
【技術分類】２－２－５ 素材／香料の加工技術／包接 

【技術名称】２－２－５－１ 包接 

 

【技術内容】 

香料の劣化防止、安定化、徐放化を図る方法として、包接化合物とする方法がある。香料の包接に

使用される代表的な化合物であるサイクロデキストリンについて記述する。香粧品香料への応用とし

ては、消臭・芳香剤、洗剤、入浴剤、化粧品等の用途、食品香料用としては、チューインガム、飲料、

焼き菓子、その他粉末食品等の用途に用いられる。包接方法には、飽和溶液方法、混練法、凍結乾燥

法等があるが、主要な方法である飽和溶液方法は次のように行う。 

サイクロデキストリンの水溶液に当モル量のゲスト化合物（香料）を添加し、十分攪拌して包接化

合物を作る。ゲスト化合物が水に難溶性の場合はアルコール含有水等に溶解して添加する。生成する

包接複合体の水溶性が低い場合は結晶あるいは沈殿として得られ、水溶性が高い場合は凍結乾燥ある

いはスプレードライ法などにより乾燥する。 

サイクロデキストリン（CD）を利用した果実香気安定化技術についての報告がある。ラ・フランス

（西洋梨）を粉砕、減圧蒸留し、留液に含まれる香気成分をα、β、γ各 CD に包接、粉末化し、各

CD が包接する成分を解析した。 

 

【図表 1】 

 

 

出典：「サイクロデキストリンを利用した果実香気安定化技術の開発」、山形県工業技術センター報告 

No.32 2001 年、飛塚幸喜著、山形県工業技術センター発行、40 頁 図 6 シクロデキストリン包接

香気成分構成比 

 

 

【図表 2】 
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出典：「サイクロデキストリンを利用した果実香気安定化技術の開発」、山形県工業技術センター報告 

No.32 2001 年、飛塚幸喜著、山形県工業技術センター発行、41 頁 図 7 シクロデキストリン包接

香気成分比 

 

【図表 1、2の説明】図表 1 に示すようにα,β-CD がそれぞれ 9種類、γ-CD が 12 種類の香気成分を

包接、合計で 15 種類の香気成分が検出された。その 15 成分の量比（（GC ピーク）をリテンションタ

イムの短い方から順に 1から 15 の番号で示したのが図表１である。α,β-CD とγ-CD で包接パターン

は大きく異なることがわかる。 

 図表 2 に各 CD が包接する香気成分の総量（GC ピーク面積値合計）の比を示す。α,β-CD の包接量

はそれほど変わらないのに対し、γ-CD はその 4倍以上の量の香気成分を包接する。即ち、α,β,γ

-CD のうちγ-CD が最も多種類（12 種類）かつ多量の香気成分を包接し、最も効率よくラ・フランス

香気成分を包接することがわかった。 

 

 

 CD 包接フレーバーの徐放性に関する研究は多いが、そのうちのひとつを記述する。 

  

【図表 3】 

 

出典：「乾燥糖質の構造と包括フレーバー徐放特性の解析」、飯島記念食品科学振興財団年報 Vol. 

1999 2001 年、田門肇、鈴木哲夫、古田武著、財団法人飯島記念食品科学振興財団発行、315 頁 図

1 徐放特性に及ぼすフレーバー種類の影響 

 

【図表 3の説明】β-CD に包接された香気成分（アリルイソチオシアネート(AITC)、ヒノキチオール、

リモネン）の温度 50℃、関係湿度 75%における徐放結果を図表 3に示す。ヒノキチオールに対しては

ほとんど徐放が見られなかった。 

 

 次に、β-CD の修飾体として、Methyl-β-CD、HP-β-CD、Triacetyl-β-CD を合成し、これらの修飾

β-CD に包接されたリモネンの徐放特性を温度 70℃、関係湿度 75%で検討し、β-CD と比較した。 
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【図表 4】 

 
出典：「乾燥糖質の構造と包括フレーバー徐放特性の解析」、飯島記念食品科学振興財団年報 Vol. 

1999 2001 年、田門肇、鈴木哲夫、古田武著、財団法人飯島記念食品科学振興財団発行、315 頁 図

2 種々の修飾β-CD に包接されたリモネンの徐放特性 

 

【図表 4の説明】Methyl-β-CD はβ-CD と同程度の徐放速度であり、Triacetyl-β-CD では徐放速度

がβ-CD の場合よりも増大した。HP-β-CD の場合はほとんど徐放は見られなかった。 

 

 

 食品工業において、フレーバー包接 CD の利用が多くなってきており、芳香・消臭剤は CD の用途の

中で大きな比重を占める。しかし、効果的な CD 包接体作成、フレーバー包接並びに徐放機構等、検討

しなければならない課題は非常に多い。 
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