
急速に進展する高齢化、健康に対する強い関

心、生活スタイルの変化、嗜好の多様化などに

より、食品に求められる機能も多様になってい

ます。このような要求に応える方法の一つとし

て、目的とする芯物質を１～数千μmの微小容

器に閉じこめるマイクロカプセル化技術が大き

な可能性を持っています。食品分野におけるマ

イクロカプセルの目的・機能としては、①芯物

質を酸素、水分、光、酸やアルカリ、酵素など

の外部刺激から保護・隔離し、品質の安定化を

図る、②各種栄養素、生理活性物質などの濃縮・

複合化による高付加価値化を図る、③芯物質の

口、胃、腸内での溶解性や徐放速度を制御する、

④各種不快物質をマスキングすることにより保

健機能の増進を図る、⑤カプセルの大きさの制

御やカプセル化材の選択により、嗜好にあわせ

た多種多様な味覚・食感を持った食品を製造で

きるなどが挙げられます。現在、食品分野でマ

イクロカプセル化に応用されている芯物質とカ

プセル化材を表表表表に示します。マイクロカプセル

の製法は被膜の固化機構に基づいて、化学的方

法、物理化学的方法及び物理的方法に大別され

ています。基本的には､どのような物質(固体､

液体､気体)でもカプセル化することが可能とさ

れています。カプセル化法は芯物質の性質、マ

イクロカプセルに持たせる機能及び製造コスト

等により決められます。 

食品分野でのマイクロカプセルの応用例とし

ては人工イクラ、シームレスカプセル、カプセ

ル化された油脂、フレーバー、酵素など多くあ

ります。ここでは最近の報告・特許から親水性

の生理活性物質をマイクロカプセル化した３つ

の例について紹介します。 

(1) 生理活性物質を親水性のカプセル化材水溶

液に溶解または分散させた後、油相中に液滴状

に分散させ、これにカプセル化材のゲル化水溶

液を添加、混合して液滴状にし、両液滴を瞬時

に反応させてカプセルを生成させます。この方

法には、カプセル化効率を高くできる、水系飲

料等での分散安定性が向上する、刺激応答性・

徐放性が制御できる、異種素材との複合シェル

を容易に形成できるなどの特徴があります。 

(2) 生理活性物質をツェイン（トウモロコシ胚

乳に含まれている疎水性タンパク質）のエタノ

ール溶液に添加・分散させた後、連続相となる

リモネン（柑橘類の皮に含まれる精油）を、リ

モネン滴が一体化し、連続体を形成することに

より相転位が起こるまで滴下します。この後、

エタノールを除去し、溶解していたツェインを

析出させてマイクロカプセルを調製します。こ

のマイクロカプセルは、芯物質の含有率化を高

くすることが可能であり、pH 応答性があり、カ

プセルが疎水性となることから、カプセル化に

よって耐水性のみならず胃液膨潤崩壊性を付与

することができます。 

(3) 融点が 40～70℃の固体油脂及び界面活性剤

の混合物を溶融した後、生理活性物質を添加・

混合し、これを融点が 40～70℃の固体油脂を飽

和させた有機溶媒に分散させて、噴霧乾燥して

カプセル化するものです。このカプセルは腸管

で可溶化するため、このカプセルを利用するこ

とにより、胃酸やペプシンに対して不安定な生

理活性物質でも失活することなく胃を通過させ、

腸管内で放出し、その生理機能を効果的に発揮

させることができます。 

【文献】田中眞人:食品と開発 41(3),4(2006) 

 

表表表表 マイクロカプセル構成材料 
芯物質芯物質芯物質芯物質 

人工甘味料、脂質、酸味物質、塩類、ビタミ

ン類、ミネラル類、着色剤、フレーバー類、

酸素、生理活性物質等   

カプセル化材カプセル化材カプセル化材カプセル化材 

澱粉誘導体、アラビアゴム、セルロース誘導

体、寒天、ゼラチン、キトサン、カラギーナ

ン、アルギン酸塩等   

 

親水性生理活性物質のマイクロカプセル化親水性生理活性物質のマイクロカプセル化親水性生理活性物質のマイクロカプセル化親水性生理活性物質のマイクロカプセル化 
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