
宅配輸送に適した果実の梱包技術

ブドウ・モモは 緩衝資材で隙間を埋め 、イチジク・カキは 鮮度保持資材

を使う ことで、 宅配時の品質低下を防ぐ ことができます。

（流通技術部）

宅配輸送時の振動や衝撃などによる果実品質の低下が問題となっていました。

（ブドウの梱包イメージ図）

エチレン除去剤（カキ）抗菌剤（イチジク）

【鮮度保持資材の使用例】
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