
食料産業局
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キユーピー（株） ■ 賞味期限の延長

〈 容器包装の改善 〉

・ マヨネーズ容器の酸素バリア層の間に
酸素吸収層を挟み込んだ多層構造によっ
て、外部から透過してきたわずかな酸素
も吸収する高い酸素バリア性をもつ多層
構造容器「酸素吸収ボトル」を採用。

〈 賞味期限の延長 〉

・ 容器包装の改善と製造段階の改善の
組合せにより、賞味期限を7ヵ月から
12ヵ月に延長。

キユーピーハーフ

〈 食品製造段階の改善 〉

・ 製造工程の見直しや配合変更により、
できる限り酸素を排除。
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食料産業局
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（株） Mizkan ■ 賞味期限の延長

22

〈 容器包装の改善 〉

・ トレー容器のヒンジ部（折り返し）の
隙間とフタの穴をなくすことによる密閉
性の向上。

納豆「金のつぶ®梅風味黒酢たれ」
他１商品

2016年３月から 〈 賞味期限の延長 〉

・ 賞味期限を従来の10日前後から15日
間に延長。

〈 食品ロス削減 〉

・ 流通段階や家庭内での賞味期限切れに
よる廃棄ロスを抑えることが期待。

〈 食品の製造段階の改善 〉

・ 通常より高めの温度で発酵する新製法
「高温保持発酵法」を採用。



食料産業局
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佐藤食品工業（株） ■ 賞味期限の延長
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〈 容器包装の改善 〉

・ 切り餅・まる餅の個包装に酸素を吸収
し、水分蒸散を抑えるハイバリアフィル
ムを採用。

・ 個包装内の酸素をフィルムが吸収しつ
つ、外部からの酸素の進入を防止すると
ともに、餅の水分を保持。

サトウの切り餅、サトウのまる餅

〈 賞味期限の延長 〉

・ 酸化を防ぎ、水分を保持することで、
つきたて食感を長く保ち、賞味期限を
15カ月から24カ月に延長。

〈 ３R等 〉

・ 従来の鮮度保持剤が不要となり、分別
排出をし易くした。

2016年９月から



食料産業局
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越後製菓（株） ■ 賞味期限の延長
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〈 容器包装の改善 〉

・ 個包装を酸素バリア性の高い素材にし、
脱酸素剤を貼りつけることで、より早く
酸素を吸収し、製造直後から製品の酸化
を抑制。

・ 個包装にも賞味期限を印字。

越後生一番切り餅

2015年４月から

〈 賞味期限の延長 〉

・ 製造工程の見直しなどと併せて、賞味
期限を12ヵ月から24ヵ月に延長。

〈 食品ロス削減 〉

・ 個包装１つ１つに賞味期限を印字する
ことで、外装がなくても賞味期限が確認
でき、賞味期限忘れによる廃棄を減少。

※50ﾍﾟｰｼﾞに関連事例を掲載



食料産業局
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越後製菓（株） ■ 賞味期限の延長
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〈 容器包装の改善 〉

・ 従来の無菌包装米飯の包材の構成（ト
レイ＋上ぶたフィルム)を見直し、保存
性を向上させながら、単一素材の薄肉フ
ィルム包装を採用。

・ 内容量を200ｇから食べきりやすい120
ｇとした。

日本のごはん

2011年11月から
〈 賞味期限の延長 〉

・ 脱酸素剤により、酸化を抑制し、無
菌包装米飯としては、１年間の賞味期
限を実現。
（災害食等タイプは除く）

〈 食品ロス削減 〉

・ １食分を120ｇの適量にすることで
食べ残しを減少。

一食 120g
お茶碗軽く一杯分
おにぎり1個分

＝

全体をフィルム包装化

一食 200g



食料産業局
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越後製菓（株） ■ 賞味期限の延長
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〈 容器包装の改善 〉

・ 米飯容器、フィルム（フタ）に酸素バ
リア性能の高い素材を採用。

越後のごはん

〈 賞味期限の延長 〉

・ 賞味期限を210日から300日に延長。

O2

O2酸素バリア性の高い
フィルムを使用

2015年９月から



食料産業局
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越後製菓（株） ■ 賞味期限の延長
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〈 容器包装の改善 〉

・ 外包装と内包装に従来よりも酸素バ
リア性の高いアルミ蒸着フィルムを使
用することにより、酸素と光を遮断。

ふんわり名人 甘酒仕立て

〈 賞味期限の延長 〉

・ 通常製品の賞味期限は一般的な米菓
と同様に120日であるところ、180日
に延長。

・ アルミ蒸着フィルムを使用すること
により、製品の酸化を防止するととも
に風味を保持。

2016年１月から

アルミ蒸着フィルムにより、
酸素と光を遮断

O2光 酸化と劣化を防ぎ、
品質保持



食料産業局
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越後製菓（株） ■ 賞味期限の延長
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〈 容器包装の改善 〉

・ 外装フィルムのバリア層に酸素バリア
性の高い包材を採用し、商品の酸化を防
止。

輸出用 ふんわり名人
きなこ餅、チーズもち

2012年６月から
〈 賞味期限の延長 〉

・ 賞味期限を国内向けの商品の120日と
比べ、300日と大幅に延長。

O2O2

〈 輸出促進 〉

・ 通関手続等の期間を考慮して賞味期限
を300日とし、輸出向けに対応。

アルミ蒸着フィルムにより、
酸素と光を遮断

酸化と劣化を防ぎ、
品質保持



食料産業局
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三井化学東セロ（株） ■ 賞味期限の延長
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〈 容器包装の改善 〉

・ Vバリアは、ハイレベルな防湿性、
酸素バリア性を有した包装フィルムで
高温度下でも酸素バリア性が低下しな
い特色。

2016年7月から

〈 賞味期限の延長 〉

・ 米菓、クッキー等の乾燥食品のしけ
り防止、生菓子等の比較的水分含有量
の高い食品のみずみずしさの維持、酸
化防止の効果を長期間保持。

品質保持フィルム Vバリア®

・ 高いバリア性から食品のもつ香りを
保ち、他の食品からのにおい移りを防
ぐ効果。

使用例：米菓（左）、クッキー（右）



食料産業局
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山崎製パン（株） ■ 賞味期限の延長

〈 容器包装の改善 〉

・ 密封度の高いガスバリア包材と脱酸素
剤を採用。

「里見の郷」、「月餅」、「チョコまん」、
「桃山」、「栗まん」

2011年６月から

〈 賞味期限の延長 〉

・ 密封度の高いガスバリア包材への変更
と脱酸素剤の使用などにより製品の品質
を保ち、賞味期限を10日から45日に延長。

従来の商品のイメージ図：
脱酸素剤なし、図のように、
プラスチック製の包装紙で
製品を包んでいた

改善後の商品のイメージ図：
脱酸素剤を入れ、より密封度
の高いガスバリア包材を採用
した（赤い部分は熱で密着さ
せている）

実際の製品一例：

PP（ポリプロピレン）

バリアPP（ﾎﾟﾘﾌﾟﾛﾋﾟﾚﾝ）
PE（ポリエチレン）
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山崎製パン（株） ■ 賞味期限の延長

〈 容器包装の改善 〉

・ 従来は外装のパックに品質保持のため
アルコール蒸散剤を入れていたが、個包
装の密封度を高め、脱酸素剤を封入。

5個入り焼き菓子パック

2011年６月から

〈 賞味期限延長 〉

・ 賞味期限を30日から45日に延長。

〈 食品ロス削減 〉

・ 個包装に脱酸素剤を入れることで、外
装開封後も品質を保てるようになり、家
庭での食品ロス発生を抑制。
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食料産業局
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六甲バター（株） ■ 賞味期限の延長
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〈 容器包装の改善 〉

・ ケーシングに使用するフィルムの材
質を変更

→ シール性が高まり、充填包装工程
での歩留まりが向上。

→ 酸素に対するガスバリア性が向上。
→ フィルムの剥離性が向上。

・ 包装不具合による製品ロスが減少

スティックチーズ（ＰＢ品）

2016年８月から 〈 賞味期限の延長 〉

・ ガスバリア性向上により、賞味期限
を６ヵ月から９ヵ月に延長。

〈 食品ロス削減 〉

・ 剥離性の向上による食品残渣の減少。
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森永乳業（株） ■ 賞味期限の延長
〈 容器包装の改善 〉

・ カップの中間層の間に酸素バリア層を
使用。

・ 資源を有効活用するため、カップ製造
時の端材を再生し、中間層に使用。

〈 食品製造段階の改善 〉

・ 内容物と容器を別々に滅菌し、無菌環
境で充填。

カフェラテ240ml

1993年２月から

〈 賞味期限の延長 〉

・ カップの酸素透過を阻止し、内容物の
酸化劣化を抑制することで風味を維持。
無菌充填を採用したことにより、一般的
なチルド飲料の賞味期限（１～２週間）
に対し、70日間の賞味期限を実現。

図 カップの層構成
①バージン層
②中間層（カップ端
材再生品）
③酸素バリア層

33



食料産業局
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（株）明治 ■ 賞味期限の延長
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〈 容器包装の改善 〉

・ 容器を紙パックからプラスチッ
クカップに変更。

→ 容器の物理的強度の向上により、
流通、保管段階での変形や破損な
どを軽減。

明治メイバランスMiniカップシリーズ

2015年５月から

〈 賞味期限の延長 〉

・ 賞味期限を９ヵ月から12ヵ月
に延長。従来品



食料産業局
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凸版印刷（株） ■ 賞味期限の延長
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〈 容器包装の改善 〉

・ 透明バリアフィルム（GL FILM）により
長期常温保存とともに、アルミを使用しな
いため、そのまま電子レンジ加熱が可能。

・ 自動通蒸機能により、蒸気をゆっくりと
逃がすことができ、蒸し・煮込料理が火を
使わず可能。

スマデリバッグ® 

2014年２月から

〈 調理時間の短縮 〉

・ 既存のレトルト製品とは異なり、具材を
加えることで、手作り感を得られ、個食、
調理時間の短縮に対応。

〈 賞味期限の延長 〉

・ 電子レンジ対応可能な透明バリアフィル
ムで高度なバリア値を有し、従来品と比べ、
賞味期限の延長が可能。



食料産業局
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大日本印刷（株） ■ 賞味期限の延長
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〈 容器包装の改善 〉

・ 特殊なバルブとマイクロウェーブ加
熱による食品製造システムを日本で初
めて導入。

→ 短時間加熱殺菌、脱気包装が可能。

ＤＮＰチルドレディミール包装システム Micvac

2012年10月から

〈 賞味期限の延長 〉

・ チルドで１ヵ月以上（47日）の賞味
期限を設定可能。
（日配惣菜は、１～２日)

バルブ貼付、密封 冷却充填 調理殺菌

Micvac製造ライン

（マイクロウｴーﾌﾞ処理）
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大日本印刷（株） ■ 賞味期限の延長
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ＤＮＰインモールドラベル容器
ビューベル スクエアタイプ

2017年９月頃予定
〈 賞味期限の延長 〉

・ シート成形品の酸素バリア機能及び酸
素吸収機能を合わせ３年の保存期間を確
保。

〈 利便性の向上 〉

・ プラスチック容器で、金属を使用して
いないので電子レンジを使用可能。

・ 高い意匠性を有し、そのまま食品の皿
としても利用可能。

インモールドラベル

フタ材

射出成形樹脂シート成形品

内容物保護性

意匠性

容器構成

耐熱性

美麗な加飾長期保存

電子レンジ対応

〈 容器包装の改善 〉

・ 食品容器に酸素バリア層と酸素吸収層
を含む多層シートを射出成形により一体
化した成形品を採用。さらに、その外側
に、意匠性の高いインモールドラベルを
一体化。
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昭和電工パッケージング（株） ■ 賞味期限の延長
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〈 容器包装の改善 〉

・ アルミック缶は、アルミ箔とフィル
ムを複合したラミネート材を使用した容
器。酸素濃度を極めて低く抑えるととも
に、食品を充填後にボイル殺菌、レトル
ト殺菌処理が可能。

1993年2月から

アルミック缶 PP容器

3ヶ月保存での色調の変化例（果肉入りゼリー）

アルミック缶 PP容器

■アルミック缶酸素吸収蓋

酸素濃度の変化

〈 賞味期限の延長 〉

・ 賞味期限の大幅な延長により食品ロ
スが削減。

アルミック缶® 
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森永乳業（株） ■ 賞味期限の延長

森永絹ごし豆腐

1989年から

〈 容器包装の改善 〉
・ 一般的な豆腐はプラスチック製容器に
入れられているが、バリア性を高めるた
め、酸素や光を遮断できるアルミ箔を貼
り合わせた紙製容器を採用。

〈 食品製造段階の改善 〉
・ ロングライフ製法の技術を応用し、内
容物と容器を別々に滅菌し、無菌環境で
充填。

〈 賞味期限の延長 〉
・ 一般的な豆腐の賞味期限（１週間程
度）に対し、賞味期限10か月を実現。

・ 需要量が天候に左右されやすい豆腐の
賞味期限を延長することにより、流通段
階、家庭内における廃棄ロスを削減。

〈 輸出促進 〉
・ 年間約５3０トンを中東、アジア、豪
州、南アフリカなど、約30か国に輸出。
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日本テトラパック（株） ■ 賞味期限の延長

〈 容器包装の改善 〉

・ 紙製容器でありながら、ガラスびん・
缶・レトルトパウチなどと同様の食品向
けの容器として使用することができ、高
温加熱・加圧（レトルト）処理が可能。

・ FSC®森林認証された紙製容器。

〈 賞味期限の延長 〉

・ 食品向け紙製容器で常温保存可能。
（約２年間程度*）
＊賞味期限は充填する食品によって異なる。

手で開封できて注ぎやすい

テトラ・リカルト

消費後もかさばらない

省スペース

※FSC® （Forest Stewardship Council®森林
管理協議会）世界の森林と、その森林から切り出
された木材の流通や加工のプロセスを認証する国
際機関。FSCの認証ラベルが付いた製品を買うこ
とで、世界の森林保全を応援できる仕組。

※
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