
地元の魚を新鮮な状態で流通させるシステムを構築し、水産物の国際展開を狙う。

獲れたての魚の鮮度を保つシステムの開発
船上活き〆効果のある、連続式シルクアイスシステム「海氷」

(株)ニッコー

（公財）函館地域産業振興財団
（北海道立工業技術センター）
水産関係者
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