
コラッセふくしま多目的ホール 令和2年12月11日（金）10:35〜11:00

「食料生産地域再生のための先端技術展開事業」
研究成果発表会

水産物の高付加価値化のための水産加工業に関する
実証研究

（研究期間：平成３０年度～令和２年度）

水産物の高付加価値化研究コンソーシアム
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【背景】
来年4月からの通常操業の開始に向けて、福島県産水産物を利

用した水産加工品を開発、流通、普及して、品質と安全性をア
ピールする必要がある。

【目的】
福島県の代表魚種のヒラメ、ホッキガイ、低・未利用資源のカナ

ガシラ、アカモクの有効利用を可能とする先端的な加工・生産・流
通に関する技術を開発し、水産物の付加価値向上を図る。

【実証地区】
いわき市（福島県漁業協同組合連合会、いわき市漁業協同組合）
相馬市磯部地区（相馬双葉漁業協同組合）

水産物の高付加価値化のための水産加工業に関する
実証研究
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・ 底びき網やさし網で漁獲、積極的漁獲ではなく、いわゆる混獲魚
・ 頭部が硬いので捌きにくい
・ R1年の福島県での価格は、平均50円/ｋｇ
・ R１年の福島県の水揚げは 33トン（H22の67％）
・ 「金頭」と縁起物である

カナガシラ（金頭）

付加価値化を図る メヒカリに続け！ 3



福島県産のカナガシラ

冷凍落し身

冷凍すり身 かまぼこ等

つみれ等

無さらしすり身様素
材化

地魚の美味しさを活
かした製品

１．カナガシラからの落し身・すり身・無さらしすり様素材
製造技術

無さらしすり身様素材製造技術

魚肉を水で洗浄する「さらし」工
程を実施していないので、従来の
すり身と比較して魚の旨味成分
が豊富
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福島県の企業が製造した生
姜すり身スープ 夏祭りで、福島県の水産加工業者が一般

消費に提供したつみれ汁

惣菜屋が製造したカナガシラ落
し身を原料として製造した生ふり
かけ製品

イタリア料理店が製造したカナガシラ
を使った揚げ物料理2品
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１．カナガシラからの落し身・すり身・無さらしすり様素材
製造技術：応用例



ホウレンソウ、ムラサキイモ、ニ
ンジン、ヤマイモ粉体を加えた魚
肉ペーストのフードカートリッジ

３Ｄフードプリンター（武蔵エンジニアリング
社製）

フードカートリッジの要件
・ 一定の量で吐出（安定性）
・ 積層できる（結着性）
・ バリエーション（多様性）
・ 安全性
・ 保存性

２．カナガシラ魚肉ペーストを原料とした３Dフードプリント
技術による新規食品開発
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２．カナガシラ魚肉ペーストを原料とした３Dフードプリント
技術による新規食品開発：消費者の視覚に訴える造形

あん状の造形 繊維状（切り出し蒲鉾様）
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吐出と積層 視覚に訴える造形

様々な立体の造形



３．福島県産アカモクを用いた食品開発

アカモク 凍結品

乾燥粉体

料理（レシピ）

汁物 揚物や煮物

お菓子

アカモク

茹で、刻み処理済み

アカモク丼

・ 他県では人気が高い
・ 福島県では未利用であった
・ 漁協による採集・凍結・加工

麺

調味料
（出汁粉）

福島県では、これまで全く採集されていなかった福島県産のアカモクを原料とし
て、アカモクの凍結品や乾燥粉体を試作し、これら試作品を原料とした料理を開発
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４．福島県産のホッキガイを原料とした
レトルト食品の開発

福島県産の
ホッキガイ

常温流通できる
レトルト食品

ほっき飯の素“美味しさ”の分析

R1年: 337円/kg
147トン（ H22年の23％）

福島県産のホッキガイについて、美味しさの季節変化を化学分析して、美味しい
時期の原料を使った「ほっき飯の素」のレトルト食品を開発
「ほっき飯の素」をご飯に混ぜて炊くだけで、福島県の家庭料理のほっき飯を味わ

うことができる。
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４．福島県産のホッキガイを原料とした
レトルト食品の開発

ホッキガイの足のグリコーゲン含量
の季節変化
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ホッキガイの呈味成分等季節変化の把握
味覚センサ分析で味の見える化
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5．アルコールブライン凍結によるヒラメの
高鮮度切り身製造技術

活魚ヒラメの競り
（相馬原釜地方卸売市場）
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・ 福島県の代表的な魚種の一つ
・ 常磐ものとして人気が高い
・ 高鮮度（活魚）で取引される
・ R1年の福島県での価格は、 968円/kg
・ R１年の福島県の水揚げは 541トン

（H22年の70％）

生食できる凍結切身を生産して
賞味期限の延長を図る。



5．アルコールブライン凍結によるヒラメの
高鮮度切り身製造技術

アルコールブライン
凍結装置

フィレーマシン

剥皮装置（上）
剥皮後フィレー（下）

福島県産の活ヒラメから、フィレーマシンでフィレーにして、剥皮後、アルコール
ブライン凍結装置で急速凍結することで、高品質な冷凍切り身を製造する技術を
開発
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【ふくしま魚っち本舗 (情報系統図）】

産地（関係者・情報）

消費者（特に地元）

お互いに知らない
・手段がない
・関心がない
・意識がない

ここにくれば

地元の豊かな水産資源を知る
◆漁師の苦労、危険度
◆製造している心意気
◆安心・安全情報

・・・・etc

自分たちの商品が
◆どのように食されてるか？
◆商品開発のヒントが・・
◆イベントや催事評価

・・・・etc

福島の水産力向上を掌る情報プラットフォーム

1. ICTについて
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【相馬本家】
【その他】

魚が好きな
消費者

魚が好きな
消費者

魚が好きな
消費者

イベント情報

元から繋がっていたお客様は
新しい店・商品を探す

ふくしまを知らないお客様は
初めての店・商品に出会う

ふくしま魚っち本舗(スマートフォンアプリ）

福島の水産力向上を掌る情報プラットフォーム

【ふくしま魚っち本舗 (情報系統図）】

漁師 市場
漁連
漁協

twitter

facebook

HomePage HomePage HomePage

卸
商社

外食
小売
メーカー

twitter

facebook

HomePage

instagram

AppStore

Google Play

HomePage

twitter

facebook

instagram

魚が好きな
消費者

魚が好きな
消費者

新規の
消費者

twitter

facebook

instagram

製造情報取引情報漁獲情報

YouTube

YouTube

イベント情報

ECサイト
HomePage

小名浜高校
いわき海星高校学校

アクアマリンふくしま
観光ビューロー施設

企画

いわき市
相馬市自治体

はまから さんけい魚店
浜の駅 松川浦

その他

放射能情報

福島県
自治体

6次化路線

HomePage
HomePage HomePage

HomePage

facebook

facebook instagram

facebook instagram

学校給食

1. ICTについて
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【相馬本家】
【食一】
【SAAKAMA】
【その他(交渉中)】

消費者

イベント情報

漁師 市場
漁連
漁協

卸
商社

外食
小売
メーカー

AppStore

Google Play

製造情報取引情報漁獲情報

ECサイト

小名浜高校
いわき海星高校学校

アクアマリンふくしま
観光ビューロー施設

企画

いわき市
相馬市自治体

はまから さんけい魚店
浜の駅 松川浦

その他

・安心・安全情
・水産に関わる

行政情報

福島県
自治体

HomePage

HomePage HomePage

HomePage

facebook

facebook instagram

学校給食

1. ICTについて

【迫力のある動画】
・底曳漁（中止）
・アカモク漁
・ホッキ漁

【馴染みのある動画】
・小名浜
・原釜
・久之浜

【気づかない情報・案内】
・ｲﾍﾞﾝﾄ情報、ｱｰｶｲｳﾞ
・店舗紹介・商品情報
・開発レシピ

【動画】動く魚図鑑、商品開発
店舗・水産力向上情報

ふくしまに存在する様々な水産情報

【知らなかった現場】
・ｶﾅｶﾞｼﾗ加工
・ｱｶﾓｸ加工
・ﾋﾗﾒ、ﾎｯｷ加工

福島の水産力向上を掌る情報プラットフォーム

【ふくしま魚っち本舗 (情報系統図）】
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1. ICTについて

福島の水産情報を満載

放射能情報

動画コンテンツ

お魚情報

16



1. ICTについて
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