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水産加工開発指導センターは、水産物の加工、流通に関する試,験研究を行っ

ていますが 、 県内漁 業 者や加 工 業 者 の方 々に広 く施 設 を利用していただき、

新しい加工 品の開発 の支援をすることが業務の柱 になっています。このオープ

ンラボによって、 これまで 89品 目の製 品が 開発 あるいは改 良されました。ここ

では、 今年度 開発された商品をご紹介します。

牡蛎せんぺい
製 造 者 :マル ヤ マ 醤 油

九十九島産のカキ を使 い、カキ本来の風味を生かした磯 の

風味豊かなせんべ いです。麹で発酵させ た口当た りの 良いカ

キ味噌 を澱粉などに練 り込 み、さらに、表面 にカキ をそ のま

まトッピ ング して います。新 しい土産物 として 、販路開拓 に

取り組 んで います 。第45回長 崎県水産加工振 興祭品評会 に

おいて、水産加工振興協会長賞の受賞およびデザイシ部門の

人賞を果 しました。

乎戸 魚醤油漬け
製造者:長田食品

長崎産のマダイの うま味 を引き出すため、自社 で生産 して

いる魚 醤油に漬 け込んだ商品です。同じ魚醤油に漬 け込んだ

ワカメを敷 いて います。第45回長崎県水産加工振興祭の品評

会において、水産加工振興協会長賞を受賞 しました。他に、味

噌漬け、天然塩漬けも生産 しています。



長崎角煮いかめし
製造者:ミサキフーズ

長崎産 のイカを使 った新 しい商品の開発 を行 いました。煮

付けても硬 くな り難 く、大変美味しいケ ンサキイカ を使 って 、

長崎 らしく豚 角煮風 に煮込んだ「いか飯」を開発 しました。食

べ易いように、小型のイカ を使用しています。また、販路拡大

を進 めるため、パッケ ージの改 良なども検 討中です。第45回

長崎県水産加工振興祭の品評会において、信漁連会長賞 を受

賞しました。

あじぼっぽ干し
製造者:新三重漁協女性部はまいそ

三重 で水揚 げされ た獲れ たてのマアジ を手 づ くりの 魚醤

油をベースとした秘伝のたれ に一晩漬け込み干 しあげた、こ

くのある味わい深 い商品です。女性部が運営す る漁協直売所

「はまいそ」で販売 され ています 。第45回長 崎県水産加工振

興祭の品評会において審査委員長賞を受賞 し、今後一層の販

路拡大が期待 され ます。

I昆布ところてん」
製造者:島原漁協北部支所 こんぶくらぶ

島原で生産 され る昆布だけを原料 として、ところてん様の

食感を持 たせた新 しい商品です。名水百選の島原の湧水 を使

用し、さらに ノンカロリー 、豊富な食物繊維 といった 特徴 を

持たせています。漁村女性グループの活動 として も大 きな実

績を残 し、今後の販路拡大が期待 され ます。

燻製セット「燻産場浪漫」
製造者:株 式会社さかもと

地元 の新上五島で獲れた魚 を安心な食材 として提供するこ

とを目標 に、製品を開発 しました。調味や処理条件の検討を重

ねた結果、ソウダガツオやシイラ等 (6種類)を原料 として、自

社で製造 した桜チップ と、自社 開発 のくん 製機を用いて、くん

製処理 した商品です。その他 にもいか飯・とび うお のみ りん干

し等、さまざまな商品開発 も行 って います。



当センターは、 様々な試作機を設備しており、

無料 で商品の試作 に利用することが 出来ます。

県内の水 産加工業者の方 は、

ここでは、 いくつかの試 作機

の概 要を紹介 します。

スモー クサ ーモ ンや ハムな ど

の生産 に活 用され ている くん 製

処理 を行 う機 械 です。温 くん 、熱

くん 、冷 くん (0℃～常温)処理が

可能な機械です。くん 製処理によ

り、味や見た目の異なった製品に

することが出来ます。

一夜干 しな どの生産に活用され

る乾 燥機 です。冷風 乾燥 は、10℃

～40℃の範 囲で の設定が可能で、

風の向き(水平流または垂直上昇流)

を変 え る こ と も可 能 です 。1回に

10kg程 度 まで は処 理 出来 ます 。

60℃までの温風乾燥 も可能であり、

一夜干 しに限 らず 、様 々な 製 品の

乾燥に使用出来 ます。



真空凍結乾燥機
食品 中の水 を固体 で ある氷 に

して、固体 の状 態か ら直 接 、気体

にして乾燥させ る機械です。この

処理によって 、小さな穴が多数出

来て、表面積 が大き くな るので、

水戻 り時 間が早くな ります。お茶

漬けの素やカ ップ ラー メンな ど

の具材に応用されている技術です。

直璽水産物流通加工技術強化支援事業
本県 の水産 加工 経 営

体は小規 模 経営体 が圧

倒的 に多 いた め 、先 進

技術 や食 品衛 生 面 で の

対応 が 遅 れ が ちで す 。

そこで 、水 産 加 工 業 界

の技 術や製 品品質 の向

上を目的 とした技 術 的

な支援を行 います。また、

鮮度保持 な ど流 通技 術

に対する支援も行います。

「水産物加T流逆技術強化支援事業」

平滓19～23年度   ゆ,

◆多〈を占める

水産加工業者
生産者
流通業者

◆消費者の
二-ズに
かかる技術

①先進技術
②食品衛生
③表示

行  政

◆長崎らしい水産加工による地域の活性化
(1)長崎らしい商品力のある

水産加工品づくり

(2)本県水産加工品のブランド化と

販売体制の強化

(3)水産加工業界の組織強化と人材育成
◆ながさき産水産物の流通対策・版売戦略
①ブランド化による

◆水産加工による

地域の振興

◆ブラン ド化

起業の創出

◆生産者・漁協
魚市場関係者
①付加価値向上
②鮮度保持技術 \、

巡回指導・研修)    一

商品・水産物の

◆大学・水研どの連携
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目塩干品高品質化原料調査研究事業
参考資料2-1

原料 である魚 介 類 の

品質 が 製 品の品質 に大

きく影 響す る塩 干 品は、

原料魚 の鮮 度 や凍 結 が

製品の品質 に多大 な影

響を及 ぼす と予 想 され

ます 。しか し、原料魚 の

状態 が塩干 品 の品質 に

及ぼす影響 を調 べ た知

見は 少 な い た め 、これ

らの 関係 を明 らか に し、

長崎県産塩 干 品の品質

向上を図 ります。

総合水試で得られた

都道府県間j;おけるブランド化競争 1                                  既存塩干品の品質向上

大学等

I発酵技術を利用した水産加工新製品開発事業

低・未利用魚 を原料 と

して、伝統的な醗酵食品

「豆腐よう」や 「なれずし」

などの製法 と、水産物の

特性 で ある 自己 消 化 と

を融 合 させ た新 たな水

産醗 酵 食 品 を生 産 す る

ため、基礎的な技術を確

立し、その応用法 を開発

します。

参考資料2

経常研究  「発酵技術を利用した水産加工新製品開発事業」
平成17～21年度  総合水産試験場水産加工開発指導センター

水産加工業を活性化
(ニーズの多様化)

(小規模経営体が大半)

新製品開発が不可欠

(県産水産物を原料)

(県独自の技術)

発酵技術を
利用した

新しい

水産加工品を

開発

各地の

伝統的な発酵食品
「とうふよう」

「なれずし」

エタノール

(焼酎など)
や

酢酸

(醸造酢など)

の腐敗抑制作用

水産物の
自己消化作用

両作用を融合

新しい水産発酵食品の

製法を確立する

製法等は

県内加工業者に供与

共同で製品化を

目指す

水産物の発酵食品

種類少ない

「魚醤油」

「イカの塩辛」

製品イメージ



イカ肉の高度有効利用に関する研究

スル メイカ 肉 か らね

り製 品 を製 造す る技 術

を開発 しましたが、現在

のね り製 品は、冷凍す り

身を主 原料 として 生産

され ています 。そこで 、

この技 術 を広 く利 用す

るため、イカ肉の冷凍す

り身化技術を開発します。

また、脚肉、鰭肉、内臓の

エキス化法を開発 し、さ

らに、これ らの機能性を

探索します。

連携プロジエクト研究  「イカ肉の高度有効利用に関する研究」

平成19-21年度 k倉出産試験場、工業技術センター、申央水産研究所、長崎蒲鉾水産加工業協同絹4

素材全体での体調調節作用を解明

(中央水研、工技センター、総合水試)

イカ肉食品素材の

有効性を確認

中間素材

(すり身加工業者)

冷凍すり身

エキス、細切肉

(加工食品製造業者)

新規のイカ製品

長崎県産魚を原料とした

機能性醗酵食品(さかな味噌)の開発

魚介 類か ら機 能性 を

有す る新 規醗 酵食 品を

開発 す るた め 、大 豆 味

噌様の食品(さかな味噌)

を開発 します 。そこで 、

魚介類 に適 した醗 酵条

件を解 明 し、醗 酵 食 品

の機 能性 および 安全性

を確認 します。



0 求崖加工技術マ

県内水 産加工業者の技 術向上の一助とな

料とその加工 法」 の6 漁

業協 同組合 、

幸いです。

長崎県総合水産試験場

水産加工開発指導センター
〒851-2213長 崎市多以良町1551-4 TEL:095-850-6314 FAX:095-850-6365

http://www. marinelabo. nagasaki. nagasaki.jp/

携帯サイト

http://www.marinelabo.nagasaki.nagasaki.jp/mobile/index.html

「   ※右のQ8コードをバーコードリーダー機能付き携帯で撮影すると携帯サイトヘジャンプします。


