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الدقيقة  الـكبسلةما هي 

Microencapsulation

دمجاوحجزاوتغليفعمليةهي
اسةوالحسبايولوجيا ًالنشطةالمواد

حيويةمادةمعالمحيطلظروف
مقاومةاكثرللاستهلاكصالحة

ـبتسمىوالتيالمحيطةللظروف
ShellاوCoating material

الموقعالىايصالهالضمان،
بالعواملتأثرهادونالمطلوب
والرطوبةكالحرارةالمحيطة
.pHوالـوالضوءوالهواء



الدقيقةالكبسلةتاريخ نشوء تقنية 

صولالحلكن،عشرالتاسعالقرنأواخرفيالتقنيةهذهظهرت•
م1931عامفيالايتملمالتقنيةهذهمنناجحةعيناتاولعلى
Bungeburgالكيميائيانقاماذ de JongوKassبتطبيق

.الغروياتمجالفيالتقنيةهذه

Vertالامريكيالباحثقام1942-1940العامينبينما•
منرةالفكهذهنقلولكنالحبرلكبسلةخاصةتقنيةبتطوير
.سنوات8استغرقالتصنيعالىالمختبر

يفالتقنيةهذهدخلتالماضيالقرنمنالخمسيناتنهايةفي•
ةالفعالالمادةعلىالسيطرةاجلمنالدوائيةالصناعاتمجال
وصاوخصوتطويرهاالتقنيةبهذهالإهتمامبدأذلكومنذدوائيا
.الغذائيةالصناعاتمجالفي



الكبسلةفوائد 
ئيةالبيوالمؤثراتالضغوطاتمنبايولوجياالنشطةالموادحماية•

.pHلـواوالرطوبةوالضوءالاوكسجينمثلالغذائيةبالموادالمحيطة

.فصلًالموادًالفعالةًًبعضهاًعنًبعض•

غيروالمذاقكالرائحةالمغذيةالموادبعضفيالعيوبإخفاء•
.المرغوبين

انالمكفي(الكبسولاتانفجار)الفعالةالموادإطلاقفيالتحكم•
.المناسبينوالوقت

.اطالةًالعمرًالافتراضيًللمنتجًوزيادةًتقبله•



أهم المواد الغذائية التي تم كبسلتها 

مضادات–الفيتامينات–النكهات–3الأوميكازيوت•

الحوامضــالانزيمات–الفينوليةالمركبات–الأكسدة

دنالمعابعض_والستريكالماليكحامضمثلالعضوية

-والسكرالوزالاسبارتاممثلالمحلياتــوالاملاح
.العلاجيةوالمركباتالبروبايوتيك



المواد المستخدمة  في كبسلة الاغذية 
قابليةملتشالكبسلةفيالمستخدمةللموادالوظيفيةالصفاتاهم

والتبلورالبينيةوالخصائصالذوبان

:ومنًهذهًالمواد

صماغوالاوالدكستريناتومشتقاتهالنشااهمها:الكاربوهيدرات•

درتهاًالجيدةًًًوتتميزًبوفرتهاًوانخفاضًًكلفتهاًونكهتهاًالمقبولةًوق
.المكبسلةعلىًحمايةًالموادً

وقدرةاليةعوفيزيائيةكيميائيةبخصائصتتميز:البروتينات•
بالحليمصلبروتينومنهاالهلاموتكوينالاستحلابعلى

.النباتيةالبروتيناتوبعض

للذوبانقابلةوغيرللماءكارهةموادوهي:والشحومالدهون•
.للماءبةالمحالموادكبسلةفيواسعنطاقعلىتستخدملذلكفيه
تغليفعلىالقدرةلهاالتيوالفوسفولبيداتالشمعالموادهذهاهم

.الادويةفياستخداماتهاواكثر،النشطةالمواد



أحجام وأشكال الكبسولات

يةغازأوسائلةأوصلبةكانتسواءً كبسلتهاالمرادالمادةتحجز•

5000-0.01بينيترواححجمهاصغيرةجسيماتشكلعلى

المادةبوتركيبشكلشكلهايتحددأوكرويةعادةوتكونمايكروميتر
.المستخدمةوالتقنيةالمكبسلة



ذية الطرق والتقنيات المستخدمة في كبسلة الاغ

يفمتزايدواهتمامنجاحمنالتقنيةهذهلاقتهلمانتيجة•

الدقيقةسلةللكبمختلفةطرقاكتشافتمالصناعيةالتطبيقات

لمراداالمادةطبيعةخلالمنالمناسبةالطريقةاختيارويتم

خصائصوالالكبسلةفيالمستخدمةالمادوخصائصكبسلتها

معودالمقصالاستخدامعلىبناءً النهائيللمنتجالمرغوبة
.العمليةكلفةمراعاة

.زيائيةكيموفياوًفيزيائيةاوًكيميائيةوهذهًالطرقًاماًتكونً•



ي كل فالمكبسلةجدول يوضح التقنيات المستخدمة وحجوم الجسيمات 

تقنية



يةاهم التقنيات المستخدمة في كبسلة الاغذ
ةالمادمندقيقةكرياتتغطيةأوبغمريكون((Coatingالتغليف•

رقالطمنوهي.المزجمع(الكبسلة)التغليفمحلولفيالغذائية

الغذائيةاتالصناعفيواسعنطاقعلىوتستخدمالبسيطةالميكانيكية
.والدوائية



التجفيف بالرذاذ

(Spray Drying)

فيللغايةفعالةتقنيةوهي

قةطريوهيالغذائيةالصناعات

طيوتعبسيطةوتكلفتهاآلية

وتجرى.الجودةعاليمنتوج

المرادالمادةمزيجبضخ

كلبشالتغليفومادةكبسلتها

.رذاذ



•Air Suspnsion

قابلهويرذاذبشكلخزانداخلإلىكبسلتهاالمرادالمادةتدفق

ءبهواودفعهاالتغليفمادةمحلولمنرذاذالمقابلةالجهةمن
معينةحرارةدرجةذو



منالدقيقةللكبسلةمعروفةطريقة:(Entrapment)الحجز•

هيو.الغذائيةالصناعاتمجالفيوخصوصاالسبعينات
.الفوسفولبيداتمنبغشاءمحاطمائيطورعنعبارة

-:تقنياتًاخرىًً•

Coacervation

Extrusion coating(البثق)

Spray cooling(ًالرشًالمبرد)

Ionotropic Gelation(ًًجلتنة)

Inclusion complexation(الاحتواء)



عملية تحلل او انفجار الكبسولة تتم من خلال

التغيرــpHالـفيالتغير•
–المحيطحرارةبدرجة
طالوس–التناضحيةالصدمة
،شيوعاالاكثروهوالمذيب

المشروباتذلكعلىمثال•
اوالكيكخليطاوالجافة
إليهميضافالادويةبعض
ةللمادكمذيبيعملالذيالماء

موادالتتحرروبالتاليالحاملة
.النشطة



تطبيقات 

فيًمجالًالتصنيعًالغذائي•

.فيًمجالًالطبًوالصيدلةًوالادويةً•

.فيًمجالًالزراعةً•

.فيًمجالًالالكترونياتً•

فيًمجالًالصناعةًالكيميائيةًً•

رياتوالسكالبروتيناتتعدالغذائيةالصناعاتمجالفي
ةالمشبعغيرالزيوتكبسلةفيشيوعاالاكثرالمتعددة

عمرهارلتغييالمختلفةالنكهةوموادوالانزيماتوالفيتامينات
.المرغوبينغيروالنكهةالمذاقوإخفاءالافتراضي



عن التطبيقاتةمثلأ

حليبالمصلبروتيناتباستخدامالسلمونسمكزيتكبسلة•
عةالمشبغيرالاواصرذاتالدهنيةالاحماضلحمايةواللاكتوز

تعمليوالتالرئيسيةالمشكلةتعدوالتيالاكسدةمن(3الاوميكا)
ةمرغوبغيرطيارةموادوتشكيلالغذائيةالقيمةنقصعلى
.المستهلكقبلمنوالرائحةالطعم

ناتبروتيمنمستحلبتكوينخلالمنالطريقةهذهواستخدمت-
الـوبتقنيةالسلمونسمكوزيتواللاكتوزالحليبمصل

Coacervationجمحالىالجزيئاتتتحولمرتفعضغطتحت
فاءةكعنللكشفاللازمةالفحوصاتاجراءتمذلكبعد،المايكرو

.التخزينبعدالتقنيةهذه



عن التطبيقاتةمثلأ

ومسحوقًنكهةًالتغليف(ًالحالةًالسائلة)مستحلبًالنكهةً
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