
さつま芋は低温だと腐り、逆に湿度が高いと芽がでてしまいます。
冷蔵庫などでの長期保存等には不向きであり、両端の切り口のカビが大変つきやすく、一度カビ
は繁殖するとそこから劣化が進行し、芽がでてくるなど鮮度劣化が進行しやすくなります。今回
オーラパックと一般防曇フィルムでの比較テストであったが、明らかにオーラパックの方がカ
ビの繁殖を抑制でき、鮮度保持効果が期待できます。
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テスト環境
温度 23℃
湿度 40％

さらに詳しい情報は、当社営業スタッフまで。
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