
宮城県産笹かまぼこのライフサイクル環境影響評価

Life Cycle Assessment of Boiled Fish Paste in Miyagi Prefecture

平成２４年２月２４日

平成２３年度 研究成果報告会

東京都市大学 横浜キャンパス ３１Ａ教室

伊坪徳宏研究室

飯田惣也 加藤瞳 新村萌子 劉源



1-1-1. 社会背景 - 東日本大震災
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復興ビジョンとして環境配慮のまちづくりが注目

CO₂の見える化
カーボンフットプリント

水の足跡
ウォーターフットプリント

宮城県：日本有数の漁場を持ち水産業が活発
→水産業に着目



1-1-2.社会背景 -水産物消費の現状①
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日本は水産物の消費量が世界一
世界の水産物消費量は増加傾向



東京都市大学 伊坪研究室
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練り製品は日本の水産加工品
生産量の約3割を占める

宮城県は生産量第1位

練り製品・すり身も保存食として
世界で需要が増加

国内資源枯渇により価格上昇
⇒ほとんど輸入

近年の環境意識の高まりから

水産業でも環境負荷の算定
が要求される可能性がある

産業の持続性に寄与できるた
めの条件を整理

1-1-3.社会背景 -水産物消費の現状②



1-2.研究背景
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文献名 著者名 年度 評価範囲・特徴

水産物のLCA研究 渡邊一仁、田原
聖隆、三浦汀介

2008 水産物の生産段階における環境負荷は、生産手段
や生産地域、また生産した年の漁獲対象資源の量
によって変動する。

宮城県産サンマの缶詰LC-CO2

評価
渡邊一仁、石田
理、矢野歳和、
田原聖隆

2010 評価範囲：漁獲・製造・販売・消費・輸送・廃棄
サンマ缶詰1個のCO2排出量は157.4g。その内約
は、漁獲段階が43%、加工段階が51%、流通段階が
4%、販売段階が1%、廃棄段階0%。

魚肉ねり製品の製造工程におけ
るエネルギー投入量の推定

渡辺尚彦 1984 製造工程におけるエネルギー投入量

サバ缶詰のライフサイクルCO2

（LC-CO2）の試算および環境教
育教材への利用可能性
－千葉県銚子市（2008）における
ケーススタディー－

安藤生大、長谷
川勝男

2011 評価範囲：原料調達・生産・流通・販売使用・維持管
理・廃棄・リサイクル
サバ缶詰のLC-CO2 は318.8 gCO2/ 缶。生産段階
のCO2 排出割合が55.5％に達し、最も多い。漁獲
工程が28.2％を占め、その中でも漁船の燃料使用
のみ24.3％に達した。次いで，金属加工工程が
22.6％を占めた。

Life Cycle assessment of 

Frozen Cod Fillets Including 

Fishery-Specific 

Environmental Impacts

Friederike 

Ziegler, Per 

Nillson, Berit 

Mattsson and 

Yvonne 

Walther

2003 底引網での漁は、海底を総ざらいし生物多様性に影
響を与える。
遠洋での漁業は漁船の燃料使用量が大き
い



1-3.研究目的
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2012/02/24

ライフサイクルに注目した評価を行う（ＧＨＧ・水）
⇒一次データを利用した、輸入を想定した海外での漁獲、
水産練り製品の各製造プロセス詳細について分析
震災前後の結果を比較する
月別の負荷を算定

既存研究

①主に燃料が結果に影響を与えており、
魚種による漁獲地、漁法、漁船規模、
漁獲期間の違いがある。

②国内で漁獲を想定した評価が多い。

①細かいプロセスまで一次データを収集
できているものがない。

②練り製品を対象とした評価はエネル
ギーのみを対象としている。

本研究の目的・新規性

漁獲段階 製造段階



2-1.評価対象・機能単位
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宮城県（株）鐘崎の笹かまぼこ「大漁旗」

縦12.0cm×横5.0cm×厚さ1.5cm

重量90g/枚 価格294円/枚

笹かまぼこ1枚を消費すること

(株)鐘崎の製造する笹かまぼこ「大漁旗」

評価対象

機能単位

寸 法



2-2.システム境界
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評価対象物質
CO2、N₂O、CH₄

各工程から出る廃棄物も計算
に含めている

漁業段階（冷凍すり身加工含む）
笹かまぼこ製造段階
各輸送段階
販売段階
消費段階 を考慮

・・・ 1次データ使用

・・・ 2次データ使用



2-3-1.データ収集・算定方法
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CFP算定 MiLCA(社団法人 産業環境管理協会)を使用

WF算定 WF=Σ（活動量×WF発生量原単位）

データ収集 漁獲・すり身製造段階
→ (株)マルハニチロ水産よりヒアリング

笹かまぼこ製造段階
→ (株)鐘崎よりヒアリング



2-3-2. スケトウダラ漁獲・冷凍すり身加工
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米国シアトルのトロール船団：

母船（総トン数4,300トン）、キャプチャーボート7隻（総
トン数100～200トン級）
漁場：ベーリング海（1-3月、6-10月）

魚体洗浄、解体、採肉、水洗、水晒、脱水、 夾雑物
除去、添加物混合、凍結保管の工程で加工される。
漁獲されたスケトウダラは、 1ｔのうち約26％が冷凍すり身に加工
され、残りは副産物としてフィレ、助子、魚油、フィッシュミールとし
て利用されている。

冷凍すり身加工（船上）

スケトウダラ漁獲



2-3-3. 笹かまぼこ製造工程
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※廃棄はすべて家畜の飼料へリサイクルされる。

工程 内容

保管 最大3日間，倉庫にて保管される。

擂潰 すり身と調味料，水を加えて練る。

成形 練った後のすり身を笹の形に成型する。

加熱 成形した後に焼いていく。ここでは機械の洗浄分の水も
含まれる。

冷却
（第1～3）

粗熱を取り冷風で冷やす3段階にわたる冷却がされる。

包装 和紙とポリエチレンから出来た包装材に包む。

検品 X線を使い異物混入の有無等の検査をする。



2-3-4. 輸送・販売・消費
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１．冷凍すり身は、米国アラスカ州のダッチハーバー港
から冷凍運搬船にて宮城県の仙台港へ輸送される

２．笹かまぼこは、工場から10km離れた仙台駅に1.5トン
車で積載率75%にて輸送

笹かまぼこは仙台駅構内のお土産売り場で販売される

消費者は笹かまぼこをそのまま袋からあけて消費する

輸送

販売

消費



3-1. インベントリ分析結果 - GHG
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①CO₂排出量がGHG全体の
約９９％を占めた

②漁獲段階は多量の燃料を使用
するためCO₂・CH₄を多く排出

③N₂Oは、かまぼこ一枚当たりの
全体の排出量が少ない。
割合としてはかまぼこ製造段が
半数を占める。

漁獲
64％

漁獲
28％

漁獲
55％

すり身
17％

すり身
24％

すり身
10％

かまぼこ
19％

かまぼこ
48％

かまぼこ
35％



3-2. カーボンフットプリントの算定
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沖合漁業：移動距離が長い
底曳網：網に強い抵抗力
船上加工：冷凍設備・発電機
⇒多くの燃料を使用

漁業 104.2g

冷凍すり身加工 28g

かまぼこ製造 32g

消費 0g
輸送 4.4g
販売 1.1g

漁業段階（スケトウダラ）

既存文献に比べ、
製造段階の割合が少ない

既存文献の包装：缶詰
本研究の包装：和紙・ポリエチレン
⇒包装の簡素化により
環境負荷の削減可能

笹かまぼこ製造段階



①全体の排出量から、サバ缶詰のほうがはるかに大きい。

②本研究では包装による負荷は、サバ缶詰と比較して25倍の差があった。

③サバ缶詰め製造だけでも62.1gとなり、笹かまぼこの約2倍である。
→115℃で90 分間のレトルト処理を行うことと、重油の使用量が多いことが影響している。

3-3. 笹かまぼこ製造段階 - GHG
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◆擂潰は全体の排出量の半
数を占めている。
→調味料等の材料項目が
多い。

◆冷却工程（第1～3次）、冷
凍すり身保存、成形、検品で
は、電力量のみの投入であ
り、全体の約32％を占める。
→加工段階のCO2削減につ
いては、電力対策が大きな
ポイントとなるといえる。

32g-CO₂e/枚 176.8g-CO₂e/缶

本研究 既存文献（サバ缶詰）

41%
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缶詰製造工程 62.1g-CO₂e/缶

製缶工程 42.5g-CO₂e/缶

金属加工工程 72.2g-CO₂e/缶



3-5.東日本大震災によるかまぼこ製造への影響
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回転数を高め大量生産を行ったため
生産効率が上がった。

発電力構成：原子力 19％⇒0％
→石油火力発電の割合増加

震災後、月あたりの負荷は増加
一枚あたりではほとんど変化なし

①計画停電による生産時間の制限

②笹かまぼこ生産量の増加
（震災前36t→震災後43tと約20％の増加）

③笹かまぼこ製造にともなう
1ｔあたりの電力消費量
震災前：175090.3Wh
震災後：147211.8Wh



3-6.妥当性の検証
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0 100 200 300 400

水産練製品※
ゆでかまぼこ
包装かまぼこ
風味かまぼこ
揚げかまぼこ
焼きちくわ

笹かまぼこ（本研究）

※CO₂換算量共通原単位データベース （g-CO₂e)

味の素原単位データベース（2005年）内の練り製品生産にともなうCO2排出量を
本研究の規格（90g）のCO2排出量に換算し比較。

上記の製品のうち、「揚げかまぼこ」と近い結果となった。揚げかまぼこ以外の
製品と比べても大きな差がみられないことから、積み上げによる大きな漏れはな
いものと判断され、本研究で得られた結果は妥当なものと考える。

本研究 169.6g-CO₂e

焼きちくわ 114.9g-CO₂e

揚げちくわ 171.0g-CO₂e

風味かまぼこ 207.9g-CO₂e

ゆでかまぼこ 256.5g-CO₂e

水産練製品 368.1g-CO₂e
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3-7. WFとCFPの比較

① 漁獲・冷凍すり身：重油が主な要因。使用水データの不足。

② かまぼこ製造：擂潰・加熱における調味料や水・重油の投入、工場機械

洗浄水、包装材の和紙の生産が影響している。

③ かまぼこ製造で大部分のCO₂排出を占めた電力量投入のみの工程は、

WFでは全体の1％以下となった。

→ 電力はCFPへ、重油はWFとCFPの両方面に影響。

かまぼこ
製造56％



4-1-1. まとめ

①操業・移動・加工にかけて多くの燃料を使用しているため、製
造工程に比べてGHG排出量が大きくなった。

→海外での生産となるため、直接削減できるものではないが、
我が国同様、海外漁船においても省エネ化が必要である。

②国内と海外でスケトウダラ及び冷凍すり身と比較した場合に
どのような差が得られるか。

→水産物の保全や品質、価格以外で、CO2排出量に基づいた

比較検討する重要性
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漁獲・冷凍すり身加工段階



4-1-2. まとめ

①加工段階のCO2排出量は多くが冷却や加熱などの電力消費
に起因するものであった。

→省エネルギー化に向けた取り組み

電気代のコスト削減は経営改善にも繋がる

②水産加工物の既存研究と比較すると、笹かまぼこは包装材
による負荷が相対的に小さくなった。

→包装の簡素化により環境負荷の削減可能

③震災前後の1枚あたりの比較では、電力構成変化でのCO₂排
出量の増加よりも、生産量増加での生産効率上昇で震災後の
方が低くなった。

→需要は考慮しつつ生産効率を向上させる取り組み
20

笹かまぼこ製造段階



4-1-3. まとめ
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「エコプロダクツ2011」ポスター掲示 「2012年度宮城県水産研究報告書」 掲載



4-2.課題と限界
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①海外輸入されている漁獲・すり身データの正確性

②冷凍すり身の原料魚種の網羅

③各段階・工程での水や電力の消費量の配分

④漁獲量は毎年変化する

課題

①実際の海上輸送や陸上輸送の影響

②海外と日本近海での漁獲をCO2排出量の視点で比較

限界


