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道産マイワシのための高鮮度保持技術の開発

背 景

成 果
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重点研究

期待される効果

漁業者と流通業者の連携による、消費地市場における高鮮度マイワシの流通とブランド化の推進。

資源が豊富な道産マイワシは、鮮度低下が早い。
漁獲直後から消費地までをカバーする鮮度保持技術が必要である。

３１ マイワシ量に応じた船倉内
冷却⽤氷量

２ マイワシ魚体温の管理指標 高鮮度流通モデルの構築

シャーベット氷の3日間の平均温度
＊冷熱量計算式による漁獲時に15℃のマイワシを、
0℃まで冷却するのに必要な氷量の関係。
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魚体温の管理
→3日間のマイワシ平均
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船倉の温度管理
→冷熱量計算式の活用

輸送試験（豊洲到着）
後の道産マイワシ
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マイワシ漁獲量(トン)

船倉容量：約4m3

2トンのマイワシなら
333kgの氷が必要
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問い合わせ：釧路⽔産試験場 電話：0154-23-6221 (代表)

水産研究本部 釧路水産試験場

目標はK値１０以下

魚体温は3日間平均で
-1.3℃付近にて管理を推奨


