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 چکیده 

 جهذابی  بسهیار  فرآینهد  بهه  تبدیل گذشته هایدهه در سازی کپسول

شهده   مناسب آرایشی لوازم یا داروها ،غذایی مواد برای که شده است

 زیسهت  محهیط  و ذره بین مانع ایجاد سازیکپسول اصلی هدف .است

 نهور آب و  اکسهینن،  برابهر  درباعث حفاظهت   تواندمی مانع این .است

 کهارایی مهواد،   انتشهار  کنتهرل   دیگهر،  مواد با تماس از اجتناب. شود

 سهاتتار  و ترکیهب  بهه  بسهتگی  عمهدتا  شده کنترل انتشار یا حفاظت

. در فرآیند ریزپوشانی، هسته به معنهای ههر   دارد شده ایجاد یهدیوار

ه در این فرآیند توسط دیواره احاطه باشد کی فعال میترکیب یا ماده

ها، مواد معطر و ترکیبات مغذی. دیواره به معنای شود مانند چربیمی

ی عامهل ریزپوشهان در اطهراف ذرات    وسهیله ساتتار تشکیل شده بهه 

 باشد.ای میترکیب فعال هسته

 واژه های کلیدی
 سازی، ریزپوشانی، هسته، دیوارهکپسول

 

 مقدمه
 محسوب فرینشآ هایوریآنو بزرگترین از یکی نمیکروانکپسولاسیو

 اند که. برتی بر این عقیدهرودمی شمارهب حیات غازآ ینقطه و شده

 کردن محصور با طبیعت سال میلیارد 3تا  2ابتدای آفرینش طی  در

(، سهلول )شهبیه   کوچک ساتتمانی واحدهای در حیاتی هایمولکول

مطلوب محیطی به ایجهاد  های مذکور از عوامل ناضمن حفظ مولکول

 بهر  حیات امکان ساتتارها و ترکیبات جدید کمک کرده و در نهایت

 سهعی  طبیعهت  از الههام  با نیز انسان گردد. میسر تاکی یکره روی

 و دههی پوشهش  ظ،تغلهی  را تهود  نیهاز  مهورد  ترکیبات تا است کرده

 را پدیههده ایههن میکروسههکوپی مقیههاس در یههد.نما حفاظههت

 [1] نامندیم میکروانکپسولاسیون
سال است کهه در صهنعت غهذا بهرای      06انکپسوله کردن بیش از      

-فراهم کردن ترکیبات جامد و مایع به عنوان یک مانع برای واکهنش 

-های شیمیایی یا محیطی تا زمان آزاد سازی مورد نظر و مطلوب بهه 

 ترکیبات افزودن نیازمند غذایی صنایع اتیر، هایسال . دررودکار می

 زیسهت  شهرایط  به معمولا ترکیبات این .است محصولات در ردیکارب

 بنهابراین،  .هسهتند  حسهاس  گهوار   دسهتگاه  یها   و فراینهد  محیطی،

از این  باشد.می هاآن از مؤثر حفاظت برای رویکرد یک سازی کپسوله

 اسهتفاده  بافهت  رنه  و   طعهم،  و عطر کنترل برای کاربردی ترکیبات

 در فعهال  زیسهت  ترکیبات ثبات فظح کپسولاسیون از هدف .شودمی

 بها  نهامطلوب  تعامهل  از جلهوگیری  و سهازی ذتیهره  و پهرداز   حین

 کپسهوله  یکهی دیگهر از اههداف     همچنین .است غذایی مواد ماتریس

 غذایی محصولات در موجود اجزای سایر با واکنش از جلوگیری کردن

 حهل  راه یهافتن  جههت  یروزافزون تقاضای .است آب یا اکسینن مانند

 مناسهب  کیفیهت  حهال  عهین  در و بهالا  وریبههره  بهرای  مناسب های

 .[2] دارد وجود نهایی محصولات

  
 تعریف میکروانکپسولیشن

معنای قرار دادن مهواد متتله    ریزپوشانی یا همان انکپسولاسیون به

 عوامهل  جذب برای این فرایند .[3]باشد درون یک پوشش هسته می

 ههای مولکول تحرک بهبود برای یدمف ابزار یک و حامل مواد در فعال

 فعهال  اجهزای  ایهن . باشهد می غذاها در زنده هایسلول و فعال زیست

-آنتهی  چهرب،  ههای اسید پپتیدها، ها،ویتامین لیپیدها، شامل زیستی

 هسهتند  پروبیوتیهک  ماننهد  زنده هایسلول و معدنیمواد ها،اکسیدان

 بها  کوچهک  یکهره  یک میکروکپسول یک شکل، ترین ساده در .[2]

 .[3] است آن اطراف در یکنواتت دیوار یک

 و اصلی ترکیب بین فیزیکی مانع یک تواندن میمیکروانکپسولیش     

 غهذا،  یزمینهه  در ،ویهنه  طهور  بهه  .کنهد  ایجهاد  محصول اجزای سایر

 مهایع،  قطهرات  آن از استفاده با که است تکنیکی میکروکپسولاسیون

 مهواد  حهاوی  مهاده  نهازک  ههای لایهه  بهه  گهاز  ترکیبات یا جامد ذرات

 .[3] رسندمی میکروانکپسولیشن
 

 مزایای انکپسولاسیون

عنوان  غذایی صنایع در سازی کپسوله از استفاده برای دلایل بسیاری

 سهرعت  کاهش محیطی، عوامل با ایهسته یبازده کاهش شده است:

 کنتهرل  و نقهل،  حمهل  تسههیل  تارجی، محیط به هسته مواد انتقال

رقیه  کهردن    نهایهت  در و اصلی طعم پوشاندن ای،هسته وادم انتشار

 کم بسیار مقدار در آننیاز به استفاده از  که زمانی برای ایهسته مواد

 .[3]باشد می
تههوان بههه حفههظ نههوت ترکیبههات ایههن رو  مههیدیگههر از مزایههای      

 یا جلوگیری رساندن حداقل نگهداری، به حین در اییغذ هایفرآورده


