
微細孔加工フィルム　アイテルノ
フィルムに加工した微細孔で
袋内のガス濃度をコントロール。
包装した青果物の呼吸を抑制し、
鮮度を保ちます。

※この技術はMA包装への活用が期待されています。
アイテルノフィルム
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　　　　　の原理 ● 貫通した微細孔によりフィルムにガス透過性能を付与

効果が期待されているもの
◎呼吸量の多い野菜
◎乾燥が苦手な作物
　　　　　　　　 など

微細孔のイメージ

包装内のガス濃度を調整し、青果物の呼吸を抑制する
包装をさします。
青果物には低酸素・高二酸化炭素状態におかれると、
呼吸量が減少する性質があります。呼吸を抑制するこ
とで、鮮度劣化を穏やかにする効果が期待されます。

Modified Atmosphere
( 大気調整 )

袋内ガス濃度調整 青果物の呼吸抑制

青果物は収穫後も呼吸を続けています。呼吸をおこなう
には栄養が必要ですが、収穫後は土などからの栄養供給
がなくなり自分の栄養を消耗するため、鮮度劣化につな
がります。
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オリジナルデザインの別注品を承ります。詳細はお気軽にお問合わせください。

使用上の注意

● 袋の口を閉じ、密封してご使用ください。
● 青果物は品種や温度環境の違いによって鮮度劣化が異なるため、効果に違いが生じる場合がございます。
● 必ず事前にテストをおこなっていただきますようお願いいたします。

手間をかけ大切に育てられた農産物を、少しでも新鮮な
状態で生活者の手元に届けたい、長年農産物包装に携わっ
てきた当社の思いを形にしたのが、微細孔加工フィルム
「アイテルノ」です。今後もさらなる技術開発に努め、ラ
インナップを広げてまいります。
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パンチ 4H アイテルノ
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異臭発生の割合（最終日に開封して確認） カビ発生数の推移
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アイテルノ 試験結果例
見た目比較写真

■バナナ１本包装（20℃保管）
　パンチ 4H・アイテルノ 各３検体
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