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農産品の商品特性

農産品の輸送特性とは！

鮮度が売り

出来るだけ早く輸送（航空輸送）が主流。
集約や保管（クロスドック・ミルクラン）を利用した大ロット化の実現が難しい。
積載効率低下・輸送コスト高騰。

生活必需品
消費者価格の如何によらず一定量の消費が見込める反面、需要の増減による価格
波動が大きい。
市況に合わせて出荷する保管体制の構築が必要。

（鮮度を保持した状態で保管し、生産量の増減をカバーする機能）

損傷性（腐敗性）
流通過程における商品ロス防止の為、特殊梱包資材が必要。
余分な流通経費が発生。

鮮度保持装置や技術の導入により解決可能な課題

２

１．農産品の輸送特性
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・商社A様の香港輸出時に使用している航空輸送リードタイム

２－Ａ 航空輸送におけるコールドチェーンの実態

横持開始

福岡発

ソウル着

ソウル発

香港着 空港発

８月14日実績・国内輸送と変わらない梱包で輸送した際の温度変化

冷蔵倉庫保管

輸出梱包作業
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空港発横持開始

福岡発

ソウル着

ソウル発

香港着

遮熱カバー

９月２５日実績

２－B 梱包方法の改善効果

・フレッシュ梱包で輸送した際の温度変化

空港での作業（常に常温下で行われている）
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２－C 梱包方法の改善方法

輸出梱包方法を改善【日本通運エアフレッシュ梱包】

発泡梱包等の特別な梱包は不要。

①発砲スチロールパレットにダンボールに入った
青果を乗せる。

②保冷能力の高い特殊なシートで全体を覆う。
③その後、蓄冷材（ドライアイス）を同梱。

１パレットあたり30～60箱まで搭載可
・フライト時間の短い東南アジア向けに適している輸送方法です。

５



３.輸送コスト考察

海上輸送のコストメリット（航空輸送との比較）

   ※１立方メートルあたり単価　　　

　※注：海上＝海上輸送運賃（博多港発）　航空＝航空機輸送運賃(福岡空港発)

   ※博多港からの距離が伸びるほど、コストが低減することが確認できる。

仕向地 コスト（上：海上／下航空） 仕向地

香港

コスト（上：海上／下航空）

　　　　　　５，５００円

　　　　　７５，０００円 　　　　　７２，０００円

　　　　　　６，０００円
台湾（基隆）

シンガポール
　　　　　　７，５００円

タイ（バンコク）
　　　　　　７，４００円

　　　　１４９，０００円 　　　　１４８，０００円

航空輸送から海上輸送にシフトした場合に、福岡（福岡空港・博多港）発の輸送コストは以下の図のように低減
する。
１立方メートルあたりの料金を比較してみると、香港６９千円の差額（９２％減）、シンガポール１４２千円の
差額（９５％減）。
遠距離になる程、差額は大きくなる。
但し、貿易条件がＣＩＦ（運賃・保険込み条件）の場合に限る。

※料金は目安になります。

◎航空輸送のリードタイム
香港・ ・ ・ ・ ・ ・ 当日夕刻
シンガポール・ ・ 翌日午前中
※当日、空港持込の場合。

◎船舶輸送のリードタイム
香港・ ・ ・ ・ ・ ・ 最短 ４日間
シンガポール・ ・ 最短１２日間
※博多港出航の場合。

早い

コスト

大ロット

中ロット

小ロット

緊急品

遅い
高い安い

リ
ー
ド
タ
イ
ム

輸送モード別　リードタイム＆コスト比較表
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２０１４年度、課題解決への取組み ＮＥＣＫ’Ｓ

ＮＥＣＫ’Ｓ（ネックス）
Nippon Express Cool Keeping System

日通鮮度保持輸送システム

野菜、果物、花卉類の鮮度が長持ちする、鮮度保持システム

ＮＥＣＫ’Ｓとは！
■リーファーコンテナ-5℃～+30℃で湿度を発生させ、生鮮物からの水分蒸発を抑制します。
１）生鮮物鮮度保持条件は、湿度を90％～100％に保つ事で達成されます。

※青果物の水分蒸散は湿度93％以上です。
２）リーファーコンテナは、冷凍冷蔵を行う以外に、除湿機能があり、鮮度が長持ちしません。
３）本機材は、大気中にあるものと同じ湿度を庫内へ給気します。
４）庫内の湿度は１００％未満の為、水滴が発生しません。※段ボールに水滴が付きません。

鮮度保持 低コスト

４０フィートコンテナ

排気される風を利用 湿度発生 エチレンガスカット 空気除菌・抗菌

４－A 鮮度保持器具
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NECK’Sで使用した吸着剤

㈱炭化様（佐賀市）の鮮度保持技術

Tanka fresh特許：特願２０１４－０１８６１０

材料

Tanka freshは高温で炭化した竹炭を10ミクロン以下に粉砕した微粉竹炭と日本茶カテキン、シ
リカを主原料の天然由来成分で作られた安全性の高い吸着剤です。

青果物

鮮度保持

温度

湿度

エチレン
ガス

微生物

NECK’Sの効果概念図

呼吸・蒸散の
抑制

蒸散の
抑制

呼吸

脱緑・黄化
の制御

細菌カビに
よる腐敗の
制御

４－A 鮮度保持器具
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４－Ｂ 鮮度保持資材
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4－C 鮮度保持梱包資材

１０

・ゆりかーご
大石産業株式会社様（北九州市八幡西区）が開発された資材。
いちごの輸送中の振動による損傷、果実同士のスレ傷防止が可能。
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4－D 鮮度保持装置内蔵コンテナ

国際海上コンテナ

リーファーコンテナ（各船会社が所有している一般的なコンテナ）

青果物輸送等に使用される一般的な冷蔵コンテナで、
輸送中は、設定した温度で維持されます。

鮮度保持装置内蔵＝fresh bankコンテナ
（弊社グループ日通商事開発中）

※2018年1月の輸送実験に使用したコンテナ

リーファーコンテナ内に高電圧をかけることにより、作
り出される電場環境が鮮度保持を行います。

１１
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４－Ｅ 鮮度保持装置内蔵コンテナを使用した実証実験 スケジュール

１２

【実験の目的】
①ロス率8％以内 ②棚持ち4日以上
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４－Ｅ 鮮度保持装置内蔵コンテナを使用した実証実験 品目リスト

・１６品目２５種類 600ケースを香港へ輸出。
・２種類のコンテナで輸送し、到着以降の品質を確認

１３



４－Ｅ 鮮度保持装置内蔵コンテナを使用した実証実験 結果
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４－Ｅ 鮮度保持装置内蔵コンテナを使用した実証実験 結果

１５
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５．弊社新拠点 苅田MLC（マルチロジセンター 福岡県京都郡苅田町）

Ⅰ期工事エリア
2018年3月1日完成
倉庫面積12,562M2

（3,805坪）

Ⅱ期工事エリア
2019年3月1日完成
倉庫面積15,365M2

（4,638坪）
コンテナヤード5,000M2

（1,512坪）

ご利用案件がございましたら、
是非お問合せ下さい！
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