
事

水
産
加
工
原
料
は
加
工
さ
れ

る
ま
で

一
般
に
凍
結
保
存
さ
れ

る
。
凍
結
保
存
の
効
果
は
第

一

に
微
生
物
の
増
殖
の
抑
制
に
あ

る
。
た
だ
、
こ
れ
は
あ
く
ま
で

も
増
殖
の
抑
制
で
あ
り
、
芽
胞

菌
は
も
と
よ
り

一
般
的
な
腐
敗

菌
が
死
滅
す
る
こ
と
は
な
い
。

ち
な
み
に
私
が
長
崎
県
の
水
産

試
験
場
の
研
究
員
だ

っ
た
こ

ろ
、
市
販
の
冷
凍
す
り
身
を
凍

っ
た
ま
ま
サ
ン
プ
リ
ン
グ
し
て

一
般
生
菌
数
を
測
定
し
た
こ
と

が
あ
る
が
、
驚
く
ほ
ど
の
値
で

あ

っ
た
。

凍
結
保
存
の
効
果
と
し
て
次

に
挙
げ
ら
れ
る
の
が
、
酵
素
作

用
や
化
学
反
応
の
抑
制
で
あ

る
。

一
般
的
な
水
産
加
工
品
を

製
造
す
る
場
合
、
原
料
が
含
む

酵
素

（特
に
タ
ン
パ
ク
質
分
解

り
Ｌ
戴

警
素
――
プ
ロ
テ
ア
ー
ザ
）
は
肉

賃
の
脆
弱
化
や
ド
リ
ッ
プ
の
増

大
を
も
た
ら
す
が
、
こ
れ
は
通

常
、
低
温
ほ
ど
活
性
は
抑
制
さ

れ
る
。
ま
た
、
イ
カ
肉
は
長
期

に
わ
た
り
保
存
し
た
場
合
、
腐

挟
し
な
く
と
も
肉
色
が
褐
変
す

る
が
、
こ
の
原
因
は
メ
イ
ラ
ー

ド
反
応
と
い
う
化
学
反
応
で
知

ら
れ
て
い
る
。
こ
の
よ
う
な
化

学
反
応
に
よ
る
肉
質
変
化
も

一

般
的
に
低
温
下
で
抑
制
さ
れ

る
。
と
こ
ろ
が
例
外
も
あ
り
、

大
迫

一
宝
氏
　
東
京
海
洋
大
大
学
院
准

¨

教
授
。
所
属
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海
洋
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生
産
科

¨

樺
却
却
球
華
離
劫
矩
た
柳
死
質 ヵ、
】
離
蕪
い
　
一

魚
の
品
質
杢
魚
醤
油

（し
ょ
う
ゆ
）
な
ど

¨

を
研
究
。
長
崎
県
庁

（県
総
合
水
産
試
験
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場
）
を
経
て
現
職
。
　
　
　
　
　
　
　
　
　
¨

■ 3■
例
え
ば

「脂
焼
け
」

（脂
質
の

酸
化
）
は
魚
体
表
面
が
空
気
と

接
触
し
て
い
れ
ば
凍
結
畑
何
に

関
わ
ら
ず
進
行
す
る
。

言
う
ま
で
も
な
い
が
、
凍
結

貯
蔵
に
お
い
て
重
要
な
の
は
解

凍
時
に
凍
結
前
の
状
態
と
同
程

度
に
す
る
こ
と
で
凍
結
速
度
が

速
い
ほ
ど
、
ま
た
保
管
温
度
が

低
い
ほ
ど
解
凍
時
の
復
元
性
は

高
い
。
加
え
て
凍
結
時
の
水
分

の
蒸
発
を
防
ぐ
こ
と
も
重
要

で
、
保
管
状
態
が
悪
い
と
魚
体

中
の
水
分
が
蒸
発
し
、
魚
肉
は

ス
ポ
ン
ジ
状
に
な
る
。

こ
の
対
策
と
し
て
包
装
や
グ

レ
ー
ジ
ン
グ

（
魚
体
表
面
を
氷

で
覆
う
こ
と
）
と
い

っ
た
魚
体

表
画
が
直
接
外
気
に
触
れ
な
い

工
夫
が
必
要
。
た
だ
し
、
こ
の

水
分
の
蒸
発
は
魚
肉
と
外
気
の

水
蒸
気
圧
の
差
が
あ
れ
ば
生
じ

る
た
め
、
包
装
の
場
合
、
よ
ほ

ど
気
を
使

っ
て
完
全
に
空
気
を

抜
か
な
く
て
は
な
ら
な
い
。
読

者
の
方
の
中
に
も
、
フ
ィ
レ
ー

な
ど
を
袋
に
入
れ
て
完
全
に
空

気
を
抜
い
て
冷
凍
し
た
は
ず
な

の
に
、
し
ば
ら
く
た

つ
て
み
る

と
フ
ィ
レ
ー
の
表
面
に
霜
が
付

い
て
魚
肉
が
パ
サ
パ
サ
に
乾
燥

し
て
い
た
と
い
う
経
験
を
お
持

ち
の
方
も
多
い
と
思
う
。
こ
れ

は
目
に
見
え
な
い
レ
ベ
ル
の
空

気
が
抜
け
切
れ
て
い
な
い
た
め

生
じ
る
現
象
で
あ
る
。

魚
体
の
乾
燥
を
防
ぐ
最
良
の

方
法
は
グ
レ
ー
ジ
ン
グ
で
、
こ

の
場
合
、
魚
体
表
面
と
氷
と
の

間
に
空
気
が
入
り
に
く
い
上
、

た
と
え
空
気
が
入

っ
て
も
中
の

空
気
は
氷
と
接
触
し
て
い
る
た

め
飽
和
水
蒸
気
圧
で
あ
る
こ
と

か
ら
、
魚
体
表
面
か
ら
の
水
分

の
蒸
発
は
起
こ
り
に
く
い
。
さ

ら
に
グ
レ
ー
ジ
ン
グ
は
空
気
と

魚
体
表
面
が
触
れ
る
こ
と
が
な

い
た
め
、
先
に
述
べ
た

「脂
焼

け
」
に
も
効
果
が
あ
る
。

解
凍
時
も
注
意
が
必
要
だ

が
、
凍
結
や
凍
結
保
管
と
比
べ

な
お
ざ
り
に
き
れ
て
い
る
。
も

の
の
本
に
は

「凍
結
は
急
速
」

「解
凍
は
緩
慢
」
が
冷
凍
水
産

物
取
扱
い
の
基
本
と
さ
れ
て
い

る
が
、
私
を
含
む
東
京
海
洋
大

の
グ
ル
ー
プ
で
の
研
究
で
は
こ

の
通
り
で
な
い
結
果
を
得
て
い

る
。す
な
わ
ち
、急
速
解
凍
と
緩

慢
解
凍
を
比
較
し
た
と
こ
ろ
、

魚
種
に
よ
る
違
い
は
あ
る
が
、

概
し
て
急
速
解
凍
の
方
が
高
い

復
元
性
を
も
た
ら
し
た
。
解
凍

の
際
も
凍
結
と
同
様
に
、
で
き

る
だ
け
速
く
解
凍
し
た
方
が
よ

い
。「解

凍
は
緩
慢
」
が
適
切
と
さ

れ
て
き
た
根
拠
に
は
、
急
速
解

凍
を
行
お
う

と
す
る
と
、

過
剰
に
被
解

凍
物

へ
温
度

を
与
え
が
ち

に
な
り
、
ど

う
し
て
も
魚

肉
な
ど

へ
の

ダ
メ
ー
ジ
が

大
き
く
、
結

果
と
し
て
復

元
性
が
低
い

解
凍
物
を
も

た
ら
す
た
め

と
考
え
ら
れ

る
。
そ
の
た

め
急
速
解
凍

の
具
体
的
方

法
と
し
て
、

氷
水
な
ど
低

温
の
水
に
凍

結
原
料
を
浸

漬
し
て
解
凍

す
る
方
法
が

提
唱
さ
れ
て

い
る
。（毎

月
２

回
掲
載
）

原 料 の 凍 結 と 解 凍

一高
い
復
元
性
の
急
速
解
凍

氷
水
な
ど
低
温
水
に
侵
漬

冷凍メバチ肉組織に及ぼす解凍速度の違い(阿部周司氏修士学位論文)

(急速解凍は緩慢解凍に比較して解凍操作が組織に与えるダメージが小さい)
バーは looμ m

緩慢解凍急速解凍凍結前


