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東洋水産が最初に手掛けた加工食品は、水産事業で取り扱っていたマグロや鯨肉などを原料とした
魚肉ハム・ソーセージでした。1956年に生産を開始し、今年で 70周年を迎えます。
その後、1960年代にかけて全国各地で生産ラインを拡充し、
増産と販売拡大を推進しました。これらの取り組みは、
創業間もない当社の成長を力強く支える原動力となりました。

現在、魚肉ハム・ソーセージを含む当社の加工食品事業
は調味料、包装米飯、フリーズドライ食品へと領域を広げ、
多様化するお客さまのニーズに応えながら持続的な成長を
続けています。
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当社の加工食品事業は、多様な加工技術と商品企画力を基盤に、日常利用の利便性から非常時の備えまで、 
幅広い食シーンに価値を提供する成長事業です。本ページでは、即席麺や低温食品とは異なる商品特性を活か
した、当事業の特徴や強みを示す注目すべきトピックスを 3つご紹介します。

2026年 3月に「MCTおさかなソーセージ 3本入」を発売しました。この商品は、一般的な植物油と
比較して消化吸収が早く、短時間でエネルギーになると言われている「中鎖脂肪酸（Medium Chain 
Triglyceride）油」を1本あたり2.1g 配合し、脂質にこだわった魚肉ソーセージです。また、塩分を30%
カット（日本食品標準成分表 2023魚肉ソーセージ食塩相当量比）しており、近年高まる健康志向に対応し
た商品となっています。

MCTオイル配合の魚肉ソーセージを発売健康志向への対応
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1993年、東洋水産グループは青森県の八戸東洋（株）において、フリーズ
ドライ製品の生産を開始しました。そして2025年 6月には、八戸東洋（株）
の新たなフリーズドライスープ工場が稼働を開始しました。新工場は、フ
リーズドライ事業のさらなる拡大に向けて、生産能力の増強および生産効率の向上を図ったものです。本工場の稼働により、
供給能力は約15％向上する見込みです。また、新工場では社員が働きやすい職場環境の整備にも注力し、将来にわたって
成長と挑戦を続けられる工場づくりを目指しています。多様化する食文化やニーズに対応した新商品開発を加速させ、フリー
ズドライ市場のさらなる拡大に向け、挑戦を続けてまいります。

八戸東洋（株）で新工場が稼働フリーズドライ生産を強化

新工場外観 スープ製造工程

レトルト米飯分野で培った技術と品質力を背景に、2001年に「あったかごはん」で無菌包
装米飯市場へ本格参入しました。生産はフクシマフーズ（株）で行い、手術室レベルの清浄
度を管理するクリーンルームを備えるなど、徹底した品質管理体制のもと安全・安心な商
品づくりを推進しています。東日本大震災による生産への影響など、さまざまな困難を経験
しながらも高い品質が支持され、発売から四半世紀を迎えました。ライフスタイルの変化による需要拡大を受け、内容量を
お茶碗約 1杯分（150g）に調整した「ふっくら一膳ごはん」や、炊き方をやわらかめに調整した「あったかごはん　やわらか
め炊き」といったバリエーションの商品を発売し、多様な商品展開を進めています。

無菌包装米飯「あったかごはん」発売25周年愛されて四半世紀
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