
要約

アンコウの高鮮度保持で地域産業活性化

アンコウを生きた状態で漁獲し、水槽内で休ませてから活締めする高鮮度
処理により、美味しさを長く保ち首都圏まで出荷できるようになりました。

・風間浦鮟鱇の４要件：①12月～3月までの間に ②生きたまま漁獲した5㎏以上で ③高鮮
度処理し ④胃内容物を除去したもの。

・風間浦の活締めアンコウは、築地の中島水産（http://www.nakajimasuisan.co.jp/）を通じて北
海道～九州の大手デパート約70店舗で販売しています。

・「アンコウ鍋セット(写真）」開発：地元企業（㈱駒嶺商店 http://www.komamine.co.jp/）、
老舗アンコウ専門店（いせ源 http://www.isegen.com/manu/）

１．背景・目的

風間浦のアンコウは、生きたまま漁獲されま
すが鮮度の低下が早く、これまでは主に地元で
消費されていました。このアンコウを生の状態
で首都圏まで流通できるように、高鮮度を保持
する処理技術の開発が求められていました。

２．内容

３．活用等

・生のアンコウが首都圏まで出荷が可能となり
ました。

・高鮮度処理したアンコウは、透明感のある身
も特長の一つで、刺身用としても好適です。

・漁獲したアンコウを、水槽内で休ませてスト
レスを少なくしてから活締めすることで、高
鮮度状態の延長が可能となりました。

・「風間浦鮟鱇」の地域ブランド化を支援しま
した。

・地元企業と東京の老舗専門店が共同で、生の
アンコウを使った高級鍋セットを開発し近く
商品化の見込みです。

図 アンコウの鮮度状態

写真 アンコウ鍋セット（試作品）
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要約

海峡サーモンを簡易な選別指標で使い分け

・海峡サーモンおよびその加工品は「北彩漁業生産組合」で購入できます。なお、刺身など
の生ものは 5月～7月頃の期間限定です。
連絡先 〒039-4401 むつ市大畑町港村165

ホームページ http://www.kaikyou.com/
・「海峡サーモン祭り」は、毎年６月の第３日曜日に開催しています。
・商標登録：商標 平08-122616 （平8.10.30)  

海峡サーモンの加工品を作る場合に、どの加工品に適しているか原料を選別
できる簡単な指標を開発しました。この指標で、原料の効果的な使い分けが可
能です。 

１．背景・目的

２．内容

３．活用等

図 重量別の粗脂肪分布と主な用途

写真 刺身と炊き込みごはんの素

※縦軸の割合は、粗脂肪含量区分ごとの該当する試料数の割合
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海峡サーモンは、大型のトラウトサー
モンを津軽海峡で育てたもののブランド
名です。海峡サーモンで加工品を作る場
合は、原料にどの程度脂がのっているか

（粗脂肪）がポイントとなるので、効果的
な選別指標の開発が求められていました。

・海峡サーモンについて、粗脂肪の分析
を行い、体重別に分類してみたところ、
重いものほど粗脂肪が多いという結果
が得られました。つまり「重量測定」
というごく簡単な方法で、粗脂肪の推
定ができることがわかりました。

粗脂肪が高いものは「刺身」に、低い
ものは「炊き込みご飯の素」にするなど、
粗脂肪によって、用途に応じた原料の効
果的な使い分けが可能となりました。
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