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Das anwendungsorientierte Wissenschaftsfeld der Nanotechnologie beschäftigt sich mit der 

Charakterisierung, Herstellung und gezielten Veränderung natürlich vorkommender oder 

künstlich hergestellter Stoffe auf atomarer, molekularer oder kolloidaler Ebene.  

Strukturen, die eine charakteristische Größe von unter ca. 100 Nanometer (10-7 m) haben, 

besitzen oft eine Reihe ungewöhnlicher physikochemischer Eigenschaften. So sind derartige 

Strukturen oft transparent, sedimentieren nicht oder nur sehr langsam aus, kristallisieren in 

ungewöhnlichen Kristallformen, zeigen ein ungewöhnliches Reaktionsverhalten und sind oft 

sehr stark positiv oder negativ elektrisch geladen. Damit unterscheiden sich die Strukturen 

trotz gleicher Zusammensetzung erheblich von makroskalierten Stoffsystemen. Das sehr 

hohe Grenzflächen-zu-Volumen-Verhältnis sorgt dafür, dass Grenzflächenphänomene die 

Physik und Chemie der Stoffe weitgehend bestimmen. Im Ernährungssektor finden diese 

neustrukturierten Materialien ihren Einsatz in der Verpackungstechnologie, der 

Verfahrenstechnik, der Sensortechnik und im Design neuartiger Produkte. 

Im Rahmen dieses Vortrages soll insbesondere der Einsatz der Nanotechnologie im Bereich 

der Verkapselung (bio)funktioneller Stoffe diskutiert werden. Zu den nanostrukturierten 

Verkapselungssystemen gehören unter anderem beladene Emulgatormizellen, Liposome, 

feindisperse Emulsionen und Hydrokolloidpartikel. Diese flüssig-dispersen Systeme sind zum 

Teil in vielen Lebensmitteln von Natur aus bereits vorhanden, werden im Zuge einer 

gezielten technischen Verwendung nun aber zur Stabilisierung und verbesserten Aktivität 

funktioneller Stoffe wie zum Beispiel Omega-3-Fettsäuren, Karotinoide, Anthozyane und 

bioaktive Polyphenole eingesetzt. Im Vortrag werden die generellen Eigenschaften 

nanostrukturierter Verkapselungssysteme kurz beschrieben und deren Herstellung und 

potentielle Verwendung in Lebensmitteln erläutert. Als spezielle Fallstudie wird insbesondere 

auf feste Lipidnanopartikel, die durch Kristallisation feindisperser heißer Emulsionen erzeugt 

werden und die für die Verkapselung hydrophober funktioneller Stoffe geeignet sind, 

eingegangen.  
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