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表４　ＭＡフィルム包装の特徴および使用上の注意

表２　包材の違いが輸送後のブロッコリーの食味官能に与える影響

表３　包材費および運搬費の比較（ホクレン調べ　H28年概算）

図１　 流通行程中の温度暴露時間、平均温度および積算温

度がＭＡフィルム包装したブロッコリーの品質に与

える影響
　※枠で囲った部分で鮮度劣化が見られた ( フィルム A、B 共通 )。
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詳しい内容については、次にお問い合わせ下さい。
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