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カゴメ（株） ■ 賞味期限の延長

〈 容器包装の改善 〉

・ 耐腐食性に優れたポリエステルフィル
ムを内面に貼り合わせた缶胴・缶蓋を選
定。（従来品の塗料と比べ、ポリエステ
ルフィルムは耐腐食性に優れる）

〈 食品製造段階の改善 〉

・ 長期保存でも香味が変質しにくい野菜
を選定し配合。

2015年２月から

〈 賞味期限の延長 〉

・ 耐腐食性の向上により、賞味期限を３
年から５年６ヵ月に延長。

アルミ
塗料

塗料
アルミ
塗料

フィルム

外部 外部

内部 内部
酸、塩等 酸、塩等

＜缶蓋＞

変更
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伊藤ハム（株） ■ 賞味期限の延長

〈 容器包装の改善 〉

・ 酸素バリア性の高いフィルムを採用し、
中身の酸化を防止。
・ 中身を入れたパウチには、開けやすく
簡単に中身を取り出すため、横裂き性の
高いフィルムを採用。
・ 電子レンジによる加熱に対応した耐熱
性のある発泡トレイを採用。加熱後、手
で持っても熱くないため、そのまま食器
として使用可能。

レンジでごちそう！ビーフシチュー、
グリルチキン、粗挽き肉団子

（販売）2017年から

〈 賞味期限の延長 〉

・ 日配料理は一般的に数日程度の消費期
限であるが、高いバリア性により、常温
で3ヵ月の賞味期限を設定。
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白い恋人

＜個包装の構成＞
外側

内側（食品側）

＜GX-P-F 断面図＞

GX-P-F
LLDPE（ﾎﾟﾘｴﾁﾚﾝ）

個包装

〈 賞味期限の延長〉

・ バリア性の向上により、出来立ての風
味を長く維持、さらに賞味期限を4ヵ月か
ら６ヵ月に延長。

（販売）2017年5月から

石屋製菓（株） ■ 賞味期限の延長

〈 容器包装の改善 〉

・ 個包装に、従来使用していたバリア
フィルム「GL FILM」に替え、上位グレー
ドである「GX-P-F」を採用 。酸素や水蒸
気などに対し、より高いバリア性能を確
保。

コート層

基材
PETフィルム
無機蒸着層

GL FILM
凸版印刷が開発した透明バリアフィルムで、ベースとなる
フィルムに無機蒸着層とコート層とが積層され、酸素や水
蒸気などに対する高いバリア性能を発揮する。
「GX-P-F」は、アルミ箔代替グレードとして位置づけられる
透明ハイバリアフィルム。
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森永製菓（株） ■ 賞味期限の延長

〈 容器包装の改善 〉

・ 内袋に、水蒸気・酸素等を遮断する材
料を選定。

・ 熱接着部フィルムの接着強度を向上。
・ ヒートシール温度・圧力を見直し、密
封度を安定。

甘酒４袋入・おしるこ４袋入
（フリーズドライ)

2017年8月から

〈 賞味期限の延長 〉

・ 容器の密封度の向上と合わせて、水蒸
気・酸素等を遮断することにより、賞味
期限を12ヵ月から24ヵ月に延長。
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森永製菓（株） ■ 賞味期限の延長

〈 容器包装の改善 〉

・ パウチに、水蒸気・酸素等を遮断する
材料（AL箔、LLDPE）を選定。
・ キャップ・ストロー形状を改善し、開
封部の密着性を向上。
・ パウチ全体を薄肉化しながらも、強靭
なフィルムに改良し、耐衝撃性を向上。

ウィダーinゼリー エネルギーイン

2014年3月から

〈 賞味期限の延長 〉

・ 容器の密封度の向上と合わせて、水蒸
気・酸素等を遮断することにより、賞味
期限を10ヵ月から12ヵ月に延長。
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ケンコーマヨネーズ（株） ■ 賞味期限の延長

〈 容器包装の改善 〉
・ 酸素バリア性の高い包材を使用し、
商品の風味や色の変化を抑制。

〈 内容量の見直し 〉
・ 商品形態を、業務用商品で主流の1kg
から500gに変更。

「和彩万菜®」シリーズ

〈 賞味期限の延長 〉
・ 酸化を抑制することにより、従来の
チルドロングライフ和惣菜より45日間
延長し、賞味期限90日(2倍)を実現。

〈 店舗での提供時における食品ロス削減 〉
・ パッケージの少容量化により使い切り
やすくなり、開封後の食品ロス削減に
貢献。

2014年10月から
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トレー構成図

（リニューアル）2017年秋から

ホリカフーズ（株） ■ 賞味期限の延長
〈 容器包装の改善 〉
・ ごはんのトレーを従来の樹脂製からアル
ミ製ハイバリアトレーに変更し、酸素と光
を遮断。

・ トレーの内面保護層に、ごはんへの臭い
移りがない素材を採用。

レスキューフーズ 白いごはん

〈 賞味期限の延長 〉
・ 酸素と光を遮断することにより、賞味期
限を３年６ヵ月から５年６ヵ月に延長。

〈 食品製造段階の改善 〉
・ 独自の炊飯方法を開発し、ごはんの炊き
上がり品質を向上。
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ホリカフーズ（株） ■ 賞味期限の延長

〈 容器包装の改善 〉
・ 包材を、一般的なアルミパウチから、
酸素吸着層を備える機能性ハイバリアア
ルミパウチに変更。

レスキューフーズ ビーフカレー

〈 賞味期限の延長 〉
・ 酸化を抑制することにより、賞味期限
を３年６ヵ月から５年６ヵ月に延長。

〈 食品製造段階の改善 〉
・ ビーフカレーの製法を改良し、より長
期保存に向く仕様を採用。

（リニューアル）2017年秋から
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外層

ガスバリア層

シーラント層

三菱ケミカル（株） ■ 賞味期限の延長

〈 容器包装の改善 〉

・ 従来製品でも酸素バリア性の高い多層
シートを使用し、容器外部からの酸素透
過を抑制しているが、わずかではあるが
酸素が透過。

・ このため、酸素を吸収する機能をもつ
樹脂層を配したシート「ダイアミロン® 
MF CAタイプ」を開発。

ダイアミロン®ＭＦ ＣＡタイプ

〈 賞味期限の延長 〉

・ 酸素の透過を抑制することで、従来の
ガスバリア包装での賞味期限４～８ヵ月
に対し、12ヵ月を実現。

◇酸素バリア層に加え酸素吸収層を配置

外部からのＯ２

〈内容物側〉

外側からの酸素を吸収し、酸素透過をさらに抑制

酸素吸収層

シーラント層

外層

ガスバリア層

〈使用例：ディスペンパック〉

外部からのＯ２

〈内容物側〉

（販売）2011年2月から
49



食料産業局

Copyright 2017 Food Industry Affairs Bureau. Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries.

三菱ケミカル（株） ■ 賞味期限の延長

〈 容器包装の改善 〉

・ 外装は、酸素バリア性を高めた多層ナ
イロンフィルム「スーパーニール®」
を使用。

・ 個包装には、さらに酸素バリア性及び
水蒸気バリア性の高い透明蒸着ナイロン
フィルム「テックバリア®」を採用。
（※環境負荷を考慮しフィルムの厚さは同等）
・ 外袋を開封後も個包装で酸化を抑制。

〈 賞味期限の延長 〉

・ 酸化を抑えることで、切り餅用途等で
通常12ヵ月の賞味期限を24ヵ月に延長。

・ 強靭性のあるナイロンフィルムにより､
破袋によるロス発生も抑制。

拡大図 シーラント層
バリアナイロン（スーパーニール®）

シーラント層
透明蒸着ナイロン（テックバリア®）

酸素透過 少

外部からの酸素

内容物側

・２つのバリアフィルムで酸素透過を
抑制し、内容物の酸化を抑制
・個別包装１つ１つに脱酸素剤を
封入。

透明蒸着バリアフィルム バリアナイロンフィルム

テックバリア® スーパーニール®

（販売）2015年４月から

提供：越後製菓株式会社

外装

透明蒸着バリアフィルム「テックバリア」

50
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ユニチカ（株） ■ 賞味期限の延長

〈 容器包装の改善 〉

・ 柔軟なバリア層をナイロンフィルムに
設けることにより、ボイル・レトルト処理
後においても良好な酸素バリア性を保持し、
内容物の品質を保持。

エンブレムHG

〈 賞味期限の延長 〉

・ 高い酸素バリア性能により、内容物の
品質保持性能が向上、業務用惣菜におい
て賞味期限を６ヵ月から12ヵ月に延長。

・ 優れた退色抑制効果により、変色等に
よる廃棄ロスを削減。

従来品

ｴﾝﾌﾞﾚﾑ
HG

殺菌処理直後 保存1ヵ月 保存3ヵ月

退色
抑制

ﾌｨﾙﾑ
の構成

（販売）2015年１月から

内容物：筍水煮
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味の素（株） ■ 小分け・個包装

52

2012年8月から

〈 容器包装の改善 〉

・ キューブ状の鍋つゆの素を開発し、
一人前（キューブ１個）ずつ個包装化。

〈 食品製造段階の改善 〉

・ キューブ状にするため、固形化や調
理時の溶けやすさなどで独自の配合上
・製造上の技術を開発。

※鍋キューブ®（鶏だし・うま塩）１個あたりの重量

濃縮

個包装

鍋キューブ®

〈 食品ロス削減 〉

・ 一人前が一個のキューブなので、
一人鍋から大人数の鍋まで、作る量を
調整することができ、食べ残しによる
家庭で発生するロスを減少。
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はごろもフーズ（株） ■ 小分け・個包装

53

〈 容器包装の改善 〉

・ 内容量40gを四等分に切り離して小分け
で使用できる包装を採用し、小分け10ｇ
（※）として、おにぎり１個ずつに使える
サイズとした。
（※学校給食等向けには、10gと15g。）

シーチキンマヨネーズタイプ
しょうゆ風味 40g

〈 個食化、食品ロス削減 〉

・ 四等分に小分けすることで、おにぎり１
個ずつなど少量の調理に対応し、無駄を削
減。

〈 食品の製造段階の改善 〉

・ 包装形態に合わせた充填機、包装フィル
ム、充填物などの製造工程を改良。

（参考：ツナ缶70g、ツナマヨ製品50g）

2015年３月から
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日本ハム（株） ■ 小分け・個包装

54

〈 容器包装の改善 〉

・ 1パックあたりの標準枚数を4枚程度
に抑えた食べ切りサイズの容器包装を
使用。

・ パック自体の重量を同等品(含気パッ
クのスライスハム)に比べ、約7%削減。

これは便利® ロースハム、ロース生ハム、
ベーコン、パンチェッタ

2004年から

〈 食品ロス削減 〉

・ 1パックあたりの枚数を食べ切りに
適した枚数に変更することにより、食
べ残しの可能性を減少させ、開封後に
家庭で発生するロスを減少。
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（株）明治 ■ 小分け・個包装

55

〈 容器包装の改善 〉

・ ゴーダチーズ、モッツアレラチーズ、
チェダーチーズ等の十勝産ナチュラル
チーズを10ｇのスティック状に切り出し、
１本ずつの使い切り包装を採用。

明治北海道十勝ボーノ
切り出し生チーズシリーズ

2011年３月から

〈 食品ロス削減 〉

・ 使いやすい量及び形状に小分けするこ
とにより、無駄なく使い切れ、食品ロス
を削減。



食料産業局

Copyright 2017 Food Industry Affairs Bureau. Ministry of Agriculture, Forestry and Fisheries.

チェスコ（株） ■ 小分け・個包装

56

〈 容器包装の改善 〉

・ ナチュラルチーズの種類に合わせて、酸素透
過性に差のあるフィルムを採用。

2012年から

〈 賞味期限の延長 〉

・ チーズのタイプによって、従来の１週間～１
カ月から３週間～１.5カ月に延長。

〈 食品ロス削減 〉

・ 各種チーズを小分けし、食品ロスを削減。

ミニチーズセット

セット内容

・ ナチュラルチーズは、多くがカビ等の発生抑制のため、
酸素バリア性容器の使用、脱酸素剤の使用、不活性ガスに
よるガス置換が行われる。
・ ブリーチーズ（白カビタイプのチーズ）は、白カビに
よって熟成させるため、密封による嫌気状態では、正常な
熟成が行われず流通途上で、商品価値を失う。
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丸彦製菓（株） ■ 小分け・個包装

57

〈 容器包装の改善 〉

・ ソフトに揚げた製品を個包装にするこ
とにより割れ等を減少。

・ アルミ蒸着フィルム使用により、光に
よる品質劣化を防止。

おかき煎等

2013年10月から
〈 廃棄ロスの削減 〉

・ 製品の品質の劣化防止。

・ 個包装により、製造過程、流通段階で
の割れ等による廃棄ロスの削減。

◎ アルミ蒸着包装は、アルミ密着性、光遮断性
に優れる

OPP素材内側に印刷したフィルムにCPP素材にアルミを
蒸着したフィルムを張り合わせたもの。厚さ20μ。
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ココナッツサブレ

＜小分け包装:包材構成＞
外側

内側（食品側）

GL FILM

GL FILM
CPP（ﾎﾟﾘﾌﾟﾛﾋﾟﾚﾝ）

小分け包装

〈 食品ロス削減〉

・ 小分け包装にすることで開封後の保存
性が向上。

・ 包装材の高い酸素バリア性と防湿性に
より酸化・吸湿を防ぎ、品質劣化による
ロスを削減。

（販売）2016年10月から

日清シスコ（株） ■ 小分け・個包装

〈 容器包装の改善 〉

・ リニューアル発売を機に、食べきりサ
イズの５枚入り小分け包装に改良。

・ 高いバリア性能をもつ「GL FILM」を
採用。

コート層

基材
PETフィルム
無機蒸着層

＜ 断面図＞

GL FILM
凸版印刷が開発した透明バリアフィルムで、ベースとなるフィ
ルムに無機蒸着層とコート層とが積層され、酸素や水蒸気
などに対する高いバリア性能を発揮。
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伊藤ハム（株） ■ 小分け・個包装

朝のフレッシュ®ロースハム、
ロースハム塩分25％カット

（販売）1997年から

〈 食品ロス削減 〉

・ 使い切りサイズの小パックを連結ラベ
ルタイプとしたことで、家庭における食
べ残しによる食品ロスを削減。

※朝のフレッシュ®ロースハム塩分25％カットは2017年3月から

〈 容器包装の改善 〉

・ スライスハムのパックに使い切りサイ
ズを採用。

・ 酸素バリア性の高い薄膜化フイルムを
採用、包材使用量を約20%削減。
（2017年から）

・ パックを開封しやすくするため、開け
口のサイズを23mmから30mmに拡大、
さらに掴みやすくするためにエンボス状
に加工。
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伊藤ハム（株） ■ 小分け・個包装

〈 容器包装の改善 〉

・ チキンナゲットの容器に再封可能な
ジッパーを採用。
・ 必要な数だけ取り出した後、再封し
密閉状態で冷凍保管することができるた
め、開封後も食感や品質の低下を抑制。

チキンナゲット 便利なジッパー付き

（販売）2017年から

〈 食品ロス削減 〉

・ 最後まで使い切ることにより、家庭
における食品ロスを削減。
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山崎製パン（株） ■ 小分け・個包装

「食べきりサイズに対応した製品」

〈 小分け・個包装 〉

・ 食パンであれば半斤（３枚入り）タイプ
を、テーブルロールであれば通常５、６個
入りを３個入りにするなど食べきりサイズ
にすることで、消費期限切れ（食品ロス）
の削減。

〈 容器包装の改善 〉

・ 単身世帯割合の増加や、一世帯あたり人
数の減少等の家族形態の変化に合わせて製
品の入り数を変更。

・ 製品の入り数の少容量化に伴い、容器包
装も小型化。

製品一例

【参考】
単身世帯割合 （平成２年 21 ％→ 平成27年 27 ％）
一世帯あたり人数（平成２年3.01人→ 平成27年2.38人）
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味の素（株） ■ 小分け・個包装

〈 容器包装の改善 〉

・ ファミリー向けの３～４人前シリーズ
に加えて、少人数向けの"２人前"シリー
ズを設定 。

「Cook Do®」2人前シリーズ

（販売）2013年3月から

〈 食品ロス削減 〉

・ 世帯人数に合わせたシリーズを揃える
ことで、作りすぎによる食べ残しを減ら
し、食品ロスを削減。
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