушування одержаних капсул, 
оскільки внутрішня волога призводить до набря-
кання оболонки гелеутворювача, та якщо її не ви-
сушити, капсули руйнуються (лопаються). 

Виявлені недоліки ліквідуються за умов реалі-
зації запропонованого способу. 

Для реалізації винаходу передбачається існу-
вання двох розчинів - оболонкоутворювача (як 
правило, желатини) та рецептурної суміші для 
капсулювання, які тимчасово ізольовані один від 
одного до контакту та змішування. У складі кожно-
го з цих розчинів є як мінімум один компонент з 
високим хімічним потенціалом, наявність якого 
призводить до хімічної реакції при змішуванні під 
час контакту розчинів. За рахунок реалізації хіміч-
ної спорідненості виникає нова речовина з низьким 
хімічним потенціалом та низькою спорідненістю до 
води, тобто з вираженими гідрофобними власти-
востями, що призводить до її виділення з водного 
розчину в окрему фазу. Ця виділена фаза не 
впливає на водорозчинні компоненти, в т.ч. і жела-
тинову оболонку. За рахунок того, що нова фаза 
виникає як результат хімічної реакції, фізично цей 
процес здійснюється миттєво, що не заважає кап-
сулоутворенню й не впливає на властивості кап-
сул під час зберігання. 

Одним з компонентів є здатна до полімериза-
ції високомолекулярна сполука - натрію альгінат, а 
іншою сполукою є розчинна у воді сіль, що містить 
іони Са

2+
, джерелом яких є, наприклад, розчинна 

сіль кальцію хлориду, або інша. За хімічної взає-
модії вищезазначених речовин виникає кальцію 
альгінат - речовина не розчинна у воді, що здатна 
виділятися в окрему фазу й характеризується ни-
зьким хімічним потенціалом. 

У розчиненому стані натрію альгінат та каль-
цію хлорид мають високу хімічну спорідненість, 
яка під час змішування або контакті визначає пе-
ребіг хімічної реакції, пов'язаної зі зміною складу 
системи. Одночасно слід зазначити, що водні роз-
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чини альгінату характеризуються певною в'язкістю 
і легко підлягають диспергуванню в олійних сере-
довищах з утворенням емульсій. В свою чергу гелі 
кальцію альгінату з цих же розчинів характеризу-
ються властивостями пружного тіла. Під час взає-
модії розчинів цих речовин в системі порушується 
термодинамічна та хімічна рівновага, що спричи-
няє виникненню іонообмінного процесу, що приз-
водить до певного структурування системи та з 
хімічної точки зору цей процес є іонообмінною ре-
акцією, під час перебігу якої однозарядні іони Na

+
 

заміщуються на двозарядні іони кальцію Са
2+

. Ро-
зчинну сіль кальцію вводять за обґрунтованих 
концентрацій в розплав желатини (оболонкоутво-
рювача), а натрію альгінат емульгують у внутріш-
ньому олійному (жировому) умісті капсули з одер-
жанням зворотної (непрямої) емульсії. 

Основними етапами реалізації винаходу за за-
значеним способом у формі капсул є наступні: 

- переведення речовин, що вступають до реа-
кції іонообміну, у розчинний ізольований один від 
одного стан за обґрунтованих концентрацій та 
структурно-механічних показників; 

- утворення зворотної (непрямої) емульсії «во-
да - олія», де як водна фаза виступає розчин на-
трію альгінату та інших водорозчинних речовин, а 
як олійна фаза виступає олійне середовище умісту 
капсул; 

- утворення розчину желатини з додаванням 
до нього розчинної солі кальцію; 

- екструзійне введення за принципом «труба в 
трубі» зворотної (непрямої) емульсії (де фазою є 
розчин натрію альгінату) та розчину оболонкоут-
ворювача, що містить розчинну сіль кальцію, до 
формуючого олійного середовища; 

- одержання фізичної форми желатинової кап-
сули з необхідними характеристиками, контрольо-
ване масоперенесення іонів кальцію з оболонки 
капсули до зворотної (непрямої) емульсії натрію 
альгінату; 

- відділення желатинових капсул від формую-
чого середовища, одержання фізичної форми кап-
сули з заданими структурно-механічними характе-
ристиками. 

Суть способу полягає в тому, що на базі внут-
рішньої складової жирової сировини утворюють 
зворотну (непряму) емульсію з таким вмістом вод-
ної фази, що забезпечує необертаємість емульсії, 
а як складову водної фази використовують 0,1-
10,0 ваг. % розчин натрію альгінату. До водної 
фази також можуть бути введені водорозчинні 
компоненти, в т.ч. вітаміни, біологічно-активні до-
бавки, дієтичні добавки, речовини з профілактич-
ною та лікувальною дією. Паралельно до розчину 
желатини вносять джерело іонів Са

2+
 у вигляді 

водорозчинної солі - кальцію хлориду, та/або ка-
льцію цитрату, та/або кальцію лактату в концент-
раціях 0,1-5,0 ваг. %. 

Капсулювання проводять за принципом коак-
сіального капсулювання. Завдяки тому, що натрію 
альгінат, який знаходиться у стані фази в диспер-
сійному середовищі олії, при дотиканні до желати-
нової стінки капсул, що містить Са

2+
, миттєво пе-

ретворюється в кальцій альгінат, втрачає текучість 
і набуває виражених гідрофобних властивостей, а 

також змінює свій колоїдний стан з розчинного на 
гелеподібний, присутність водної фази не заважає 
капсулюванню. Іншими способами капсулювання 
водної фази до термотропної капсули з забезпе-
ченням її стабільності під час зберігання, що від-
повідає меті винаходу, здійснити неможливо. Од-
ночасно з водною фазою до капсули можна ввести 
інші водорозчинні компоненти. Під час зберігання 
капсул внутрішня водна складова зворотної (не-
прямої) емульсії не впливає на властивості оболо-
нки. 

Більш детально спосіб пояснюється наведе-
ними прикладами. 

Приклад 1. 
30,0 г (30,0 ваг. %) желатини розчиняють у 

69,9 г (69,9 ваг. %) води питної за температури 60 
°С, до якого вводять 0,1 г (0,1 ваг. %) кальцію хло-
риду. Одержують 0,1 % розчин кальцію хлориду в 
драглеутворювачі. Паралельно в 59,8 г (59,8 ваг. 
%) води питної розчиняють 0,1 г (0,1 ваг. %) натрію 
альгінату та 0,1 г (0,1 ваг. %) вітаміну В1. 60,0 г (60 
ваг. %) одержаного розчину емульгують в 40,0 г 
(40,0 ваг. %) соняшникової олії, одержуючи 100 г 
60 % за водною фазою зворотну (непряму) емуль-
сію. Зворотну (непряму) емульсію як внутрішній 
уміст (тобто вміст внутрішньої труби), та розчин 
желатини, який має температуру, вищу темпера-
тури гелеутворення, екструдують коаксіальним 
способом за принципом «труба в трубі» за умови, 
що непряма емульсія знаходиться всередині пото-
ку, до охолодженої соняшникової олії, що має те-
мпературу, нижчу температури застигання розчину 
желатини, з одержанням безшовних капсул з уміс-
том всередині капсул олійної (жирової) та водної 
фази, яка містить кальцію альгінат та вітамін B1. 
Капсули відділяють від формуючого олійного се-
редовища. В результаті масопереносу іонів каль-
цію до розчину натрію альгінату, який знаходиться 
у вигляді фази в олійному умісті внутрішньої скла-
дової капсул, відбувається гелеутворення з виник-
ненням гелеподібної фази в емульсії, яка повністю 
утримує воду і не впливає на стінки капсули та 
формуються необхідні структурно-механічні влас-
тивості капсул. Задача способу досягається. Оде-
ржують желатинові капсули, які одночасно в своє-
му умісті мають жирову і водну фазу зі своїм 
хімічним складом. 

Приклад 2. 
Те ж саме, що в прикладі 1, але відрізняється 

тим, що до розчину желатини вводять 5,0 % (5,0 
ваг. %) кальцію цитрату, а в 99,0 г олії (99,0 ваг. %) 
емульгують 1,0 г водного розчину 10 %-вого на-
трію альгінату, що містить 0,3 г (0,3 ваг. %) вітамі-
ну С. Одержують капсули з вітаміном С, що одно-
часно містять жирову та водну фази у вигляді 
гелю кальцію альгінату, який повністю утримує 
воду і не впливає на стінки капсули. Задача спосо-
бу досягається. 

Приклад 3. 
Те ж саме, що в прикладі 1, але до розчину 

желатини вводять 1,5 г (1,5 ваг. %) кальцію лакта-
ту, а в 80,0 г олії (80,0 ваг. %) емульгують 20,0 г 
(20,0 ваг. %) водного розчину 2,5 % натрію альгі-
нату, в якому міститься 0,8 г (0,8 ваг. %) біотину. 
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Одержують капсули сферичної форми, задача 
способу досягається. 

Приклад 4.  
Те ж саме, що в прикладі 1, але відрізняється 

тим, що вводять 0,08 % кальцію хлориду та 0,08 % 
натрію альгінату. За нестачі реагуючих речовин 
капсули не утворюються, задача способу не дося-
гається. 

Приклад 5. 
Те ж саме, що в прикладі 1, але відрізняється 

тим, що вводять 5,1 г (5,1 ваг. %) кальцію цитрату, 
а диспергують 10,1 (10,1 ваг. %) натрію альгінату. 
Завдяки високої концентрації натрію альгінату 
емульсія не утворюється, задача способу не дося-
гається. 
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