
こ
れ
ま
で
３３
回
に
わ
た
っ
て
水

産
加
工
品
に
つ
い
て
述
べ
て
き

た
。
第
１
回
で
触
れ
た
通
り
、
水

産
加
工
の
目
的
の

一
つ
は
漁
獲
量

が
不
安
定
で
腐
敗
し
や
す
ぐ
、
ま

ヽ

肉
ぶ

星

で
全

く
分

る
水
産
物
に
保
存
性
を
行
与
し
、
　
．

安
定
的
に
食
卓
に
供
給
す
る
と
こ

ろ
に
あ
る
。
今
回
は
こ
れ
ま
で
の

総
括
的
な
意
味
も
含
め
、
水
産
加

工
品
に
保
存
性
を
持
た
せ
る
た
め

に
は
ど
の
よ
う
に
す
れ
ば
よ
い
か

を
考
え
て
い
き
た
い
。

【腐
敗
を
防
ぐ
】

Ｊ
鰐
嵯
露
舞
一

又

誰

蠅

鶴

に
す
る
こ
と
で
あ
る
。
こ
う
書
く

と
難
し
い
が
、最
大
の
要
因
は
「腐

る
こ
と
」
で
あ
る
。
医
駆
は
食
品

水
産
加
工
に
お
い
て
原
料
と
な

る
の
は
魚
の
筋
肉
だ
が
、
本
来
は

筋
肉
中
に
は
微
生
物
は
存
在
し
な

い
。加
工
工
程
に
お
い
て
内
臓
倉
付

に
腸
管
）
、
ま
な
板
や
包
丁
あ
る

い
は
空
気
中
か
ら
付
着
し
、
こ
れ

が
増
殖
し
て
腐
敗
に
至
る
場
合
が

大
迫

一
史
氏
　
東
京
海
洋
大
大
学
院
准
教
授
。

所
属
は
海
洋
科
学
系
食
品
生
産
科
学
部
門
。
水
産

加
工
全
般
に
か
ま
ぽ
こ
、
水
産
発
酵
食
品
、
タ
ン

パ
ク
質
、
脂
質
、
魚
の
品
質
、
魚
醤
油

（し
ょ
う

ゆ
）
な
ど
を
研
究
。
長
崎
県
庁

（県
総
合
水
産
試

験
場
）
を
経
て
現
職
。

踪
釉

解

羹

鯰
予

大
別
し
て
①
栄
養
②
水
分
③
温
度

・冷
凍
し
た
場
合
、

「増
殖
」
し
な

④
２
Ｈ
（ア
ル
カ
リ
産
か
酸
性
か
）

い
の
で
あ
っ
て
↓
死
滅
」
す
る
の

の
４
つ
が
挙
げ
ら
れ
、
水
産
加
工
　
で
は
な
い
と
い
う
こ
と
で
あ
る
。

翻
麗
話
艇
監
葬
眸
鰐
躍鶴

謳̈
鍵
錦
樋
級
薪

駒々
諄
鵜
溜
畔獅
け

給
す
る
も
の
で
あ
る
か
ら
、
こ
れ
　
が
非
常
に
有
効
な
方
法
で
、
い
わ

が
、
微
生
物
は
本
き
く
細
菌
類
、
　
　
　
　
　
　
（毎
月
２
回
掲
載
）




