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В работе приведены свойства наноструктурированного элеутерококка, определены 
самоорганизация и размеры частиц с помощью метода NTA. Показано, что наименьший размер 
нанокапсул в конжаковой камеди (191 нм), а наибольший размер в ксантановой камеди (464 нм). 
Полученный наноструктурированный элеутерококк может быть использован при производстве 
мармелада.
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Введение. Элеутерококк растет на 
Дальнем Востоке и несовместим с жень­
шенем. Там, где встречается женьшень, 
никогда не растет элеутерококк.

Биологически активные вещества 
элеутерококка можно разделить на не­
сколько групп: в первую группу входят 
четыре стерина, в числе которых иден­
тифицированы в-ситостерин, его глико- 
зид — даукостерин и тритерпеноиды. 
Вторая группа представлена вещества­
ми фенольной природы (моногликозид 
синапового спирта, кумарины, лигнаны). 
Третью группу составляют смолы липи­
ды, полисахариды [1].

Это растение имеет способность повы­
шать выносливость, увеличивать уровень 
работоспособности. Его применяют для 
повышения тонуса организма и в качестве 
тонизирующего средства. Также элеутеро­
кокк улучшает работу нервной системы, 
избавляет от симптомов переутомления и 
улучшает не только умственную, но и физи­
ческую деятельность организма.

Элеутерококк уменьшает содержание 
сахара в крови, сводит риск развития 
онкологических заболеваний практиче­
ски к нулю. Еще это растение оказыва­
ет успокаивающее действие на глаза и 
улучшает само зрение.

В литературе не найдены сведения об 
исследовании наноструктурированного 
элеутерококка, что и явилось целью дан­
ной работы.

Следует отметить, что исследование 
различных нанструктурированных би­
ологически активных соединений было 
опубликовано в работах [2-10].

Размер капсул, содержащих биоло­
гически активные соединения, имеет 
существенное значение для их физио­
логической активности в организме [11]. 
На примере многих лекарственных ве­
ществ было показано, что уменьшение 
размеров частиц приводит к изменению 
биодоступности и эффективности [12].

Измерения проводили на мультипа- 
раметрическом анализаторе наночастиц

Nanosight LM0 производства Nanosight 
Ltd (Великобритания) в конфигурации 
HS-BF (высокочувствительная видеока­
мера Andor Luca, полупроводниковый 
лазер с длиной волны 405 нм и мощно­
стью 45 мВт). Прибор основан на ме­
тоде Анализа траекторий наночастиц 
(Nanoparticle Tracking Analysis, NTA), опи­
санном в ASTM E2834.

Оптимальным разведением для раз­
ведения было выбрано 1: 100. Для изме­
рения были выбраны параметры прибо­
ра: Camera Level = 16, Detection Threshold 
= 10 (multi), Min Track Length:Auto, Min 
Expected Size: Auto.длительность еди­
ничного измерения 215 сек, использова­
ние шприцевого насоса.

Исследование самоорганизации на­
нокапсул проводили следующим обра­
зом. Порошок наноструктурированного 
элеутерококка растворяли в воде, каплю 
наносили на предметное стекло и вы­
паривали. Высушенная поверхность ис­
следовали на микроскопе «Микромед 3» 
вар. 3-20. На этом же приборе получена 
микрофотография с самоорганизацией, 
которая представлена на рисунке 1.

Поскольку в водном растворе нано­
капсул при их достаточно низкой кон­
центрации обнаружены фрактальные 
композиции, они обладают самооргани­
зацией. Образование нанокапсул проис­
ходит спонтанно за счет нековалентных 
взаимодействий и это говорит о том, что 
для них характерна самосборка. Следо­
вательно, наноструктурированный эле­
утерококк обладает супрамолекулярны- 
ми свойствами.

Как видно из рис. 2 и 3, и таблиц 1 и 2 
размер наночастиц с элеутерококком су­
щественно зависит от природы оболоч­
ки. Так, если в конжаковой камеди сред­
ний размер частицы составляет 192 нм, 
то в ксантановой камеди это же значение 
уже составляет 464 нм. А коэффициент 
полидисперсности в изученных оболоч­
ках составляет 2,78-5,09, что позволяет 
говорить о том, что геометрия нанокапсу-



Рис. 1. Конфокальное изображение 
наноструктурированного элеутерококка, 

увеличение в 400 раз: 
а) в геллановой камеди, концентрация 

0,125%, соотношение ядро:оболочка 1:3; 
б) в ксантановой камеди, концентрация 
0,125%, соотношение ядро:оболочка 1:3;
в) в альгинате натрия, концентрация 

0,125%, соотношение ядро:оболочка 1:3;
г) в каррагинане, концентрация 0,125%,

соотношение ядро:оболочка 1:3;
д) в натрий карбоксиметилцеллюлозе, 

концентрация 0,125%, соотношение
ядро:оболочка 1:3;

е) в конжаковой камеди, концентрация 
0,125%, соотношение ядро:оболочка 1:3;
ж) в агар-агаре, концентрайия 0,125%, 

соотношение ядро:оболочка 1:3.
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Таблица 1 
Статистические характеристики  

распределений

Параметр Значение

Средний размер, нм 192

D10, нм 63

D50, нм 129

D90, нм 421

Коэффициент полидисперсности, 
(D90- D10)/D50 2.78

Общая концентрация частиц, 
х1012 частиц/мл 0.79
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Рис. 2. Распределение частиц по размерам в образце нанокапсул элеутерококка в конжаковой
камеди (соотношение ядро:оболочка 1:3).

лы элеутерококка не зависит от природы 
оболочки и она в этом случае приближа­
ются к элипсоидной форме.

Полученный наноструктурирован- 
ный элеутерококк был использован для 
производства мармелада.

Органолептические и физико-хими­
ческие показатели готового продукта 
приведены в таблице 3.

Выводы. Полученные в работе ре­
зультаты позволяют говорить о том, что 
синтезированные наноструктурирован- 
ные препараты на основе элеутерококка 
обладают благоприятными размерами 
и мармелад, полученный на его основе 
является не только соответствующим 
ГОСТу, но и обладает функциональными 
свойствами.
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Таблица 2 
Статистические характеристики  

распределений
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Параметр Значение

Средний размер, нм 464

D10, нм 80

D50, нм 221

D90, нм 1205

Коэффициент полидисперсности, 
(D90-D10)/D50 5.09

Общая концентрация частиц, 
х1012 частиц/мл 0.61
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Рис. 3. Распределение частиц по размерам в образце нанокапсул элеутерококка 
в ксантановой камеди (соотношение ядро:оболочка 1:3).

Органолептические и физико-химические показатели готового продукта
Таблица 3.
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Кислотность, град 5,5-5,6
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