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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
少なくとも、イソチオシアン酸アリル、糖アルコール、植物油、エタノール及び食塩を含
むペースト状物を、少なくとも一部に不織布を使用した通気性包装材料で包装した鮮度保
持包装体であって、前記通気性包装材料が外面から耐熱性有孔フィルム、不織布及び低軟
化点フィルムの順に積層した包装材料であり、該ペースト状物がイソチオシアン酸アリル
を０．１～２重量％含有する鮮度保持包装体。
【請求項２】
前記ペースト状物が、糖アルコールを２０～６０重量％、植物油を２～１０重量％、エタ
ノールを２～１０重量％及び食塩を５～１５重量％含有する、請求項１記載の鮮度保持包
装体。
【請求項３】
前記耐熱性有孔フィルムの酸素透過度が２，０００ｍｌ／（ｍ２・ＭＰａ・Ｄ）以下、開
孔率が０．１～３０％であり、前記不織布の軟化点が２００℃以上、坪量が２０～５０ｇ
／ｍ２であり、前記低軟化点フィルムの酸素透過度が１０，０００ｍｌ／（ｍ２・ＭＰａ
・Ｄ）以上、厚みが２０～６０μｍである、請求項１記載の鮮度保持包装体。
【請求項４】
請求項１乃至３いずれか１項記載の鮮度保持包装体と共に、食品を容器内に収納し、該容
器内のイソチオシアン酸アリルの濃度を０．２～１０ｐｐｍ（体積比）とする、食品の鮮
度保持方法。
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【発明の詳細な説明】
【技術分野】
【０００１】
　本発明は、アリルカラシ油の成分であるイソチオシアン酸アリル（以下、ＡＩＴという
）からなる食品の鮮度保持包装体および、この包装体を用いた、食品の鮮度保持方法に関
する。
【背景技術】
【０００２】
　果実や野菜等の青果物や水産加工品等の生鮮食品は流通途上で追熟や酸化による風味の
低下や変色、更には微生物による腐敗やカビの発生を伴い、鮮度が低下し、商品価値を損
なう問題がある。この為、一般的には、出来るだけ低温で保管し、酸化防止剤や抗菌剤等
を用いたりして食品の流通過程で無菌的環境を整えることが望ましいが、設備面や人体へ
の安全性及び経済的に限界がある。
【０００３】
　食品の鮮度保持の為に、人体への安全性の高いわさびや芥子等の植物の抽出物であるＡ
ＩＴの抗菌、防カビ、防虫力を応用しようとした試みもあり、具体的には、ＡＩＴ抽出油
を直接食品に添加する方法（特許文献１）や、ＡＩＴを乳化させた水溶液に食品を浸漬す
る方法（特許文献２）、更に、ＡＩＴ抽出油の蒸発ガスを食品に接触させる方法（特許文
献３）が提案されている。しかし、ＡＩＴは独特の臭気を有するため、これらの食品にＡ
ＩＴを直接接触させる方法は、食品の風味を変質させる欠点があった。
【０００４】
　また、ＡＩＴの蒸散性を活用し、ＡＩＴガスを食品に接触させ、食品の鮮度を保持する
方法が検討され、ＡＩＴを含有するフィルムで食品を包装する方法（特許文献４）や、Ａ
ＩＴを含有するゲルの成型品を食品と接触させる方法（特許文献５）や、ＡＩＴを吸収さ
せた担体を包装した製剤を用いる方法（特許文献６，７）等が提案されている。
【０００５】
　しかし、これらの方法は、いずれもＡＩＴガスの抗菌性能が顕著に発揮される濃度２０
ｐｐｍ以上、好ましくは１００ｐｐｍ以上のＡＩＴを蒸散させることを目的とするため、
鮮度保持を目的として使用すると、食品にＡＩＴ特有の異臭が付き、食品本来の風味を損
なうこととなる。
【０００６】
【特許文献１】特開２００２－１１９２４２号公報
【特許文献２】特開昭５７－９９１８２号公報
【特許文献３】実開平０３－１０７９４号公報
【特許文献４】特開２０００－３４３６４０号公報
【特許文献５】特開平０７－１１２０１８号公報
【特許文献６】特開平０３－１７８９０２号公報
【特許文献７】特開２００１－１３６号公報
【発明の開示】
【発明が解決しようとする課題】
【０００７】
　本発明の目的は、食品の鮮度保持に好適な鮮度保持包装体及びそれを用いた食品の鮮度
保持方法を提供することにある。
【課題を解決するための手段】
【０００８】
　本発明者らは、果実等の食品の鮮度低下抑制について鋭意研究を重ねた結果、特定の組
成のＡＩＴ含有製剤を特定の包装材料からなる包材に充填した包装体を用いて、容器内の
ＡＩＴ濃度を０．２～１０ｐｐｍに保持することにより、食品には異臭を付着させず、食
品を好適に鮮度保持できることを発見し、本発明を完成した。なお、本明細書に記載する
ＡＩＴ濃度は、体積比（ＡＩＴの体積／容器内の体積）で表される濃度とする。



(3) JP 5000608 B2 2012.8.15

10

20

30

40

50

【０００９】
　すなわち、本発明は、少なくとも、ＡＩＴ、糖アルコール、植物油、エタノール及び食
塩を含むペースト状物を、少なくとも一部に不織布を使用した通気性包装材料で包装した
鮮度保持包装体であって、該ペースト状物がＡＩＴを０．１～２重量％含有する鮮度保持
包装体である。
【００１０】
　本発明においては、前記ペースト状物が、糖アルコールを２０～６０重量％、植物油を
２～１０重量％、エタノールを２～１０重量％及び食塩を５～１５重量％含有すること、
前記通気性包装材料が外面から耐熱性有孔フィルム、不織布及び低軟化点フィルムの順に
積層した包装材料であること、前記耐熱性有孔フィルムの酸素透過度が２，０００ｍｌ／
（ｍ２・ＭＰａ・Ｄ）以下、開孔率が０．１～３０％であり、前記不織布の軟化点が２０
０℃以上、坪量が２０～５０ｇ／ｍ２であり、前記低軟化点フィルムの酸素透過度が１０
，０００ｍｌ／（ｍ２・ＭＰａ・Ｄ）以上、厚みが２０～６０μｍであることが好ましい
。
【００１１】
　また本発明は、前記鮮度保持包装体と共に、食品を容器内に収納し、該容器内のＡＩＴ
の濃度を０．２～１０ｐｐｍとする、食品の鮮度保持方法に関する。
【発明の効果】
【００１２】
　本発明により、容器内のＡＩＴ濃度を食品の鮮度保持に好適な濃度に調整することが可
能となり、果実や野菜等の追熟を遅らせ、食品の本来の品質を保持することが出来る。
【発明を実施するための最良の形態】
【００１３】
　本発明でいう食品とは、具体的にはイチゴ、オウトウ、ブドウ、メロン、キウイ等の果
実や、豆類、根菜類等の野菜、水産物等の生鮮食品をいい、常温や冷蔵下で流通に供され
る食品に適用される。
【００１４】
　本発明において、ペースト状物は、少なくとも、ＡＩＴ、糖アルコール、植物油、エタ
ノール及び食塩を含み、かつ、ＡＩＴを０．１～２重量％含有する。また、ペースト状物
の成分としては、糖アルコールを２０～６０重量％、植物油を２～１０重量％、エタノー
ルを２～１０重量％、食塩を５～１５重量％含有させることが好ましい。これらの成分調
整によって、ＡＩＴをペースト状物の中に内包させ、包装体とした際に、ＡＩＴを適正に
徐放することが出来る。
【００１５】
　本発明のペースト状物作製時に用いられるＡＩＴとしては、人工的に化学合成されたＡ
ＩＴや天然物由来のＡＩＴが使用できる。また、ＡＩＴを含有するアリルカラシ油のよう
な精油を使用してもよい。アリルカラシ油としては、天然のわさびやカラシの精油が用い
られ、８０～９５重量％のＡＩＴ成分の他、数種類のイソシアネート成分を含有している
ものが好ましく用いられる。ペースト状物作製時に用いられる造粘成分である糖アルコー
ルとしては５０～７０重量％のソルビット水溶液が好適に用いられる。植物油は溶解希釈
剤として用いられ、サラダ油、菜種油、大豆油、コーン油等が例示されるが、なかでもサ
ラダ油が好適に用いられる。エタノールは揮発促進成分として、食塩は保水成分として用
いられる。これらの各成分は包装体とする際用いられる包装材料の機能と相乗的に作用し
て好適なＡＩＴ蒸散速度を発揮する。
【００１６】
　本発明において、ＡＩＴを含有するペースト状物を包装体とする為に充填する小袋用の
包装材料としては、少なくとも一部に不織布を使用した通気性包装材料が用いられるが、
なかでも、外面から耐熱性有孔フィルム、不織布、低軟化点フィルムの順に積層した包装
材料が好ましい。
【００１７】
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　不織布としては、軟化点２００℃以上のプラスティック繊維からなり、坪量２０～５０
ｇ／ｍ２のもので、かつ、ガーレ式透気度が２０秒以下のものが好ましく用いられる。具
体的な材質としては、ポリアミド、ポリエチレンテレフタレートが好適に用いられる。
【００１８】
　耐熱性有孔フィルムとは、軟化点が２００℃以上であり、かつ、直径０．２～１．５ｍ
ｍの小孔を有するフィルムを意味する。耐熱性有孔フィルムとしては、小孔が均一に分散
し、０．１～３０％の開孔率で施孔された、酸素透過度が２，０００ｍｌ／（ｍ２・ＭＰ
ａ・Ｄ）以下のフィルムであることが好ましい。フィルムとしては、ナイロン６等のポリ
アミドやポリエチレンテレフタレート等の他、これらの延伸フィルム及びこれらとシーラ
ントがラミネートされたフィルムが好適に用いられる。また、シーラントとしては、低密
度ポリエチレン、エチレン酢酸ビニール共重合体等が好適に用いられる。
【００１９】
　低軟化点フィルムとは、軟化点１５０℃以下のフィルムを意味する。低軟化点フィルム
としては、厚み２０～６０μｍのフィルムが好ましく用いられ、酸素透過度を１０，００
０ｍｌ／（ｍ２・ＭＰａ・Ｄ）以上に設定して用いることが好ましい。具体的には、低密
度ポリエチレン、エチレン酢酸ビニール共重合体等が好適に用いられる。
【００２０】
　本発明の包装材料において、外面の小孔を付した酸素透過性の低い耐熱性有孔フィルム
と、内面の酸素透過度の高い低軟化点フィルムの間に不織布層を設けることにより、両フ
ィルム間に微細な空隙が出来、孔を閉塞することなくラミネートすることが出来る。この
ため、本発明の鮮度保持包装体においては、低軟化点フィルムのＡＩＴ透過性が外面の小
孔部分のみに制限されず、ペースト状物中に内包されたＡＩＴが食品を収納した容器の中
を、持続的に０．２～１０ｐｐｍに維持することができる。
【００２１】
　本発明の鮮度保持包装体と食品を収納した容器内のＡＩＴ濃度を０．２ｐｐｍ～１０ｐ
ｐｍ、好ましくは０．２ｐｐｍ～５ｐｐｍとすることで、該食品の鮮度保持効果を発揮で
きる。該容器内のＡＩＴ濃度が１０ｐｐｍより高い場合にはＡＩＴ臭が食品に残留する為
に好ましくなく、０．２ｐｐｍより低い場合には鮮度保持効果が出ない為に好ましくない
。
【００２２】
　本発明における、鮮度保持包装体と食品を収納する容器は、容器外との通気性が確保さ
れたものであれば特に制限はなく、容積、形状、材質等いずれも食品の保存に適した任意
のものを採用することができる。
【００２３】
　本発明の鮮度保持包装体は、流通過程で持続的に少量のＡＩＴを蒸散し、かつ、食品の
使用時には蒸散したＡＩＴは食品から散逸する。このため、ＡＩＴが食品内に過度に蓄積
されることはなく、前記の濃度範囲を維持することで、果実等の食品の鮮度が好適に保持
される。
【００２４】
　本発明の鮮度保持包装体は、食品の大きさや数量に応じてペースト状物の配合組成を調
整し、包装材料に充填・包装することによりＡＩＴの発生量の調整を容易に達成できる。
【実施例】
【００２５】
　次に実施例によって更に詳細に説明する。尚、本発明は以下の実施例に限定されるもの
ではない。
【００２６】
（実施例１）
　７０重量％ソルビット水溶液５０重量部とサラダ油５重量部の混合物に、ＡＩＴ含有率
９３％のアリルカラシ油を０．５重量部、食塩６重量部、エタノール５重量部を混合し、
ＡＩＴ濃度が０．７重量％であるペースト状物を得た。三方シール型自動充填包装機を用
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いて、酸素透過度１，２００ｍｌ／（ｍ２・ＭＰａ・Ｄ）のポリエチレンテレフタレート
（厚み：１２μｍ）へ、直径０．５ｍｍの孔を上下２．５ｍｍ間隔で開孔処理した開孔率
３％のフィルムに、軟化点２６０℃、ガーレ式透気度０．２秒のポリエチレンテレフタレ
ート製不織布（坪量：４０ｇ／ｍ２）と、酸素透過度５０，０００ｍｌ／（ｍ２・ＭＰａ
・Ｄ）の低密度ポリエチレン（厚み：４０μｍ）をラミネートした包装材料に、上記ペー
スト状物を一包当たり２ｇ充填し、かつ包装して、３５ｍｍ×４５ｍｍの三方シールされ
た鮮度保持包装体を得た（包装材料は低密度ポリエチレン面を内面とした）。
【００２７】
　収穫直後のオウトウ（佐藤錦）８０個を、ポリスチレン製トレーに詰め、２トレーを段
ボール箱に収納して、上記包装体と共に、厚み４０μｍ、酸素透過度５０，０００ｍｌ／
（ｍ２・ＭＰａ・Ｄ）のポリエチレン袋に封入した。
　２０℃下に放置して、２日後、４日後のポリエチレン袋内ＡＩＴ濃度をガスクロマトグ
ラフを用いて測定し、かつ、オウトウの性状を目視および食味にて調べた。
　ＡＩＴ濃度の結果を表１に、オウトウの性状変化の結果を表２に記載した。
【００２８】
（比較例１）
　酸素透過度１，２００ｍｌ／（ｍ２・ＭＰａ・Ｄ）のポリエチレンテレフタレート（厚
み：１２μｍ）へ直径０．５ｍｍの孔を上下２．５ｍｍ間隔で開孔処理した開孔率３％の
フィルムと、酸素透過度５０，０００ｍｌ／（ｍ２・ＭＰａ・Ｄ）の低密度ポリエチレン
（厚み：４０μｍ）をラミネートした包装材料に、実施例１のペースト状物を充填し、か
つ包装して、３５ｍｍ×４５ｍｍの三方シールされた包装体を得た（包装材料は低密度ポ
リエチレン面を内面とした）。
【００２９】
　実施例１と同様、収穫直後のオウトウ（佐藤錦）８０個を、ポリスチレン製トレーに詰
め、２トレーを段ボール箱に収納して、上記包装体と共に、厚み４０μｍ、酸素透過度５
０，０００ｍｌ／（ｍ２・ＭＰａ・Ｄ）のポリエチレン袋に封入した。
　２０℃下に放置して、２日後、４日後のポリエチレン袋内ＡＩＴ濃度をガスクロマトグ
ラフを用いて測定し、かつ、オウトウの性状を目視および食味にて調べた。
　ＡＩＴ濃度の結果を表１に、オウトウの性状変化の結果を表２に記載した。
【００３０】
（比較例２）
　７０重量％ソルビット水溶液５０重量部とサラダ油５重量部の混合物に、ＡＩＴ含有率
９３％のアリルカラシ油を５重量部、食塩６重量部、エタノール５重量部を混合し、ＡＩ
Ｔ濃度が６．５重量％であるペースト状物を得た。三方シール型自動充填包装機を用いて
、上記ペースト状物を一包当たり２ｇ、実施例１と同様の包装材料に充填し、かつ包装し
て、３５ｍｍ×４５ｍｍの三方シールされた包装体を得た（包装材料は低密度ポリエチレ
ン面を内面とした）。
【００３１】
　実施例１と同様、収穫直後のオウトウ（佐藤錦）８０個を、ポリスチレン製トレーに詰
め、２トレーを段ボール箱に収納して、上記包装体と共に、厚み４０μｍ、酸素透過度５
０，０００ｍｌ／（ｍ２・ＭＰａ・Ｄ）のポリエチレン袋に封入した。
　２０℃下に放置して、２日後、４日後のポリエチレン袋内ＡＩＴ濃度をガスクロマトグ
ラフを用いて測定し、かつ、オウトウの性状を目視および食味にて調べた。
　ＡＩＴ濃度の結果を表１に、オウトウの性状変化の結果を表２に記載した。
【００３２】
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【表１】

【００３３】
【表２】

【００３４】
　表１及び２から明らかなように、本発明の包装材料を使用しなかった比較例１において
は、容器内のＡＩＴ濃度が低濃度に留り、オウトウの鮮度を保持することができなかった
。また、ＡＩＴ濃度が６．５重量％という高濃度のペースト状物を使用した比較例２にお
いては、容器内のＡＩＴ濃度が高濃度となったため、オウトウの鮮度保持は可能であった
ものの、刺激味やわさび臭の付着が生じた。これに対し、本発明の鮮度保持包装体を使用
した実施例１においては、容器内のＡＩＴ濃度が適切に保持されたため、刺激味やわさび
臭が付着することなく、オウトウの鮮度を保持することができた。
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