
アボカドの未来
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苦闘

しかし、どんなに努力しても、十分ではありません
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そして何よりも最悪なことは
5回中3回は、アボカドが予想よりも早く熟していたために、

当初より多くのアボカドを消費せざるを得なかったということではないでしょうか？

はい...確かにあなただけがこのような目にあっているわけではありません！
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Google トレンド比較

アボカドは米国で6番目に多く売ら
れている果物であり、消費率はバ
ナナに比べて約47％に過ぎないに
もかかわらず、アボカドの熟度を
判断するのが難しいという悪名高
い理由から、「熟したアボカド」
という検索語は、依然として検索
上位を占めています
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アボカドのフラストレーション：ビジュアル・スナップショット
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34%
の購入されたアボカド
が廃棄されます

38%
の消費者が、アボカドに
満足することがほとんど
ないため、アボカドを購入
することを避けています

96%
の消費者が、品質と賞味
期限が良ければ、もっと
頻繁にアボカドを購入
したいと考えています

91%
の消費者が、まずい
アボカドを購入しても
店に連絡していません

そして、そのような困
難は無数の問題を引き

起こします
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数字で見る
アボカドの
廃棄

1 食品小売業

2 果物・野菜産業

3 ホテル、レストラン＆ケータリング

4 家庭の消費者

~2-5%

~5%

~10-15%

巨大なブラックホール

サプライチェーン全体がまずいアボカドにうんざりしています！
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アボカドの木

ブラック
ホール

生産者

ブローカー#1

梱包ハウス
ブローカー#2

輸入業者

全国卸売業者

地元の
卸売業者

ブローカー#3

小売業者

消費者

一般的なアボカドのサプライチェーン
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まずいアボカドがあふれている
謎を解く

残念なことに、ブローカーや卸売業者はしばしば苦境に立たされています。彼

らは賞味期限が、急速に短くなり続けているアボカドを売らなければなりませ

ん。

アボカドは最初は見た目が魅力的なので、小売店のバイヤーや最終消費者はこ

の問題に気付かないかもしれませんが、問題は数日後に明らかになります。こ

のようなアボカドが消費者の食卓に届く頃には、茶色く変色していたり、腐敗

していて失望させられてしまいます。
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現在のソリューション
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方法 #1:

エチレンガス
の使用

エチレンガスは、熟成と老

化を促進する天然由来の植

物ホルモンです。無色・無

臭のガスで、果実の軟化、

発色、風味の向上など、さ

まざまな生理的変化を引き

起こすシグナル分子として

機能します。

エチレンガスの濃度、温度、

湿度をコントロールするこ

とで、卸売業者や流通業者

は熟成プロセスを早め、す

ぐに食べられるアボカドを

市場に送り出すことができ

ます。

長所：
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しかし、エチレンガスによるアボカドの熟成には好ましくないこともあります

コストがかかる 賞味期限の短縮

結論として、エチレンガスによる熟成は、コストが高く、保存期間が
短くなるため、現在の業界では推奨されていません。
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方法 #2

逆に熟成を遅らせる

アピール・サイエンシーズ ヘーゼルテクノロジーズ ライプラボ
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まとめ

サプライ
チェーン

コスト > 
品質

処理なし 不満足な消
費者
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6つの最も一般的な苦情の理由

• 高すぎる
アボカドは消費者が定期的に購入するには高すぎること

が多い。

• 茶色くなるのが早すぎる
アボカドはすぐに茶色く変色してしまうので、食べるの

に適していない。

• 腐りやすい
アボカドは腐りやすいので、保存や輸送が難しい。

• 品質が安定しない
アボカドの品質にはばらつきがあり、良いものを見つけ

るのは難しい。

・希望する熟度に達していない
希望する熟度のアボカドを見つけるのは難しい。

・熟度の選び方がわからない
消費者は自分のニーズに合った熟度の選び方を知らない

ケースがある。
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つまり...

方法 #1品質は飛躍的に向上するが、
保存期間も大幅に短くなる

一方で

方法 #2賞味期限は延びるが、
品質は犠牲になる
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しかし・・・6つの一般的なアボカドに対する苦情に対処
する完璧で統一された融合策は存在するのでしょうか？
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アボカドの革命的な
新しい楽しみ方

急速冷凍、半割真空パック

種抜き剥きアボカド
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オクトフロストIQFトンネル

冷凍時間が長いと、アボカドの分子の細胞構

造にダメージを与え、色や食感が変わってし

まうことがあります。冷凍時間をわずか数分

に短縮できる冷凍庫内の完璧な空気の流れが、

これを防ぐ鍵です。これを実現するのが、オ

クトフロストIQFフリーザーが生み出す最適な
空気力学です。そのコンパクトな形状と調節

可能なファンのスピードは、氷の結晶を小さ

く保ち、製品の脱水を最小限に抑えることに

寄与しています。
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圧倒的な近接さ：すべてのアボカドにエチレンガス処理を

エチレンガス処理 局所処理

処理工程は、収穫直後の果樹園のすぐ近くで

行われます。

比類ない鮮度

アボカドを産地で処理することで、最高の鮮

度を確保し、風味、食感、品質を保ちます。
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ハス -アボカド界の王

• 優れた味とクリーミーさ
脂肪分が最も多いハス種のアボ

カドは、他の品種に比べ、最高の味

とクリーミーな食感をお楽しみいた

だけます。

• 世界的な人気
ハス・アボカドは世界中で最も広

く栽培され、消費されている品種で

す。世界中で消費されるアボカド

の80％がハス種で、アメリカでは

95％にのぼります。

• 優れた景観
メキシコのアボカド産地は、気候、

土壌、標高の完璧な組み合わせによ

り、他の追随を許さない風味と品質

を実現しています。

・長い栽培期間
メキシコはアボカドの生育期間

が長いため、年間を通して安定した

ハス・アボカドを供給することがで

きます。

• 専門知識と伝統
メキシコの生産者は何世代にもわ

たってハス・アボカドを栽培し、最

高水準のアボカドを生産するための

専門技術を磨いてきました。

・強固な関係
私たちは8つの家族グループと強固

な関係を築いており、それぞれの

パートナーシップは7年以上に及び

ます。また、私たちが関与するすべ

ての果樹園を熱心に検査する専門家

チームを維持しています。
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アボカドの皮むきと種抜きの利点

時間節約と利便性 安全性 持続可能な利用

ハス・アボカドの皮と種は総重量の約35％を占めるため、輸送費を節約し、利幅
を改善することができます。
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個別真空包装

酸素曝露量の減少 冷凍焼け防止 利便性

真空シールは、食品を密封する前に
包装から空気を抜く包装方法です。
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•冷凍アボカド
（サンプル包装）
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アボカドの旅：樹から出荷まで

1～ 2日目

2～4日目

4～5日目

5～6日目
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まとめ

1.メキシコ産ハスアボカド：最高の味

2.果樹園近接熟成：鮮度と安定した品質の確保

3.利便性：皮と種を取り除く必要がない

4.個別に真空パック（半分にカット）：小分け包装で
鮮度保持が容易。

5.瞬間冷凍：味と食感を保ちながら、賞味期限を1年
以上延ばし、世界中の人々にメキシコ産ハスアボカ
ドを味わっていただくことができる。
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アボカド販売に革命を起こす：新鮮なアプローチ
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