
 

 

★世界的に喫緊の課題として取り上げられている「食品ロス」問題! 

★食品需給最適化システム,食品鮮度保持技術,食品廃棄物資源化技術を詳述! 

★関連法令や商習慣の見直しなど業界動向も解説! 

 

本来食べられるにもかかわらず廃棄される「食品ロス」が,生産,食品製造・流通・販売及び消費の各段階

から発生しており,食品ロス削減対策は,フードチェーン全体で対応する必要がある。 

 食品ロスを含む食品廃棄物等については,食品廃棄物等を循環資源として有効利用を促進することに

よって循環型社会の構築と環境負荷低減に資するため,「食品循環資源の再生利用等の促進に関する法

律」(食品リサイクル法)が 2001 年完全施行されている。この法律では,廃棄された「食品ロス」や食品の製

造・流通・販売の過程において発生した食品廃棄物等について,食品関連事業者(製造,卸,小売,外食等)

による発生抑制と減量化により最終的に処分される量を減少させるとともに,再生利用及び熱回収の促進

に関し基本的な事項を定めている。 

 食品関連事業者をはじめ資源有効利用や環境関係に携わる研究者・技術者,行政関係者の皆様に本

書が役立ち,資源循環型社会形成や環境負荷低減に寄与することを期待したい。 
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5.6 感性的な特徴  

5.7 その他の材料との混合 

5.7.1 耐虫性 5.7.2 調味料との混合 

5.7.3 プラスティックとの混合 

5.7.4 その他の材料との混合 

6 プロダクト 

7 今後の展開 

 

第 11 章 農業/食品廃棄物からのセルロース

ナノファイバー製造と乳化安定剤への使用 

1 セルロースナノファイバー 

2 セルロースナノファイバーの原料 

3 TEMPO触媒酸化法 

4 コーヒーかす由来セルロースナノファイバー 

5 ホップ蔓由来セルロースナノファイバー 

6 エマルションの乳化安定剤としての使用 

7 おわりに 

 

第 12章 未利用水産物(ガンギエイ)からのコン

ドロイチン硫酸の抽出とサプリメント開発 

1 ガンギエイの産業利用と未利用部位の活用 

1.1 ガンギエイ由来コンドロイチン硫酸の 

実用化 

1.2 軟骨の採取技術 1.3 抽出技術 

1.4 精製技術 1.5 粉体製造技術 

1.6 成分と特性 

2 サプリメント開発 

2.1 低分子化技術 2.2 機能性 

3 おわりに 

 

第 13章 微生物を用いた飲料抽出残渣からの

ファインケミカルの発酵生産技術の開発 

1 柑橘果汁飲料残渣(ポンカン果皮)の抽出液

を利用した赤色酵母によるアスタキサンチン

生産 

2 コーヒーかす抽出液を用いた赤色酵母によ

るアスタキサンチン生産 

3 コーヒーかす抽出液を用いたグルタチオン

生産酵母の探索 

 

第 14 章 食品廃棄物による藻類培養と付加価

値成分の生産 

はじめに 

1 従属栄養性微細藻類オーランチオキトリウム 

2 食品廃棄物組成のデータベース化 

3 各種食品廃棄物を原料としたオーランチオ

キトリウムによる培養 

3.1 フラスコ培養による検討 

3.2 ジャーファーメンターを用いた大量培養 

の検討 

おわりに 

 

第 15章 醸造発酵粕からの世界初となるフリー

セラミドの素材化 

1 はじめに 

2 試料と方法 

2.1 試料 2.2 脂質抽出と分析 

3 実験結果と考察 

3.1 発酵粕中のスフィンゴ脂質含量 

3.2 フリーセラミドの分子種組成 



3.3 醤油粕のグルコシルセラミド組成 

3.4 フリーセラミドの連用塗布試験 

4 おわりに 

 

第 16 章 食品ロス削減に向けた取り組みと廃

棄野菜を利用したアップサイクル商

品(食品)の開発 

1 食品ロス削減へ向き合う理由とこれまでの取

り組み 

2 アップサイクル商品(食品)の開発 

3 アップサイクル商品(食品)の課題 

4 アップサイクル商品(食品)による川上・川下

の変化 

 

第 17 章 食品ロスを活用したサステナブルクラ

フトビール 

1 背景 

2 アサヒユウアス株式会社およびサステナブル

クラフトビールの概要 

3 サステナブルクラフトビールの製造方法 

3.1 ビールの利点 

3.2 フードロス食材の選定(香味基準) 

3.3 フードロス食材の加工 

3.4 ビアスタイルの選定 

4 原料のサプライチェーンと品質保証 

4.1 地域循環モデル 4.2 法令・品質保証 

5 総括 

 

第 18 章 卵殻・卵殻膜を活用したアップサイク

ル商品開発 

1 卵殻の製造方法 

2 卵殻粉の土壌改良剤としての利用 

3 食品用途としての利用 

4 食品以外での利用 

5 卵殻膜の利用 

6 卵殻の新しい用途 

7 さいごに 


