
養殖⿂の加⼯場 ―加⼯⼯程
新鮮な養殖⿂が消費者の⾷卓に届くよう、様々な⼯夫をしています。
その中の１つ、加⼯場での様⼦を紹介します。

活〆機により
瞬時にエラ、脊髄を
カットし即殺、
⾎抜きを⾏います。

2

活⿂船やイケスから
⽔揚した⿂を搬⼊します。

1

頭をおとします。

3

つづいて、
内蔵を１尾１尾丁寧に
取り除きます。

4

神経抜きを⾏い
死後硬直を遅らせます。

5

オゾン⽔で
洗浄、除菌します。

6

鮮度を保つ為
氷⽔に⼊れて
⿂を冷やします。

7

フィレマシーンで
３枚に卸します。

8

真空包装し、
⾦属探知器による
検査を⾏います。

9

重さを量ります。

10

氷を⼊れて梱包します。
出荷先によって氷の量を
調整するのもポイントです。

11

トラックや⾶⾏機を使って、
美味しい⿂を⾷卓へ！

12

養殖魚の加工場 ―加工工程
新鮮な養殖魚が消費者の食卓に届くよう、様々な工夫をしています。
その中の１つ、加工場での様子を紹介します。

活〆機により
瞬時にエラ、脊髄を
カットし即殺、
血抜きを行います。

活魚船やイケスから
水揚した魚を搬入します。

頭をおとします。

つづいて、
内蔵を１尾１尾丁寧に
取り除きます。

神経抜きを行い
死後硬直を遅らせます。

オゾン水で
洗浄、除菌します。

鮮度を保つ為
氷水に入れて
魚を冷やします。

フィレマシーンで
３枚に卸します。

真空包装し、
金属探知器による
検査を行います。

重さを量ります。

氷を入れて梱包します。
出荷先によって氷の量を
調整するのもポイントです。

トラックや飛行機を使って、
美味しい魚を食卓へ！

養殖魚の出荷―トラック輸送の様子
魚は鮮度が命！鮮度のいい魚を届けるために、生産者には熟練の技とスピードが求められます。
ここでは生簀（いけす）から作業船に移されたブリを１尾ずつ箱に詰めて出荷する方法『箱出荷』をご紹介します。

夜明け前のまだ薄暗い中、
忙しく準備をする生産者。
夜明けと共に現場（生簀）へ。

1

生簀では魚を傷つけないよう
に網を寄せるのが熟練の技。

2

いよいよ生簀から魚が
取り出されます。

立派なブリが出てきました！

3

特殊な器具を使って、
１尾ずつ丁寧かつ迅速に
魚を〆（しめ）ていきます。

〆ることにより、即殺、血抜
きを行い、鮮度保持します。

5

〆られた魚は、氷水の中へ。

鮮度を保つために
瞬時に体温を冷やします。

6

沖（生簀）での作業が
終わった作業船は、港へ。
まずは作業船から陸上の
タンクへブリが移されます。

7

すると港で待っていた
人達が一斉に動き始めます。

流れ作業で、１尾づつ
名前が書かれた
発泡スチロール箱に・・・。

8

重さを量り、箱にサイズを
書いていきます。
ビニールのシートをブリに
かぶせた後、
細かい氷を入れます。

9

サイズ毎にきれいにトラックに
積み込まれ、いざ消費地へ！

生産者は、子供をお嫁に出す
ような気持ちで見送ります。

10

丹精込めて育てられた美味しい養殖魚。皆さん、たくさん食べてくださいね!

4

見事にすくい上げられた
ブリは、生簀に横付けされた
作業船へ移されます。
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