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魚の鮮度や脂肪率を簡便に測定

できるフィッシュアナライザを

用いて鮮度指標（魚体内への電

気の流れやすさ）を計測した結

果、氷〆は死後約1日（死後硬直

時）で鮮度指標がピークになり

、活〆は氷〆に比べて死後硬直

とその後の鮮度低下が約1日遅れ

て起こっていました。

歯ごたえが強くなります

氷〆

活〆

脱血効果で身の色が
明るくなります
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尾鷲では、仲買業者が活魚のブリを活〆、神経〆して出荷しているだけでなく、漁業者が漁獲したブリを

漁業者自ら船上で活〆、神経〆して水揚げしているため、より安定的に鮮度の高いブリが供給されています。

鮮度が長持ちします

三重県水産研究所、尾鷲市による活〆効果の分析結果
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活魚

氷水で冷却する通常の方法

大漁時でも効率よく鮮度を保持

することができる

氷〆

一尾ずつ速やかに延髄、血管を

切断し、冷却する方法

この後に神経を抜くのが神経〆

生きたまま運ぶ方法
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消費地市場

量販店

小売店

飲食店など
仲買業者、小売業者

が活魚を活〆、神経〆

して出荷、販売

尾鷲の天然活〆ブリ

尾鷲市水産農林課☎0597-23-8231

尾鷲旬の活〆魚尾鷲旬の活〆魚
丁寧に活〆、神経〆しているので、鮮度が抜群です。


