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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　その外側部分がアルギン酸カルシウムのフィルムによって形成される二相球状カプセル
の製造方法であって、前記カプセルが、その内部に、二つの相互に非混和性の相、すなわ
ち水性相及び疎水性相を形成する二つの液体物質を含み、前記方法が、以下の工程：
　ａ）非カルシウムアルギン酸塩水溶液の調製であって、アルギン酸塩の濃度が、前記溶
液の0.05質量％から5質量％の範囲内である、調製；
　ｂ）カプセル封入しようとする前記二つの物質を形成する物質の調製であって、前記物
質の一方、すなわち前記水性相が、カルシウムイオン源又はマグネシウムイオン源を含む
、調製；
　ｃ）カプセル封入しようとする前記二つの相を形成する物質の、二つの同心管を通した
適用であって、前記カルシウムイオン源又はマグネシウムイオン源を含む物質を、外部管
を通して適用することを要する、適用；
　ｄ）工程（ｃ）で形成される液滴の、工程（ａ）で調製される前記非カルシウムアルギ
ン酸塩水溶液への導入であって、前記液滴の外部層が反応して両方の相を含む少なくとも
一つのカプセルを形成する、導入；
　ｅ）工程（ｄ）で形成されるカプセルの洗浄、水切り、及び充填；
を含み、
　得られるカプセルが、同心の形状を有しない、方法。
【請求項２】
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　前記カルシウムイオン源を含む前記水性相が、塩化カルシウム、乳酸カルシウム、グル
コン酸カルシウム、又はこれらの混合物の溶液から選択されることを特徴とする、請求項
１に記載の方法。
【請求項３】
　前記カルシウムイオン源が、塩化カルシウムであることを特徴とする、請求項２に記載
の方法。
【請求項４】
　使用される前記アルギン酸塩が、アルギン酸ナトリウムであることを特徴とする、請求
項１から３のいずれか一項に記載の方法。
【請求項５】
　前記非カルシウムアルギン酸塩の濃度が、前記非カルシウムアルギン酸塩水溶液に対し
て0.05質量％から5質量％の範囲内であることを特徴とする、請求項１から４のいずれか
一項に記載の方法。
【請求項６】
　前記非カルシウムアルギン酸塩水溶液のpHが、2から14の間であることを特徴とする、
請求項１から５のいずれか一項に記載の方法。
【請求項７】
　前記カプセルの直径が、5mm以上且つ16mm以下であることを特徴とする、請求項１から
６のいずれか一項に記載の方法によって得られる球状カプセル。
【請求項８】
　前記水性相が、増粘剤を含み、前記カプセルの直径が、16mm超且つ50mm以下であること
を特徴とする、請求項１から６のいずれか一項に記載の方法によって得られる球状カプセ
ル。
【請求項９】
　前記水性相が、増粘剤を含み、前記カプセルの直径が、20mmから50mmの範囲内であるこ
とを特徴とする、請求項１から６のいずれか一項に記載の方法によって得られる球状カプ
セル。
【請求項１０】
　前記水性相が、増粘剤を含み、前記カプセルの直径が、25mmから50mmの範囲内であるこ
とを特徴とする、請求項１から６のいずれか一項に記載の方法によって得られる球状カプ
セル。
【請求項１１】
　前記水性相が、増粘剤を含み、前記カプセルの直径が、30mmから50mmの範囲内であるこ
とを特徴とする、請求項１から６のいずれか一項に記載の方法によって得られる球状カプ
セル。
【請求項１２】
　前記二つの相互に非混和性の相を形成する物質が、酢-油、醤油-胡麻油、マスタード-
オリーブ油、はちみつ-オリーブ油、又はコーヒー-チョコレートであることを特徴とする
、請求項７から１１のいずれか一項に記載の球状カプセル。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、二つの相互に非混和性または部分的に混和性の相、例えば、水性相および疎
水性相、または液相および固体相を含む、アルギン酸カルシウムフィルムで被覆されたカ
プセルに関する。さらに、本発明はまた、前記二相をカプセル封入し、形成されたカプセ
ル内で安定に保持できる方法に関する。
【背景技術】
【０００２】
　本発明の発明者は、二つの相互に非混和性または部分的に混和性の相をその内部に有す
る、アルギン酸カルシウムで被覆されたカプセルの存在を認識していない。
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【０００３】
　本発明の二相カプセルは、「球状化」として通常知られている方法で、直接または逆の
球状化のいずれかによって得られる。
【０００４】
　工業規模の直接球状化では、例えば、カプセル封入しようとする物質および非カルシウ
ムアルギン酸塩は、カプセル封入しようとする物質の液滴が非カルシウムアルギン酸塩溶
液のフィルムに覆われて形成されるような流量の二つの同心管を通してポンプ輸送され、
前記非カルシウムアルギン酸塩溶液はゲル化剤として作用する。アルギン酸塩をカプセル
封入しようとする物質と混合することもまた可能である。前記液滴は、カルシウムイオン
源を含む液槽中に落下し、カプセル封入しようとする材料を含むゲルの層が形成される。
前記フィルムは、外側はほぼ瞬間的に形成され、半固体及びゲル状である一方で、カプセ
ル封入された物質を、カルシウムイオンが移動可能ならば固体形態で、カルシウムイオン
が移動不可能ならば液体形態で、内部に保持する。
【０００５】
　工業的球状化法は、例えば、特許出願PCT国際公開第2009/109681（A1）号パンフレット
に記載されており、ここでは、食品、例えば果肉がカプセル封入されており、カプセル封
入のための前記食品は、常に水性ベースであり、換言すれば、カプセル封入しようとする
物質は親水性である。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００６】
【特許文献１】PCT国際公開2009/109681（A1）号パンフレット
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００７】
　しかしながら、逆球状化においては、カプセル封入しようとする物質を、カルシウムイ
オン源またはマグネシウムイオン源、例えば塩化カルシウムまたは別のカルシウム塩と混
合する。次に、カプセル封入しようとする物質とカルシウムイオンまたはマグネシウムイ
オンとの前記混合物を用いて液滴または他の形状が形成し、例えばアルギン酸ナトリウム
などの非カルシウムアルギン酸塩を含有する溶液に導入する。カルシウムイオンを含んで
形成された液滴を、アルギン酸塩を含有する溶液と接触させると、半固形のアルギン酸カ
ルシウムゲル状フィルムがほぼ即座に形成され、カプセル封入しようとする物質がその中
に保持される。
【課題を解決するための手段】
【０００８】
　徹底的な研究の結果、本発明の発明者は、二つの相互に非混和性または部分的に混和性
の相を形成する二つの物質を含むカプセルであって、驚くべきことに球形であり、さらに
、 前記カプセルの直径が、その球形度に影響を与えることなく上限50mm、好ましくは5mm
から50mmの範囲内、より好ましくは10mmから50mmの範囲内、さらにより好ましくは15mmか
ら50mm、20mmから50mm、25mmから50mm、最も好ましくは30mmから50mmの範囲内であるカプ
セルを、工業的規模で得られる球状化方法を開発した。
【０００９】
　本発明による方法は、カプセル封入しようとする二相の液滴を形成する二つの同心管と
ゲル化溶液との使用に基づいており、外部管から適用される物質は、カルシウムイオン源
またはマグネシウムイオン源を含んでいることを要する。二相カプセルの製造は、いくつ
かの変更を伴って逆球状化として知られている方法を用いて行われる。
【発明を実施するための形態】
【００１０】
　したがって、本発明は、二相物質のカプセルの製造方法であって、以下の工程：
ａ）アルギン酸塩の濃度が、溶液の0.05質量％から5質量％の範囲内である、非カルシウ
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ムアルギン酸塩水溶液の調製；
ｂ）カプセル封入しようとする二つの相を形成する物質の調製であって、前記物質の一方
がカルシウムイオン源またはマグネシウムイオン源を含む調製；
ｃ）カプセル封入しようとする二つの相を形成する物質の、同心管からの適用であって、
カルシウムイオン源またはマグネシウムイオン源を含む物質を、外部管から適用すること
を要する適用；
ｄ）液滴もしくは工程（ｃ）で形成された液滴の、アルギン酸塩を含む水溶液への導入で
あって、液滴の外部層が反応して両方の相を含む少なくとも一つの球を形成する導入；
ｅ）工程（ｄ）で形成されたカプセルの洗浄、水切り、及び実装；
を含むことを特徴とする方法を開示する。
【００１１】
　本発明の方法は、食品産業と、化粧品、イントラシューティカル、化学または製薬産業
、あるいはこの種のカプセルを必要とするあらゆる別の産業との両方で使用することがで
きる。
【００１２】
　さらにまた、本発明の方法は二相球体を得ることを可能にするが、当業者であれば、前
記二相球体カプセル封入を、別の既知の方法、例えば直接球状化もしくは逆球形化の別の
変形によって、実施できたであろうことは明らかである。
【００１３】
　本発明においては、二相物質は、相互に非混和性または部分的に混和性である二つの物
質であると理解される。これらは、上記に適合することを前提に、有機物または無機物で
あってよい。　 　　 　　 　　 　　 　　 　　 　　 　　 　　 　　 　　 　　 　　 
　
【００１４】
　さらに、二相性なる用語は、本明細書中においては、相互に非混和性または部分的に混
和性である二つの相を指し、いずれも液体の二相、固体が反応の有無に関わらず得られる
液体-固体相、液体-気体相を含んでよく、さらに、当業者であれば、カプセル封入された
溶液を乳化するために添加剤を使用し、経時的により安定な二相球体を得ることができる
。最後に、凍結球状化として知られる方法を用いて、二相のうち一方の凍結、これに次ぐ
直接または逆の球状化反応によって得られる二相球体もまた、本発明の範囲内である。さ
らに保護の範囲内であるのは、アルギン酸塩のフィルムによって分離される二つの相、あ
るいは、あらかじめ形成されたアルギン酸塩球体であって、本発明の方法によって後に形
成される球体が取り込まれたものである。例えば、直接球状化によって得られた油の球体
は、カルシウム源を含む酢の溶液に加えることができ、前記カルシウム源は、アルギン酸
塩との接触の後に、その内部に前記油の球体を含むアルギン酸塩のフィルムによって囲ま
れた球体を形成する。これはまた、後のゲル化のために前記カルシウム豊富な溶液中に加
えられた凍結またはゲル化された生成物の固体相を含んでよい。
【００１５】
　化粧品産業においては、流動パラフィンもしくはパラフィンワックス、ワセリン、植物
油、ワックス、脂肪アルコール、およびこれらのエステル、ラノリンおよびシリコンおよ
びそれらの混合物を、油性相として使用することができる。
【００１６】
　食品産業においては、二相球体は、例えば、酢-油、醤油-胡麻油、マスタード-オリー
ブ油、はちみつ-オリーブ油、及びコーヒー-チョコレートなどをはじめとして得ることが
できる。当業者は、二つの相互に非混和性または部分的に混和性の相を形成する物質の任
意の組み合わせを本発明の方法によるカプセル封入に使用できることを、理解するであろ
う。
【００１７】
　さらにまた、前記相互に非混和性または部分的に混和性の物質は、香味料、香料、風味
剤および別の油溶性添加物と混合することができる。
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【００１８】
　当業者にとっては、本発明の方法で使用されるカルシウムイオンを含む水溶液が、カプ
セルの外部フィルムを形成するアルギン酸カルシウムゲルを形成可能であることを前提に
、いかなるカルシウム源であってもよいことは明らかである。前記カルシウムイオン源の
中では、例えば、塩化カルシウム、乳酸カルシウム、グルコン酸カルシウム、又はこれら
の混合物を挙げることができる。好ましくは、前記カルシウムイオン源は、塩化カルシウ
ムである。
【００１９】
　更にまた、前記カルシウムイオンの溶液は、あらゆるタイプの添加物を含んでよく、あ
るいは得られるカプセルの官能特性の変更を可能にするあらゆる原料と混合してよい。
【００２０】
　本発明の方法のアルギン酸塩溶液は、カルシウムイオンの存在下で反応して、カプセル
のアルギン酸カルシウム外部フィルムを形成することを条件に、いかなる非カルシウムア
ルギン酸塩であってもよい。好ましくは、使用されるアルギン酸塩は、アルギン酸ナトリ
ウムである。アルギン酸塩溶液のpHは、2から14である。
【００２１】
　本発明の方法の更なる利点は、すべての工程が周囲温度で実施されることである。温度
の増減は、カプセルの製造コストの増大と同様に、本方法における油性相及び水性相の粘
度、密度及び表面張力に影響を及ぼす恐れがあり、したがって、周囲温度の場合と同様の
結果を得るためにはこの方法の様々なパラメーターを変更することが必要となろう。
【実施例】
【００２２】
（実施例１：本発明の方法による酢-オリーブ油の二相カプセルの製造）
　市販の酢をとり、1.2質量％のキサンタンガムおよび3質量％の乳酸カルシウムを添加し
た。0.4質量％のアルギン酸ナトリウム溶液も調製した。第二相のために、エクストラヴ
ァージンオリーブ油を使用した。
【００２３】
　二つの同心管から液滴が形成され、内部管中のオリーブ油および外部管中の調製酢溶液
を含む前記液滴を、周囲温度でアルギン酸ナトリウム溶液のバスに導入した。前記液滴を
回収し、洗浄のために水浴中に配した。これらの水気を切り実装した。直径45mmの少なく
とも一つのカプセルが得られ、これにはオリーブ油及び酢の二つの相が含まれていた。
【００２４】
（実施例２：大豆-胡麻油の二相カプセルの製造）
　市販の醤油をとり、1質量％のキサンタンガムおよび1質量％の塩化カルシウムを添加し
た。0.5質量％のアルギン酸ナトリウム溶液も調製した。第二相のために、胡麻油を使用
した。
【００２５】
　二つの同心管から液滴が形成され、内部管中の胡麻油および外部管中の調製醤油溶液を
含む前記液滴を、周囲温度でアルギン酸ナトリウム溶液のバスに導入した。前記液滴を回
収し、洗浄のために水浴中に配した。水気を切って直径22mmのカプセルが得られ、これら
には胡麻油及び醤油の二つの相が含まれていた。
【００２６】
（実施例３：ホホバ油-カフェインの二相カプセルの調製）
　0.2質量％のカフェイン溶液と、0.8質量％の塩化カルシウムを混合した。0.9質量％の
アルギン酸ナトリウム溶液も調製した。0.5質量％のビタミンＥを含むホホバ油を、第二
相のために使用した。
【００２７】
　二つの同心管から液滴が形成され、内部管中のホホバ油およびビタミンＥと外部管中の
調製カフェイン溶液とを含む前記液滴を、周囲温度でアルギン酸ナトリウム溶液のバスに
導入した。前記液滴を回収し、洗浄のために水浴中に配した。水気を切り実装した。直径
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16mmの少なくとも一つのカプセルが得られ、これにはビタミンＥを含むホホバ油及びカフ
ェインの二つの相が含まれていた。
【００２８】
（実施例４：固体-液体二相カプセルの調製）
　コーヒー及び1質量％のキサンタンガムを含む溶液を調製し、0.2質量％の塩化カルシウ
ムを添加した。液体チョコレートも調製し、0.2質量％のアルギン酸ナトリウムを添加し
た。
【００２９】
　二つの同心管から液滴が形成され、内部管中の液体チョコレート溶液と外部管中の調製
コーヒー溶液とを含む前記液滴を、周囲温度で0.3質量％のアルギン酸ナトリウム溶液の
バスに導入した。前記バス中で、コーヒー溶液の外部層はアルギン酸塩と反応して外側に
アルギン酸カルシウムのフィルムを形成した。次に、コーヒー中に含まれるカルシウムが
チョコレート中に含まれるアルギン酸ナトリウムと反応し、チョコレート表面に外部フィ
ルムを形成した。このチョコレートは完全に固形化し、直径10mmの少なくとも一つのカプ
セルが得られ、これには二相：固形チョコレート相及び液体コーヒー相が含まれていた。
【００３０】
（実施例５：酢-ローズマリーを漬け込んだオリーブ油の二相カプセルの製造）
　市販の酢をとり、1質量％のキサンタンガムおよび0.4質量％の乳酸カルシウムを添加し
た。さらに、ローズマリーを漬け込んだオリーブ油を第二相のために使用した。
【００３１】
　二つの同心管から液滴が形成され、内部管中のローズマリーを漬け込んだオリーブ油と
外部管中の調製酢溶液とを含む前記液滴を、周囲温度で0.3質量％のアルギン酸ナトリウ
ム溶液のバスに導入した。前記液滴を回収し、洗浄のために水浴中に配した。これらの水
気を切り実装した。直径28mmの少なくとも一つのカプセルが得られ、これにはローズマリ
ーを漬け込んだオリーブ油及び酢の二つの相が含まれていた。
【００３２】
　本発明を好ましい実施態様に関して説明したが、これらが本発明を制限すると認識され
るべきでなく、本発明は、以下の請求項の広範な解釈によって定義されることとする。
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