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株式会社ベルグリーンワイズ 

きのこ専用 ⾼鮮度保持袋 

きのこ鮮度劣化の要素(変色・ニオイ)を同時に抑制 

「オーラパックＫ」４サイズを新発売 

 

左記 

【臭いの成分比較表】 

テスト日数：２日 

テスト環境： 

平均温度 25℃ 

平均湿度 90％ 

 

 

 青果物包装資材の生産と販売を行う、株式会社ベルグリーンワイズ（本社：名古屋市中区、代表取締

役 野嵜健）は、７月１日より、きのこの鮮度保持に高い効果をもたらす、「オーラパックＫ」を発売します。

サイズは、8 号から 11 号までの 4 サイズを揃え、規格品として常時在庫、即日出荷で対応します。 

 

当社が展開している高鮮度保持袋「オーラパック」は、きのこ類に対し、変色や萎縮という見た目の鮮

度劣化に対して大きな効果をもたらしていますが、きのこの呼吸量が激しくなる夏の暑い時期、若干の異

臭が発生するという課題がありました。その点を改良し、見た目の変化と異臭発生の両方で、高い抑制効

果を発揮するのが、今回発売しました「オーラパックＫ」です。 

 

従来品と「オーラパックＫ」にしいたけを入れ、劣化しやすい環境下に 2 日おき袋内ガスを分析したとこ

ろ、「オーラパックＫ」は異臭の原因物質である、ジメチルジスルフィドの発生を防止する事に成功しました。

（外部検査機関にて分析、上記グラフ参考） 

 

 今後の展開として、包装ディーラー様を通じてのご提案含め、全国のきのこ生産者様へ直接訪問してご

説明させて頂くなどの取り組みで、「オーラパックＫ」の認知度を高めていきたいと考えています。 

 

【参照：オーラパックとは】 

 オーラパックは、収穫後に停滞してしまう青果物内の水分の分子運動に働きかけて単分子化を促進し

ます。その結果、水分子が細胞組織に行き渡り、鮮度劣化を抑制します。 

 従来の他社鮮度保持袋が、青果物の呼吸コントロールにより酸化スピードを遅らせるという MA 包装に

対し、オーラパックはフィルムから発せられる特殊な波長が、青果物に水分子活性の働きかけを行うとい

う点から、アクティブパッケージと位置付けています。 
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