Untersuchung des Schmelzemulgierprozesses zur Herstellung von
festen Lipid-Nanopartikeln

Masterarbeit

Emulsionen und Schmelzemulsionen werden in vielen Anwendungen eingesetzt,
insbesondere in der Lebensmittel-, Kosmetik- und Pharmaindustrie, aber auch bei der
Formulierung von Tonersystemen, Farben oder Beschichtungen. Das Schmelzemulgieren
wird bei der Homogenisierung von Milch oder bei der Herstellung fester Lipid-Nanopartikel
(engl. solid lipid nanoparticles, SLN) als Arzneimitteltragersysteme eingesetzt um die
Bioverflgbarkeit schwerléslicher Wirkstoffe zu verbessern und deren Freisetzungskinetik zu
steuern. Neben der Formulierung wird diese auch von der PartikelgroRenverteilung
beeinflusst. Dabei sind Emulsionen dispergierte Systeme, die aus (mindestens) zwei
idealerweise nicht mischbaren Flissigkeiten bestehen. Haufig werden der Formulierung
Emulgatoren zugesetzt um die Bildung neuer Grenzflachen zu erleichtern bzw. die Stabilitat
der Emulsion zu gewahrleisten. Das Aufbrechen von Trépfchen erfolgt in der Regel durch die
Ausubung von Kraften auf die dispergierte Phase Uber die kontinuierliche Phase durch
Anwendung von Scher- und/oder Dehnungsspannungen. Im vorliegenden Fall erfolgt der daftir
notige Energieeintrag Uber das im FlieRschema dargestellte Rotor-Stator-System.
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Im Rahmen einer Masterarbeit sollen experimentell die Betriebsbedingungen der zur
Verfigung stehenden Emulgieranlage analysiert werden und aufbauend auf vorherigen
Arbeiten das Schmelzemulgieren von Wachsen und die Herstellung von SLN-(Modell)-
Systemen untersucht werden. Eigeninitiative, Motivation und prazises Arbeiten wird
vorausgesetzt. Beginn experimenteller Arbeiten ab Januar 2023.
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