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成果の特徴
• 極めてマイルドなマイクロチャネル乳化の利用により、エッセンシャルオイルを内

包した単分散水中油滴（O/W）型エマルションの作製が可能です。
• 用途に応じて、均一サイズ油滴中のエッセンシャルオイル（植物由来）と植物油

（含有成分を含む）の割合を調整できます。

成果の活用
本研究成果は、食用マイクロカプセル等に関連する分野での応用が期待されます。
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エッセンシャルオイルを内包した
エマルション（模式図）

マイクロチャネル乳化による
微小油滴の作製（模式図）
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25 wt%* 50 wt%* 75 wt%*

 連続相：1 wt% Tween 20水溶液
 平板溝形マイクロチャネル：深さ4 mm

* 大豆油と混合した溶液を分散相として使用
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