
　食品ロス削減や販売地域の拡大を目
的として、ガス置換包装（MAP包装）に
よる賞味期限・消費期限の延長の動きが
高まっている。N2ガスやCO2ガスを包装

ックマスター」「パックキーパー」は、ガ
ス置換後の容器内のガス濃度を数秒で
測定（パックマスター、パックキーパー
は最短６秒）。出荷前の商品検査や充填
ガス量、容器の評価、鮮度保持状態の
検証を可能にする。酸素計開発の先駆
けメーカーならではの高性能・高機能化
に加え、ユーザー目線での操作性やメン
テナンス性にも注力している。
　脱気・ガス置換後の減圧状態でも自動
吸引測定を可能にしたことで、誤差や人
的なばらつきがなくなる。日本語での分
かりやすい操作案内により迷いなく操作
できる点や、酸素センサーや消耗部品な
どが現場で交換できる点も好評だ。
　MAP包装による食品の長持ち効果は
多岐にわたる。同社製品は食品メーカー
のほか、包装機メーカーやガスメーカー
などからの引き合いも増えているが、そ
の背景には長年の全国での導入実績をも
とにした酸素計の活用提案や、サポート
体制による安心の実績がある。

高まるMAP包装ニーズに応える
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飯島電子工業㈱２

内に充填することで、酸化による劣化や
菌類の増殖を抑制でき、保存料を使うこ
となく賞味期限や消費期限の延長を可能
にする。コンビニエンスストアのおにぎり

「残存酸素/二酸化炭素計『パックリーダー』ほか」

MAP包装による消費期限延長事例図

商品例 大気包装の場合
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やスーパーマーケ
ットの生肉などで
もMAP包装が採
用され始め、おに
ぎりでは消費期限
を従来の２～３倍
に延長したことで
廃棄ロスを5割削
減する見込みだ。
　飯島電子工業
の残存酸素計「パ
ックリーダー」「パ
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