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BACKGROUND

\

e Sistemi semi-solidi strutturati ottenuti in sequito all'assemblaggio
di molecole che cristallizzano in condizioni di processo adeguate

* Rete tridimensionale nella quale un solvente organico e altre
particelle disperse sono intrappolati
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ORGANOGEL
A BASSO PESO
MOLECOLARE

(s Organogelatori
promuovono la
formazione del gel

Polimeri
reticolati



APPLICAZIONI DEGLI ORGANOGEL

Interesse crescente sia
nel settore della

. h :
" industriale (OEOSEL
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Tecnologia promettente:
Strutturazione di Oli Edibili

S

Sostituzione di grassi saturi e/o trans in creme e emulsioni

N
Stabilizzazione di sistemi eterogenei

Rilascio controllato e/o ritardato di farmaci e nutraceutici
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OBIETTIVO DEL 1LAVORO DI RICERCA

per il rilascio controllato di nutraceutici di natura lipofila tramite

» Preparazione di organogel a base di olio di oliva e strutturati da policosanolo
somministrazione orale

~ Sistemi per la ] :
Molecole Rilascio

/Nutraceutiche / | / 7/ Controllato Y Ja Organogel
Veicolazione y




PREPARAZIONE DEGLI ORGANOGEL

» Olio vergine di oliva (De Santis)

' ALCOLI GRASSI COMPOSIZIONE (% p/p)
> Policosanolo

1-Tetracosanolo (C-24) 1-9

1-Esacosanolo (C-26) 3-35

1-Triacontanolo (C-30) 5-20
OCTACOSANOLO 1- Dotriacontanolo (C-32) 0.1-10
1-Tertatriacontanolo (C-34) 0.1-10

» Molecola Nutraceutica e

ACIDO FERULICO (FA)

OCH,




PREPARAZIONE DEGLI ORGANOGEL

POLICOSANOLO OLIO DI OLIVA T DI PREPARAZIONE
CAMPIONI
(p/p) (p/p) (°C)
0.001 0.999 - 70
“ 0.003 0.997 - 70
0.004 0.996 - 70
0.005 0.995 - 70
“ 0.01 0.990 - 70
0.02 0.980 - 70
0.03 0.970 - 70
“ 0.05 0.950 - 70
“ 0.1 0.900 - 85
“ 0.3 0.700 - 85
s 0450 : a5
_ 0.0 0.950 0.05 70
_ 0.01 0.940 0.05 70
0.02 0.930 0.05 70
0.03 0.920 0.05 70
0.05 0.900 0.05 70
_ 0.1 0.850 0.05 85

/ v Processi ossidativi

» Punto di fusione FA: 169-173°C
T v Stabilizzazione di particelle in sospensione




CARATTERIZZAZIONE DEGLI ORGANOGEL
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La rete tridimensionale che Influenza esercitata
costituisce 'organogel deve da diversi parametri
consentire un rilascio controllato sulla viscosita del
. del composto di interesse sistema

Aumentando la quantita di policosanolo aumenta la T di
cristallizzazione (T_.)

Elevato: bassa viscosita del sistema
Basso: aumento viscosita del sistema

T.,: rapido aumento della viscosita
<T,.:la viscosita dipende dal gradiente di velocita

TEMPERATURA

Non influenza le caratteristiche reologiche del sistema




STUDI DI RILASCIO E DI
BIODISPONIBILITA IN VITRO

» Gliorganogel devono garantire la stabilita termica e presentare una struttura semi-solida
a T uguali o superiori a quella corporea

» La formazione della rete tridimensionale deve essere rapida in modo da favorire una
distribuzione uniforme dell’FA evitandone la sedimentazione

» Una eccessiva strutturazione dell’organogel puo determinare un rilascio molto lento
Dialysis

Tubing
Fluidi Procedure

simulanti il

L STUDI DI

gastro-

intestinale BIODISPONIBILITA

IN VITRO




PROFILO DI RILASCIO DI FA
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CONCLUSIONI

' Modificando la
guantita di
policosanolo e
possibile
modulareiil
profilo di rilascio
di FA

STUDI DI RILASCIO E DI CARRIER NELLA
BIODISPONIBILITA IN VITRO SOMMINISTRAZIONE ORALE

ORGANOGEL
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