
    スジアオノリ品質自主検査内容 弊社状況の記載事例

陸上養殖のスジアオノリの品質にバラツキがあるとの声があることから目的にあった商品を
選べるための品質参考シートを作りました
１．陸上養殖事業者が自主的に行っている品質・工程管理項目をまとめて一覧にしたものです
２．上記一覧項目に弊社独自検査基準項目を明記したものです

①洗浄方法 □海水・地下海水   □水道水  
□混合水（水道  99％：海水・地下海水 1％）

②乾燥方法

③乾燥後の目視検査 □実施（下記 全項目検査実施） □未実施
確認事項：□異物  □色  □珪藻  

④金属探知機検査 □実施 □未実施

⑤乾燥後の水分検査 □実施 □未実施
（頻度）□毎日  □1ヶ月1回  □季節ごと（3ヶ月1回） 

⑥菌数検査 □実施 □未実施
（頻度）□ 半年ごと □１年毎

⑦食味（辛さ・苦味） □実施 □未実施
（頻度）□1ヶ月1回  □3ヶ月1回  □1年1回

⑧香りの確認 □実施（異臭を放っていないことの確認） □未実施
（頻度）□毎日  □季節ごと（1〜3ヶ月1回） 

⑨色差計での判定 □実施 □未実施

⑩塩分測定 □実施（頻度） □未実施
□毎日  □季節ごと（1〜3ヶ月に1回） 

（自由欄）

 ＊個別項目のデータについてはご相談下さい
記入日   2023年12月  1日
陸上養殖事業者名

株式会社南伊勢マリンバイオ

独
自
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備考：

内  容

備考：シーズンの塩分チェックで使い分け

備考：

備考： 乾燥後毎日測定、独自の出荷基準あり

備考：独自基準あり。簡易チェッカーで毎日変動を確認

備考：

備考：要望時に追加検査

備考：

備考：

□冷風乾燥  □天日 
□温風乾燥(50℃以下)  □温風乾燥(50℃以上)

その他：□焦げを含まない □ガリを含まない

備考：
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