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 چکیده

به روش  حاوی اسانس سیر امولسیون نانوهای مختلف فرمولاسیون منظور پوشاندن بوی سیر،، بهدر این مطالعه

ازه بر روی اند شده استفادههای مختلف اسانس سیر و نوع روغن درصد تأثیرو  تولید پرانرژی )حمام اولتراسوند(

 بر اساس درصد فازبررسی گردید.  نانوامولسیوناکسیدانی و کدورت پوشانی، خاصیت آنتی، کارایی درونقطرات

اصله از آنالیز نتایج حنانومتر متغیر بود.  ۱۰۰تا   ۸۰های مختلف نانو امولسیون از یونپراکنده اندازه قطرات در فرمولاس

انس له از اسهای تولید شده با کارایی نسبتا بالایی ترکیبات فرار حاصامولسیونکروماتوگرافی گازی نشان داد که نانو

  ،درصد ۲۵ه ب ۵ها از امولسیونفرمولاسیون نانو اند اما با افزایش درصد فاز پراکنده )اسانس سیر( درسیر را پوشانده

وی های مختلف اسانس سیر بر ردرصد رسید. همچنین تاثیر درصد ۷۷به  ۹۲پوشانی کاهش یافته و از کارایی درون

( و با >۰۵/۰Pدار بود )هامعنیامولسیوناکسیدانی و کدورت نانو، کارایی  درون پوشانی، خاصیت آنتیقطراتاندازه 

هش پیدا اکسیدانی و کدورت افزایش اما کارایی انکپسولاسیون کا، خاصیت آنتیقطراتایش درصد اسانس سیر اندازه افز

 کرد. 
 

 اندازه قطرات، خاصیت آنتی اکسیدانیپوشانی، اسانس سیر، کارایی درونامولسیون، نانو: کلیدی واژگان

 
 مقدمه

کرون میزیر های ریز شده یا امولسیون امولسیون نانو

متر نانو ۲۰۰تا  ۲۰بین  هاآنهستند که اندازه ذرات 

 نانو. (۲۰۱۲و بورگورا  ۲۰۱6)گورا و همکاران  است

 هستند ینتیکیهای با پایداری سسیستم هاامولسیون

به که  (۱3۹۰زارع و همکاران و   ۲۰۱6گورا و همکاران )

چشم غیرمسلح  ای که دارند باویژهقطرات علت اندازه 

شوند و در دیده می شفاف نیمهشفاف و یا  تصوربه

ای شدن پایداری و مقاومت و خامه  کردن بمقابل رسو

  .(۱3۹۰)زارع و همکاران لازم را دارند 

 هاامولسیونمختلفی جهت تولید نانو  هایروش

 هایروشبه  توانمی هاآن ازجملهکه  اندشدهارائه

)هموژنایزر، امواج اولتراسوند و  پرانرژی

کم انرژی )خود به خودی  هایروشمیکروفلودایزر( و 

های در سال. (۲۰۱۰)مک کلمنت  و تغییر فاز( اشاره کرد

ای نسبت به فواید بالقوه به دلیل هاامولسیون نانو ،اخیر
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در صنایع غذایی،  های معمول دارندامولسیون

. اندداشته روزافزونیاروسازی رشد و د هانوشیدنی

مواد  مانیزندهتوانایی افزایش شدید  اهامولسیون نانو

 و را دارند هاآن پوشانیدرون وسیلهبه دوستچربی

توانند برای افزایش پایداری در مقابل تجمع ذرات و می

طراحی شوند، بنابراین برای افزایش  ایجاذبهجداسازی 

قطرات فاز روند. می ماندگاری محصولات تجاری بکار

خیلی ریز هستند که امواج  اهامولسیوننانو  پراکنده

بنابراین  کنندمیضعیفی پراکنده  صورتبهنوری را 

در محصولات با رنگ روشن فرموله شوند  توانندمی

بدون اینکه اثر منفی بر روی شفافیت محصول از جمله 

)صابری و  داشته باشند شدهغنی هاینوشیدنیآب و 

 در مقایسه با هاامولسیون. نانو (۲۰۱3همکاران 

کمتری از ذرات  هایغلظتمعمولی در  هایامولسیون

را تشکیل دهند  مانندژلمحصولات ویسکوز یا  توانندمی

در تولید محصولاتی با خصوصیات  توانندمیبنابراین 

. قرار بگیرند مورداستفاده کالریکمبافتی جدید یا 

 امکان امولسیونی نانووجود ساختارهای  اصولاا 

فعال  یبات فراسودمند و موادنانوکپسوله کردن ترک

و موجب  کندمی زیستی را که پایه روغنی دارند فراهم

 .گرددمیبات یشیمیایی این ترک به تعویق افتادن تجزیه

 حلالیت مواد لیپیدی مانند کاروتنوئیدها، همچنین،

 ،3  فیتواسترول ها، اسیدهای چرب امگا

و  دهدمی و غیره را افزایش طبیعی هایاکسیدانآنتی

را نیز افزایش  هاآنزیستی  هایاستفادهآن قابلیت  تبعبه

با  هانوشابهو  ، شیردار طعم هایآب سازیغنی .دهدمی

کاربردی از  ترکیباتو دیگر  ، مواد معدنیهاویتامین

در فرمولاسیون و  هاامولسیون نانوکاربردهای اخیر 

کنترل رهایش  منظوربهفراسودمند،  هاینوشیدنیتهیه 

  (.۲۰۱۰) مک کلمنت  فراسودمند است ترکیبات

به پایداری فیزیکی و  ۲۰۱۲و همکارانش در سال  کیان

با بتا کاروتن  شدهغنیشیمیایی نانو امولسیون 

، قدرت یونی و نوع  pHدما،  تأثیرو  پرداختند

بر روی پایداری شیمیایی و فیزیکی  را امولسیفایر

زایش دمای با اف و گزارش کردند که کردندبررسی 

محو شدن رنگ به  گرادسانتیدرجه  ۵۵تا  ۵نگهداری 

 pH و این پدیده در یافتهافزایشدلیل تجزیه بتا کاروتن 

بود. همچنین  4-۸ محدودهدر  pH  از ترسریع 3برابر 

نانو امولسیون  ۲۰۱3صابری و همکارانش در سال 

ساختند. در این مطالعه  Eروغن در آب حاوی ویتامین 

بر اندازه ذرات  مؤثر فاکتورهایبرخی از  سازینهبهیبه 

امولسیون  کلبهنانو امولسیون پرداختند نسبت روغن 

ثابت نگه داشتند. نسبت  صورتبهرا ده درصد وزنی 

درصد وزنی  ۱۰تا  ۲.۵سورفاکتانت به امولسیون را از 

روی  داریمعنیمتغیر کردند. ترکیب فاز روغنی اثر 

به تری  E ت) نسبت ویتامین اندازه ذرات داشته اس

 ۸اندازه ذرات با  ترینکوچک(. زنجیرمتوسط گلیسیرید

)تری  MCTدرصد وزنی  ۲و  E درصد وزنی ویتامین 

است. نوع  آمدهدستبه( زنجیرمتوسط گلیسیرید

بر روی اندازه ذرات  داریمعنینیز اثر  سورفاکتانت

 داشته است.

ام انگلیسی و ن Allium sativumعلمی  نام باسیر 

Garlic 4۰- ۲۰به ارتفاع  ایساقه، گیاهی علفی و دارای 

ن و گاهی بیشتر است. خانواده سیر در بی مترسانتی

 Bسیر حاوی ویتامین  گیاهان دارویی مقامی والا دارد و

 شدهشناختهاز عهد قدیم . خواص طبی سیر است Cو 

 ۲۷۰۰مربوط به  کاریکندهتصاویر و  بوده است که

و اهرام مصر و معابد  دیوارهایش از میلاد روی سال پ

فراعنه نشانه مقدس بودن و استفاده مطلوب از این گیاه 

 شدهاشاره. در متون متعدد به خواص درمانی سیر است

بقراط در پنج قرن پیش از میلاد و  ازجملهاست. 

دیوسکورید در قرن اول میلادی توصیف جامعی از 

  (.۱3۸۷ اللهیآیت) اندهنمودخواص درمانی سیر ارائه 

که برای سیر در  شماریبیبا توجه به خواص مفید 

منابع علمی مختلف به اثبات رسیده است )خواص 

، ضدالتهابی، اکسیدانیآنتی، ضد سرطانی، بیوتیکیآنتی

-از سیستم قلبی کنندگیمحافظتکاهنده قند خون و 

به سیر  شدهدادهعروقی بخشی از خواص نسبت 
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استفاده روزانه هر فرد از سیر  (۱3۹۰بکائیان ) هستند(

به علت  متأسفانه. اما رسدمیبه نظر  ناپذیراجتنابامری 

در  هاییمحدودیتحساسیت برخی افراد به بوی سیر، 

وجود دارد. لذا ارائه  فردمنحصربهمصرف این محصول 

در ارتباط با  ویژهبهدر این زمینه  حلراه هرگونه

ده در فرمولاسیون محصولات غذایی، استفاده از این ما

در این رابطه، روز  .رسدمیضروری به نظر  کاملاا

کردن نانو ذرات  دارپوششبه  ۲۰۰۹بهانی در سال 

 در ماست با استفاده از توسط نانو ذرات نشاسته سیر

 ارزیابی حسی  . نتایجپرداخته است   پاششی کنخشک

اده از نشان داد تشخیص بوی سیر در ماست با استف

 میسر نبود.شده  دارپوششنانو پودر سیر 

یکی از مشکلاتی که امروزه در صنعت غذا مطرح 

های شیمیایی نگهدارندهاز  روزافزوناستفاده  شودمی

که استفاده از چنین موادی ارتباط  استدر مواد غذایی 

های خطرناکی مثل بیماری روزافزونمستقیمی با شیوع 

جهت حذف  ایدریچه، یافتن هر سرطان دارد. از این نظر

مواد نگهدارنده شیمیایی یا حداقل کاهش دز مصرفی 

در مواد غذایی با حفظ کیفیت آن، از اهمیت  هاآن

اسانس سیر، با توجه به . است برخوردار توجهیقابل

در تحقیقات مختلف به اثبات رسیده  هاآنخواصی که از 

طبیعی و  ملااکاهای نگهدارنده عنوانبه توانندمیاست 

های شیمیایی حداقل در بعضی از جایگزین نگهدارنده

رف دیگر با افزودن مواد غذایی مطرح شوند. از ط

 عنوانبهرا  هاآن تواندمیاسانس سیر به مواد غذایی 

غذاهای فراسودمند معرفی کرد که در این صورت 

جایگاه مهمی در سبد غذایی مردم در آینده خواهد 

نجام این پژوهش فرموله کردن اسانس هدف از اداشت. 

مختلف،  هایفرمولاسیونسیر در نانو امولسیون با 

پوشاندن بوی ناشی از ترکیبات سیر از  سنجیامکان

طریق امولسیفیه کردن و بررسی برخی خصوصیات 

، اندازه ذرات، پوشانیدرونفیزیکوشیمیایی نظیر کارایی 

 .تاس هاآنو پایداری  اکسیدانیآنتیخاصیت 

 

 هامواد و روش

 تولید نانو امولسیون

فاز  عنوانبهتهران(  بند زردابتدا اسانس سیر )شرکت 

)شرکت سیگما  ۸۰نسبت مساوی با توئین  روغنی به

همزن  وسیلهبه سورفاکتانت عنوانبه(  ، آلمانالدریچ

مخلوط گردید. سپس فاز آبی )آب  خوبیبهمغناطیسی 

درصد( کمی اسیدی  3/۰) اسیدسیتریک وسیلهبهمقطر( 

بر روی  سورفاکتانتشده و مخلوط فاز روغنی و 

 دور در دقیقه ۷۰۰همزن مغناطیسی با سرعت دورانی 

تهیه پیش مخلوط  منظوربهفاز آبی  به آرامیبه

سپس پیش مخلوط امولسیونی امولسیونی، اضافه شد.  

ریز شدن ذرات و تولید نانو  منظوربه شدهتهیه

دقیقه در حمام اولتراسوند )توان  ۲۰ امولسیون به مدت

( در معرض امواج کیلوهرتز 4۰وات و فرکانس  ۱۰۰

)آناچاپوریدا و همکاران  اولتراسونیک قرار گرفتند

در این تحقیق در  تولیدشده هایامولسیون. نانو ( ۲۰۱۲

 1Fزیر تهیه شدند:  صورتبهپنج فرمولاسیون مختلف 

   اسانس سیر(، درصد ۱۰) 2F درصد اسانس سیر(،  ۵)

3F  (۱۰ )4 ،درصد روغن آفتابگردانF (۱۵  درصد

 درصد اسانس سیر5F (۲۵ .)اسانس سیر( و 

  میانگین قطر حجمی قطرات گیریاندازه

ابتدا  میانگین قطر حجمی قطرات گیریاندازه منظوربه

جلوگیری از پراکنش  منظوربه هاامولسیونهمه نانو 

 ۵۰به  ۱نسبت  اب (Multiple Scatteringمتعدد ذرات )

) ۱DLS Malvern  دستگاه وسیلهبهو  شدهرقیق

Instruments Ltd)  درجه  ۲۵در دمای  قطراتاندازه

 مشخص گردید. درجه ۹۰و با زاویه  گرادسانتی

 پوشانیدرونمحاسبه کارایی 

 هاآن، مواد فرار حاصله از هاامولسیوننانو پس از تهیه 

 Agilent Technologies) ازیبه دستگاه کروماتوگرافی گ

Incبعد  و در مرحله تزریق شد ( ساخت کشور آمریکا

ناشی مواد فرار  حاصله از هایپیکمجموع مساحت زیر 

شده تا درصد پوشاندن بو  گیریاندازهسیر  از اسانس

                                                           
1- Dynamic light scattering 
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توسط لایه روغنی در نانو امولسیون مشخص شود. در 

لای دستگاه کروماتوگرافی گازی، نمونه از فضای با

دمای  .و به داخل دستگاه تزریق شد شدهبرداشتهنمونه 

، دمای آغازین گرادسانتیدرجه  ۱۲۰اتاقک تزریق برابر 

درجه  ۵و با گرادیان دمایی  گرادسانتیدرجه  4۰آون 

 گرادسانتیدرجه  ۹۰بر دقیقه به دمای  گرادسانتی

 ماندهباقیرسید و دستگاه به مدت دو دقیقه در این دما 

دقیقه بود. شناساگر از نوع  ۱۲مان کل هر آزمایش و ز

 گرادسانتیدرجه  3۰۰با دمای  ایشعلهیونیزاسیون 

با مقایسه مجموع مساحت سطح  زیر  درنهایت  .بود

حاصل از نانو امولسیون و مساحت سطح  زیر  هایپیک

در  پوشانیدرونسیر بدون اسانس  حاصل از  هایپیک

، کارایی یکسان کاملاا و شرایط غلظت یکسان اسانس

 ۱شماره  معادلهو پوشاندن بو طبق  پوشانیدرون

 مشخص شد. 
 

 
 

 اکسیدانیآنتیبررسی خاصیت 

و  شدهتهیهنانو امولسیون  اکسیدانیآنتیخاصیت 

جداگانه  به  صورتبه هرکدامهمچنین اسانس سیر 

 ۲/۰شد. در این روش  گیریاندازه ۱DPPHروش 

از  لیترمیلی 4به  شدهتهیهولسیون از نانو ام لیترمیلی

 DPPHمیکرو مولار رادیکال آزاد  6۰محلول متانولی 

دقیقه در دمای محیط نگهداری  6۰و به مدت  شدهافزوده

نانومتر با  ۵۱۷ موجطولشد. سپس جذب محلول در 

استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر خوانده گردید. 

متانول به همراه  لیترمیلی ۲/۰همچنین یک نمونه حاوی 

نمونه شاهد در نظر  عنوانبه DPPH لیترمیلی 4

فعالیت  ۲شماره  معادلهو با استفاده از  شدهگرفته

)رجایی و همکاران  گیرندگی رادیکال محاسبه گردید

۱3۹۰.) 
                                                           

2- (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) 

 
 

 کدورت و پایداری گیریاندازه

و  شدهتهیه هایامولسیونجهت بررسی کدورت نانو 

رو امولسیون از دستگاه کدورت با ماک هاآنمقایسه 

( استفاده HACH 2100 AN Turbiditimeter سنج مدل )

. همچنین جهت مقایسه (۲۰۱۲)زیانی و همکاران  شد

پایداری و کدورت نانو امولسیون و ماکرو امولسیون 

بلافاصله بعد از تولید و سه ماه  آزمایشلولهدر داخل 

که با وارونه  عکس گرفته شد هانمونهبعد از تولید، از 

آزمایش رسوب کردن ذرات بر روی  هایلولهکردن 

 لوله واضح بود.

 آنالیز آماری

تصادفی و  کاملاادر قالب طرح  هاآزمایشدر این مطالعه 

 هادادهدر سه تکرار انجام شدند. آنالیز واریانس 

(ANOVA با استفاده از )افزارنرم Minitab ۱۷ نسخه 

 ۵)در سطح  دانکن ایدامنهانجام شد و از آزمون چند 

از  برای مقایسه میانگین تیمارها استفاده شد. درصد(

جهت رسم  STATGRAPHIC و ۲۰۱۱ اکسل افزارنرم

 نمودارها استفاده شد.

 

 نتایج و بحث

 قطرات فاز پراکندهاندازه 

 ازنانو امولسیون جهت تولید در این مطالعه 

فاز  های متفاوتنسبت بامختلف  هایفرمولاسیون

نتایج حاصله  که استفاده شد( ۲SERمتفاوت )پراکنده 

نانومتر  ۱۰۰تا  ۸۰ه در محدود قطراتاندازه داد  نشان

پایین فاز  هاینسبت. اگرچه در (۱ جدول) متفاوت بود

بر  داریمعنی تأثیر فاکتورامولسیون، این  کلبه پراکنده 

 بالاتر فاز هاینسبت نداشته اما در قطراتروی اندازه 

 قطراتامولسیون افزایش در اندازه  کلبه پراکنده 

                                                           
3- Surfactant to Emulsion ratio  
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 بود داریمعنیآماری تفاوت  ازلحاظ که شدهمشاهده

(۰۵/۰ p< ( )۱ جدول).  به دلیل اینکه نسبت فاز پراکنده

درصد بوده است  ۱:۱ثابت و به میزان  سورفاکتانتبه 

بر  داریمعنی تأثیر پایین هاینسبتدر  فاز پراکنده

در همه  درواقعنداشته است چون  طراتقروی اندازه 

به ازای هر مولکول غیر  شدهتشکیل هایامولسیوننانو 

وجود  سورفاکتانتقطبی از اسانس سیر یک مولکول از 

قادر به  خوبیبه سورفاکتانت هایمولکولداشته و 

غیر قطبی اسانس سیر شده و  هایمولکولمحاصره 

نانو  به میزان کافی ریز شده و قطراتاندازه 

است. از طرف دیگر  شده تشکیلپایداری  هایامولسیون

که  هاامولسیونبر روی  شدهاعمالامواج اولتراسونیک 

بیشتری بر روی اندازه ذرات دارند باعث شده  تأثیر

در  است که نسبت فاز پراکنده به کل امولسیون

  چشمگیری نداشته باشد. تأثیر پایین هاینسبت

نوع روغن  ،آمدهدستبهج همچنین بر اساس نتای

در نسبت فاز  هاامولسیوندر تهیه نانو  مورداستفاده

 قطراتبر روی اندازه  داریمعنی تأثیرپراکنده ثابت 

تمامی  ( 3( و )۲در تهیه فرمولاسیون ) داشته است.

نوع روغن  هاآنشرایط یکسان بوده و تنها تفاوت 

نس که مشخص گردید جایگزینی اسا است مورداستفاده

 قطراتعث افزایش در اندازه سیر با روغن آفتابگردان با

گردید که نتایج این تحقیق با نتایج زیانی و همکاران 

 پوشانیدرون( مطابقت دارد که در آن تحقیق به ۲۰۱۲)

، ویتامین Eفراسودمند مثل ویتامین  دوستچربیمواد 

D  بر اساس  سورفاکتانتو روغن لیمو در داخل

ل کلوئیدی پرداختند و گزارش کردند تحوی هایسیستم

به  سورفاکتانتو نسبت  سورفاکتانتنوع روغن و نوع 

را بر روی طبیعت  چشمگیری تأثیر (SOR) روغن

همچنین  .اندداشته شدهتشکیلهای کلوئیدی دیسپرسیون

نانو به تولید  ۲۰۱3صابری و همکارانش در سال 

 سازیبهینهو  Eامولسیون روغن در آب حاوی ویتامین 

نانو  قطراتبر اندازه  مؤثر فاکتورهایبرخی از 

 ۱۰ ثابت  روغن به امولسیون نسبت)با  امولسیون

درصد  ۱۰تا  ۵/۲از SER متغیر  های و نسبت درصد 

نتایج نشان داد ترکیب فاز روغنی اثر   پرداختند ( وزنی

 .داشته است قطراتروی اندازه  داریمعنی

 

 تلفپراکنده به همراه شاخص پلی دیسپرسیتی آنها برای نانو امولسیون با فرمولاسیون های مخ اندازه قطرات فاز -1جدول 

اندازه قطرات فاز پراکنده  نوع نانو امولسیون

 متر()نانو

 شاخص پلی دیسپرسیتی

 a 4/۱±۲/۸۰ a              ۰۸/۲۵±۰/۰ درصد اسانس سیر ۵نانو امولسیون حاوی 

 b 4/۷±۱/۸۱ a ۰۹/۲۸±۰/۰ صد اسانس سیردر ۱۰نانو امولسیون حاوی 

 b 5/80±1 b ۱/43±۰/۰ درصد روغن آفتابگردان ۱۰نانو امولسیون حاوی 

 b 3±۲/۷۹ c ۱/۵4±۰/۰ درصد اسانس سیر ۱۵نانو امولسیون حاوی 

 c ۵/3±۲/۹۲ b ۰۸/3۸±۰/۰ درصد اسانس سیر ۲۵نانو امولسیون حاوی 

 درصد است. ۵دار در سطح احتمال اختلاف معنیدهنده عدم وجود وجود حروف مشابه نشان

 

 پوشانیدرونکارایی 

نتایج حاصله از آنالیز واریانس و مقایسه بین میانگین 

نشان داد نسبت فاز پراکنده به کل نانو  تیمارها

بر روی کارایی  داریمعنی طوربه (SER) امولسیون

و پوشاندن مواد فرار  هاامولسیوننانو  پوشانیدرون

(. ۲صله از اسانس سیر اثرگذار بوده است )جدول حا

بین کارایی  اگرچه شودمیمشاهده  ۲چنانچه در جدول 

پوشاندن بوی حاصله از اسانس سیر برای نانو 

 داریمعنیدرصد اختلاف  ۱۵و  ۱۰ هایامولسیون

پایین و بالای  هاینسبتبین  طورکلیبهوجود ندارد اما 
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با  درواقعود دارد و فاز پراکنده اختلاف بیشتری وج

افزایش نسبت فاز پراکنده به کل نانو امولسیون، کارایی 

است که این حالت  پیداکردهروند نزولی  پوشانیدرون

 است که با افزایش درصد اسانس سیراین  دهندهنشان

درصد اسانس  ۲۵در نانو امولسیون حاوی  ویژهبه

به توانایی کامل برای  سورفاکتانت هایمولکول سیر،

 اندنداشتهفرار اسانس سیر را  هایمولکولدام اندازی 

آنالیز  درزمینهبا استناد به تحقیقات پیشین   .(۲جدول )

ترکیبات سیر که ترکیب اصلی با بیشترین غلظت )حدود 

درصد( از کل ترکیبات فرار سیر را به آلیسین )آلیل  ۲۵

، (۲۰۱3)شان و همکاران  انددادهتری سولفید( نسبت 

گفت این ترکیب شاخص که در زمان نگهداری  توانمی

دقیقه پیک نشان داده است مربوط به آلیسین  ۱۰حدود 

)تاجی و  است (سیر مؤثرهترکیبات  ترینشاخص)

با مقایسه کروماتوگرام های حاصله از . (۱3۸۹همکاران 

و مخلوط آب مقطر  هاامولسیونتزریق سرفضای نانو 

مشاهده کرد  توانمیه( و اسانس سیر )امولسیون نشد

از ترکیبات فراری که درصد کمتری از  دسته آنکه 

 هایزمان)در  دهندمیترکیبات فرار کل سیر را تشکیل 

کامل  طوربه( انددادهدقیقه پیک نشان  ۵تا  3نگهداری 

اما ترکیبی که دارای بیشترین درصد  اندشدهپوشانده 

تری به نسبت کم استدر بین ترکیبات فرار سیر 

گفت که اختلاف  توانمی درواقعپوشانده شده است و 

با  شدهتهیه هایامولسیون نانو پوشانیدروندر میزان 

ترکیب  پوشاندن مختلف بیشتر به هایفرمولاسیون

  .شودمیمربوط  هاآنسیر )آلیسین(  شاخص

نتایج تحقیق حاضر با تحقیقات مظلوم و همکاران 

اسانس روغنی  ( که گزارش کردند مقدار۲۰۱4)

 طوربه تولیدشده هایامولسیوندر نانو  اختهزغال

بوده است  مؤثر پوشانیدرونچشمگیری روی کارایی 

 پوشانیدرونو با افزایش میزان اسانس روغنی کارایی 

. ، همخوانی کامل دارداست پیداکردهروند نزولی 

( که به ۲۰۱۵همچنین در تحقیق رچمادی و همکاران )

کورکومین و سیلیمارین با تهیه نانو  پوشانیدرون

امولسیون به روش اولتراسونیک پرداختند گزارش 

کردند که با افزایش فاز روغنی در تهیه نانو 

 یابدمیکاهش  پوشانیدرونکارایی  هاامولسیون

افزایش مقدار این دو ماده در فاز روغنی از  کهطوریبه

ارایی در هر گرم روغن، میزان ک گرممیلی 3۵به  ۵

درصد برای  ۷۵درصد به حدود  ۹۹از  پوشانیدرون

درصد برای سیلیمارین کاهش  ۸۰کورکومین و حدود 

 . کندمیپیدا 
 

حاصله برای نانو  پوشانیدرونکارایی  -2جدول 

توسط دستگاه کروماتوگرافی  تولیدشده هایامولسیون

 درصد برحسبگازی 
 (درص)د پوشانیدرونکارایی  نوع نانو امولسیون

 اسانسدرصد  ۵نانو امولسیون حاوی 

 سیر

a ۱۵ /63±۱/۹۱ 

درصد  ۱۰نانو امولسیون حاوی 

 اسانس سیر

b ۲۵/33±۱/۸6 

درصد  ۱۵نانو امولسیون حاوی 

 اسانس سیر

b 4۷/۹6±۰/۸4 

درصد  ۲۵نانو امولسیون حاوی 

 اسانس سیر

c 6۵/46±۰/۷۷ 

در سطح  دارمعنیعدم وجود اختلاف  دهندهنشانوجود حروف مشابه 

 درصد است. ۵احتمال 
 

 

 اکسیدانیآنتیخاصیت 

نشان داد با افزایش درصد اسانس  هاآزمایشنتایج 

نانو امولسیون های متفاوت فرمولاسیونسیر در 

نسبت  تأثیرو  یابدمیافزایش  اکسیدانیآنتیخاصیت 

فاز پراکنده به کل نانو امولسیون بر روی خاصیت 

( >۰۵/۰Pبود ) دارمعنیماری آ ازلحاظ اکسیدانیآنتی

نانو  شودمیمشاهده  ۱چنانچه در شکل (. ۱)شکل 

اسانس سیر و روغن  وسیلهبه تولیدشده هایامولسیون

آفتابگردان در نسبت یکسان دارای خاصیت 

 داریمعنییکسانی هستند و تفاوت  تقریباا اکسیدانیآنتی

 طرفازیکوجود ندارد که چنین حالتی  هاآنبین 

به این دلیل باشد که روغن آفتابگردان تصفیه  تواندمی

بوده و از  اکسیدانآنتینشده نیز دارای ترکیبات طبیعی 



 165                                                                   حاوي اسانس سیر امولسیون و راندمان درون پوشاني نانو شیمیایيهاي فیزیکيلید و بررسي ویژگيتو

 بر این موضوع داشته باشد که دلالت تواندمیطرفی نیز 

 ۲۰۰ات زیر زمانی که دارای اندازه ذر هاامولسیوننانو 

گیاهی  هاینانومتر هستند حتی بدون حضور اسانس

تحقیقات زورزی هستند.  اکسیدانیآنتیخاصیت دارای 

( با نتایج حاصله در این زمینه ۲۰۱۵و همکاران )

مطابقت دارد که به تهیه نانو امولسیون از عصاره نوعی 

حاوی کوئرستین  (Achyrocline satureioidesگیاه )

آن را با نانو  اکسیدانیآنتیپرداختند و خاصیت 

و بدون کوئرستین با آب  شدهتهیه هایامولسیون

بین  داریمعنیت مقایسه کردند و گزارش کردند که تفاو

 هایفرمولاسیون کهدرحالیوجود نداشته است  هاآن

بر روی خاصیت  هاامولسیون نانومختلف 

 کوئرستین اثرگذار بوده است.  اکسیدانیآنتی
 

نانو  اکسیدانیآنتیمقایسه خاصیت  – 1شکل

اسانس خالص سیر با شدهتهیه هایامولسیون  

درصید  ۵(، نیانو امولسییون حیاوی ۱اسانس خالص سییر ) 

درصید اسیانس  ۱۰(، نانو امولسییون حیاوی ۲اسانس سیر )

(، 4درصد اسیانس سییر ) ۱۵(، نانو امولسیون حاوی 3سیر )

( و نیانو ۵درصید اسیانس سییر ) ۲۵نانو امولسییون حیاوی 

 (6درصد روغن آفتابگردان ) ۱۰امولسیون حاوی 

  

است  گرفتهانجاماین موضوع تحقیقاتی  تائیدراستای  در

( به بررسی ۲۰۱۵وان ان ها و همکاران ) ازجمله

و دسترسی زیستی نانو  اکسیدانیآنتیخاصیت 

 فرنگیگوجهبر عصاره  شدهتهیه هایامولسیون

با لیکوپن در اندازه ذرات مختلف پرداختند و  شدهغنی

که دارای اندازه  یهایامولسیونگزارش کردند که نانو 

نانومتر بوده دارای بیشترین  ۲۰۰تا  ۱۰۰ذرات بین 

هستند و بالا بودن خاصیت  اکسیدانیآنتیخاصیت 

پراکندگی ذرات لیکوپن مرتبط  با قابلیت اکسیدانیآنتی

بر  قطراتاثر اندازه  دهندهنشانکه این موضوع  است

 . است اکسیدانیآنتیروی خاصیت 

 هایامولسیوناده است که نانو نتایج حاصله نشان د

درصد اسانس سیر دارای خاصیت  ۲۵حاوی 

بیشتری نسبت به اسانس خالص سیر  اکسیدانیآنتی

اگرچه این نتایج با تحقیقات ساری  .(۱بوده است )شکل 

( که گزارش کردند خاصیت ۲۰۱3و همکاران )

و روغن کره بعد  زیتونروغنروغن پالم،  اکسیدانیآنتی

 پیداکردهکاهش  پوشانیدرونانو امولسیون و از تهیه ن

اما از طرف دیگر نتیجه تحقیق قره  است، همخوانی ندارد

( که به تهیه نانو امولسیون از ۱3۹4نقده و همکاران )

پرداختند با نتایج حاصله از  گلیمریماسانس گیاه 

تحقیق حاضر مطابقت داشته و آنان نیز گزارش کردند 

 اکسیدانیآنتیخاصیت  لیگمریمکه اسانس خالص 

از همان  تولیدشده هایامولسیونکمتری نسبت به نانو 

 احتمالاا  نتایج حاصله درواقع اسانس داشته است.

به این دلیل باشد که بعد از تهیه نانو  تواندمی

امولسیون، اعمال امواج اولتراسونیک و نانو شدن ذرات 

مچنین است و ه پیداکردهافزایش  اکسیدانیآنتیخاصیت 

نسبت به نانو  حلالیت کمتر اسانس خالص سیر

ممکن است DPPH در متانول و محلول  هاامولسیون

اسانس خالص  اکسیدانیآنتیدلیل کمتر شدن خاصیت 

   سیر به این روش باشد.

 هاامولسیونبررسی کدورت و مقایسه پایداری نانو 

مشخص گردید  آمدهدستبه هایدادهبا آنالیز واریانس 

مختلفی از  درصدهایبا  هاامولسیونمولاسیون نانو فر

بر روی کدورت نانو  داریمعنی طوربهاسانس سیر 

(. ۲( )شکل >P ۰۵/۰اثر گذاشته است ) هاامولسیون

با افزایش درصد  شودمیمشاهده  ۲چنانچه در شکل 

درصد به  ۵فاز پراکنده نسبت به کل نانو امولسیون از 

نیز افزایش  هاامولسیوننو درصد، میزان کدورت نا ۲۵
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به  توانمیکه دلیل این افزایش کدورت را  یابدمی

نسبت داد چون  قطرات فاز پراکندهافزایش اندازه 

توضیح داده  قطراتدر بخش اندازه  قبلااکه  طورهمان

شد با افزایش درصد فاز پراکنده به کل نانو امولسیون 

به نظر منطقی  و کندمیافزایش پیدا  قطراتمیزان اندازه 

باعث ایجاد تغییر در  قطراتشدن  تربزرگکه  رسدمی

دستگاه اسپکترومتر برای نانو  وسیلهبهتفرق نور 

. گذاردمی تأثیرشده و بر روی کدورت  هاامولسیون

نتایج مربوط به کدورت در این مطالعه با نتایج 

( که به ۲۰۱۲در تحقیق زیانی و همکاران ) آمدهدستبه

فراسودمند مثل  دوستچربیترکیبات  شانیپودرون

و روغن لیمو پرداختند مطابقت  D، ویتامین Eویتامین 

گزارش کردند که با افزایش غلظت فاز  کهطوریبهدارد 

است.  پیداکردهروغنی، میزان کدورت نیز افزایش 

( در تحقیقی دیگر که ۲۰۱۲همچنین زیانی و همکاران )

بر روی پایداری نانو  به بررسی عوامل محیطی مثل دما

 ،پرداختند کدورتشان گیریاندازه وسیلهبه هاامولسیون

گزارش کردند که در کل دوره نگهداری، نانو 

با غلظت بالاتر از فاز روغنی دارای  هایامولسیون

با مقایسه نتایج مربوط به کدورت بیشتری بودند. 

در این مطالعه مشخص شد که  قطراتکدورت و اندازه 

 وجود دارد ین دو پارامتر رابطه مستقیم و خطیبین ا

با افزایش غلظت فاز روغنی در فرمولاسیون  کهطوریبه

و هم میزان کدورت  قطرات اندازههم ، هاامولسیوننانو 

(  ۲۰۱۲(. زیانی و همکاران )۲)شکل  کندمیافزایش پیدا 

را بین  ایرابطهنیز چنین ( ۲۰۱۲و مک کلمنت ) رائوو 

و میزان جذب حاصله از دستگاه  راتقطاندازه 

مختلف روغن لیمو  درصدهایاسپکتروفتومتر را برای 

 . اندکردهفرموله شده در نانو امولسیون گزارش 

 

 
 

های مختلف فاز پراکنده در درصد شدهتهیه هایامولسیون نانوبرای  قطراتارتباط بین میزان کدورت و اندازه  -2شکل 

 )اسانس سیر(
  

کدورت مربوط به  شودمیمشاهده  3در جدول چنانچه 

متفاوت از  داریمعنی کاملاا صورتبهماکرو امولسیون 

که دلیل این  است شدهتهیه هایامولسیونکدورت نانو 

 قطراتمسئله نیز به اختلاف بسیار زیاد در اندازه 

اختلاف .  باشدمیماکرو امولسیون با نانو امولسیون 

 هایسیستمزیادی در پایداری  تأثیر قطراتدر اندازه 

باعث  قطراتاندازه ریز  کهطوریبهامولسیونی دارد 

 تولیدشده هایامولسیونشفافیت و پایداری بیشتر نانو 

در تهیه نانو  مورداستفاده. همچنین نوع روغن دارد

 هاآنبر روی کدورت  داریمعنی تأثیر هاامولسیون

با  شدهیهتهنانو امولسیون  کهطوریبهداشته است 

روغن آفتابگردان دارای کدورت کمتری نسبت به نانو 

که  باشندمیبا اسانس سیر  شدهتهیه هایامولسیون

رنگی بودن اسانس سیر باشد که باعث  تواندمیدلیل آن 
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 (. 3)جدولدر غلظت یکسان شده است  هاآنکدورت بیشتر 
 

 مختلف و ماکرو امولسیون هایفرمولاسیونبا  شدهیهته هایامولسیونبرای نانو  آمدهدستبهکدورت  -3جدول 
 (NTUکدورت ) نوع نانو امولسیون

 a ۵/3۷۹3±۵  درصد اسانس سیر ۵نانو امولسیون حاوی 

 b 6/3۹33±۱۱  درصد اسانس سیر ۱۰نانو امولسیون حاوی 

 c ۲/4۱۰۲±۱4  درصد اسانس سیر ۱۵نانو امولسیون حاوی 

 d ۷/43۸۵±۱۸  اسانس سیر درصد ۲۵نانو امولسیون حاوی 

 e ۸/۲466±۵  درصد روغن آفتابگردان ۱۰نانو امولسیون حاوی 

 f ۵/۵4۵۰±۲۵  درصد روغن آفتابگردان ۱۰ماکرو امولسیون با 

 است. دارمعنینشانه وجود اختلاف  غیرمشابهوجود حروف                                         

 

نانو امولسیون با یک میزان پایداری یک  3در شکل 

 شدهدادهماکرو امولسیون در دو زمان مختلف نشان 

 رؤیتهم با  هاآناختلاف شفافیت  کهطوریبه است

 است دارمعنیظاهری و هم از روی کدورت حاصله 

(۰۵/۰ p<) .با وارونه کردن  هانمونه پایداری آزمون

 که شدهانجام هاآنسریع و بلافاصله عکس گرفتن از 

بر روی دیواره لوله حاوی ماکرو  جاماندهبهات رسوب

امولسیون نشانه ناپایدار بودن سیستم و بزرگ بودن 

بر روی لوله حاوی نانو  کهدرحالی استاندازه ذرات 

امولسیون چنین رسوباتی حتی بعد از گذشت سه ماه 

  .  (3)شکل  در دمای محیط نیز وجود ندارد

 
  

(، aیک هفته بعد از تولید) چپو نانو امولسیون در سمت  راستای ماکرو امولسیون در سمت رسوب شدن بر آزمون -3شکل 

  (bرسوب شدن برای ماکرو امولسیون در سمت چپ و نانو امولسیون در سمت راست سه ماه بعد از تولید) آزمون

 

 کلی گیرینتیجه

 هایفرمولاسیوننانو امولسیون حاوی اسانس سیر با 

اولتراسوند(  حمام) پرانرژیده از روش مختلف با استفا

نانومتر تهیه  ۱۰۰با اندازه قطرات فاز پراکنده کمتر از 

 نشان داد  پوشانیدروننتایج حاصله از کارایی شد و 

اسانس  پوشانیدرونتولید نانو امولسیون جهت که 

مواد  قسمت اعظم سیر کارآمد بوده و باعث پوشاندن

 هایفرمولاسیونسیون در فرار سیر شد. تهیه نانو امول

باعث  سیر متفاوت از اسانس درصدهایمختلف با 

، اندازه ذرات، خاصیت پوشانیدرونتغییر در کارایی 

و کدورت حاصله گردید. نوع روغن  اکسیدانیآنتی

و خاصیت  اگرچه بر روی اندازه ذرات شدهاستفاده

(a) (b) 
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بر روی کدورت نانو بود اما  تأثیربی اکسیدانیآنتی

 تولیدشده هایامولسیونبود. نانو  اثرگذار هایونامولس

دارای شفافیت و پایداری خیلی بهتری نسبت به ماکرو 

سیر  اسانسبالای  درصدهایامولسیون بودند و در 

 د نشان دادند.از خو بالایی اکسیدانیآنتیاص خو
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Abstract  

In this research, in order to cover the smell of garlic, various formulations of garlic essential oil 

nanoemulsions were prepared by high energy method (water bath type ultrasound) and the effects of 

garlic essential oil percent and oil type on droplet size, encapsulation efficiency, anti-oxidative 

capacity and turbidity of nanoemulsions were studied. The droplet size of dispersed phase ranged 

from 80 to 100 nm based on dispersed phase ratio.  The obtained results from gas chromatography 

showed that the prepared nanoemulsions have covered the volatile components of garlic essential 

oil but encapsulation efficiency was decreased from 92 to 77% by increasing dispersed phase 

(essential oil of garlic) from 5 to 25%. Also, the effect of garlic essential oil percent was significant 

on droplet size, encapsulation efficiency, anti-oxidative capacity and turbidity of nanoemulsions. 

Droplet size, anti-oxidative capacity and turbidity were increased while encapsulation efficiency 

was decreased by increasing essential oil percent.  
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