
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【旬冷旨味熟成】 

氷温域シャーベット状氷内の状況 

 寿司ネタとして最適 魚介類保存処理方法 
（うま味と鮮度維持が両立） 

 
こんなことが出来ます！ 
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【従来の問題点】 
旬の鮮魚の安定供給ができないことが

あり、通年安定した、高品質な寿司ネタ

が供給できる生産方法 ネタの保存方

法の確立が喫緊の問題点でした。特に 

年末年始、ゴールデンウィーク・お盆等

の繁忙期に鮮魚の高騰と品薄が課題。 

特許された魚介類の処理方法
で旬の鮮魚を【旬冷旨味熟成】
した境港の旬のネタはいかがで
しょうか。 

【解決したポイント】 
旬の鮮魚の鮮度を維持したまま氷温ジュレアイスで

旨味を当社独自の技術で熟成し３枚に卸し瞬間冷凍

し、保管 解凍しても多少鮮度感は落ちるが、旨味を

増した【旬冷旨味熟成】した寿司ネタが完成。いつで

も必要なときに提供できるようになりました。 

2019 

魚介類の鮮度維持と共に旨味を増すことが可能になる処理方法 

特に、鮮度を売り物にした店舗向け、 寿司ネタ安定供給に最適 

当技術による魚介類保存までの流れは概略次の通りです。①【受入】→②【熟成】→③【加工】→④【洗浄 3

工程】→⑤【加工】→⑥【冷凍】→⑦【保管】→⑧【解凍】. この工程の中でも②【熟成】に特徴があり、塩

分濃度と氷温域シャーベット状氷内で魚介類毎に設定した熟成時間で処理をする “旬冷旨味熟成”（商標取得）

により旨味向上と鮮度維持を両立させる技術です。 

 


