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СУЧАСНЕ ЗАСТОСУВАННЯ КОЛОЇДНИХ 

РОЗЧИНІВ 
 

Колоїдні розчини займають важливе місце в сучасній хімії завдяки своїм 

унікальним властивостям, таким як висока стабільність, дисперсність та 

здатність утворювати різноманітні функціональні системи. Їх застосування 

охоплює медицину, косметологію, харчову промисловість та екологію [1]. 

У фармацевтичній галузі колоїдні розчини використовуються для 

створення ліпосомальних форм ліків, які забезпечують цілеспрямовану 

доставку активних речовин до певних тканин організму. Це сприяє 

підвищенню ефективності терапії та мінімізації побічних ефектів. Колоїдні 

розчини широко застосовуються у створенні ліків з пролонгованою дією. 

Наприклад, препарати на основі ліпосом сприяють доставці ліків до певних 

органів, зменшуючи токсичний вплив на організм [2]. 

Колоїдні системи широко застосовуються в косметології для створення 

кремів і сироваток, що проникають у глибокі шари шкіри. Наприклад, 

використання колоїдного золота стимулює регенерацію клітин і має 

антиоксидантний ефект [3]. 

Колоїди широко використовуються в харчовій промисловості завдяки їх 

здатності стабілізувати емульсії, утворювати гелі й покращувати текстуру 

продуктів. Їхня роль полягає у забезпеченні фізико-хімічної стабільності 

харчових систем, що впливає на смакові якості, зовнішній вигляд та термін 

зберігання продуктів. 

Згущувачі та стабілізатори: 

Колоїдні речовини, такі як пектин, агар-агар, ксантанова камедь і 

желатин, використовуються для створення густих структур у йогуртах, 

соусах, мармеладі та десертах. Наприклад, агар-агар забезпечує утворення 
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гелів у кондитерських виробах, а пектин використовується в джемах для 

досягнення густоти. 

Емульгатори: 

Лецитин, який є колоїдною речовиною, використовується в шоколаді та 

майонезі для з’єднання олії та води. Це забезпечує однорідність продуктів і 

запобігає їх розшаруванню. 

Пінні агенти: 

У виробництві хлібобулочних виробів і морозива колоїди сприяють 

утворенню стабільної піни. Наприклад, білок яйця або молочний білок 

утворюють стійкі піни, які покращують структуру готового продукту. 

Стабілізація напоїв: 

Колоїдні системи застосовуються для стабілізації соків, вин і пива. 

Наприклад, бентоніт використовується для освітлення напоїв, адсорбуючи 

суспендовані частинки. 

Захист від кристалізації: 

У заморожених продуктах, таких як морозиво, колоїди запобігають 

утворенню великих кристалів льоду, зберігаючи кремову текстуру [4]. 

Колоїдні розчини застосовуються у технологіях очищення води, зокрема 

для флокуляції і видалення важких металів. Це сприяє ефективному 

очищенню природних і промислових стічних вод [5]. 

Таким чином, колоїдні розчини відіграють ключову роль у вирішенні 

сучасних завдань у різних галузях. Їхнє подальше дослідження відкриває нові 

перспективи для науки та технології [6]. 
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