
新特許技術！

Pangasiusすり身と二段階加熱法
のご提案

明弘食品株式会社総販売代理店

ビーエー商事有限会社



ごあいさつ

このたびは、弊社のPangasiusすり身と新特許技術による加工法にご興味をお持ちいただき、
誠にありがとうございます。心からお礼申し上げます。
弊社の提案するすり身原料と技術が御社の蒲鉾製造に大きく寄与することと確信しております。

Pangasiusすり身の特徴

特許技術

ＦＡ級のゲル強度と白度

淡水魚の特有の臭いの排除を実現

高い加水率でコスト低減

高い安定性

温暖な気候で育つ生態のおかげで、

スケトウダラに比べて温度上昇に

よるたんぱく変性を起こしにくく、

すり身擂潰時でも安定しています。

ＡＳＣ養殖漁業認証

ベトナム、ＥＵＨＡＣＣＰ基準工場にて、
ＡＳＣ養殖漁業認証の「Pangasius
すり身」として製造しています。

安定した供給

メコン川の水利を活用した養殖は安
定した原材料の供給を実現！

養殖魚の活用でリーズナブルで安定
した価格に！
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SDGs(Sustainable Development Goals持続可能な開発目標)
１４番目の海洋資源「魚の豊かさを守ろう」で最も有効な方法の一つとされる
ＡＳＣ養殖漁業認証を受けて養殖されたベトナム産Pangasiusです
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HACCP・ISO 22000など国際規格
認証取得工場による生産
• HACCPとは、1960年代に米国で宇宙食の安

全性を確保するために開発された食品の
衛生管理の方式です。Hazard Analysis 
Critical Control Pointの頭文字から
とったもので、「危害要因分析重要管理
点」と訳されています。

• 食品の国際化を背景に、原材料、製品な
どが国際的規模で流通し、また環境汚染、
微生物による汚染等々の中で従来行って
いた最終食品を検査する方式では危害を
十分に防止することは困難になってきま
す。食べ物の安全性を確保するには、そ
の工程・加工・流通・消費というすべて
の段階で衛生的に取り扱うことが必要と
なり、食品製造行程中に危害防止につな
がる重要管理点をリアルタイムで監視・
記録していく「HACCPシステム」の考え方
が国連の国連食糧農業機関（ＦＡＯ）と
世界保健機構（ＷＨＯ）の合同機関であ
る食品規格（Codex）委員会から発表され、
各国にその採用を推奨している国際的に
認められたものです。

・ISO 22000は食品安全マネジメントシステムに関する国際
規格です。

HACCPの食品衛生管理手法をもとに食品安全のリスクを低減
し、安全なフードサプライチェーンの展開を実現します。
つまりISO 22000とはHACCPの内容を全て含み、さらにマネジ
メントシステムの要素が加味された国際規格と言えます。

・HACCP・ISO 22000など、国際規格の認証を取得した工場

設備を有する『ＴＰＮ』社は、ベトナム有数の水産加工品
メーカーであります。 弊社が特許契約する「Pangasiusすり
身」は『ＴＰＮ』社によって生産されています。

HACCP認証協会HPより抜粋

ＴＰＮ社が取得した国際規格の認証ベトナムＴＰＮ社本社
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水産養殖管理協議会(ＡＳＣ)とは

水産養殖管理協議会（ASC）は、WWF（世界自然保護基金）とIDH

（オランダの持続可能な貿易を推進する団体）の支援のもと、2010年

に設立された、独立した国際的な非営利団体です。

ASCの責任ある養殖水産物のための認証とラベリングの制度が世

界をリードするものになることを目指しています。ASCの主たる役割

は、WWFが主宰する円卓会議「アクアカルチャー・ダイアログ（水産養

殖管理検討会）」により策定された、責任ある養殖に関する世界基準

を管理することです。

ASCは、養殖業者、加工業者、小売業者や食品サービス業者、科学

者、環境NGOおよび消費者と協力して、次のような取り組みを行って

います。

• ASC養殖認証制度と水産物認証ラベルを通じて、責任ある養殖を

認定し、その実施を支えること。

• 水産物の購入時に環境的・社会的にベストな選択をするよう奨励す

ること。

• 水産物市場の持続可能性に向けての変革に寄与すること。

ＡＳＣ養殖漁業認証の規準では薬物の過剰投与禁
止や、農薬の残留検査を厳密に審査されています。
当社の特許契約先である「Pangasiusすり身」の
製造企業は、ASC養殖漁業認証を取得した養殖設
備を持つベトナムでも有数の企業です。

ASC認証を取得した製品にのみ表示できるマークです

抗生剤など
薬物の過剰
投与禁止

厳密な
農薬検査
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ＣＯＣ認証取得でより高い品質管理を実現
【流通形態】

ベトナム工場から直接冷凍コン

テナ［F1級］で輸入され、（※）国内

冷凍倉庫（高知県）にて管理・保

管していますので、流通・衛生管

理の観点からも安心してお求め

頂けます。

さらにCOC認証を取得したこと

でASC養殖漁業認証と合わせ、

生産・加工・流通に於ける追跡を

可能としました。

※コンテナ単位でのご購入契約に
よりベトナムより福岡港・神戸
港・横浜港など主要港湾への直送
も可能です
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ベトナムのＴＰＮ社（TAM PHUONG NAM SEAFOOD JOINT STOCK COMPANY (TPN SEAFOOD)）製造の
パンガシウス及び海洋魚ＭＩＸすり身の販売を開始致しました。
ゲル強度1000UP・1000～800・800～600の3種及び海洋魚ＭＩＸすり身を各サンプル1㎏ブロック
は初回のみ無料、また20㎏（1ケース）は有料（送料別）にてご案内致します。
よりリーズナブルかつ高品質な製品をご提供致します。
HACCP、ISO 22000、HALAL等各種認証取得工場で生産されたパンガシウスすり身の品質を是非
お試し下さい。

ＴＰＮ社パンガシウスすり身の御案内
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ＳＡ級の白度

ＦＡ級ゲル強度

魚臭の排除

平成29年特許証取得 二段階加熱法

• 発明の名称 魚肉練り製品の製造方法及び製造装置

ベトナム産Pangasius 練り製品（すり身）製造方法

• 特許登録日 平成29年12月8日

• 特許内容 ゲル強度（g/㎠）を発揮する加熱法が特許です。

ゲル強度とは、口内で食材をすり潰す、噛み潰す感覚の指標単位です。この単位

は「すり身」の品質評価において、最重要指標となります。

最高級品のＳＡ級「スケソウタラすり身」のゲル強度は約1200、次のＦＡ級は約

900、Ａ級は約650、「 Pangasiusすり身」のゲル強度は1000前後です。

「すり身」の白度は「 Pangasiusすり身」がＳＡ級より上位、そして魚臭排除の技

術も確立しています。
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パンガシウスすり身 海洋魚すり身（従来品）

すり身原料

パンガシウス
すり身は加水
率９０％以上
を可能としま
す
※ゲル強度1000ＵＰ
すり身を用いた場合

従来品すり
身は最高
品質でも加
水率80％
までです

水
水

パンガシウスすり身は同量の従来品すり身を使用した時よりも多くの
かまぼこ製造が可能です。それはかまぼこ製品製造に於けるコスト
低減を意味します。
リテナー（型）を使用したかまぼこ製造の場合は更に効果的です。

すり身原料

加水率の違いで比較した「かまぼこ製品」の製造量
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特許技術に基づく製造工程！
※当社試作ではすり身原料1000gにつき塩20g(2％)・澱粉80g(8％)・味の素7g(0.7％)を添加

すり身解凍
10℃で
空摺り5分

塩1/2投入
5分擂潰

塩1/2投入
5分擂潰

【加水工程】
澱粉をあらかじめ水に

溶かして投入
5分擂潰

※加水量は当社試作で
はすり身原料に対し
加水率100％でＦＡ級の
ゲル強度を達成

味の素投入】
混ざれば即
擂潰終了

塩は2回に分けて投入！

【成形・脱気工程】
・容器詰め
・真空包装

【加熱工程】
45℃～65℃
温水で

40分～加熱

【殺菌工程】
85℃～90℃
の熱湯で

40分～加熱

流水冷却

この部分が『パンガシウスすり身』のゲル強度を発揮する
特許技術『二段階加熱法』になります。

製品完成

調味料の分量や擂潰・
加熱時間等御社にて色々
お試しください
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全国の新聞に掲載されました



スケトウダラに替わる
Pangasiusすり身の有効性
近年業界各紙にて、すり身の需要やスケトウダラの価格高騰についての記事が見受けられます。 
Pangasiusすり身は安定的な供給と、高い品質、リーズナブルな価格を実現する新原料です。

2020.1.8
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現実となった米国産スケトウダラ漁獲量の減少
2021年3月16日（火）版の日刊水産
経済新聞の記事によれば、
米国海洋漁業局（NMSF）がまとめた
スケソウ製品の出来高が軒並み生産
数量を落としたとあり、理由はスケソ
ウの漁獲量が伸び悩んだ為とある。
すり身の生産量も4割減となっており、
今年のスケソウすり身の価格上昇は
避けられない状況であると言えます。

前頁資料に記載致しました、
今季米国産スケトウダラの需要増や
漁獲量減少に伴う価格高騰が現実に
なろうとしております。
それを踏まえ、すり身原材料価格高
騰の先手を打つべく開発致しました
新しいすり身原材料である
弊社『パンガシウスすり身』を
是非御社にてご検証頂きたくご提案
申し上げます。
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ビーエー商事有限会社

◆ 所在地 〒618‐0001

大阪府三島郡島本町山崎4-8-8

TEL／FAX：075‐961‐8288

E-Mail：ba_trading03@ares.eonet.ne.jp

ホームページ：https://www.ba-trading-inc.com

◆ 設立 2003年10月17日

◆ 資本金 3,000,000円

◆ 役員 取締役社長 加藤 正志

＜事業内容＞

◆ 明弘食品株式会社総販売代理店

◆ ユニコロイド株式会社代理店

食品添加剤(リン酸塩代替品)販売

◆ BY-930活性イオン化ミネラル販売

◆ その他食品関連事業

＜加藤 正志 プロフィール＞

1972年 4月 丸大食品株式会社入社

2002年 6月 丸大水産株式会社 代表取締役社長就任

2005年 3月 丸大水産株式会社 代表取締役退任

2006年 4月 ビーエー商事有限会社 取締役社長就任

弊社HP
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