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第
６
回
で
は
、

水
産
ね
り
製

品
に
つ
い
て
の
概
説
と
製
造
工

程
の
う
ち
水
晒
処
理
ま
で
に
つ

い
て
述
べ
、

水
昭
の
功
罪
に
つ

い
て
個
人
的
な
意
見
を
述
べ
さ

せ
て
い
た
だ
い
た
。

今
回
は
、

「原
料
の
前
処
理
↓
採
肉

（筋

肉
部
の
み
を
採
取
す
る
こ
と
）

↓
水
晒

（魚
肉
を
直
接
水
に
晒

し
て
洗
浄
す
る
こ
と
）
↓
腕
水

↓
凍
結

（冷
凍
す
り
身
）
↓
福

潰

（ら
い
か
い
＝
臼
と
杵
、

あ

る
い
は
フ
ー
ド
カ
ッ
タ
ー
の
よ

う
な
機
械
で
魚
肉
を
橋
り
潰
す

こ
と
）
↓
加
熱
」
の
製
造
工
程

の
う
ち
、

脱
水
以
降
の
処
理
に

つ
い
て
話
を
進
め
て
い
く
。

魚
肉
を
水
晒
処
理
し
た
後
、

過
剰
な
水
分
を
除
く
た
め
こ
れ

を
脱
水
す
る
。

脱
水
に
は
ス
ク

リ

ュ
ー
プ
レ
ス
と
い
っ
た
加
圧

式
の
も
の
、

あ
る
い
は
洗
濯
機

の
脱
水
機
の
よ
う
な
遠
心
分
離

式
の
機
械
が
用
い
ら
れ
る
が
、

一
般
に
前
者
は
大
規
模
な
工
場

で
、

後
者
は
小
規
模
な
工
場
で

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
ほ
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
。　

　
　
　
　
　
　
　
　
¨

水産ねり製品す2

■ 7■

使
わ
れ
る
。

脱
水
後
は
、

そ
の

ま
ま

「信
潰
」
の
工
程
へ
と
進

む
場
合
も
あ
る
が
、

こ
れ
は
ま

れ
で
、

通
常
魚
肉
に
魚
肉
重
量

の
７
～
８
％
程
度
の
糖
類
を
添

加
し
た
後
、

成
形
し
て
冷
凍
し

冷
凍
す
り
身
に
す
る
。

こ
こ
で

糖
類
の
添
加
は
非
常
に
重
要

で
、

こ
れ
を
添
加
せ
ず
に
冷
凍

す
る
と
最
終
的
に
良
好
な
弾
力

を
有
す
る
水
産
ね
り
製
品
を
得

る
こ
と
が
で
き
な
い
。

水
産
ね
り
製
品
の
弾
力
に
寄

与
す
る
魚
肉
タ
ン
パ
ク
質
中
の

ミ
オ
シ
ン
や
ア
ク
チ
ン
、

特
に

ミ
オ
シ
ン
は
凍
結
保
存
す
る
と

時
間
と
と
も
に
そ
の
性
質
は
変

化

（冷
凍
変
性
）
す
る
。

す
な

わ
ち
、

未
変
性
の
タ
ン
パ
ク
質

は
そ
の
周
囲
に
複
数
の
水
の
層

（
水
和
層
）
を
有
す
る
が
、

冷

凍
す
る
と
周
囲
の
氷
結
晶
の
成

長
に
伴
い
こ
れ
が
破
壊
さ
れ
、

最
終
的
に
タ
ン
パ
ク
質
の
変
性

に
至
る
。

一
方
、

ン）
」
に
糖
類
が
存
在

結
時
の
タ
ン
パ
ク
質
保
護
効
果

を
有
す
る
の
は
糖
類
の
み
で
は

な
く
、

分
子
構
造
中
に
、

水
酸

基
、

カ
ル
ボ
キ
シ
ル
基

（
‐
Ｃ

Ｏ
Ｏ
Ｈ
）
や
ア
ミ
ノ
基

（
‐
Ｎ

Ｈ
２
）
な
ど
を
有
す
る
ア
ミ
ノ

弾力に必要な糖類添加
播潰食塩加えタンパク質溶解

す
る
と
、

こ
れ
の
分
子
構
造
中

に
有
す
る
水
酸
基

（
‐
Ｏ
Ｈ
）

が
タ
ン
パ
ク
質
周
辺
の
水
和
層

を
安
定
化
さ
せ
、

凍
り
に
く
く

す
る
た
め
冷
凍
変
性
は
緩
和
さ

れ
る
。

ま
た
、

こ
の
よ
う
な
凍

板
付
蒸
し
か
ま
ぼ
こ

酸
や
ベ
プ
チ
ド
な
ど
も
同
様
の

効
果
を
有
す
る
。

冷
凍
す
り
身
に
か
か
わ
ら

ず
、

解
凍
後
の
調
理
で
糖
類
や

ア
ミ
ノ
酸
を
使
用
す
る
の
で
あ

れ
ば
、

フ
ィ
レ
ー
な
ど
も
冷
凍

前
に
こ
れ
ら
を
よ
く
な
じ
ま
せ

て
冷
凍
す
れ
ば
、

解
凍
時
の
ド

リ

ッ
プ
量
は
軽
減
さ
れ
る
。

冷
凍
す
り
身
は
１
９
６
３

（
昭
和
３８
）
年
に
発
明
さ
れ
た

も
の

（
側
全
国
す
り
身
協
会
ホ

ー
ム
ペ
ー
ジ
）
で
あ
る
が
、

こ

の
こ
と
に
よ
り
、

そ
れ
ま
で
非

常
に
重
労
働
で
あ

っ
た
原
料
魚

か
ら
水
産
ね
り
製
品
ま
で
の
製

造
が
、

冷
凍
す
り
身
製
造
業
と
、

こ
れ
を
二
次
原
料
と
し
た
水
産

ね
り
製
品
製
造
業
に
分
業
さ

れ
、

こ
れ
に
携
わ
る
人
々
の
労

力
を
大
き
く
軽
減
さ
せ
た
。

ま

た
、

こ
の
こ
と
に
よ
り
、

安
定

し
た
品
質
の
水
産
ね
り
製
品
の

供
給
も
可
能
に

な

っ
た
。

一
方

で
、

冷
凍
す
り

身
の
普
及
に
よ

り
、

全
国

一
律

の
同
様
な
製
品

が
出
回
る
よ
う

に
な

っ
た
こ
と

で
、

そ
れ
ま
で

の
地
場
の
魚
を

用
い
た
地
方
色

豊
か
な
水
産
ね

り
製
品
は
少
な

く
な

っ
た
。

次
に

一
定
期

間
冷
凍
し
た
冷

凍
す
り
身
を
、

工
場
の
生
産
に
合
わ
せ
て
解
凍

し
、

食
塩
と
と
も
に
層
潰
す
る
。

こ
こ
で
食
塩
を
添
加
し
て
僑
潰

す
る
こ
と
に
よ
り
十
分
溶
解
さ

せ
、

糊
状
に
す
る
こ
と
が
必
要

で
あ
る
。

先
に
、

冷
凍
す
り
身

に
お
い
て
は
糖
類
の
添
加
が
必

要
で
あ
る
旨
を
述
べ
た
が
、

糖

を
添
加
せ
ず
に
冷
凍
し
た
変
性

魚
肉
は
溶
解
し
に
く
い
。

魚
肉
中
の
タ
ン
パ
ク
質
が
食

塩
と
と
も
に
構
潰
し
た
と
き
に

溶
解
す
る
の
は
、

も
と
も
と
結

合
し
て
い
た
魚
肉
中
の
タ
ン
パ

ク
質
同
士
が
、

食
塩
を
加
え
る

こ
と
に
よ
っ
て
お
互
い
強
く
反

発
し
合
う
た
め
で
あ
り
、

本
来

こ
の
現
象
は
魚
肉
全
体
の
４
～

５
％
の
食
塩
量
で
最
も
生
じ
る

が
、

水
産
ね
り
製
品
の
製
造
に

は
味
を
考
慮
し
て
２
％
程
度
の

食
塩
が
添
加
さ
れ
る
。

（毎
月
２
回
掲
載
）


