
加工・流通

－シンガポール船便輸出試験による実証－

成果の特徴
• モモの輸送時の損傷低減に有効な温度管理条件を明らかにしました。
• 収獲後の軟化を抑制することによる損傷防止技術であり、過剰な包装に頼らない
損傷低減が期待できます。

成果の内容
• 収獲後から温度管理開始までの時間を「予冷遅れ」と定義。
• 予冷遅れ4段階（6h~48h）のモモ果実を対象に、シンガポール海上輸出試験を実
施。着荷時の果実かたさ(左図)、損傷程度(右図)を評価。

• モモ輸出時の損傷低減には予冷遅れを短くすることが有効であることを実証。
• 果実かたさ変化の予測モデル、損傷特性の定量化を報告済み（データ省略）。

想定される用途・連携希望先
クライマクテリック型作物で、輸送時の損傷が問題となる青果物の流通ロス削減対
策としての利用が想定されます。
青果物の輸出関連企業、国内での流通、小売企業との連携を希望します。
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