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ホタテガイ活貝輸送技術の開発
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重点研究

ホタテガイ生産者と活貝輸出業者への普及と連携による、活貝の品質向上と輸出拡大の推進。

韓国向けの活貝輸出は日本海漁業の重要な収入源となっているが、活貝の生存率低下や品質が
課題である。

２ ３１ 出荷前の活力維持 低温蓄養が活力維持 活貝輸送マニュアル

ホタテガイ荷積場
（海水掛け現場）
ホタテガイ荷積場
（海水掛け現場）

＊数字はアルギニンリン酸量（μmol/g）

韓国到着時の
生存率１００%
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海水掛け: 無し 無し 有り
遮 光 : 有り 無し 無し

出荷処理前のポイントⅠ

①海水掛けと遮光

②作業時間の迅速化
（夏場は1.5時間以内）

輸送中のポイントⅡ

①輸送水温は低水温
（5℃以下推奨）

②酸素供給や
海水交換も有効

出
荷

前
の

ホ
タ

テ
活

力 高い

中位

低い

韓国到着時の
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＊数字はアルギニンリン酸量（μmol/g）

蓄養日数:  3日後 ４日後 ３日後 ４日後
蓄養温度:         5℃ 10℃
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問い合わせ：中央水産試験場 電話：0135-23-7451（代表）

成 果

背 景

期待される効果


