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(57)【特許請求の範囲】
【請求項１】
　発酵食品を収納する容器本体と、該容器本体の開口部を密封する蓋体とを備えた食品保
存用容器において、
２枚のフィルムの一部を接合してシール体を設け、該シール体の接合部に一端が前記容器
の内部空間に開放し他端が外部空間に開放した帯状形状を有し前記容器の内部空間と外部
空間とを連通させている通気口を設けて容器本体内の二酸化炭素を排出するように構成し
、
該シール体の各通気口の長さをＬ、幅を幅ＷとしてＬ／Ｗの値が１０以上２００以下にな
るように通気口を設定し、外部から通気口への酸素の流入を阻止するように構成し、
　前記蓋体は、前記容器本体の開口縁に着脱自在に固定して前記容器本体の開口部を密封
する固定部と、該固定部の一部に開穿された貫通口に前記シール体が設けられた、
　ことを特徴とする食品保存用容器。
【請求項２】
　前記通気口は、前記シール体の前記接合部に非接着部位で形成された帯状を成し、該通
気口が複数の縞模様のパターンを成すように前記接合部に連続配置され、各通気口の幅Ｗ
を０．２ｍｍ以上５ｍｍ以下に設定した請求項１に記載の食品保存用容器。
【請求項３】
　前記容器本体内部に脱酸素剤が収納されている請求項１記載の食品保存用容器。
【発明の詳細な説明】
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【技術分野】
【０００１】
　本発明は、味噌やキムチ等の二酸化炭素を発生する発酵食品を保存する食品保存用容器
に係り、特に発酵食品の品質を保ちながら長期的に保存することが可能な食品保存用容器
に関する。
【背景技術】
【０００２】
　発酵によって二酸化炭素を発生する発酵食品の品質を保って保存する包装体として特許
文献１に記載の生味噌包装体が提案されている。この包装体は、容器本体に充填した生味
噌の上に脱酸素剤をのせ、容器本体の開口部にヒートシールする中蓋を備えたものである
。
【０００３】
　そして、この中蓋に、包装体の中で発生する二酸化炭素を外部に排出する排出機能と、
外部からの酸素の流入を防止する機能とを兼ね備えたワンウェイバルブを取付けることで
、生味噌から発生する二酸化炭素を排出し、酸素の流入を防止することが可能になり、生
味噌の品質を保ちながら長期的な保存が可能になるというものである。
【０００４】
　一方、特許文献２は当出願人が提案したもので、収納した食品から発生する炭酸ガスを
脱気することができる食品用脱気袋が記載されている。この食品用脱気袋は、例えばコー
ヒー豆を袋詰めした場合、コーヒー豆から発生する炭酸ガスが袋内に充満して袋が破裂す
るおそれを解消するために発明されたものである。
【０００５】
　この食品用脱気袋は、包装フィルムの内側に、ポリエチレン層と酸素バリヤー層とで構
成する脱気層を設けたものである。そして、包装フィルム層と脱気層の酸素バリヤー層と
を接着する接着層に縞模様のパターンを成す非接着部を連続形成し、この非接着部を収納
袋の外に通じる脱気口としたものである。この結果、発生量の異なる炭酸ガスに対応して
安定したガス抜き作用を有するといった効果が得られている。
【先行技術文献】
【特許文献】
【０００６】
【特許文献１】実公平５－１１１９１号公報
【特許文献２】特許第５７７０３５６号公報
【発明の概要】
【発明が解決しようとする課題】
【０００７】
　特許文献１の生味噌包装体のようにワンウェイバルブを使用するものでは、このワンウ
ェイバルブの構造が複雑になるので、ワンウェイバルブの製造コストが高くなる。しかも
、中蓋にワンウェイバルブを取付ける工程と、その後、バブル付の中蓋を容器本体の開口
部にヒートシールする工程などがあるので、特許文献１の生味噌包装体を提供するには、
製造コストが極めて高くなるという欠点がある。
【０００８】
　一方、特許文献２の食品用脱気袋は、包装フィルムの内側に、ポリエチレン層と酸素バ
リヤー層とで構成する脱気層を設けたものであるから、特許文献１のようなワンウェイバ
ルブは不要になっている。しかも、この脱気層で安定したガス抜き効果が得られ、容器外
からの酸素の流入を阻止することに成功した。
【０００９】
　ところが、この食品用脱気袋においても包装フィルムの内側に、ポリエチレン層と酸素
バリヤー層とで構成する脱気層を設け、包装フィルム層と脱気層の酸素バリヤー層とを接
着する接着層に縞模様のパターンを成す非接着部を連続形成し、該非接着部が収納袋の外
に通じる脱気口を形成するといった包装フィルムが複雑な構造になっている。そのため、
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この包装フィルムの製造コストは、一般のフィルム材の製造コストと比較して極めて高く
なるという課題があった。
【００１０】
　そこで本発明は上述の課題を解消すべく創出されたもので、安定したガス抜き効果によ
り発酵食品を長期間保存しても破損する虞がなく、しかも容器外からの酸素の流入を阻止
して発酵食品の品質を長期間保つことが可能になり、さらに、これまで実現できなかった
低コストでの製造が可能な食品保存用容器を提供することにある。
【課題を解決するための手段】
【００１１】
　上述の目的を達成すべく本発明における第１の手段は、発酵食品を収納する容器本体１
と、該容器本体１の開口部を密封する蓋体２とを備えた食品保存用容器において、２枚の
フィルムの一部を接合してシール体３を設け、該シール体３の接合部３Ａに帯状の通気口
３Ｂを設けて容器本体１内の二酸化炭素を排出するように構成し、該シール体３の各通気
口３Ｂの長さをＬ、幅を幅ＷとしてＬ／Ｗの値が１０以上２００以下になるように通気口
３Ｂを設定し、外部から通気口３Ｂへの酸素の流入を阻止するように構成したことにある
。
【００１２】
　第２の手段において、前記通気口３Ｂは、前記シール体３の前記接合部３Ａに非接着部
位で形成された帯状を成し、該通気口３Ｂが複数の縞模様のパターンを成すように前記接
合部３Ａに連続配置され、各通気口３Ｂの幅Ｗを０．２ｍｍ以上５ｍｍ以下に設定したも
のである。
【００１３】
　第３の手段において、前記蓋体２は、前記シール体３にて形成され、該シール体３が前
記容器本体１の開口縁１Ａにヒートシールされたものである。
【００１４】
　第４の手段において、前記蓋体２は前記容器本体１の開口縁１Ａに着脱自在に固定して
前記容器本体１の開口部を密封する固定部２Ａと、該固定部２Ａの一部に開穿された貫通
口２Ｂに前記シール体３が設けられたものである。
【００１５】
　第５の手段は、前記容器本体１内部に脱酸素剤が収納されているものとする。
【発明の効果】
【００１６】
　本発明の食品保存用容器によると、保存されている食品の発酵程度に応じて容器本体１
内の二酸化炭素濃度が放出されるので、発酵食品を長期間保存しても破損する虞がなくな
った。しかも、シール体３の接合部３Ａに形成した通気口３Ｂにより、外部からの酸素の
流入を阻止するので発酵食品の品質を長期間保つことが可能になった。
【００１７】
　すなわち、発酵食品から発生する二酸化炭素により容器本体１内部の圧力が上昇すると
、外部との圧力差で容器本体１の内部から外部に二酸化炭素が排出される。この状態では
容器本体１内部の圧力が外部の圧力より高いので外部から酸素が流入することはない。
【００１８】
　さらに、二酸化炭素が排出された後も、通気口３ＢのＬ／Ｗ比が大きいために通気口３
Ｂ内部で対流はほとんど起こらず外部から酸素が流入し難くなる。一方、発酵食品から二
酸化炭が排出されると通気口３Ｂは二酸化炭素で満たされるようになる。このような状況
により、外部の酸素は通気口３Ｂからの侵入を阻止することができる。
【図面の簡単な説明】
【００１９】
【図１】本発明の容器の一実施例を示す側断面図である。
【図２】本発明のシール体の一実施例を示す平面図である。
【図３】図２に示す矢視III-III線を示す断面図である。
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【図４】図２に示す矢視IV-IV線を示す断面図である。
【図５】本発明の通気口の他の例を示す平面図である。
【図６】本発明容器の他の実施例を示す側断面図である。
【図７】本発明蓋体の他の実施例を示す平面図である。
【発明を実施するための形態】
【００２０】
　本発明容器は、例えば味噌やキムチなどのように、保存中でも二酸化炭素を排出する発
酵食品を収納する容器であり、容器本体１、蓋体２、シール体３を主要構成とするもので
ある。
【００２１】
　容器本体１の材質は、気体を透過しないプラスチック、例えばポリエチレン、ポリプロ
ピレン、ポリスチレン、ポリエステルなどのポリマーが使用される。また、ガラス、金属
などを用いることができる。容器本体２の大きさにも特に制限はなく、透明であっても不
透明であってもよい。また、意匠性を高めるために表面に印刷をしたものでもよい。図示
の容器本体１は、開口部の開口縁１Ａに沿ってフランジ１Ｂを備えた角カップ形状を成し
ている(図１参照)。
【００２２】
　蓋体２は、容器本体１の開口部を密封する部材であり、蓋体２の一部又は全体にシール
体３を設置して容器本体１内の二酸化炭素を排出するように構成する。この蓋体２は、蓋
体２全体をシール体３で形成することができる(図１参照)。この場合、蓋体２を構成する
シール体３を容器本体１の開口縁１Ａにヒートシールして密封する。
【００２３】
　また、蓋体２の一部にシール体３を設けることもできる(図６参照)。この蓋体２は、固
定部２Ａと貫通口２Ｂとシール体３とで構成する。固定部２Ａは、容器本体１の開口縁１
Ａに沿ったフランジ１Ｂに着脱自在に固定して容器本体１の開口部を密封する部位である
。貫通口２Ｂは、この固定部２Ａの一部に開穿された部位で、この貫通口２Ｂにシール体
３を設けている。
【００２４】
　この固定部２Ａの構造は、容器本体１を密封できる構成であれば特に形状や材質に制限
はない。図示例では、容器本体１と蓋体２にそれぞれ密封用の嵌合部１Ｃ、２Ｃを設けて
いる（図６参照）。更に蓋体２は、例えばポリプロピレンやポリエチレンなどのポリマー
で形成できる。蓋体２は透明であっても不透明であってもよいし、意匠性を高めるために
表面に印刷をしたものでもよい。また、貫通口２Ｂの形状や位置なども任意に変更するこ
とが可能である。
【００２５】
　シール体３は、２枚のフィルムで形成するもので、容器本体１内の二酸化炭素を排出す
ると共に、外部から容器本体１内への酸素の流入を阻止するシール部材である。このシー
ル体３を形成するには、２枚のフィルムの一部を重ねて接着して接合部３Ａを形成する。
この接合部３Ａの一部に非接着部位を設け、この非接着部位で多数の通気口３Ｂを形成す
る。そして、これらの通気口３Ｂが縞模様のパターンを成すように接合部３Ａに連続配置
したものである(図２参照)。
【００２６】
　フィルム２の厚みは１０μｍ以上４００μｍ以下程度が好ましい。厚みが１０μｍ未満
の場合、強度が不充分になる場合があり、４００μｍを超えるとコスト上不利になる場合
がある。２枚のフィルムの厚みは同じである必要はなく、互いに異なってもよい。
【００２７】
　シール体３は基本的に一層からなるフィルムを使用することが可能である。また、二層
以上のフィルムでも良い。二層以上からなるフィルムの例としてポリエステル／ポリエチ
レン、アルミ箔／ポリエチレン、ポリエステル／アルミ箔／ポリエチレンなどが挙げられ
る。
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【００２８】
　更に、シール体３のフィルムとして酸素バリアフィルムを用いることができる。該酸素
バリアフィルムとしては、ビニルアルコールまたは塩化ビニリデンを構成成分として含む
ポリマーからなるフィルム、シリカ、アルミナ、アルミニウムのいずれかを蒸着したポリ
マーフィルム、金属箔層などの公知のものを用いることができる。
【００２９】
　シール体３のフィルムは透明であっても不透明であってもよい。内容物が日光によって
劣化する場合は不透明な包装フィルムを用いることが好ましい。また、意匠性を高めるた
めに表面に印刷をしたものでもよい。
【００３０】
　シール体３を構成する２枚のフィルムは同種のものでもよいし、厚みや素材がことなる
ものでもよい。例えば一方は厚みが１ｍｍのポリエチレン、他方は厚みが３０μｍのポリ
エチレンの組み合わせや、一方は厚みが１ｍｍのポリエチレン、他方はシリカ蒸着のバリ
アフィルムという組み合わせでもよい。
【００３１】
　このシール体３において、フィルムの両側縁を重ね合わせて接着することにより接合部
３Ａを形成し、接合部３Ａの一部を未接合とすることで通気口３Ｂを形成する。接着手段
に特に制限はなく、ヒートシールや接着剤などの手段を用いることができる。特に、製造
の簡便性やコストの観点からヒートシールが好ましい。
【００３２】
　開口部４は内容物から発生した二酸化炭素を容器外に放出すると共に、外部からの酸素
の侵入する略帯状の部位である。そして、シール体３の各通気口３Ｂの長さをＬ、幅を幅
ＷとしてＬ／Ｗの値が１０以上２００以下になるように通気口３Ｂを設定すると、外部か
ら通気口３Ｂへの酸素の流入を阻止することが可能になる。
【００３３】
　通気口３Ｂの幅Ｗ、すなわち接合部３Ａの一部を未接合とする部分の幅は０．２ｍｍ以
上５．０ｍｍ以下が好ましいが、特に０．２ｍｍ以上２．５ｍｍ以下とすることが好まし
い。通気口３Ｂの幅を０．２ｍｍ以上２．５ｍｍ以下にすることで二酸化炭素の放出と酸
素の侵入防止とを両立させることが可能になる。
【００３４】
　本発明では通気口３Ｂの長さＬと幅Ｗの比Ｌ／Ｗは１０以上２００以下であるが、特に
１５以上１５０以下がより好ましい。長さＬと幅Ｗの比Ｌ／Ｗの値が１０未満になると酸
素の流入を阻止できなくなり、発酵食品の保存性が顕著に悪化する。また、この比が２０
０を超えると二酸化炭素を容器外に放出することが困難になり、蓋体２やシール体３が破
損する虞が生じる。
【００３５】
　通気口３Ｂの形状は、図２に示すような直線状に形成する。また、図５に示すような斜
め状、折れ線状、曲線状でもよい。これらの形状は通気口３ＢのＬの値を大きくすること
ができるので、好ましい場合がある。なお、通気口３Ｂの形状が直線でない場合は、通気
口３Ｂの一端部から他端部までの距離を長さＬとする。更に、図４に開口部の断面を示す
。この形状にすることで、開口部がつぶれた形状になるため酸素の侵入がより起こりにく
くなる。
【００３６】
　更に、必要に応じて、容器本体１内部に脱酸素剤（図示せず）を収納してもよい。脱酸
素剤を用いることで、容器内の酸素濃度を下げて食品の保存性を、より向上させることが
できる。脱酸素剤としては鉄やアスコルビン酸などを用いた公知のものを用いることがで
きる。
【００３７】
　尚、本発明の構成や図示例に限定されるものではない。また、本発明容器に収納する発
酵食品として味噌やキムチの他、チーズ等の乳酸菌食品など他の発酵食品を収納すること
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【符号の説明】
【００３８】
　１　容器本体
　１Ａ　開口縁
　１Ｂ　フランジ
　１Ｃ　嵌合部
　２　蓋体
　２Ａ　固定部
　２Ｂ　貫通口
　２Ｃ　嵌合部
　３　シール体
　３Ａ　接合部
　３Ｂ　通気口

【図１】 【図２】
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【図５】 【図６】
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