
砕氷作業を効率的に
大型砕氷システムの開発

■ 背景
 　㈱北海道ニーズでは既に冬期間の自然冷熱環境を利用して低コ

ストに砕氷を生産する技術を開発し氷の販売・供給サービスを行っ

ています。当該企業では、氷の生産量を増大させるため、「砕氷機

の耐久性向上や安全性の確保のための改良」や「砕氷後の氷のロス

を低減する新たな搬送装置の開発」を行いました。その取組の中

で、当場には、強度試験・評価について技術支援が要請されまし

た。

■ 開発の要点
１．強度試験方法

２．強度試験結果の分析・評価

■ 成果
１．大型砕氷装置を構成するエレベーター部、砕氷部、スクリュー

コンベア部の強度試験方法ならびに装置全体の試験方法を決定

しました。

２．強度試験を行い、各部の強度の過不足を明らかにし、強度設計

の指針の検討を進めることができました。

《得られた要素技術》
・砕氷時強度試験技術

・氷塊装填時強度試験技術

《今後の展開・提案》
・大型砕氷製造システムの設計基準の確立

・砕氷作業環境で使う他の機械装置への展開

大型砕氷製造システム

● 短期実用化研究開発

　 H26

情報システム部　電子・機械システムグループ
共同開発企業　 ㈱北海道ニーズ　羅臼町知昭町429番地　Tel.0153-88-1147

氷塊投入時強度試験

砕氷状況
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砕氷作業を効率的に
大型砕氷システムの開発

やっかい物を魚のエサに
ホタテウロの利用技術開発

■ 背景
　北海道はホタテガイの生産が全国一ですが、加工に伴う副産物と

してウロと呼ばれる部位を主とした内臓物が年間３万トン程度発生

しています。ウロには有害物質のカドミウムが含まれているため、

地元自治体や企業等から安全な処理方法の開発が要望されていま

す。一方、10年ほど前から魚の養殖用飼料の主原料に用いられて

いる魚粉が値上がりを続けています。飼料代は養殖コストの大半を

占めるため、飼料メーカーや養殖業者等から安価で成長の良い飼料

の開発が要望されています。そこで、工業試験場で開発した電解法

によるカドミウム除去システムを改良し、ホタテウロを原料とした

養殖コストを削減する高機能性養魚用飼料の製造技術開発を行いま

した。

■ 開発の要点
１．ホタテウロの高機能性養魚用飼料化技術の開発

２．ホタテウロ飼料の安全性・有効性の検討

３．海面養殖魚による実用化の検討

■ 成果
１．ホタテウロを原料とした魚類摂餌促進物質（ウロエキス）の製

造方法を開発しました。

２．ウロエキスを飼料にわずか数%添加することで摂餌性向上や成

長効果が認められ、ハマチやマダイ等、日本の代表的な養殖魚

にも効果があることがわかりました。

《得られた要素技術》
・ウロエキスの製造技術

・ウロエキスの適正添加量に関する知見

《今後の展開・提案》
・ウロエキスの高品質化に向けた製造プロセス改良

・ウロエキスの品質管理基準の検討

・ウロエキスの適用魚種の拡大に向けた検討

ホタテガイ

● 循環資源利用促進特定課題研究開発基金事業
　 H22～H26

環境エネルギー部　環境技術グループ
共同開発機関　釧路水産試験場／栽培水産試験場

● 短期実用化研究開発

　 H26

情報システム部　電子・機械システムグループ
共同開発企業　 ㈱北海道ニーズ　羅臼町知昭町429番地　Tel.0153-88-1147

ウロエキス添加飼料によるハマチの成長向上

ホタテウロ

カドミウム除去実証試験装置
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ホッケをもっと美味しく食べたい
ホッケの魚臭集中部位除去装置の開発

■ 背景
　道総研では、平成22 ～ 26年度戦略研究「北海道の総合力を活か

した付加価値向上による食産業活性化の推進」において、北海道に

優位性のある農水産物の新たな選別・加工・評価技術を確立すると

ともに、高付加価値食品の製品化、および食産業の活性化を目指し

た研究開発を実施しました。この中で水産物に着目すると、本道で

水揚げされる天然魚のうち、ホッケはスケトウダラ・サンマに次い

で第３位（研究開始当時）の漁獲量がありますが、すり身や餌料と

しての低次利用が主体のため魚価が低くなっています。そこで当場

では、食味の向上や鮮度保持による高付加価値化に向けて、特有の

魚臭を発生する皮や血合い肉を同時に除去する装置の開発を行いま

した。

■ 開発の要点
１．魚臭集中部位（皮・皮下脂肪・血合い肉）を効率的に除去する

ことが可能な機構の検討

２．３次元CADと機構解析を活用した魚臭集中部位除去装置の設

計・試作と処理性能の評価

３．本装置で加工したホッケフィレ素材を用いた加工食品の市場展

開に関する調査

■ 成果
１．送りコンベヤ部に溝を設けることを特徴とし、魚臭集中部位を

一工程で除去することが可能な機構を考案しました。

２．構造の最適化を図った実証機を製作し、魚臭集中部位除去成功

率90％以上、歩留り70％以上で、良質な白身肉が得られるこ

とを確認しました。

３．本装置で加工したホッケフィレ素材を用いたフライ製品を試作

して試食提供を行ったところ、好評価が得られました。

《得られた要素技術》
・魚臭集中部位の除去によるホッケフィレの高品質化技術

・水産加工機械開発における解析技術の活用

《今後の展開・提案》
・他魚種への応用

・解析技術の活用による水産加工機械開発の効率化

魚臭集中部位除去装置と加工の様子

● 戦略研究
　 H22～H26

情報システム部　電子・機械システムグループ

分離された白身肉と魚臭集中部位

フライ製品の試作
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ホッケをもっと美味しく食べたい
ホッケの魚臭集中部位除去装置の開発

機械化による人手不足の解消
 生ホタテ貝柱分離作業の機械化

■ 背景
　本道の漁業生産において、ホタテは生産量・生産額共に非常に高

く、重要な魚種の一つとなっています。しかし、加工作業の中で行

われる生鮮貝柱の分離作業は、非常に煩雑で人手を多く必要とし作

業効率の妨げとなっています。㈱ニッコーはそのような生鮮貝柱の

分離作業を自動的に行う装置を開発し、製造・販売を行っています。

当場では、分離作業の機械化を推進するため、従来から水産加工現

場で行われている手剥きなどの分離作業方法と機械処理との違いを

明確化するための各種試験方法について技術支援を行いました。

■ 開発の要点
１．機械化の推進のための課題の整理

２．従来方法と機械処理の性能比較試験方法の検討

３．性能比較試験の実施

■ 成果
１．水産試験場の協力を得て、オホーツク地域における貝柱分離作

業の状況を調査し、機械化の推進のための課題を整理しまし

た。

２．従来の処理方法を機械処理に置き換えることが可能であるかを

判断するため、性能比較試験方法を検討しました。

３．検討した方法の試験を実施し、ニッコー製の貝柱自動剥き機と

従来法との性能の違いを明らかとすることができました。

■ 得られた要素技術
・水産加工現場の要求仕様の整理

・機械化された水産加工作業の性能評価技術

・生ホタテ貝柱の品質評価技術

■ 今後の展開・提案
・水産現場への適用による性能の実証確認

・ホタテ以外の水産加工作業の機械化への応用

ホタテ貝自動生剥き機

● 技術指導
　 H25

情報システム部　電子・機械システムグループ
共同開発機関　 ㈱ニッコー　釧路市鶴野110番地1　Tel.0154-52-7101 ／釧路水産試験場／網走水産試験場

● 戦略研究
　 H22～H26

情報システム部　電子・機械システムグループ

貝殻表面の異物除去工程

機械処理後の貝柱
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魚油の品質劣化を捉える新しい技術
テラヘルツ波を用いた魚油吸光度計測

■ 背景
　食品産業、水産業、農業の分野において、テラヘルツ波分光計測

は品質の安定化や付加価値の向上に活用できる計測法として期待さ

れています。しかし実用化を考えた場合、従来の時間領域分光法は

装置が大型、高コストにならざるを得ないため、製品単価が低い食

品、特に水産物への適用は難しいと考えられてきました。本研究で

は装置構造が簡単なフーリエ変換赤外分光光度計（FT-IR）を用い、

水産物の味・品質に大きな関わりがある魚油の特性を安定的に計測

する手法を開発しました。

■開発の要点
１．魚油吸光度の安定計測手法の開発

２．各種魚油のテラヘルツ波帯吸光度スペクトルの取得

３．化学分析値との相関比較

■成果
１．液膜透過法における試料滴下量を最適化し、サンプル厚さによ

る校正方法を開発することで、計測値の繰返し再現性が向上し

ました。

２．北海道産の魚（イワシ、サバ、カレイ、シマホッケ）について

吸光度測定を行い、それぞれに違いがあることを確認しまし

た。

３．魚油の品質劣化に伴う吸光度変化を解析しました。この結果、

酸化の初期段階で吸光度スペクトルに大きな変化が生じること

を見いだしました。

《得られた要素技術》
・テラヘルツ波を用いた魚油吸光度の高精度な計測技術

・量子化学計算を用いた脂肪酸構造変化のシミュレーション

技術

・脂肪酸の構造変化の解析技術

《今後の展開・提案》
・脂肪酸の劣化を高精度に計測する装置開発

・脂肪酸構造判別技術の確立

・道産水産品の付加価値向上のための品質検査装置

テラヘルツ波帯FT-IR

● 公募型研究
　 H24～H25

情報システム部　計測・情報技術グループ
共同開発機関　北海道大学大学院水産科学研究院　函館市港町3-1-1　Tel. 0138-40-5560

脂肪酸の量子化学計算（トリアシルグリセロール）

魚油の品質劣化過程
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魚油の品質劣化を捉える新しい技術
テラヘルツ波を用いた魚油吸光度計測

使いやすさを高める装置改良
サケ脱血処理実用機の開発

■ 背景
　本道サケ漁業では、養殖サケが大量輸入されるなか、道産サケの

国内需要が伸び悩んでいます。 国内需要の確保・拡大方策の一つ

として、脱血による鮮度維持が始められていますが、 船上での手作

業による脱血処理は、サケが大型魚であり危険を伴うことから、 効

率的かつ安全に処理するための補助具や装置の開発が望まれていま

す。 本研究では、３年間に行った装置内でサケの暴れを抑えなが

ら安定した脱血処理を行う技術開発（平成20 ～ 22年）を基礎とし

て、 サケの装置挿入後から脱血処理、排出までの自動制御化による

操作性と処理能力の向上、 およびコストを大幅に低減したコンパク

トなサケ脱血装置の実用機開発に取り組みました。

■ 開発の要点
１．操作の自動化

２．サケの誘導・整列方法の効率化

３．コストを抑える構造設計と部材選択

■ 成果
１．先に開発した大型魚の脱血処理装置にサケの位置を検出するセ

ンサやフットスイッチを付加し、一人操作ができる制御システ

ムを開発しました。

２．網上げ直後のサケの暴れを抑えて装置への挿入が容易となる沈

静化技術を開発することができました。

３．実験機の設計を基本としてコストを大幅に低減したコンパクト

なサケ脱血装置の実用機を設計・試作し、定置網漁において効

率的な脱血作業ができることを確認しました。

《得られた要素技術》
・大型魚の実用的脱血処理装置技術

・処理の自動化技術

《今後の展開・提案》
・簡易脱血処理装置開発への応用

・サケ以外の魚種の脱血処理への応用

脱血処理装置の船上試験

● 重点研究・職員研究奨励事業・短期実用化研究開発
　 H20～H23

情報システム部　電子・機械システムグループ
共同開発機関
標津町　標津郡標津町北2条西1丁目1番3号　Tel.0153-82-3740　
金田一商事㈱　標津郡標津町南5条東1丁目1番5号　Tel.0153-82-2165　　

● 公募型研究
　 H24～H25

情報システム部　計測・情報技術グループ
共同開発機関　北海道大学大学院水産科学研究院　函館市港町3-1-1　Tel. 0138-40-5560

脱血処理後のサケ、左：オス　右：メス

切削機構
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切らずにわかるアキサケの身色
ハンディ型アキサケ身色等級判別装置の開発

■ 背景
　国産アキサケの輸出促進のためには、輸出商材の品質安定化が

重要であり、最重要品質項目の身色を、主要流通形態であるドレ

ス （頭と内臓を除去した状態）のまま、商品価値を損なわずに等級

判別（カラーチャートに基づく色判定）する必要があります。 ハ

ンディ型等級判別装置は中小水産加工工場における身色判別や、輸

出商材の検品、水揚げ時の等級分けなど、幅広い使用が期待できま

す。

　本研究では、光ファイバーを用いた低侵襲な身色計測方法を実現

し、水産加工工場の現場で使用可能なハンディ型身色等級判別装置

を開発しました。

■ 開発の要点
１．熟練者と同じ判別精度

２．ラウンド・ドレス状態で等級判別が可能

３．高速な判別速度

■ 成果
１．ドレス状態のアキサケを、商品価値を損なうことなく、安定し

て計測できる技術を確立しました。

２．ハンディ型製品プロトタイプ機を製作、水産加工工場で評価試

験を実施し、高い判別精度を確認できました。

《得られた要素技術》
・光ファイバとフラッシュ光源、分光器を用いた身色等級判

別技術の確立

・加工工場の熟練者の判別基準に基づく評価アルゴリズムの

開発

・ 据え置き型とハンディ型の２タイプを製作

《今後の展開・提案》
・今後の市場ニーズに対応した製品開発に展開

アキサケ身色等級判別装置（試作機）

● 重点研究・公募型研究
　 H20～H21

情報システム部　計測・情報技術グループ
共同開発機関　
北海道電子機器㈱／北海道電機㈱／北海道大学大学院水産科学研究院／北海漁業共同組合連合会

計測結果表示部 水産加工工場における装置評価
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