
食品ロスの現状と改善策 

 食品ロスとは過剰に生産され余ってしまった物を消費せずに廃棄される事、と定義されています。要は食べられる食品を捨

てる事です。主に先進国での発生状況が問題視されています。 

２０１６年世界の食品生産量は年間約４０億トンにのぼります。その内なんと１/３にあたる１３億トンが食品ロスを含め廃棄処

分されています。日本はといえば２,７５９万トン/年の食品廃棄物が発生しており、その内の食品ロスは６１２万トンにのぼります。

その内訳は外食産業での食べ残しや廃棄で１２７万トンの２１％でトップ、続いて食品製造者による売れ残りや返品などで１２

１万トンの２０％、食品小売業で１０％、食品卸業で３％と続いております。また一般家庭からは約２８４万トン/年が廃棄され

ており、一人あたりに換算すると約５０ｋｇ弱/年となっております。＊農林水産省調べ。 

その傍らで後進国や途上国（世界人口の１/９の８億２１００万人）では食料不足により飢餓に陥っています。この問題は飢餓

ゼロを掲げる持続可能な開発目標（SDGｓ）の目標２にも掲げられております。 

 日本では食品ロスを減らすため食品リサイクル法が２００１年に施行、２００７年に改正され実施されています。食品廃棄物

に関し、発生抑制と減量化を行い最終的に処分する量を減少させることを目的とした法律です。また食品循環資源の再利用

を促進する目的も盛り込まれており、飼料や肥料などの原材料として再利用する取り組みも進められています。またコンビニ

業界でも食品廃棄を減らすための努力が進められております。セイコーマートでは北海道大学と共同で食品ロス削減を目的と

した共同事業体を設立しました。今後取り扱う葉物野菜を対象にプラチナ触媒で青果物を新鮮に保つ技術を活用していく様

です。コンビニ最大手のセブンイレブンではおにぎりの消費期限を２倍程度に延長できる包装と温度管理の技術を工夫するそ

うです。実現すればおにぎりの廃棄量を約５割減らせる見通しとの事。ローソンは人口知能（AI）を使い、食品の仕入れ量を調

整する仕組みの導入を始めています。 

 弊社が取り組む開発商品に「バリア性フィルム」があります。酸素ガス透過率を抑え、食品保存期間の長期化を提案するも

のです。同時に冷蔵・冷凍にも対応し更なる長期保存を可能にできる商品を開発計画中です。少しでも食品ロス軽減に携わ

れたらと思う気持ちで商品化を進めております。食品流通に関連する得意先様のお手伝いができれば幸いと考えています。 

 

 

 

                                         


