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プロジェクトフロー

量販店、業務用として多く利用されるタコ類は、
供給減が続いている。
国内のタコ類は日本全国で水揚げされているが、
数量がまとまらない、サイズが揃わない、キズ等見
た目が悪いなどで地場で大量に消費されている。
一方消費側には、国産タコで安価なカット済みの

タコブツを購入・消費したいというニーズがある。

・タコ類をサイズや見た目に関係なく全国から集荷
する。
・飽和湯気蒸し方式を活用しやわらかくジューシー
なタコブツ新商品を開発する。

・販売面においてスーパーの鮮魚コーナーに限らず
惣菜等他部門での販売にも取り組む。
・工場のライン化やコスト削減に取り組み、流通消
費の拡大を目指す。

プロジェクトの概要

・浜から安定したタコ類の販売先として高い評価。
・酢等の味付けを施した姉妹品の開発と販売方法の
多様化。
・商品提案に対する評価は期待通りで取扱計画を
上回る見通し。

取 組 に よ る 成 果

目 詰 ま り の 現 状

（平成26年12月現在）

【既存販路】
・量販店鮮魚コーナー
・自社Webサイト

【新たな販路】
・量販店惣菜コーナー
・コンビニエンスストア
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【タコ集荷】

• サイズ
見た目
関係なし

• 全国集荷

流通消費の拡大

【タコブツ加工・出荷】

原料解凍→塩もみ→カット※１
→ミョウバン等添加→加熱※２
→冷却→計量※３→包装※４
→混入物検査→箱詰め→出荷

見た目が

悪いタコは
売れない

１．タコをスライス ２．蒸気で加熱

３．計量 ４．真空包装

ライン化されたタコブツ製造行程 原料となるキズ等の国産タコ類

プロジェクト導入機器
※１ タコブツスライサー
※２飽和湯気発生装置付
連続式焼成蒸し機

※３コンピュータースケール
※４真空包装充填機

漁獲物の安定した販売先確保

スレ


