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Dispersions

ديسپرسيون ها



ديسپرسيون ها

:تعريف•
Dispersed  (Internal))     فاز داخلي(فاز پراكنده �
 Continues (External))محيط پراكنش يا فاز خارجي(فاز پيوسته �

)منفصل(متصل و غير متصل : نواحي تشكيل دهنده فاز•
)آب و يخ(و همنوع ) آب و روغن(غيرهمنوع : مولكول هاي دو فاز متفاوت•

)Hetrogeneous(ناهمگون : اغلب سيستم هاي مورد استفاده در مواد غذايي•



)ادامه(ديسپرسيون ها 

لايه مرزي: جدا شدن فازها �
مرز بين گاز و مايع): Surface(لايه سطحي •
مايع- مايع و جامد-مرز بين مايع): Interface(لايه بين سطحي •

تشكيل دهنده كسر حجمي ناچيز نسبت به حجم كل ديسپرسيون�
اثر بسيار مهم بر خصوصيات فيزيكوشيميايي ديسپرسيون�
پايداري•
رئولوژي•
بافت•



)ادامه(ديسپرسيون ها 

تقسيم بندي ديسپرسيون ها�
نانومتر1ابعاد ذرات فاز پراكنده در آنها كمتر از ): مولكولي(محلول هاي حقيقي•

محلول هاي قندي، محلول هاي ويتاميني و مواد معدني
نانومتر1ميكرومتر تا 1حداقل ابعاد يكي از انواع  ذرات بين : محلول هاي كلوئيدي• حداقل ابعاد يكي از انواع  ذرات بين 

مشاهده توسط ميكروسكوپ الكتروني -)ته نشيني و رونشيني(مستعد تفكيك 
ميكرومتر1ابعاد ذرات فاز پراكنده بزرگتر از  ): Coarse(ديسپرسيون هاي حجيم •

قراردادي بودن محدوده اندازه ذكرشده براي سيستم هاي كلوئيدي�



انواع سيستم هاي كلوئيدي
تقسيم بندي بر اساس حالت فاز پراكنده و پيوسته�

مثال ها نام سيستم فاز پيوسته پراكندهفاز
مايونز، كره و مارگارين امولسيون مايع مايع مايع

بستني منجمد امولسيون جامد جامد مايع
كن پاششيدر خشكمولكول هاي مايع مايع، مهآئروسل گاز مايع

شير شكلاتي، آب ميوه هاي كدر سل، سوسپانسيون كلوئيدي مايع جامد
مرواريد، شيشه رنگي سل جامد جامد جامد

دوده آئروسل جامد، دود گاز جامد
ژله هاي غذايي ژل، لاتكس و شبكه پليمري

مايع
مايع

ميكروامولسيون ها، ليپوزوم ها كلوئيد تجمع يافته مايع سورفاكتانت، 
ليپيد قطبي

تخم مرغ و خامه زده شدهآبجو، كف، حباب مايع گاز
كيك، نان، بستني منجمد كف جامد جامد گاز



امولسيون ها

)امولسيون جامد(ديسپرسيون هاي مايع در مايع و به ندرت مايع در جامد •
ميكرومتر100تا 0/01اندازه قطر ذرات فاز پراكنده بين •
)امولسيون هاي متداول(ماكروامولسيون ها �
)نانومتر100كمتر از (برخي منابع -)نانومتر500(ميكرومتر 0/5كمتر از : نانوامولسيون ها��

)W/O(و آب در روغن ) O/W(روغن در آب : امولسيون ها در مواد غذايي•
�O/W : شير، مايونز، خامه، برخي نوشابه ها و...
�W/O  :كره و مارگارين



)ادامه(امولسيون ها 



)ادامه(امولسيون ها 

قطرات فاز اول در فاز دوم و فاز دوم در فاز پيوسته: امولسيون هاي چندگانه�
�O/W/O

�W/O/W



)ادامه(امولسيون ها 

�O/W/O/W
�W/O/W/O



)سوسپانسيون هاي كلوئيدي(سل ها 

سيستم هاي جامد در مايع�
)ذرات شكلات در فاز پيوسته(شير شكلاتي •
)ذرات كاكائو، شكر و پودر شير در كره كاكائوي مايع(شكلات مايع • )ذرات كاكائو، شكر و پودر شير در كره كاكائوي مايع(شكلات مايع 
)سلولز، همي سلولز و پكتين در فاز آبي: ذرات پالپ(آب ميوه هاي كدر •
)به شرط عدم تشكيل ژل(محلول هاي ماكرومولكول ها در آّب •



ژل ها و لاتكس ها

نوعي كلوئيد شبكه اي سه بعدي ناشي از تنيده شدن زنجيرهاي بيوپليمرها�
فاز پيوسته مايع و شبكه جامد: فاز پيوسته2وجود •
ظاهر نيمه جامد و عدم جاري شدن در تنش هاي برشي پايين•
ژل آگار و ژل هاي ژلاتيني): ترموپلاستيك(گرمانرم • ژل آگار و ژل هاي ژلاتيني): ترموپلاستيك(گرمانرم 
ژل سفيده تخم مرغ): ترموست(گرماسخت •
آب سيال دام افتاده): اكثر ژل هاي غذايي(هيدروژل •
هوا سيال دام افتاده: آئروژل•
نشاسته، آگار، ژلان، پكتين و كاراگينان: هيدروكلوئيدهاي پلي ساكاريدي•
ي پروتئين هاژلاتين و و: هيدروكلوئيدهاي پروتئيني•



Associated colloid                كلوئيدهاي تجمع يافته

)  سورفاكتانت(ناشي از تجمع و تشكيل ميسل ها توسط تركيبات فعال سطحي �
)ليپوزوم ها(و يا تجمع ليپيدهاي قطبي در فاز آبي 

CMCتشكيل ميسل سورفاكتانت در بالاي �

ميكروامولسيون: قطرات ليپيد- ميسل سورفاكتانت�

ميكروامولسيون ها�
اما قابليت تشكيل خود به خودي  ) شفافيت و ظاهر(شبيه به نانوامولسيون ها �

و پايدار از نظر ترموديناميك
نسبت سورفاكتانت به فازپراكنده بيشتر از نانو و ماكروامولسيون ها�



)ادامه(كلوئيدهاي تجمع يافته 

ليپوزوم ها�
يا ) فسفوليپيدها و گليكوليپيدها(ذرات كروي حاصل از ليپيدهاي قطبي �

تركيبي از ليپيدهاي قطبي با كلسترول يا ارگوسترول
ميكرومتر10نانومتر تا 10: اندازه�
ناپايدار از نظر ترموديناميكي�
انكپسوله كردن، تحويل و رهاسازي  �
آمفي فيليك، آب دوست و چربي دوست�



Foam                                                               كف

)در آب جو و نوشيدني هاCo2(سيستم هاي گاز در مايع �
)هوا در كيك و نان(سيستم هاي گاز در جامد �
تبديل كف مايع به جامد در فرآورده هاي غله اي و بستني: پخت و انجماد�



)                           ادامه(كف 

اندازه حباب هاي كف بزرگتر از اندازه كلوئيدي ولي فاصله بين حباب ها �
در اندازه هاي كلوئيدي) لاملا(
)شكل حباب گاز و كسر حجمي آن(تقسيم بندي كف هاي مايع �
حجم كم گاز نسبت به مايع، حفظ شكل  ): Bubbly(كف هاي حبابي يا رقيق ��

كروي اوليه مانند كف بستني مايع
بالا بودن حجم گاز نسبت به ): Polyhedral(كف هاي چندوجهي يا غليظ �

كف آبجو): ضلعي5هر وجه (مايع، ايجاد شكل لانه زنبوري دوازده وجهي 



)                           ادامه(كف 

تقسيم بندي بر اساس كسر حجمي فاز پيوسته�
، حباب ها كاملا كروي0/26كسر حجمي مايع بيشتر از : كف هاي غير حقيقي�
، حباب ها كاملا كروي نيست0/26كسر حجمي مايع كمتر از :كف هاي حقيقي�

تقسيم بندي از نظر پايداري سينتيكي�
مثل كف شامپاين: پايدار به مدت چند ثانيه تا چند دقيقه: گذرا يا مرطوب�
پايدار به مدت چند ساعت مانند اكثر كف هاي چند وجهي: نيمه پايدار يا خشك�



خواص كلوئيدي ديسپرسيون ها

تحت تاثير ) پايداري، رئولوژي، خواص نوري و حسي(ويژگي هاي ديسپرسيون �
غلظت، اندازه، بارالكتريكي، برهمكنش بين ذرات و ويژگي  (خواص كلوئيدي 

.آنهاست) هاي سطحي
غلظت فاز پراكنده) 1
بيان بر حسب كسر حجمي�



)                           ادامه(غلظت فاز پراكنده 

رابطه بين كسر حجمي و جرمي�



)                           ادامه(غلظت فاز پراكنده 

0/74: كسر حجمي براي سيستم هايي حاوي ذرات كروي با ابعاد مساويحداكثر �
به علت ميزان كيپ شدن كمتر0/64: در عمل �

حداكثر كسر حجمي در سيستم هايي با اندازه ذرات نابرابر افزايش مي يابد�

تغيير شكل ذرات، قطرات  ): امولسيون ها و كف هاي غليظ(دست يابي به كسرهاي حجمي بالاتر �
و حباب ها

تبديل رفتار از نيوتني به ويسكوالاستيك و شبه جامد در مايونز�



)                           ادامه(غلظت فاز پراكنده 

ديسپرسيون ماكرومولكول ها �
)  پروتئين ها و پلي ساكاريدها(
تداخل و همپوشاني ماكرومولكول : غلظت بحراني�

ها و افزايش ويسكوزيته با شدت بالا
)زير غلظت بحراني(محلول رقيق �
)بالاي غلظت بحراني(محلول نيمه رقيق �
بستگي نداشتن رقت محلول به غلظت آن�
فضاي اشغال شده توسط بيوپليمر�

شكل، اندازه و نفوذپذير بودن آن نسبت به حلال




