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食品用増粘剤 CMC に新たな界面機能を発見 
～水と油の界面で粒子ネットワークを“束ねる”働き、エマルションを安定化～ 

 
 

 苫小牧工業高等専門学校創造工学科教授 甲野裕之、福島大学食農学類教授 尾形慎、ハウ

ス食品グループ本社株式会社らの研究チームは、食品用増粘剤として広く利用されている多

糖「カルボキシメチルセルロース（CMC）」が、従来知られていた増粘作用に加え、油と水の

界面で粒子同士をつなぐ新たな役割をもつことを明らかにしました。この働きにより、微粒

子で安定化されたエマルション（ピッカリングエマルション）において、構造の安定性や耐

熱性が大きく向上することが示されました。本成果は、従来技術では達成できなかった高安

定エマルションの調製を可能にします。食品への活用はもちろん、化粧品など食品以外の領

域での活用に貢献する可能性があります。 
この研究成果は、2026 年 5 月 1 日付で、食品コロイド・食品素材科学分野で世界的に高い

評価を受ける学術雑誌『Food Hydrocolloids』オンライン版に掲載されました。 
 
 

 
図 1. CMC が微粒子をつなぎ、エマルションを安定化する仕組み 

CMC は水と油の境界に集まり、α-シクロデキストリン（α-CD）由来の微粒子同士を結びつ

けることで全体の構造を安定化する。 
 
研究の背景 

ドレッシングやクリームなどの食品では、水と油が混ざった状態（エマルション）で利用

されています。一般には界面活性剤によって安定化されますが、近年は天然由来粒子によっ

て安定化する「ピッカリングエマルション」が注目されています。 
α-シクロデキストリン（α-CD）は、油分子を取り込んで界面で結晶化し、乳化を安定化で

きる物質として知られています。しかし、α-CD ピッカリングエマルションは加工時のせん断

や加熱に対する安定性に課題がありました。 



 
 

一方、CMC は食品中で広く用いられる多糖ですが、その機能は主に水相の粘度を高める「増

粘剤」として理解されており、水と油の界面での役割についてはほとんど知られていません

でした。 
 
主な成果（ポイント） 
 CMC が、単なる増粘剤ではなく、界面で粒子同士を連結する「界面バインダー」として

機能することを発見 
 α-CD ピッカリングエマルションの安定性および耐熱性が大幅に向上 
 CMC に糖鎖を導入しても界面機能は維持され、分子認識機能の付与が可能 
 クリーンラベルや機能性食品・ドラッグデリバリーシステム（DDS）材料への応用が期

待される 
 
研究内容と成果 

研究グループは、α-CD に CMC を添加したピッカリングエマルションを顕微鏡観察、レオ

ロジー解析、X 線回折、蛍光イメージングなどの手法により解析を行いました。 
 
その結果、以下の知見が得られました。 

 CMC 添加によりエマルションの長期安定性および耐熱性が向上（図 2） 
 液滴形状が球状から異方的（板状）へと変化（図 3） 
 α-CD の結晶構造自体は CMC によって変化しない 
 CMC が油水界面に局在し、α-CD 結晶間を橋渡ししている（図 4） 

 

 
図 2. 本エマルション形成技術の概要と安定性 

 

 
図 3. CMC 添加における α-CD ピッカリングエマルションの形態変化 

 



 
 

 
図 4. CMC を添加した α-CD ピッカリングエマルションでは CMC は油水界面に局在する 

 
さらに、蛍光標識した CMC を用いた観察により、CMC が界面に選択的に集積することを

直接確認しました。加えて、CMC へ糖鎖を導入した「糖鎖固定化 CMC」を合成し、特定分子

（レクチン）との特異的結合を確認しました。これにより、乳化界面へ分子認識機能を付与

できることが示されました（図 5）。本技術は、食品乳化系の高機能化に加え、DDS における

標的送達や機能性キャリア設計への展開も期待されます。 
 

 
図 5. 糖鎖－レクチン間相互作用に基づく、界面吸着 CMC の可視化 

糖鎖には N-アセチルラクトサミンを、蛍光標識レクチンには蛍光物質でラベル化された小麦

胚芽レクチンを使用し、共焦点レーザー蛍光顕微鏡で観察した結果、CMC の局在を可視化す

るとともに分子認識機能の付与にも成功した。 
 
今後の展開 

本研究で示された「多糖が界面で粒子ネットワークを補強する」という概念は、さまざま

な食品/非食品材料系に応用可能です。具体的には、以下のような分野での応用が期待されま

す。 
 高安定エマルション食品 
 香気・機能性成分の徐放 
 分子認識型食品材料 
 クリーンラベル食品 
 ドラッグデリバリーシステム（DDS） 
 バイオインターフェース材料 
この成果は、食品コロイド設計に新たな指針を与えるものと考えられます。 

 
用語解説 
1） カルボキシメチルセルロース（CMC） 

セルロース由来の食品用多糖。増粘剤・安定剤として広く利用されている。 
2） ピッカリングエマルション 

界面活性剤の代わりに微粒子によって安定化されたエマルション。 
3） α-シクロデキストリン（α-CD） 

グルコースを構成単位とする環状オリゴ糖。油などの疎水性分子を内部へ取り込む包接

能をもつ。 
4） クリーンラベル 

原材料表示が簡潔でわかりやすく、消費者が理解しにくい合成添加物や人工的な成分の

使用をできるだけ抑えた製品表示・製品設計の考え方。 
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