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一、微胶囊概述

微胶囊概念
  所谓微胶囊技术，其实指的就是利用天然的或者是合成的高分子包囊材
料，将固体的、液体的、甚至是气体的微小囊核物质包覆形成为直径在1um
～5000um范围内(通常是在5um～400um大小之间)的一种具有半透性或密封
囊膜的微型胶囊的技术。



一、微胶囊概述

前人研究进展
  20世纪40年代末,微胶囊技术取得了突破性成果,如美国的DE Wurster 利用
空气悬浮法成功地制备出药物包衣用微胶囊,至今仍将空气悬浮法称为Wurster
法。之后,美国NCR 公司的BK Green利用相分离复合凝聚法成功地制备了含油
明胶微胶囊,并广泛应用于无碳复写纸,在商业上取得了极大的成功。20 世纪
50年代末到60年代,人们开始研究把聚合方法应用于微胶囊制备,到20世纪70年
代后微胶囊工艺日臻成熟,应用范围也逐渐扩大,微胶囊技术得到了更大的发展。



一、微胶囊概述

微胶囊用途

  微胶囊制品在食品工业、活性组分的隔离保护、印刷行业中的压敏变
色复印纸、医药行业中的靶向药物和日化行业中的香料胶粘剂等精细化
工方面有突出的优势。随着微胶囊技术与微球化研究开发的进展,其应
用领域也在不断拓宽。很多材料通过多种方法都可获得有一定组成和形
状特征的微胶囊制品。如用微胶囊技术制备的复合粒子与其它精细化工
材料复合,可大幅度提高复合材料的力学强度及其它性能。



二、微胶囊应用

2.1 微胶囊化包衣
        经过微胶囊化技术所形成的这种微型胶囊的外形是多样化的，可以是球
状的，也可以是不规则的形状。胶囊的外表面有光滑的，也有折叠的。微胶
囊的囊膜既可以是单层，也可以是双层或者是多层结构，而囊膜所包覆的囊
核心物质既可以是单核，也可以是呈多核。 微胶囊技术中的包囊材料的选
取通常需根据具体产品的具体要求进行，既要求包囊材料能够在囊心物质上
形成一层具有粘附力的薄膜，而且还要求使包囊材料不与囊心物质发生化学
反应，同时还要考虑到产品的渗透性、吸湿性、稳定性、溶解性以及澄清度
等因素。有时包囊材料还常与着色剂以及表面活性剂、抗氧化剂和塑化剂等
一些品质改良剂在联合使用，从而使产品呈现出一定的可塑性及迷人的外观，
便于不同产品的区分。



二、微胶囊应用

2.2 微胶囊技术要领

    在了解微胶囊的特性要求之前，必须失要明确利用微胶囊技术生产产品的
目的。产品从液态转换为固态时，其性状是否会改变?是否需要控制释放?改进
稳定性及流动性?有时为了适应特殊产品的应用需求，微胶囊的一些特性可能会
被改变，这些改变包括：物料组成、释放机理、颗粒大小、最终产品的物理形
状及成本。
    选择具体的胶囊化方法时，要特别注意以下几种性质：
   （1）心材的可湿润性；
   （2）心材的溶解性；
   （3）壁材的渗透性、弹性和可溶性；
   （4）其他性质。



二、微胶囊应用
2.3 微胶囊的功能

（1）隔离物料间的相互作用，保护敏感性物质
（2）改变物料的存在状态、质量和体积
（3）掩盖不良风味，降低挥发性
（4）控制释放
（5）降低食品添加剂的毒理作用



三、微胶囊前景展望

    我国对膳食纤维食品的研究还处于起步阶段，然而市场前景十分乐观。随着
人们生活水平的逐步提高，对饮食要求越来越高，由于膳食不合理引起的糖尿病、
心血管疾病等的发病率逐年上升。研究结果显示，膳食纤维对于改善我国不同年
龄人群、不同性别的营养状况具有重要的作用。仅以老年人为例，我国老年人的
数量已超过1 亿人，潜在的消费者以 100 万人计算，每人每天补充膳食纤维 4g，
全年的需求量将达到 1460t。如果再加上作为食品营养强化剂使用以及其他人群
使用，每年的需求量将更大。国内医学营养专家表示，纤维食品将成为 21 世纪
的主导食品。由此可知，微胶囊技术及其在食品加工中的应用将会得到长足的发
展。
    微胶囊技术的经济效益以及生态效益都很具有潜力。西方的发达国家对膳食
纤维的研究、开发已形成一定的产业规模，同时在食品市场上占有一席之地。据
悉，欧美国家，食用纤维素的年销售额已达100多亿美元，市场利润非常的丰厚。
与此同时，美国还成立了膳食纤维协会，促进、协调膳食纤维食品的发展。



四、总结

     对于食品加工行业来说，为了满足市场日益增长
需求量，满足人们对于口感的挑剔，进一步提高物料
利用率，实现经济效益。在加工过程中应用微胶囊技
术，增加口感，丰富产品结构，开发出更多绿色、健
康、环保、方便食用的食品，推进食品加工行业可持
续发展的同时进一步改善人们的生活质量。
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