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Ce travail de thèse s’est attaché à l’étude de la potentialité de deux types de macromolécules naturelles (biopolymères), en l’occurrence une protéine de lait (le caséinate de sodium) et un polysaccharide exo-bactérien (xanthane), pour la conception des systèmes à structure complexe, destinés à la délivrance des substances actives. Il s’agit d’une émulsion multiple, un système multi-compartimenté agissant comme microréservoirs, pour la microencapsulation de substances labiles et le relargage contrôlé des substances incompatibles séparées par une membrane liquide.
Le caséinate de sodium et le xanthane déterminent la stabilité des émulsions et permettent de façonner leur microstructure. La maîtrise des comportements de ces deux biopolymères aux interfaces des émulsions a été achevée suite à leur complexation par le biais des interactions hydrophobes. Cette complexation a été mise en évidence moyennant des techniques de caractérisation de FTIR et de DLS (Diffusion Light Scattering) qui ont révélé, par ailleurs, sa nature réversible. La variation des facteurs de contrôle, à savoir, la teneur des deux  biopolymères et du sel sodique en solution, par la méthode de surface de réponses, RSM, a permis l’obtention des complexes en s’appuyant sur des investigations rhéologiques. Ces complexes se présentent en mixtures homogènes formant des gels, un cas peu rencontré avec ces deux macromolécules, qui laissent présager plutôt des interactions négatives traduites en termes d’incompatibilité thermodynamique, lorsqu’elles sont en présence concomitante. Le sel  mène à une accentuation spectaculaire de ces états structuraux, qui se manifestent dans le cas favorable par une amélioration des attributs rhéologiques des complexes.
L’émulsion multiple, ainsi formulée, a servi de système de co-administration des substances anti-oxydantes, la vitamine C et le sélénium incompatibles, et les vitamines A et E liposolubles, souvent recommandées en associations, en pharmaco-nutrition immuno-modulatrice en réanimation. La libération des actifs se fait au site et au moment désirés par mise à profit de la digestion enzymatique.


