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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　醤油を含有するドレッシングを収容するドレッシング用容器であって、
　開口を有する上部、底部、及びこれらの間に胴体部を有し、透明又は半透明である樹脂
製の容器本体と、前記開口を覆う蓋と、を備え、
　前記胴体部における４５０～５５０ｎｍの波長域の光線透過率が５５％以下であり、５
５０ｎｍを超え６５０ｎｍ以下の波長域の光線透過率が１５％を超えるドレッシング用容
器。
【請求項２】
　前記胴体部における５００～５５０ｎｍの波長域の光線透過率が１０％以上である、請
求項１に記載のドレッシング用容器。
【請求項３】
　前記胴体部における３５０ｎｍを超え４５０ｎｍ未満の波長域の光線透過率が３５％以
下である、請求項１又は２に記載のドレッシング用容器。
【請求項４】
　前記容器本体は、前記胴体部の外周面の少なくとも一部を覆うように光バリア性を有す
るフィルムを備える、請求項１～３のいずれか一項に記載のドレッシング用容器。
【請求項５】
　前記容器本体はポリエステル樹脂で構成される、請求項１～４のいずれか一項に記載の
ドレッシング用容器。
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【請求項６】
　前記容器本体は緑色を呈する、請求項１～５のいずれか一項に記載のドレッシング用容
器。
【請求項７】
　醤油を含有するドレッシングを収容する樹脂製の容器本体であって、
　透明又は半透明であり、
　開口を有する上部、底部、及びこれらの間に胴体部を有し、
　前記胴体部における４５０～５５０ｎｍの波長域の光線透過率が５５％以下であり、５
５０ｎｍを超え６５０ｎｍ以下の波長域の光線透過率が１５％を超える容器本体。
【請求項８】
　開口を有する上部、底部、及びこれらの間に胴体部を有し、透明又は半透明である樹脂
製の容器本体に、醤油を含有するドレッシングを収容する工程と、
　前記開口を密閉して、前記容器本体を備える容器内にドレッシングを密封する工程と、
を有し、
　前記胴体部における４５０～５５０ｎｍの波長域の光線透過率が５５％以下であり、５
５０ｎｍを超え６５０ｎｍ以下の波長域の光線透過率が１５％を超える、容器の使用方法
。
【請求項９】
　開口を有する上部と底部との間の胴体部における４５０～５５０ｎｍの波長域の光線透
過率が５５％以下であり、５５０ｎｍを超え６５０ｎｍ以下の波長域の光線透過率が１５
％を超える、透明又は半透明の容器本体と、前記開口を覆う蓋と、を有する容器と、
　前記容器内に保存される、醤油を含有するドレッシングと、を備える、ドレッシング入
り容器。
【請求項１０】
　前記ドレッシングは、オリーブ、青じそ、オニオンエキス、チキンエキス及びカツオ節
エキスから選ばれる少なくとも一つの成分を含む、請求項９に記載のドレッシング入り容
器。
【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、ドレッシング用容器、容器本体、容器の使用方法、及びドレッシング入り容
器に関する。
【背景技術】
【０００２】
　需要者の嗜好の多様化に伴い、種々の味覚を有するドレッシングが開発されている。ド
レッシングには、油脂、醸造酢、果汁及び香辛料等の種々の成分が含まれている。このよ
うなドレッシングを収容して保存する容器としては、ガラス製のもの、及び樹脂製のもの
が知られている。例えば、特許文献１では、ポリオレフィン系合成樹脂フィルムで形成さ
れた、複数の収容室を有するドレッシング用の容器が提案されている。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００３】
【特許文献１】特開２００２－２０４６６７号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００４】
　ドレッシングは、容器に収容された状態で長期間保存すると、劣化して味覚が変わって
しまうことがある。特に、樹脂製の容器に保存した場合には、ドレッシングの種類によっ
ては、劣化が急速に進行する場合がある。そこで、ドレッシングの種類によらず、ドレッ
シングの劣化を抑制する技術を確立することが求められている。
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【０００５】
　そこで、本発明は、一つの側面において、内部の視認性を良好に維持しつつ、醤油を含
有するドレッシングの劣化を抑制することが可能なドレッシング用容器及び当該容器用の
容器本体を提供することを目的とする。本発明は、別の側面において、内部の視認性を良
好に維持しつつ、醤油を含有するドレッシングの劣化を抑制することが可能な容器の使用
方法を提供することを目的とする。本発明は、さらに別の側面において、内部の視認性を
良好に維持しつつ、醤油を含有するドレッシングの劣化が抑制されたドレッシング入り容
器を提供することを目的とする。
【課題を解決するための手段】
【０００６】
　ドレッシングの劣化のメカニズムとしては、ドレッシングに含まれる油脂の酸化が考え
られる。酸化を抑制する技術としては、容器の酸素透過度を低くすることが挙げられる。
また、油脂の酸化は、光が照射されると促進される。このような光による酸化の促進作用
は、通常は、大きいエネルギーを有する波長の短い紫外域の光の方が、可視光域の光より
も大きいと考えられる。このため、油脂含有率が高いドレッシングの劣化を低減する技術
としては、酸素透過度が低く且つ紫外域の光を遮断できるようなドレッシング用容器が有
効であると考えられる。
【０００７】
　しかしながら、本発明者らの検討によれば、油脂を含有しないドレッシングの場合も、
含有成分によっては、保管条件に応じて劣化が進行し、外観や風味が損なわれてしまうこ
とが分かった。そして、特に醤油を含有するドレッシングの場合に、可視光域の光によっ
て劣化が促進されることが分かった。
【０００８】
　本発明は、このような知見に基づいてなされたものであり、一つの側面において、醤油
を含有するドレッシングを収容するドレッシング用容器であって、開口を有する上部、底
部、及びこれらの間に胴体部を有し、透明又は半透明である樹脂製の容器本体と、開口を
覆う蓋と、を備え、胴体部における４５０～５５０ｎｍの波長域の光線透過率が５５％以
下であり、５５０ｎｍを超え６５０ｎｍ以下の波長域の光線透過率が１０％を超えるドレ
ッシング用容器を提供する。
【０００９】
　本発明のドレッシング用容器は、内容物であるドレッシングの視認性を確保するため、
透明又は半透明である樹脂製の容器本体を備える。そして、容器本体のうち、光が最も照
射されやすい胴体部における４５０～５５０ｎｍの波長域の光線透過率が５５％以下であ
り、５５０ｎｍを超え６５０ｎｍ以下の波長域の光線透過率が１０％を超える。このため
、容器に収容された醤油を含有するドレッシングの視認性を良好に維持しつつ、容器に収
容される醤油を含有するドレッシングの劣化を抑制することができる。
【００１０】
　幾つかの実施形態において、上記容器本体の胴体部における、５００ｎｍ～５５０ｎｍ
の波長域の光線透過率は１０％以上であることが好ましい。これによって、容器内にドレ
ッシングが収容された状態、すなわちドレッシング入り容器（パッケージ）の外観を良好
にすることができる。また、ドレッシングの劣化の有無を目視にて視認し易くすることが
できる。
【００１１】
　幾つかの実施形態において上記容器本体の胴体部における、３５０ｎｍを超え４５０ｎ
ｍ未満の波長域の光線透過率が３５％以下であることが好ましい。紫外域に近い可視光の
光線透過率を３５％以下にすることによって、容器に収容されるドレッシングの劣化を一
層抑制することができる。
【００１２】
　幾つかの実施形態において、容器本体は、胴体部の外周面の少なくとも一部を覆うよう
に光バリア性を有するフィルムを備えていてもよい。これによって、ドレッシングの劣化
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を一層抑制することができる。幾つかの実施形態において、容器本体はポリエステル樹脂
で構成されていてもよい。これによって、製造コストを十分に低減しつつ、ドレッシング
の劣化を抑制することが可能なドレッシング用容器とすることができる。
【００１３】
　幾つかの実施形態において、容器本体は緑色を呈していてもよい。これによって、ドレ
ッシングの劣化を一層抑制することができる。
【００１４】
　本発明は、別の側面において、醤油を含有するドレッシングを収容する容器用の樹脂製
の容器本体であって、透明又は半透明であり、開口を有する上部、底部、及びこれらの間
に胴体部を有し、胴体部における４５０～５５０ｎｍの波長域の光線透過率が５５％以下
であり、５５０ｎｍを超え６５０ｎｍ以下の波長域の光線透過率が１０％を超える容器本
体を提供する。
【００１５】
　本発明の容器本体は、内容物であるドレッシングの視認性を確保するため、透明又は半
透明である樹脂製の容器本体を備える。そして、容器本体のうち、光が最も照射されやす
い胴体部における４５０～５５０ｎｍの波長域の光線透過率が５５％以下であり、５５０
ｎｍを超え６５０ｎｍ以下の波長域の光線透過率が１０％を超える。このため、容器本体
に収容される醤油を含有するドレッシングの視認性を良好に維持しつつ、容器本体内に収
容される醤油を含有するドレッシングの劣化を抑制することができる。
【００１６】
　本発明は、さらに別の側面において、開口を有する上部、底部、及びこれらの間に胴体
部を有し、透明又は半透明である樹脂製の容器本体に、醤油を含有するドレッシングを収
容する工程と、開口を密閉して、容器本体を備える容器内にドレッシングを密封する工程
と、を有し、胴体部における４５０～５５０ｎｍの波長域の光線透過率が５５％以下であ
り、５５０ｎｍを超え６５０ｎｍ以下の波長域の光線透過率が１０％を超える、容器の使
用方法を提供する。
【００１７】
　本発明の使用方法では、光の照射の影響を最も大きく受ける胴体部において、４５０～
５５０ｎｍの波長域の光線透過率が５５％以下であり、５５０ｎｍを超え６５０ｎｍ以下
の波長域の光線透過率が１０％を超える容器本体を備える容器を使用する。このため、容
器本体に収容される醤油を含有するドレッシングの視認性を良好に維持しつつ、容器内に
保管される、醤油を含有するドレッシングの劣化を十分に抑制することができる。
【００１８】
　本発明は、さらに別の側面において、開口を有する上部と底部との間の胴体部における
４５０～５５０ｎｍの波長域の光線透過率が５５％以下であり、５５０ｎｍを超え６５０
ｎｍ以下の波長域の光線透過率が１０％を超える、透明又は半透明の容器本体と、開口を
覆う蓋と、を有する容器と、容器内に保存される、醤油を含有するドレッシングと、を備
える、ドレッシング入り容器を提供する。
【００１９】
　上記ドレッシング入り容器は、醤油を含有するドレッシングを、４５０～５５０ｎｍの
波長域の光線透過率が５５％以下であり、５５０ｎｍを超え６５０ｎｍ以下の波長域の光
線透過率が１０％を超える、透明又は半透明の容器本体を用いている。ドレッシングをこ
のようなパッケージとすることによって、醤油を含有するドレッシングの視認性を良好に
維持しつつ、醤油を含有するドレッシングの劣化を十分に抑制することができる。
【００２０】
　上記ドレッシング入り容器におけるドレッシングは、オリーブ、青じそ、オニオンエキ
ス、チキンエキス及びカツオ節エキスから選ばれる少なくとも一つの成分を含んでいても
よい。上述の成分の少なくとも一つを含むと、当該成分に含まれる油脂によって、ドレッ
シングの劣化が進行し易い傾向にある。しかしながら、本発明の一側面に係るドレッシン
グ入り容器は、所定の光線透過率を有する容器本体を備えることから、醤油及び油脂の分
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解が抑制され、ドレッシングの劣化を十分に抑制することができる。また、醤油に含まれ
るメラノイジンによって、油脂の分解を抑制できると推察される。
【発明の効果】
【００２１】
　本発明は、一つの側面において、内部の視認性を良好に維持しつつ、醤油を含有するド
レッシングの劣化を抑制することが可能なドレッシング用容器及び当該容器用の容器本体
を提供することができる。本発明は、別の側面において、内部の視認性を良好に維持しつ
つ、醤油を含有するドレッシングの劣化を抑制することが可能な容器の使用方法を提供す
ることができる。本発明は、さらに別の側面において、内部の視認性を良好に維持しつつ
、ドレッシングの劣化が抑制されたドレッシング入り容器を提供することができる。
【図面の簡単な説明】
【００２２】
【図１】本発明の容器（ドレッシング入り容器）の一実施形態を示す正面図である。
【図２】本発明の一実施形態に係る容器本体の製造方法の一例における一工程を説明する
ための模式図である。
【図３】本発明の一実施形態に係る容器本体の製造方法の一例における一工程を説明する
ための模式図である。
【図４】本発明の幾つかの実施形態に係る容器本体の胴体部における光線透過率を示すグ
ラフである。
【図５】実施例及び比較例の容器本体における胴体部の光線透過率の測定結果を示すグラ
フである。
【発明を実施するための形態】
【００２３】
　本発明の一実施形態を以下に詳細に説明する。図１は、本実施形態の容器の正面図であ
る。ドレッシング用容器１００（以下、「容器１００」ということもある。）は、容器本
体１０と、容器本体１０の上部に取り付けられる蓋３０とを備える。蓋３０は、容器本体
１０から着脱可能に構成される。容器本体１０への蓋３０の取り付け方法は特に限定され
ない。例えば、蓋３０の内側には内ねじが形成され、容器本体１０の上部１６の外側には
外ねじが形成されていてもよい。これによって、容器本体１０と蓋３０とを螺合させて、
容器本体１０に蓋３０を固定してもよい。又は、蓋３０の内面に形成された凸部と、容器
本体１０の上部１６の表面に形成された、当該凸部と相補的な形状を有する凹部とを嵌合
させることによって、容器本体１０に蓋３０を装着してもよい。
【００２４】
　容器１００と、容器１００の内部に収容される醤油を含有するドレッシング１５０は、
ドレッシング入り容器３００を構成する。
【００２５】
　容器１００内に収容されたドレッシングを使用する場合、蓋３０を容器本体１０から取
り外す。その後、使用者が容器本体１０の胴体部１２を把持して容器本体１０を傾ける。
これによって、容器本体１０の上部１６から、対象物（例えば、サラダ）に向けてドレッ
シングをかけることができる。
【００２６】
　容器本体１０の胴体部１２は、４５０～５５０ｎｍの波長域における光線透過率が５５
％以下である。容器１００内に保管されるドレッシングの劣化を十分に抑制する観点から
、胴体部１２における４５０～５５０ｎｍの波長域の光線透過率は、５５％以下であり、
好ましくは５２％以下である。容器本体１０内に収容される醤油を含有するドレッシング
の視認性を良好に維持する観点から、胴体部１２における５５０ｎｍを超え６５０ｎｍ以
下の波長域の光線透過率は１０％を超えており、好ましくは１５％を超える。本明細書に
おける光線透過率は、ＪＩＳ　Ｋ　０１１５：２００４に準拠して、市販の測定装置を用
いて測定することができる。
【００２７】
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　容器本体１０の胴体部１２は、ドレッシング入り容器３００を保管する際にテーブル等
の被載置物と対向する底部１４と、蓋３０に覆われる上部１６との間の部分である。胴体
部１２は、ドレッシング入り容器３００の保管時及び使用時において、底部１４及び上部
１６よりも長い時間、光に直接照射される。このため、胴体部１２の光線透過率が、容器
１００に充填されたドレッシングの劣化に大きく影響を及ぼす。胴体部１２の光線透過率
を上述の範囲とすることによって、容器１００内に収容されたドレッシング１５０の劣化
を抑制することができる。なお、上部１６及び底部１４を含む容器本体１０の全体におい
て、４５０～５５０ｎｍの波長域の光線透過率が上述の範囲であってもよい。これによっ
て、ドレッシング１５０の劣化を一層確実に抑制することができる。
【００２８】
　一方、容器１００内にドレッシング１５０を収容した状態における外観、及びドレッシ
ング１５０の視認性を良好にする観点から、胴体部１２における５００ｎｍ～５５０ｎｍ
の波長域の光線透過率は、好ましくは１０％以上である。通常、商品選択及び使用の際に
は、主に容器本体１０の胴体部１２を通じてドレッシング１５０の外観が視認される。醤
油を含むドレッシング１５０の場合、胴体部１２の光線透過率を上述の範囲にすることに
よって、ドレッシング入り容器３００の外観とドレッシング１５０の視認性を良好にする
ことができる。なお、上部１６及び底部１４を含む容器本体１０の全体において、５００
～５５０ｎｍの波長域の光線透過率が上述の範囲であってもよい。
【００２９】
　ドレッシング１５０の劣化を一層抑制する観点から、胴体部１２における３５０ｎｍを
超え４５０ｎｍ未満の波長域の光線透過率は、好ましくは３５％以下であり、より好まし
くは３２％以下である。なお、上部１６及び底部１４を含む容器本体１０の全体において
、３５０ｎｍを超え４５０ｎｍ以下の波長域の光線透過率が上述の範囲であってもよい。
【００３０】
　容器本体１０は、透明又は半透明である。本明細書における「透明又は半透明」とは、
可視光を照射したときに、少なくとも一部の可視光が透過することを意味しており、可視
光を全く透過しないものを排除している。容器本体１０は、可視光の一部を透過しなくて
もよく、光をある程度散乱してもよい。
【００３１】
　容器本体１０は、例えば合成樹脂製である。合成樹脂としては、例えば、低密度ポリエ
チレン樹脂（ＬＤＰＥ）、中密度ポリエチレン樹脂（ＭＤＰＥ）、高密度ポリエチレン樹
脂（ＨＤＰＥ）、直鎖状低密度ポリエチレン樹脂（Ｌ－ＬＤＰＥ）等のポリエチレン系樹
脂；ポリプロピレン樹脂（ＰＰ）等のポリプロピレン系樹脂；ポリスチレン系樹脂；ポリ
カーボネート系樹脂；ポリアミド系樹脂；ポリエチレンテレフタレート樹脂（ＰＥＴ）等
のポリエステル樹脂；ポリ乳酸樹脂；その他の熱可塑性成形用樹脂塔等が挙げられる。
【００３２】
　上述の合成樹脂の一種を単独で、又は複数を組み合わせて用いてもよい。また、上述の
合成樹脂と、エチレン－ビニルアルコール共重合樹脂及びナイロン樹脂などのバリア性樹
脂とを組み合わせて用いてもよい。さらに、必要に応じて添加剤を含有していてもよい。
添加剤は、安定剤、顔料等の着色剤、酸化防止剤、熱劣化防止剤、紫外線劣化防止剤、及
び帯電防止剤等が挙げられる。合成樹脂は、光透過性、強度、コスト、成形性などの点か
ら、好ましくはポリエステル系樹脂、ポリエチレン系樹脂又はポリプロピレン系樹脂を含
む。ポリエステル系樹脂としては、ポリエチレンテレフタレート樹脂（ＰＥＴ）が好まし
い。
【００３３】
　容器本体１０は、胴体部１２の外周面の一部又は全部を覆うように、光バリア性を有す
るシュリンクフィルムを有していてもよい。シュリンクフィルムとしては、塩化ビニル、
ポリプロピレン、ポリエチレン、ポリスチレン、ポリアミド、ポリエステル系樹脂等の延
伸フィルム基材に、遮光性のインク（例えば、白色）をコーティングしたもの等が挙げら
れる。遮光性のインクは、入射光を全て遮断するものに限られず、入射光の一部を透過さ
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せるものであってもよい。また、一部の紫外線をカットする紫外線カット性を有していて
もよい。
【００３４】
　シュリンクフィルムは、容器本体に巻き付けた状態で加熱することによって、胴体部１
２上に装着することができる。容器本体１０は、光バリア性を有するフィルムと併せて、
又は、光バリア性を有するフィルムに代えて、胴体部１２の外周面の一部又は全部を覆う
ように、酸素バリア性を有するフィルムを有していてもよい。そのようなフィルムとして
は、ナイロンフィルム、及びシリカ等の無機フィルム等が挙げられる。
【００３５】
　容器本体１０の光線透過率は、容器本体１０の厚み、樹脂の種類、及び着色剤の配合量
を変えることによって調整することができる。容器本体１０は、緑色を呈することが好ま
しい。本明細書における「色」は、ＪＩＳの標準色票の使用方法（ＪＩＳ　Ｚ　８７２１
）にしたがって、容器本体１０の色調とＪＩＳ標準色票の色見本とを見比べて判定するこ
とができる。本明細書における「緑色」とは、色調がＪＩＳ標準色票の色見本の内、色相
：１０ＧＹ～１０Ｇ、明度：３～７、彩度：６～１０の色調である。マンセル値の色相と
しては、例えば５Ｙ，５ＹＲ，１０ＹＲ，５Ｇ等が挙げられる。
【００３６】
　蓋３０は、例えば樹脂製である。樹脂は、容器本体１０と同じであってもよく異なって
いてもよい。蓋３０は、可視光を透過しない非透過性の材質で構成されていてもよく、可
視光を一部透過する半透過性のものであってもよい。
【００３７】
　容器１００の酸素透過度は、ドレッシングの酸化を抑制する観点から、低い方が好まし
い。容器１００の酸素透過度は、容器１００一本あたり、例えば０．０５ｍｌ／日以下で
あり、好ましくは０．０３ｍｌ／日以下である。酸素透過度は、ＪＩＳ　Ｋ　７１２６－
２で規定されるｍｏｃｏｎ法によって測定することができる。なお、測定開始当初は、容
器本体１０に溶け込んでいる酸素が溶出するため、高い酸素濃度が検出される傾向にある
。このため、酸素透過度は、酸素濃度が一定値に収束した後、当該酸素濃度に基づいて算
出することができる。
【００３８】
　容器本体１０は、その水平断面が長軸と短軸とを有する楕円形状を有するように扁平し
ている。ただし、容器本体１０及びドレッシング用容器１００は、このような形状に限定
されない。
【００３９】
　図２及び図３は、容器本体１０の製造方法の一例を説明するための模式図である。この
製造方法は、射出成形によってプリフォームを得るプリフォーム成形工程と、プリフォー
ムを用いて容器本体１０を得るブロー成形工程とを有する。プリフォーム成形工程では、
図２に示すように、上述の樹脂のペレット及び着色剤を含む原料を投入口６２から成形機
６０内に供給する。成形機６０は、供給された原料を加熱して溶融しながら、成形機６０
の先端側に配置された金型６４の型枠内に溶融樹脂を射出する。金型６４の型枠内に射出
された溶融樹脂はプリフォーム７０を形成する。冷却後、金型６４から成形されたプリフ
ォーム７０を取り出す。
【００４０】
　図３の（ａ）に示すように、プリフォーム７０を、ブロー成形用の金型６６の型枠内に
セットして加熱する。図３の（ｂ）に示すように、金型６６内に固定されたプリフォーム
７０の開口から、延伸ロッド８０を挿入してプリフォーム７０の底部を押圧して、プリフ
ォーム７０の縦延伸を行う。続いて、図３の（ｃ）に示すように、プリフォーム７０内に
空気を吹き込んで、プリフォーム７０の横延伸を行う。
【００４１】
　冷却後、金型６６から容器本体１０を取り出す。このようにして、一体成形された容器
本体１０を製造することができる。ブロー成形工程の後には、容器本体１０の表面上に蒸
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着又はコーティングの処理を行ってもよい。ナイロン又はシリカ等の酸素バリア性を有す
るフィルム、又は、紫外線カット性を有するシュリンクフィルムを、容器本体１０の表面
上に設けてもよい。
【００４２】
　容器本体１０の製造方法は、上述の方法に限定されない。例えば、射出成形のみで製造
してもよいし、押し出し成形とブロー成形とを行うダイレクトブロー成形法によって製造
してもよい。蓋３０も、通常の射出成形によって製造することができる。
【００４３】
　容器１００に収容されるドレッシング１５０は、醤油を含有する。醤油の含有量は、例
えば、１～８０質量％であり、好ましくは５～５０質量％である。ドレッシング１５０に
含まれる醤油は、還元糖とアミノ化合物との反応（メイラード反応）によって生成するメ
ラノイジンを含有する。このメラノイジンは抗酸化作用を有するが、４５０～５５０ｎｍ
の波長域の光によって、ラジカルを生成し易い傾向にあると考えられる。このラジカルに
よって、ドレッシング１５０に含まれる香味成分等が分解され、劣化が進行すると考えら
れる。本実施形態の容器１００では、胴体部１２において、４５０～５５０ｎｍの波長域
の光線透過率が５５％以下であるため、このような劣化を抑制することができる。
【００４４】
　ドレッシング１５０が劣化する別の要因としては、ドレッシング１５０に含まれる油脂
の酸化による劣化が考えられる。ドレッシング１５０には、通常、油脂が含まれている。
例えば、ノンオイルドレッシングであっても、３質量％以下の油脂を含有する。また、ド
レッシング１５０に含まれる、オリーブ、チキンエキス、カツオ節エキス、オニオンエキ
ス等に由来する油脂を含有する場合もある。このような油脂の酸化には、下記式（１）に
示す自動酸化と下記式（２）及び（３）に示す光増感酸化が含まれる。これらの酸化では
、ハイドロパーオキサイドが生成する。
【００４５】
　　ＲＨ　＋３Ｏ２　　→　ＲＯＯＨ　　　（１）
　式（１）中、ＲＨは脂質分子を示し、３Ｏ２は三重項酸素を示し、ＲＯＯＨはハイドロ
パーオキサイドを示す。式（１）の反応は、酸素の存在下、徐々に進行する。
【００４６】
　　３Ｏ２　＋　ｈν　→　１Ｏ２　　　　（２）
　　ＲＨ　＋１Ｏ２　　→　ＲＯＯＨ　＋ｈν　　　（３）
　式（２）中、３Ｏ２は三重項酸素を示し、ｈはプランク定数（Ｊｓ）を示し、νは振動
数（ｓ－１）を示す。式（３）中、ＲＨは脂質分子を示し、１Ｏ２は一重項酸素を示し、
ＲＯＯＨはハイドロパーオキサイドを示す。
【００４７】
　式（２）に示すように、ドレッシング１５０中に含まれる光増感剤は、光の照射によっ
て励起され、隣接する酸素分子を三重項酸素から一重項酸素に励起する。この一重項酸素
は、三重項酸素よりも反応性に富む。三重項酸素は、式（３）に示すように、脂質を酸化
してハイドロパーオキサイドを生成する。この時に、エネルギー（ｈν）を放出する。こ
のエネルギーは、式（２）に示すように、酸素分子を励起する。このように式（２）及び
（３）が繰り返されることによって、酸化反応が高速で進行する。
【００４８】
　ここで、醤油を含むドレッシング１５０に含まれるメラノイジンは、式（１）及び（３
）に示すような脂質の過酸化反応に対して高い抗酸化作用を有すると考えられる。すなわ
ち、ドレッシング１５０は、醤油を含有することによって、式（１）及び（３）の過酸化
反応を抑制することができる。このため、ドレッシング１５０が油脂を含有する場合、光
線透過率が低減された胴体部１２を備える容器本体１０と、醤油に含まれるメラノイジン
の相乗作用によって、ドレッシング１５０の劣化を効果的に抑制することができる。
【００４９】
　容器本体１０は、少なくとも胴体部１２において、４５０～５５０ｎｍの波長域の光線
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透過率が５５質量％以下であるため、式（２）及び式（３）による光増感酸化を十分に抑
制することができる。すなわち、ドレッシング１５０を容器１００内で保存することによ
って、劣化を抑制することができる。ドレッシング１５０の劣化の指標は、油脂中の過酸
化脂質量を示す過酸化物価（ＰＯＶ）で評価することができる。過酸化物価（ＰＯＶ）は
、油脂１ｋｇ中の過酸化物によって、ヨウ化カリウムから遊離されるヨウ素量のｍｇ数で
ある。
【００５０】
　ドレッシング１５０における油脂の含有率は特に限定されない。ドレッシング１５０は
、醤油に加えて、醸造酢、オリーブ、チキンエキス、カツオ節エキス、オニオンエキス、
胡麻、味噌、青じそ、甘味料、香辛料、梅肉、甘味料、食塩、増粘多糖類等を含んでいて
もよい。ドレッシング１５０の劣化を十分に抑制する観点から、油脂の含有率は１０質量
％未満であってもよく、３質量％未満であってもよい。
【００５１】
　容器１００を用いていることから、油脂を含有するドレッシングであっても、ドレッシ
ングの劣化を抑制することができる。醤油を含むものであれば、ドレッシング１５０の種
類に特に制限はなく、ノンオイルドレッシングであってもよく、分離液状ドレッシングで
あってもよい。ドレッシング１５０における油脂含有率は、農林水産省の「ドレッシング
の日本農林規格（昭和５０年１０月４日　農林省告第九百五十五号）における第７条に記
載の測定方法によって測定することができる。
【００５２】
　酸素バリア性を有する成分を含有する樹脂で形成され、４５０～５５０ｎｍの波長域の
光線透過率が８０％以上である容器本体（Ａ）と、酸素バリア性を有する成分を含有しな
い樹脂で形成され、４５０～５５０ｎｍの波長域の光線透過率が１０～５５％である容器
本体（Ｂ）とを用いて、醤油及び油脂を含有するドレッシングを保管した場合の油脂の酸
化を以下にシミュレーションする。なお、容器本体（Ａ）及び（Ｂ）を対比するためのシ
ミュレーションであることから、酸素の単位は明示しない。容器本体（Ｂ）は、例えば容
器本体１０である。一方、容器本体（Ａ）は比較例に相当する。
【００５３】
＜前提条件＞
　ドレッシング中の溶存酸素：３０
　容器中の空隙部分（ヘッドスペース）に存在する酸素：なし
　容器内に流入する酸素：２／日［容器本体（Ａ）］，８／日［容器本体（Ｂ）］
　酸化速度：自動酸化＝１／日，光増感酸化＝１０／日
【００５４】
＜容器本体（Ａ）で、ドレッシングを４日間保管した場合＞
　・容器内に存在する酸素：３０＋２×４＝３８
　・酸素消費量：８×４＝３２
　この場合、「酸素消費量＞容器内に存在する酸素」であることから、容器内に存在する
酸素が全て油脂の酸化反応に消費されることとなる。
【００５５】
＜容器本体（Ｂ）で、ドレッシングを４日間保管した場合＞
　・容器内に存在する酸素：３０＋８×４＝６２
　・酸素消費量：１×４＝４
　この場合、「酸素消費量＜容器内に存在する酸素」である。このため、容器内に存在す
る酸素は、一部のみしか消費されない。したがって、容器本体（Ｂ）の酸素バリア性が低
くても、油脂の酸化を十分に抑制することができる。すなわち、容器本体１０内に収容さ
れたドレッシング１５０の劣化を抑制することができる。
【００５６】
　図４は、幾つかの実施形態に係る、種々の色に着色された容器本体１０の胴体部１２の
光線透過率を示すグラフである。図４のａ～ｅの符号は、表１の符号に対応する。表１に
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は、容器本体１０の胴体部１２における色と光線透過率を示している。
【００５７】
【表１】

【００５８】
　表１に示す符号ａ～ｅの容器本体のうち、ドレッシングの劣化を十分に抑制するととも
に、ドレッシングの視認性とデザイン性に優れたドレッシング用容器とする観点から、符
号ｅのものが好ましい。
【００５９】
　容器本体１０の胴体部１２には、光バリア性を有するシュリンクフィルムが装着されて
いてもよい。シュリンクフィルムとしては、例えば市販のフィルム基材に遮光性インキが
コーティングされたものが挙げられる。なお、本実施形態の容器本体１０における胴体部
１２の光線透過率は、シュリンクフィルムを含まない胴体部１２の光線透過率である。た
だし、シュリンクフィルムが装着された胴体部１２における光線透過率も、上述の範囲を
満足することが好ましい。
【００６０】
　光線透過率を十分に低減したい場合には、容器本体１０の少なくとも胴体部１２に、高
い光バリア性（紫外線カット性）を有するシュリンクフィルムを装着することができる。
一方、ドレッシングの視認性を優先したい場合には、低い光バリア性を有するシュリンク
フィルムを装着することができる。また、胴体部１２の一部のみに光バリア性を有するシ
ュリンクフィルムを装着してもよい。幾つかの実施形態では、容器１００は、容器本体１
０の胴体部１２のみならず、容器本体１０の全体を覆うように、シュリンクフィルムなど
のフィルムを有していてもよい。
【００６１】
　容器１００の使用方法（ドレッシング入り容器３００の製造方法）は、開口を有する上
部１６、底部１４、及びこれらの間に胴体部４２を有し、透明又は半透明である樹脂製の
容器本体１０に、醤油を含有するドレッシング１５０を収容する工程と、上部１６におけ
る開口を密閉して、容器本体１０を備える容器１００内にドレッシング１５０を密封する
工程と、を有する。この使用方法は、容器１００及びドレッシング入り容器３００につい
ての上記説明に基づいて実施することができる。容器１００を、このような使用方法で使
用することによって、外観及びドレッシングの視認性を良好に維持しつつ、ドレッシング
１５０の劣化を抑制することができる。
【００６２】
　以上、本発明の実施形態を説明したが、本発明が上述の実施形態に限定されないことは
いうまでもない。容器、容器本体及び蓋の形状は、上述の形状に限定されず、ドレッシン
グを収容可能な形状であれば特に限定されない。容器本体は、例えば略円柱形状であって
もよく、略角柱形状であってもよい。また、胴体部にリブが形成されていてもよい。
【実施例】
【００６３】
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　実施例及び比較例を参照して本発明の内容をより詳細に説明するが、本発明は下記の実
施例に限定されるものではない。
【００６４】
（実施例１）
　市販のポリエステル樹脂（ＰＥＴ）と着色剤（緑色、大日精化工業株式会社製）とを、
ポリエステル樹脂１００質量部に対して着色剤４質量部の割合で配合して、成形用の原料
を調製した。この原料を、図２に示すような成形機に供給し、射出成形によって所定の形
状のプリフォームを得た。次に、図３に示すような金型を用いて延伸ブロー成形を行い、
プリフォームから、緑色のポリエステル樹脂製の容器本体（内容積：２８０ｍｌ）を得た
。
【００６５】
＜光線透過率の測定＞
　市販の分光光度計を用い、ＪＩＳ　Ｋ　０１１５：２００４に準拠して、２００～８０
０ｎｍの波長域における、容器本体の胴体部の光線透過率を測定した。測定結果を、図５
の曲線１に示した。また、各波長範囲における光線透過率を表２に示した。
【００６６】
＜酸素透過度の測定＞
　容器本体の開口部にキャップを取り付けて密閉した。ＪＩＳ　Ｋ　７１２６－２に準拠
して、容器の酸素透過度を測定した（ｍｏｃｏｎ法）。具体的には、容器内に窒素ガスを
供給及び排出するための一対の管体を、容器の導体部を構成する壁面を貫通させ、一対の
管体の先端を容器内に配置した。窒素ガスの供給開始当初は、容器本体に溶け込んでいる
酸素が溶出するため、高い酸素濃度が検出された。酸素濃度が一定値に収束するまで、窒
素ガスの供給及び排出を継続して行った。酸素濃度が一定値に収束したときの酸素濃度を
測定した。その結果に基づいて酸素透過度を算出したところ、０．０７７２ｍｌ／日であ
った。
【００６７】
＜過酸化物価（ＰＯＶ）の測定＞
　醤油と油脂を含有するドレッシング（油脂含有率：２０質量％）の保管開始前の過酸化
物価を測定した。この測定値を初期値とした。このドレッシングを容器本体内に充填し、
容器本体の開口部にキャップを取り付けて密封し、ドレッシング入り容器とした。密封後
、常温（約２０℃）において、蛍光灯の照射下、４ヶ月間保管した。１ヶ月経過毎に、容
器本体内のドレッシングのサンプリングを行い、過酸化物価の測定を行った。測定結果は
表３に示すとおりであった（単位：ｍｅｑ／ｋｇ）。
【００６８】
（比較例１）
　着色剤を配合しなかったこと以外は、実施例１と同様にして、無色透明のポリエステル
樹脂製の容器本体を作製した。これを、比較例１の容器とした。そして、実施例１と同様
にして、光線透過率、及び過酸化物価の測定を行った。容器本体の胴体部の光線透過率の
測定結果を、図５の曲線４及び表２に示した。過酸化物価の測定結果は表３に示すとおり
であった。
【００６９】
（比較例２）
　着色剤に代えて、バリアナイロン（三菱化学株式会社製、商品名：ＭＸナイロン）をポ
リエステル樹脂１００質量部に対して７質量部配合したこと以外は、実施例１と同様にし
て容器本体を作製した。これを比較例２の容器本体とした。そして、実施例１と同様にし
て、光線透過率、酸素透過度、及び過酸化物価の測定を行った。容器本体の胴体部の光線
透過率の測定結果を、図５の曲線２及び表２に示した。酸素透過度は、０．０５３９ｍｌ
／日であり、実施例１よりも低かった。過酸化物価の測定結果は表３に示すとおりであっ
た。
【００７０】
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（比較例３）
　比較例１の容器本体の胴体部に、シリカを蒸着させて、シリカからなるバリア層を形成
した。これを比較例３の容器本体とした。そして、実施例１と同様にして、光線透過率、
及び過酸化物価の測定を行った。バリア層を形成した容器本体の胴体部の光線透過率は、
表２に示すとおり、比較例１とほぼ同等であった。過酸化物価の測定結果は表３に示すと
おりであった。
【００７１】
（比較例４）
　着色剤に代えて、ＵＶ吸収剤（大日精化工業株式会社製）を、ポリエステル樹脂１００
質量部に対して４質量部配合したこと以外は、実施例１と同様にして容器本体を作製した
。これを比較例４の容器本体とした。そして、実施例１と同様にして、光線透過率、及び
過酸化物価の測定を行った。容器本体の胴体部の光線透過率の測定結果を、図５の曲線３
及び表２に示した。過酸化物価の測定結果は表３に示すとおりであった。
【００７２】

【表２】

【００７３】
【表３】

【００７４】
　表３に示すとおり、実施例１の容器本体では、過酸化物価の増加幅を各比較例よりも十
分に低減することができた。このことから、実施例１の容器本体は、各比較例に比べてド
レッシングに含まれる油脂の酸化を抑制できることが確認された。
【００７５】
　次に、市販のポリスチレン製のフィルム基材に、市販のインクを３層コーティング（白
色インク、白色インク及び遮光性を有するセピア色のインク）したシュリンクフィルムを
、実施例１及び比較例１～４の各容器本体の胴体部に装着した。実施例１及び比較例１～
４のシュリンクフィルムを装着した胴体部における４５０～５５０ｎｍにおける光線透過
率は、いずれも１０％以上であった。これらを用いたこと、及び、醤油及び油脂を含有す
る別のドレッシング（油脂含有率：２０質量％）を用いたこと以外は、上述の実施例１及
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び比較例１～４と同様にして、ドレッシングを容器内に密封して保管し、１ヶ月経過毎に
過酸化物価を測定した。測定は、６ヶ月が経過するまで行った。測定結果は、表４に示す
とおりであった。
【００７６】
【表４】

【００７７】
　表４に示す結果からも、実施例１の容器本体は、過酸化物価の増加幅を各比較例の容器
本体よりも十分に低減できることが確認された。また、表３と表４の対比から、遮光性（
紫外線カット性）を有するインクがコーティングされたシュリンクフィルムを装着するこ
とによって、ドレッシングの劣化を一層抑制できることが確認された。なお、シュリンク
フィルムを装着した各容器本体の胴体部における光線透過率は、装着していない各容器本
体よりも、それぞれ低くなっていたが、実施例１のドレッシング入り容器は、良好な外観
とドレッシングの視認性を有していた。
【００７８】
　表３に示す実施例１及び比較例２の過酸化物価（初期値及び１ヶ月）の結果から、油脂
の酸化に消費された酸素量を算出した。その結果を表５に示す。なお、過酸化物価の変化
幅は、過酸化物価の初期値と１ヶ月経過後の差異を、３０日で割って算出した。油脂の酸
化に消費された消費量は、過酸化物価を１（ｍｅｑ／ｋｇ）上昇させるために必要な酸素
量を０．００８ｇと仮定して算出した。酸素の質量から体積への換算は、温度２０℃、圧
力１ａｔｍの前提で行った。容器本体（ボトル）に保管された油脂の量は１４５ｇとして
、容器本体１本当たりの酸素消費量を算出した。
【００７９】
【表５】

【００８０】
　表５に示す結果から、比較例２の容器本体の方が、実施例１の容器本体よりも酸素透過
度が低いにもかかわらず、酸素を多く消費していたことが確認された。また、比較例２は
、容器本体の酸素透過度（０．０５３９ｍｌ／ボトル／日）に対し、表５の酸化に消費さ
れた酸素量の方が大きくなっている。これは、ドレッシング中に溶存していた酸素、及び
、容器本体内にドレッシングと共存していた空気中の酸素が、酸化に消費されたためと推
察される。
【００８１】
（実施例２）
　上述とは別のノンオイルドレッシング（油脂含有率：３質量％以下、含有成分：醤油、
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ポリエステル樹脂製の容器本体を準備した。容器本体のサイズ及び形状は実施例１及び比
較例１～４と同じである。準備したノンオイルドレッシングを容器本体内に充填し、容器
本体の開口部にキャップを取り付けて密封し、ドレッシング入り容器とした。このドレッ
シング入り容器を室内（約２０℃）で１ヶ月保管した。保管後に、容器を開封して官能試
験を行い、保管前からのドレッシングの臭気の変化を以下の基準で評価した。評価結果を
表６に示す。
【００８２】
＜評価基準＞
　Ａ：臭気が変化しておらず、良好な品質が維持されていた。
　Ｂ：臭気が若干変化していた。
　Ｃ：臭気が明らかに変化していた。
【００８３】
　実施例１、比較例１～比較例４の容器本体を用いて、実施例２と同様の官能試験を行っ
た。ドレッシングは、実施例２で用いたものと同じものとした。評価結果を表６に示す。
【表６】

【００８４】
　表６に示すとおり、実施例１，２では、臭気が変化しておらず、良好な品質が維持され
ていることが確認された。このことから、ノンオイルドレッシングの場合でも、実施例１
，２のドレッシング用容器を用いることによって、外観及び視認性を良好に維持しつつ、
ドレッシングの劣化を十分に抑制できることが確認された。
【産業上の利用可能性】
【００８５】
　外観及び視認性を良好に維持しつつ、ドレッシングの劣化を抑制することが可能な容器
、当該容器の容器本体、及びそのような容器の使用方法が提供される。また、外観及び視
認性を良好に維持しつつ、劣化が抑制されたドレッシング入り容器が提供される。
【符号の説明】
【００８６】
　１０…容器本体、１２…胴体部，１４…底部、１６…上部、３０…蓋、６０…成形機、
６２…投入口、６４，６６…金型、７０…プリフォーム、８０…延伸ロッド、１００…ド
レッシング用容器（容器）、１５０…ドレッシング、３００…ドレッシング入り容器。
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