
食縁商品のご説明

根拠がある
美味しさ・美しさ・安全性



ATP ADP AMP IMP HxR Hx

アデノシン三リン酸
魚の活動エネルギー

イノシン酸
魚の旨味

ヒポキサンチン
渋み・苦み

生きた魚にあるもので、適切
な絞め方と加工方法で多く確
保できる、旨味の原料

「旨味」成分であり、これが大
きく長く存在するようにコント
ロールすることが大切

時間をかけすぎると旨
味がなくなって苦くなる

魚が持っている酵素によっ
て分解が進む

タンパク質 グルタミン酸 消失

魚肉中に含まれる遊離アミノ
酸と呼ばれるものの一つで

重要な旨味成分

魚が「美味しく」なる科学的メカニズム

魚の「うまみ成分」はイノシン酸＋グルタミン酸が主なもので、この2つの組み合わせで
「うま味の強さ」が決まります。これが「美味しく」なるポイントです。

この組み合わせが
大きくなるようにコン
トロールする



美しさの追及：血合いの変色抑制メカニズム

ミオグロビン
デオキシ
ミオグロビン

オキシ
ミオグロビン

メト
ミオグロビン

還元

酸化
酸化 酸化

当社商品はこの段階でお客様の手元に
届きます。そのため「まだ発色していな
い」状態であり、真空包装から開封して
切り身にした後に発色します。

さらに酸化が進み血合い
の色が変わってしまった状
態で、食欲をそそらない。

酸素が色素のミオグロビン
に結合して発色した状態。
鮮やかな赤色。もともとの筋肉組織の色で、少し褐色がかった赤色をしている。還

元したデオキシミオグロビンの方が色がくすんでいる。

独自加工によって締め時の糖代謝を抑制し乳
酸生成を抑えます。その結果商品の酸化が抑
制され、色変わりを長時間抑えることができるよ
うになります。



美味しさと美しさを生む当社独自の加工技術

ATPとはアデノシン三リン酸の略で、生き物が運動するときに用いられるエネルギー源です。

ATPが豊富な状態で残っていると、商品劣化の原因である酸化を遅らせます。ATPは魚のう
まみ成分であるイノシン酸になり筋肉内に蓄積されます。

ATPがたくさん筋肉内に残っているように加工することが、美味しく美しい商品にするために
極めて大事なことになります。

①生きた魚を丁寧に掬
い上げます

②掬った魚に冷水麻酔
をします。ATP分解酵
素の働きを弱めます

③自動締め機で即殺し
ます。延髄と大静脈を
切ります

④直ちに尾部に切れ
込みを入れ、エアーで
神経締めをします

⑤滅菌冷海水と氷を循
環させ、血抜きと急速冷
却をします

独自技術で絞め作業を行います。この結果、確実な血抜きが行われると同時に、ATPが残
され、強いうま味と美しい色合いの高品質商品を生産することができます。

当社独自技術の絞め作業

ATPを多く残すのが重要！
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ブリフィレ加工時のPh推移

当社 一般的加工

美味しさと美しさを生む当社独自の加工技術

①頭と内臓を専用機械
で除去します

②腹腔内の腎臓部分
を洗浄しながら除去し
ます

③フィレマシンで三枚
におろします

④フィレを1枚ずつ電解
水で洗浄し、脱水しま
す

⑤衛生室でスピーディに
真空包装します

迅速に丁寧に作業することで品質を高めます

当社加工では糖代謝は進まず乳酸の生成が抑
制されているので、Ph低下は緩やかでありATPも
豊富に残っている。この結果色変わりが抑えられ
て「美しく」なり、豊富なATPがうま味物質のイノシ
ン酸にかわるので「美味しく」なる。

美味しく美しくなる※当社計測データによる
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生きているとき 締め直後 第1加工 第2加工 梱包直後

商品温度（℃）

最初の締め技
術に加え、最
適な温度管理
によってPhが
維持されます



安全性を徹底的に追求した商品です

定期的にふき取り検査
をします

自社で菌検査を行って
います（外部検査も行
います）

洗浄は毎回行い、機械
も毎度分解して徹底洗
浄します

衛生レベルにあわせて
ゾーニングが行われて
います

社員の健康管理を徹
底しています。検便も
毎月行います

最高水準の衛生管理でお客様の食品リスクを最小化します

高い安全性が認められて、社員食堂、病院
食の供給加工場に指定されています。

FDAHACCP（北米HACCP)と最も取得が難
しいとされるEUHACCPを取得しています。

食中毒の最大の原因である「感染型食中
毒」のリスクを最小化しています。


