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食品廃棄物等の発生量（平成27年度推計）

事業系廃棄物
【 800万㌧ 】

有価物
（大豆ミール、ふすま等）
【 1,013万㌧ 】

食用仕向量
【 8,291 万㌧ 】
粗食料 ＋ 加工用

一般家庭 家庭系廃棄物
【 832万㌧ 】

減量 (脱水・乾燥等）
【 197万㌧ 】

食品関連事業者

・食品製造業
・食品卸売業
・食品小売業
・外食産業

うち可食部分と
考えられる量
（ 357 万㌧ ）
（ 規格外品、返品、
売れ残り、食べ残し ）

事業系廃棄物 ＋ 有価物
【 2,010 万㌧ 】

食品リサイクル法における食品廃棄物等

廃棄物処理法における食品廃棄物

合計646 万㌧

うち可食部分と
考えられる量
（ 289 万㌧ ）

（ 食べ残し、過剰除去、
直接廃棄 ）
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食品ロスの削減につながる容器包装とは

内容物の
分離性

小分け
個包装

その他

輸送時
損傷軽減

賞味期限
延長

鮮度保持

食品ロス削減
容器包装

○ 食品ロス削減につながる容器包装には、様々な取組手法がある。
○ 食品の種類によって、その取組手法は異なる。また、複数の取組の組み合わせや
食品の製造工程の改善と相まって、効果が高まる。
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事例 目次
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■ 鮮度保持 ■ 賞味期限の延長 カゴメ（株） 41 ■ 内容物の分離性向上
ヤマサ醤油（株） 5 キユーピー（株） 21 伊藤ハム（株） 42 ハウス食品グループ本社（株） 63

キッコーマン食品（株） 6 （株）Mizkan 22 石屋製菓（株） 43 森永乳業（株） 64

味の素（株） 7 佐藤食品工業（株） 23 森永製菓（株） 44 雪印メグミルク（株） 65

住友ベークライト（株） 8 越後製菓（株） 24 森永製菓（株） 45 山崎製パン（株） 66

三井化学東セロ（株） 9 越後製菓（株） 25 ケンコーマヨネーズ（株） 46 山崎製パン（株） 67

（株）ベルグリーンワイズ 10 越後製菓（株） 26 ホリカフーズ（株） 47 ■ 輸送時の損傷軽減
（株）NOUMANN 11 越後製菓（株） 27 ホリカフーズ（株） 48 エフピコチューパ（株） 68

日本製紙（株） 12 越後製菓（株） 28 三菱ケミカル（株） 49 味の素（株） 69

凸版印刷（株） 13 三井化学東セロ（株） 29 三菱ケミカル（株） 50 伊藤ハム（株） 70

凸版印刷（株） 14 山崎製パン（株） 30 ユニチカ（株） 51 味の素（株） 71

中央化学（株） 15 山崎製パン（株） 31 ■ 小分け・個包装 ■ その他
山崎製パン（株） 16 六甲バター（株） 32 味の素（株） 52 日清フーズ（株） 72

マルサンアイ（株） 17 森永乳業（株） 33 はごろもフーズ（株） 53 キユーピー（株） 73

味の素（株） 18 （株）明治 34 日本ハム（株） 54 （株）ロッテ 74

（株）布目 19 凸版印刷（株） 35 （株）明治 55 ホリカフーズ（株） 75

王子キノクロス（株） 20 大日本印刷（株） 36 チェスコ（株） 56 味の素（株） 76

大日本印刷（株） 37 丸彦製菓（株） 57

昭和電工ﾊﾟｯｹｰｼﾞﾝｸﾞ（株） 38 日清シスコ（株） 58

森永乳業（株） 39 伊藤ハム（株） 59

日本テトラパック（株） 40 伊藤ハム（株） 60

次の列に続く→ 山崎製パン（株） 61

味の素（株） 62

72事例
掲載！！
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ヤマサ醤油（株） ■ 鮮度保持

〈 容器包装の改善 〉

・ しょうゆ容器を特殊な逆支弁を付
けたパウチタイプ容器に変更。

→ 開封後の鮮度保持及び酸化防止。

・ PETボトルに比べ約39％軽量化。

開封後
30日程度 180日程度

2015年８月から

〈 鮮度保持期間の延長 〉

・ 従来のびんやPETボトルでは、
開封後30日程度での消費を推奨し
ていたが、開封後180日程度の鮮度
保持・酸化防止を実現。

鮮度の一滴シリーズ

120日程度
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キッコーマン食品（株） ■ 鮮度保持

〈 容器包装の改善 〉

・ ボトルを2重構造にすることにより、
開栓後もしょうゆに酸素が触れず高い
保存性を実現。

・ 押し加減により、少量から多量まで
注ぎ出しの調整が可能。

いつでも新鮮シリーズ

2011年８月から
〈 食品ロス削減 〉

・ 開封後の内容物酸化による劣化を抑
制し、しょうゆの鮮度を90日間保持。

・ ボトルを絞ることにより、しょうゆ
を最後まで注ぎ出せるようになり、ボ
トル内の残渣が減少。
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味の素（株） ■ 鮮度保持
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〈 容器包装の改善 〉

・ 容器の天面部と側面部を密封させる
ためのリブ(突起)をキャップの内側に
付与し気密性を向上。

「ほんだし® 」60g瓶

2008年から

天面嵌合部

周側密閉部

従来品

〈 食品ロス削減 〉

・ 商品開封後の品質劣化を抑制

・ 密閉キャップで固結防止

・ 香り長持ち
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住友ベークライト（株） ■ 鮮度保持
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〈 容器包装の改善 〉
・ 独自の配合技術とフィルム多層化技術
を組み合わせることにより結露防止フィ
ルムを開発。

・ 包装内部の水分をフィルムが吸収し、
外表面から放出させることで袋内の湿度
を適切に保持。

・ フィルムにミクロの穴を施し、青果物
の種類、重量、流通環境等に応じた最適
な酸素のフィルム透過量を設定すること
で野菜や果物の呼吸を抑制。

鮮度保持フィルム Ｐ－プラス®

2015年７月から

〈 鮮度保持期間の延長 〉

・ 野菜や果物の呼吸を抑え、鮮度保持期
間を延長。

・ 袋内の結露による腐敗ロスの削減。

■ 結露低減効果の比較

■ フィルム別 水分状態の比較

（効果例）
① シイタケの店頭販売時における、トロケ・腐敗防止
② サツマイモの東南アジア輸出時におけるカビ・萌芽の抑制

（保管温度：10℃／冷蔵ショーケース想定）
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三井化学東セロ（株） ■ 鮮度保持
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〈 容器包装の改善 〉

・ スパッシュ（鮮度保持袋）は、適度なバ
リア効果で青果物にとって最適な酸素状態
を保ち、変色を防止。また、結露発生を防
止し、包装袋内の清浄化と鮮度を保持。

呼吸抑制

結露防止
ドリップ

適度に
ブロック

表面に
水分を保持

酸素

平成27年度食品産業もったいない大賞
農林水産大臣賞受賞

鮮度保持袋 スパッシュ®

〈 鮮度保持期間の延長 〉

・ 鮮度保持期間の延長により食品ロスが
削減。

2009年から
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（株）ベルグリーンワイズ ■ 鮮度保持

〈 容器包装の改善 〉

・ 微細な穴をあけるなど、フィルムに
特殊な加工を施すことにより、袋の中
を「低酸素・高二酸化炭素」の状態に
維持するとともに、収穫後の青果物に
含まれる水分子の分子運動を活性化。

・ 高い防曇性により、袋内の水滴によ
る青果物の傷みを抑制。

鮮度保持袋 オーラパック®

2008年から

〈 鮮度保持期間の延長 〉

・ 青果物を新鮮な状態に保つことにより、
変色・臭気を抑制、鮮度保持期間を延長。

（例）：ブロッコリー
従来包装：３日→５日に延長。

〈 輸出促進 〉

・ 我が国からの輸出にも活用されるこ
とが期待。

オーラパックは、収穫後停滞してしまう青果物内
の水分子に働きかけ、分子運動を活性化させる事で、
青果物のみずみずしさを保ちます。

↑ブロッコリー変色・臭気の抑制
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（株）NOUMANN ■ 鮮度保持
〈 容器包装の改善 〉

・ 青果物の水分の蒸散を大幅に抑制する
鮮度保持袋を採用。

〈 食品の製造段階の改善 〉

・ クリーンルーム内で野菜（レタス）を
生産。

・ 衛生管理した低温カット室で包装。

フリルレタス、レタスミックス

2016年２月から
11

〈 鮮度保持期間の延長 〉

・ 生産、包装段階での菌数の抑制及び鮮
度保持袋の使用による相乗効果によって、
鮮度保持期間を通常２～３日から１週間
～10日程度まで延長。（※試験環境：５～10℃）

〈 輸出促進 〉

・ 青果物の冷蔵船便による輸出が可能。
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日本製紙（株） ■ 鮮度保持
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〈 容器包装の改善 〉

・ 紙に水系塗工剤を塗布し、高い酸素バ
リア性と、内容物の香りを保持及びにお
いの侵入を防ぐフレーバーバリア性を持
つ包装素材シールドプラスを開発。

シールドプラス®

2016年８月から

〈 賞味期限の延長 〉

・ 酸素バリア性により、内容物の酸化防
止を図り、賞味期限の延長が可能。

・ フレーバーバリア性により、風味劣化
を抑制。

・ 様々な厚さの紙素材として使用でき、
軟包装、カップ、紙器、液体紙容器など
幅広い形態へ加工が可能。
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凸版印刷（株） ■ 鮮度保持

〈 容器包装の改善 〉

・ 基材となるフィルムの内側に、酸素や
水蒸気等の透過を防ぐ無機蒸着層とコー
ト層を積層し、安定したバリア性能を発
揮。

・ 優れたバリア性に加え、食品に見合っ
たフィルムを張り合わせることで保存性
を向上。

ＧＬＦＩＬＭ

〈 食品ロス削減 〉

・ 高い保香性能と酸素バリア性、防湿性に
より、香りの飛散や酸化吸湿を防ぎ、封入
時の風味や食感を保つ。

・ 個包装とすることで利便性を向上、家庭
での廃棄ロスを削減。

＜内装パック:包材構成＞

内装パックに使用

外側

内側（食品側）

GL FILM

GL FILM

OPP

PE（ﾎﾟﾘｴﾁﾚﾝ）

＜使用例：ヤマキ㈱ かつおパック＞
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コート層

凸版印刷（株） ■ 鮮度保持

〈 容器包装の改善 〉

・ 酸素や水蒸気のバリア性能を持つ「GL
FILM」と耐屈曲性を備えた「BESELA 」
の技術を融合し、レトルト食品に適した
ハイバリアフィルム「PRIME BARRIER 」
を開発。

・ フィルムへの特殊加工により、食品のレ
トルト臭を吸着する機能を付与。

PRIME BARRIER

（販売）2013年6月から

〈 食品ロス削減〉

・ 温度や湿度の影響を受けにくいため、常
温での長期保存が可能。

・ 耐屈曲性に優れるため、フィルムの損傷
による廃棄ロスを抑制。

PRIME BARRIER

ONY

CPP

外側

内側（食品側）

PRIME BARRIER

基材
透明フィルム
（PET）
無機蒸着層

＜使用例：一正蒲鉾㈱ 玉子入りおでん6種６個＞

＜包材構成＞

＜断面図＞
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中央化学（株） ■ 鮮度保持

〈 容器包装の改善 〉

・ 酸素を遮断するプラスチック製食品容
器及び上蓋フィルムを使用。

・ 密閉した容器包装内の空気を除去、ガ
ス（窒素・二酸化炭素）を充填し、食品
の酸化と菌の繁殖を抑制。

お母さん食堂

2016年８月から

上蓋フィルム構成例プラスチック製食品容器
構成例

内部

外部

外部

内部

PPフィラー

ガスバリア層
表面層

表面層

ガスバリア層
保護層

保護層

〈 消費期限の延長 〉

・ お惣菜の消費期限を延長。

※ ファミリーマートでは、2017年９月にオリジナル総菜「ファミデリカ」を
「お母さん食堂」にリニューアル。
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山崎製パン（株） ■ 鮮度保持

「ランチパック」シリーズ

1984年から

〈 食品ロス削減 〉

・ パッケージ内のエアーがクッションと
なり、持ち運びや家庭での潰れ等による
食品ロスの発生を抑制。

〈 鮮度保持 〉

・ 衛生的な環境で包装することより製品
の安全性と品質を維持。

〈 容器包装の改善 〉

・ 商品の品質を保持できるよう、パッケ
ージにエアーを充填するため、通常より
厚いフィルムを採用。

〈 食品製造段階の改善 〉

・ 製造工程が自動化されているため、中
身製品に人の手が触れることがない。
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マルサンアイ（株） ■ 鮮度保持

〈 容器包装の改善 〉

・ ボトルを２重構造にすることにより、
開栓後も内容物が外気に触れず、高い保
存性を実現。
・ 押し加減により、少量から多量まで注
ぎ出しの調整が可能。

〈 製造工程の工夫 〉

・ みそを液状とすることで利便性を向上。

香りつづく とろける味噌

〈 賞味期限の延長 〉

・ 開栓後の内容物酸化による劣化を抑制し、
鮮度を90日間保持。
・ ボトルを絞ることにより、内容物を最後
まで注ぎ出せるようになり、ボトル内の
残渣が減少。

17

みそが空気に触れないから鮮度長持ち

内袋だけ
小さくなる。

二重構造ボトル

押すと注げて
戻すと止まる。

（販売）2017年９月から
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味の素（株） ■ 鮮度保持

〈 容器包装の改善 〉

・ パウチに脱酸素包材を使用し、製造時
と保管時の製品中の酸素を吸着。

〈 食品製造段階の改善 〉

・ 製造時に酸素を除去した水を使用。

「味の素KKおかゆ® 」 白がゆ

（販売）1998年から

〈 品質保持 〉

・ 製造時と保管時の製品中の酸素を取り
除くことで、風味と品質の低下を防止。
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コート層

（株）布目 ■ 鮮度保持

浜焼きシリーズ

（販売）2016年12月から

〈 食品ロス削減 〉

・ 温度や湿度の影響を受けにくいため、常
温での長期保存が可能。（未開封時：常温
180日）

・ 耐屈曲性に優れるため、フィルムの損傷
による廃棄ロスを抑制。

PRIME BARRIER

ONY

CPP

内側（食品側）

PRIME BARRIER

基材
透明フィルム
（PET）
無機蒸着層

＜包材構成＞

＜フィルム断面図＞

外側

賞味期限：
未開封時 常温180日

浜焼き帆立

（製造：凸版印刷株式会社）

〈 容器包装の改善 〉

・ レトルト処理後の屈曲部からのバリア性
劣化を防ぐため、耐屈曲性に優れる透明ハ
イバリアフィルム「PRIME BARRIER ® 」
を使用した包材を採用。
・ 素材の姿そのままで真空パックすること
が可能。
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王子キノクロス（株） ■ 鮮度保持
〈 容器包装の改善 〉

・ 水分と反応するとアルカリ性を示す
焼成ホタテ貝殻粉末を配合した抗菌シー
トを開発。
・ 菌の発育を抑制し、余分な水分も吸
収することで、内容物（青果物・きのこ
等）の変色や傷みを抑制。

ぬらすと！抗菌シート

抗菌シートを敷くと、変色しない！傷みが遅い！

（販売）2017年4月から 王子ホールディングス㈱HPより転載

ぬらすと！抗菌シート

シートなし 抗菌シートあり
（６日後の比較写真：○の囲みが傷み）
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〈 鮮度保持期間の延長 〉

・ いちごの梱包において、シートを使
用することで、傷みの発生するまでの期
間を、３日後から６日後まで延長。

（※保管条件：冷蔵庫2日（2～3℃）
⇔ 室温1日（実測15℃）のサイクル）

・ マッシュルームの梱包において、
シートを使用することで、 ７日後でも
変色や傷みを抑制。

（※保管温度：２～3℃：冷蔵庫想定）
（※）いずれも同社試験データ




