
所属：
代表研究者：

所属：
代表研究者：

所属：
代表研究者：

バイオバイオバイオ

澱粉由来オイルゲル化剤の開発

今場 司朗

成果の特徴
• ゲルは水系をゲル化するハイドロゲルと、油系をゲル化するオルガノゲルに分

かれており、本開発品はオルガノゲル化剤です。
• 澱粉由来の糖である1,5-アンヒドロ-D-グルシトールに脂肪酸を結合させた本開

発品は、様々な種類のオイルを低濃度でゲル化できます。

成果の内容

成果の活用
・本研究成果は各種オイルを扱う、化粧品・食品・工業分野での利用が期待されま
す。
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成分特性解析ユニット
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1,5-アンヒドロ-D-グルシトール

炭素数１６脂肪酸
パルミチン酸

ゲル化剤の構造

Entry Oil 
1 Paraffin liquid #350 
2 Paraffin liquid #70 
3 Olive squalane 
4 Hydrogenated polyisobutene (kinetic viscosity 20.1 mm2/s) 
5 Hydrogenated polyisobutene (kinetic viscosity 300 mm2/s) 
6 Pentaerythrityl tetraisostearate 
7 Isopropyl myristate 
8 Ethylhexyl palmitate 
9 Caprylic/capric triglyceride 

10 Triethylhexanoin 
11 Olive oil 
12 Jojoba oil 
13 Canola oil 
14 Soybean oil 
15 Castor oil 
16 Diisostearyl malate 
17 Polyglyceryl-2 triisostearate 
18 2-Octyl-1-dodecanol 
19 Ethanol (99.5) 
20 Dimethicone (viscosity 10 mm2/s) 
21 Cyclopentasiloxane 
22 Diphenylsiloxy phenyl trimethicone 

 

電子顕微鏡写真
ファイバー構造によりゲル化している。
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