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Les émulsions eau-dans-eau (E/E) se forment lorsque des solutions aqueuses de polymeéres
incompatibles sont mélangées. Ces émulsions, qui ne contiennent pas de phase organique,
suscitent un intérét croissant en matiére molle en raison de leur leurs potentielles applications
dans l'encapsulation, I'extraction et la texturation sans avoir recours a une phase organique
(solvant, corps gras). Toutefois, elles présentent une interface large et une faible tension
interfaciale par rapport aux émulsions classiques, rendant ainsi difficile I'adsorption de
stabilisants moléculaires tels que les tensioactifs. De plus, ces systémes entierement aqueux
nécessitent des stabilisants totalement hydrophiles, présentant une affinité pour les deux
phases (bi-hydrophilie). L’utilisation de particules comme les microgels de protéines ou des
complexes protéine-polysaccharide comme stabilisants — effet Pickering — s’est donc révélée
efficace pour améliorer la stabilité des émulsions E/E [1,2]. Cependant, le lien entre la
composition chimique des particules et leur capacité a stabiliser les émulsions E/E reste mal
comprise. Un travail récent a montré que les émulsions POE/dextran en présence de microgels
a base de dextran présentant une bi-hydrophilie présentaient une excellente stabilité [3]. Dans
ce contexte, les micelles a coeur coacervat complexe (C3Ms), constituées de complexes
polyélectrolytes stabilisés par un segment polymére hydrophile neutre greffé a un ou aux deux
polyélectrolytes, apparaissent comme des candidats prometteurs. En effet, leur taille et leur
chimie de surface (et donc leur caractere bi-hydrophile) peuvent étre modulées en faisant
varier la composition du/des copolymeres [4].

Dans cette étude, des émulsions PEO/dextran en présence de C3Ms présentant une couronne
de POE ont été développées. La capacité des C3Ms a stabiliser les émulsions E/E varie avec la
longueur des polymeres et la force ionique.
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Figure 1: Schéma de C3Ms stabilisant une émulsion POE-dans-Dextran.
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