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NHK「サキどり」HPより 
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リンガーハットジャパンHPより 
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TPP（環太平洋パートナーシップ）の合意を受けて、政府は、農林水産業に
ついては、『守る農業』から『攻めの農業』への転換を打ち出しました。 
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海上コンテナ 

ドライコンテナ 冷凍コンテナ（REF） 
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冷凍コンテナ（REF）の特徴 

定温コンテナ 
単なる冷凍貨物だけでなく温度変化に敏感な貨物、一定温
度が必要な貨物（フィルムや医薬品など）の輸送にも最適 

庫内温度制御：－３0℃～＋30℃（0.1℃単位） 
         （外気温度：－30～＋38℃の条件下） 

庫内温度制御方法：冷凍機、ヒーター 

換気口：開度調整により新鮮空気の供給  

電源： 本船･コンテナヤード：電源設備 
               陸上輸送：MG（Motor Generator Set） 

映像 

file:///C:/Users/mti06040/Documents/Work/tamura/000000000000000000000000000000000000歴史博物館/REF構造と機能.wmv
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冷凍コンテナの構造（全般） 
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冷凍ユニット ボックス 

RET温度センサ 

SUP温度センサ 

冷凍コンテナの構造（断面図） 
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CAコンテナ 
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O2 CO2 

青果物は収穫後も呼吸をしています。 
人間と同じように酸素（O2）を吸って、二酸化炭素（CO2）を吐き出します。 

呼吸のためのエネルギー源として青果物自身の糖分が使われるため、品質が低
下します。 

「冷却」貯蔵することにより、品質低下の要因となる呼吸を抑制することがで
きます。 

リンゴの呼吸量は、 
「冷却」（0℃）貯蔵することにより常温時の1/10に低下し、加えて
「CA」貯蔵することにより更に1/2（常温時の1/20）に低下させることが
できます。 

加えて「CA」貯蔵することにより、品質低下の要因となる呼吸を更に抑制す
ることができます。 

青果物の品質低下 
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酸素（O2）および二酸化炭素（CO2）の空気組成を、青果
物の長期貯蔵に適する組成、すなわち「青果物の呼吸作用を
抑える組成」にコントロールすることです。 
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CA（Controlled Atmosphere）とは 
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通常の冷凍コンテナに窒素ガス発生装置を装備した特殊冷凍コ
ンテナで、青果物の呼吸により変化するコンテナ内酸素および
二酸化炭素の空気組成をコントロールする機能を有します。 
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大気 圧縮機 窒素 
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窒素ガス発生器 

二酸化炭素 

CAコンテナとは 
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品目 

春菊 白葱 大根 

水菜 舞茸 さつま芋 

小松菜 しめじ イチゴ 

レタス トマト 巨峰 

キャベツ ミニトマト その他 

陸上蔵置試験風景 

福岡大同青果株式会社（福岡県福岡市中央卸売市場の青果卸売会
社）から、春菊や水菜などの葉物野菜やイチゴなどの航空輸送か
ら海上輸送（CAコンテナ輸送）への輸送方法変更について相談
あり。 
博多港にCAコンテナを蔵置し、陸上蔵置試験2回により混載す
る葉物野菜などに最適な酸素濃度、温度を見出し、その後に博多
⇒香港間の輸送試験2回を実施した。 
 

CAコンテナによる輸出開始（日本初） 
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温湿度、O2･CO2濃度の変化 
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CAコンテナ貯蔵試験結果-1 

開始時 ２週間後 

ほうれん草 

小松菜 

CAコンテナ貯蔵試験結果 
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CAコンテナ貯蔵試験結果-2 

開始時 ２週間後 

春菊 

リーフレタス 
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CAコンテナ貯蔵試験結果-3 

開始時 ２週間後 

レタス 

白菜 
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CAコンテナ貯蔵試験結果-4 

開始時 ２週間後 

アスパラガス 

トマト 
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CAコンテナ貯蔵試験結果-5 

開始時 ２週間後 

ミニトマト 

ピオーネ 
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CAコンテナ貯蔵試験結果-6 

開始時 ２週間後 

モモ 

アールスメロン 
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