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水
産
加
工
品
の
製
造
に
あ
た

り
、
原
料
の
前
処
理
は
重
要
だ
。

と
い
う
の
も
畜
産
物
で
あ
れ
ば

流
通
前
の
段
階
で
、
食
肉
処
理

場
な
ど
で

一
括
し
て
前
処
理
さ

れ
る
こ
と
が
多
く
、
加
工
現
場

で
あ
ら
た
め
て
前
処
理
を
す
る

必
要
は
な
い
。
ま
た
、
農
産
物

は
水
産
物
、
特
に
魚
類
と
比
べ

不
可
食
部
位
は
少
な
い
。
一
方
、

魚
類
の
場
合
は
多
く
が
漁
獲
時

の
状
態
で
流
通
す
る
た
め
、
内

臓
や
頭
を
含
む
不
可
食
部
位
の

丁
寧
な
除
去
が
必
要
で
あ
る
。

上
般
的
な
前
処
理
工
程
は
、

魚
体
の
水
洗
↓
内
臓
除
去
、
頭

部
な
ど
の
除
去
↓
卸
し

・
開
き

と
い
っ
た
工
程
を
経
る
。
魚
体

大
迫

一
史
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東
京
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教
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所
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海
洋
科
学
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食
品
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科
学
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。
水
産
加
工
全
般
に
か
ま
ぼ

一

こ
、
水
産
発
酵
食
品
、
タ
ン
パ
ク
質
、
　
一

脂
質
、
魚
の
品
質
、
魚
醤
油

（し
ょ
う

¨

ゆ
）
な
ど
を
研
究
。
長
崎
県
庁

（県
総

一

合
水
産
試
験
場
）
を
経
て
現
職
。
　
　
　
¨

の
水
洗
は
必
須
の
工
程
で
、
魚

体
表
面
の
汚
物
や
泥
の
除
去
、

表
面
に
付
着
す
る
微
生
物
の
低

減
、
魚
臭
の
除
去
が
目
的
だ
。

内
臓
の
除
去
は
、
不
可
食
部
の

除
去

（
塩
辛
な
ど
内
臓
原
料
の

加
工
品
は
除
く
）
に
加
え
、
水

産
加
工
で
大
き
な
問
題
の
原
因

と
な
る
各
種
酵
素
や
有
害
微
生

物
の
除
去
と
い
う
観
点
か
ら
も

重
要
で
あ
る
。

内
臓
除
去
の
魚
は
「
腹
抜
き
」

と
呼
ば
れ
、
用
途
に
応
じ
て
エ

ラ
除
去
の

「セ
ミ
ド
レ
ス
」
、

頭
部
除
去
の

「ド
レ
ス
」
、
さ

ら
に
ヒ
レ
を
取
り
除
い
た

「パ

ン
ド
レ
ス
」
な
ど
に
加
工
さ
れ

る
。
加
工
工
程
の
微
生
物
低
減

や
製
品
の
保
存
性
を
高
め
る
と

い

っ
た
意
味
で
、
こ
れ
ら
の
工

程
は
非
常
に
重
要
で
あ
る
。

と
い
う
の
も
、
私
が
長
崎
県

総
合
水
産
試
験
場
の
研
究
員
だ

っ
た
こ
ろ
、
実
験
で
マ
ア
ジ
を

使

っ
て
い
た
と
き
に
肉
臓
の
み

を
除
去
し
て
水
道
水
で
洗
浄
し

た
も
の
と
、
未
処
理
の
も
の
を

冷
蔵
庫
に
１０
日
間
ほ
ど
置
き
忘

れ
た
の
だ
が
、
未
処
理
の
も
の

は
内
臓
が
ド
ロ
ド
ロ
に
な
り
、

肉
も
腐
敗
臭
が
漂

っ
て
い
た

が
、
内
臓
除
去
の
も
の
は
全
く

異
臭
が
し
な
か

っ
た
。
恐
ら
く

読
者
の
中
に
も
同
様
の
経
験
を

さ
れ
た
方
が
お
ら
れ
よ
う
。

次
に
、

一
般
的
な
水
産
加
工

品
と
比
べ
、
原
料
の
状
態
に
近

い
調
理
加
工
品
で
あ
る

「あ
ら

い
」
と

「し
め
サ
バ
」
に
つ
い

て
述
べ
た
い
。
コ
イ
や
マ
ダ
イ
、

ボ
ラ
な
ど
を
原
料
と
し
た

「あ

ら
い
」
は
魚
肉
筋
肉
を
急
激
に

収
縮
さ
せ
る
こ
と
で
独
特
の
テ

ク
ス
チ
ャ
ー
を
引
き
出
し
た
ユ

ニ
ー
ク
な
食
品
で
あ
る
。
非
常

に
新
鮮
な
、
即
殺
か
あ
る
い
は

活
き
締
め
間
も
な
い
魚
が
用
い

ら
れ
る
。
こ
の
食
感
に
は
ア
デ

ノ
シ
ン
三
リ
ン
酸

（
Ａ
Ｔ
Ｐ
）

と
い
う

エ
ネ
ル
ギ
ー
源
と
し
て

生
体
に
は
必
ず
含
ま
れ
る
物
質

が
関
与
し
て
い
る
。

こ
れ
は
生
体
が
生
命
活
動
し

て
い
る
と
き
に
絶
え
ず
合
成
さ

れ
続
け
る
が
、
生
命
活
動
を
終

え
た
と
き
に
は
消
費
さ
れ
続
け

る

一
方
に
な
り
、
最
終
的
に
消

矢
す
る
。
消
失
す
る
と
生
体
は

そ
の
筋
肉
を
制
御
で
き
な
く
な

り
、
筋
肉
は
収
縮
。
こ
れ
が
死

後
硬
直
で
あ
る
。
す
な
わ
ち
、

あ
ら
い
は
Ａ
Ｔ
Ｐ
が
消
矢
し
き

っ
て
な
い
筋
肉
を
、
温
水
な
ど

に
入
れ
る
こ
と
で
筋
肉
中
の
代

謝
を
急
速
に
促
し
、
強
制
的
に

死
後
硬
直
を
起
こ
さ
せ
る
こ
と

に
よ
り
得
ら
れ
る
。

し
め
サ
バ
は
冷
蔵
庫
な
ど
空

調
機
器
が
な
い
時
代
に
、
生
肉

状
態
で
保
存
す
る
た
め
に
考
え

出
さ
れ
た
も
の
で
魚
肉
を
食
塩

で
脱
水
後
、
食
酢
に
浸
漬
し
て

得
ら
れ
る
も
の
で
あ
る
。
食
酢

は
単
に
魚
肉
の

ｐ
Ｈ
を
酸
性
に

し
て
微
生
物
の
発
育
を
抑
制
す

る
以
外
に
、
魚
臭
の
抑
制
や
里

味
成
分
の
増
大
と
い

っ
た
効
果

を
持
つ
。
魚
臭
成
分
に
は
ア
ル

カ
リ
性
を
示
す
も

の
が
多

い

が
、
こ
れ
ら
は
酸
性
で
あ
る
食

酢
に
浸
漬
す
る
こ
と
で
、
食
酢

中
に
取
り
込
ま
れ
揮
発
し
な
い

状
態
に
な
る
。

試
し
に
し
め
サ
バ
に
重
曹

（
ア
ル
カ
リ
性
）
を
振
り
掛
け

て
臭
い
を
嗅
げ
ば
、
食
酢
の
効

果
が
よ
く
分
か
る
。
ま
た
、

ｐ

Ｈ
低
下
で
サ
バ
筋
肉
中
に
含
ま

れ
る
酸
性
プ

ロ
テ
ア
ー
ゼ
に
よ

り
、
筋
肉
が
分
解
さ
れ
て
よ
り

低
分
子
の
ペ
プ
チ
ド
や
遊
離
ア

ミ
ノ
酸
が
生
成
し
、
こ
れ
が
食

酢
に
も
と
も
と
含
ま
れ
る
ア
ミ

ノ
酸
な
ど
の
呈
味
成
分
に
加
わ

り
、
し
め
サ
バ
の
味
に
関
わ

っ

て
い
る
。
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