
 

 تاریخچه و مقدمه ای بر میکرواینکپسولیشن

 ب  فشوووار ب  حسوووا  پوشوووشوووهاي روي بر قیتحق با لاديیم 50 ده  در شوووده کپسوووو   هاي فرآورده ظهور

 کار ب  1954 سووووا  در بار نیاو  یتجار طور ب  و  شوووود آغاز کاربن بدون   یکپ کاغذهاي دیتو  منظور

 منظور ب  ک  اسووو  سوووا  30   بر با غ ونیکروانکپسوووو سووویم کیتکن داروسوووازي عیصووونا در .شووود گرفت 

 عیصووونا در روش نیا اما .اسووو  شوووده گرفت  قرار اسوووتهاده مورد بدن    در داروها شوووده کنتر  رهاسوووازي

 ک  گرف     شک  یزمان ییغذا عیصنا در صنع  نیا از استهاده دهیا. باشد یم دیجد نسبتا   یکیتکن ییغذا

 مرور ب  ای بدن و ندهایفرا مختلف یها قسم  در    ییغذا محصو   اجزا از یسر کی شد یم احسا 

 ریتاث شوده ادی عوام  نیا. شووند یم محصوو   در مطلوب نا یها واکنش باعث ای روند یم نیب از زمان

 اریبسووو حد تا کردن کروانکپسوووو  یم .دارند ییغذا محصوووو   یهیک و یا  یتغذ خواص یرو بر ییبسوووزا

 یتکنو وژ   .باشوووود یم شوووورف یپ حا  در روز ب  روز صوووونع  نیا و کرده ح  را مشووووکلا  نیا یادیز

 رایز کرده برطرف را یسوتیز فعا  مواد میمسوتق افزودن از حاصو  مشوکلا  از یاریبسو ، کردن کپسوو  

 یها سرع  در آن ا یمحتو شدن رها ک  شود یم محاصره پوشاننده مواد از ییها شبک  توسط با یترک

  ردیگ یم قرار یا ژهیو یها محرک ریتأث تح  شده کنتر 

 داده پوشش یخاص مواد توسط گاز و عیما جامد، زیر ذرا  آن در ک  اس  یندیفرآ کردن کپسو   کرویم

 نیتر سوووواده  .دارند قطر کرونیم 5-300 بایتقر و کوچک اریبسوووو اندازه نظر از ها کپسووووو  .شوووووند یم

. اسوو  کنواخ ی ریغ ای کنواخ ی ضووخام  ب  وارهید کی با شووده احاط  هسووت  کی شووام  کروکپسووو یم

 .کند جادیا محصووو  با یترک گرید و هسووت  با یترک نیب یکیزیف سوود کی تواند یم ونیکروانکپسووو سوویم

 ای ییغذا یها صووووووومغ  دهند یم نشوووووووان خود از ییبا  کردن کپسوووووووو   ییتوانا ک  مواد از گروه کی

 و زنده یها سوولو  کردن حرک  یب یبرا گسووترده طور ب  ها صوومغ.هسووتند کیلیدروفیه یدهایدروکلوئیه

هایآنز یبرا کمتر ا یمق در ند یم کار ب  م ب  خاص یهایژگیو ب  باتوج  نانوذرا  .رو  عنوان خود،

 ابعاد با یذرات اس ، مشخص آن نام از ک  گون  همان نانوذره، از منظور دارد کاربرد ینانودارودرپزشک

 نیماب ذرا  یکل محدوده و اسووو   1000nm ذرا  اندازه یبا  حد .باشووود یم بعد سووو  هر در ینانومتر

500-100nm مواد در را متر نانو 30 اندازه با یذرات توان یم یزپوشوووووانیر نانو قیطر از .باشووووود یم 

 .نمود جادیا ییغذا

 

 ییغذا عیصنا در کردن کروانکپسولهیم یایمزا

 عیصووونا در کاربرد پر یفناور کی بعنوان و اسووو  هنر و علم از یقیتله شووونیکروانکپسوووو یم

 یکشوواورز و ییغذا ،ییایمیشوو ،ییدارو عیصوونا در مثا  یبرا. شووود یم گرفت  بکار یمختله

 یخوراک اجزا از حهاظ  شنیکروانکپسو یم یفناور از استهاده  ید  از یکی.  .دارد کاربرد
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 و حرار  ژنیاکسوووو آب، جمل  از یطیمح یفاکتورها برابر در مجاور  ج ینت در ک  اسوووو 

 را فعا  مواد ینگهدار عمر خود نوب  ب  حهاظ  نیا. رندیگ یم قرار  یتجز معرض در نور

 در داریناپا و حسووا  مواد محافظ مهمترین مزایای این روش عبارتند از: .بخشوود یم بهبود

 ی،انباردار دوران یط آنها  یفرار از یریجلوگ و مصرف از قب  ،یطیمح طیشرا برابر

 یماندگار زمان بهبود(، افتنی انیجر و شدن پخش  یقابل بهتر،  یحلا )بهتر یفرآور  یقابل

 و شووده کنتر  یرهاسوواز(، ونیدراتاسوویده و ونیداسوویاکسوو) یبیتخر یواکنشووها از یریجلوگ با

 و بو پوششی، سم مواد تر نئمطم و تر آسان بردرکا، فعا  مواد ی شده یبند زمان و داریپا

 از استهاده، ها دارو شده کنتر  و هدفمند رساندن، ها سمیکروارگانیم و ها میآنز  یتثب، طعم

 مواد قیطر از کودکان رشوود یبرا ازین مورد یمغذ مواد رسوواندن، جامد صووور  ب  عا یما

 .ناسازگار با یترک ای اجزاء شدن مخلوط اجازهی(، ساز یغن)ییغذا

 

 کردن انکپسوله کرویم روش بیمعا

. ندارد وجود یخوراک اجزا شوووونیکروانکپسووووو یم یبرا یا جانب  هم  روش ای و کیتکن چیه

 دیبا ندیفرآ نرویا از بگذارد مروکپسووو  ثبا  بر یمنه ریتاث تواند یم ندیفرآ نامسوواعد طیشوورا

 یها ن یهزبرخی از معایب این روش شووووام  :  .شووووود یطراح مربوط  طیشوووورا اسووووا  بر

 یط شووده کپسووو   مواد یداریپا یها چا ش، نیتام رهیزنج ای و دیتو  ندیفرا یدگیچیپ، یاضوواف

 می باشد. ییغذا محصو  ینگهدار و یفرآور

 

 کروکپسولیم ساختار

 ای ونیسووووپرسووووید, محلو  فرم ب  اغلب هسووووت  مواد شووووده پر بخش هسووووت  ای مغز ،فعا  بخش

 .اس  ریپذ امکان زین گاز و جامد فرم ب  یو   باشند یم ونیامو س

 تعداد و جن , ضخام   حاظ از و شود یم دهینام جداره ماده ای پوست  ای کننده کپسو   ماده 

 .متنوعند  ی 

 آبدوسوو  مواد و شووود یم محافظ  آبدوسوو  پوسووت  توسووط زیآبگر هسووت  یکل طور ب نکت : 

 .شود یم احاط  زیآبگر پوست  توسط
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 :زیر بکار می روند صور  س  ب  ک  باشند کیسنتت ای یعیطب مریپل اس  ممکن پوست  مواد

 شده کنتر  یساز رها دراهداف کاربرد: ریپذ نهوذ

 ب  ک  نییپا یملکو  وزن با ذرا  ب  ریپذ نهوذ یو  هسووت  مواد ب  ریناپذ نهوذ: ریپذ نهوذ م ین

 .رود یم کار ب  گرید طیمح در آنها انتشار و طیمح از مواد جذب منظور

 یبرا نیبنابرا و شوند یم هست  داخ  در مواد حهظ باعث ها پوشش نوع نیا: ریپذ نهوذ ریغ

 یها سووورا  اندازه حا   نیا در. شووود ح  ایو شووده ذوب, شووده پاره پوشووش دیبا مواد خروج

 .اس  مهم یفاکتورها از پوشش ضخام  و شده جادیا

 کروکپسولهایم مختلف یساختارها

 : Simple.1ترین شووک  حا تی اسوو  ک  مواد داخلی توسووط غشوواءنازکی با ضووخام   هسوواد

 یکنواخ  پوشش داده می شود.

Poly nuclear- or multi microcapsule.2 :ک  چندین ماده مرکزی ب  طور  سوواختاری

 گیرند.درون یک ذره میکروکپسو   قرارمی  همزمان

Matrix microcapsule.3 : صوووور  ماتریک  درون یک  مرکزی ب  ک  موادسووواختاری

 محصور می شوند. پوشش دهنده ماده

Uni - or multi lamellar vesicle .4 : میکرو کپسوووو  می تواند سووواختار چند دیواره ای

 یا متهاو  باشند. باشد ک  چندین  ی  می توانند یکسان داشت 

Hollow microcapsule.5:  ساختاری ک  میکروکپسو  ها ب  صور  میان تهی یا ذخیره

 ای هستند.

6.hydrogel bead : سوواختاری ک  میکروکپسووو  ها  ب  صووور  ذرا  ریز هیدروژ  در

 .می آیند

 پوسته ❖

 پارامتر های انتخاب دیواره میکروکپسولها

فیلم و خواص فیزیکی و شیمیایی: قابلی  انحلا ، قابلی  کریستا  شدن، تشکی  دادن  ❖

 نهوذ پذیری

 سهو   تو ید و خصوصیا  رئو وژیکی خوب در غلظتهای با  ❖



3 
 

 تو ید یک امو سیون یا دیسپرسیون مناسب با مواد فعا  ❖

 عدم تجزی  و همچنین عدم واکنش با مواد فعا  در طی فرایند و یا انبارداری ❖

 مطابق  با خصوصیا  حلا ی  پذیری میکروکسیو  ❖

 ش مواد فعا مطابق  با ویژگی های رهای ❖

 سازگاری با ماده غذایی ❖

 سازگاری با نوع پروس  انکپسو   کردن ❖

 سازگاری با طبیع  مواد هست  ای ❖

 ترکیبات هسته

 (کیتریس دیاس و کی کت دیاس)بازها و دهایاس •

 (ها ها،اسان   یها،ادو کننده نیریش)دهنده طعم عوام  •

 ( تونیز ،روغنیماه ر،روغنیش یچرب) هایچرب •

  آنها ساز شیپ و ها نیتامیو •

    ها دانیاکس یآنت •

   مهایآنز •

 (کیوتیپروبا)ها سمیارگان کرویم •

 ها دهنده طعم

       .شود یم آزاد دنیجو نیح طعم درصد 40-50 آزاد فرم در آدام  ب  طعم کی افزودن

 یاجزا گرید و ها طعم شووورفت یپ و مد  یطو ن یسووواز رها امکان  ونیکروانکپسوووو سووویم

 .سازد یم فراهم را ییغذا

 ییغذا یها دارنده نگه

اسییید برای محافظ  توده مواد غذایی ، اسوویدهای آ ی کپسووو   شووده مانند اسووید سوویتریک، 

 و اسید  کتیک می توانند ب  عنوان عوام  ضد میکروبی استهاده شوند.آسکوربیک 

این اسووویدها می توانند در مواد زمین  متشوووک  از پلی وینی  اسوووتا  ک  اخیرا در صووونایع 

 .بستگی ب  حلا ی  اسید در آب دارد PVAغذایی تایید شده کپسو   شوند. وزن مو کو ی 
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 آنتی اکسیدانها 

 با خود شووووده دیاکسوووو فرم از تواند یم( یعیطب دانیاکسوووو یآنت) E نیتامیو ای توکوفرو  آ ها

 یدما ازمندین مشتقا  نیا موثر یساز پراکنده.شود دیتو  مجدد دیاس کیازآسکورب استهاده

 استهاده در میتحر و آسکوربا   یحلا  مشک  اشباع ریغ یچرب ونیداسیاکس خطر و  با 

 در شده کپسو   یعیطب یها دانیاکس یآنت از استهاده ب  منجر کیسنتت یدانهایاکس یآنت از

 .باشد یم پوزومی 

 پراکنش جادیا ب  کمک عوام ،دانهایاکسووو یآنت، رهایهایامو سووو، هسوووت  یها دهنده بهبوداز 

 شایان ذکر هستند.

 یآزادساز کنترل

 با یترک یسووووواز آزاد کنتر  عمده بطور کردن کروکپسوووووو  یم اهداف نیتر مهم از یکی

  :شوووووود یم انجام یمختله یها سووووومیمکان توسوووووط یسووووواز آزاد.باشووووود یم شوووووده کپسوووووو  

Diffusion -Control release : جزء فعا  ب  طریق  انتشوووووووار از میان پلیمر یا خل  و

 . فوووووووووووووورج موووووووووووووووجووووووووووووووود در آن آزاد مووووووووووووووی شووووووووووووووووووووود

Pressure-Active release  : جزء فعا  در اثر اعما  فشوووووووار بر روی دیواره میکرو

 کوووووووووووووووووووووووپسووووووووووووووووووووووووووووووو  آزاد موووووووووووووووووووووووی شووووووووووووووووووووووووووووووود.

Osmotically – controlled release : اسوووووومزی با ی ب  جزء فعا  ب  عل  فشووووووار

 وجود آمده در درون میکروکپسو  ها آزاد می شود.

Solvent-Activated release :یم آزاد حلا  کی با ییغذا ماده تما  اثر در فعا  جزء 

 شود

 PH-Controlled release کی در( میآنز کی مانند) فعا  جزء pH شود یم آزاد ژهیو. 

 : Temperature–Sensitive release یم آزاد حرار  ج  در رییتغ عل  ب  فعا  جزء 

 .شود

Melting-Activated release :ستهاده موم ای یچرب محصو ، دادن حرار  اثر در  شده ا

 .گووردد یموو آزاد فووعووووا  جووزء و شووووووووود یموو ذوب دهوونووووده پوووشووووووووش موووواده عوونوووان بوووو 

Combined systems :گردد یم آزاد مختلف یها سمیمکان بیترک ج ینت در فعا  جزء. 
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 روش ها

 :ونیکروکپسو سیم ندیفرا جه  نظر مورد ندیفرآ و خام مواد انتخاب بر موثر عوام 

 نوع کپسو  مورد نظر و سایز و شک  میکروکپسو  ها ❖

 ویژگی های فیزیکو شیمیایی هست   ❖

 ویژگی های فیزیکو شیمیایی دیواره میکروکپسو  ها  ❖

 تجزی  پذیری و تغییر و تبدی  دیواره و همچنین سازگاری   ❖

 زیستی و نهوذپذیری آن   

 مسائ  اقتصادی ❖

 مهمترین روشهای میکروانکپسو   کردن اجزا خوراکی در صنع  عبارتس  از: 

1- Coacervation    )2)جداسوووازی فاز- Spray Drying    3-    4آگلومریزاسووویون- 

 -7روش سویا  فو  بحرانی       -6اکسوتروژن       -5پوشوش دهی بسوتر سویا       

 ب  دام انداختن در  یپوزوم

 

 یریگ جهینت ❖

 ، ییدارو عیصنا در موفق و مهم یتکنو وژ کی عنوان ب  امروزه کردن کروکپسو  یم

 یمنه فاکتور کی ها روش نیا یبا  ن یهز گاها . اس  مطرح ییغذا و ینساج ، ییایشم

 ب  توج  با .گردد یم محصو  افزوده ارزش باعث موارد یبرخ  در ک  یحا  در اس 

 یپاشش کردن خشک جز ب  شده ذکر کردن کپسو   یها روش یتمام شده انجام یها یبررس

 .باشد ینم دستر  در ندیفرآ زا یتجه و نبوده صرف  ب  مقرون یتجار یاقتصاد  حاظ از

 ، داریناپا و حسا  با یترک و اجزا کردن داریپا با تواند یم ک  اس  یندیفرآ یپوشان زیر

 یها اندازه با زیر اریبس ییها کپسو  ند،یفرآ نیا واقع در .کند یریجلوگ ها آن اتلاف از

 یطراح یطور کپسو  وارهید .کند یم جادیا( متریلیم چند تا کرونیم از کوچکتر) مختلف

 دنیرس تا باشد یم ییغذا ماده همان ک  رونیب طیمح ب  هست  ماده ونیهوزید از ک  شده

 اندازد یم دام ب  را ها کپسو  نیا درون داریناپا با یترک و کند یم یریجلوگ مناسب زمان

 یژگیو و نوع ب  یبستگ زین روش انتخاب .شود یم هست  مواد حهاظ  باعث عم  نیا ک 
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 با ک  اس  بهتر حرار  ب  حسا  یعیطب یها رنگدان  مثا  عنوان ب .  دارد فعا  بیترک

 مقرون یپاشش کردن خشک یتکنو وژ ا بت . شوند یزپوشانیر یانجماد کردن خشک روش

 آماده. کند یم دیتو  خوب  یهیک با یذرات و اس  ییبا  انعطاف یدارا و باشد یم صرف  ب 

 .برد یم یادیز ن یهز آن کردن یکاربرد و زا یتجه کردن
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