
「革新的技術開発・緊急展開事業（うち地域戦略プロジェクト）」

果実の海外輸送に適した高機能鮮度保持パッケージ技術の開発

Ⅰ 研究の背景・課題

Ⅲ 研究計画の概要

Ⅱ 研究の目標

近年、工業技術・製品流通において、グローバル化が身近になってきている一方で、農産物、特に採れた
て鮮度の重要なフルーツは、鮮度保持の難しさにより長距離・長時間輸送を前提とする海外輸出量が大きく
制限されている。オウトウの鮮度保持個装パッケージ技術としては、山形県農業総合研究センター園芸試験
場等により開発された新型包装（山形農業研報 Bull. Yamagata pref. Agricultural Research 7, 49-64 
(2015)）が先行例となる。これまで、振動や衝撃による外部ストレスが軽減し、輸送時の果実損傷はある程
度解決されてきた。しかしながら、長期海外輸送時（トラック・航空・船便等）の低温環境下（＜５

o
C）での

パッケージ内部の湿度低下（＜２０％）による乾燥や、冷蔵から室温へ環境が変化した場合（荷下ろし、検
疫）の結露・湿度過多によるカビ発生・腐りの問題と温度変化ストレスによる鮮度低下の問題を完全解決す
るには至っていない。

本研究では、既存技術とは全く異なる鮮度保持アプローチとして、９５％以上の水を原料とするハイドロ
ゲル材料および３Ｄプリンタを使用した鋳型造形に着目し、山形県産果実の海外輸送に適した高機能鮮度保
持パッケージ技術の新規創出を目的とする。

〔分野〕果樹
〔分類〕個別・ＦＳ型
〔代表機関〕 (国）山形大学（コンソーシアム名：山形大学・大学院有機材料システム研究科）
〔参画研究機関〕 (国）山形大学
（普及担当機関）ＪＡ全農山形

〔研究・実証地区〕 山形県米沢市、台湾台北市

１山形県産オウトウ用鮮度保持パッケージ技術の開発

１－（１）山形県産オウトウ用ハイドロゲル材料および緩衝シートの開発

果実形状に合わせた耐衝撃性シートおよびハイドロゲル材料を利用した山形県産オウトウ用パッ

ケージ材料技術を開発する。

１－（２）山形県産オウトウ用ハイドロゲル材料および緩衝シートの改良

「２.山形―外国間輸送ルートによる試験輸出」の結果を踏まえ、シミュレーションを活用しつつ、

耐衝撃性シートおよびハイドロゲル材料および形状の最適化を図る。

２ 山形―外国間輸送ルートによる試験輸出

山形-台湾間の輸送ルート間での冷蔵輸送（陸路＋空路、＜５℃）を行う。梱包パックおよびダン

ボール梱包資材内の温湿度の経時変化、加速度変化、およびオウトウの外傷損傷率を評価する。

１）山形―外国間試験輸出において、山形県産オウトウの外見損傷率が、同条件下、既存パッケージ使用時
に比較して５０％以下を目標値とする。(例：既存パッケージを使用した場合の、山形県産オウトウの外
見損傷率が４％の場合、鮮度保持パッケージ使用時の損傷率の目標値は２％以下となる。)

２）山形―外国間試験輸出において、パッケージ内最低到達湿度＞60％

３）山形―外国間試験輸出において、パッケージ内温度の外気温到達時間＞6時間



問い合わせ先：山形大学・大学院有機材料システム研究科 TEL：０２３８－２６－３８４５

果実の海外輸送に適した高機能鮮度保持パッケージ技術の開発
ハイドロゲル材料および３Ｄプリンタを使用したオウトウ用鮮度保持パッケージを創出する。

２ 山形―外国間輸送ルートによる試験輸出

１ 山形県産オウトウ用鮮度保持パッケージ技術の開発

１－（１） 山形県産オウトウ用ハイドロゲル材料および緩衝シートの開発

１－（２） 山形県産オウトウ用ハイドロゲル材料および緩衝シートの改良
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台湾

成田

冷蔵輸送（＜5℃）

クールチェーン

１kg用ダンボール 200 g用パック

緩衝シート

低コスト
３Ｄプリンタ鋳型作製

食品用樹脂素材

形状転写

小口輸出試験のフィードバック
最適素材・最適形状を追求！

シミュレーション活用
（水蒸気分布等）

山形県産オウトウ（一般消費者向け佐藤錦、紅秀峰等）
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