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In recent years, researchers have focused on Pickering emulsions, 

which are stabilized by both hydrophilic and hydrophobic solid 

nanoparticles. These emulsions offer greater stability and 

environmental compatibility compared to traditional emulsions. This 

increased compatibility is largely due to the potential use of 

stabilizing nanoparticles derived from biological sources, such as 

protein nanoparticles. Additionally, the irreversible adsorption of 

colloidal particles at the water-oil interface creates a physical barrier 

that prevents the collision and interaction of dispersed phase 

droplets, greatly enhancing the physicochemical stability of 

Pickering emulsions. The effectiveness of these solid particles in 

stabilizing emulsions depends on their wettability and shape. 

Additionally, factors like the type of oil, particle concentration, 

proportion of each phase, and the sequence in which ingredients are 

added during emulsion preparation all play a role in determining the 

stability of the resulting Pickering emulsions. Colloidal particles 

utilized in stabilizing Pickering emulsions can be derived from 

different inorganic and organic sources. These particles come in 

various shapes and sizes based on their origin and how they are 

produced. Recently, there has been a growing concern about the 

health impacts of non-edible particles and a rising public interest in 

natural products. To address this, there has been a significant effort 

towards developing Pickering emulsions that are stabilized with 

edible particles. Organic nanoparticles can be prepared using a wide 

range of natural polymers like polysaccharids and proteins, which 

have garnered special attention for their biodegradable and 

biocompatible properties. This has led researchers to focus more on 

using these particles to stabilize Pickering emulsions in the food 

industry. In food industry applications, Pickering emulsions can be 

utilized to create oleogels from the emulsion systems. This allows 

the transformation of liquid oils with low viscosity into a gel or 

structured emulsion with a high internal phase, serving as a solid fat 

substitute. Additionally, they can be used for developing active 

packaging by incorporating bioactive compounds like antioxidants 
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or antimicrobials into packaging films for a controlled release 

during the food storage period. Moreover, these emulsion systems 

show great promise for developing functional products. This is 

because, along with water and oil components of the emulsion, the 

stabilizing particles can also serve as carriers for hydrophilic or 

hydrophobic bioactive compounds. Such emulsions, characterized 

by high physicochemical stability, can function effectively as an 

encapsulation system for bioactive compounds, enhancing both their 

stability and bioavailability. This review aims to investigate the 

stabilization mechanism, factors influencing the stability of 

Pickering emulsions, and the nanoparticles utilized as stabilizers. It 

also explores the applications of Pickering emulsions in the food 

industry. 
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 های کلیدی:  واشه
 ًٙیىفیپ ٖٛیأِٛى

 ٘ب٘ٛؾـٜ

 یؽاـیپب ىٓیٔىب٘

 ییغؿا وبـثفؼ

ٖ  ٞب آٖوٝ ثٝ آة ٌفیك ٚ  آة ؼٚوتثب ٘ب٘ٛؾـات خبٔؽ  پبیؽاـ ٌؽٜ ٞبی أِٛىیٖٛ  ٞیبی  أِٛىییٛ

ثیب   ٞیب  آٖاغیف، ثیٝ ؾّیت پبییؽاـی ٚ ویبقٌبـی ثیٍیتف       ٞبی وبَ، ؼـ ٌٛؼ ٔیپیىفیًٙ ٘یك ٌفتٝ 

. ویبقٌبـی  ا٘ؽ ٌففتٝٔؿِٕٛی، ٔٛـؼ تٛخٝ ٔطممیٗ لفاـ  ٞبی أِٛىیٖٛؼـ ٔمبیىٝ ثب  قیىت ٔطیط

 ٘یب٘ٛ ؾـات ، ثیٝ أىیبٖ ثیب تف ثىیبـٌیفی     قیىیت  ٔطیطأِٛىیٛ٘ی ثب  ٞبی وبٔب٘ٝثیٍتف ایٗ ٘ٛؼ 

ٗ ٌیٛؼ.   ٔیی پفٚتئیٙیی ٔفثیٛ     ت٘یب٘ٛ ؾـا قیىیتی ٔب٘ٙیؽ    ٍٔٙی  پبیؽاـوٙٙؽٜ ثیب   خیؿة   ٕٞسٙیی

فیكیىیی   ٕٔب٘ؿیت وٙٙیؽٜ  ؾـات وّٛئیؽی ؼـ وطص ٍٔتفن آة ٚ ـٚغٗ، ثب ایدبؼ  ٘بپؿیف ثفٌٍت

ٝ ٔب٘ؽ اق ثفغٛـؼ ٚ تٕبن  ُ فیبق پفاوٙیؽٜ ٚ ؼـ ٘تیدیٝ افیكایً      ٞیبی  ٌٛیسی ٝ  لبثی پبییؽاـی   تٛخی

ٌی ؾـات خبٔیؽ ؾٕیؽتبب ثیٝ    وبـایی پبیؽاـوٙٙؽ. ٌفؼؼ ٔیپیىفیًٙ  ٞبی أِٛىیٖٛفیكیىٌٛیٕیبیی 

ثىتٍی ؼاـؼ. ؾٛأُ ٟٔٓ ؼیٍیفی ٔب٘ٙیؽ ٔبٞییت ـٚغیٗ،      ٞب آٖلبثّیت تفٌٛ٘ؽٌی ٚ ٔٛـفِٛٛلی 

 ویبقی  آٔیبؼٜ ٚ تفتیت افكٚؼٖ ٔٛاؼ اِٚیٝ طیی   ؼٞٙؽٜ تٍىیُغّػت ؾـات، وىف ضدٕی فبقٞبی 

ٔیٛـؼ   یؽیی ؾـات وّٛئ. ثبٌیٙؽ  ٔیی  ٔیثرف پیىفیًٙ ضبِیُ   ٞبی أِٛىیٖٛأِٛىیٖٛ ثف پبیؽاـی 

 ثٝ ؼویت  یٚ آِ یفآِیاق ٔٙبثؽ ٔػتّف غ ًٙیىفیپ ٞبی أِٛىیٖٛ یؽاـوبقیٚ پب ؽیاوتفبؼٜ ؼـ تِٛ

اق ٌیىُ ٚ ا٘یؽاقٜ ـا ٌیبُٔ     یؿیٚوی  فیی ط ؽیی ٚ ـٚي تِٛ تیی ؾـات ثىتٝ ثٝ ٔبٞ ٗی. اآیٙؽ ٔی

 ًیثیف ویلأت ٚ افیكا    یفغیٛـاو یؼـ ٔٛـؼ ارفات ٘یبٔطّٛة ؾـات غ  یٍ٘فا٘ ُیثٝ ؼِ. ٌٛ٘ؽ ٔی

ٖ تٛوؿٝ  ف،یاغ ٞبی وبَؼـ  ،یؿیطج ٍٔٙ ثٝ ٔطّٛ ت ثب  یٚ ؾلالٝ ؾٕٛٔ یآٌبٞ  ٞیبی  أِٛىییٛ

طیف ٚویؿی اق پّیٕفٞبی اوت.  بفتٝی تٛخٟی لبثُ تیإٞ یثب ؾـات غٛـاو ؽاـٌؽٜیپب ًٙیىفیپ

تٟیٝ ٘ب٘ٛؾـات آِی ٔٛـؼ اوتفبؼٜ لفاـ ٌیف٘ؽ. ؼـ ایٗ ـاثطیٝ، پّیٕفٞیبی    ٔٙػٛـ ثٝ تٛا٘ٙؽ ٔیطجیؿی 

ٝ پؿیفی ٚ قیىت وبقٌبـی ٕٞسٖٛ قیىت تػفیت ٞبیی ٚیمٌیثٝ ؼِیُ  طجیؿی  ـ ثی  ای ٚییمٜ  طیٛ

اوتفبؼٜ اق ایٗ ؾـات  وٛی ثٝاغیف تلاي ٔطممبٖ  ٞبی وبَؼـ  ـٚ اقایٗ. ا٘ؽ ٌففتٝٔٛـؼ تٛخٝ لفاـ 

ِٙؿت غؿا ـٚ٘ك ثیٍتفی یبفتیٝ اویت.    پیىفیًٙ ٔٛـؼ اوتفبؼٜ ؼـ ٞبی أِٛىیٖٛخٟت پبیؽاـی 

ٖ ثٝ اوتفبؼٜ اق  تٛاٖ ٔیپیىفیًٙ ؼـ ِٙؿت غؿا  ٞبی أِٛىیٖٛوبـثفؼٞبی  اقخّٕٝ  ٞیبی  أِٛىییٛ
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پیىفیًٙ ثفای تٛوؿٝ فٙبٚـی تِٛیؽ اِٚئٛلَ ثف پبیٝ أِٛىیٖٛ ٚ ٔتؿبلجبب تجیؽیُ ـٚغیٗ ٔیبیؽ ثیب     

ٝ ٚیىىٛقیتٝ پبییٗ ثٝ لِی ٘فْ یب أِٛىیٖٛ ثب فبق ؼاغّی ثب  ٚ ثىبـٌیفی آٖ  ٖ  ثی خیبیٍكیٗ   ؾٙیٛا

فؿبَ ٔب٘ٙؽ تفویجبت تفویجبت قیىتٞبی فؿبَ ثب ٚاـؼ وبغتٗ ثٙؽیثی ٚ ٕٞسٙیٗ تٛوؿٝ ثىتٝزف

 ٞیب  آٖٚ ـٞبیً وٙتیفَ ٌیؽٜ    ثٙؽی ثىتٝ ٞبی فیّٓضؽاوىبیٍی یب ضؽ ٔیىفٚة ؼـ ففٔٛ ویٖٛ 

ٗ  طی ؼٚـٜ ٍٟ٘ؽاـی ٔطّٛ ت غؿایی ٝ اییٗ   اٌبـٜ وفؼ. ٕٞسٙیی أِٛىییٛ٘ی ییه    ٞیبی  ویبٔب٘

؛ قیفا ؾلاٜٚ ثیف فبقٞیبی آة ٚ   ثبٌٙؽ ٔیٙٙؽٜ ثفای تٛوؿٝ ٔطّٛ ت ؾٍّٕفا اوتفاتمی أیؽٚاـو

ضبُٔ تفویجبت قیىت فؿبَ ؾُٕ وٙٙؽ.  ؾٙٛاٖ ثٝ تٛا٘ٙؽ ٔیـٚغٗ أِٛىیٖٛ، ؾـات پبیؽاـوٙٙؽٜ ٘یك 

ییه ویبٔب٘ٝ ـیكپٌٛیب٘ی     ؾٙٛاٖ ثٝ تٛا٘ٙؽ ٔیثب پبیؽاـی فیكیىٌٛیٕیبیی ثب ،  ٞب أِٛىیٖٛایٗ ٘ٛؼ 

ـا  ٞب آٖپؿیفی ٚ ٕٞسٙیٗ پبیؽاـی ٚ لبثّیت قیىت ؼوتفن وبــفتٝ ثٝفؿبَ ت قیىتثفای تفویجب

ایٗ ٔمبِٝ ٔفٚـی ثٝ ٔؿففی، تٍفیص ٔىب٘یىٓ پبیؽاـی، ؾٛأیُ ٔیثرف ثیف پبییؽاـی     ثٟجٛؼ ثػٍٙؽ. 

پیىفیًٙ ٚ  ٞبی أِٛىیٖٛ پبیؽاـوٙٙؽٜ ؾٙٛاٖ ثٝپیىفیًٙ ٚ ٘ب٘ٛؾـات ٔٛـؼ اوتفبؼٜ  ٞبی أِٛىیٖٛ

 . پفؼاقؼ ٔیپیىفیًٙ ؼـ ِٙؿت غؿا  ٞبی ِٔٛىیٖٛاوبـثفؼ 
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  19-54(، 3) 16، ففآٚـی ٚ ٍٟ٘ؽاـی ٔٛاؼ غؿایی. ییغؿا ؽیٞبؼـ ِٙب وبـثفؼ آٖ ٚ ٌؽٜ ثب ٘ب٘ٛ ؾـات ؽاـیپب
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                                                           DOI: 10.22069/fppj.2024.22467.1814 
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 مقدمه

أِٛىیییٖٛ ثییٝ ٔػّییٛ  پبیییؽاـ ؼٚ یییب زٙییؽ ٔییبیؽ   

وٕیه  ثیٝ  وٝ  ٌٛؼ ٔیأتكاج ؼـ یىؽیٍف ٌفتٝ  غیفلبثُ

 ٖ ٝ  اق ٔبیؿیبت  یىیی وٙٙیؽٜ،  ؾٛأُ أِٛىییٛ  ِیٛـت  ثی

پػیً ٌیؽٜ ثبٌیؽ.     وٛزه ؼـ ٔبیؽ ؼیٍف ٞبی ٌٛیسٝ

ؼـ ِیٙؿت   ای ٌىیتفؼٜ أِٛىیٛ٘ی ویبـثفؼ   ٞبی ویىتٓ

ٔثبَ، ٔطّٛ تی ٔب٘ٙؽ وفٜ، ثىتٙی،  ؾٙٛاٖ ثٝ .غؿا ؼاـ٘ؽ

ٖ  ٕ٘یی ٌٌٛیتی ـا   ٞیبی  فیفاٚـؼٜ ٚ  ٞبوه ثیؽٖٚ   تیٛا

. اق ا٘ییٛاؼ (1) ؽ وییفؼأِٛىیییٛ٘ی تِٛییی ٞییبی ویىییتٓ

 ویبؼٜ  ٞبی أِٛىیٖٛثٝ  تٛاٖ ٔی یأِٛىیٛ٘ ٞبی ویىتٓ

ٖ ـٚغٗ ؼـ آة،  یبآة ؼـ ـٚغٗ  ؼٚ ییب   ٞیبی  أِٛىییٛ

ـٚغییٗ ؼـ آة ؼـ  یییبزٙؽٌب٘ییٝ آة ؼـ ـٚغییٗ ؼـ آة 

ٚ ؼـ  ٞییب أِٛىیییٖٛـٚغیٗ ٚ ٕٞسٙیییٗ ٘ییب٘ٛ ٚ ٔیىییفٚ  

 پیىفیًٙ اٌبـٜ ٕ٘ٛؼ. ٞبی أِٛىیٖٟٛ٘بیت 

تٍىیُ أِٛىیٖٛ یه ففایٙؽ ؼیٙبٔییه ٚ غیفغیٛؼ    

وٝ ثیفای پفاوٙیؽٜ ویبغتٗ یىیی اق      ثبٌؽ ٔیثٝ غٛؼی 

وٛزه ؼـ فیبق پیٛویتٝ    ٞبی ٌٛیسٝ ِٛـت ثٝٔبیؿبت 

 اقخّٕٝا٘فلی ٔىب٘یىی ؼاـؼ.  تٛخٟی لبثُ٘یبق ثٝ ٔمؽاـ 

ثٝ تىبٖ ؼاؼٖ وبؼٜ،  تٛاٖ ٔیتِٛیؽ أِٛىیٖٛ  ٞبی ـٚي

 ـ ٞبی ویىتٓٔػّٛ  وفؼٖ ثب   ـ-ـٚتیٛ ، تكـییك  اویتبتٛ

ٔبیؽ اق طفیك غٍبٞبی ٔتػّػُ، ٕٞٛل٘بیكـٞبی فٍیبـ  

ٚ ل٘فاتٛـٞبی ففاِٛت اٌبـٜ ٕ٘ٛؼ. ثفای ٌىىتٗ  ثب 

، ٌىُ لطیفٜ ثبییؽ   تف وٛزه ٞبی ا٘ؽاقٜیه ٌٛیسٝ ثٝ 

ٚ ایٗ تغییف ؼـ طَٛ اؾٕبَ ٘یفٚی ثفٌیی ییب    تغییفیبثؽ

ُ . ؼٞیؽ  ٔیـظ  ٞٓ قؼٖ  ٞیبی  ٚیمٌیی اویت،   ؾویف  لبثی

أِٛىیییٖٛ ثىییتٝ ثییٝ فبوتٛـٞییبی ٔػتّییف ٔب٘ٙییؽ ؼٔییب، 

، قٔییبٖ ٚ فٍییبـ لبثییُ تغییییف اوییت. ٞییٓ قؼٖوییفؾت 

ثفای تٍیىیُ أِٛىییٖٛ اغیتلا  ٘بپیؿیفی      طٛـوّی ثٝ

 ـ ثٝ ٞٓ قؼٖفبقٞبی أِٛىیٖٛ،  پفاوٙیؽٜ ویبغتٗ    ٔٙػیٛ

یه ٔبیؽ ؼـ ٔبیؽ ؼیٍف ٚ ٚخٛؼ أِٛىیفبیفٞب ضفٚـی 

 .(2) ثبٌٙؽ ٔی

ٔٛخیت ٘بپبییؽاـی    تٛا٘ٙیؽ  ٔیی  ففایٙؽٞبی ٔػتّفی 

طیی ؼٚـٜ ٍٟ٘یؽاـی ٚ ؼـ    ٞب أِٛىیٖٛفیكیىٌٛیٕیبیی 

ٝ ؽ. ٌ٘فؼ ٞب آٖٟ٘بیت ٌىىتٝ ٌؽٖ  ففایٙیؽٞبی   اقخّٕی

 اٌبـٜ ٕ٘یٛؼ.  1تفىیه ٌفاٍ٘یثٝ  تٛاٖ ٔی٘بپبیؽاـوٙٙؽٜ 

فیبق پفاوٙیؽٜ تطیت     ٞبی ٌٛیسٝؼـ ایٗ ٘ٛؼ ٘بپبیؽاـی 

٘یفٚی ٌفاً٘ یب ٘یفٚی ٌفیك اق ٔفویك تدٕیؽ یبفتیٝ ٚ    

غّییع ـا ؼـ ثیب ی ٕ٘ٛ٘یٝ أِٛىییٖٛ      ای  یٝ تؽـیح ثٝ

لبٖ٘ٛ اویتٛوه ویٝ ـٚي    ثف اوبن. ؼٞٙؽ ٔیتٍىیُ 

ثفای خٌّٛیفی اق ایٗ پؽیؽٜ ٚخٛؼ ؼاـؼ وٝ ؾجبـتٙؽ اق: 

فبق پفاوٙؽٜ، ویبًٞ   ٞبی ٌٛیسٝوبًٞ ٔیبٍ٘یٗ ا٘ؽاقٜ 

ٞییبی أِٛىیییٖٛ ٚ افییكایً   غییتلاد ؼا٘ىیییتٝ فییبق  ا

ٚیىیىٛقیتٝ فیبق پیٛویتٝ.  قْ ثیٝ ؾویف اویت پؽیییؽٜ       

 تیف  ـایحـٚغٗ ؼـ آة  ٞبی أِٛىیٌٖٛؽٖ ؼـ  ای غبٔٝ

آة ؼـ ـٚغیٗ تٕبییُ    ٞبی أِٛىیٖٛ وٝ ؼـضبِیاوت، 

 ؼاـ٘ؽ. ٍ٘یٙی تٝثیٍتفی ثٝ 

٘ٛؼ ؼیٍفی اق ٘بپبییؽاـی اویت ویٝ ؼـ    ، 2ا٘جًٛٞ 

. ایٗ ٘بپبییؽاـی  ٌٛؼ ٔیأِٛىیٛ٘ی ٍٔبٞؽٜ  ٞبی ویىتٓ

 ٍ٘ٝ ؼاٌتٗوٝ ؼافؿٝ وبفی ثفای ؼٚـ  ؼٞؽ ٔیقٔب٘ی ـظ 

فبق پفاوٙؽٜ اق ٞٓ ٚخٛؼ ٘ؽاٌتٝ ثبٌؽ تب ثف  ٞبی ٌٛیسٝ

ثیؽٖٚ   ٞیب  ٌٛیسٝخبؾثٝ ٚا٘ؽـٚاِه غّجٝ وٙؽ. ؼـ ٘تیدٝ 

. ؼـ اییٗ ٘یٛؼ   ٌٛ٘ؽ ٔیتغییف ٔبٞیت ثٝ یىؽیٍف ٔتُّ 

خٟت تٍىیُ ٌٛیسٝ  ٞب ٌٛیسٝبْ ٘بپبیؽاـی ؾٕٛٔبب اؼغ

ؼـ ٘تیدیٝ ویبًٞ ویططی ٚخیٛؼ      ؛ـظ ٘ؽاؼٜ تف ثكـي

٘كؼیه ٌؽٖ ؼٚ ییب زٙیؽ ٌٛیسیٝ     وٝ ؼـِٛـتی٘ؽاـؼ. 

ٌفؼؼ، ایٗ  تف ثكـيثٝ تٍىیُ ٌٛیسٝ  ففبق پفاوٙؽٜ ٔٙد

. ٌیٛؼ  ٔیی ٘بٔییؽٜ   3ؼـ ٞٓ آٔیػتٗ ٘بپؿیف ثفٌٍتپؽیؽٜ 

. ؼـ ؼٞؽ ٔیخكئی یب وبُٔ ـظ  ِٛـت ثٝایٗ ٘بپبیؽاـی 

ٔٙدف ثیٝ تٍیىیُ لطیفٜ     ٞب ٌٛیسٝضبِت خكئی اتّبَ 

ٝ  ؼـضیبِی ؛ ٌفؼؼ ٕ٘ی تف ثكـي ضبِیت وبٔیُ ٕٔىیٗ     وی

ٓ اوت ضتی ثٝ ٔؿىٛن ٌؽٖ فبق ثیب٘دبٔیؽ.   ٗ  ٟٔی  تیفی

ٝ ٚیمٌی ایٗ ٘ٛؼ ٘بپبیؽاـی، افكایً ا٘ؽاقٜ   ٞیبی  ٌٛیسی

 فبق پفاوٙؽٜ ٚ وبًٞ وطص اوت.

                                                           
1
 Creaming or Sedimentation 

2
 Flocculation 

3
 Coalescence 
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 1اویتٛاِؽ  ٌیـوییؽ ٘ٛؼ ؼیٍف ٘بپبیؽاـی أِٛىیٖٛ  

ثیب تٛقییؽ    ٞبی أِٛىیٖٛاوت. ایٗ ٘بپبیؽاـی ثیٍتف ؼـ 

. ؼٞیؽ  ٔیی فیبق پفاوٙیؽٜ ـظ    ٞبی ٌٛیسٝا٘ؽاقٜ ٌىتفؼٜ 

 تیف  وٛزهثٝ ایدبؼ یه ٌٛیسٝ  ٞب ٌٛیسٝثفغٛـؼ ثیٗ 

ٝ . ٌیٛؼ  ٔیی ٔٙدیف   تف ثكـيٚ   تیف  وٛزیه  ٞیبی  ٌٛیسی

تٍىیُ ٌؽٜ یب ؼـ فبق پیٛوتٝ ضُ ٌؽٜ ٚ ییب ؼـ ویطص   

ثفٌٍیت فیبق ٘ییك ففایٙیؽی      .ٌیف٘یؽ  لفاـٔیفبق پیٛوتٝ 

اوت وٝ طی آٖ أِٛىیٖٛ ـٚغٗ ؼـ آة ثٝ أِٛىییٖٛ  

. ایییٗ ٌییٛؼ ٔیییآة ؼـ ـٚغییٗ ٚ یییب ثییبِؿىه تجییؽیُ 

ٔتجّٛـ ٌؽٖ زفثی  اقخّٕٝ٘بپبیؽاـی ثٝ ؼ یُ ٔػتّفی 

َ ؼـ أِٛىیٖٛ، تغییف ٌىُ ٞٙؽوی ِٔٛىَٛ   وٙٙیؽٜ  فؿیب

 .(4، 3) ؼٞیؽ  ٔیأِٛىیٛ٘ی ـظ  ٞبی ویىتٓوططی ؼـ 

ٔٙدیف   تٛا٘ؽ ٔی ثفؼٜ ٘بْاق ففایٙؽٞبی  ٞفیه طٛـوّی ثٝ

ثٝ خؽایی فبقٞبی أِٛىیٖٛ ٚ یب تػفییت ویبغتبـ آٖ   

أِٛىیٖٛ پبیؽاـ ؼـ ثفاثیف   ٞبی ویىتٌٓفؼؼ؛ ِؿا تٛوؿٝ 

٘ییبقی ضیفٚـی خٟیت     ٞیب  ٘بپبییؽاـی اق اییٗ   ٞفیه

ٝ ؼـ ٔطّٛ ت ٔػتّیف  ٞب آٖافكایً وبـثفؼ   ٚییمٜ  ، ثی

 .ثبٌؽ ٔیٔطّٛ ت غؿایی 

ٞب پبیؽاـ ٌؽٜ ثب وٛـفىتب٘ت ٔؿَٕٛ ٞبی أِٛىیٖٛ 

ُ  آٔفیی  ٞیبی  ٔبوفٚ ِٔٛىَٛیب  ثیب ضلاِییت غیٛة     فیی

( ٔؿٕییٛ ب اق ٘ػییف  وییبوبـیؽٞب پّییییییب  ٞییب پییفٚتئیٗ)

تفٔٛؼیٙبٔیىی پبیؽاـی ثب یی ٘ؽاٌتٝ ٚ تٕبیُ ثٝ ؼٚ فبق 

َ ؼـ  (.6، 5ٌؽٖ طی ؼٚـٜ ٍٟ٘ؽاـی ؼاـ٘یؽ )   ٞیبی  ویب

ثىییبـی اق  پیىفیًٙ تٛخٝ  ٞبی أِٛىیٖٛاغیف، وبـثفؼ 

ثییفغلاد . ٔطممیییٗ ـا ثییٝ غییٛؼ خّییت وییفؼٜ اوییت 

ٔؿَٕٛ پبییؽاـ ٌیؽٜ ثیب أِٛىییفبیفٞبی      ٞبی أِٛىیٖٛ

پبیؽاـ ٌؽٜ ثیب ؾـات   ٞبی أِٛىیٖٛ، پیىفیًٙ ِٔٛىِٛی

ؼـ ثفاثیف  ـا  ثیب تفی پبییؽاـی  وّٛئیؽی آِی یب غیفآِی، 

 ؼٞٙیؽ  ٔیی ٍ٘یبٖ  ، اوتٛاِؽـویؽٌی ا٘ؿمبؼ ٚ  ٞبی پؽیؽٜ

ثب تٛخیٝ ثیٝ   ؼِیُ اِّی ایٗ تفبٚت . (8، 7)( 1)ٌىُ 

تٛضیییص ؼاؼٜ  ٞییب آٖپبیؽاـٌییٛ٘ؽٌی ٔىب٘یىییٓ ٔتٕییبیك 

َ  ٞبی أِٛىیٖٛ. پبیؽاـوبقی ٌٛؼ ٔی ثیب   ؾٕیؽتبب  ٔؿٕیٛ

                                                           
1
 Ostwald ripening 

تفویجی اق تثجیت اِىتفٚویتبتیه، ویبًٞ وٍیً ثییٗ     

ٞیب ییب   وططی ٚ تثجیت فضبیی ثیب وٕیه ویٛـفىتب٘ت   

خییؿة . ٌییٛؼ ٔیییٞییبی ٔطّییَٛ ا٘دییبْ ٔییبوفِٚٔٛىَٛ

وططی أِٛىیفبیفٞب ؼـ وطص ٍٔتفن آة ٚ ـٚغٗ ؼـ 

اویت.   پؿیف ثفٌٍت ٔؿٕٛ ب یأِٛىیٛ٘ ٞبی ویىتٓایٗ 

پیىفیًٙ ؾـات خؿة ٌؽٜ ؼـ وطص  ٞبی أِٛىیٖٛؼـ 

ویٝ  ایدیبؼ ویفؼٜ   ٍٔتفن آة ٚ ـٚغٗ ٔب٘ؽ فیكیىی ـا 

ٝ ٔب٘ؽ اق ثفغیٛـؼ ٚ تٕیبن    تٛا٘ؽ ٔی فیبق   ٞیبی  ٌٛیسی

ؾـات ایییٗ خییؿة اوییت،  ؾوییف لبثییُ. پفاوٙییؽٜ ٌییٛؼ

ثیٝ  . ثبٌؽ ٔی ٘بپؿیف ثفٌٍتؼـ وطص ٍٔتفن وّٛئیؽی 

پیىفیًٙ ثبـ وططی  ٞبی أِٛىیٖٛؼِیُ خؿة ؾـات، 

ضػبٔت ثب تفی ٘ىجت ثیٝ  وطٛش ٍٔتفن اق ٚ ثیٍتف 

 .(9) ثبٌٙؽ ٔیثفغٛـؼاـ ٔؿِٕٛی  ٞبی أِٛىیٖٛ

ثب ی پبیؽاـوٙٙؽٌی ثیفای   ثبلبثّیتؾـات وّٛئیؽی  

 ٞییبی ٚیمٌیییپیىفیٙییً ثبیییؽ ؼاـای  ٞییبی أِٛىیییٖٛ

٘ىجی تٛوط ٞف  طٛـ ثٝثبیؽ  ٞب آٖ( 1ٍٔػّی ثبٌٙؽ: )

ٝ ؼٚ فبق آة ٚ ـٚغٗ لبثّیت تفٌیٛ٘ؽٌی   . ثبٌیٙؽ  ؼاٌیت

ایٗ ٘جبیؽ غیّی ثب  ثبٌؽ، ؼـ غیف  ٞب آٖ( ثبـ وططی 2)

٘یىتٙؽ ثٝ ؼِیُ ارفات ؼافؿٝ اِىتفٚوتبتیه لبؼـ  ِٛـت

( 3لییٛی ؼـ وییطص ٍٔییتفن خییؿة ٌییٛ٘ؽ. ) طییٛـ ثییٝ

اق ا٘ییؽاقٜ  تییف وٛزییه ای ا٘ییؽاقٜ٘ییب٘ٛؾـات ثبیییؽ اق  

 .(11، 10) ثفغٛـؼاـثبٌٙؽـٚغٗ  ٞبی ٌٛیسٝ

ؾبُٔ اِیّی  ؼٚ لبثّیت تفٌٛ٘ؽٌی ٚ ا٘ؽاقٜ ؾـات  

ثیب  . ثبٌیٙؽ  ٔی پیىفیًٙ ٞبی أِٛىیٖٛرف ثف پبیؽاـی ثٔ

ٖ ؾـات،  آة ٌفیكیتٛخٝ ثٝ  پیىفیٙیً   ٞیبی  أِٛىییٛ

ـٚغییٗ ؼـ آة  اِییّی ثییٝ ؼٚ ٘ییٛؼ تییٛاٖ ٔیییوییبؼٜ ـا 

(O/W )ٗآة ؼـ ـٚغیی ٚ (W/O ) (12)تمىیییٓ وییفؼ .

 ٌیٛؼ  ٔیی لبثّیت تف ٌؽٖ ٔٙبوت ٚ ا٘ؽاقٜ ؾـات ثبؾث 

ثیٝ ویطص ٍٔیتفن آة ٚ     ٘بپؿیف ثفٌٍت طٛـ ثٝؾـات 

اق ثب ایدبؼ یه ٕٔب٘ؿیت فضیبیی   ٚ ٌؽٜ ـٚغٗ خؿة 

ثؿیلاٜٚ،  . وٙٙؽپفاوٙؽٜ خٌّٛیفی فبق  ٞبی ٌٛیسٝتدٕؽ 

ثىییبـٌیفی ؾییؽْ پیىفیٙییً ثییٝ ؼِیییُ  ٞییبی أِٛىیییٖٛ

ؼـ ٘ػیف   قیىیت  ٔطیطؼٚوتؽاـ  ؾٙٛاٖ ثٝٞب وٛـفىتب٘ت
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 ؼـ وبـثفؼٞبی غؿایی، اییٗ ٔكییت   ؛ وٌٝٛ٘ؽ ٔیٌففتٝ 

ضبئك إٞیت ثٛؼٜ ٚ ٔٛخت افكایً ایٕٙی ٚ ؼـ ٘تیدیٝ  

ؼـ . ٌیفؼؼ  ٔیی  وٙٙیؽٜ  ّٔفدٔمجِٛیت ٔطَّٛ اق ؼیؽ 

پیىفیًٙ پبیؽاـ ٌیؽٜ ثیب    ٞبی أِٛىیٖٛایٗ ـاوتب، تٟٙب 

ؼـ ففٔٛ وییٖٛ   اویتفبؼٜ  لبثُ ،ؾـات ثب ؼـخٝ غٛـاوی

ؼـخیٝ  ؾـات ثیب   (.13) ثبٌیٙؽ  ٔیی ٔطّٛ ت غیؿایی  

ٌبُٔ ؾـات پّی وبوبـیؽی، پفٚتئیٙی،  غٛـاوی ؾٕؽتبب

 قْ ثیٝ  . ٌیٛ٘ؽ  ٔیی زفثی  ٞبی وفیىتبَفلاٚ٘ٛئیؽی ٚ 

 ٞیبی  ٚیمٌیی ؾویف اویت، ثفغیی اق اییٗ ؾـات ؼاـای     

ٖ ٔطّٛة خٟیت تِٛییؽ ٚ پبیؽاـویبقی      ٞیبی  أِٛىییٛ

٘یبق ثٝ ثفغی اِلاضبت ثفای ـویؽٖ جٛؼٜ ٚ پیىفیًٙ ٘

 ؽ.٘ثٝ ؾّٕىفؼ ٔطّٛة ؼاـ

ٚ لبثّییت  پیىفیًٙ ثب پبیؽاـی ؾبِی  ٞبی أِٛىیٖٛ 

ٔطییؽٚؼٜ وییبـثفؼ ٚویییؿی ؼاـ٘ییؽ. یىییی اق  غییٛـاوی 

پیىفیًٙ، تطٛیُ ٔٛاؼ  ٞبی أِٛىیٖٛوبـثفؼٞبی اِّی 

 ا٘یؽ  ویفؼٜ  ت ییؽاق ٔطبِؿبت  ثىیبـیفؿبَ اوت. قیىت

پیىفیٙیً ثیفای تطٛییُ     ٞیبی  أِٛىیٖٛاق  تٛاٖ ٔیوٝ 

ىپفیؽیٗ اوتفبؼٜ یتفویجبت ٔغؿی ٔب٘ٙؽ وٛـوٛٔیٗ ٚ ٞ

ؾلاٜٚ ثف ایٗ، ثفغی اق ٔٛاؼ قیىیت فؿیبَ ٔب٘ٙیؽ    وفؼ. 

ٖ  ٔیی وٛـوٛٔیٗ ـا  ٞبی وفیىتبَ ٝ  تیٛا  ـ ثی ٔىیتمیٓ   طیٛ

ٖ  پبیؽاـوٙٙیؽٜ  ؾٙٛاٖ ثٝ پیىفیٙیً ٔیٛـؼ    ٞیبی  أِٛىییٛ

 ٞییبی أِٛىیییٖٛثییب تٛوییؿٝ  . (14) ؼاؼلییفاـاوییتفبؼٜ 

اق ایٗ  اغیف، وبـثفؼٞبی ثیٍتفی ٞبی وبَپیىفیًٙ ؼـ 

ٗ ٔب٘ٙیؽ   أِٛىییٛ٘ی  ٞبی ویىتٓ ، زفثیی  ٞیبی  خیبیٍكی

ٝ ٚ غیفٜ  غٛـاوی ٞبی پًٌٛ ویٝ ؼـ   اویت  ٌیؽٜ  اـائی

اِیَٛ اِٚییٝ    ،ؼـ ایٗ ثفـوی غٛاٞٙؽ ٌؽ. ثطثاؼأٝ 

ٖ ٔفثٛ  ثیٝ   پیىفیٙیً ٔب٘ٙیؽ ٔىب٘یىیٓ     ٞیبی  أِٛىییٛ

 ٔٛـؼ ثطیث ٚالیؽ  رف ثف آٖ ثٚ ؾٛأُ ٔ ٌٛ٘ؽٌیپبیؽاـ

٘یب٘ٛؾـات ٔیٛـؼ اویتفبؼٜ خٟیت     ثٝ . ؾلاٜٚ ثف ایٗ ٌؽ

پیىفیًٙ ٚ ٕٞسٙیٗ وبـثفؼ  ٞبی أِٛىیٖٛپبیؽاـوبقی 

.ٌیییٛؼ ٔییییاٌیییبـٜ پیىفیٙیییً  ٞیییبی أِٛىییییٖٛ

 

 

 
پیىفیًٙ ثب أِٛىیٖٛ  ؛ ٌىُ پبییٗ: تفبٚت پبیؽاـی أِٛىیٖٛـٚغٗ ؼـ آةٞبی پیىفیًٙ آة ؼـ ـٚغٗ ٚ أِٛىیٌٖٛىُ ثب :  -1ٌىُ 

 .ٔتؽاَٚ ؼـ ٔمبثُ ٘بپبیؽاـی وٛآِٛوٙه

Figure 1. Top schematic: Pickering water-in-oil (W/O) and oil-in-water (O/W) emulsions; Bottom 

schematic: Comparison of stability between Pickering emulsions and classical emulsions regarding 

coalescence. 
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 :پیکرینی   هیای  امولسییو  شوندگی پایدارمکانیسم 

ثؽٖٚ تغییف ثبلی ثٕب٘یؽ ویٝ    تٛا٘ؽ ٔیغٛاَ أِٛىیٖٛ 

ٝ ایٗ ٚیمٌی  ٖ  ثی ٖ  " ؾٙیٛا ٌیٙبغتٝ   "پبییؽاـی أِٛىییٛ

ٝ  اقآ٘دبیی، ضبَ ثبایٗ. ٌٛؼ ٔی ٖ  وی اق ٘ػیف   ٞیب  أِٛىییٛ

ؼـ طیَٛ   ٞیب  آٖغٛاَ  ،تفٔٛؼیٙبٔیىی ٘بپبیؽاـ ٞىتٙؽ

ی أِٛىیٛ٘ ٞبی ویىتٓ رجبتی ثیقٔبٖ تغییف غٛاٞؽ وفؼ. 

ٔػتّفیی ـظ ؼٞیؽ.    ٞیبی  ٔىب٘یىٓریف  تطت ت تٛا٘ؽ ٔی

 ٍ٘یٗ تٝلطفات ثب زٍبِی ثیٍتف اق فبق پیٛوتٝ تٕبیُ ثٝ 

ٚ تٍىیُ یه  یٝ ؼـ وف أِٛىیٖٛ ؼاـ٘یؽ. ؼـ   1ٌؽٖ

ٔمبثُ لطفات ثب زٍبِی وٕتف ٘ىیجت ثیٝ فیبق پیٛویتٝ،     

ٝ تٕبیُ ثٝ ثیب  ـفیتٗ ٚ تٍیىیُ     اق لطیفات ؼـ   ای  یی

 2ٌؽٖ ای غبٔٝؼـ ایٗ ضبِت  وٝ ثب ی أِٛىیٖٛ ؼاـ٘ؽ

 (.14 ،13) ؼٞؽ ٔیـظ 

 ٞیبی  أِٛىیٖٛؼـ ٔمبیىٝ ثب أِٛىیفبیفٞبی ـایح ٚ  

ٖ ، ٞیب  آٖپبیؽاـ ٌؽٜ تٛوط  ً  ٞیبی  أِٛىییٛ اق  پیىفیٙی

 ثبٌیٙؽ  ٔیی پبیؽاـی فیكیىٌٛیٕیبیی ثب تفی ثفغیٛـؼاـ  

ثیٝ  . ایٗ پبیؽاـی ثب  ، تّٛیف ٌٕبتیه پبییٗ(1)ٌىُ 

 ثبلبثّییت ؾـات خبٔیؽ   ٘بپیؿیف  ثفٌٍیت خیؿة   ٚاوطٝ

ٚ  ٔٙبوت، تٍىیُ  یٝ ٔطبفع وػت ٌٛ٘ؽٌی ٔفطٛة

ثٛؼٜ ویٝ   وٙتفَ لبثُ ایدبؼ وطٛش ٍٔتفن )ـٚغٗ/آة(

 ٚ ـٞییبیً وٙتییفَ ٌییؽٜ   أىییبٖ ـیكپٌٛییب٘ی، ا٘تمییبَ 

. پبییؽاـی  ویبق٘ؽ  ٔیفؿبَ ـا ٘یك ففاٞٓ تفویجبت قیىت

 ٞیبیی  ٘بپبیؽاـیپیىفیًٙ ؼـ ثفاثف  ٞبی أِٛىیٖٛثب تف 

 ٞیب  آٖ اِؿبؼٜ فٛقٔكیت  اؼغبْٔب٘ٙؽ ـویؽٌی اوتٛاِؽ ٚ 

ٝ ٔؿِٕٛی ثٛؼٜ ویٝ   ٞبی أِٛىیٖٛ٘ىجت ثٝ   ویبـٌیفی  ثی

ـا ؼـ تِٛیؽ ٔطّٛ ت ٔتٙٛؼ ثب ٌیفایط ٔػتّیف    ٞب آٖ

 .(16، 15) وبقؼ ٔی پؿیف أىبٖ

ٖ  ٔیی ـا ؾبٔیُ   ٗیزٙیؽ  طیٛـوّی  ثٝ   دیبؼ یاؼـ  تیٛا

ً ٛ٘یأِٛىی  ٞیبی  ویىتٓ اِؿبؼٜ فٛق یؽاـیپب  ی پیىفیٙی

اتّیبَ   ی٘ىجتبب ثیب   یا٘فلرف ؼا٘ىت؛ ؾٛأّی ٔب٘ٙؽ ثٔ

ثٝ وطٛش ٍٔتفن وٝ ٔٛخت خؿة تمفیجبب ؾـات خبٔؽ 

                                                           
1
 Sedimentation 

2
 Creaming 

؛ ٌفؼؼ ٔیفبق پفاوٙؽٜ  ٞبی ٌٛیسٝؼـ وطص  ٞب آٖؼائٕی 

ضفویت ؾـات ؼـ   ٔطؽٚؼوٙٙیؽٜ  ییٕٔب٘ؿت فضب دبؼیا

 تیی تػفٔیب٘ؽ   ؽیٔیب  ّٓیؼـ فی  ٙٝیفٍبـ ٔٛئ ٚخٛؼ؛ ٝی 

 آٖ ویٝ ثیف ٍ٘یت    ّٓیفی  یىیاریف ـئِٛیٛل   ٚ٘بقن  ّٓیف

اٌیبـٜ   ٔیٛاـؼ . ؼـ ؾُٕ، ؾلاٜٚ ثف (17) ریفٌؿاـ اوت ت

ٝ  ٗیث یٌجىٝ ؾـات ؼـ فضب ُیٌؽٜ، تٍى  ٞیبی  ٌٛیسی

 ثیف  رف ؼیٍیفی ثؾبٔیُ ٔی   تٛا٘یؽ  ٔیی  كی٘ ٛوتٝیفپیفبق غ

 .ثبٌؽ پیىفیًٙ ٞبی أِٛىیٖٛ یثب  یؽاـوبقیپب

 :نی  یکریپ هیای  امولسییو   یداریپا بر ثرؤم عوامل

ثٝ تفٌٛ٘ؽٌی  ؾـات خبٔؽ ؾٕؽتببوبـایی پبیؽاـوٙٙؽٌی 

ثىتٍی ؼاـؼ. پبـأتفٞبی ٟٔٓ ؼیٍف  ٞب آٖٚ ٔٛـفِٛٛلی 

ٔبٞیییت ـٚغییٗ، غّػییت ؾـات، وىییف ضدٕییی  ٌییبُٔ

اِٚییٝ طیی   ٚ تفتیت افكٚؼٖ ٔٛاؼ  ؼٞٙؽٜ تٍىیُفبقٞبی 

 .ثبٌٙؽ ٔی أِٛىیٖٛ وبقی آٔبؼٜ

خؿة یه ؾـٜ ؼـ فُّ ٍٔتفن : خاصیت ترشوندگی

 لبثّییت تفٌیٛ٘ؽٌی  ریف  تطت تی  ٌؽت ثٝآة ٚ ـٚغٗ 

آٖ ؼـ فُّ ٍٔیتفن   (Ɵ) آٖ اوت وٝ ثٝ قاٚیٝ تٕبن

ثىتٍی ؼاـؼ؛ ِؿا تفٌٛ٘ؽٌی ؾـات ؼـ فّیُ ٍٔیتفن   

 (o/wییب   w/o)آة ٚ ـٚغٗ ٘ٛؼ أِٛىیٖٛ پیىفیًٙ 

 3طجك لبٖ٘ٛ ثب٘ىفٚفیت (. 18تؿییٗ غٛاٞؽ وفؼ )٘یك ـا 

)ؼاـای قاٚیٝ تٕبن وٕتیف   آة ؼٚوتؾـات ثب ٔبٞیت 

)ؼاـای قاٚیٝ تٕبن ثیٍتف اق  آة ٌفیكٚ ؼـخٝ(  90اق 

ٖ پبیؽاـوبقی ثٝ تفتیت ثفای ؼـخٝ(  90  ٞیبی  أِٛىییٛ

 ی. ؾـاتثبٌٙؽ ٔیـٚغٗ ؼـ آة ٚ آة ؼـ ـٚغٗ ٔٙبوت 

ؼـ تف ٌیٛ٘ؽ،  وبُٔ ؼـ فبقٞبی آة یب ـٚغٗ  طٛـ ثٝوٝ 

لیبؼـ ثیٝ تٍیىیُ ویىیتٓ     ٚ ٔب٘یؽٜ  ایٗ فبقٞب پفاوٙیؽٜ  

 (.19، 18) (2)ٌییىُ  ثبٌییٙؽ ٕ٘یییأِٛىیییٛ٘ی پبیییؽاـ 

ا٘فلی ٔٛـؼ ٘یبق ثفای ضؿد یه ؾـٜ اق وطص ٍٔتفن 

 :آیؽ ٔی ثٝ ؼوتآة ٚ ـٚغٗ تٛوط ٔؿبؼِٝ قیف 

       (      )  

r  ،وًٍ وططی ؼـ ضؽ ٚاویط آة ٚ    ٌؿبؼ ؾـات

ـٚغٗ اوت. ثفای ؾـات ثب قاٚیٝ تٕبن ٔتٛوط ا٘فلی 

                                                           
3
 Bancroft  rule 
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خؽاوییبقی ثىیییبـ ثیٍییتف اق ا٘ییفلی ضفاـتییی اوییت ٚ 

خیییؿة ؾـات ؼـ ویییطص ٍٔیییتفن آة ٚ ـٚغیییٗ   

 (.20)اوت  ٘بپؿیف ثفٌٍت

پیىفیٙیً   ٞبی أِٛىیٖٛوٝ  ا٘ؽ ؼاؼٜٔطبِؿبت ٍ٘بٖ  

ویٝ ؾـات   یبثٙیؽ  ٔیی قٔب٘ی ثیٝ پبییؽاـی ثٟیٙیٝ ؼویت     

. ؼـ ایییٗ تفٌییٛ٘ؽٌی ٔتٛوییطی اق غییٛؼ ٍ٘ییبٖ ؼٞٙییؽ

ٌفایط ا٘فلی  قْ ثفای خؽا ٌیؽٖ ییه ؾـٜ اق فّیُ    

. غٛاٞیؽ ؼاٌیت  ٍٔتفن ؼـ ثب تفیٗ ضیؽ غیٛؼ لیفاـ    

ؾـات ؼـ فّییُ  ٘بپییؿیفاتّییبَ ثفٌٍییت  طییٛـوّی ثییٝ

تب  30تٕبن ثیٗ وٝ قاٚیٝ  افتؽ ٔیٍٔتفن قٔب٘ی اتفبق 

ویٝ ؼـ آٖ ا٘یفلی ٔیٛـؼ ٘ییبق ثیفای       ؛ؼـخٝ ثبٌؽ 150

ا٘یفلی ثفاٚ٘یی   ؾـات خٟت خؽاوبقی ثىیبـ ثیٍتف اق 

.(21) اوییییییییییییییییییییییییییییییییییییییییییت

 

 
 ٞبی پیىفیًٙ.تبریف لبثّیت تفٌٛ٘ؽٌی ثف پبیؽاـی أِٛىیٖٛ -2ٌىُ 

Figure 1. The effect of wettability on the stability of Pickering emulsions. 

 

ٝ وبـایی ٘ب٘ٛؾـات  طٛـوّی ثٝ  ٖ  ثی پبیؽاـوٙٙیؽٜ   ؾٙیٛا

ثىیتٍی   ٞیب  آٖثٝ ٔیكاٖ قیبؼی ثٝ غبِیت تفٌیٛ٘ؽٌی  

 ـ ثٝایٗ ٚیمٌی ٚ ؼاـؼ  ُ  طیٛ ریف  تطیت تی   تیٛخٟی  لبثی

غبِیت تفٌیٛ٘ؽٌی   . (9) ؾـات لیفاـ ؼاـؼ  ٌفیكی آة

ثب اِلاش وطص ٘یب٘ٛؾـات تٙػییٓ    تٛاٖ ٔی٘ب٘ٛؾـات ـا 

 وفؼ.

ٖ  ٔیی ؾـات خبٔؽ ـا : شکل نانوذرات ثیف اویبن    تیٛا

ٝ ثٝ ؼٚ ٘ٛؼ اِّی  ٞب آٌٖىُ  ویفؼ: ویفٚی    ثٙیؽی  طجمی

ٝ ٔٙػٓ ٚ غیفوفٚی ثیب ٔٛـفِٛیٛلی ٘بٕٞىیبٖ )    ، ای ٔیّی

ٌیییىُ ؾـات . (22) (ای ِِٛیییٝؼیىیییىی، ٔىؿجیییی ٚ 

، ٍٔٙی  ریف ؾیٛأّی ٔب٘ٙیؽ    وّٛئیؽی پبیؽاـوٙٙؽٜ تطت ت

تؿییٗ  ٞب آٖ وبقی آٔبؼٜ ٞبی ـٚيغٛاَ، وبغتبـٞب ٚ 

ٔػتّف ٘ب٘ٛؾـات ٔٙدف ثٝ تفیبٚت   ٞبی ٌىُ. ٌفؼؼ ٔی

ؼـ زٍبِی، ا٘فلی خیؿة ؾـات ٚ ٘یفٚٞیبی ٔیٛیفٌی    

 پبیؽاـوییبقیوییٝ ٍٕٞییی ٘مییً ٟٕٔییی ؼـ  ٌییٛؼ ٔییی

ؾوف اوت ویٝ   لبثُ. وٙٙؽ ٔیپیىفیًٙ ایفب  ٞبی أِٛىیٖٛ

ریف  ٌٛ٘ؽٌی ؾـات ٚ تتٛا٘ؽ ثب تغییف تف ٌىُ ؾـات ٔی

ً  ثفٞٓثف  ریف ؾٕیمیی ثیف    ثییٗ ؾـات ٕٞدیٛاـ، تی    ویٙ

 ؼاٌیتٝ ثبٌیؽ   أِٛىییٛ٘ی  ٞیبی  ویىتٓایٗ پبیؽاـوبقی 

(23). 

ٗ  ٌىتفؼٜؾـات وفٚی   ؾـات وّٛئییؽی ٔیٛـؼ    تیفی

( 1): ثبٌیٙؽ  ٔیی ٌیبُٔ ویٝ ٘یٛؼ     ٚ ؾٕؽتبب ثٛؼٜٔطبِؿٝ 

ؾـات وفٚی ٔؿؽ٘ی ٔب٘ٙؽ ٘یب٘ٛؾـات وییّیىب، تیتیب٘یْٛ    

، ٘ب٘ٛؾـات ٔغٙبطیىی اوىیؽ آٞیٗ ٚ وّىییٓ   اوىیؽ ؼی

ؾـات وفٚی آِیی ٔب٘ٙیؽ پّیی اویتبیفٖ ٚ      (2)وفثٙبت 

ؾـات ثیٛل٘یییه ٔب٘ٙییؽ ٌفا٘ییَٛ ٍ٘بوییتٝ،  (3)ویتییٛقاٖ 

 ٞیبی  پیٍیففت ٚ  وتیٛففیٗ.   پٙییف  آةپفٚتئیٗ قئییٗ،  

-ِٛـت ٌففتٝ ؼـ تطمیمبت ؾّٕی، تٙٛؼ ویٛـفىتب٘ت 
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ٚ  3ای ٔیّٝ، 2ؼایٕف ،1ٞبی وّٛئیؽی ٔب٘ٙؽ ؾـات ثیضٛی

 .ٌىُ ـا ٌىتفي ؼاؼٜ اوت 4ای ٚـلٝؾـات 

 تٛا٘یییؽ ٔیییی٘یییٛؼ ٚ ٔٛـفِٛیییٛلی ؾـات خبٔیییؽ   

ٝ پیىفیًٙ ـا تؿؽیُ وٙؽ.  أِٛىیٖٛ ٞبی ٚیمٌی  ـ ثی  طیٛ

ؼـ ویطص ٍٔیتفن ٚ    ٞب آٖغبَ ٌىُ ؾـات ثف ـفتبـ 

ؼـ پبیؽاـوبقی أِٛىیٖٛ ٔیثرف   ٞب آٖؼـ ٘تیدٝ تٛا٘بیی 

ُ اوت. ا٘یفلی ؼفیؽ ؾـات ثیب     ٔػتّیف ثیٝ    ٞیبی  ٌیى

پبـأتفٞبی ٔػتّفیی ثىیتٍی ؼاـؼ؛ ثیفای ٔثیبَ ثیفای      

ؾـات وفٚی ثیٝ وٍیً ویططی، ٌیؿبؼ ٘یب٘ٛؾـات ٚ      

ثییفای ؾـات  وییٝ ؼـضییبِیقاٚیییٝ تٕییبن ثىییتٍی ؼاـؼ؛ 

یییب  ؼٚوییت آةثییٝ طییَٛ، لطییف ٚ ٔبٞیییت    ای ٔیّییٝ

ٝ ؾـات (. 23، 7) ؼاـؼ ثىیتٍی  ٞب آٖ 5ٌفیكی آة  ای ٔیّی

َ  ٔب٘ٙؽ ٘بِِ٘ٛٛٝ ٞیبی ویِّٛك،   ٞبی ویفثٗ ٚ ٘ب٘ٛوفیىیتب

ٞییبی وییٛـفىتب٘ت ؾٙییٛاٖ ثییٝ آٔیییكی ٔٛفمیییت طییٛـ ثییٝ

ٖ  پبیؽاـویبقی وّٛئیؽی ثفای  ً  ٞیبی  أِٛىییٛ  پیىفیٙی

 .(24، 22)تٟیٝ ٚ ثٝ وبـ ٌففتٝ ٌؽ٘ؽ 

ٚ  ا٘یؽ  ٌیؽٜ ؾـات ؼایٕف اق ؼٚ ضجبة ٔدكا تٍىیُ  

ٌیجیٝ ثیٝ    یؼٚ ضجبة ٕٔىٗ اوت ٌیىّ  ا٘ؽاقٜ ثٝثىتٝ 

ٍ٘بٖ ؼٞٙیؽ. ثیفای ٔثیبَ، ؾـات     لبـذؼٔجُ یب ٌجیٝ ثٝ 

پّیی اویتبیفٖ ٚ    ٌفیك آةثب یه ضجبة  فیُ آٔفیؼایٕف 

 طییٛـ ثییٝ تٛا٘ٙییؽ ٔیییویییّیىب  ؼٚوییت آةضجییبة 

آة ؼـ ـٚغیٗ ـا پبییؽاـ    ٞبی أِٛىیٖٛ آٔیكی ٔٛفمیت

ٚ  ثیییٛؼٜ ؼٚثؿیییؽی اوبویییبب ای ٚـلیییٝؾـات  .ویییبق٘ؽ

پیىفیٙیً   ٞبی أِٛىیٖٛٞبی ٔٙبوجی ثفای وٛـفىتب٘ت

ٝ اق ؾـات . ثبٌیٙؽ  ٔی ٖ  ٔیی  ای ٚـلی اوىییؽٞبی  ثیٝ   تیٛا

ٌفافٗ، غبن ـن  پٛ٘یت ٚ ٞیؽـٚوىیؽٞبی ؼٚ ییٝ  

ٝ  اقآ٘دبیی. اٌبـٜ ٕ٘ٛؼ ٝ ؾـات  وی ؼاـای  ؾٕیؽتبب  ای ٚـلی

ؼـ تٍییىیُ  ٞییب آٖ، ؾّٕىییفؼ ثبٌییٙؽ ٔیییثییبـ وییططی 

ریف  تطییت تیی  ٌییؽت ثییٝ پبیؽاـوییبقیأِٛىیییٖٛ ٚ 

                                                           
1
 EllipsoidalParticles 

2
 Dimer particles 

3
 Rod-like particles 

4
 Flaky particles 

5
 Amphiphilicity 

. اضییبفٝ وییفؼٖ ٌیییفؼ ٔیییلییفاـ  pHٚ  ٞییب اِىتفِٚیییت

پتب٘ىییُ قتیب    تٛا٘ؽ ٔی pHیب تغییف ٔمؽاـ  ٞب اِىتفِٚیت

ثیف   ـا ٞیب  آٖویٝ خیؿة    ؼاؼٜـا ویبًٞ   ای ٚـلٝؾـات 

 پبیؽاـوییبقیتٍییىیُ ٚ  ٚ ؼـ ٘تیدییٝوییطص ٍٔییتفن 

 .وٙؽ ٔیـا تىٟیُ  أِٛىیٖٛ

ؼٚ ٚیمٌیی وّییؽی    ،ا٘ؽاقٜ ٘ب٘ٛؾـات :اندازه نانوذرات

أِٛىییٖٛ   فیبق پفاوٙیؽٜ   ٞیبی  ٌٛیسٝپبیؽاـی ٚ ا٘ؽاقٜ 

 تیف  وٛزه. ؾـات ؼٞؽ ٔیریف لفاـ  پیىفیًٙ ـا تطت ت

ؼـ فُّ ٍٔتفن آة ٚ ـٚغٗ  تف وفیؽتٕبیُ ثٝ خؿة 

ؼاـ٘ؽ ٚ ٍٞٙبْ اِطبق لطفات پفاوٙؽٜ ٔب٘ٙیؽ ییه ٔیب٘ؽ    

. ایٗ ـفتبـ ٘ب٘ٛؾـات ثٝ خٌّٛیفی اق وٙٙؽ ٔیلٛی ؾُٕ 

. (25) وٙؽ ٔیطبق لطفات ٚ پبیؽاـی أِٛىیٖٛ وٕه اِ

ویٝ ضفیع ا٘یؽاقٜ     ؼٞیؽ  ٔیی ، ٔطبِؿبت ٍ٘بٖ ضبَ ثبایٗ

ؾـات ؼـ ٔطؽٚؼٜ غبِی ثیفای ؼویتیبثی ثیٝ ثٟتیفیٗ     

ؾـات خبٔؽ ثیب   ،ؼیٍف ؾجبـت ثٝپبیؽاـی ضفٚـی اوت. 

ا٘ؽاقٜ غیّی ثكـي یب غیّی وٛزه ٕٔىیٗ اویت اریف    

ٝ ٔٙفی ثف پبیؽاـی أِٛىیٖٛ  . ثیفای ٔثیبَ،   ثبٌیٙؽ  ؼاٌیت

پیىفیٙییً پبیییؽاـ ٌییؽٜ ثییب ٘ییب٘ٛؾـات  ٞییبی أِٛىیییٖٛ

٘ب٘ٛٔتف  220تب  100ٚ ؾـت ثب لطف  قٔیٙی ویتٍ٘بوتٝ 

ییب  ٘ب٘ٛٔتف  100ثب لطف وٕتف اق  ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝؼـ ٔمبیىٝ ثب 

٘ب٘ٛٔتف، پبییؽاـی ثٟتیفی اق غیٛؼ ٍ٘یبٖ      220 ثیٍتف اق

 .(26)ؼاؼ٘ؽ 

ؼـ فییبق وّٛئیییؽی غّػییت ؾـات : غلظییت نییانوذرات

ثیف   تٛا٘یؽ  ٔیی یه فیبوتٛـ ٟٔیٓ اویت ویٝ      ٘یك پیٛوتٝ

ٖ پبیؽاـی  ؼـ ریف ثٍیؿاـؼ.   پیىفیٙیً تی   ٞیبی  أِٛىییٛ

ییه ؾّٕىیفؼ   ثفای ـوییؽٖ ثیٝ   ٔتؽاَٚ  ٞبی أِٛىیٖٛ

ٞیبی  غٛة ؼـ پبیؽاـی أِٛىیٖٛ، غّػت وٛـفىتب٘ت

ِٔٛىِٛی ؼـ فبق پیٛوتٝ ثبیؽ ثیب تف اق غّػیت ثطفا٘یی    

 ،ثطفا٘ییی وییطصتف اق ثییب ٔمییبؼیف ؼـ . ٔیىییُ ثبٌییؽ 

خیؿة   ؼاؼٜ ٚٞبی ِٔٛىِٛی ٔیىُ تٍىیُ وٛـفىتب٘ت

غیٛؼ  ٔمیؽاـ  ثف وطص لطفٜ ثیٝ ضیؽاوثف    ٞب آٖوططی 

ٝ ؾـات خبٔؽ ویٝ   .ـوؽ ٔی ٖ  ثی ٞیبی  ویٛـفىتب٘ت  ؾٙیٛا

ٞیبی  ، ٔتفیبٚت اق ویٛـفىتب٘ت  وٙٙؽ ٔیوّٛئیؽی ؾُٕ 



و همکاران سیدمهدی جعفزی... / داریپا یها ونیامولس یداریعوامل مؤثز بز پا یبزرس    

29 

ایییٗ ؾـات اثتییؽا ثییف وییطص   . ثبٌییٙؽ ٔیییِٔٛىییِٛی 

خؿة  ٘بپؿیفی ثفٌٍت طٛـ ثٝفبق پفاوٙؽٜ،  ٞبی ٌٛیسٝ

ٝ  ٍٞٙیبٔی . پٌٛب٘ٙؽ ٔیـا  ٞب آٌٖؽٜ ٚ وطص  غّػیت   وی

ؾـات اضییبفی  ،یبثییؽ ٔیییافییكایً  پبیؽاـوٙٙییؽٜ ؾـات

ؼاؼٜ تٍیىیُ   ٌٛیسٝـا ؼـ اطفاد ٞف  ای ٌجىٝوبغتبـ 

ثب افكایً ٚیىیىٛقیتٝ فیبق    ،ٞب آٖوٝ ضٕٗ خؽاوبقی 

ؼـ  .ثػٍیٙؽ  یٔی پبییؽاـی أِٛىییٖٛ ـا ثٟجیٛؼ    پیٛوتٝ، 

اق پبییؽاـی ٔٙبویجی    ٞیب  أِٛىیٖٛ ،غّػت پبییٗ ؾـات

تیب   پفاوٙیؽٜ  فیبق  ٞبی ٌٛیسٝقیفا  ؛ثبٌٙؽ ٕ٘یثفغٛـؼاـ 

 ٘ییؽـت ثییٝٚ  ٌییؽٜضییؽی تٛوییط ٘ییب٘ٛؾـات پٌٛیییؽٜ 

 (.27، 6) ٘ب٘ٛؾـات اضبفی ؼـ فبق پیٛوتٝ ٚخٛؼ ؼاـ٘ؽ

٘یییك أِٛىیییٖٛ پیىفیٙییً  ثییفریف غّػییت ؾـات  تیی 

اوت: زٍبِی ؾـات ثیف ویطص   فبوتٛـ ٌبُٔ وٝ  ؾٕؽتبب

ٚ ٚیىیىٛقیتٝ   ٞب ٌٛیسٝ، ا٘ؽاقٜ فبق پفاوٙؽٜ ٞبی ٌٛیسٝ

زٍیبِی ؾـٜ ثیف ویطص     ،طیٛـوّی  ثٝویىتٓ أِٛىیٖٛ. 

ٝ تب قٔب٘ی وٝ  ٌٛیسٝ ٝ  ٞیب  ٌٛیسی  ـ ثی وبٔیُ تٛویط    طیٛ

پٌٛییً ؼاؼٜ ٌییٛ٘ؽ،  ،ثییب افییكایً غّػییت ؾـٜ ،ؾـات

ٝ  ؼـضیبِی  .افكایً غٛاٞؽ یبفت ٝ ا٘یؽاقٜ   وی  ،ٞیب  ٌٛیسی

تب قٔب٘ی وٝ ثٝ ضؽالُ  ٕٞكٔبٖ ثب افكایً غّػت ؾـات

. ثفای یه ویىتٓ ثب ٘ىجت یبثؽ ٔیوبًٞ  ،ٔمؽاـ ثفوؽ

ربثت آة ثٝ ـٚغٗ وطص وُ لطفات ثب ویبًٞ ا٘یؽاقٜ   

ثٙیبثفایٗ ثیب افیكایً غّػیت      ؛یبثیؽ  ٔیافكایً  ٌٛیسٝ

وبُٔ تٛوط ؾـات  طٛـ ثٝ تٛا٘ؽ ٔیؾـات، وطص وُ وٝ 

 ٌٛیسییٝٚ ا٘ییؽاقٜ  یبفتییٝ افییكایً ،پٌٛییً ؼاؼٜ ٌییٛؼ

وبًٞ یبثؽ. افكایً ثیٍتف ؼـ غّػت ؾـات ثٝ  تٛا٘ؽ ٔی

ؾـات اضبفی ؼـ فیبق پیٛویتٝ ٔٙدیف غٛاٞیؽ ٌیؽ ویٝ       

ٝ خیؿة  ضیٕٗ  ٕٔىٗ اوت  ثیف ـٚی ویطص    زٙؽ یی

ویٕب٘ی ـا تٍىیُ ؼٞؽ ویٝ   ای ٌجىٝوبغتبـ ، ٞب ٌٛیسٝ

 (.27) ٌفؼؼ ٔیأِٛىیٛ٘ی  ٞبی لَٔٙدف ثٝ غٟٛـ 

ثیب تٛخیٝ ثیٝ     :فازهیای متتلی   کسر حجمی نوع و 

ا٘ییؽاقٜ قاٚیییٝ تٕییبن ثییٝ ٔیییكاٖ    (1) ٔؿبؼِییٝ یب٘ییً

ثییٝ فییبق ـٚغٙییی ثىییتٍی ؼاـؼ. ثٙییبثفایٗ  تییٛخٟی لبثییُ

ا٘تػبة ٘ٛؼ ـٚغٗ ثىیبـ ضیبئك إٞییت اویت. تغیییف     

ثیف ا٘یؽاقٜ قاٚییٝ تٕیبن      تی ریف لطجیت فبق ـٚغیٗ ثیب   

ثٍیؿاـؼ. اق ویٛی    اریف ثف پبیؽاـی أِٛىییٖٛ   تٛا٘ؽ ٔی

ؼیٍف، ٘ٛؼ فیبق پیٛویتٝ ٚ پفاوٙیؽٜ ثیف لیؽـت خیؿة       

ٝ ٔثرف اویت ؾـات ؼـ فُّ ٍٔتفن آة ٚ ـٚغٗ  -. ثی

وٝ افكایً لطجیت فبق پفاوٙؽٜ اویتفبؼٜ ٌیؽٜ ؼـ   طٛـی

وًٍ ثیٗ ویططی فّیُ ٍٔیتفن     تٛا٘ؽ ٔیأِٛىیٖٛ 

آة ٚ ـٚغٗ ـا وبًٞ ؼاؼٜ؛ ؼـ ٘تیدٝ ا٘فلی خؽاوبقی 

. یبثیؽ  ٔیی ٚ ـٚغٗ ویبًٞ   ؾـات اق فُّ ٍٔتفن آة

ؾٕؽتبب  ،پیىفیًٙ ٞبی أِٛىیٖٛفبق آثی ٘یك ثف پبیؽاـی 

ٞیبی   pH. ٌیؿاـؼ  ٔیی تی ریف   ،ثب تغیییف غیٛاَ ؾـات  

ییٛ٘ی، ثیبـ ـٚی ویطص     ٞبی لؽـتٔػتّف فبق آثی ٚ 

ؾـات ـا تغییف ؼاؼٜ ٚ ٔتؿبلجبب ثف تؿبُٔ ثیٗ ؾـات خبٔؽ 

 .(24) ٌؿاـ٘ؽ ٔیت ریف 

(1)                                        
       

   
 

ثٝ تفتیت وًٍ ثییٗ      ٚ     ،    ٔؿبؼِٝ یبً٘: 

آة  -آة ٚ ـٚغییییٗ -ـٚغییییٗ، ؾـٜ -ویییططی ؾـٜ 

 .ثبٌٙؽ ٔی

ثب  ٘یكأِٛىیٖٛ  ؼٞٙؽٜ تٍىیُفبقٞبی خكء ضدٕی  

فبق پفاوٙؽٜ ٚ ٘ٛؼ أِٛىییٖٛ   ٞبی ٌٛیسٝثف ا٘ؽاقٜ  ت ریف

ٖ پبییؽاـی   ثف تٛخٟی لبثُ ارف ً  ٞیبی  أِٛىییٛ  پیىفیٙی

ِٛـت ٌففتیٝ ؼـ اییٗ    ٞبی پمًٚٞطجك ٘تبیح ؼاـ٘ؽ. 

ثییب افییكایً خییكء ضدٕییی ـٚغییٗ، ا٘ییؽاقٜ    قٔیٙییٝ، 

، ثیب  ؼـٚالؽ. یبثؽ ٔیفبق پفاوٙؽٜ ٘یك افكایً  ٞبی ٌٛیسٝ

افكایً خكء ضدٕیی ـٚغیٗ ٚ ٔتؿبلجیبب ویبًٞ خیكء      

ضدٕی فبق پیٛوتٝ آثیی، غّػیت ٘یب٘ٛؾـات وّٛئییؽی     

فییبق پفاوٙییؽٜ ٚ  ٞییبی ٌٛیسییٝخٟییت پٌٛییً وییطص 

ُ پبیؽاـوبقی  یٝ ثییٗ ویططی    ٝ  ٌیى ؼـ طیَٛ   ٌففتی

، ؼـ ٘تیدٝ ثب تضؿیف وؽ یبفتٝ وبًٞتٍىیُ أِٛىیٖٛ 

ٖ ٘یب٘ٛؾـات ؼـ ویطص ٍٔیتفن، أىیب     ٕٔب٘ؿت وٙٙیؽٜ 

ثٝ ؼ٘جبَ وٛآِٛویٙه ٘بٌیی اق    ٞب ٌٛیسٝافكایً ا٘ؽاقٜ 

. اق ویٛی  ٌیفؼؼ  ٔیا٘جًٛٞ ٚ ـویؽٌی اوتٛاِؽ ففاٞٓ 

ٝ ؼیٍف، تفاوٓ ثب ی  ـٚغیٗ اضبطیٝ ٌیؽٜ     ٞیبی  ٌٛیسی

ثیب ؼـِیؽ    ٞبی أِٛىیٖٛتٛوط ٘ب٘ٛؾـات ؼـ پیىفیًٙ 



 1403، 3، شماره 16فزآوری و نگهداری مواد غذایی، دوره  

30 

ٝ ثب ی ـٚغٗ ٚ ایدبؼ ٌجىٝ ٘ب٘ٛؾـات ثیٗ   ٞیبی  ٌٛیسی

ٚ اـتجیب    ٞیب  آٖضفوت  ٔدبٚـ ٔٛخت وبًٞ تٛا٘بیی

ٌؽٜ ٚ ثؽیٗ تفتیت، ضٕٗ ایدبؼ وبغتبـ  ٞب ٌٛیسٝثیٗ 

لَ ٚ افییكایً ٚیىییىٛقیتٝ، اق ففایٙییؽ اؼغییبْ     ٌییجٝ

 وٙؽ ٔیٌؽٖ خٌّٛیفی  ای غبٔٝـٚغٗ ٚ یب  ٞبی ٌٛیسٝ

ثفغی اق ٔطممیٗ ٘یك ثیٝ ٔؿىیٛن    . اٌف زٝ(33 -28)

پیىفیًٙ أِٛىیٖٛ ثیب افیكایً    ٞبی ٌٕ٘ٛ٘ٝؽٖ فبق ؼـ 

 .(35، 34) خكء ضدٕی ـٚغٗ اٌبـٜ وفؼ٘ؽ

pH ٘ب٘ٛؾـات ثب تفٌیٛ٘ؽٌی ویططی    :و قدرت یونی

ٖ لبثُ تغییف ٌكیٙٝ ٔٙبوجی ثیفای تِٛییؽ     ٞیبی  أِٛىییٛ

، pHتغییفات . ثبٌٙؽ ٔیـٚغٗ ؼـ آة یب آة ؼـ ـٚغٗ 

تفٌٛ٘ؽٌی وططی ٘یب٘ٛؾـات ـا  ٔتؿبلجبب ٚ  آة ٌفیكی

ٖ  ٔیی ٔطّیَٛ   pHتغیییف  اق  ثٙبثفایٗ ؛ؼٞؽ ٔیتغییف   تیٛا

ثییفای تٙػیییٓ ؾـات ؼـ فّییُ ٍٔییتفن آة ٚ ـٚغییٗ  

ایٗ تغییفات . ٌؿاٌتریف  اوتفبؼٜ ٚ ثف ٘ٛؼ أِٛىیٖٛ ت

ُ ثف  ـا تٛخٟی لبثُریف  ت اِىتفٚویتبتیه   ٚا٘فؿیب ت  فؿی

ٍ٘یبٖ ؼاؼٜ   ٞب آٖثیٗ ؾـات ٚ ـفتبـ خؿة ثیٗ وططی 

ٔٙدف ثٝ پفاوٙیؽٌی   تٛا٘ؽ ٔیغٛؼ  ٘ٛثٝ ثٝایٗ أف . اوت

ٚلتیی ٔمیؽاـ    .ٌفؼؼ فبق پفاوٙؽٜ ٞبی ٌٛیسٝا٘جًٛٞ یب 

pH   ٝؼافؿییٝ ـوییؽ ٔییی ایییكٚ اِىتفیییه ثییٝ ٘مطیی ،

اِىتفٚوتبتیه ثیٗ ؾـات ضؿیف اویت ٚ تفٌیٛ٘ؽٌی   

ؼـ ٘تیدییٝ، ا٘ییؽاقٜ ؾـات ؛ ٌییٛؼ ٔیییؼـ ؼٚ فییبق وٕتییف 

آٖ وییٝ ٔٙدییف ثییٝ ٘بپبیییؽاـی  یبفتییٝ افییكایًأِٛىیییٖٛ 

. ثفای ٔثبَ ؼـ یه ٔطبِؿٝ، ٘یب٘ٛؾـات ٍ٘بویتٝ   ٌٛؼ ٔی

ـا  آة ٌفییكی ؼـخبت ٔػتّفیی اق   pHثىتٝ ثٝ وطص 

تٛویط  پیىفیًٙ تِٛیؽ ٌؽٜ  ٞبی أِٛىیٍٖٛ٘بٖ ؼاؼ٘ؽ. 

ٚیىىٛقیتٝ ثب یی ـا اق غیٛؼ ٍ٘یبٖ   ٘ب٘ٛؾـات ٔؿوٛـ، 

 پبییؽاـ ٔب٘ؽ٘یؽ   6ٚ  10ثفاثیف ثیب    pHٚ ؼـ وطٛش  ؼاؼٜ

(23 ،25.) 

لؽـت یٛ٘ی ٘یك یىی ؼیٍف اق فبوتٛـٞبی ٔیثرف ثیف    

ٚ تغیییفات آٖ   اویت پیىفیًٙ  ٞبی أِٛىیٖٛپبیؽاـی 

تغییفات ٘یٛؼ ٚ ٔمیؽاـ اِىتفِٚییت ؼـ فیبق      ت ریفتطت 

 تی ریف . تغییف لؽـت یٛ٘ی ثیب  ثبٌؽ ٔیپیٛوتٝ أِٛىیٖٛ 

٘یب٘ٛؾـات لیبؼـ ثیٝ     آة ٌفییكی ٚ  ثبـٞبی وططیثف 

 ٞیبی  ٚیمٌیؼـ وطص ٍٔتفن،  ٞب آٖتغییف ـفتبـ خؿثی 

 ـئِٛییٛلیىی أِٛىیییٖٛ ٚ ٔتؿبلجییبب پبیییؽاـی آٖ اوییت.

وٝ ؼافؿیٝ اِىتفٚویتبتیه    ؼٞؽ ٔیاغیف ٍ٘بٖ  ٞبی یبفتٝ

وٝ ؾـات ٔتّیُ ٍ٘یؽٜ ثیٝ ٞیٓ      ٌٛؼ ٔیٔطؽٚؼ ثبؾث 

تٍىیُ ؼٞٙیؽ.   ٞب ٌٛیسٝثیٗ  ٞبیی ٌجىٝٚ ٌؽٜ ٘كؼیه 

فی ؼاـای تٛا٘بیی وب ٞب ٌجىٝتّٛـ ثف ایٗ اوت وٝ ایٗ 

ثٛؼٜ  ٞب ٌٛیسٝثفای خٌّٛیفی اق ٘كؼیه ٌؽٖ ٚ اؼغبْ 

ثییف افییكایً  تییٛخٟی لبثییُریف  ثییبِمٜٛ تیی طییٛـ ثییٝٚ 

 (.36) ٚیىىٛقیتٝ ٚ پبیؽاـی أِٛىیٖٛ ؼاـ٘ؽ

ٔیٛـؼ اویتفبؼٜ ؼـ    یؽیی ؾـات وّٛئ :انواع نیانوذرات 

ً یىفیپ ٞبی أِٛىیٖٛ یؽاـوبقیٚ پب ؽیتِٛ اق ٔٙیبثؽ   ٙی

 ؽیاوىی  ت،یی آپبت یؽـٚوىی یٞ ىب،یّی)و یفآِیٔػتّف غ

 یآِی  یٕفٞبی)ٔب٘ٙؽ پّ ی( ٚ آٍِفیآٞٗ، ـن ٚ ٔٛاـؼ ؼ

ؾـات  ٗیی . اآیٙیؽ  ٔیی  ثٝ ؼوت( یؿیطج یٕفٞبیٛپّیٚ ث

اق ٌىُ ٚ  یؿیٚو فیط ؽیٚ ـٚي تِٛ تیثىتٝ ثٝ ٔبٞ

 (.37) ٌٛ٘ؽ ٔیا٘ؽاقٜ ـا ٌبُٔ 

 ٞبی أِٛىیٖٛثف  ثىیبـی تطمیمبت :نانوذرات غیر آلی

ا٘دیبْ   ٘یب٘ٛؾـات غیفآِیی   تٛوط ٌؽٜپبیؽاـ پیىفیًٙ 

ثییٝ ؼِیییُ ؼـ ایییٗ ٌییفٜٚ اق ٘ییب٘ٛؾـات، ٌییؽٜ اوییت. 

 تدبـی، ا٘ؽاقٜ ؾـات ٔػتّیف ٚ ویبٔلاب   پؿیفی ؼوتفن

لبثیُ تٙػییٓ    آة ٌفییكی ٍٔػُ، ٔىبضت ویطص ٚ  

. ؼـ ٔطبِؿبت ثىییبـی اییٗ ؾـات   ثبٌٙؽ ٔیٔٛـؼ تٛخٝ 

ٖ  ثٝ ثیب  ٚ ٌیؽٜ   ٘یبٔجفؼٜ ب ؼـخیٝ غیؿایی   ثی ؾـات  ؾٙیٛا

ٚ ( FDA 1)قٔبٖ غییؿا ٚ ؼاـٚی آٔفیىییب اطلاؾییبت وییب

 ؽ.٘ی ٔطبثمت ؼاـ (EFSA 2) وبقٔبٖ أٙیت غؿایی اـٚپب

ٝ ثفای ٔثبَ  ، وییّیىب ٚ ٕٞسٙییٗ اٌیىبَ    FDAثٝ ٌفتی

ٔىیتمیٓ  ثفای اویتفبؼٜ   طٛـوّی ثٝ ٞب ویّیىبت٘بٔطَّٛ 

 EFSA. ٌیٛ٘ؽ  ٔیی ٌیٙبغتٝ   غطیف  ثیی ؼـ ٔٛاؼ غیؿایی  

)ثفای ٔثبَ  ٞب ویّیىبتوٝ  ٜ اوتٕٞسٙیٗ ٌكاـي ؼاؼ

غیؿایی   ٞیبی  افكٚؼ٘یی آٔٛـد(  ٚؼی اوىیؽ ویّیىٖٛ 

                                                           
1
 Food and Drug Administration 

2
 European Food Safety Authority 
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ٝ ٌؽٜ ؼـ اتطبؼیٝ اـٚپب  ت ییؽ  اوىییؽ  ؼی ثٛؼٜ؛ ؼـ ٘تیدی

ایٕٗ ؼـ ٔٛاؼ غؿایی ثٝ ٔمؽاـ  طٛـ ثٝ تٛا٘ؽ ٔیویّیىٖٛ 

 (.38) ٌفؼؼؼـ ـٚق اوتفبؼٜ  ٌفْ ٔیّی 1500ثیً اق 

ـای غٛاَ ٔٙطّف ثیٝ فیفؼی   ا٘ب٘ٛؾـات ویّیىب ؼ 

ٕیبیی ثییب ، قیىییت وییبقٌبـی ٚ یپبیییؽاـی ٌییٔب٘ٙییؽ 

 Si-o. ثب٘یؽ  ثبٌیٙؽ  ٔیی ـٞبیً ٞؽفٕٙؽ ٚ وٙتیفَ ٌیؽٜ   

٘یب٘ٛؾـات  اویت.   اتب تف ایٗ ٘ب٘ٛؾـثٔىئَٛ پبیؽاـی 

ثٝ ؼِییُ وٙتیفَ ؼلییك ا٘یؽاقٜ ٚ تٛقییؽ ؾـات،      ویّیىب 

 ٞیبی  ا٘تػبةوِٟٛت وٙتك ٚ اِلاش وطص لبثُ تٙػیٓ، 

ٝ اویتفبؼٜ  غٛثی ثیفای   ٖ  ثی ُ  ؾٙیٛا تفویجیبت   ٞیبی  ضبٔی

. ویّیىبی ٔتػّػُ ٌبُٔ تؿیؽاؼ  ثبٌٙؽ ٔیقیىت فؿبَ 

ٖ  ٔیثٙبثفایٗ  ؛قیبؼی اق ٔٙبفؿ غبِی اوت تفویجیبت   تیٛا

وٝ ٘یٛؼ اِیّی    قیىت فؿبَ ـا ؼـ آٖ ـیكپٌٛب٘ی وفؼ.

اق ٘ب٘ٛؾـات ویّیىب ٚخٛؼ ؼاـؼ، خبٔؽ، ٔكٚٔتػّػیُ ٚ  

ٝ  ٔمفٖٚٝ ؼِیُ ثغیفٔتػّػُ. ٘ب٘ٛؾـٜ ویّیىب  ٝ  ثی  ٚ ِیفف

ؾـات خبٔؽ  تفیٗ ٌىتفؼٜقیىت وبقٌبـ ثٛؼٖ یىی اق 

 ٞییبی أِٛىیییٖٛأِٛىیییفبیف  ؾٙییٛاٖ ثییٝٔییٛـؼ ٔطبِؿییٝ 

٘یب٘ٛؾـات وییّیىبی   اویت،   ؾوف  لبثُاوت.  پیىفیًٙ

ٞیؽـٚوىیُ ففاٚاٖ ثیف ویطص    ٞبی ٌفٜٚغبُِ ؼاـای 

 ؛ثبٌیٙؽ  ٔیی  ؼٚویت  آة اقضیؽ  ثیً ـٚ اقایٗثٛؼٜ؛ غٛؼ 

 اِیلاش ویطص  اؾٕیبَ  ثؽٖٚ  ٞب آٖاق  تٛاٖ ٕ٘یثٙبثفایٗ 

پبیؽاـویبقی  ٔىتمیٓ ثیفای   طٛـ ثٝ، یىی یب ٌیٕیبییكفی

ٝ  .پیىفیًٙ اویتفبؼٜ ویفؼ   ٞبی أِٛىیٖٛ ویبیف   اقخّٕی

ؾـات غیفآِی ؼیٍف وٝ ٕٔىیٗ اویت ؼـ ٔیٛاؼ غیؿایی     

 ـ ٝ  وٙٙیؽٌی اوتفبؼٜ ٌٛ٘ؽ ٚ غیٛاَ پبیؽا ، ثبٌیٙؽ  ؼاٌیت

تیتیب٘یْٛ   اوىییؽ  ؼیثٝ ؾـات وّىیٓ وفثٙبت ٚ  تٛاٖ ٔی

 اٌبـٜ وفؼ.

ؼـ ٔییٛـؼ ارییفات  یٍ٘فا٘یی ُیییثییٝ ؼِ :نییانوذرات آلییی

 ًیثییف وییلأت ٚ افییكا یفغییٛـاوی٘ییبٔطّٛة ؾـات غ

 ،یؿی یطج ٍٔٙ ثٝ ٔطّٛ ت ثب  یٚ ؾلالٝ ؾٕٛٔ یآٌبٞ

ٖ تٛویؿٝ   ف،یی اغ ٞبی وبَؼـ  ً یىفیپ ٞیبی  أِٛىییٛ  ٙی

ٝ ی تٛخٟی لبثُ تیإٞ یثب ؾـات غٛـاو ؽاـٌؽٜیپب  بفتی

طیییف ٚویییؿی اق پّیٕفٞییبی طجیؿییی    . (39)اوییت 

ٔیٛـؼ اویتفبؼٜ   آِیی  تٟیٝ ٘یب٘ٛؾـات   ٔٙػٛـ ثٝ تٛا٘ٙؽ ٔی

ی طجیؿیی ثیٝ ؼِییُ     پّیٕفٞبؼـ ایٗ ـاثطٝ، لفاـ ٌیف٘ؽ. 

ٚ قیىیت   تػفیت پؿیفیٕٞسٖٛ قیىت  ٞبیی ٚیمٌی

ٝ ٔٛـؼ تٛخیٝ لیفاـ    ای ٚیمٜ طٛـ ثٝوبقٌبـی  . ا٘یؽ  ٌففتی

 ویٛی ٝ ثی اغییف تیلاي ٔطممیبٖ     ٞبی وبَؼـ  ـٚ اقایٗ

ٖ اوتفبؼٜ اق ایٗ ؾـات خٟیت پبییؽاـی     ٞیبی  أِٛىییٛ

 ی٘ىتیٝ ثیفا   ٗیزٙؽ (.26) اوت یبفتٝ افكایًپیىفیًٙ 

ٔٙبوییت خٟییت   ٛؾـاتیییث یطفاضیی بیییا٘تػییبة ٚ 

ؼـ ٘ػیف   ؽیثب ؽاـیپب ًٙیىفیپ ٞبی أِٛىیٖٛ وبقی آٔبؼٜ

 یؽاـوییبقیپب ییتٛا٘ییب ؽییی( ؾـات ثب1ٌففتییٝ ٌییٛؼ:  

( 2ـا ؼاـا ثبٌیٙؽ؛   یٍٔػّ قٔبٖ ٔؽت یثفا ٖٛیأِٛى

ٚ ثیب اویتفبؼٜ اق    یؿی یطج جیبت یتفو اق وبُٔ طٛـ ثٝ ؽیثب

ِٛ  ٞیبی  ـٚي ( لیبؼـ ثیٝ ضفیع    3ٌیٛ٘ؽ؛   ؽیی ٔٙبویت ت

ٚ  یٍٟ٘یییؽاـ ،فیییفآٚـی یطییی ٖٛیأِٛىییی یؽاـییییپب

 تیفیثف و ی( فبلؽ ارفات ٔٙف4ثبٌٙؽ؛  یثؿؽ یوبـثفؼٞب

 (.37)ثبٌٙؽ  ییٔطَّٛ ٟ٘ب

، ٞییب وفثٛٞیییؽـات، ٞییب پییفٚتئیٗا٘ییٛاؼ ٔػتّفییی اق  

ِیپیؽٞب ٚ ثیٛپّیٕفٞبی ٞیجفیؽی )تفویجی اق ؼٚ یب زٙیؽ  

ثفـویی  ٔٛـؼ ثیٛپّیٕف( ؼـ ٔطبِؿبت ٔػتّف اوتفبؼٜ ٚ 

ثیٗ ؾـات غیٛـاوی  (. 38) (1)خؽَٚ  اوت لفاـٌففتٝ

ثیٝ   ویبوبـیؽ  پّیثف پبیٝ پفٚتئیٗ یب ٔطبِؿٝ ٌؽٜ، ؾـات 

، لیٕییت پییبییٗ ٚ تٛخییٝ لبثییُؼِیییُ ارییفات ثیِٛٛلیییه 

ثب تف ؼـ طجیؿت، تٛخٝ ثیٍیتفی ـا ثیٝ    پؿیفی تفنؼو

اغییف تٛخیٝ    ٞیبی  وبَ؛ ِؿا ؼـ ا٘ؽ وبغتٝغٛؼ ٔؿطٛد 

پیؿیف ثیف پبییٝ    تػفییت ثٝ اوتفبؼٜ اق ٘ب٘ٛؾـات قیىیت 

ؼـ ِٙؿت ؼاـٚ ٚ غؿا ثب اٞیؽاد   وبوبـیؽ پّیپفٚتئیٗ/ 

تیب تِٛییؽ    قیىت فؿبَٔػتّف اق ـیكپٌٛب٘ی تفویجبت 

 اوت. یبفتٝ افكایًوبغتبـ یبفتٝ  ٞبی أِٛىیٖٛ

وٝ ـٚي اِّی ثیفای  ؼـ ٔطبِؿبت ِٛـت ٌففتٝ،  

ثىیبـ ٌففتیٝ    تِٛیؽ طیف ٚوییؿی اق ؾـات ثییٛپّیٕفی  

 ٞیبیی  ـٚيثب  ( خؽاوبقی اق ٔٙبثؽ طجیؿی1: ٌؽٜ اوت

ٌىىیتٗ  ( 2ا٘طیلاَ، ویب٘تفیفیٛل، فیّتفاوییٖٛ؛    ٔب٘ٙیؽ  

-top ٞییبی ـٚيوییبغتبـٞبی ثیِٛییٛلیىی ٔییبوفٚ ثییب  
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down ُٔ3آویبة ٚ ٚ  ٕٞٛل٘یكاویٖٛ، ٞیؽـِٚیك ٌب )

وبغتبـٞبی وّٛئیؽی خؽییؽ اق ٚاضیؽٞبی    ٌیفی ٌىُ

ٔب٘ٙیؽ   bottom-up ٞیبی  ـٚيثیب   تیف  وٛزیه وبق٘ؽٜ 

 .ـوٛة ٚ تدٕؽ، اتّبَ ؾفضی، وفیىتبِیكاویٖٛ

، ٞییب پییفٚتئیٗ :نیپییروت  بییر پایییه کلوئیییدی ذرات

ٝ وٝ  ثیٛپّیٕفٞبی آٔفٛفیّی ٞىتٙؽ  ـ ثی ٌىیتفؼٜ ؼـ   طیٛ

ؾـات ثف پبیٝ . ٌٛ٘ؽ ٔیغؿایی اوتفبؼٜ  ٞبی ففٔٛ ویٖٛ

ؾٕیؽتبب ثیٝ   ،أِٛىیفبیفٞبی پیىفیًٙ  ؾٙٛاٖ ثٝ ،پفٚتئیٗ

 ثبٌیٙؽ  ٔیٞب ٞب، ٔیىفٚ ٚ ٘ب٘ٛلَیُؾـات، فیجف ٞبی ففْ

. ؾـات پفٚتئیٙی ٔؿٕیٛ ب ثیٝ ـٚي ـویٛة ضیؽ     (24)

ُ (. فیجف39) ٌیٛ٘ؽ  ٔیضلاَ یب تیٕبـ ضفاـتی آٔبؼٜ  -یی

ٝ  ٞبی پفٚتئیٙیی   ٗ غیٛؼآـایی   ثیٝ ٚاویط ییب   ٞیب  پیفٚتئی

َ 41، 40) ٌٛ٘ؽ ٔیپپتیؽٞب تٍىیُ  -(. تٍىیُ ٔیىیفٚل

ٝ ٞبی پفٚتئیٙی ٘تیدیٝ   ً اق  ای ٔدٕٛؾی  ٞیبی  ثیفٕٞىٙ

پیسیؽٜ ضیؿد اِىتفٚویتبتیه، ؼ٘بتٛـاوییٖٛ ضفاـتیی     

وِٛفیؽی ثییٗ  پفٚتئیٗ، تدٕؽ ٚ تٍىیُ پیٛ٘ؽٞبی ؼی

َ ثبٌؽ ٔیٚ ؼـٖٚ پفٚتئیٙی  ٞیبی پفٚتئیٙیی ٘ییك    . ٘یب٘ٛل

تٛوط ییه ـٚي غیٛؼآـایی ٔجتٙیی ثیف ؼ٘بتٛـاوییٖٛ      

ضفاـتیی وییبؼٜ ییب اتّییبَ ؾفضیی وٛٚا ٘ىییی آٔییبؼٜ    

ٌفایط ٔطَّٛ ٚ پبـأتفٞیبی   (.43، 42، 24) ٌفؼ٘ؽ ٔی

 ٚ یٔٛـفِٛیٛل ثیف   تیٛخٟی  لبثُت ریف  ففآٚـیٔفتجط ثب 

طیفی اق ؾـات  (.17) ؼاـؼ ضبُِ ٘ب٘ٛؾـات كوبغتبـیـ

ٗ )ٔب٘ٙؽ وبقئیٗ،  پبیٝ پفٚتئیٗ وّٛئیؽی ثف  ٞیبی  پیفٚتئی

 وبفیفیٗ، ، قئیٗ، ٌّیبؼیٗفٚتئیٗ وٛیبپل تیٗ، ، پٙیف آة

 ٞییبی أِٛىیییٖٛثییفای تٍییىیُ ٚ پبیؽاـوییبقی  ...( ٚ

ؼـ  ٞیب  آٖوٝ ثیٝ ثفغیی اق    ٌؽٜ اوتپیىفیًٙ اوتفبؼٜ 

 .ٌٛؼ ٔیاؼأٝ اٌبـٜ 

یىیی اق   :بر پاییه پیروت ین حییوانی    کلوئیدیذرات 

 ؾٙییٛاٖ ثییٝٔطییفش خٟییت اوییتفبؼٜ    ٞییبی پییفٚتئیٗ

آة پٙیف اویت.   ٞبی پفٚتئیٗپیىفیًٙ،  ٞبی پبیؽاـوٙٙؽٜ

آة پٙیف ٔطَّٛ خب٘جی ِٙؿت ِجٙی ثٛؼٜ  ٞبی پفٚتئیٗ

 وتیبِجٛٔیٗ، آِجیٛٔیٗ   - وتٌّٛٛثِٛیٗ، آِفب-ٚ ٌبُٔ ثتب

خكئیی ؼیٍیف    ٞبی پفٚتئیٗٞب ٚ وفٔی، ایٌّٕٛ٘ٛٛثِٛیٗ

ٗ اییٗ   .ثبٌٙؽ ٔی ثیٝ ؼِییُ ؼاٌیتٗ فؿبِییت      ٞیب  پیفٚتئی

وییططی ثییب  ٚ تٛا٘ییبیی تٍییىیُ وییطٛش ٍٔییتفن    

 ٞییبی ٌٛیسییٝٚیىىٛا وییتیه ٔمییبْٚ ثییٝ وٛآِٛوییٙه 

أِٛىیییفبیفٞبی طجیؿییی ٟٔییٓ   ؾٙییٛاٖ ثییٝأِٛىیییٖٛ، 

 .(44) ٌٛ٘ؽ ٔیٔطىٛة 

، اق طفیك ثفغیی اق  تٛا٘ٙؽ ٔیپٙیف  آة ٞبی پفٚتئیٗ 

، ٔییبوفٚٚیٛ، تیٕییبـ ثییب ضییفاـت ؼٞیییففایٙییؽٞب ٔب٘ٙییؽ 

پبٌٍی ٚ تیٕبـ ثیب فٍیبـ ٞیؽـٚویتبتیه     وفؼٖ غٍه

ُ یب  ٞب لَثب ، ثٝ ا٘ٛاؼ  ٌیٛ٘ؽ. اییٗ    اویتفبؼٜ  ٘ب٘ٛفیجفیی

ؾـات ا٘تػییبة ثىیییبـ ٔٙبوییجی ثییفای پبیؽاـوییبقی    

َ  پیىفیًٙ ضبٚی تفویجبت  ٞبی أِٛىیٖٛ  قیىیت فؿیب

 ٞیبی  ٚیمٌیثفـوی  ٔثبَ، ؾٙٛاٖ ثٝ .(46، 45) ثبٌٙؽ ٔی

 وتٌّٛیٛثیٗ ٍ٘یبٖ ؼاؼ،   -ٞبی ثتبثیٗ وططی ٔیىفٚلَ

( ؼـ ٔمبیىٝ pH 6/5ٞبی ؼاـای ثبـ وٕتف )ؼـ ٔیىفٚلَ

( pH 4/7  ٚ2/3ٞبی ؼاـای ثبـ ثیٍیتف )ؼـ  ثب ٔیىفٚلَ

ـا ؼـ وطص ٍٔیتفن   تفی لٛی یٝ تٛا٘بیی تٍىیُ ته

ٔٙدییف ثییٝ  تٛا٘ییؽ ٔیییؼاـ٘ییؽ؛ ثٙییبثفایٗ افییكٚؼٖ ٕ٘ییه 

 ب٘ٛؾـات ؼـ وطص ٍٔیتفن ٌیفؼؼ  ٘ تف ٔتفاوٓلفاـٌیفی 

، ففِٔٛیٝ  پٙیف آةٞبی پفٚتئیٗ ٔیىفٚلَ ٕٞسٙیٗ .(47)

پفٚتئیٗ  ٞبی ِٔٛىٌَٛؽٜ تٛوط ضفاـت ؼاؼٖ ٔطَّٛ 

ؼلیمیٝ(   15ثیٝ ٔیؽت    ٌیفاؼ  ویب٘تی ؼـخٝ  85) پٙیف آة

ٚ لؽـت یٛ٘ی ٚ ویپه   pHتطت ٌفایط وٙتفَ ٌؽٜ 

ا٘دٕبؼی، تٛا٘بیی ثیب یی ـا   وفؼٖ غٍهفیّتف وفؼٖ ٚ 

پیىفیٙیً پبییؽاـ ؼـ ثفاثیف     ٞبی أِٛىیٖٛفای تٍىیُ ث

ٍ٘یبٖ ؼاؼ٘یؽ   فبق پفاوٙیؽٜ   ٞبی ٌٛیسٝا٘جًٛٞ ٚ اؼغبْ 

 پٙییف  آةؾـات لِی پفٚتئیٗ ؼیٍف،  ای ٔطبِؿٝؼـ  (.48)

وٙتك ٌؽٜ ثب اویتفبؼٜ اق تیٕبـٞیبی ففاِیٛت ٚ فٍیبـ     

یه پبیؽاـوٙٙؽٜ پیىفیًٙ  ؾٙٛاٖ ثٝثب ی ٞیؽـٚوتبتیه 

ؼـ وطص  پٙیف آةاوتفبؼٜ ٌؽ٘ؽ. ضضٛـ ٔیىفٚلَ  ٔثرف

پیىفیًٙ ٔٛخیت   ٞبی أِٛىیٖٛـٚغٗ ؼـ  ٞبی ٌٛیسٝ

ثٝ تٛا٘یبیی  ییٝ    ت ریفؼـ ٞضٓ ِیپیؽ ٌفؼیؽ. ایٗ  ت غیف

ٔیىفٚلَ ؼـ خٌّٛیفی اق ـویؽٖ ِیپبق ثٝ ِیپیؽ ٘ىیجت  

 .(49) ٌؽؼاؼٜ 
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ـا  غییٛؼی غٛؼثییٌٝیؽٖ   ای تییٛؼٜؾـات ٔیىیفٚلَ   

ایكٚاِىتفیه پفٚتئیٗ اق غٛؼ ٍ٘بٖ ؼاؼٜ  pH٘كؼیه ثٝ 

اق ؾـات  ای وییبغتبـ یبفتییٝٚ ؼـ ایییٗ ٌییفایط، ٌییجىٝ 

ٝ تدٕؽ یبفتٝ ؼـ فبق آثی، ثؽٖٚ اؼغبْ  فیبق   ٞیبی  ٌٛیسی

پفاوٙییییییییییییییییییییییییییییییییییییییییییییییؽٜ 
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. تفویت تٍیىیُ  ییٝ ؾـات ؼـ ویطص    ٌٛؼ ٔیتٍىیُ 

اق ؾـات تدٕیؽ یبفتیٝ ؼـ    وبغتبـیبفتٍٝٔتفن ٚ ٌجىٝ 

ثیٝ    قْوبقؼ.  ٔیـا ففاٞٓ  ٔٛرفیفبق پیٛوتٝ، پبیؽاـی 

 ُیتٍیى  ٔٙػٛـ ثٝ ثبـ تٝیؼا٘ىوطص ٔؿیٙی اق ؾوف اوت، 

َ یٔ ٖ  ای تیٛؼٜ ٚ خّیٌٛیفی اق   ىیفٚل ً  ٌیؽ  اقضیؽ  ثیی

ٔیٛـؼ ٘ییبق   لَ  بیثكـي  ٞبی غٌٛٝ ُیتٍى ٚ ٗیپفٚتئ

 (. ٕٞسٙیٗ ٚخیٛؼ اتّیب ت ؾفضیی ؼی   17) ثبٌؽ ٔی

 ٞیب  آٖا٘ىدبْ وبغتبـی ؼاغّی  ِٔٛىِٛی ثیٗوِٛفیؽی 

فیجفٞبی . وٙؽ ٔیتضٕیٗ  pHـا ؼـ ٔطؽٚؼٜ ٚویؿی اق 

 ٞبی أِٛىیٖٛپفٚتئیٙی ٘یك ٘مً ٟٕٔی ؼـ پبیؽاـوبقی 

( 2017. ٌییبئٛ ٚ ٕٞىییبـاٖ )وٙٙییؽ ٔیییپیىفیٙییً ایفییب 

 وتٌّٛٛثیییِٛیٗ ـا ؼـ -ٞیییبی ثتیییبتٛا٘یییبیی فیجفییییُ

پیىفیًٙ ثب لطف ٌٛیسٝ ثیٗ  ٞبی أِٛىیٖٛپبیؽاـوبقی 

ٔیىفٚٔتف ٍ٘یبٖ ؼاؼٜ ٚ ٔمبٚٔیت ؾیبِی اییٗ      19تب  11

ؼٚـ اق ٘مطٝ ایكٚاِىتفییه ٚ ؼـ   pHـا ؼـ  ٞب أِٛىیٖٛ

 .(26) ٔٙبوییت فیجفیییُ ٌییكاـي وفؼ٘ییؽ ٞییبی غّػییت

ٞبی ایكِٚٝ پفٚتئیٙی آة پٙیف ویٙتك ٌیؽٜ اق   ٘ب٘ٛفیجفیُ

% ٔٙدییف ثییٝ تٍییىیُ 5، ؼـ غّػییت 1ٌییفْ آثیییطفیییك 

پیىفیًٙ ثیب ضدیٓ ثیب ی فیبق ؼـٚ٘یی       ٞبی ِىیٖٛأٛ

%( ثىیبـ پبییؽاـ ثیب ویبغتبـ ٌیجٝ خبٔیؽ ٌفؼییؽ.       90)

 ؼٞٙییؽٜ ٍ٘ییبٖتّییبٚیف ٔیىفٚوییىٛپی اق أِٛىیییٖٛ   

ـٚغییٗ تٛوییط   ٞییبی ٌٛیسییٝؼٞییی وبٔییُ  پٌٛییً

ٞب ٚ تٍىیُ یه  یٝ وطص ٍٔتفن زٍبَ ٚ ٘ب٘ٛفیجفیُ

ٚیىىٛا وییتیه ثیییٛؼٜ اویییت. ایییٗ ٍٔیییبٞؽٜ ثیییٝ   

ٞیب ثیٝ ؼِییُ ٘ىیجت اثؿیبؼ ٚ      ٘ب٘ٛفیجفیُ یپؿیف ا٘ؿطبد

لؽـت ٔىب٘یىی ثكـي ٘ىجت ؼاؼٜ ٌؽ وٝ لفاـ ٌیففتٗ  

ثف وطص ٌٛیسٝ ٚ ایدبؼ یه ٔطبفػت ثٟتف ـا ٔٛخیت  

 (.50) ٌفؼیؽ

ثىیبـی اق ٔطبِؿیبت ؼیٍیف ٘ییك تٛا٘یبیی ویبقئیٗ،       

ٗ  ففاٚاٖ پیفٚتئیٗ ٌییف، ـا ؼـ تٍیىیُ أِٛىییٖٛ      تیفی

زییٗ ٚ  .(51-54)پیىفیٙییً پبیییؽاـ ٌییكاـي وفؼ٘ییؽ  

َ 2019ٕٞىبـاٖ ) ٞیبی ویبقئیٗ   ( ٍ٘بٖ ؼاؼ٘ؽ وٝ ٘یب٘ٛل

                                                           
1
 Hydrothermal 

ٝ تٟیٝ ٌؽٜ  اتّیبَ ؾفضیی ثیب ٌّٛتبـآِؽٞییؽ      ثٝ ٚوییّ

رف ثفای أِٛىییٖٛ  ثیه پبیؽاـوٙٙؽٜ ٔ ؾٙٛاٖ ثٝ تٛا٘ؽ ٔی

پیىفیًٙ تغّیع ٌؽٜ، ثؽٖٚ ٞفٌٛ٘ٝ افكٚؼ٘ی، اویتفبؼٜ  

ٚ  pHٞب ؼـ پتب٘ىیُ وططی ایٗ ٘ب٘ٛلَ وٝ قٔب٘یٌٛؼ. 

ٝ لؽـت یٛ٘ی ٔؿیٗ ٘كؼییه ثیٝ غٙثیی ثبٌیؽ،       ـ ثی  طیٛ

خؿة وطص ٍٔتفن آة ٚ ـٚغٗ ٌؽٜ ٚ لیبؼـ   ٔٛرفی

ثٝ تٍىیُ أِٛىیٖٛ پیىفیٙیً تغّییع ٌیؽٜ ضتیی ؼـ     

ٝ ؼـ  .(53) ثبٌیؽ  ٔیی %( 5/0غّػت ویٓ )  ؼـ  ای ٔطبِؿی

 ت ریف( ثٝ 2017ـاثطٝ ثب ؾـات ل تیٗ، تبٖ ٚ ٕٞىبـاٖ )

غّػت ؾـات ل تیٗ ثف تٍىیُ، ـیكویبغتبـ   تٛخٝ لبثُ

ٖ فبق پفاوٙؽٜ  ٞبی ٌٛیسٝٚ تٛقیؽ ا٘ؽاقٜ   ٞیبی  أِٛىییٛ

ا٘دیبْ   ٞیبی  ثفـویی طجك (. 55پیىفیًٙ اٌبـٜ وفؼ٘ؽ )

یبفتٝ، ویبغتبـ   اتّبَ ؾفضیٌؽٜ ثف ٘ب٘ٛؾـات ل تیٗ 

ُ تی ریف   تٛا٘یؽ  ٔیی ٘یك ِٔٛىِٛی ل تیٗ  ثیف   تیٛخٟی  لبثی

ؽٜ ٚ پبیؽاـی أِٛىییٖٛ ؼـ  فبق پفاوٙ ٞبی ٌٛیسٝا٘ؽاقٜ 

ٝ ثفاثف  (. فٙیً ٚ  57، 56ٌیؽٖ ؼاٌیتٝ ثبٌیؽ )    ای غبٔی

ثیبٖ وفؼ٘ؽ، ٘ب٘ٛؾـات ل تییٗ ثیب   ٘یك ( 2019ٕٞىبـاٖ )

ؼـخٝ غٛـاوی، تٛقیؽ ا٘ؽاقٜ ؾـات ٔطیؽٚؼ ٚ لبثّییت   

لبثیُ ؼویتیبثی    12ثفاثیف   pHپفاوًٙ غیٛة تٟٙیب ؼـ   

٘یب٘ٛ  پیىفیًٙ پبیؽاـ ٌؽٜ ثب اییٗ   ٞبی أِٛىیٖٛاوت. 

، یىٙٛاغتی ٚ پبیؽاـی غٛثی ـا ثؽٖٚ خؽا ٌیؽٖ  ؾـات

 (.58) ـٚق ٍٟ٘ؽاـی ٍ٘بٖ ؼاؼ٘ؽ 30فبق ضتی په اق 

ٗ  :ذرات پلیمری بر پایه پروت ین گیاهی  ٞیبی  پیفٚتئی

ٌیبٞی ثٝ ؼِیُ ؼـ ؼوتفن ثٛؼٖ پبیؽاـ ٚ لیٕت پیبییٗ  

پیىفیٙیً ایفیب    ٞبی أِٛىیٖٛ٘مً ٟٕٔی ـا ؼـ تٛوؿٝ 

ؼـ ایٗ قٔیٙٝ  ٞب پمًٚٞای اق تٛخٝ. ثػً لبثُوٙٙؽ ٔی

ٌیؽٜ   ٔتٕفویك ویٛیب، قئییٗ، ٌّییبؼیٗ     ٞبی پفٚتئیٗثف 

ٖ ایكِٚٝ پفٚتئیٙی وٛیب  اوت. ٗ  فیفاٚا پیفٚتئیٗ ؼـ   تیفی

% 90ثیٗ ٔطّٛ ت پفٚتئیٙیی ویٛیب ثیٛؼٜ ویٝ ؼاـای     

ثٝ ؼِییُ ؼاٌیتٗ اـقي   . ایٗ ٔطَّٛ ثبٌؽ ٔیپفٚتئیٗ 

ؾّٕىیفؼی، لیٕیت پیبییٗ ٚ     ٞبی ٚیمٌیثب ،  ای تغؿیٝ

ٗ یىیی اق ٔؿیؽٚؼ   ، ولأتی ثػًٔكایبی   ٞیبی  پیفٚتئی

خیبیٍكیٗ پیفٚتئیٗ ضییٛا٘ی     تٛا٘ؽ ٔیٌیبٞی اوت وٝ 
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ؼـ  ٌفیییك آةٚ  ؼٚوییت آة ٞییبی ٌییفٜٚ. ٚخییٛؼ ٌییفؼؼ

پفٚتئیٙیی ویٛیب لیبؼـ ثیٝ ویبًٞ       ٞیبی  ایكِٚٝوبغتبـ 

وًٍ وططی ؼـ وطص ٍٔتفن آة ٚ ـٚغیٗ ثیٛؼٜ ٚ   

ٝ یی ٌیٕیب ٘یبق ثٝ اِلاش  ـ ثی  ٞیبی  ٚیمٌیی ثٟجیٛؼ   ٔٙػیٛ

ـٚي ثفای  تفیٗ (. ٔتؽا59َٚ٘ؽاـؼ ) وٙٙؽٌی أِٛىیٖٛ

وبغتٗ  ای تٛؼٜتِٛیؽ ؾـات پبیؽاـوٙٙؽٜ پفٚتئیٗ وٛیب، 

 ضیفاـت ؼٞیی  ؾـات تٛویط ففایٙیؽ    ِیٛـت  ثٝ ٞب آٖ

 ـا . ایٗ ففایٙؽ اٍِٛی ثیفٕٞىًٙ ؼـٖٚ ؾـات ثبٌؽ ٔی

٘ب٘ٛؾـات پفٚتئیٙیی   .ؼٞؽ ٔیتغییف  تٛخٟی لبثُ ثٝ ٔیكاٖ

ٖ  ٞبی ٚیمٌیتیٕبـ ٌؽٜ ثب ضفاـت  ٚ  وٙٙیؽٌی  أِٛىییٛ

پبیؽاـی ٍٟ٘ؽاـی ٚ ٕٞسٙیٗ پبیؽاـی ؼـ ثفاثف ا٘دٕیبؼ  

 (.44) ؼٞٙؽ ٔیٚ ـفؽ ا٘دٕبؼ ثٟتفی ـا ٍ٘بٖ 

پفٚ ٔیٗ آٔفٛفیُ ٔٛخٛؼ ؼـ ثفغی اق  ٞبی پفٚتئیٗ 

َ ؼـ آة ٚ ـٚغٗ ٘یبٔطَّٛ ٚ ؼـ   ،ٌیبٞبٖ  ٞیبی  ٔطّیٛ

 ٌفییكی  آة ٞب پفٚتئیٗ. ایٗ ثبٌٙؽ ٔیٔطَّٛ  اِىّی آثی

ثیٝ   ٞب آٖوططی ثب یی ؼاٌتٝ وٝ ٘یفٚی ٔطفوٝ تٕبیُ 

غٛؼآـایی ٚ تٍىیُ ؾـات وفٚی ؼـ ضضٛـ آة اوت 

ٗ  ٞیبی  پفٚتئیٗ(. ٘ب٘ٛؾـات 60) ٔب٘ٙیؽ قئییٗ،    ،پیفٚ ٔی

پیىفیٙیً غیٛثی    ٞیبی  پبیؽاـوٙٙؽٌّٜیبؼیٗ ٚ وبفیفیٗ، 

. ایٗ ٘یب٘ٛؾـات ٘یٝ ٔطّیَٛ ؼـ آة    ٌٛ٘ؽ ٔیٔطىٛة 

ثییٛؼٜ ٚ ٘ییٝ ٔطّییَٛ ؼـ ـٚغییٗ؛ ؼـ٘تیدییٝ ؼـ طییَٛ    

. ٔب٘ٙیؽ  ٔیٍٟ٘ؽاـی وبٔب٘ٝ أِٛىیٛ٘ی ثؽٖٚ تغییف ثبلی 

پییفٚ ٔیٗ ثییب   ٞییبی پییفٚتئیٗتٍییىیُ ٘ییب٘ٛؾـات اق  

ٔب٘ٙؽ ـوٛة ضؽ ضلاَ، تجػیف ضلاَ ٚ ییب   ٞبیی ـٚي

 .(61) ٌیفؼ ٔیِٛـت  pHـٚي ٔجتٙی ثف 

ثیفای تٍیىیُ ٚ    ای ٌىتفؼٜ طٛـ ثٝٗ ٘ب٘ٛؾـات قئی 

پیىفیًٙ ٔٛـؼ ٔطبِؿٝ لیفاـ   ٞبی أِٛىیٖٛپبیؽاـوبقی 

ـٚي ـویٛة ضیؽ    ثیب ٘ب٘ٛؾـات ؾٕؽتبب . ایٗ ا٘ؽ ٌففتٝ

ایٗ ـٚي ٌبُٔ ضُ وفؼٖ ٔبؼٜ  .ٌٛ٘ؽ ٔیوٙتك  1ضلاَ

آِی ؼـ یه ضلاَ ٔٙبوت، ؾٕؽتبب یه ٔطَّٛ اِىّی یب 

وپه پفاوٙؽٜ وبغتٗ فبق آِیی ؼـ   اوتیه اویؽ غبُِ

. قئییٗ  ٌیٛؼ  ٔیی فبق آثیی ٚ ؼـ ٟ٘بییت ضیؿد ضیلاَ     

                                                           
1
 Anti-solvent precipitation 

 ٘ب٘ٛؾـات غٛؼ ثٝ غٛؼی ثٝ ِٛـت ثٝ تٛا٘ؽ ٔیضبُِ 

ؼـ یه ٔمبیىٝ ثیٗ ٘ب٘ٛؾـات قئیٗ ٚ  (.62تجؽیُ ٌٛؼ )

ٖ ایكِٚٝ پفٚتئیٙیی آة پٙییف،    پیىفیٙیً   ٞیبی  أِٛىییٛ

 تفی پبیؽاـ ٌؽٜ ثب ٘ب٘ٛؾـات قئیٗ پبیؽاـی ضفاـتی ثب

 َ ٞیبی ٍٟ٘یؽاـی   ـا ثٝ خؽا ٌؽٖ فبقٞب ٚ وبًٞ ٔیؽٚ

 ؼٚویت  آة٘ب٘ٛؾـات وبفیفیٗ ٘ىیجتبب   .(63) ٍ٘بٖ ؼاؼ٘ؽ

آٔبؼٜ ٌؽٜ ثٝ ـٚي ـوٛة ضؽ ضلاَ ثب لطف ٔییبٍ٘یٗ  

لیبؼـ   ٘یك ؼـخٝ 125٘ب٘ٛٔتف ٚ قاٚیٝ تٕبن  207ضؽٚؼ 

پیىفیًٙ ثب پبیؽاـی ٍٟ٘ؽاـی  ٞبی أِٛىیٖٛثٝ تٍىیُ 

 ٞیبی  پفٚتئیٗتؿؽاؼ قیبؼی اق  .(64٘ىجتبب غٛة ثٛؼ٘ؽ )

پیفٚتئیٗ ویجٛن   پیفٚتئیٗ ٘ػیٛؼ ٚ   ؼیٍف ٔب٘ٙؽ ٌیبٞی 

 ٞییبی أِٛىیییٖٛثیف٘ح ٚخییٛؼ ؼاـ٘یؽ وییٝ ثییفای تِٛییؽ    

پییؿیف ٔییٛـؼ ٔطبِؿییٝ لییفاـ تػفیییتپیىفیٙییً قیىییت

ٖ  ثٝ. ا٘ؽ ٌففتٝ پفٚتئیٙیی  ایكِٚیٝ  ٘یب٘ٛؾـات  ٔثیبَ،   ؾٙیٛا

 pHؼـ )٘ب٘ٛٔتف  134-165ثب لطف ٞیؽـٚؼیٙبٔیه  ٘ػٛؼ

پیىفیًٙ ـٚغیٗ   ٞبی أِٛىیٖٛلبؼـ ثٝ پبیؽاـوبقی  (3

 (.65) ثبٌٙؽ ٔیؼـ آة 

ؼـ  ٗیپییفٚتئ ٝیییؾـات ثییف پب یوییبغتبـ یؽاـییی٘بپب 

 یٔػتّییف ٚ تفٌییٛ٘ؽٌ یطیییٔط طیپبوییع ثییٝ ٌییفا 

ـا  یٙی یپفٚتئ ٘ب٘ٛؾـاتوبـثفؼ  ،ٞب آٖاق  ی٘بٔٙبوت ثفغ

ِؿا  ؛وبقؼ ٔی ٔطؽٚؼ ًٙیىفیپ ٞبی پبیؽاـوٙٙؽٜ ؾٙٛاٖ ثٝ

 ـ ثٝ ٞب آٖ ثف ییبیٕیٌ ٚ یىیكیف اِلاضبتاؾٕبَ   ٔٙػیٛ

 ثٝ ٘ػیف  یضفٚـ ٖٛیأِٛى یؽاـوبقیپب ییوبـا ًیافكا

ٗ ٔثیبَ اق تفوییت    ؾٙٛاٖ ثٝ(. 38) ـوؽ ٔی  ٞیبی  پیفٚتئی

-٘بٔطَّٛ ؼـ آة )قئیٗ ٚ ٌّیبؼیٗ( ثب یه تفویت پّی

( ٚ 37(، اویؽ آِی )67، 66ٔطَّٛ ؼـ آة )وبوبـیؽی 

ضلاِیییت  ًیافییكا ٔٙػییٛـ ثییٝ( 68یییب پییفٚتئیٗ ؼیٍییف )

 شٛوط ؼـ ٞب آٖرف ثآة ٚ خؿة ٔ ؼـ ٘ب٘ٛؾـات ٔؿوٛـ

اق ٔطبِؿیبت ٍٔیبثٝ ؼیٍیف    . ٌیٛؼ  ٔیی  اویتفبؼٜ ٍٔتفن 

ثییب  پفٚتئیٙیییثییٝ اِییلاش وییطص ؾـات    تییٛاٖ ٔییی

اٌیبـٜ ٕ٘یٛؼ ویٝ     یب تفویجیبت فِٙٛییه   ٞب وٛـفبوتب٘ت

ٌفؼییؽ   ٞیب  آٖٔٛخت افیكایً ویبـایی پبیؽاـوٙٙیؽٌی    

(69.) 
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 ٔطبِؿییبت :سییاکارید پلییی هیییپا بییر یمییریپل ذرات

 ویبوبـیؽ  پّیی  ٝیی پب ثیف  ؾـات ؾّٕىیفؼ  ثیف  ای ٌىتفؼٜ

 ٖٛیأِٛىی  ٞبی وبٔب٘ٝ ؼـ ؽاـوٙٙؽٜیپب ًٙیىفیپ ؾٙٛاٖ ثٝ

 ،ٍ٘بویییتٝ(. 38) اویییت ٌففتیییٝ ِیییٛـت یغیییٛـاو

ا٘ىیبٖ، ؼـ   ییغیؿا  ٓیؼـ ـل ؽـاتیوفثٛٞ تفیٗ ٔتؽاَٚ

ٝ ی٘ ٞبی ٌفاَ٘ٛ ِٛـت ثٝ ٞب غؽٜغلات ٚ   یىیتبِ یوف ٕی

 5/0 -100) ا٘ییؽاقٜ اق یؿیٚویی فیییط ؼـ ؼٚوییت آة

ٛ یث ،ی)وفٚ ٌىُ ٚ( ىفٚٔتفیٔ ( یٚخٟی  زٙیؽ  ٚ یضی

ٝ . ؼاـؼ ٚخٛؼ  ییبیٕیٌی  ٚ یىی یكیف ٞیبی  ـٚي اقخّٕی

ٖ  ٔی٘ب٘ٛؾـات ٍ٘بوتٝ  ؽیتِٛ ٔٙػٛـ ثٝاوتفبؼٜ  ٔٛـؼ  تیٛا

ٍ٘بویتٝ،   ی٘ىیج  ٖٛیٙبوی یٚ ل ت یضفاـت یٙؽٞبیففاثٝ 

 ـثیب   ٖٛیكاویٕٞٛل٘  اوىیتفٚلٖ،  ففاِیٛت،  ثیب ،  فٍیب

 كیؽـِٚیی ٞ ،یاِىتفٚاویپف  ،یىیاِىتفٚـ ٌبٔب، یپفتٛؼٞ

 ٚ یٕیییییآ٘ك كیؽـِٚیییییٞ ت،ی٘ب٘ٛتفویییی ،یؽیاویییی

-یپّیی وٕییپّىه ُیتٍییى ٚ ٔدییؽؼ ٖٛیكاویییىتبِیوف

 (.71، 70) ٕ٘ٛؼ اٌبـٜ تیاِىتفِٚ

 ُیییؼِ ثییٝ یؿیییطج ٍ٘بوییتٝ یؽاـوییبقیپب تیییلبثّ 

ٝ  ثیب  ِؿا ثٛؼٜ؛ ٔطؽٚؼ ثب  ؼٚوتی آة ٝ  تٛخی  تیی لبثّ ثی

 ٞبی ٌفاَ٘ٛ اق ؾٕؽتبب ،ییبیٕیٌ ٚ یىیكیف اِلاش یثب 

ٖ  یؽاـوبقیپب ٔٙػٛـ ثٝ تغییفیبفتٝ ٍ٘بوتٝ  ٞیبی  أِٛىییٛ

اوتفیفیىبوییٖٛ ٍ٘بویتٝ ثیب     .ٌٛؼ ٔیاوتفبؼٜ  ًٙیىفیپ

 تییفیٗ ٔتییؽاَٚ( OSA1) آة ثیییاوتیٙیییُ وٛوىیییٙیه 

ـٚي تِٛیؽ ٍ٘بوتٝ اِلاش ٌؽٜ ثٛؼٜ وٝ ثب خیبیٍكیٙی  

، ٌفییك  آة ٞبی خبٍ٘یٗٞیؽـٚوىیُ ثب  ٞبی ٌفٜٚ٘ىجی 

 وٙؽ ٔیٍ٘بوتٝ ـا ثٝ آٔفٛفیُ تجؽیُ  ؼٚوت آةٔبٞیت 

ضیٗ اِیلاش   ففآٚـی قْ ثٝ ؾوف اوت، ٌفایط (. 72)

ٖ یب تیٕبـٞبی لجیُ ٚ   ٚ  ٍٔیتك ویبقی  ، ٔییكاٖ  ثؿیؽاقآ

ٍ٘بویتٝ   ٞبی ٌفاَ٘ٛثف  ٌفیك آة ٞبی ٌفٜٚ٘طٜٛ تٛقیؽ 

فیكیىٌٛیییٕیبیی  ٞییبی ٚیمٌیییثییف  تییٛخٟی لبثییُریف  تیی

ٖ اِلاش ٌؽٜ ٚ تٛا٘یبیی   ٞبی ٍ٘بوتٝ  وٙٙیؽٌی  أِٛىییٛ

 (.73-75)ؼاـؼ  ٞب آٖ

                                                           
1
 Octenyl succinic anhydride 

ٝ  فیی غ ویبوبـیؽٞبی  پّی   ٚ ویِّٛك  ٔب٘ٙیؽ  ای ٍ٘بویت

ٓ  ٙؽیففا ثفاثف ؼـ ٔمبٚٔت ُیؼِ ثٝ ٗ،یتیو ٓ یو ٞضی  ىیت

ٝ  ٖٛیففٔٛ و ؼـ ـا ای ٚیمٜ تٛخٝ یٌٛاـٌ  ٞیبی  ویبٔب٘

 یفیخٌّٛ ٚ اٌتٟب وٙتفَ یثفا ٌؽٜ یطفاض یٛ٘یأِٛى

ٗ  ففاٚاٖ وِّٛك. ا٘ؽ ؼاؼٜ اغتّبَ غٛؼ ثٝ یزبل اق  تیفی

 ٞیبی  تیٛؼٜ  ٚ بدیی اِ ِٛـت ثٝ وٝ ثٛؼٜ یىتیق ٕفیٛپّیث

. ٌیٛؼ  ٔیی  بفتی بٞبٖیٌ یوِّٛ ٛاـٜیؼ ؼـ ُیجفیىفٚفیٔ

ٓ  ٚ پیؿیف  ا٘ؿطبد ثّٙؽ، بدیاِ  یؼاـا ویِّٛك  تٙییؽٜ  ؼـٞی

ٝ یٔ ؾـات. ثبٌیؽ  ٔیی  یىیتبِ یوف ٚ آٔٛـد ی٘ٛاض  یاّی

 آٔٛـد ی٘ٛاض كیؽـِٚیٞ ثب وِّٛك ىتبَیىفٚوفیٔ ٌىُ

ٝ . ثبٌیؽ  ٔیی  یبثیؼوت لبثُ اویؽوِٛفٛـیه تٛوط  اؼأی

ٝ  ٔٙدف كیؽـِٚیٞ َ   ؽیی تِٛ ثی  ویِّٛك  ٞیبی  ٘یب٘ٛ وفیىیتب

ٝ  ؾٕیؽتبب  ویِّٛك  ٞبی ٘ب٘ٛ وفیىتبَ. ٌفؼؼ ٔی  بیی  ای ٔیّی

 اثؿیبؼ  ٘ىیجت  ٚ یىتبِیوف تیٔبٞ ٚ ثٛؼٜ ٌىُ یوٛق٘

 ٞبی ٚیمٌی اوت، ؾوف ثٝ  قْ. ؼٞٙؽ ٔی ٍ٘بٖ ـا ییثب 

آٖ اویتػفاج   ٞبی ـٚي ٚوِّٛك ثٝ ٔٙجؽ  ٘ب٘ٛ وفیىتبَ

ٝ  ؼاـؼ یثىتٍ ُ  فیر تی  وی  ٞیبی  ٚیمٌیی  ثیف  تیٛخٟی  لبثی

 ٚیمٜ ثٝ ای ؾـٜ ؽاـوٙٙؽٜیپب ؾٙٛاٖ ثٝ آٖ وٙٙؽٌی أِٛىیٖٛ

ؼٚ  ٞفٚ ا٘ؽاقٜ ؼاـؼ.  یتفٌٛ٘ؽٌ تیلبثّ ،یوطط ثبـ ثف

ٝ ویِّٛك   كیؽـِٚیی ٔطَّٛ ٞ  ـ ثی  ـ یرفثٔی  طیٛ ٝ  لیبؼ  ثی

 اِیییلاش. ثبٌیییٙؽ ٔیییی ٞیییب أِٛىییییٖٛ یؽاـویییبقیپب

 ٕیف یپّ خیؿة  كیی طف اق كی٘ وِّٛك یٞبىتبَیىفٚوفیٔ

َ یىفٚوفیٔ ثف وِّٛك ُیٔت یفثٛوىو خؿة)ٔب٘ٙؽ   ىیتب

 یـٌٚی  ٔضف ٚ یآِ ٞبی ضلاَ اق اوتفبؼٜ ثؽٖٚ( وِّٛك

ٖ  ؽیی تِٛ ؼـ ویِّٛك  اق اوتفبؼٜ یثفا وجك  ٞیبی  أِٛىییٛ

 (.76، 38) ثبٌؽ ٔی قیىت ٔطیط ثب وبقٌبـ ًٙیىفیپ

 تیی لبثّ ٓیتٙػی  ثب ٘ب٘ٛوِّٛك ؾـات یوطط یثبـٞب 

 یؽاـوییبقیپب ؼـ ـا یٟٕٔیی ٘مییً ٌییٛ٘ؽٌی ٔفطییٛة

 یىیتبِ یوف یٞیب آٔیٛـد . وٙٙیؽ  ٔیی  فیب یا ٞیب  أِٛىیٖٛ

َ ی٘ب٘ٛوف ٞبی ٚیمٌی ؼـ اغتلاد ٔٛخت ٔتفبٚت -ىیتب

 كاٖیٔ ،یىتبِیوف وبغتبـ، یوِّٛك ٔب٘ٙؽ ٔٛـفِٛٛل یٞب

 یضفاـتی  یؽاـیپب ٚ یوطط ُیپتب٘ى ،یؽـٚل٘یٞ ٛ٘ؽیپ

ٔثبَ،  ؾٙٛاٖ ثٝ(. 77) ٌفؼؼ ٔی ٞب آٖ یپفاوٙؽٌ تیلبثّ ٚ
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 اثؿیبؼ  ٘ىیجت ا٘دبْ ٌیؽٜ ٍ٘یبٖ ؼاؼٜ اویت،     ٔطبِؿبت

ُ  فیر ت وِّٛك ؾـات  ؼـ ٞیب  آٖ تیی لبثّ ثیف  تیٛخٟی  لبثی

ٝ  ویطص  پٌٛب٘ؽٖ  ٗیی ا. ؼاـؼ پفاوٙیؽٜ  فیبق  ٞیبی  ٌٛیسی

ٓ  پٌٛیً ؼٞیی   %80 اق ًیثی  اق تیلبثّ  ویطص  ٔتیفاو

 ٗیثّٙیؽتف  ثیب % 40 تب ؾـات تفیٗ وٛتبٜ تٛوط ٞب ٌٛیسٝ

ٖ . ثبٌیؽ  فیی ٔتغ تٛا٘یؽ  ٔی ؾـات ٖ  ٘بٕٞىیب ُ  ثیٛؼ  ٌیى

 ای ٌییجىٝ ُیتٍییى تٛا٘ییؽ ٔییی كییی٘ وییِّٛك ٘ییب٘ٛؾـات

ٗ    تٙیؽٜ ؼـٞٓ آة ـا تٛویؿٝ   -ؼـ ویطص ٍٔیتفن ـٚغی

٘ییب٘ٛ  ٌییىُ فییییتغ تیییلبثّ ٚ پییؿیفی ا٘ؿطییبدؼٞییؽ. 

 بٖیٔ ٞبی پُ تٛوؿٝ ثٝ لبؼـ ثّٙؽ یوِّٛك ٞبی وفیىتبَ

 ـ ٞبی ٌٛیسٝ ؾـات  یفیی لفاـٌ(. 78) ثبٌیؽ  ٔیی  ٔدیبٚ

 كْیٔىیب٘  كیآة اق طف -وِّٛك ؼـ وطص ٍٔتفن ـٚغٗ

 اؼغبْ( ـا ؼـ ثفاثف یىی)ٔىب٘ ییٕٔب٘ؿت فضب ًٙ،یىفیپ

 ٗیث ٌجىٝ ثؿلاٜٚ. وٙؽ ٔی دبؼیا پفاوٙؽٜ فبق ٞبی ٌٛیسٝ

 تٛا٘یؽ  ٔیی  ٘بٕٞىبٖ یٕفیپّ ؾـات اق ضبُِ یاسٝیٌٛ

 ثبٌیؽ  ؼاٌتٝ یؽاـوبقیپب ٗیا ؼـ تٛخٟی لبثُ ٍٔبـوت

 ٔیتجیٛٔفاً٘( ٚ 2018ٚ ٕٞىبـاٖ ) ٚیٙٛپفاویه (.79)

(، وییبٔب٘ٝ أِٛىیییٛ٘ی ـا ثییفای    2019ٚ ٕٞىییبـاٖ )

ثب اویتفبؼٜ اق ٘ب٘ٛاِییبد ویِّٛك     Dـیكپٌٛب٘ی ٚیتبٔیٗ 

ٝ طفاضی ٚ تٛا٘بیی ثب ی ٘ب٘ٛاِییبد ویِّٛك ـا    ٖ  ثی  ؾٙیٛا

ؼـ ثفاثیف   Dپیىفیًٙ أِٛىیفبیف، ضٕٗ ضفع ٚیتبٔیٗ 

ٔطیطی ٍ٘بٖ ؼاؼ٘ؽ. ایٗ تٛا٘بیی ثیٝ تٍیىیُ    ٞبی تًٙ

ـٚغٗ ٚ  ٞبی ٌٛیسٝاطفاد  وططی ضػیٓپًٌٛ ثیٗ

 ٞیب  آٖٔتؿبلجبب ایدبؼ ؼافؿٝ اِىتفٚوتبتیه ٚ فضبیی ثییٗ  

٘ب٘ٛاِیبد ویِّٛك خیؿة   ایٗ وٝ ٘ىجت ؼاؼٜ ٌؽ. ضٕٗ 

ٍ٘ؽٜ ثیب افیكایً ٚیىیىٛقیتٝ فیبق پیٛویتٝ ٚ تٍیىیُ       

ـٚغیٗ، پبییؽاـی أِٛىییٖٛ ـا     ٞیبی  ٌٛیسٌٝجىٝ ثیٗ 

 (.80، 37)ثٟجٛؼ ثػٍیؽ٘ؽ 

ٝ اوتفبؼٜ اق وِّٛك ثبوتفییبیی    ٖ  ثی  پبیؽاـوٙٙیؽٜ  ؾٙیٛا

ـا ثیٝ غیٛؼ خّیت ویفؼٜ      ای ٚییمٜ ٘یك تٛخٝ  پیىفیًٙ

اوییت. وییبغتبـ فییٛق ِٔٛىییِٛی ٘ب٘ٛاِیییبد وییِّٛك ثییب 

ٔثیبَ،   ؾٙٛاٖ ثٝ. ثبٌؽ ٔیففایٙؽٞبی ٔىب٘یىی لبثُ تغییف 

(، اق ٕٞٛل٘یكاویٖٛ ثب فٍبـ ثیب   2019ٚ ٕٞىبـاٖ ) ِی

لی ٚ ا٘ییؽاقٜ وییِّٛك ثبوتفیییبیی ثییفای تٙػیییٓ ٔٛـفِٛییٛ

ٍ٘ییبٖ ؼاؼ٘ییؽ، ٔمییؽاـ ٚ ا٘ییؽاقٜ  ٞییب آٖاوییتفبؼٜ وفؼ٘ییؽ. 

ُ ریف  ت تٛا٘ؽ ٔی٘ب٘ٛاِیبد وِّٛك  ثیف ویطص    تیٛخٟی  لبثی

ٍٔییتفن ـٚغییٗ ٚ آة ٚ تمٛیییت اتّییبَ ؾفضییی     

ٚ افكایً ٕٔب٘ؿت فضیبیی ؼاٌیتٝ ثبٌیؽ.     ِٔٛىِٛی ثیٗ

ففایٙؽٞبی ٔىب٘یىی ـٌٚی وجك ٚ آویبٖ ثیفای تِٛییؽ    

ثیب ؼـخیٝ    ثیف پبییٝ ٘ب٘ٛاِییبد ویِّٛك     ٞیبی  ـوٙٙؽٜپبیؽا

غٛـاوی ٚ وبقٌبـ ثب ٔطیط قیىت ثٛؼٜ ویٝ لیبؼـ ثیٝ    

ٖ تِٛیؽ  ً  ٞیبی  أِٛىییٛ ثیب پبییؽاـی ٔٙبویت     پیىفیٙی

ؼیٍییف، ؾّٕىییفؼ ثٟتییف  ای ٔطبِؿییٝؼـ  .(66) ثبٌییٙؽ ٔییی

َ ٘ب٘ٛوِّٛكٞبی وٛق٘ی -ٌىُ ؼـ ٔمبیىٝ ثب ٘ب٘ٛوفیىیتب

ٞبی ثیضی ٌىُ آٖ ؼـ پبیؽاـوبقی أِٛىییٖٛ ٍ٘یبٖ   

پبیییؽاـ ٌییؽٜ ثییب پیىفیٙییً  ٞییبی أِٛىیییٖٛؼاؼٜ ٌییؽ. 

پفاوٙیؽٜ ثیب    ٞیبی  ٌٛیسٝ٘ب٘ٛؾـات وٛق٘ی ٌىُ ؼاـای 

ٚ پبییؽاـی ثیب تف ؼـ ثفاثیف     تیف  وٛزها٘ؽاقٜ ؼٚ ثفاثف 

وب٘تفیفٛل ثٛؼ٘ؽ. ارفات ٍٔبٞؽٜ ٌؽٜ ؼـ اییٗ ٔطبِؿیٝ،   

ٚ ٔٛـفِٛیٛلی ٘یب٘ٛؾـات    ؼٚویتی  آةثٝ تفبٚت ٔیكاٖ 

 (.81)وِّٛك ٘ىجت ؼاؼٜ ٌؽ 

 ٚ ؿیت یفیفاٚاٖ ؼـ طج  ویبوبـیؽ  پّیی  ٗیؼٚٔی  ٗیتیو 

ٚ  یىیكیف یٙؽٞبیضبُِ اق ففا ٗیتیو یٞبىتبَی٘ب٘ٛوف

 ٔٙبویت  ای ؾـٜ ٞبی پبیؽاـوٙٙؽٜ اق ٍفیؼ یىی ،ییبیٕیٌ

ٖ  یؽاـوبقیپب ٚ ُیتٍى یثفا ً یىفیپ ٞیبی  أِٛىییٛ  ٙی

ٝ ی٘ ٝیی ٔبؼٜ اِٚ یؽیاو كیؽـِٚیٞ .ثبٌؽ ٔی  یىیتبِ یوف ٕی

ٝ  یٞیب ىتبَی٘ب٘ٛوف ُیتٍى ٔٛخت ٗیتیو ُ  ای ٔیّی  ٌیى

 كیی طف اق اؼغبْ ثفاثف ؼـ ٞب ٌٛیسٝٔطبفػت اق  ثبلبثّیت

 ُیتٍیى  ٚ ثییٗ ویططی   ًٙیىفیپ یؽاـوبقیپب تیتفو

 ّٝیؼاویت  (.17) ٌیٛؼ  ٔیی  ٛوتٝیپ فبق ؼـ لَ ٌجٝ ٌجىٝ

 ثٟجیٛؼ  خٟیت  یـٌٚ تٛا٘ؽ ٔی ٗیتیو ؾـات ی٘ىج وفؼٖ

 تیییلبثّ ًیٚ افییكا ٗیتیییو یوییطط ٗیثیی ٞییبی ٚیمٌییی

(، 2019ٕٞىیبـاٖ )  ٚ ثیبی ا٘طلاَ آٖ ثبٌؽ. ؼـ ٔطبِؿٝ 

ثبـ ثیب  ٚ ٘ىیجت اثؿیبؼ     تٝیؼا٘ى یؼاـا ٗیتیو ٘ب٘ٛؾـات

 ـا یٔتفبٚت ییوبـا٘ب٘ٛٔتف(  60 ٍتفیٚ ث 25، 5ٔتفبٚت )

. ؼاؼ٘ییؽ ٍ٘ییبٖ ٙییًیىفیپ ٞییبی وییبٔب٘ٝ یؽاـوییبقیپب ؼـ
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ً  ؼـ ٘یب٘ٛؾـات  ٗیی ا ییتٛا٘ب ً  ویبٞ  ٚ یویطط  وٍی

 ُیتٍى كیطف اق/آة ـٚغٗ ٍٔتفن وطص یؽاـوبقیپب

 ٖٛیففٔٛ وی  ٚ تیی تفو ،ا٘یؽاقٜ  ثٝ ٛوتٝیپ فبق ؼـ ٌجىٝ

ٖ  ّٝیؼاویت  ٙیؽ یففا اویت،  ؾوف لبثُ. ؼاٌت یثىتٍ  ٌیؽ

ُ  اق لجُ ٗیتیو ٖ  تجیؽی ٝ  ٌیؽ  ًیافیكا  ثیب  ٘یب٘ٛؾـات،  ثی

 یؽاـوییبقیپب ًیافییكا ٔٛخییت یتفٌییٛ٘ؽٌ تیییلبثّ

ً  ٗیثٙیبثفا  ؛ٌیفؼؼ  ٔیی  ییفضیب -اِىتفٚ  یویطط  پٌٛی

 ٞب آٖ یؽاـیپب ٔتؿبلجبب ٚ ـٚغٗ ٞبی ٌٛیسٝ ثف ٘ب٘ٛؾـات

 (.82) اوت وٙتفَ لبثُ ـاضتی ثٝ اؼغبْ ثفاثف ؼـ

ٖ یو ٘بٔطَّٛ، ٗیتیو ثفغلاد   یؼاـا یٛ٘یویبت  تیٛقا

 ُیی ثیب  ثیٝ ؼِ   pHثیٛؼٜ ٚ ؼـ   pHٚاثىتٝ ثیٝ   تیضلاِ

ٌؽٜ ؼـ ارف ؼپفٚتٛ٘یٝ ٌیؽٖ    دبؼیا یوبًٞ ثبـ ِٔٛىِٛ

 ٗیثٙییبثفا ؛یبثییؽ ٔییی تدٕییؽ ْٛیییآٔٛ٘ ٞییبی ٌییفٜٚ

 ُیتٍى تٛقاٖیؾـات و تٛوطٌؽٜ  ؽاـیپب ٞبی أِٛىیٖٛ

(. 83) ٌٛ٘ؽ ٔی ؽاـی٘بپب pHثب ، ثب وبًٞ  pHٌؽٜ ؼـ 

 ٞییییبی ٚیمٌییییی( 2020) ٕٞىییییبـاٖ ٚ ـیجیییییفٚ

ٖ یو ٘یب٘ٛؾـات  وٙٙؽٌی أِٛىیٖٛ ٝ  ٌیؽٜ  ؽیی تِٛ تیٛقا  ثی

 ثیب  ـا یٛ٘یی  یؾفض اتّبَ ٚ ٌٖؽ ؼپفٚتٛ٘ٝ ٞبی ـٚي

 ؼٞٙیؽٜ  ٍ٘بٖ ،ٞب آٖ ٔطبِؿٝ حی٘تب. وفؼ٘ؽ ىٝیٔمب ٍفیىؽی

وٕتیف ـٚغیٗ، ثیب     فیؼـ ٔمیبؼ  ٞیب  ٌٛیسٝ ثب تف یؽاـیپب

اوتفبؼٜ اق ـٚي ؼپفٚتٛ٘ٝ ٌیؽٖ ثیٛؼٜ اویت. ثؿیلاٜٚ،     

ؼپفٚتٛ٘ٝ ٌیؽٜ ثیفغلاد ٘یب٘ٛؾـات     تٛقاٖی٘ب٘ٛؾـات و

ٝ  ُیلیبؼـ ثیٝ تٍیى    بفتٝ،ی یاتّبَ ؾفض تٛقاٖیو  ٌیجى

ٝ  ضیجه  ٚ ٛوتٝیپ فبق ؼـ ثؿؽی وٝ ٗ  ٞیبی  ٌٛیسی  ـٚغی

ٓ  تیی لبثّ(. 38) ثبٌٙؽ ٔی ٖ یو ٍیف یؼ ٟٔی  ییتٛا٘یب  تیٛقا

 بییی ٖٛیییآ٘یپّیی ثییب هیاِىتفٚوییتبت وٕییپّىه ُیتٍییى

 تیلبثّ ٗیاوٝ  ،(17) ثبٌؽ ٔی یثب ثبـ ٔٙف ؽیؽـٚوّٛئیٞ

 قْ ثٝ  .ٌٛؼ ٔی یثفـو یؽیجفیٞ ٘ب٘ٛؾـات ُیتٍى ؼـ

ؾلاٜٚ ثیف ٔیٛاـؼ ٔیؿوٛـ، ؾـات ٔیىیفٚلَ     ، اوتؾوف 

ثفپبیٝ ٞیؽـٚوّٛئیؽ ٔب٘ٙؽ آِمیٙبت ییب پىتییٗ ثیٝ ؼِییُ     

لبثّیییت افییكایً ٚیىییىٛقیتٝ یییب تٍییىیُ لَ ؼـ فییبق  

أِٛىییٛ٘ی   ٞبی وبٔب٘ٝپیٛوتٝ لبؼـ ثٝ افكایً پبیؽاـی 

 .ثبٌٙؽ ٔی

 وبـٌیفی ثٝٔؿٕٛ ب  :مرهایوپلیب هیپا بر یدیبریه ذرات

-٘ب٘ٛؾـات آِی غٛـاوی ثٝ تٟٙبیی ثٝ ؼِییُ لبثّییت تیف   

ثىییبـ   ٌفییكی  آةییب   ؼٚویتی  آة) ٌٛ٘ؽٌی ٘بٔٙبوت

ٗ  پیؿیفی  ا٘ؿطبدثب (، ا٘ؽاقٜ ثكـي،  ٚ ؼـ ٘تیدیٝ   پیبیی

ٝ ایدبؼ ویطٛش ٍٔیتفن ضیؿیف ثیف      فیبق   ٞیبی  ٌٛیسی

خٟییت ضفییع  ٞییبیی ٔطییؽٚؼیتپفاوٙییؽٜ ٕٞییفاٜ ثییب  

ٔب٘ٙیؽ   ٞبیی اـی٘بپبیؽفبق پفاوٙؽٜ ؼـ ٔمبثُ  ٞبی ٌٛیسٝ

طیی ؼٚـٜ  ٚ ـوییؽٌی اویتٛاِؽ   ؼـٞٓ آٔیػتٗ یب اؼغبْ 

ٖ ٚ ٔتؿبلجیبب ویبًٞ پبییؽاـی     ٍٟ٘ؽاـی  ٞیبی  أِٛىییٛ

اق  وبوبـیؽٞب پّی اق یبـیثى. ثبٌؽ ٔیضبُِ پیىفیًٙ 

 ـ  وٙٙؽٌی أِٛىیٖٛغففیت  ٘جیٛؼٜ ٚ   ٔٙبویجی ثفغیٛـؼا

 تیییٍ٘ییبٖ ؼاؼٖ فؿبِ فغٓیییؾّ كییی٘ تفویجییبت پفٚتئیٙییی

 یطی یٔط ٞیبی  تًٙ ثفاثفؼـ  یوٕ یؽاـیثب ، پب یوطط

ٍ٘یبٖ ؼاؼٜ ویٝ    ٚ لؽـت ییٛ٘ی  pHٔب٘ٙؽ تغییفات ؼٔب، 

 ٌیفؼؼ  ٔی ٖٛیأِٛى یؽاـی٘بپب ًیٔٛخت افكا دٝیؼـ ٘ت

(84-87.) 

اِلاش فیكیىیی ییب ٌییٕیبیی ثییٛؾـات وّٛئییؽی       

ٖ ثفای تٛوؿٝ  ٔثرفـٌٚی  ً  ٞیبی  أِٛىییٛ ثیب   پیىفیٙی

ٔطفش ؼـ ایٗ  ٞبی ـٚياق خّٕٝ . ثبٌؽ ٔی پبیؽاـی ثب 

اٌیبـٜ   یتٍیىیُ ٘یب٘ٛؾـات ٞیجفییؽ   ثیٝ   تٛاٖ ٔیقٔیٙٝ 

اق تفویجیی اق   تٛا٘ٙیؽ  ٔیی . ایٗ ؾـات پبیؽاـوٙٙیؽٜ  ٕ٘ٛؼ

َ ثفغی ثیٛپّیٕفٞب یب تفویت ثیٛپّیٕفٞب ثب   ٞیبی  ِٔٛىیٛ

ؼیٍف ٔب٘ٙؽ تفویجبت فِٙٛیه وٙتك ٌیٛ٘ؽ   فؿبَ وططی

ؽاـی ؼـ ثفاثیف  ، پبیٔٛخت ثٟجٛؼ وبغتبـوٝ ایٗ ففایٙؽ 

وییبـایی  تٛخییٝ لبثییُافییكایً ٚ  ٔطیطییی ٞییبی تییًٙ

فای ٔثبَ، (. ث91-87، 39) ٌفؼؼ ٔی ٞب آٖ پبیؽاـوٙٙؽٌی

ٔتٍىُ اق ثیٛپّیٕفٞبی ٌّییبؼیٗ ٚ   ی٘ب٘ٛؾـات ٞیجفیؽ

یییه پیىفیٙییً  ؾٙییٛاٖ ثییٝویتییٛقاٖ وییبـایی ثییب یی ـا 

تغّیع ٌؽٜ  ٞبی أِٛىیٖٛ وبقی آٔبؼٜپبیؽاـوٙٙؽٜ ثفای 

% ـٚغٗ( ثب پبیؽاـی ثب  ؼـ ثفاثف تًٙ اوىیبیً  70)ثب 

 ا٘ؽ ؼاؼٜفیكیىی ؼـ ویىتٓ ٞضٓ ٍ٘بٖ  ٞبی ٘بپبیؽاـیٚ 

(92 ،93.) 
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ٖ افكایً پبیؽاـی   ً  ٞیبی  أِٛىییٛ پبییؽاـ   پیىفیٙی

ٌؽٜ ثب ٘ب٘ٛؾـات ٞیجفییؽی ٔتٍیىُ اق ثیٛپّیٕفٞیب ثیب     

 یغٍییب ُیتٍییىثییٝ  تییٛاٖ ٔیییخییب٘جی ـا  ٞییبی ٌییبغٝ

٘ىیجت ؼاؼ ویٝ   آة -ؼـ وطص ٍٔتفن ـٚغٗ تف ضػیٓ

آٖ  ییفضب یؽاـیٚ پب ىتٝیىىٛا وتیٚ ًیافكأٛخت 

ٔب٘ٙیؽ   وٙٙیؽٌی  أِٛىیٖٛ ٞبی ٚیمٌیٚ ؼـ ٘تیدٝ ثٟجٛؼ 

لبثّیت خؿة ؼـ ویطص ٍٔیتفن ٚ افیكایً پبییؽاـی     

ٔطیطی ؼـ ٔمبیىٝ ثب  ٞبی تًٙفیكیىٌٛیٕیبیی ؼـ ثفاثف 

، 94) ٌیفؼؼ  ٔیخؽاٌب٘ٝ(  طٛـ ثٝٞف یه اق ثیٛپّیٕفٞب )

ؼـ یییه ٔطبِؿییٝ خبِییت، پبیییؽاـی ثىیییبـ ثییب ی  (.95

آٔبؼٜ ٌیؽٜ تٛویط ٘یب٘ٛؾـات     پیىفیًٙ ٞبی أِٛىیٖٛ

ٚ  pH 4-8ٌّیبؼیٗ/قا٘تبٖ ؼـ ٌفایط ٔطیطی ٔػتّف )

ُ ( ثیٝ افیكایً   mM 0-1000ٔمؽاـ ٕ٘یه   ٝ  لبثی  تٛخی

پتب٘ىیییُ قتییب ٘ییب٘ٛؾـات ٞیجفیییؽی ٘ىییجت ؼاؼٜ ٌییؽ.  

افكایً ٚیىىٛقیتٝ فبق پیٛوتٝ ٚ تٍىیُ ویبغتبـ ویٝ   

ثیب ایدیبؼ ویبغتبـ    ٘یك فبق پفاوٙؽٜ  ٞبی ٌٛیسٝثؿؽی اق 

ٝ ٌجٝ لَ ٚ ٔطؽٚؼ ویبغتٗ ضفویت    ؾبٔیُ   ٞیب  ٌٛیسی

ٌؽٖ ثٛؼٜ ٚ افكایً  ای غبٔٝٔثرفی ؼـ وبًٞ وفؾت 

ویطٛش ٍٔیتفن   ؼافؿٝ اِىتفٚوتبتیه ٚ فضیبیی ثییٗ   

ضبُِ اق ٘ب٘ٛؾـات ٌّیبؼیٗ/قا٘تبٖ ثب ؼا٘ىییتٝ ثیبـ ثیب     

ٝ ٔٛخت افكایً پبیؽاـی  ؼـ  فیبق پفاوٙیؽٜ   ٞیبی  ٌٛیسی

ْ ثفاثف  ٝ ؼـ (. 96)ٌفؼییؽ   اؼغیب ٚ  ٔیب ٍٔیبثٝ،   ای ٔطبِؿی

(، پًٌٛ آ٘یٛ٘ی ٘ب٘ٛؾـات ٌّیبؼیٗ ـا 2020ٕٞىبـاٖ )

پبیییؽاـی افییكایً ؾبٔییُ ثٟجییٛؼ ـفتییبـ ـئِٛییٛلیىی ٚ 

 ٞیبی  ٘بپبییؽاـی ؼـ ثفاثیف  ضبِیُ  پیىفیٙیً  ٖ أِٛىیٛ

 (.31)فیكیىی ٔؿففی وفؼ٘ؽ 

وبًٞ قاٚیٝ تٕبن ٘ب٘ٛؾـات قئیٗ په اق تفوییت   

ٌؽٖ آٖ ثب ِٕغ ؾفثی ٔٛخت افیكایً خیؿة آٖ ثیف    

لٛی ثب ؼا٘ىیتٝ ثب  ثف  ای  یٝوطٛش ٍٔتفن ٚ تٍىیُ 

ٝ وطص  فیبق پفاوٙیؽٜ ٚ ؼـ ٘تیدیٝ افیكایً      ٞیبی  ٌٛیسی

أِٛىییٖٛ  ٚ تجؽیُ آٖ ثیٝ  پیىفیًٙ پبیؽاـی أِٛىیٖٛ 

ٖ ؼـ  ٚییمٜ  ثٝثب پبیؽاـی فیكیىی ثب ،  لَ  ٞیبی  أِٛىییٛ

ٟ  (. 67٘)تغّیع ٌؽٜ ٌفؼییؽ   اق پبییؽاـی   یتیبیح ٍٔیبث

ٗ  پیىفیًٙ  ٞبی أِٛىیٖٛثب ی   <غّیع )ؼـِیؽ ـٚغی

ٔتٍییىُ اق ثییب ٘ییب٘ٛؾـات ٞیجفیییؽی تٟیییٝ ٌییؽٜ %( 70

ِیٕغ ؾفثیی ؼـ غّػیت     ٚ اٚٚتفا٘ىففیٗثیٛپّیٕفٞبی 

ثیٝ   اِؿیبؼٜ  فیٛق اییٗ پبییؽاـی    ٚوٓ ٘یك ٌكاـي ٌیؽٜ  

خؿة ثب ی ٘یب٘ٛؾـات ؼـ ویطص ٍٔیتفن ٚ تٍیىیُ     

ً (. 97)ٌجىٝ ٌیجٝ لَ ٘ىیجت ؼاؼٜ ٌیؽ      ٞیبی  پیمٚٞ

 ثییب ی پبیییؽاـ وٙٙییؽٌی ثبلبثّیییتؼیٍییفی ؼـ ـاثطییٝ 

ثف ثٟجیٛؼ  تفویجبت وٕپّىه یب وٙمٌٚٝ ؾـات ٞیجفیؽی 

ا٘دبْ ٌؽٜ اویت ویٝ    پیىفیًٙ یٞب أِٛىیٖٛپبیؽاـی 

ثٝ ٘یب٘ٛؾـات ٞیٛـؼئیٗ/ ویتیٛقاٖ     تٛاٖ ٔی ٞب آٖاق ثیٗ 

(، 87)ایكِٚٝ پفٚتئیٙی ویٛیب/ ٘ب٘ٛاِییبد ویِّٛك    (، 23)

پیفٚتئیٗ  (، 98)/ ِیٕغ ثیبؼاْ   پٙییف  آةایكِٚٝ پفٚتئیٙی 

 وتٌّٛٛثیِٛیٗ/ ِیٕغ ؾفثیی    -ثتیب (، 85)وٛیب/ پىتیٗ 

اٚٚتفا٘ىففیٗ/وفثٛوىییی ٔتیییُ ویتییٛقاٖ  ٚ  (99 ،84)

 اٌبـٜ وفؼ.( 28)

 ُیی ؼغ كْیٔىیب٘  تیٔبٞثٝ  ثىتٝ قْ ثٝ ؾوف اوت،  

ٔیٛـؼ اویتفبؼٜ    ٞیبی  ـٚي ،ٞیجفیؽی ؾـات ُیتٍى ؼـ

ٝ ، ٞیب  آٖ وبقی آٔبؼٜثفای  ٚ  یتدٕؿی  یؼٚ ٌیفٜٚ وّی   ثی

 یٙییؽٞبیؼـ ففا .ٌفؼ٘ییؽ ٔییی ٓیتمىیی 1ٌییٛ٘ؽٜهیییتفى

فبق ثفٕٞىًٙ  یخؽاوبق یٔطفوٝ ثفا یفٚی٘ ،یتدٕؿ

 ثبٌیؽ  ٔیی  ٕفیٛپّیا٘ٛاؼ ٔػتّف ث ٗیث یخبؾثٝ ٘ىجتبب لٛ

ٝ  تٛاٖ ٔی خّٕٝ آٖ اق وٝ ً  ثی  هیاِىتفٚویتبت  ثیفٕٞىٙ

 ؼـ. ٕ٘ییٛؼ اٌییبـٜ ٔػییبِف ثییبـ ثییب یٕفٞییبیٛپّیث ٗیثیی

 یفٚیی ٘ فبق، یخؽاوبق ؾبُٔ ٌٛ٘ؽٜ،هیتفى یٙؽٞبیففا

َ  ؼـ ٕفٞیب یٛپّیث ٔػتّیف  ا٘یٛاؼ  ٗیث یلٛ ؼافؿٝ  ٔطّیٛ

 (.100) ثبٌؽ ٔی ییفضب ؼافؿٝ ٔب٘ٙؽ

                                                           
1
 Segregative 
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 ٞبی پیىفیًٙثفغی اق ٔطبِؿبت ا٘دبْ ٌؽٜ ثف لبثّیت ثىبـٌیفی ٘ب٘ٛؾـات آِی ؼـ تٍىیُ أِٛىیٖٛ -1خؽَٚ 
Table 1. Some studies conducted on using organic particles to creat Pickering emulsions. 

 سفشًغ

Reference 

 ًتبیج
Results 

ّبی رسٍُیظگی  

Particle properties 

 رسات پبیذاسکٌٌذُ

Stabilizer particles 

 هبّیت رسُ
Particle nature 

(05) 

کٌٌذگی بِ دلیل تَاًبیی ببلاتش اهَلؼیَى

ثشتش ؤؼبلیت ػطحی ببلاتش ٍ کبّؾ هف

تـکیل اهَلؼیَى کـؾ ػطحی؛ 

ّب ًبًَفیبشیلپیکشیٌگ تـلیظ ؿذُ تَػط 

%، بْبَد پبیذاسی اکؼبیـی 0دس ؿلظت 

 سٍؿي

 فیبشیل
 

پٌیشپشٍتئیي آة  

 پشٍتئیي
Protein 

(62) 

تـکیل اهَلؼیَى پیکشیٌگ پبیذاس بذٍى 

سٍص  02ّبی سٍؿي طی ادؿبم گَیچِ

 ًگْذاسی

 فیبشیل

ًبًَهتش 155-055طَل:   
لاکتَگلَبَلیي-بتب  

(04) 

ؿذُ تـکیل اهَلؼیَى پیکشیٌگ تـلیظ 

دس ؿشایط  بذٍى ًیبص بِ ّش ًَع افضٍدًی

ٍقذست یًَی حتی دس   pHهـخصی اص 

 %(0/5ؿلظت بؼیبس پبییي )

، کشٍیًبًَطل  

ًبًَهتش 179قطش:   

-هیلی -0/12پتبًؼیل صتب: 

 ٍلت

 کبصئیي

(05) 

دس بشابش تـییشات پبیذاسػبصی اهَلؼیَى 

گشاد، قذست دسجِ ػبًتی 05دهبیی تب 

؛ % ًبًَرس0/5ُؿلظت حتی دس  pHیًَی ٍ 

افضایؾ قذست طلی اهَلؼیَى بب افضایؾ 

 آى pHقذست یًَی یب 

 فیبشیل

ًبًَهتش 447طَل:   
 اٍٍتشاًؼفشیي

(00) 
تـکیل اهَلؼیَى پیکشیٌگ پبیذاس طی ػِ 

 هبُ ًگْذاسی

ًبًَهتش  9/640 -6/679قطش: 

بؼتِ بِ هذت صهبى قشاس 

-گشفتي دس هؼشض اتصبل

 دٌّذُ ػشضی

 طلاتیي

(151) 
 بشای تـکیل اهَلؼیَى پیکشیٌگ پبیذاس

 بیؾ اص دٍ ّفتِ ًگْذاسی

 فیبشیل

ًبًَهتش،  255-955طَل: 

ًبًَهتش ٍ استفبع:  65قطش: 

ًبًَهتش 8/1  

اص  pHپتبًؼیل صتب ٍابؼتِ بِ 

 -07/16ٍلت تب هیلی 06/60

 هیلی ٍلت هتـیش

 کلاطى

(156) 

ّبی صئیي تحت دآهیذاػیَى هَلکَل

ٍ دس ًتیجِ افضایؾ حلالیت  ؿشایط قلیبیی

تـکیل ػطحی آى؛ ّبی بیيٍ ٍیظگی

 68بِ هذت اهَلؼیَى پیکشیٌگ پبیذاس 

سٍص تَػط ًبًَرسات صئیي تیوبس ؿذُ دس 

 ؿشایط قلیبیی

ًبًَهتش  6/96تب  8/07قطش: 

 ؛ػبصی آهبدُ pHبؼتِ بِ 

ٍ افضایؾ کبّؾ اًذاصُ 

 pHبب افضایؾ دٍػتی آة

 صئیي

(154) 

تـکیل اهَلؼیَى پیکشیٌگ ػبدُ ٍ تـلیظ 

ٍ ببلاتش ٍ ًبپبیذاس دس  pH 0ؿذُ پبیذاس دس 

 pH 4بشابش کَآلَػٌغ دس 

 0/0602تب  1/165قطش: 

 2/61ًبًَهتش ٍ پتبًؼیل صتب: 

ٍلت هتـیش بؼتِ هیلی -7/0تب 

 pHبِ 

 گلیبدیي

(150) 
ّبی دّی کبهل ػطح گَیچِپَؿؾ

ػطحی ّبی بیي سٍؿي ٍ تـکیل لایِ

هیکشٍهتش 6/6قطش:   

دسجِ 1/80صاٍیِ توبع:   
 پشٍتئیي گٌذم ػیبُ
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 سفشًغ

Reference 

 ًتبیج
Results 

ّبی رسٍُیظگی  

Particle properties 

 رسات پبیذاسکٌٌذُ

Stabilizer particles 

 هبّیت رسُ
Particle nature 

 هؼتحکن؛

ّبی فبص پشاکٌذُ ٍ کبّؾ اًذاصُ گَیچِ

بْبَد ٍیؼکَالاػتیؼیتِ ٍ پبیذاسی 

ًگْذاسی اهَلؼیَى بب افضایؾ ؿلظت 

 ًبًَرسات

 پغ اص اػوبل تیوبس حشاستی

(09) 

ّبی پبیذاس دس بشابش ػِ تـکیل اهَلؼیَى

تَػط  اًجوبد ٍ اًجوبدصداییػیکل 

ًبًَرسات حبصل اص هحلَل پشٍتئیٌی 

 حشاست دادُ ؿذُ

ًبًَهتش 96قطش:   

گشیضی افضایؾ قطش ٍ آة

ًبًَرسات حبصل اص هحلَل 

پشٍتئیٌی حشاست دادُ ؿذُ 

دس هقبیؼِ بب هحلَل 

پشٍتئیٌی بذٍى اػوبل 

 حشاست

 پشٍتئیي ػَیب

(150) 
پیکشیٌگ دس ّبی بْبَد پبیذاسی اهَلؼیَى

 بشابش اًجوبد ٍ سفغ اًجوبد

ًبًَهتش پغ اص  062قطش: 

-تیوبس حشاستی؛ افضایؾ آة

گشیضی پغ اص تیوبس 

حشاستی ٍ افضایؾ بیـتش بب 

 اتصبل ػشضی

پشٍتئیي ػَیبی اصلاح 

 ؿذُ

(152) 

صاٍیِ توبع ًبًَرسات حبصل ػبهل 

تـکیل اهَلؼیَى پیکشیٌگ پبیذاس دس بشابش 

ّبی فبص ادؿبم گَیچِای ؿذى ٍ هِخب

 پشاکٌذُ

،ًبًَهتش 178 -625قطش:   

 -0/8تب  -6/42پتبًؼیل صتب: 

ٍلت ٍ صاٍیِ توبع: هیلی

بؼتِ بِ دسجِ  4/22تب  8/00

 قذست یًَی

صهیٌیپشٍتئیي ببدام  

(157) 

تـکیل پبیذاستشیي اهَلؼیَى پیکشیٌگ 

تَػط هیکشٍطل ایضٍلِ پشٍتئیٌی هبؽ 

ّبی اهَلؼیَىٍتـکیل ًبپبیذاستشیي 

پیکشیٌگ تَػط هیکشٍطل ایضٍلِ پشٍتئیٌی 

 بزس چیب ٍ ًخَد

 هیکشٍطل

ّبی گیبّی پشٍتئیي

هختلف )ایضٍلِ پشٍتئیٌی 

ػَیب، ًخَد،  ًخَد 

 فشًگی، هبؽ ٍ بزس چیب(

(158) 

ثش ًـبػتِ اصلاح ؿذُ بش ػطح ؤجزة ه

تـکیل اهَلؼیَى پیکشیٌگ هـتشک ٍ 

 پبیذاس سٍؿي دس آةؿبِ طل 

 00/1تب  47/1قطش: 

 هیکشٍهتش ٍ

 7/28تب  6/42صاٍیِ توبع: 

دسجِ بؼتِ دسجِ جبیگضیٌی 

بب اکتیٌیل ػَکؼیٌیک 

 اًْیذسیذ

 چٌذٍجْی

 ًـبػتِ

ػبکبسیذپلی  

Polysaccharide 

(159) 

ٌٌذگی کبْبَد قببلیت اهَلؼیَى

ًبًَکشیؼتبل ًـبػتِ ٍ کٌتشل 

ّبی پبیذاس ٍیؼکَالاػتیؼیتِ اهَلؼیَى

ّب بب کٌتشل ػطح اػتیلِ ؿذُ تَػط آى

 ًوَدى ػطحی

ًبًَهتش 79 -2/90  

 چٌذٍجْی
 ًبًَکشیؼتبل ًـبػتِ

(47 ،85) 

تـکیل پیکشیٌگ اهَلؼیَى پبیذاس حبٍی 

ّبی ٍ حفظ آى اص تٌؾ Dٍیتبهیي 

 هحیطی
ػلَلض فیبشیلًبًَ -  
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 سفشًغ

Reference 

 ًتبیج
Results 

ّبی رسٍُیظگی  

Particle properties 

 رسات پبیذاسکٌٌذُ

Stabilizer particles 

 هبّیت رسُ
Particle nature 

(115) 

بش  فیبشیلتَجِ هقذاس ٍ اًذاصُ ًبًَتبثیش قببل

ٍ تقَیت اتصبل ػشضی بیي -ػطح هـتشک 

 هَلکَلی ٍ افضایؾ هوبًؼت فضبیی

ًبًَهتش 97ػشض:   

(86) 

کبسایی هتفبٍت ًبًَرسات کیتیي بب داًؼیتِ 

ببس ٍ ًؼبت ابؼبد هتفبٍت دس پبیذاسػبصی 

ّبی پیکشیٌگ؛ افضایؾ پبیذاسػبصی ػبهبًِ

فضبیی بب داػتیلِ ؿذى کیتیي-الکتشٍ  

 کیتیي -

(111) 

گشیضی رسات کبّؾ اًذاصُ ٍ افضایؾ آة

کیتَصاى بب افضایؾ ؿذت فشایٌذ، اسائِ 

خٌثی، ایجبد ؿبکِ  pHفؼبلیت ػطحی دس 

طلی بب بشّوکٌؾ رسات قشاس گشفتِ بش 

 ّب ٍ جلَگیشی اص ًبپبیذاسیػطح گَیچِ

 ًبًَهتش 155 -055قطش: 

 کیتَصاى

(48) 

قببلیت ًبًَرسات کیتَصاى دپشٍتًَِ ؿذُ 

بؼذی ٍ حبغ تـکیل ؿبکِ ػِبشای 

ّبی فبص پشاکٌذُ دس هقبیؼِ بب گَیچِ

 ًبًَرسات کیتَصاى اتصبل ػشضی یبفتِ

قطش: ًبًَرسات کیتَصاى 

ًبًَهتش،  0/948تب  0/048

دسجِ 19/90صاٍیِ توبع:   

قطش: ًبًَرسات اتصبل 

تب  4/441ػشضی یبفتِ 

ًبًَهتش، صاٍیِ توبع:  6/014

دسجِ 89/20  

(98) 
پٌیش دس تَاًبیی ایضٍلِ پشٍتئیٌی آةافضایؾ 

 پبیذاسػبصی پیکشیٌگ تیوَل

 414قطش ًبًَکوپلکغ: 

 ًبًَهتش

پٌیش/ ایضٍلِ پشٍتئیٌی آة

 صوؾ ببدام

 ًبًَرسات ّیبشیذی

Hybrid particles 

(99) 
ّبی پیکشیٌگ بب طلتـکیل اهَلؼیَى

 پبیذاسی ببلا

ًبًَهتش 600قطش:   

 95صاٍیِ توبع: حذٍد 

 دسجِ

لاکتَگلَبَلیي/ صوؾ بتب 

 ػشبی

(116) 
تـکیل اهَلؼیَى پیکشیٌگ تـلیظ ؿذُ 

 ؿبِ طل بؼیبس پبیذاس

ًبًَهتش  45دس  055قطش: 

 15دس  655ای کَتبُ(، )هیلِ

ًبًَهتش )ػَصًی ؿکل 

 کَتبُ(

آلبَهیي ػشم 

گبٍی/ًبًَکشیؼتبل 

 ػلَلض

(114) 

تَػؼِ اهَلؼیَى پیکشیٌگ بؼیبس پبیذاس بب 

فؼبلیت ػطحی ببلا ٍ افضایؾ فشاّن کشدى 

 ٍیؼکَصیتِ

ًبًَهتش 05 -72قطش:   لیضٍصین/ صاًتبى 

(110)  

تـکیل اهَلؼیَى پیکشیٌگ تـلیظ ؿذُ بب 

ّبی بیي ػطحی هتشاکن فشاّن کشدى لایِ

 ٍ ؿبکِ ؿبِ طل

- 
اٍٍتشاًؼفشیي/ صوؾ 

 ػشبی

(110) 

تـکیل هَفق اهَلؼیَى پیکشیٌگ داسای 

%( بب پبیذاسی 75)حجن ببلای فبص دسًٍی 

 ببلا دس بشابش حشاست، اًجوبد ٍ سفغ اًجوبد

ًبًَهتش 405 -025  

 95صاٍیِ توبع: حذٍد 

 دسجِ

هشؽ/ پشٍتئیي ػفیذُ تخن

 آلظیٌبت

(110) 
تـکیل ؿبکِ طلی ٍ کوک بِ بْبَد 

 پبیذاسی اهَلؼیَى پیکشیٌگ

 95صاٍیِ توبع: حذٍد 

 دسجِ

کوپلکغ ایضٍلِ 

پشٍتئیٌی ػَیب/ صوؾ 

 صاًتبى

(112) 
-افضایؾ پبیذاسی اهَلؼیَى دس بشابش تٌؾ

 ّبی هحیطی هختلف

ًبًَهتش 985 -6465قطش:   

دسجِ 42 -09صاٍیِ توبع:   

کیتَصاى/ کشبَکؼی 

 هتیل ػلَلض



 1403، 3، شماره 16فزآوری و نگهداری مواد غذایی، دوره  

44 

 سفشًغ

Reference 

 ًتبیج
Results 

ّبی رسٍُیظگی  

Particle properties 

 رسات پبیذاسکٌٌذُ

Stabilizer particles 

 هبّیت رسُ
Particle nature 

(117) 

افضایؾ پبیذاسی اهَلؼیَى پیکشیٌگ 

بب تـکیل  pHدٌّذُ بِ تـییشات پبػخ

 ؿبکِ طلی قَی

ًبًَهتش 280قطش:   
هتیل ًـبػتِ/ کشبَکؼی 

 صوؾ صاًتبى

(118) 

بْبَد صاٍیِ توبع کبصئیٌبت ػذین بب 

ػبکبسیذ هحلَل ػَیب ٍ اػوبل افضایؾ پلی

تیوبس فشاصَت ٍ دس ًتیجِ بْبَد قببلیت 

بش ػطح هـتشک ٍ افضایؾ آى جزة 

 تَجِ پبیذاسی اهَلؼیَى پیکشیٌگقببل

ًبًَهتش 70قطش:   

دسجِ 7/24صاٍیِ توبع:   

-ػذین/ پلیکبصئیٌبت 

 ػبکبسیذ هحلَل ػَیب

 

ٖ  :پیکرین  های امولسیو کاربردهای   ٞیبی  أِٛىییٛ

خؽییؽ   ٞیبی  خبیٍكیٗپیىفیًٙ ؼـ تلاي ثفای تٛوؿٝ 

ٖ  فایث ٚ پبویع ثیٝ ٔىیبئُ ییب     ٔتیؽاَٚ   ٞیبی  أِٛىییٛ

ٖ  ّٔیفد  ٞیبی  ٍ٘فا٘ی ثیٝ ٍٔیىلات ویلأتی     وٙٙیؽٌب

ٔیٛـؼ تٛخیٝ لیفاـ    ٕیِٛی  ؿٔفتجط ثب أِٛىییفبیفٞبی ٔ 

وبـثفؼٞبی خؽییؽ  ٔػتّف ثٝ  طٛـ ثٝؼـ اؼأٝ . ا٘ؽ ٌففتٝ

ؼـ ِیٙؿت غیؿا اٌیبـٜ ٌیؽٜ     پیىفیًٙ  ٞبی أِٛىیٖٛ

 .اوت

-فٛاییؽ ویلأتی   :ریسپوشانی و رهایش کنترل شیده 

وٝ اق فیفؼ ؼـ ثفاثیف اغیتلا ت    ؾٍّٕفا تفویجبت  ثػً

ٝ ، وٙیؽ  ٔیی ٔفتجط ثب وجه ق٘ؽٌی ٔطبفػت   ویفؾت  ثی

ٖ  ّٔیفد ٔٛـؼ تٛخٝ خبٔؿٝ ؾّٕیی، ِیٙبیؽ ٚ     وٙٙیؽٌب

ٝ  تفیٗ ٟٔٓاوت.  لفاـٌففتٝ ، زبًِ ٔطفش ؼـ ایٗ ـاثطی

ٚ قیىییت  فؿبِییت قیىیتی  ریف لیفاـ ٌیففتٗ    تطیت تی  

ٔیٛـؼ ٞیؽد    ٞبی ٔىبٖپؿیفی ٔٛاؼ ٔغؿی ؼـ ؼوتفن

 .ثبٌؽ ٔیٔطیطی  ٞبی تًٙٛاـي، ثٝ ؼِیُ ؼـ ؼوتٍبٜ ٌ

ٔطّٛ ت ضیبٚی ییه   ثٝ ٔطّٛ ت غؿایی ؾٍّٕفا 

ویٝ اییٗ    ٌیٛؼ  ٔییب ؾٍّٕفا ٌفتٝ  قیىت فؿبَتفویت 

ؽ. ٘طجیؿی ؼـ ٔطَّٛ اِٚیٝ ٚخٛؼ ٘ؽاـ طٛـ ثٝتفویجبت 

ٚ  ٞیب  پفٚتئیٗ، اویؽٞبی زفة، فیجف ـلیٕی، ٞب ٚیتبٔیٗ

َ  اق تفویجبت  ٞبیی ٕ٘ٛ٘ٝ فِٙٛیهفویجبت ت  قیىیت فؿیب

ٔطّیٛ ت   ویبقی  غٙیی ثیفای  ب  ٔؿٕیٛ ب ویٝ   ثبٌٙؽ ٔی

ؼـ ٔیبتفیىه  اییٗ تفویجیبت   . ٌفؼ٘ؽ ٔیغؿایی اوتفبؼٜ 

ٝ غؿایی   ـ ثی ضؽاوىبیٍیی،  فٛاییؽ  فیفاٞٓ ویفؼٖ    ٔٙػیٛ

ٔب٘ٙیؽ   ٞیب  ثیٕیبـی فیكیِٛٛلیىی، خّیٌٛیفی اق ثفغیی   

 ٌیٛ٘ؽ  ٔیی لّجی ٚ فٍبـغٖٛ ثب  ٌٙدب٘یؽٜ   ٞبی ثیٕبـی

(119.) 

پیىفیٙیً ضیبٚی تفویجیبت     ٞیبی  أِٛىیٖٛاغیفاب تٟیٝ 

قیىت فؿبَ ـیكپٌٛب٘ی ٌیؽٜ ثیب پبییؽاـی ثیب  ٔیٛـؼ      

اوییت. ایییٗ  لفاـٌففتییٝتٛخییٝ ثىیییبـی اق ٔطممیییٗ  

تفویجبت قیىت فؿبَ ـا ؼـ ثفاثف  تٛا٘ٙؽ ٔی ٞب أِٛىیٖٛ

ؾییٛاـْ خییب٘جی  ٌٛ٘ییٝ ٞیییرٌییفایط ٘بٔىییبؾؽ ثییؽٖٚ 

(. 120قاؼ وٙٙیؽ ) ٍٟ٘ؽاـی ٚ ؼـ قٔبٖ ٚ ٔىبٖ ٔٙبوت آ

ٖ ـاثطٝ ثب ثىبـٌیفی ؼـ پمًٚٞ زٙؽیٗ   ٞیبی  أِٛىییٛ

ٌییؽٜ تٛوییط ٘ییب٘ٛؾـات ثییفای ـیكپٌٛییب٘ی ٚ  پبیییؽاـ 

ـٞبیً وٙتفَ ٌؽٜ تفویجبت قیىت فؿبَ ٌكاـي ٌؽٜ 

( 2022ثٛویییتب٘ی ٚ ٕٞىیییبـاٖ ) . (97، 7، 6) اویییت

پیىفیًٙ آة ؼـ ـٚغیٗ ؼـ آة ضیبٚی    ٞبی أِٛىیٖٛ

ـیكپٌٛیب٘ی ٌیؽٜ ؼـ فیبق آثیی ؼاغّیی ٚ       ٞبی ٚیتبٔیٗ

تثجیت ٌؽٜ تٛوط ٘ب٘ٛؾـات ٞٛـؼئیٗ ـا ویٙتك وفؼ٘یؽ   

( ٚ ٚا٘ییً ٚ 2021(. آَ ضىیییٙی ٚ ٕٞىییبـاٖ ) 121)

( ؼ ِیٕٛ٘ٗ ـا ثٝ تفتیت ؼـ أِٛىییٖٛ  2023ٕٞىبـاٖ )

پیىفیًٙ پبیؽاـٌؽٜ تٛوط ٘ب٘ٛؾـات ویتٛقاٖ ٚ ایكِٚیٝ  

ثیف  (. 123ٚ  122پفٚتئیٗ ٘ػیٛؼ ـیكپٌٛیب٘ی وفؼ٘یؽ )   

ثیب  پیىفیًٙ  ٞبی أِٛىیٖٛآٔؽٜ،  ثٝ ؼوت٘تبیح  اوبن

ٝ  تٛا٘ٙؽ ٔی ثب ،پبیؽاـی فیكیىٌٛیٕیبیی  ٖ  ثی ییه   ؾٙیٛا

 وبــفتٝ ثٝفؿبَ قیىتـیكپٌٛب٘ی ثفای تفویجبت وبٔب٘ٝ 

 پیؿیفی  ؼویتفن ٚ ٕٞسٙیٗ پبیؽاـی ٚ لبثّیت قیىیت  

ؾلاٜٚ ثف اییٗ، تفویجیبت    (.120) ـا ثٟجٛؼ ثػٍٙؽ ٞب آٖ

 وٙٙیؽٜ  تثجییت قیىت فؿبَ ـا ٔیی تیٛاٖ ؼـ ٘یب٘ٛؾـات    
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پیىفیًٙ ـیكپٌٛب٘ی وفؼ. ِٛ ٚ ٕٞىبـاٖ  ٞبی أِٛىیٖٛ

 ـیك پٌٛیب٘ی ( وٛـوٛٔیٗ ـا ؼـ ٘ب٘ٛؾـات وِّٛك 2019)

ٝ وفؼ٘ؽ ٚ  ٖ  ثی أِٛىییٖٛ پیىفیٙیً    وٙٙیؽٜ  تثجییت  ؾٙیٛا

 (.124ـٚغٗ ؼـ آة اوتفبؼٜ وفؼ٘ؽ )

ایٕٙیی ٚ ویفییت ٔیٛاؼ غیؿایی ٔٙدیف ثیٝ        :بنیدی  بسته

ٝ ٔٛاؼ غؿایی  ثٙؽی ثىتٝؼـ تٛوؿٝ  ٞبیی ٘ٛآٚـی  اقخّٕی

 ٞب اوىیؽاٌٖٕٞٛٙؽ ٚ فؿبَ ٌؽٜ اوت. آ٘تی  ثٙؽی ثىتٝ

ٔٛاؼ  ثٙؽی ثىتٝٔٛاؼ فؿبَ ؼـ  ؾٙٛاٖ ثٝٞب ٚ ضؽٔیىفٚة

وٝ پبییؽاـی ٔیٛاؼ غیؿایی ـا اق ٘ػیف      ٌٛ٘ؽ ٔیاوتفبؼٜ 

پیٍیففت  (. 125) ثػٍٙؽ ٔیٌیٕیبیی ٚ ٔیىفٚثی ثٟجٛؼ 

ُ ـیكپٌٛیب٘ی ـاٜ  ٞیبی  فٙبٚـیؼـ ؾّٓ ٔٛاؼ ٚ  ٞیبی  ضی

٘ٛآٚـا٘ٝ ٔتؿؽؼی ـا ثفای افكایً ؾٕف ٔفییؽ   ثٙؽی ثىتٝ

ٚ ثٟجٛؼ ویفییت ٚ ایٕٙیی ٔطّیٛ ت غیؿایی فیفاٞٓ      

ٔتییؽاَٚ ـیكپٌٛییب٘ی،  ٞییبی ـٚيؼـ ٔیییبٖ . وٙییؽ ٔییی

أِٛىییییٖٛ پیىفیٙیییً ؾّٕىیییفؼ ثىییییبـ غیییٛثی ؼـ 

ٔٛاؼ غؿایی اق غیٛؼ ٍ٘یبٖ ؼاؼٜ    ثٙؽی ثىتٝففٔٛ ویٖٛ 

ؼـ ضبَ ضبضف، ویىتٓ أِٛىییٖٛ پیىفیٙیً ؼـ   اوت. 

ویٝ ثیفای    ٔٛاؼ غؿایی تمبضبی ثیب یی ؼاـؼ  ثٙؽی ثىتٝ

وبـثفؼٞبی ؾّٕی ؼـ ٔطّیٛ ت غیؿایی ثىییبـ ٟٔیٓ     

ٗ  (.126) اوت ٖ ، ٚخیٛؼ  ثیبای پیىفیٙیً   ٞیبی  أِٛىییٛ

ٖ  یٕ٘ی تثجیت ٌؽٜ ثب ؾـات غیفآِی غیفغیٛـاوی ـا    تیٛا

ثییفای اوییتفبؼٜ اق  . ؼـ ِییٙبیؽ غییؿایی اوییتفبؼٜ وییفؼ  

ٝ پیىفیٙیً ؼـ   ٞبی أِٛىیٖٛ ٔیٛاؼ غیؿایی    ثٙیؽی  ثىیت

٘ب٘ٛؾـات ثب ؼـخٝ غؿایی ٔٛـؼ ٘یبق اویت. اییٗ ؾـات   

، فلاٚ٘ٛئیییؽٞب ٚ ٞییب پییفٚتئیٌٗییبُٔ پّییی وییبوبـیؽٞب، 

 (. 127ٍٔتك ٌؽٜ اق ٌیبٞبٖ ٞىتٙؽ ) ٞبی ْٔٛ

ضبٚی تفویجبت پیىفیًٙ  ٞبی أِٛىیٖٛثىبـٌیفی  

فؿییبَ ٔب٘ٙییؽ تفویجییبت ضؽاوىبیٍییی یییب ضییؽ قیىییت

ٔٙدف ثیٝ   ثٙؽی ثىتٝ ٞبی فیّٓ ویٖٛؼـ ففٔٛ ٔیىفٚة 

اق ٞیؽد  . ٜ اویت ٌفؼییؽ فؿیبَ   ٞبیثٙؽیثىتٝ تٛوؿٝ

ثٟجیٛؼ ٔب٘یؽٌبـی ٔیٛاؼ    ٞیب،  ثٙؽیتٛوؿٝ ایٗ ٘ٛؼ ثىتٝ

غؿایی اق طفیك ـٞبیً وٙتیفَ ٌیؽٜ تفوییت قیىیت     

. ثبٌیؽ  ٔیی ٘ی ٌؽٜ ؼـ طیَٛ ٍٟ٘یؽاـی   فؿبَ ـیك پٌٛب

ٍ٘بٖ ؼاؼٜ اوت وٝ پمًٚٞ ؼـ ایٗ ـاثطٝ زٙؽیٗ ٘تبیح 

ٔٙبوجی ثفای ثٟجٛؼ  ٞبی ویىتٓپیىفیًٙ  ٞبی أِٛىیٖٛ

آة ٚ ٕٞسٙییٗ ثیفای ا٘تمیبَ اخیكای      ٞیب  فیّٓغٛاَ 

ثییب ، ٚیىییىٛقیتٝ پییبییٗ، پبیییؽاـی . ثبٌییٙؽ ٔییی ٌفیییك

ٔكایبی اوتفبؼٜ  ،ٌفبفیت ٚ ؾؽْ اوتفبؼٜ اق وٛـفىتب٘ت

ٚ  ثٙیؽی  ثىتٝ ٞبی فیّٓپیىفیًٙ ثفای  ٞبی أِٛىیٖٛاق 

 ً ٝ ؼـ (. 57) ثبٌیٙؽ  ٔیی  ٞیب  پٌٛی ٚاِٙىییب ٚ  ، ای ٔطبِؿی

ثیف پبییٝ أِٛىییٖٛ     ثٙیؽی  ثىتٝفیّٓ ( 2019ٕٞىبـاٖ )

تِٛییؽ ٚ  ـا پیىفیًٙ ـٚغٗ ؼـ آة ضبٚی وٛـویٛٔیٗ  

فؿبِیییت ضییؽٔیىفٚثی ٚ  ریف غّػییت ـٚغییٗ ثییف   تیی

 ثیٝ ؼویت  ٘تیبیح  فیّٓ ـا ثفـوی وفؼ٘یؽ.   ضؽاوىبیٍی

غّػیت ـٚغیٗ   ریف  تی  ؼٞٙؽٜ ٍ٘بٖ، ٞب آٖآٔؽٜ اق ٔطبِؿٝ 

ؼـ غّػت پبییٗ  ثٛؼٜ اوت. ٕٞسٙیٗ ٞب فیّٓثف غٛاَ 

ٝ  ؼـضیبِی  ،یبفتٝ افكایًفؿبِیت ضؽٔیىفٚثی  ،ـٚغٗ  وی

 فؿبِییت ٚ  ؼـ غّػت ثب ی ـٚغیٗ پبییؽاـی ضفاـتیی   

ً افكایً  ضؽٔیىفٚثی ثٝ تفتیت  ٘یؽ پییؽا وفؼ  ٚ ویبٞ

٘یك ثب تِٛیؽ ٚ ثفـوی ( 2020وبٖ ٚ ٕٞىبـاٖ )(. 128)

فؿبَ ضبٚی أِٛىییٖٛ پیىفیٙیً ثبـٌیؿاـی     ٞبی فیّٓ

ٌؽٜ ثب اوب٘ه ؼاـزیٗ ٚ پبیؽاـٌؽٜ تٛویط ٘یب٘ٛؾـات   

ٌیكاـي  ـا  ضؽاوىبیٍیی  ٞیبی  ٚیمٌیی ، ثٟجٛؼ ٍ٘بوتٝ

( فییّٓ ویتیٛقاٖ   2023وییؽ ٚ ٕٞىیبـاٖ )   (.89) وفؼ٘ؽ

ضبٚی أِٛىیٖٛ پیىفیًٙ پبیؽاـ ٌؽٜ تٛوط ٘ب٘ٛؾـات 

 تی ریف وِّٛك ضبٚی اوب٘ه ـیكپٌٛب٘ی ٌؽٜ ـا ویٙتك ٚ  

ؼـ طییَٛ ٍٟ٘ییؽاـی  ففٍ٘یی  ٌٛخییٝآٖ ـا ثیف پبیییؽاـی  

ٞیبی  ثفـوی وفؼ٘یؽ. ٘تیبیح ٍ٘یبٖ ؼاؼ ٌٛخیٝ ففٍ٘یی     

یىیی  پًٌٛ ؼاؼٜ ٌؽٜ ؼاـای پبیؽاـی ٔیىفٚثیی ٚ فیك 

ٝ ثب تفی ٘ىجت ثیٝ   ثیؽٖٚ پٌٛیً ثٛؼ٘یؽ     ٞیبی  ٕ٘ٛ٘ی

(129.) 

 تٛوییؿٝ ؼـضییبَِییٙؿت غییؿا   :جییاییسین بربییی 

ٔطّٛ ت خؽییؽی اویت ویٝ ثیف ویلأت ٚ ـلییٓ       

لّجیی   ٞیبی  ثیٕبـیزبلی ٚ غؿایی وبِٓ ٔتٕفوك اوت. 

ؼـ وفاویف خٟیبٖ   ـاییح  ؾفٚلی ٍٔىلات ویلأتی   –

اویؽٞبی  اقضؽ ثیًوٝ ؼـ اغّت ٔٛاـؼ ثٝ ّٔفد ثٛؼٜ 
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ٌؽٜ ؼیؽٜ  ففآٚـیؼـ غؿاٞبی  زفة اٌجبؼ وٝ ٔؿٕٛ ب

ثیب تٛخیٝ ثیٝ    (. 130) ٌیٛ٘ؽ  ٔیی اـتجب  ؼاؼٜ ، ٌٛ٘ؽ ٔی

 ٞیبی  ٚیتبٔیٗاویؽٞبی زفة ضفٚـی ٚ  ت ٔیٗإٞیت 

ٔطَّٛ ؼـ زفثی اق طفیك ـلیٓ غؿایی ٚ ؾیؽْ أىیبٖ   

ضؿد وبُٔ زفثی اق ثف٘بٔٝ غؿایی، تٛخٝ پمٍٍٚٞفاٖ 

خبیٍكیٙی اویؽٞبی زفة اٌجبؼ ثیب  ٚ تِٛیؽوٙٙؽٌبٖ ثٝ 

خّیت   پفٚفبیُ ٔٙبوجی اق اوییؽٞبی زیفة غیفاٌیجبؼ   

 .ٌؽٜ اوت

 ٞیبی  أِٛىیٖٛاوتفبؼٜ اق أیؽٚاـوٙٙؽٜ، یه ـٚي  

تٛوؿٝ فٙبٚـی تِٛیؽ اِٚئیٛلَ ثیف پبییٝ    پیىفیًٙ ثفای 

ـٚغٗ ٔیبیؽ ثیب ٚیىیىٛقیتٝ    أِٛىیٖٛ ٚ ٔتؿبلجبب تجؽیُ 

 ثبٌؽ ٔیفبق ؼاغّی ثب   ٘فْ یب أِٛىیٖٛ ثب یپبییٗ ثٝ لِ

( 2019ٌییبئٛ ٚ ٕٞىییبـاٖ ) ٔثییبَ،  ؾٙییٛاٖ ثییٝ(. 131)

أِٛىیٖٛ پیىفیًٙ ـٚغیٗ ؼـ آة پبیؽاـٌیؽٜ تٛویط    

ثییفای تِٛیییؽ  ـاوییؽیٓ اوییتئبـات  –٘ییب٘ٛؾـات قئیییٗ 

 ثٝ ؼویت ثفاوبن ٘تبیح . پیٍٟٙبؼ وفؼ٘ؽـٚغٗ  ٞبی لَ

أِٛىیٖٛ پیىفیٙیً ثیب فیبق ؼاغّیی ثیب  ثبفیت       آٔؽٜ، 

ثفای ویبًٞ ٔمیؽاـ    تٛا٘ؽ ٔیٚ ففاٞٓ وفؼٜ ٔٙبوجی ـا 

زفثی تفا٘ه ییب اٌیجبؼ ؼـ ٔطّیٛ ت غیؿایی ٔیٛـؼ      

( 2018ٚا٘یً ٚ ٕٞىیبـاٖ )   (.26) اوتفبؼٜ لیفاـ ٌییفؼ  

ٔطتٛای زفثیی وٛوییه ـا ثیب اویتفبؼٜ اق أِٛىییٖٛ      

پیىفیًٙ پبیؽاـٌؽٜ ثب ٘ب٘ٛؾـات وِّٛك ویبًٞ ؼاؼ٘یؽ.   

ؼـ تطمیك ؼیٍفی اق أِٛىییٖٛ پیىفیٙیً پبیؽاـٌیؽٜ    

تٛوط ٘ب٘ٛؾـات وِّٛك ثفای ویبًٞ ٔطتیٛای زفثیی    

(. فٙییً ٚ ٕٞىییبـاٖ  132ثیىییىٛیت اوییتفبؼٜ ٌییؽ ) 

ٖ پیىفیٙیً اویب٘ه ؼاـزییٗ ؼـ آة    ( أِٛىی2020ٛ)

پبیؽاـٌؽٜ تٛوط ٘ب٘ٛؾـات قئیٗ ـا ویٙتك ٚ خیبیٍكیٗ   

وفٜ وفؼ٘ؽ. خبیٍكیٙی خكئی وفٜ ثیب اویب٘ه ؼاـزییٗ    

ٔٙدف ثٝ افكایً اـقي غؿایی ٚ تىیٟیُ وٙتیفَ ـٌیؽ    

 (.133وپه ٌؽ )

ؼـ أِٛىیٖٛ پیىفیًٙ ثیب فیبق ؼاغّیی ثیب  ؾـات      

فضییبی ثیییٗ  ؾـٜ ـا ؼـ –یییه ٌییجىٝ ؾـٜ  تٛا٘ٙییؽ ٔییی

ـا  ؼٞٙؽٜٚ ٘مً یه ؾبُٔ وبغتبـؼاؼٜ لطفات تٍىیُ 

 طییٛـ ثییٝ تٛا٘ٙییؽ ٔییی پبیؽاـوٙٙییؽٜ . ؾـاتایفبوٙٙییؽ

ؼـ فُّ ٍٔیتفن آة ٚ ـٚغیٗ خیؿة     ٘بپؿیف ثفٌٍت

ٚ ثییب ایدییبؼ ٔییب٘ؽ فضییبیی اق تدٕییؽ لطییفات   ٌییؽٜ 

ٖ  ثٝ تٛا٘ٙؽ ٔی ٞب ویىتٓ. ایٗ خٌّٛیفی وٙٙؽ ییه   ؾٙیٛا

ویبًٞ زفثیی    ٔٙػٛـ ثٝخبیٍكیٗ ٔىتمیٓ ثفای ـٚغٗ 

ثفای ٔطّیٛ ت   وٙٙؽٜ ّٔفدوٝ تمبضبی  ؛ؾُٕ وٙٙؽ

ٔكییت ؼیٍیف ثىیبـٌیفی     .ویبقؼ  ٔیـا ثفآٚـؼٜ  تف وبِٓ

 ٞیبی  زفثیی خیبیٍكیٙی  پیىفیًٙ ثیفای   ٞبی أِٛىیٖٛ

ثٝ پبیؽاـی فیكیىٌٛیٕیبیی ثیب ی آٖ ٘ىیجت    غیفاٌجبؼ

وٝ ٔٛخیت افیكایً پبییؽاـی اوىبیٍیی      ٌٛؼ ٔیؼاؼٜ 

 (.134) ٌفؼؼ ٔیغیفاٌجبؼ  اویؽٞبی زفة

ٝ ٔطّیٛ ت ِجٙیی   پبییؽاـی   :سایر کاربردهیا   اقخّٕی

پبویتٛـیكٜ، ٌییف اویتفیّیكٜ ٚ     فٔطّٛ ت ٔیبیؽ )ٌیی  

ٔطّٛ ت خبٔؽ ٚ ٘یٕٝ خبٔؽ )پٙییف، غبٔیٝ    ٚ( ٔبوت

ریف ٌیفایط   تی  تطت تٛخٟی لبثُثٝ ٔیكاٖ ی( ٙتبقٜ، ثىت

ٚ ٔطیطییی طییی    ٍٟ٘ییؽاـی یییب ؼٚـٜ ففایٙییؽ تِٛیییؽ 

ٕٔىٗ اوت ٔٙدف ثٝ تغییف طؿٓ ٚ ویفییت   ٚ لفاـٌففتٝ

پبیؽاـوٙٙییؽٜ یییب تفویجییبت افییكٚؼٖ  ِییؿا؛ ٌییٛؼ ٞییب آٖ

ٝ  ایٗ ٔطّیٛ ت  أِٛىیفبیف ثفای پبیؽاـ وفؼٖ   ثیف پبیی

ؼـ وبقئیٗ ٔٛخٛؼ ؼـ ٌیف . ثبٌؽ ٔیضفٚـی أِٛىیٖٛ 

ثب وّىیٓ ٚ فىیفف   تٛا٘ؽ ٔیثفاثف ضفاـت ٔمبْٚ اوت ٚ 

ىیُ ؼٞیؽ. ؾـات  ـا تٍی ٚ ؾـات ویبقئیٗ  ٌیؽٜ  تفویت 

ٚ ثیٛؼٜ  ؼـ وٛوپب٘ىیٖٛ وّٛئییؽی ٌییف ٔؿّیك     وبقئیٗ

أیب ؼـ ٌیفایط   وٙٙیؽ   ٔیی ویٛـفىتب٘ت ؾٕیُ    ؾٙٛاٖ ثٝ

ثیٝ   پٙییف  آة ٞیبی  پفٚتئیٗ .ؽ وفؼٙاویؽی ـوٛة غٛاٞ

. وٙٙیؽ  ٔیریف ٌفٔب ـوٛة  تطت تٚ ثٛؼٜ ٌفٔب ضىبن 

پیىفیًٙ پبیؽاـ ٌؽٜ  ٞبی أِٛىیٖٛاق  تٛاٖ ٔی ـٚ اقایٗ

ْ   تٛوط ؾـات ثیٝ ضیفاـت ٚ ٌیفایط     وّٛئییؽی ٔمیبٚ

 ایٗ ٔطّٛ ت اوتفبؼٜ ویفؼ  وبقی غٙی، خٟت اویؽی

پیىفیٙیییً ٕٞسٙییییٗ  ٞیییبی أِٛىییییٖٛ (.135، 131)

ثف٘دی ثؽٖٚ ٌّٛتٗ  ، ٘بٖٞب وه، ٞب وٛحؼـ  تٛا٘ٙؽ ٔی

خیبیٍكیٗ ثفغیی اق ٔیٛاؼ     ؾٙٛاٖ ثٝٚ وبیف ٔطّٛ ت 

ثٟجیٛؼ  ـا  ٞیب  آٖاوتفبؼٜ ٌٛ٘ؽ تب ویفییت   ؼٞٙؽٜ تٍىیُ
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. ؾیلاٜٚ  ٌیفؼؼ ٔب٘یؽٌبـی  ٔٛخیت افیكایً   ٚ  یؽٜثػٍ

آة ؾٛأیُ   تٛا٘ٙیؽ  ٔیی پیىفیٙیً   ٞبی أِٛىیٖٛثفایٗ 

زیفة ضیفٚـی ٚ    اوییؽٞبی ، ٞیب  ٚیتبٔیٗ)ٔب٘ٙؽ  ٌفیك

 ٞیبی  ٌ٘ٛییؽ٘ی ٔٛاؼ ٔؿؽ٘ی( ـا ثب پبییؽاـی غیٛة ؼـ   

 (.136)ٌفبد ضفع وٙٙؽ 

 

 گیزی نتیجه

پیىفیٙییً ثییٝ ؾٙییٛاٖ یییه قٔیٙییٝ  ٞییبی أِٛىیییٖٛ 

ؼـ ؾّییٓ أِٛىیییٖٛ ٚ وّٛئیییؽ غییبٞف تطمیمییبتی ٟٔییٓ 

ِیٙؿت  ؼإٍ٘ٙؽاٖ  ثػً اِٟبْایٗ ؾّٓ  ٚ اغیفاب ا٘ؽ ٌؽٜ

ؼـ تٛویؿٝ ٔطّیٛ ت خؽییؽ ٚ ؾٍّٕیفا     غؿا ٚ ؼاـٚ 

وّٛئیییؽی اوییتفبؼٜ اق ؾـات ، ؼـٚالییؽ. ثییٛؼٜ اوییت 

یییه اوییتفاتمی خؽیییؽ ٚ    تٛا٘ییؽ ٔییی پبیؽاـوٙٙییؽٜ

ثییفای اـتجبطییبت وییبـثفؼی ٟٔٙؽوییی ؼـ  أیؽٚاـوٙٙییؽٜ

 غؿایی ثبٌؽ. ٞبی أِٛىیٖٛ

 ٞییبی أِٛىیییٖٛٔطبِؿییبت ا٘دییبْ ٌییؽٜ ؼـ قٔیٙییٝ  

 اغیف ثٝ ؼِییُ افیكایً پبییؽاـی    ٞبی وبَپیىفیًٙ ؼـ 

ؼـ آٖ ثٛؼٖ  قیىت ٔطیطٚ ؼٚوتؽاـ  فیكیىی، ٌیٕیبیی

ٝ ؼـ ٔتؽاَٚ  ٞبی أِٛىیٖٛٔمبیىٝ ثب  ؾّٕیی   ٞیبی  قٔیٙی

ؾّْٛ ٔٛاؼ غؿایی، ثیٌٛیٕی، آـایٍی ٚ  اقخّٕٝٔػتّف 

ٓ اٌفزیٝ  . ثبٌیؽ  ٔیی ؼـ ضبَ ـٌؽ ثٟؽاٌتی   ا٘یؽاق  زٍی

قییبؼی   ٞبی زبًِأب ٞٙٛق  ثف٘بٔٝ ثىیبـ ٌىتفؼٜ اوت

ؼـ ـاثطٝ ثب تِٛییؽ ٘یب٘ٛؾـات غیٛـاوی ثیب پبییؽاـی ٚ      

تطمیمیبت  ٚخیٛؼ ؼاـؼ.  ثیب    وٙٙؽٌی أِٛىیٖٛغففیت 

ٖ اآیٙؽٜ ثبییؽ ثیٍیتف ثیف ثٟجیٛؼ پبییؽاـی        ٞیبی  ِٔٛىییٛ

ٝ ٔطّٛ ت غیؿایی  پیىفیًٙ ؼـ ففایٙؽ تِٛیؽ   ٚییمٜ  ثی

ٚ تٛویییؿٝ اـقي التّیییبؼی ٔطّیییٛ ت ؾٍّٕیییفا 

اق طفیییك طفاضییی ؾـات  پیىفیٙییً  ٞییبی أِٛىیییٖٛ

ؼـ  .ایٗ ـاوتب ٔتٕفوك ٌفؼؼؼـ وّٛئیؽی ٟٔٙؽوی ٌؽٜ 

ٖ اوثف ٔطبِؿبت ا٘دیبْ ٌیؽٜ،    پیىفیٙیً   ٞیبی  أِٛىییٛ

ٔطبِؿیٝ   ـٚ اقایٗ. ا٘ؽ ٌؽٜتٛوط یه ٘ٛؼ ٘ب٘ٛؾـٜ تثجیت 

ثٙیبؼی ـفتبـ زٙؽ ٘ب٘ٛؾـٜ ؼـ فُّ ٍٔیتفن أِٛىییٖٛ   

ٖ  ثٝ تثجییت وٙٙیؽٜ ٚ وبـثفؼٞیبی غیبَ آٖ ٘ییك       ؾٙیٛا

ٓ یه  ؾٙٛاٖ ثٝ تٛا٘ؽ ٔی أیؽٚاـوٙٙیؽٜ ثیفای    ا٘یؽاق  زٍی

تطمیمبت آیٙؽٜ ؼـ ٘ػف ٌففتٝ ٌٛؼ. ؾلاٜٚ ثیف اییٗ، ثیب    

ٝ  تٛخٝ ثٝ  ٖ تیب ثیٝ أیفٚق اوثیف      اییٗ وی  بیٞی  أِٛىییٛ

وبؼٜ آة ؼـ ـٚغٗ  ٞبی أِٛىیٖٛپیىفیًٙ تِٛیؽ ٌؽٜ 

 تٛا٘یؽ  ٔیی یب ـٚغٗ ؼـ آة ثٛؼٜ اوت، تطمیمبت آیٙؽٜ 

ٔٙبویت   ؼٚویتی  آةثف ـٚی تِٛیؽ ؾـات ثیب غبِییت   

زٙؽٌب٘یٝ آة ؼـ ـٚغیٗ ؼـ    ٞبی أِٛىیٖٛثفای تثجیت 

 آة یب ـٚغٗ ؼـ آة ؼـ ـٚغٗ ٔتٕفوك ٌٛؼ.
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