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目的

•青果物・鮮魚等の生鮮品の輸出物流コストの低減を図るため、海上輸送を可
能とする鮮度保持技術の開発が進められている。一方、物流コストの低減には、
技術に加え、複数の輸出者による連携や多品目・複数産地の混載等、貨物
を集約する取組が不可欠である。

•このため、国内で貨物の大ロット化、集約を行っている事業者の先行事例の調
査を行い、輸出者が大ロット化を進め、貨物の集約に応じ、物流コストを低減
する適正な輸送モードを選択できるような示唆を得ることを目的とした。

目的

調査項目
•貨物の大ロット化、集約を行っている事業者の先行事例を調査するため、輸出
に携わる商社や物流事業者等10社へヒアリングを実施。

•また、海上輸送等を可能とする最新の鮮度保持技術や技術の利用状況を調
査した。
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• 輸出先で選果やラベリングする等の抜本的な流通工程の効率化を検討することも必要。人件費の削減、輸出先の正確なニーズに基づいた選
別ができ、包装や品質表示等も、現地の規制に合わせたものをより低コストで実現可能。ただし、この方法をとるのが適切な品目・状況ばかりで
はないため、相手国の状況や品質に与える影響等について見極めは重要。

【集約についての解決策、留意点】

• 物流面でも産地間の連携等を行うことにより、事業者・産地単独では難しい大ロット化やより安定的な輸送による効率化が可能である。例えば、
九州管内5産地と他3産地で連携することで、輸出拠点の一元化・ブロック化による共同輸送の実現並びにコスト削減ができた例がある。

• 輸出用貨物の集荷においては、輸出用経路が国内物流経路と異なるために小ロット輸送となり、国内輸送費が割高になる場合がある。一方、
国内流通網を経由して卸売市場等を活用し集約する場合、輸送コストは国内流通と同様に抑えられるが、多くの関係者が介在する必要があ
り、集約に時間を要し鮮度が落ちる懸念がある。そのため、市場等の長所、短所を理解し、最適な流通経路を選択することが必要となる。

• 数量を確保するにあたり、多くの農家は国内出荷がメインであり、輸出向けの特別な生産・包装は零細の農家には負荷が大きい。このため、輸
出用の生産・包装を地域や流通事業者が連携しまとめて計画的に行う仕組みが必要。

【鮮度保持についての解決策、留意点】

• 集約するためには単一品目をそろえることは難しく、多品種の混載によりコンテナ等の積載率を上げ効率化することが重要。ただし、混載において
は適正な温度管理や品種ごとの包装の工夫が必要であり、ノウハウの展開やノウハウのある事業者への集約化を行う必要がある。

• ＣＡコンテナの活用が進んでおり、台湾や香港・タイ向けでは青果物の海上輸送によるコスト低減は概ね可能となってきている。ただし、国内集
荷において日数を要した等の理由により、ＣＡコンテナへの積載以前に品質劣化したものはＣＡコンテナでも鮮度維持が難しいため、集荷段階
からの厳密な温度・鮮度管理も重要となる。

• 輸出先国において多様な販路・加工製品化等の販売手法を確立する握ることで、輸出後の品質状態に応じた多様な販売を可能とし、廃棄リ
スクを低減する等の工夫も重要。

• 輸出用梱包により、さらに鮮度保持期間を延ばせる可能性がある。定期的に輸出している事業者、農家では、輸出用の梱包をしている例も存
在。（昨年度の調査事例より）

貨物集約の事例、
および実施に当たっ
ての工夫、課題

物流以外のコスト削
減事例、工夫

• 貨物の集約に関しては、商社・卸等や物流事業者が混載を実施している。

平成28年度輸出戦略実行委員会 物流部会 国内調査結果概要

各自治体や輸出
者により、それぞれ
実施されている鮮
度保持輸送技術
の活用状況

• CAコンテナを活用することで、海上輸送により継続的に輸出が可能となった事例が確認された。
• 一方で、更に低価格な鮮度保持技術の普及も求められており、ＣＡコンテナの一層の普及とともに様々な価格帯の鮮度保持技術の実用化

が必要な状況。
• 既存の技術であるリーファーコンテナにおいては、最新のリーファコンテナでは精緻な温度帯調節ができるにも関わらず、旧来のイメージから温度

ムラを想定した不適切な使い方がなされる場合がある。このため、最新技術と合わせて基礎的な物流の知識普及や啓発も行う必要がある
（「農林水産物・食品輸出の手引き～国際輸送の鮮度保持技術・事例を中心に～」の改訂版に、コンテナ利用時の注意点等を掲載）。

先
行
事
例
調
査

鮮
度
保
持
調
査
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平成28年度輸出戦略実行委員会 物流部会 各事業者インタビュー概要

A社

 流通面（ロット拡大）について

 集荷は、全国の地域から仕入れている。一部は産地直送をしている。農家1戸当たりの規模が小さいため、貨物をまとめるには手間がかかる。Ｊ
Ａは農家を束ねており、必要な面もある。

 他社が異常に高い値段をつけている現状に対して、適切な仕入れ・物流を組んでロス率を配慮に入れたうえで、適正価格で売ることにより売り
上げを伸ばしている。現在は週2本程度コンテナで輸出である。

 輸出先で選果やラベリングすることを検討。人件費の削減、輸出先の正確なニーズに基づいた選別ができ、包装や品質表示等も、現地の規制
に合わせたものをより低コストで実現可能。ただし、この方法をとるのが適切な品目・状況ばかりではないため見極めは重要である。

 鮮度保持について

 純粋な海外輸送中の物流面の課題は感じない。ロス率は10～20％程度。品質が悪くなった物もＢ級品として、ジュース等で販売している。

 フルーツは鮮度保持の仕組みは構築済み。伝票上はJAや市場等を通過するが、実際の商品は農家から直接送ってもらい、集荷に無駄な時間
をかけないようにしている。

 週2本ペースで、1℃と5℃のCAコンテナを輸出。さつま芋の一部のみ梱包して運んでいる。

 リンゴはエチレンを出すため要注意であるが、それもCAコンテナを使うことで呼吸が抑えられるため、混載で輸送できている。

 販路について

 自ら輸出先国の販路を握ることで、過熟してしまった青果物を加工用に回す等、多様な販路活用による廃棄リスク低減・取引安定化を実現。
結果、利益を確保したまま販売価格の低減も可能である。

 輸出した先の現地のパートナー探しが難しく、他者は日系にしか販路を探しにくいが、当社は量販店との直接契約を結ぶことで取引量を増やして
いる。小売店とは、歩合制の契約で販売員を置き、売上を拡大している。

 今後の展望・課題について

 野菜は当社輸出の15％程度。産地リレーを構築したいが、後回しになっている。葉物野菜は、国内輸送に4日間かかり、鮮度が劣化する。

 輸出先の港の近くに保冷の冷蔵倉庫を作りたい。

 他国産（中国産、韓国産）の青果物との競争が激化しつつある。

 検疫が厳しい国があるため、緩和されることを望む。

 マスコミを使って、輸出先のPR活動のためのお金がほしい。1社のみでは難しく、オールジャパンでＰＲしたい。
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平成28年度輸出戦略実行委員会 物流部会 各事業者インタビュー概要

B社

 流通面（ロット拡大）について

 商品は配送センター手配の場合もあれば、輸出事業者が産地と直接合意したうえでセンターに集めることもある。

 大量に単一作物で輸出できるようになれば、輸出用の出荷体制・温度帯等の輸送条件を統一できるが、多品種少量混載であるため難しい。
運賃は底値であり、物流費をこれ以上下げるのは難しい。そこから運賃を下げるためには、販路を拡大してコンテナ単位にまとめるのが有効だが、
青果物は劣化が早いため毎週~月二回は輸送する必要があり、販路拡大のため相当な営業努力が必要。

 鮮度保持について

 一般的には国内で流通する梱包状態のまま青果物を輸出している。日本の産地の多くは国内用がメインとなるため、輸出用の特別対応は難し
いのが実情。

 輸出用に特別な梱包での対応ができない分、CAコンテナ等を利用することで鮮度保持対応を試みている。

 CAコンテナの効果は十分にあると考えており、2週間以内の航海であれば大体のものを運べる。ただし多かれ少なかれ商品の品質への影響があ
る。

 CAコンテナにより航空輸送でしか運べなかった桃やブドウが海上輸送で運べた実証もある。

 輸出先コールドチェーンの状況は、冷蔵庫の整備などハード面だけでなく、通関や検疫にかかる時間等のソフト面も含めて評価する必要がある。
港から輸入業者倉庫に引き渡されるまで2日以上かかることもある。

 販路について

 商談会よりも、実際の売り場での販促フェアや、人脈をたどった地道な営業の方が効果が高い実感がある。

 販促フェアやバイヤーへのインタビューによって、様々な青果物について、輸出先に人気のある食味や産地を明らかにする取り組みをしている。

 現時点での輸出における課題について

 産地間競争が問題といわれるが、一方で、日本対他国の価格差はまだ大きく、バイヤーからは価格引き下げを求められている。
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平成28年度輸出戦略実行委員会 物流部会 各事業者インタビュー概要

C社

 流通面（ロット拡大）について

 船便輸送の場合、積載率を高めることにより、１箱あたりの輸送コストが低減できることから、積載量を増やす努力をしている。具体的には、積
載する品目の適正な温度帯に留意したうえで、複数品目を混載し、積載量を増やしている。基本的には特定の港から輸送しているが、遠方の
産地と連携する際には、別の港の活用も検討している。

 鮮度保持について

 梱包資材により鮮度がより長期間保持できるものがあることは承知している。しかしながら、資材コストや詰め替えの手間等を考えると使用につい
ては、現状難しい。青果物を船便で輸送する場合はリーファコンテナを使用している。近距離であれば多少適正な温度帯が異なる商品を混載し
た場合でも、品質には大きな影響はない。

 傷みなどのロスを減らすために気を付けていることは、果実の状態である。青果物の中には、収穫時期の終盤に収穫された場合、果肉が弱く、傷
みやすいものがある。

 販路について

 現地パートナーからの注文に応じて商品を輸出しているため、輸出量や品目は変動する。特定の品種を定期的に販売しているわけではない。

 青果物は収穫できる時期や期間が限られている。鶏卵など、通年で安定 的に販売できる商品の輸出に力を入れている。

 輸出した商品は、主に富裕層向けの中級から高級の量販店で販売されている。

 青果物を輸出する場合、どうしても一部傷みが発生する。傷みが発生した商品を加工用として使ってもらえる場合、ロスが少なくなる。

 今時点での輸出事業の課題について

 青果物を輸出する場合、個別に対応が必要なことも多く、手間がかかる。農家がもっと輸出に積極的になるような支援の必要性を感じている。

 台湾等農薬の規制が厳しい国向けの輸出は、国内流通用とは生産方法が異なり、商品の確保に苦労している。

 国内輸送費の抑制も課題である。特に遠方の産地と連携して輸出に取組む場合、国内輸送に宅急便を利用することもあり、国内輸送コストが
膨らむ要因となっている。

 人気の農産物は、複数のルートで輸出されており、結果として輸出国での価格競争を招いている。
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平成28年度輸出戦略実行委員会 物流部会 各事業者インタビュー概要

D社

 流通面（ロット拡大）について

 複数社による混載は商慣習上難しい。冷蔵コンテナの場合は食品を扱うため、コンテナ内の位置で温度帯や品質が変わること、においが移る等
が問題になる。ただし、今までの実証実験では、基本的に他の品目への影響は見られていない。

 商社が仲介し、1℃に設定したコンテナにお酒等、生鮮食品以外も混載すれば積載率が向上するのではないか。例えば、缶に入ったナッツを生
鮮食品とリーファコンテナに混載したケースがあった。

 鮮度保持について

 リーファコンテナの正しい使い方について周知が必要である。例えば最新のリーファコンテナは、昔と違い0℃に設定すれば0℃以下の冷風は出ない
ため、高めの温度を設定する必要はない。また、下からの冷風の吹き上がりにより温度ムラが発生するのを防ぐため、最下段は貨物をまんべんなく
敷き詰めるか、ベニヤ板を敷く方がよい。さらに、青果物からのエチレンの排出を調節するために、コンテナについている換気口の開き具合も工夫が
必要である。

 CAコンテナは完成された海上輸送技術であり、大半の場合において品質は担保できる。実際、海外でもCAコンテナが主流である。

 ブロッコリーを、水が浸透しない段ボールの中に入れて、クラッシュ氷を一緒に入れる輸送手法が採用されている。溶けた水が下に流れ、ブロッコ
リーの周りの湿度が上がる。そうすると温度制御をしつつ湿度も上がるため鮮度保持に役立つ。ただし、日本からの輸出では、ロットが小さいため、
各農家やフォワーダーが氷を詰める手間がかけられないのではないか。

 販路について

 輸入ビジネスに従事する人が輸出に事業を拡大すると、現地のネットワークや知識を駆使して売り先を順調に拡大できるのではないか。

 その他輸出事業の課題について

 自分の作った農作物が海外で売れているということを農家に実感してもらうことは、海外向け作物を生産するモチベーションになるので、非常に大
切だと実感している。商社が買い付けている場合などは、どの地区の農作物が輸出されたかわからないことが多いため、実感してもらう機会がない
のではないか。
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平成28年度輸出戦略実行委員会 物流部会 各事業者インタビュー概要

E社

 流通面（ロット拡大）について

 小ロット輸送に関して、国際宅配便が利用できる都市では、現地ネットワークを使って早く届けることが可能なのではないか。また、アジアの富裕
層はコストよりも品質を重視する。小規模でも高く売れるものは越境ECで品質を最優先して売る等の割り切りが重要である。

 一方、大ロットで輸出するならば、果実の選果を日本人が実施する必要はなく、輸出先の外国人が実施するほうが現地の基準に合わせやすく
良い場合もある。

 国内流通用梱包の規格化は可能だとしても、輸出用はロットが小さいため難しいのではないか。1%にも満たない輸出用作物のためにリソースを
割くのは難しい。一方、長芋やリンゴはロットがあることから、輸出用の専用規格が決まりつつある。

 鮮度保持について

 鮮度保持に関しては、海外輸送時だけでなく、国内の流通段階・輸送前のケアが優先課題と考える。

 現状の梱包は、日本の環境に適しており、長距離輸送や輸出先の環境に耐えられず、輸出先における日本産青果物の品質を損なっている。

 販路について

 大ロットの方が輸送効率は良いが、小売店に商品が並ぶ際の鮮度を考慮すると、輸送頻度も高くなければならない。そのため、輸出先における
取扱量をどれだけ拡大できるかが重要である。

 今時点での輸出事業の課題について

 輸出の課題を洗い出し、解決してくい中では、輸出の全体構造に向けた提言を出していくのも重要である。

 今の段階では、サプライチェーンではなくサプライネットワークであり、分散しているため全体最適を目指すのが難しい。

 今の流通構造では、朝収穫してから選果工程を経て出荷するまでに2日かかってしまう。

 もともと近代流通は日本国内の大都市にいかに公平に最適に配分するかという目的で作り上げられたものであり、輸出用になっていない。
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平成28年度輸出戦略実行委員会 物流部会 各事業者インタビュー概要

F社

 流通面（ロット拡大）について

 輸出品目は多様で船では100品目、空輸では20~30品目程を扱っている。

 フルコンテナを実現するため、集荷時は積載量の120％分を調達している。集めた商品の中から、質や現地の在庫、ニーズ等を踏まえて、コンテ
ナに積む商品を決める。積みこめなかった分については、空輸等の手段を使い輸送している。農産物以外の商品を混載することもある。

 混載の際に考慮するべき点は、温度、湿度、換気の3点である。海上輸送の場合の温度設定は0~16℃の間で、入れる商品によって変更して
いる。毎月ひとつの温度帯のコンテナ１本を輸送しているので、その温度帯に適した商品を揃える。

 輸出用のリーファコンテナを社員が積み込み作業を行っている。空輸については、空港に近い大田市場で積み込みを実施している。

 鮮度保持について

 社員が仕入れた商品を選別し、売り先を決めている。例えば高品質なものであれば高級百貨店向けに出荷する。基本的には日本で仕分けて
いるが、現地到着後に品質を見て判断する場合もある。

 梱包やコンテナ積み込みは自社社員が行っている。梱包方法は、商品や時期によって工夫している。自社で開発した梱包材等も多くある。冷蔵
で輸送する商品は、冷やすと乾燥してしまうため、ビニールを敷いて保湿するようにしている。夏場は、段ボール内に保冷剤を詰めることもある。こ
れらの梱包の工夫により、歩留まりが約20~30％改善している。

 多くの農家、輸出者にとって、農産物は単価が安いため、梱包にコストを掛けることが難しいと思われる。

 販路について

 輸出量の拡大のためには、中間所得層向けの開拓が必要だと考えている。

 その他輸出事業の課題について

 空港では、社員の目の届かない、空港建屋での保管方法を改善してもらいたい。コンテナが数時間も放置されていることがある。過去には、夏場
に現地で受け取った商品の半分が売り物にならなくなったことがある。

 輸出企業が共同輸送する仕組みを国に取り仕切ってもらいたい。
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G社

 流通面（ロット拡大）について

 青果物の日本への輸入において、取引先の事業者は生産地（地方部）から空港までの輸送を一括で担うことで、物流コストを削減していた。

 航空輸送ではあまり規模の経済が発揮されない。特に季節性の果物を輸入する時期には、航空機の需給はひっ迫し、運送費は下がりづらい。

 輸入する青果物の梱包を行う企業を数百いる企業のなかから数社に限定し、梱包の品質の安定化を図っている。

 鮮度保持について

 果物輸送を行う際には、エチレンに気をつける必要がある。そのためにCAコンテナを使用するとコストが上がるため、パッキングによって対応している。

 熱帯への輸送の際にはコールドチェーンの連携が重要である。数時間冷蔵できないだけで、商品の大半がいたんでしまう場合もある。

 熱帯で日本産青果物の市場の設置を検討したが、現地の最終小売店が家族経営でコールドチェーンレベルが低いことから断念した。

 販路について

 国内の農産物市場の作物をまとめて空輸する取り組みを検討したことがあるが、価格が高かったことなどを理由に実現しなかった。

 今時点での輸出事業の課題について

 日本の農産物は、国内用の流通量が多い一方で、輸出用は産地も少なく、流通量が少ない。

 日本において、輸出用の作物を作る農家は少ない。一方、アメリカの企業は外国語人材を育成するなど海外へ売り込むこともしている。

 海外の日本食の外食・中食では、タイの短粒種を使用しているケースがある。日本の外食・中食需要者の国産米の需要を開拓できるとよい。

 消費地でのニーズを意識せず、生産者のこだわりで作物を作っているケースが見受けられる。マーケティングを考慮した方がよいのではないか。

 日本のプロダクトブランドには改善の余地があると考えられる。例えば、シンガポールでは、日本としてのブランドを浸透させるべき時なのに都道府県
別にプロモーションが行われており、ブランドが分散してしまっている。

 日本産米の価格が高いことが販売の障壁となっているならば、価格の安い中国米をブレンドして価格を下げて販売することも考えられるのではな
いか。
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H社

 流通面（ロット拡大）について

 国内用の野菜生産事業において、市場流通から買うだけでは青果卸と競合してしまうため、バリューチェーンを垂直統合することで、品質を維持
しながら低コストで流通させることに成功している。

 日本の農家は、輸出向けに農産物を作っておらず、高く売る手段として輸出を考えているようである。今年のように国内市場価格が高いと、国内
市場に出荷してしまい輸出向けの商品が納入されない状況になる。輸出商社は、客側と出荷すると約束しているので、その約束を破ってしまう欠
品リスクを抱えている。

 長野県のレタスの輸出の話が持ち上がったが、農薬の使用状況がバラバラでロットが揃わず、計画が凍結となっている。

 鮮度保持について

 氷感コンテナ、電磁波コンテナ、アルコール凍結等を試したが、基本はリーファコンテナを使用している。

 輸出時のコールドチェーンについて、梱包・包装では、アイスボックスを使用している。必要に応じて、脱酸素エチレンガス吸収剤も使用する。

 販路について

 輸出先について、無名のインポーターは与信管理やクレーム管理が難しいので、信頼できるところでないと輸出はできない。

 鳥取県の二十世紀梨を香港に提案したところ、評判がよく、流通が拡大した。夕張メロンも同様に流通するようになった。新しい作物の流通に取
り組んでいきたい。

 今時点での輸出事業の課題について

 日本から海外に農産物を輸出する場合は、リスク・クレームが読めない。マーケットの状況が苦しいと、実際仮に悪くなくても「品質が悪かった」と輸
出先から理不尽な文句をつけられることがある。

 農薬管理が日本向けのものであるため、輸出できない国がある。

 コンプライアンス意識のない日本産リンゴ輸出業者がいる。当社が出荷しているリンゴと同じ農協の産品を用いて、自社では農薬の検査をせずに、
当社の実績をもとに安全性を謳い、輸出している事業者がいる。他社の検査費用を当社が負担している構造になっている。

 日本から効率的に輸出できる農産物はあるが、出荷団体がないことで個々の生産者から集めなければならない場合がある。例えば、ミカンの生
産量は多いが、各農家がバラバラにミカンを出荷すると想定すると、40フィートコンテナを満載にするのは困難である。
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I社

 流通面（ロット拡大）について

 今は少量しか輸出の取り扱いがないため、船会社と直接契約することはない。

 少量多品種で持っていく場合はバイヤーズコンソリデーション(複数の仕入先から現地購入する貨物を一つのコンテナで運送する方法)で現地側
の法人が買う。

 鮮度保持について

 ASEANや中国では冷凍品は輸出可能だが、細かい温度調整ができる工場がないためチルド温度帯で運ぶことができない。

 特に中国ではチルドで通関するには認証が大変で賞味期限が切れてしまうため実質的には輸出できない。

 販路について

 タイで加工した冷凍のズワイガニを仕入れ、海外に販売している。カニを買っている富裕層に、日本産の牡蠣を販売できるとよい。

 牛肉に関してはオーストラリア産に負けている現状である。オーストラリアの牡蠣と牛肉は10年前と比較して10倍の伸びを見せている。

 中国に輸出する場合、裏面に書く成分表示など中国語表示することが必要であるが、表面は信頼性のある海外産であることを表すために日本
語か英語で表記することが効果的である。ウォルマートは対応しており、日本のメーカーも対応出来ると良い。

 今時点での輸出事業の課題について

 ホタテや牡蠣、桃、リンゴ、イチゴなど元々売れている有望な商品に対して輸出促進をするべき。

 個別にキャンペーンを実施しても、そのあとに商品を定期的に販売することが少ない状況である。年間通して商品を定番として売る場を作る活動
とキャンペーンを並行して実施するのが望ましい。

 3年先くらいまで販売計画ができるといい。イベントも3年間くらい同じ時期に行うことができると定番化につながるのではないか。

 海外向けのパッケージの品質表示対応も日本は遅れている。シールをひとつずつ貼る対応をしており、時間とコストが非常にかかる。リンゴなどはあ
まり品質表示が必要ないが、チルド加工品は品質表示が必須である。
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J社

 流通面（ロット拡大）について

 共同で混載している中部地区からの台湾向けの混載は、基本的に、20フィートのコンテナを使用しているが、20フィート以上の荷物が集まった場
合には、40フィートに混載する。積載した荷物に問題が発生したときは、それぞれの荷物に責任を持つ取り決めである。荷物の情報だけは事前に
共有している。においの強いもの等、他の荷物に影響を与えそうな荷物を積むときには、事前の情報連携や積み方の指定をしている。

 現在の輸出量では、ロットが小さいため温度帯別に複数のコンテナに分けることは難しい。

 安く上手く運ぶためには、バイヤーのニーズに合わせて積むのではなく、同じ温度帯の商品を集めて送れるようにするのが良いと考える。

 鮮度保持について

 クライアントが混載を希望する場合は、品目数の多い温度帯に設定している。現時点では十分な工夫が出来ているとは思っていない。

 リーファーコンテナを利用した価格を押さえたサービスを提供できないか、使い捨てで出来ることがないか等、新たな鮮度保持サービスも検討している。

 フレッシュバンクについては、試験輸送の段階で、まだ導入している事例はない。冷凍輸送していた肉、魚をチルドで輸送することを目指す。

 海外の事例でCAコンテナの使い方等、特別工夫されている例はみられない。熟した物を運ぶという点で、日本の技術やノウハウは先進的である。

 コールドチェーンについて、香港やシンガポール、台湾は近年整備されたが、ベトナムとタイは十分とは言えないだろう。フィリピン、インドネシア、ミャン
マーは未整備という認識である。香港の冷蔵施設については、利用料は高額なので、日本で保管した方が安いという声も聞く。

 販路について

 日本酒は生鮮品と異なり、出荷量も時期も計画しやすい商品で混載もしやすい。ただし、バイヤーが酒類の取扱いライセンスを持っている必要があ
る。

 今時点での輸出事業の課題について

 国別に混載を扱う物流業者の情報が整理されれば、輸出業者にとって有益だろう。現在はどこかに輸出したい事業者は、インターネットで個別に
物流会社を検索していると思われる。

 混載時の品質保持について、コンテナ内の温度帯を分けることが有効であるが、コストが見合わず現実的ではない。

 輸出促進のためにバイヤーと輸出可能な商材の情報を国が用意していただきたい。バイヤー側からは明確な商材の希望がなく、何か良い商材を紹
介して欲しいという希望を伺うが誰と繋いでいいのか分からない。どこの県に何があるか等の情報をまとめて提供できるようにしていただきたい。


