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(57)【要約】
【課題】飲食物の鮮度を良好に保持することができ、脱
酸素剤又は乾燥剤の誤飲食を防止することができると共
に、飲食物の取り出しを容易に行うことができる誤飲食
防止パックを提供する。
【解決手段】誤飲食防止パック１０は、酸素非透過性の
樹脂フィルム１２で形成されペットフード等の飲食物１
５を収容する外袋１１内に酸素が透過可能に構成された
区画部材を外袋１１の内面に接合することによって内包
部１８が設けられ、該内包部１８内に脱酸素剤又は乾燥
剤１９が収容されて構成されている。上記酸素が透過可
能に構成された区画部材としては、酸素透過性の樹脂フ
ィルム１７のほか、酸素非透過性の樹脂フィルム１２に
複数の透孔が設けられたものや網状体などが用いられる
。
【選択図】図１
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【特許請求の範囲】
【請求項１】
酸素非透過性の樹脂フィルムで形成され飲食物を収容する外袋内に酸素が透過可能に構成
された区画部材を外袋の内面に接合することによって内包部を設け、該内包部内に脱酸素
剤又は乾燥剤を収容可能に構成したことを特徴とする誤飲食防止パック。
【請求項２】
前記酸素が透過可能に構成された区画部材は、酸素透過性の樹脂フィルムであることを特
徴とする請求項１に記載の誤飲食防止パック。
【請求項３】
前記酸素が透過可能に構成された区画部材は、脱酸素剤又は乾燥剤が内包部から出ないよ
うな大きさの透孔が設けられた樹脂フィルムであることを特徴とする請求項１に記載の誤
飲食防止パック。
【請求項４】
前記酸素が透過可能に構成された区画部材は、網状体であることを特徴とする請求項１に
記載の誤飲食防止パック。
【請求項５】
前記内包部を外袋の一端部に設け、外袋を開閉するためのファスナーを外袋の他端部に設
けたことを特徴とする請求項１から請求項４のいずれか１項に記載の誤飲食防止パック。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、ペットフード、珍味、カステラ、饅頭等の飲食物が収容され、脱酸素剤又は
乾燥剤により鮮度保持がなされると共に、脱酸素剤又は乾燥剤の誤飲食を防止することが
できる誤飲食防止パックに関する。
【背景技術】
【０００２】
　近年、ペットフード、カステラ等の飲食物を包装する場合、その鮮度をできるだけ長く
保持するために、包装材料として酸素非透過性の樹脂フィルムを用い、該樹脂フィルム内
に脱酸素剤が飲食物と共に収容されている。しかしながら、飲食物が多湿食品、液体飲料
などである場合には、水分が脱酸素剤と接触するおそれがあるため、飲食物と脱酸素剤と
を分離するように二重包装の形態が採用されている。
【０００３】
　具体的には、非貫通の膜部を残し、所定の酸素透過度を有するフィルムあるいはシート
を少なくとも一部に用いて包装された対象物を脱酸素剤と共に二重包装してなる二重包装
体が知られている（例えば、特許文献１を参照）。この二重包装体によれば、脱酸素剤の
機能を十分に発揮し得る酸素透過度を確保しつつ、非貫通の膜部により優れた耐液性、さ
らには菌汚染に対する遮断性を発揮することができる。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００４】
【特許文献１】特開平５－３１９４５９号公報（第２頁及び第４頁）
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００５】
　しかしながら、樹脂フィルム内に脱酸素剤が飲食物と共に収容されている場合には、飲
食物を取り出すときに脱酸素剤が飲食物に付着した状態で取り出されることがある。その
ときには、取り出された飲食物と共に脱酸素剤を誤って摂取するおそれがある。
【０００６】
　また、特許文献１に記載されている二重包装体は、対象物がフィルムあるいはシートで
包装され、さらにその外側に脱酸素剤が収容されるように二重包装されて構成されている
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ことから、対象物を取り出す場合には、まず外袋を破り、次いで対象物を包むフィルムあ
るいはシートを破る必要がある。すなわち、対象物は二重包装の内側の袋に収容されてい
るため、対象物の取り出しに手間を要し、面倒であるという問題があった。加えて、対象
物がフィルムあるいはシートの内袋で被覆され、脱酸素剤は外袋と内袋との間に収容され
ていることから、脱酸素剤により外袋と内袋との間の酸素は除去されやすいが、さらに内
袋の内側に存在する酸素は除去され難い傾向を示す。
【０００７】
　そこで、本発明の目的とするところは、飲食物の鮮度を良好に保持することができ、脱
酸素剤又は乾燥剤の誤飲食を防止することができると共に、飲食物の取り出しを容易に行
うことができる誤飲食防止パックを提供することにある。
【課題を解決するための手段】
【０００８】
　上記目的を達成するために、請求項１に記載の発明の誤飲食防止パックは、酸素非透過
性の樹脂フィルムで形成され飲食物を収容する外袋内に酸素が透過可能に構成された区画
部材を外袋の内面に接合することによって内包部を設け、該内包部内に脱酸素剤又は乾燥
剤を収容可能に構成したことを特徴とする。
【０００９】
　請求項２に記載の発明の誤飲食防止パックは、請求項１に係る発明において、前記酸素
が透過可能に構成された区画部材は、酸素透過性の樹脂フィルムであることを特徴とする
。
【００１０】
　請求項３に記載の発明の誤飲食防止パックは、請求項１に係る発明において、前記酸素
が透過可能に構成された区画部材は、脱酸素剤又は乾燥剤が内包部から出ないような大き
さの透孔が設けられた樹脂フィルムであることを特徴とする。
【００１１】
　請求項４に記載の発明の誤飲食防止パックは、請求項１に係る発明において、前記酸素
が透過可能に構成された区画部材は、網状体であることを特徴とする。
　請求項５に記載の発明の誤飲食防止パックは、請求項１から請求項４のいずれか１項に
係る発明において、前記内包部を外袋の一端部に設け、外袋を開閉するためのファスナー
を外袋の他端部に設けたことを特徴とする。
【発明の効果】
【００１２】
　本発明によれば、次のような効果を発揮することができる。
　本発明の誤飲食防止パックにおいては、酸素非透過性の樹脂フィルムで形成され飲食物
を収容する外袋内に酸素が透過可能に構成された区画部材を外袋の内面に接合することに
よって内包部を設け、該内包部内に脱酸素剤又は乾燥剤が収容可能に構成されている。内
包部内の脱酸素剤又は乾燥剤により区画部材を介して外袋内の酸素又は水分が除去される
ため、飲食物の酸素による酸化や水分による腐敗が抑制される。また、外袋内の飲食物と
内包部内の脱酸素剤又は乾燥剤とは区画部材により隔離されているため、外袋内から脱酸
素剤又は乾燥剤の付着を伴うことなく飲食物のみを取り出すことができる。
【００１３】
　従って、飲食物の鮮度を良好に保持することができ、脱酸素剤又は乾燥剤の誤飲食を防
止することができると共に、飲食物の取り出しを容易に行うことができる。
【図面の簡単な説明】
【００１４】
【図１】（ａ）は実施形態における誤飲食防止パックを示す縦断面図、（ｂ）は誤飲食防
止パックを示す平面図。
【図２】（ａ）～（ｅ）は誤飲食防止パックの製造工程を順に示す図であって、（ａ）、
（ｂ）、（ｄ）及び（ｅ）は平面図、（ｃ）は断面を模式的に示す説明図。
【図３】誤飲食防止パックの区画部材の別例を示す部分平面図。
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【図４】誤飲食防止パックの区画部材のさらに別例を示す部分平面図。
【発明を実施するための形態】
【００１５】
　以下、本発明の誤飲食防止パックの実施形態について詳細に説明する。
　図１（ａ）及び（ｂ）に示すように、誤飲食防止パック１０の外袋１１は平面長方形状
に形成された酸素非透過性の樹脂フィルム１２がその３辺の熱融着部１３で融着されると
共に、残りの１辺にファスナー１４が設けられ、内部に飲食物１５が収容されるようにな
っている。樹脂フィルム１２の酸素非透過性は、例えば酸素透過度が１０，０００ｍｌ／
ｍ２・２４ｈｒ・ａｔｍ未満であることを意味する。樹脂フィルム１２がこのような酸素
非透過性を有することにより、外袋１１内に外部から酸素が透過することを防止している
。なお、前記ファスナー１４と外袋１１の短辺側端部の熱融着部１３との間の位置におい
て、外袋１１の両側には一対の切欠き１６が対向するように設けられ、それらの切欠き１
６を利用して外袋１１を開封できるようになっている。
【００１６】
　酸素非透過性の樹脂フィルム１２として具体的には、エチレン－ビニルアルコール共重
合体（ＥＶＯＨ）、ポリビニルアルコール（ＰＶＡ）、ポリ塩化ビニリデン（ＰＶＤＣ）
、ポリアクリロニトリル（ＰＡＮ）、ポリアミド（ＰＡ）等のフィルムが用いられる。樹
脂フィルム１２としては、これらの単層フィルムのほか複数のフィルムを積層した積層フ
ィルムも使用される。そのような積層フィルムとして具体的には、ＥＶＯＨ／ＰＶＤＣフ
ィルム、ＯＮ／ＯＰＰ／ＰＥＴフィルム、ＬＬＤＰＥ／ＣＰＰフィルム等が用いられる。
なお、ＯＮは二軸延伸したポリアミド（ナイロン）、ＯＰＰは二軸延伸したポリプロピレ
ン、ＬＬＤＰＥは直鎖状低密度ポリエチレン、ＣＰＰは無延伸ポリプロピレンを表す。飲
食物１５としては、ペットフード、珍味、カステラ、饅頭、飴、あられ、せんべい、乾物
類などが挙げられる。
【００１７】
　外袋１１内の短辺側端部〔図１（ａ）及び（ｂ）の左端部〕には、区画部材としての酸
素透過性の樹脂フィルム１７が片側〔図１（ａ）の下側〕の酸素非透過性の樹脂フィルム
１２内面に熱融着部１３ａで融着され、平面長方形状をなす内包部１８が設けられている
。該内包部１８内には脱酸素剤又は乾燥剤１９が収容可能に構成されている。樹脂フィル
ム１７の酸素透過性は、例えば酸素透過度が１０，０００ｍｌ／ｍ２・２４ｈｒ・ａｔｍ
以上であることを意味する。樹脂フィルム１７がこのような酸素透過性を有することによ
り、内包部１８内に収容される脱酸素剤又は乾燥剤１９によって該樹脂フィルム１７を介
して外袋１１内の酸素又は水分が除去されるようになっている。この酸素透過性の樹脂フ
ィルム１７としては、例えばポリスチレン（ＰＳ）等の単層フィルム、ＯＰＰ／ＰＥ、Ｏ
ＰＰ／ＥＶＡ、ＯＰＰ／ＬＬＤＰＥ等の積層フィルムが用いられる。なお、ＰＥはポリエ
チレン、ＥＶＡはエチレン－酢酸ビニル共重合体を表す。
【００１８】
　前記脱酸素剤としては、鉄などの無機系の脱酸素剤又は糖類などの有機系の脱酸素剤が
常法に従って用いられる。また、乾燥剤としては、シリカゲル、モレキュラーシーブなど
が常法に従って用いられる。
【００１９】
　次に、上記のように構成された誤飲食防止パック１０の製造方法に関して説明する。
　図２（ａ）に示すように、帯状に延びる酸素非透過性の樹脂フィルム１２を一点鎖線に
示す中央線２０を中心にして矢印のように２つ折りに折曲げる。続いて、図２（ｂ）及び
（ｃ）に示すように、２つ折りに折曲げられた樹脂フィルム１２の内側に、その内奥部に
はファスナー１４を構成する凸条２１が形成された帯状の樹脂シート２２と、同じくファ
スナー１４を構成する凹条２３が形成された帯状の樹脂シート２４とがそれら凸条２１と
凹条２３が係合した状態で挿入する。さらに、２つ折りに折曲げられた樹脂フィルム１２
の開口部側には酸素透過性の帯状をなす樹脂フィルム１７を挿入する。
【００２０】
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　その後、図２（ｄ）に示すように、酸素透過性の樹脂フィルム１７の奥側縁部を下側の
酸素非透過性の樹脂フィルム１２内面に熱融着して熱融着部１３ａを形成する。さらに、
前記誤飲食防止パック１０の設定された幅を有するように、酸素非透過性の樹脂フィルム
１２を平面逆コの字状となるように加熱して熱融着部１３を形成することにより、開口部
１１ａを有する多数の外袋１１が連続して形成される。このようにして形成された熱融着
部１３により、ファスナー１４が外袋１１の内奥部に位置決め固定されると同時に、酸素
透過性の樹脂フィルム１７によって形成される内包部１８が外袋１１の開口部１１ａ側に
形成される。次いで、図２（ｅ）に示すように、各外袋１１内に飲食物１５を挿入すると
共に、内包部１８に脱酸素剤又は乾燥剤１９を挿入する。最後に、図２（ｅ）の二点鎖線
に示すように、外袋１１の開口部の樹脂フィルム１７を加熱して熱融着部１３を形成する
ことにより、外袋１１が密封される。その後、各外袋１１間を切断して切り離すことによ
り、図１（ａ）及び（ｂ）に示すような誤飲食防止パック１０が得られる。
【００２１】
　次に、上記のようにして得られた誤飲食防止パック１０の作用について説明する。
　さて、図１（ａ）及び（ｂ）に示すように、誤飲食防止パック１０は、酸素非透過性の
樹脂フィルム１２で形成された外袋１１内に酸素透過性の樹脂フィルム１７によって内包
部１８が設けられ、該内包部１８内に脱酸素剤又は乾燥剤１９が収容されている。このた
め、内包部１８内の脱酸素剤又は乾燥剤１９により酸素透過性の樹脂フィルム１７を介し
て外袋１１内の酸素又は水分が除去され、外袋１１内に収容された飲食物１５の酸素によ
る酸化や水分による腐敗が抑制される。
【００２２】
　また、外袋１１内に収容されている飲食物１５を取り出す場合には、外袋１１に設けら
れている一対の切欠き１６の部分を引き裂くようにして切り取った後、ファスナー１４を
構成する凸条２１と凹条２３の係合を解除して開封する。その状態で、外袋１１内の飲食
物１５をファスナー１４の開口部から取り出す。このとき、外袋１１内の飲食物１５と内
包部１８内の脱酸素剤又は乾燥剤１９とは酸素透過性の樹脂フィルム１７により隔離され
ているため、外袋１１内から飲食物１５を取り出す際に飲食物１５に脱酸素剤又は乾燥剤
１９が付着することはなく、飲食物１５のみを速やかに取り出すことができる。
【００２３】
　以上のように構成された本実施形態の誤飲食防止パック１０により発揮される効果を以
下にまとめて説明する。
（１）本実施形態における誤飲食防止パック１０では、酸素非透過性の樹脂フィルム１２
で形成された外袋１１内に酸素透過性の樹脂フィルム１７を外袋１１の内面に熱融着する
ことによって内包部１８が設けられ、該内包部１８内に脱酸素剤又は乾燥剤１９が収容さ
れている。内包部１８内の脱酸素剤又は乾燥剤１９により酸素透過性の樹脂フィルム１７
を介して外袋１１内の空間に存在する酸素又は水分が除去されるため、飲食物１５の酸化
や腐敗が抑制される。さらに、外袋１１内の飲食物１５と内包部１８内の脱酸素剤又は乾
燥剤１９とは酸素透過性の樹脂フィルム１７により隔離されているため、外袋１１内から
飲食物１５のみを容易に取り出すことができる。このとき、脱酸素剤又は乾燥剤１９が収
容されている樹脂フィルム１７を破ることなくファスナー１４を開口するだけで、簡単に
飲食物１５を取り出すことができる。
【００２４】
　従って、飲食物１５の鮮度を良好に保持することができると共に、脱酸素剤又は乾燥剤
１９の誤飲食を防止することができ、かつ飲食物１５の取り出しを容易に行うことができ
る。
（２）前記内包部１８を外袋１１の一端部に設け、外袋１１を開閉するためのファスナー
１４を外袋１１の他端部に設けたことから、誤飲食防止パック１０の構成を簡易にでき、
その製造を容易にすることができる。
【００２５】
　なお、前記実施形態を次のように変更して実施することも可能である。
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　・　図３に示すように、前記区画部材を外袋１１と同じ酸素非透過性の樹脂フィルム１
２で構成し、酸素を透過可能とするために脱酸素剤又は乾燥剤１９が内包部１８から出な
いような大きさを有する複数の透孔２５を設けることもできる。この場合、樹脂フィルム
１２を介して酸素を十分に透過させることができる。
【００２６】
　・　図４に示すように、前記区画部材を脱酸素剤又は乾燥剤１９が内包部１８から出な
いような網目を有する樹脂製の網状体２６で構成することもできる。この場合、区画部材
の酸素透過性を向上させることができる。
【００２７】
　・　前記実施形態では酸素透過性の樹脂フィルム１７を外袋１１の片側内面に熱融着し
て熱融着部１３ａを形成したが、外袋１１の内面の全周面に熱融着して熱融着部１３ａを
形成することも可能である。この場合、外袋１１内の酸素又は水分の除去性能を高めるこ
とができる。
【００２８】
　・　区画部材を外袋１１の内面に接合して酸素が透過可能に構成する方法として、酸素
非透過性の樹脂フィルム１２を外袋１１の片側内面に所定間隔をおいて熱融着し、隙間を
有するように熱融着部１３ａを形成することもできる。
【００２９】
　・　酸素透過性の樹脂フィルム１７を外袋１１の内面に接合する方法としては、接着剤
を用いる接着法を採用することもできる。
　さらに、前記実施形態より把握される技術的思想について以下に記載する。
（イ）前記区画部材は外袋を構成する片側の樹脂フィルムの内面に接合されて内包部が形
成されていることを特徴とする請求項１から請求項５のいずれか１項に記載の誤飲食防止
パック。このように構成した場合、内包部を容易に形成することができる。
（ロ）前記外袋の周囲には熱融着部が設けられて密封されると共に、外袋内には酸素透過
性の樹脂フィルムが前記外袋の熱融着部と、外袋の内面に対して熱融着された熱融着部と
により内包部が形成されていることを特徴とする請求項２に記載の誤飲食防止パック。こ
のように構成した場合、熱融着により誤飲食防止パックの外袋と内包部とを容易に形成す
ることができる。
【符号の説明】
【００３０】
　１０…誤飲食防止パック、１１…外袋、１２…酸素非透過性の樹脂フィルム、１４…フ
ァスナー、１５…飲食物、１７…区画部材としての酸素透過性の樹脂フィルム、１８…内
包部、１９…脱酸素剤又は乾燥剤、２５…透孔、２６…網状体。
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