TỔNG QUAN VỀ NANO PHYTOSOME
[bookmark: _GoBack]Phytosome bao gồm hai thuật ngữ; “phyto” và “some”. Phyto nghĩa là phần hoạt tính sinh học của phức hợp bắt nguồn từ thực vật và một số ngụ ý rằng cấu trúc cuối cùng của phức hợp có sự tương đồng với các tế bào.Phức hợp Phytosome tương thích được với môi trường kỵ nước. Chúng có cấu trúc hóa học tương tự như màng tế bào và được coi là hệ  phân phối kiểu phyto-lipid. Các phytosome được sản xuất trong dung môi không phân cực. Môi trường này cung cấp sự tương tác thích hợp giữa polyphenol và phospholipids.  Sự hình thành của phytosome dựa trên các liên kết hydro (H - bonds), đây là tương tác chính xảy ra trong cấu trúc phytosome. Liên kết H được đặt giữa các phần phân cực của phospholipid (ví dụ: nhóm phosphate) và các phần phân cực của chất có hoạt tính sinh học. Ví dụ, sự hình thành liên kết H giữa các nhóm hydroxyl của catechin và nhóm phosphate của phosphatidylcholine là tương tác chính xảy ra trong các phytosome chứa catechin. 
Các cấu trúc phytosome có sự tương đồng chung với liposome khi tiếp xúc với nước. Trộn các hoạt chất với PC (phosphatidylcholine) theo tỷ lệ cụ thể là bước quan trọng trong sản xuất phytosome và liposome. PC có thể trộn lẫn với cả môi trường nước và không phân cực. Đây là phân tử ban đầu tồn tại trong màng tế bào. Vì vậy, lý do chính cho việc sử dụng PC trong cấu trúc phytosome là làm cho phytosome giống với màng tế bào hơn, sẽ gây ra sự hấp thu nhanh chóng và dễ dàng.
Mặc dù liposome và phytosome có một số điểm tương đồng, nhưng có sự khác biệt giữa cấu trúc hóa học phytosome và liposome. Trong liposome, không có liên kết H được hình thành giữa nhóm phân cực của các phân tử phospholipid và các hợp chất hoạt tính sinh học. Thay vì liên kết H, các phân tử phospholipid bao quanh các hợp chất hoạt tính sinh học. Mặt khác, trong phytosome, phospholipid và các thành phần hoạt động phyto tạo liên kết H với nhau ở các phần phân cực. Tỷ lệ mol tối ưu cho phản ứng này là 1: 1 hoặc 2: 1 (phospholipid: thành phần cho hoạt tính sinh học). Những khác biệt này dẫn đến phytosome có khả năng hấp thụ tốt hơn và khả dụng sinh học cao hơn nhiều so với liposome. 
1.1. Các thành phần của phytosome
Phospholipids, thành phần hoạt động phyto và dung môi là ba thành phần chính liên quan đến việc sản xuất các phytosome.
1.1.1. Phospholipid
Ngày nay phospholipids được sản xuất công nghiệp có thể truy cập được. Với mục đích này, các nguồn chính là đậu nành, hướng dương, trứng gà và hạt cải dầu. Các phospholipid bao gồm một phân tử glycerol liên kết với hai axid béo và vị trí thứ ba còn lại trong glycerol bị chiếm bởi một nhóm phosphate. Phosphatidylethanolamine (PE), phosphatidylserine (PS) và PC là những phospholipid chính được sử dụng chủ yếu trong các chế phẩm phytosome. Trong số các phospholipid này, PC được sử dụng nhiều hơn các loại khác. PC là một nhóm phospholipid bao gồm choline như một phần đầu. 
Tầm quan trọng của PC là nhờ vai trò chính của chúng trong màng sinh học. Chúng cũng là các chất béo và là thành phần của lecithin có màu từ vàng đến nâu tồn tại trong các mô thực vật và động vật. PC có lợi ích kép khi sử dụng trong công nghệ phytosome; (I) nó hoạt động như một chất vận chuyển thích hợp của chất hoạt tính phyto và (II) nó là một chất dinh dưỡng có tác dụng lâm sàng trong điều trị bệnh gan.
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Hình 1: Cấu trúc hóa học của Phosphatidylcholine


1.1.2. Các hoạt chất hoạt tính phyto (thực vật)
Các phân tử hoạt tính sinh học là các hợp chất thực phẩm có hoạt tính sinh học bổ sung vào giá trị dinh dưỡng của thực vật. Polyphenol là thành phần có nhiều nhất trong thực phẩm có nguồn gốc thực vật và bao gồm các chất chống oxy hóa chính. Trái cây và đồ uống tự nhiên chứa các nguồn polyphenol trong chế độ ăn chính. Hàm lượng polyphenol của các loại trái cây khác nhau dao động từ 200 đến 300 mg cho mỗi 100 g trọng lượng tươi. Thông thường một tách cà phê hoặc trà có thể chứa khoảng 100 mg polyphenol.  Các hợp chất flavonoid thì bao gồm các loại: Flavone (vd: Luteolin), flavonol (vd: rutin và quercetin), flavanol (ví dụ catechin), flavanone (vd: naringin và doperetin), isoflavone (vd: daidzein và genistin ). Chúng có nhiều vai trò hữu ích trong thực phẩm từ thực vật và trong chế độ ăn uống của chúng ta.  Các acid phenolic chính có trong nhiều loại trái cây và rau quả là acid caffeic (hợp chất phenolic chính trong cà phê) và acid ferulic (hợp chất phenolic chính trong ngũ cốc). 
Polyphenol hoặc các chiết xuất có chứa một lượng lớn polyphenol có thể được sử dụng trong việc tăng cường thực phẩm (cho các ứng dụng dinh dưỡng và điều trị) và bảo quản. Tuy nhiên, việc tách và tinh chế chúng có thể gây mất hoạt tính đáng kể của các hợp chất tinh khiết có hoạt tính. Cấu trúc hóa học của polyphenol tương đối không ổn định khi tồn tại trong thực phẩm và các điều kiện đường tiêu hóa. Công nghệ phytosome tạo ra các tế bào nhỏ có khả năng bảo vệ chúng khỏi sự phá hủy bởi các yếu tố môi trường (như oxy, ánh sáng, nhiệt độ cao, enzyme và kim loại), enzyme tiêu hóa và vi khuẩn đường ruột trong đường tiêu hóa. Một số hợp chất polyphenolic có bản chất kỵ nước cao và hòa tan không đầy đủ trong thực phẩm nước và dịch tiêu hóa. Những chất khác lại rất ưa nước và không thể vượt qua màng sinh học. Các chất mang phytosome có khả năng cải thiện các vấn đề hòa tan của polyphenol kỵ nước trong môi trường nước và vận chuyển các chất ưa nước từ pha nước vào môi trường kỵ nước và cuối cùng là đến máu. 
1.1.3. Dung môi
Cho đến nay, các dung môi được sử dụng trong sản xuất phytosome, gần như là các dung môi aprotic (dung môi không phân cực) như dioxane, acetone, methylene clorua và ethyl acetate, đây không phải là dung môi có nguồn gốc từ thực phẩm.  Vấn đề này đề cập một quan điểm là không có đủ các công trình được thực hiện trên các phytosome thực phẩm. Để sản xuất các phytosome cho các ứng dụng thực phẩm, các dung môi như ethanol có thể được sử dụng, mặc dù số lượng dung môi như vậy rất hạn chế.
2. Việc áp dụng nano-phytosome vào công thức thực phẩm. 
Polyphenol có thể được sử dụng như một chất chống oxy hóa và kháng khuẩn trong thực phẩm và đồ uống. Phytosome có thành phần an toàn (thành phần của chúng được phê duyệt cho áp dụng trong thực phẩm) và quy trình sản xuất tương đối đơn giản, điều này có khả năng mang chất polyphenol phù hợp trong ngành công nghiệp thực phẩm. Việc sử dụng phytosome làm chất mang polyphenol cho mục đích tăng cường cung cấp thực phẩm hoặc mục đích có thể có các lợi ích sau:  
· Tăng tính ổn định của polyphenol kỵ nước trong thực phẩm và đồ uống là nước gây ra sự phát triển của thực phẩm chức năng mới.
· Giảm ảnh hưởng xấu của polyphenol đối với độ trong suốt và hương vị của thực phẩm và đồ uống.
· Bảo vệ polyphenol chống suy thoái bởi các yếu tố môi trường trong quá trình chế biến, bảo quản và điều kiện đường tiêu hóa. 
· Cải thiện hoạt tính chống oxy hóa và kháng khuẩn của polyphenol
· Tăng cường sự hấp thu và sinh khả dụng của polyphenol, dẫn đến hiệu quả điều trị và dinh dưỡng tốt hơn.
· Chức năng kép của phosphatidylcholine, làm cho các phytosome có giá trị cấu trúc hơn.
Để áp dụng thành công phytosome trong các sản phẩm thực phẩm, các thông số thực phẩm cần được xem xét. Độ pH của thực phẩm có thể ảnh hưởng đến sự ổn định hoặc bất ổn định của các phytosome trong thời gian bảo quản. Các hợp chất ion như PC rất nhạy cảm với pH và bị ảnh hưởng nhiều bởi độ pH. 
Thật vậy, tính nhạy cảm pH của phytosome là nhược điểm chính của phytosome. Do đó, đồ uống thực phẩm có giá trị pH trung tính như sữa là ứng cử viên áp dụng phytosome. Một tham số khác là kích thước hạt của phytosome. Có vẻ như kích thước của các hạt phytosome nên thấp hơn 100nm. Kích thước cỡ nano này sẽ mang lại những tác động không đáng kể của các nanophytosome về độ đục và hình thức của thực phẩm được tăng cường.
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