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従来の卸売り主体の事業から高付加価値事業
への本格転換に向けて、浜坂産「ノドグロ」を特
殊なフィルムと灰にはさんで干す「灰干し」を開
発した。製品の製造において、他社と比較しても
特徴的な加工工程を有しているが、ボトルネッ
クになる工程が、塩水漬けをした魚を灰にはさ
んで冷暗庫で熟成させる灰干工程である。今回
の事業では、ツイン除湿方式を有する乾燥機を
用い熟成工程を大幅に刷新、生産性向上を目指
すこととした。

品質面では、味の決め手である他の工程（開き、洗い、塩水漬けなど）を変わらず手作業で行うことにより、おいしさ
はそのまま維持をしている。加えて乾燥機を活用し加工時間が短くなったことで、試作品が作りやすくなり、新商品
開発や味の改善がしやすくなった。生産性向上面では、生産物と加工工程を見直し、乾燥機の稼働を日中と退勤後
の夜間の、ほぼ一日中稼働させることに成功、当補助金で導入した1台の設備を最大限活用できる製造工程を構
築、生産量を大幅増させることに成功した。このように品質と生産性両方面での改善を実現させた。

浜坂産「ノドグロ」を使用した
灰干しの新生産方式開発

事業の背景

事業の内容

当社は創業以来カニを主体とした水産品の卸売りを行って
きた。近年近隣で出荷されるカニの1杯あたりのサイズが縮
小傾向にあり、出荷量は減少していないが、従来は出荷して
いないサイズまで漁の対象になってしまっているとのこと
であった。今後漁獲量の減少が想定されている。少子高齢
化もあるなかで、水産物市場は今後大幅に縮小してしまう

当社代表は浜坂漁港で水揚げされる松葉ガニ及び鮮魚に
ついて仲買人資格を保有、みずからの経験をもとに鮮魚の
仕入れを行っている。この環境を生かし、事業の高付加価
値化を目指し自社製品として、のどぐろの灰干しを製造・販
売することとなった。灰干しの製造工程は、干物とよばれる
天日干しによる空気中での乾燥とは違い、魚をセロハンで
包み、魚の吸水力に優れた乾燥灰を使用して魚本来のうま
みを引き出し、水分の多い生に近い状態で保存することが
できる製造方法である。当社では、開き、洗い、塩水漬けな
どすべての工程を手作業で行っており、各工程において当
社独自の工夫が含まれている。他方その後の灰干し工程に

のではないかという危機感を持っていた。こういった環境
の中で、卸売りに依存しきらない加工分野への進出を図る
べく、必要な許可を取得し、手作業での加工業務を実施す
るようになった。良い味のものはできたが、より安定した品
質・高い生産性の製造環境を求めて本取組を実施すること
となった。

ついて、うまみを最大限に引き出すために通常8時間程度
の熟成時間を12時間程度かけて行っており、時間がかかり
生産性が低いのが問題点である。今回の事業では、ふっく
らやわらかな干物を製造できる特殊冷風乾燥機を導入し
た。これにより従来当社が冷蔵庫で12時間かけて行ってい
た灰干し工程について、半分の6時間で実施することが可
能になった。ボトルネック工程を大幅短縮することにより、
大幅に生産性を改善させることを目指した。

地元のみで愛されている様々な魚の流通を目指す
漁港には、漁獲量が少ない、また鮮魚ルートでは日持ちしないといった理由で流通に乗らず、地
元で少量消費されているだけという魚がいくつかあります。港に近く日頃からコミュニケーション
をとっている点を活かし、これらのまだあまり注目されていない魚たちを鮮度の高いまま加工、流
通しやすいようにして皆さんに味わっていただけるように、日々試作開発に努めています。みなさ
ん、兵庫日本海の魚介類をぜひ味わってください。代表取締役 仲村 幸義氏

消費動向調査によると、「魚介類の摂取量を増やしたい」意向は多い
が、あわせて「できるだけ簡単にしたい」声も多く、簡便化志向が強い。
既存の灰干しは冷蔵状態での流通が一般的だが、当社の新商品は急
速冷凍することで鮮度を保ち冷凍で流通させるので、保湿作用もあ
り、ほぼ生の状態と変わらずふっくらとおいしく調理でき、「摂取量を
増やしたい」意向に貢献ができる。また当社製品は冷凍庫で便利に一
定期間保存でき、かつ調理するときは解凍不要で取り出して焼くだけ
という簡便さを実現しており、「できるだけ簡単にしたい」というニーズ
にも適合している。

事業取り組みの成果

今後の展開

● 超高級魚「ノドグロ」を自社仕入れ・加工で 消費者へ安価に提供する
● 近隣漁港で水揚げされる様々な魚の加工品化を目指す
● 生産量倍増で旅館・料亭・道の駅などのBtoB需要に応える
● 簡単で食べやすい鮮魚加工品の提供で「魚離れ」解消に向け貢献する

味の向上と、生産性向上の両方を実現

冷凍流通でおいしさと食べやすさを実現

特殊冷風乾燥機で灰干し工程の生産性向上

水産品加工事業への展開による高付加価値化

【のどぐろの灰干し】

【特殊冷風乾燥機】

【試作品の例（げんげの干物）】
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浜坂漁港で水揚げされる「松葉ガニ」「ホタルイ

カ」を主力商品とした鮮魚の加工、卸売、小売

大型冷蔵庫、テイストモディファイア

08 Hyogo Federation of Small Business Association Hyogo Federation of Small Business Association 09


