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Аннотация  
Гидрогелевые носители, получаемые из полимеров, представляют собой нерастворимые матрицы с 

трехмерными пористыми структурами, которые обеспечивают защиту неустойчивых молекул от 

окисления, светового и термического разрушения, позволяют регулировать скорость высвобождения и 
повышать биодоступность при пероральном введении. Статья посвящена подбору условий получения 

полисахаридных гидрогелевых гранул, нагруженных галловой кислотой. Получено четыре типа полиса-

харидных гидрогелевых гранул различного состава: на основе альгината натрия, каррагинана, хитозана 
и альгината натрия, хитозана и каррагинана. Исследованы физико-химические характеристики пустых 

полисахаридных гидрогелевых гранул, включая функциональные свойства и стабильность к процессам 

синерезиса и циклам замораживания-оттаивания. Установлено, что эффективность инкапсуляции галловой 

кислоты в полисахаридные гидрогелевые гранулы зависит от природы полисахаридной матрицы и 
исходной концентрации БАВ. Наиболее высокие и устойчивые степени включения в более широком 

диапазоне концентраций характерны для каррагинановых и хитозан-каррагинановых гранул. Расчёт 

суточной дозы показал, что только каррагинановые гранулы позволяют обеспечить физиологически 
необходимое потребление галловой кислоты при технологически приемлемой массе гранул, что делает 

их перспективными носителями для функциональных пищевых продуктов. Исследование высвобождения 

галловой кислоты из полисахаридных гидрогелевых гранул в модельной среде желудочно-кишечного тракта 

in vitro показало, что все типы гранул обладают высокой устойчивостью к перевариванию в модели ротовой 
полости и к воздействию неблагоприятных условий желудка. Выход галловой кислоты в данных средах не 

превышает 15%. Значительное высвобождение галловой кислоты в кишечнике наблюдалось лишь у альги-

натных гранул и составило 54%.  
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Abstract 
Hydrogel carriers obtained from polymers are insoluble matrices with three-dimensional porous structures that 

provide protection of unstable molecules from oxidation, light and thermal destruction, allow regulation of the 
release rate and increase bioavailability upon oral administration. The article is devoted to the selection of 

conditions for obtaining polysaccharide hydrogel granules loaded with gallic acid. Four types of polysaccharide 

hydrogel granules of different compositions were obtained: based on sodium alginate, carrageenan, chitosan 
and sodium alginate, chitosan and carrageenan. The physicochemical characteristics of empty polysaccharide 

hydrogel granules were investigated, including functional properties and stability to syneresis processes and 

freeze-thaw cycles. It was established that the efficiency of gallic acid encapsulation in polysaccharide hydrogel 
granules depends on the nature of the polysaccharide matrix and the initial concentration of the biologically 

active substance. The highest and most stable degrees of inclusion over a wider range of concentrations are 

characteristic of carrageenan and chitosan-carrageenan granules. Calculation of the daily dose showed that only 

carrageenan granules can provide the physiologically necessary intake of gallic acid with a technologically 
acceptable granule mass, which makes them promising carriers for functional food products. A study of the 

release of gallic acid from polysaccharide hydrogel granules in a model gastrointestinal tract environment in 

vitro showed that all types of granules are highly resistant to digestion in the oral cavity model and to the effects 
of unfavorable gastric conditions. The release of gallic acid in these environments does not exceed 15%. 

Significant release of gallic acid in the intestine was observed only with alginate granules and amounted to 54%. 
 

 


