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概  要 

 

青果物の収穫後生理学に基づく鮮度保持理論を構築し，その理論を用いた農産

物の鮮度保持技術（フィルム包装など）の開発を行っている。また，流通品質

解析による高品質流通システムの提案，青果物鮮度の測定法の開発（図参照）

を行っている。 

従来技術・ 

競合技術 

との比較 

（優位性） 

具体的には，水分蒸発と成分減少を抑制するフィルム包装や鮮度保持容器の開

発（鮮度保持技術），流通品質（糖，グルタミン酸等）解析による高品質出荷

体制の策定やコスト・環境負荷同時低減の為のバルクコンテナ物流技術の開発

（高品質流通システム），青果物の鮮度モニタリング手法や脂質過酸化レベル

に基づく青果物の鮮度評価手法の開発（青果物鮮度の測定法）を行っている。 

本技術の 

有用性 

農産物の鮮度保持技術の開発や高品質流通システムの提案，青果物鮮度の測定

法の開発により，青果物生産・流通・販売業における品質管理技術の向上や果

物生産・流通・販売業における差別化販売が可能である。 

関連情報 

（図・表・写真等） 

 

 

適用可能製品 
・青果物 

・フィルム包装や鮮度保持容器 
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生鮮食品（野菜や果物）の鮮度低下を防ぐ 

青果物の鮮度保持法や鮮度評価法の開発 

開発した青果物鮮度評価手法の概要 

https://www.j-platpat.inpit.go.jp/web/tokujitsu/tkbs/TKBS_GM101_SearchResult.action

