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●新型コロナウイルス感染症に係る依頼試験手数料等の減免について 

あいち産業科学技術総合センターでは、新型コロナウイルス感染症により事業活動に影響を

受けている、県内中小企業の皆様の経済的な負担軽減と持続的な技術支援を図るため、センタ

ー（工業、窯業、食品、繊維の各技術センター・試験場）における依頼試験手数料と機器貸付

料を令和 4 年 3 月 31 日（木）まで 50％減免します。  

詳細は、下記の愛知県 web サイトをご覧いただくか、食品工業技術センターまでお問い合わ

せください。  

https://www.pref.aichi.jp/soshiki/acist/genmen3.html 

食品工業技術センター TEL 052-325-8091 Fax 052-532-5791 

 

●県内各市から依頼試験手数料の補助を受けられます。 

愛知県内の 8 市（一宮市、大府市、春日井市、小牧市、瀬戸市、安城市、岡崎市、刈谷市）

では依頼試験手数料に対する企業向け補助制度を設けています。この制度を活用すれば、依頼

試験手数料の自己負担を減額できます。 

詳細は各市町村窓口に問い合わせるか、各制度紹介 Web ページでご確認ください。 

 

●オンラインで企業の皆様からの技術相談をお受けします 

あいち産業科学技術総合センターでは、「オンライン会議システム」を使って企業の皆様か

らの技術相談をお受けします。オンライン会議システムはインターネットを通じて音声と動画、

資料などを互いに共有でき、双方向、リアルタイムでコミュニケーションが取れるシステムで

す。ご利用についてはセンターの Web ページ（http://www.aichi-inst.jp/）の「技術相談問い合

わせ」フォームからお問合せくださるか、各技術センター・試験場へ直接お問合せください。

担当する技術職員が、皆様へ連絡して、接続日の事前予約、利用方法の説明をします。  

 

【オンライン会議システムのイメージ】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

今月の内容 ●お知らせ 

●技術解説「食品包装に用いられるプラスチック材料について」 

２０２１年１０月号 

お 知 ら せ 

センター職員 

ご相談者 

センター職員 

ご相談者 

サンプル、機器等の映像を見ながら

ご相談をお受けします。 

複数のセンターから同時にご相談に

対応できます。 

https://www.pref.aichi.jp/soshiki/acist/genmen3.html
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１．はじめに 

食品の包装は、消費者が中身（食品）をお

いしく食べ終えるためにはとても重要なもの

で、様々な材料や工夫、技術が活用されてい

ます。 

食品包装において最も重視される機能は中

身（食品）そのものを保護することです。特

に細菌やカビなど微生物の汚染や異物の混入

防止、酸化や吸湿・乾燥、退色などの成分変

化の抑制、外的な力による変形や破損、汚れ

の付着を防止することが強く求められます。

このために食品包装では様々なプラスチック

材料が利用されます。本稿はよく用いられる

プラスチック材料の特徴と多層フィルムにつ

いて紹介します。 

２．食品包装に使用されるプラスチックと

その特徴 

食品包装に用いられるプラスチックは材料

ごとに特徴があり、目的に応じて使い分けさ

れています。代表的なものを紹介します。  

① ポリエチレン（PE） 

密度が高くなるにつれて融点が高くな

り、硬くなる特徴があります。低密度

ポリエチレン（LDPE）とα‐オレフィ

ンを共重合させた直鎖状低密度ポリエ

チレン（LLDPE）は、ヒートシール直

後の耐剥離性（ホットタック性）が非

常に優れている特徴があり、縦型のピ

ロー包装を行う食品包装のシーラント

素材としてよく利用されています。  

② ポリプロピレン（PP） 

透明性がよく、剛性（腰）があるため

に外装材として延伸加工が施されたポ

リプロピレン（OPP）がよく利用され

ています。一方で未延伸ポリプロピレ

ン（CPP）はハイレトルト食品用包材

のシーラント素材として多用されてい

ます。 

③ ポリエチレンテレフタレート（PET） 

融点が約 260℃と高く耐熱性があり、保

香性に優れています。また、印刷やラ

ミネートの際にテンションをかけても

ピッチずれが生じにくい特徴がありま

す。 

④ ナイロン（Ny） 

強度（突き刺し強度、耐屈曲ピンホー

ル性、耐摩擦性）が優れています。こ

のため水物包装や冷凍食品、レトルト

食品の包装に用いられることが多いで

す。吸湿性があり、酸に弱い特徴があ

ります。 

⑤ エチレンビニルアルコール共重合体

（EVOH） 

エチレン酢酸ビニル共重合体（EVA）

をけん化処理したもので、ガスバリア

ー性が高いという特徴があります。ビ

ニルアルコールの含有量が多いほどバ

リアー性が高くなります。一方で湿度

が高くなるとバリアー性が低下する特

徴があります。  

３．フィルムの多層化について 

 上記で紹介したように単体のプラスチック

には長所と短所があります。このため、長所

を活かし、短所を減らすために複数のプラス

チック材料を張り合わせた多層フィルム（ラ

ミネートフィルム）が食品包装では多く利用

されています。その基本的な構成は下図に示

すように外層に基材フィルム、中間層にバリ

アフィルム、内層にシーラントフィルムとな

っています。 

 

図 多層フィルムの断面 

 

基材フィルムは印刷することを考え、テンシ

ョンをかけた際に伸びにくい材料である

OPP や PET がよく利用されます。バリアフ

ィルムは食品の酸化防止や吸湿・乾燥の防止

のために酸素や水蒸気透過度の低いフィルム

である EVOH、アルミや透明蒸着フィルム、

塩化ビニリデンコート（PVDC または K コ

ート）フィルムなどが利用されています。シ

ーラントフィルムは LDPE が使用されるこ

とが多く、強度やホットタック性が必要とな

る際には LLDPE、耐寒性や軟らかさが必要  
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となる際にはエチレン酢酸ビニル（EVA）、

耐熱性が必要となる際には CPP が用いられ

ています。代表的なフィルム構成を表に示し

ます。 

なお、フィルムの張り合わせにはウレタン

系の接着剤のほか、溶融押出した PE がよく

用いられます。 

４．食品包装においてトラブルとなる現象 

① デラミネーション（層間剥離） 

接着剤で張り合わされたフィルムの層が

剥がれてしまう現象です。食品に含まれ

る成分（酸、油、香料、香辛料など）が

シーラント層を透過して接着剤を劣化さ

せてしまうことが原因の一つとして挙げ

られます。 

② ブリードアウト 

PP や PE は加工性や耐久性をよくする目

的で滑剤、アンチブロッキング剤、帯電

防止剤、酸化防止剤などの添加剤を使用

することが一般的です。添加剤は経時的

に表面に移行して、その機能を発揮しま

すが、過剰に移行すると表面に白色の粉

や斑点状になってしまいます。この現象

をブリードアウトといいます。食品メー

カーにおける予防策としては、納入され

た順番に速やかに使用することや高温の

保存を避けることが大切です。 

５．最後に 

食品を包装する際には内容物の特徴（pH

や油脂など）、充填方法、殺菌方法や保存期

間のような様々な因子を考慮して包装材料を

選定する必要があります。当センターでは食

品包装に関しての相談も受けておりますので

お気軽に問い合わせください。 
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表 ラミネート包材の用途と代表的な構成

PET/アルミ箔/CPP、PET/アルミ箔/Ny/CPP ガスバリア性、耐熱性、遮光性レトルト食品

冷凍食品 Ny/LLDPE、PET/LLDPE、OPP/蒸着PET/LLDPE 低温耐衝撃性、耐ピンホール性

水物食品 Ny/EVOH/LLDPE、Ny/LLDPE 耐ピンホール性、耐屈曲性、ホットタック性

スナック菓子 OPP/CPP、蒸着PET/CPP 防湿性

粉末食品 OPP/EVOH/LLDPE、OPP/アルミ箔/PE/EVA 帯電防止性、防湿性、夾雑物シール性

食品の種類 代表的なフィルム構成 包材に要求される性質
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