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「たけしの家庭の医学」で
アカモクが紹介されました。
内蔵脂肪を減らすアカモク！！



「花ランチ」メニュー
豆乳もちアカモクあん



白金魚食堂
あかもく鮮魚丼とあかもく蕎麦



2018年あかもく使用量140ｔ
今年は更に使用量UP！！



杵屋さん春夏の定番メニューとして定着。「あかもくねばとろうどん春の天ぷら添え」



■ライフコーポレーション様
国産あかもく（三陸産）、もずくを抜いて
水産加工品販売1位。 30,000パック/月
■コスモスドラック様 40,000パック/月





あかもく商品情報

他社商品

アカモク300ｇ
キューブタイプ

あかもく55ｇ×2連
味付け



美味しく、健康に良い海草として人気急上昇！

健康海藻「アカモク」の減量作用｜内臓脂肪減らしや余
分な脂肪の吸収を抑えるのに役立つ

アカモクという海藻には、体脂肪を減らすフコキサンチンという成
分が豊富に含まれており、内臓脂肪がたまって突き出た「メタボ
腹」をへこまし、減量に役立ちます。

フコキサンチンは、アカモクの油分に溶け込む形で含まれており、
多いものでは総脂質の5％を超えます。この割合は、同じくフコキ

サンチンを含むワカメやコンブ、モズクなどに比べて群を抜いてい
るのです。・北陸や東北では「ぎばさ」として昔から地元で食され
てきました。

北海道大学大学院水産科学研究院教授 宮下和夫先生
解説記事より抜粋



アカモクの収穫地域

収穫地域は
釜山から車で約二時間のところにある高興（コフン）とういう地域
になりますがメカブ、海苔などの海草類で有名です。

潮の満ち引きが大きくミネラル分が豊富なことから水産物の一大
産地になっております。

また、アカモクは２月後半から４月中旬の２ヶ月間に限
定して収穫。

４月後半になると異物が付着しやすく、色落ちしてくるた
め。



●韓国産アカモクの収穫から保管

●国産アカモクの主な収穫方法と保管について

選別工場近郊で
収穫。

基本的には魚漁の
ついでに収穫。

バブル洗浄機で
洗浄。

素早く集荷して浜
から100ｍ離れた
選別所へ輸送。

メカブ作業などに
も従事している熟
練作業員が異物
を素早く丁寧に除
去。

急速冷凍-40℃

市場などに集めら
れた後、冷凍保管
-18℃～-25℃

加工する分だけ
解凍しながら異
物選別

収穫から洗浄・異物除去まで素早く行います。
また、急速冷凍-40℃することにより鮮度を維持いたしますので色味がキレイです。


