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水産加工開発指導センターの業務紹介

水産加工開発指導センター (以下、加エセンター と略 す) では、 主に加 工技術 の

指導 を行 う指 導業務 と新 技術や品質 向上 に関す る研 究業務 を行 っています 。

指導業務では、 現地指導や電話相談 、 情報提供 を行 っています 。 また、加エセン

ター が有す る施 設 ・加 工機器 を製 品開発 のための試 作や品質検査等に利用で きます 。

これ まで多 くの 県内業者 の方 々に ご活用いただ き、 多種多様な製 品が開発 ・改 良さ

れています 。機器等の操作方法は職員が丁寧 に説 明いた します ので、 是非 ご活用 く

ださい。

研究項目

新 しい 加 工 技 術 の 開 発

発酵 技 術 の 開 発

魚 の 品 質 判 別 装 置 の普 及

未利 用 資 源 の有 効 活 用

県産 ブ リの 付 加 価 値 向上 を 図 る新 技 術

ヒス タ ミン の 蓄 積 を抑 制 した 発 酵

新 しい 魚 種 の脂 肪 量 の推 定

イス ズ ミ類 の臭 い 抑 制 技 術 の検 討

匡ト多様な二-ズに対応した水産加工品創出技術支援事業(R4～8年度)   1 -

加エ セ ン ター 内に

あるオ ー プ ンラボ を

使って水 産加 工 業者

自 らが行 う試 作や 改

良に対 す る技 術 指導

及び 助 言 を 行 い ま

す。

また 、 新 しい水 産

加工 技術 等 の普 及 を

実施 す るこ とで 、 系

内水 産加 工 業 の活 性

化を 目指 します 。

目的

・オープンラボを活用して県内の水産加工業者が行う試作の指導や現地研修会での技術指導などを通し、社会経済の

変動に伴い多様化する消費二-ズに対応した水産加工品の創出に向けた支援を実施

現状 と課 題

・県内の水産加工業者は小規模な経営休が多く、製 品開発部門がないため、多種類の魚介類が水揚げされる長崎県の優

位性を活かしつつ、消費二-ズを捉えてスピーディーに製品を開発 ・改良する事が不得手

・そのような中、総合水試のオープンラボを利用する水産加工業者に対し、年間約百数十件の製品開発・改良指導を実

施しているが、核家族化や少子高齢化jこ伴う世帯の小規模化或いはコロナ禍による急激な食生活の変化等、多様化し

つづける消費市場の二-ズに対応した製品開発 ・改良へのサポートh<Ulき続き必要

取組 内容

食生活の変化に伴い需要が高まっているグロツサリー (常温保管商品)等

水産加工品の開発支援及び県独自の特許技術を活用したねり製品や塩干品

製造に対する技術指導並びに魚の鮮度保持手法の定着普及を推進する

具体 的 目標

①オープンラボでの試作

利用件数1 30件/

②現地技術指導と普及ヤ品[置 :巡回指導 40回/

③技術情報の提供・発信

研修開催 25回/年    ガ

水産加工だよりの年1回発行
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●長崎県産鮮魚の長距離流通に向けた品質保持技術の開発(R4-R6年度)
長崎 県 は漁 業 ・養 殖 業の生 産が全 国有数 の県 です が、 物流 視 点か らみ ると首 都 圏

から遠 く、輸 出拠 点 の各 空 港 か らも遠 い とい う不 利 な立 場 にあ りま す 。 その一 方

順調 に伸び てい る長 崎 県産 鮮魚 の 中国輸 出につ いては、 需要 の拡 大 に向けた さらな

る取 組 が必 要 とな って い ます

本事 業 では、 魚の品質 を劣 化 させ る血 液 を効 率 的に排 出 (脱 血) する手 法 を開発

流通 (こ対 応 した 品質 イ呆      ・うまみの強い、柔らかみのある魚を好む傾向、週単位でストックできる魚に需要・"

R1年31億円→50億円

のか か る遠 隔土也へ の輸      ・血空便を転載して内陸部へ流通、長崎県産鮮魚は途上
研究の方向性          対象魚種

送が可能となることか 魚羊魚h《抱える問題点

腐敗の他、血 合の色調の劣化

長崎魚市(中国内陸部出荷)
の軟化                                                     ×他に赤物系

本県の水 産加 工 ・流 通 の課 題 として は 、 鮮魚 出荷 が主 体 で あ り、 水産加 工 品の生

産量 の多 くを 冷 凍 水産物 が 占めてい るた め、 高次加 工 品の生 産量 が少 ない ことが 挙

げられ ます 。

そこで 、本 事 業 で は県

産水 産 加 工 品 の 商 品 力

の向 上 及 び 販 売 促 進 を ○水産加工品の商品力向上や新たな需要を取込むことで県産水産物の販路拡 大を図る。

図るた め、商 社 等 と共 同

で商 品化 す る取 組 、ネ ッ

トスー パ ー 等 の 新 た な

流通 形 態 へ の 販 路 拡 大

に向 け た 消 費 者 ニ ー ズ

を捉 え た 商 品 開 発 や そ

れ に 必 要 な 機 器 整 備 等

を支 援 す るほ か 、 SNS等

を活 用 し た 各 種 情 報 発

信を行 います 。

------ 1

0新規販路開拓に向けた商談会出展等(オンライン開催を含む)への支援 1

0大口取引の開拓等に向け、商社・食品卸等との連携(こよる商材発掘や商品化を支援 i

イ1 '1111【利f-71串ト1白jシ4i'4'44nlミ1ノa ;l.1iト-4M lk

O量販店や生協等(こ加え、伸張するネ・外 スーパーなどの新たな流通形態との取引や拡充に向け、

バイヤーと連携した商品開発・改良・販促等の取組を支援

O新たな需要を取り込むため、新商品を製造する際の機器整備等を支援

O県産水産物の認知度向上や県内事業者のECサイトの販売促進を図るため、SNS等による

各種情報発信の取組を実施
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燻しいりこサクっ!(ガーリック味、九州醤油味、明太子味)
加工者 :長崎海産株式会社 (大村市)

長崎県産のい りこを使用した、ビールに合 うおつまみ

を開発 しました。 いりこの乾燥、味付け後の温風乾燥、

燻製加熱、オーブン仕上げの4回の加熱や乾燥でサクッ

とした食感に仕上げています。また、本 製品は令和 3年

度 第 59回長崎県水産加工振興祭水産製品品評会で、ガ

ーリ ック味が農林水産大臣賞を、九州醤油味が水産庁長

官賞を、 明太子味が長崎県知事賞を受賞しました。

百歳だし

製造者:株式会社中嶋屋本店 (長崎市)

無添加の味付き出汁パ ックです。 味付けに旨味 とコクを兼

ね備えた魚醤油を使用しているため、 味わい深い出汁に仕上

がります。製品名には食べた人が、百歳まで元気で長生きでき

ます ように とい う気持ちが込められています。

五島の極上ぶり(照焼き、西京潰け、みりん干し)
製造者:有限会社橋口水産 (長崎市[新上五島町1)

五島列島で養殖 した新鮮なブリを使用しています。

何度も試作を繰 り返 し、調 味液の漬け込み時間や焼き

加減 を工夫することで しっとりとした食感に仕上げ

ました。レンジや湯煎で温めるだけで手軽にお召し上

がりいただけます。

ブリハンバーグ/ぶりフィッシュバーガー

製造者:株式会社将大(長崎市)

販売者:長崎県漁業協同組合連合会(長崎市)、将大

長崎県産の天然ブリを使用。 ブリを粗挽き処理 し、

練りす ぎない工夫と、魚臭さを抑える香辛料で畜肉の

ようなやわらかい食感のハンバーグに仕上げました。

また、ブリハ ンバーグをパテに使用し、こだわりのバ

ンズで挟んだぶ りフ ィッシュバーガーは野菜 と共 に

手軽にお召し上がりい ただける美味しい一品です。
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燻製いかのアヒージョ/燻製かきのアヒージョ
製造者:株式会社将大 (長崎市)

原料 (いか/牡蛎)は長崎県産を使 用。大 島産 の トマ

トと一 緒 にアヒー ジ ョに しました。 ワインや 日本 酒な

どのアル コール のお供 にぴった りで す。そ のままで も、

軽く温 めても美 味 しくお 召 し上が りい ただ けます 。

ふぐ昧噌(ちょい辛昧)
製造者:中崎水産株式会社 (長崎市)

長崎 県産天然 シマフグ の身 を乾燥 させ しっか り と炒

ることで 旨味 を凝縮 させ 、シマフグか ら取 った 出汁 も加

えて特 注の昧噌に練 り混 んでいます 。温 かいごはんにぴ

-った りで 、 料理の隠 し味 としてもお使 いいただ けます 。

長崎ブリカレー
製造者:クックフーズ中山商店 (長崎市)

長崎県産の天然 ブ リを 使用。 ブリを 全 体 に味がな じむ フレ

ーク状 と、食 べ応 えのあるブ ロック状 の 2種 類 の形状にした

ことで 食感の違 いが楽 しめます 。 魚臭 さを抑 えたこだ わ りの

スパ イスが食欲をそそる一 品です。

ゴロツと焼きほぐし飛魚

製造者:有限会社海産物のわたなべ (平戸市)

長崎県産 トビ ウオ と上 五島で海水を汲み上げて作 っ

た塩 のみを使 って います 。 ありそ うで 無か った ご飯 に

のせ てそのまま食 べ られ るトビ ウオ加工品です。 しっ

かり とした塩 味に トビ ウオ の旨味が感 じられ る製 品です。

糠ん魚
製造者:長崎県漁業協同組合連合会 (長崎市)

北陸地方で古 くか ら食 べ られ てい る伝 統食品を長崎

県で多 く漁 獲 され るキダイを用いて製 造 しました。

近年の消費者嗜好 に合 わせ るた め、 減塩 にも配 慮 して

います 。 お酒 の肴やお茶漬 けの具 として食 べるのが

おススメで す。
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,これまでに加エセンター指導のもとで開発・改良された主な製1
区分 製品名 業者名 (五十音順)

イカを原料とする
ねり製品技術を利用し
た製品

いかボール ー 新魚目町漁業協同組合

イカの調味すり身 舘浦漁業協同組合

イカ揚げ蒲鉾  浜口水産

まるごとイカが?  みゆき蒲鉾本舗

ねり製品技術を利用し
た製品

お母ちゃんかまぼこ

魚師照

有川町漁業協同組合

(有)木村蒲鉾

ばあばあのぺっちゃりかまぼこ 新松浦漁業協同組合女性部

角しっぽく (蒸)、明太すぼ巻、すまき(キクラゲ入)、じゃこカツ

シイラ冷凍すり身、トビウオの冷凍すり身

長崎蒲鉾備)

長崎蒲鉾水産加工業協同組合

食塩、糖類、 リン酸塩を減ら

したねり製品

三減かまぼこ (あじ天野菜入、あじミニ天)、ヤさしいかまぼこ 長崎蒲鉾治)

三減すり身(アジ)、シイラバーグ 長崎蒲鉾水産加工業協同組合

塩干品技術を利用した

製品

若ごんあじの開き、連子鯛開き(魚醤入)  柏木水産

とびうお開き 新魚目町漁業協同組合

新たな干物製造後術を
利用した製品

味付焼あご (うす塩味)、きびな丸干し・うるめ丸干し(うす塩味) 惰)海産物のわたなべ

時季じげもん(アジ、イワシ、カマス等) 島原漁業協同組合

漁師の干もの 西彼南部漁業協同組合(伊王島加工組合)

低塩一風干し「焼魚」シリーズ  田中鮮魚卸

塩あごチップス、柚子鯖、柚子香る長崎県産あじ開き (有)丸富水産

マグロ等の卵巣加工技術を利

用した製品
まぐろ真子パウダー、長崎産本鮪からすみ 滴)藤井からすみ店

発酵技術を利用した
製品

五島の醤 (醤油麹・米麹) 金沢鮮魚、五島の椿 

魚味噌煮  田中鮮魚卸

平戸魚醤油、平戸魚味噌(鯵、鰯、終、烏賊、ミックス) 長田食品

五島ノ魚醤 factory333

糠ん魚 長崎県漁業協同組合連合会

くん製技術を利用した
製品

マダイの生ハム仕立て

小長井牡蛎牡蛎クン

 アルカン

諌早湾漁業協同組合

近海・スモーづ、燻製かきのアヒージョ、燻製いかのアヒージョ  将大

『賢産亀』(カジキスモーク、ウツボスモーク)

燻しいりこサク1ン (ガーリック味、九州醤油味、明太子味)

0菊寿光

長崎海産 

たこの燻製 めぐみ屋

海藻のペースト化技術を利用

した製品

こんぶところてん 島原漁業協同組合

ひょっつる G菊みなみしまばら

レトルト処理した製品

浜煮(飛魚、鯵、鰯) 有川町漁業協同組合

長崎小長井漁港牡蛎のレトルト (一夜干し、しぐれ煮、くんせい、オイル潰け) 諌早湾漁業協同組合

子供にアゴだしのよかスープ 「.デザインNAGASAKI 

漁師のおやつ  しまおう

『賢産奥』 (レンコ鯛、小鯛)、 『買産奥』鯛めし  寿光

長崎県産天然ぶり(ほぐし醤油味、ほぐしオイル潰け、切身) 太洋食品 

うまか煮(いわし、さば、さんま) 長崎蒲鉾水産加工業協同組合

長崎ブリカレー クックフーズ中山商店

鷹島天日干し  旅亭吉乃や

レンジで調理する製品
焼魚物語 (レンジを用いた焼き魚) 悄)田中鮮魚卸

五島の極上ぶり (照焼き、西京潰け、みりん干し)  橋口水産

焼きひもの楽チャン 山道水産0勅

その他の製品

五島あわび、有川あごだし、赤なまこスライス(味付け)、さんまと
じやがのトマトソース煮、さんまとじゃがのバジルソース煮

有川町漁業協同糸目合

問蒸しめしのもと

十割あごだし、あごふりかけ、ゴロツと焼きほぐし飛魚 一

魚荘

 海産物のわたなべ

大村湾育ちのうず潮カキオイル漬け

ブリハンバ:グ/ぶりフィッーシュバーガー --

ねぎ塩だれかつお生節

西彼町漁業協同組合

-長崎県漁業協同組合連合会/ 将大

・ テル鮮魚

牧島流鯵茶漬け

百歳だし

 徳信 一

0菊中嶋屋本店

とらふ ぐのE×オ リー ブ オイル潰 け iノSK '味噌 (ちよい辛味) 中崎水産 

幻の島原いぎりす 中屋商店

生ぶりかけ(塩味、生麦ごま、ピリ辛、照り焼き)  橋口水産 一

やさい毘布ドレッシング

骨食魚師

まつようの太切りたい茶潰け

factory333

フレームワークスナガサキ 

 松浦養殖

うちわえびラーメン

すごい1にぼしのふりかけ

 松永水産

マリンアージュ

そう介のメンチカツ  丸徳水産

※赤 文字はR3年度開発製品
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研究成果の紹介

「県産シイラの粗脂肪量とその簡易測定」

シイラは、沖合でのシイラ漬けまき網等による漁獲のほか、

9月か ら12月にかけて県北や上五島地域の定置網でまとまっ

て漁獲されています。 この時期のシイラは、地元では脂がの

っていると言われていますが、科学的な報告はありません。

そこで、シイラの粗脂肪量の測定および粗脂肪量を現場にて

非破壊で簡易に測定できるよう魚用品質状態判別装置の検量

線作成に取り組 みましたので、 ご紹介します。

シイラ漁獲風景

析値 とイン ピーダンスか ら脂 肪量 を推定するた めの検量線

を作成 しました。作成 した検量線を導入 した魚用品質状態判

別装置を用いて実証試験を行 った ところ、装置による測定値

とソックス レー法 による粗脂肪量分析値の誤差は-1.3%と

-'小さく、今 回作成 した検量線は、現 場での脂質測定に十分活
用できると考 えられ ました。 魚用品質状態判別装置に

よる測定の様子

シイラの刺身盛合せ
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小型高温高圧調理器 (平出製作所製 HLM-36EF)

庫内を高温高圧状態にすることで、食 品にレトル ト処理を

する機器です。缶や袋に入れた食材を機械に入れると加熱

から冷却までを自動で行います。レトルト処理を行った食

品は長期常温保存が可能となり、常 温での保存が難しい水

産物への活用が期待されます。

今回導入した機械は従来のような処理時間の指定のみでは

なく、F値 (F値 1は121℃で1分相当の熱量による加熱。

レトル ト食品はF値 4相当以上の加熱が必要)を指定する

ことで自動的に殺菌工程を実行することも可能です。

長崎県総合水産試験場

水産加工開発指導センター

(亘[艶I)〒851-2213
長崎市多以良町1551-4

本情報誌は、下記の (県庁 口Pサイト) にも

掲載されています。

https://www.pref.nagasakj.jp/bunrui/shigoto-sangyo/suisangho/

suisan-shiken-suishi-nu-su/

※引き続き、本誌の作成について、皆様方のご支援、ご協力をよろしくお願い申し上げます。
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