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Bien que 1la découverte des doubles émulsions remonte a la
fin du siécle dernier, c'est seulement depuis quelques dizaines
d'années qu'on observe un regain d'intéréts pour ces émulsions,
notamment en galénique moderne. En particulier, les émulsions
eau dans huile dans eau (W/0/W) sont utilisées pour produire
des microparticules solides en vue d'immobiliser un principe
actif hydrosoluble (1,2).

Nous avons exploité cette technique pour immobiliser et
libérer selon une cinétique contrdlée une protéine modéle:
1'albumine de sérum de boeuf. L'encapsulation a été réalisée au
départ de matériaux reconnus biocompatibles et biodégradables:
1'acide (d,l)polylactique ou le copolymére acide {(d,1l)lactique-
polyglycolique.

‘La morphologie des microparticules ainsi que les taux de
charge et cinétiques de 1libération de 1la protéine sont
contrdlables par le choix du couple de tensioactifs utilisés
pour stabiliser la double émulsion.
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