
［成果情報名］「庄内浜鮮度保持技術ガイド」の作成 

［要   約］庄内浜産のマダラ、マダイ、マフグの 3 魚種について、魚種ごとの鮮度保持技術を開発

し、漁業者や流通関係者、料理人などが目的に応じて活用できる「庄内浜鮮度保持技術

ガイド」としてまとめた。 

［部   署］山形県水産研究所・資源利用部 

［連 絡 先］TEL 0235-33-3150 

［成 果 区 分］普 

［キーワード］鮮度保持技術、マダラ、マダイ、マフグ、ガイド 

------------------------------------------------------------------------------------------ 

［背景・ねらい］ 

  近年、活締め等の鮮度保持技術を施した水産物の付加価値向上の取り組みが盛んである。これらの

鮮度保持効果の裏付けが漁業者や加工流通業者から求められており、鮮度保持効果の科学的データを

示すことにより客観的根拠に基づいた PR が可能となる。そこで漁業者や流通関係者、料理人などが目

的に応じて活用できるよう「庄内浜鮮度保持技術ガイド」としてまとめた。 

 

［成果の内容・特徴］ 

１ マダラ、マダイ、マフグの 3 魚種について、鮮度保持技術をガイドにまとめた。 

 

２ 魚種別に締め方の工程や要点をまとめた。また、具体的なデータを掲載することで科学的な観点か

らの優位性を解説した。 

 

３ QR コードを読み取ることで、動画でも締めの工程を確認できるようにした。 

  

 

［成果の活用面・留意点］ 

１ 本ガイドは漁業者、流通関係者、料理人などが活用できるよう、水産研究所のホームページで公開

する。 

 

２ 各魚種の詳細データについては、以下の新しい技術の試験研究成果を参照のこと。 

① マダイ（令和元年度、成果区分：普、成果情報名：マダイの締め方と手順別に期待される効

果） 

② マダイ（令和元年度、成果区分：指、成果情報名：マダイの脱血方法とその効果） 

③ マダイ（令和元年度、成果区分：指、成果情報名：活け越しマダイにおける鮮度保持効果の

高い締めの手順） 

④ マフグ（令和３年度、成果区分：普、成果情報名：てっさ（ふぐ刺し）に適したマフグの締

め方） 

⑤ マダラ（令和４年度、成果区分：指、成果情報名：マダラの活締め方法の改良） 



［具体的なデータ］ 

 

図 庄内浜鮮度保持技術ガイドの一例（マダラ） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

［その他］   

 研究課題名：科学的評価による庄内浜産水産物の品質向上試験 

 予算区分：県単 

研究期間：令和 4 年度（平成 30～令和 4 年度） 

研究担当者：髙木 牧子 

発表論文等：なし 


