
ラ61)、|,1「 布 7かピ
み第二種郵便物認可

酢じめ蒲鉾卵白と坐り必須
プロテアーゼ 生命の不思議

こ
れ
ま
で
３
国
に
わ
た
り
水

産
ね
り
製
品
の
製
造
工
程
や
、

そ
の
と
き
に
生
じ
る
魚
肉
中
の

生
化
学
的
変
化
に
つ
い
て
解
説

し
て
き
た
。

今
回
は

一
風
変
わ

っ
た
ね
り
製
品
に
触
れ
、

水
産

ね
り
製
品
を
終
了
す
る
。

九
州
に
は
伝
統
的
に
か
ま
ぼ

こ
を
食
酢
に
浸
し
て
締
め
る

「酢
じ
め
蒲
鉾
」
と
い
う
も
の

が
存
在
す
る
。

製
造
工
程
は
、

橋
潰

（ら
い
か
い
）
ま
で
は

一

般
の
水
産
ね
り
製
品
と
同
じ
だ

が
、

大
き
く
異
な
る
点
は
必
ず

し
も
必
須
で
は
な
い
卵
自
の
添

加
、

お
よ
び
坐

（す
わ
）
り
の

工
程
が
必
須
で
あ
る
こ
と
だ
。

さ
ら
に

一
般
の
ね
り
製
品
は
最

終
工
程
で
加
熱
す
る
が
、

「酢

じ
め
蒲
鉾
」
は
そ
の
代
わ
り
に

食
酢
に
漫
漬
す
る
。

加
熱
工
程

が
な
い
た
め
、

正
確
に
は
こ
れ

は
水
産
ね
り
製
品
に
分
類
さ
れ

な
い
。

ス
ケ
ソ
ウ
ダ
ラ
肉
は
さ
ま
ざ

ま
な
種
類
の
プ

ロ
テ
ア
ー
ゼ

（タ
ン
パ
ク
質
を
分
解
す
る
酵

素
）
を
有
し
、

こ
の
う
ち
特
定

の
プ
ロ
テ
ア
ー
ゼ
は
酸
性
域
で

活
発
に
働
く
。

そ
の
た
め
、

橋

潰
し
た
肉
糊
を
食
酢
に
浸
漬
す

る
と
、

こ
の
プ
ロ
テ
ア
ー
ゼ
に

よ
っ
て
魚
肉
タ
ン
パ
ク
質
が
分

解
す
る
た
め
、

か
ま
ぼ
こ
を
形

成
し
な
い
の
だ
が
、

こ
こ
に
卵

白
が
あ
る
と
こ
れ
が
有
す
る
イ

ン
ヒ
ビ
タ
ー

効
果

（プ
ロ
テ
ア

ー
ゼ
の
活
性
を
抑
制
す
る
効

果
）
に
よ

っ
て
魚
肉
タ
ン
パ
ク

質
の
分
解
が
阻
れ
、

良
好
な
弾

力
を
有
す
る
か
ま
ぼ
こ
を
得
る

こ
と
が
で
き
る
。

ま
た
、

魚
肉
の
ゲ
ル
化

（魚

肉
が
か
ま
ぼ
こ
の
よ
う
に
弾
力

を
持
つ
こ
と
）
は
中
性
付
近
で

最
も
よ
く
起
こ
り
、

強
い
酸
性
、

あ
る
い
は
ア
ル
カ
リ
性
下
で
は

起
こ
り
に
く
い
。

そ
の
た
め
、

食
酢
に
浸
漬
す
る
前
に
あ
ら
か

じ
め
魚
肉
を
ゲ
ル
化
さ
せ
て
お

か
な
け
れ
ば
、

良
好
な
弾
力
を

有
す
る

「酢
じ
め
蒲
鉾
」
を
得

因
で
あ
り
、

魚
が

生
命
活
動
を
行

っ

て
い
る
と
き
は
生

体
に
お
い
て
栄
養

鉾

吸
収
、

タ
ン
パ
ク

瞬

揮
殉
嚇
鴻

隻
胞
般

酢

御
と
い
っ
た
重
要

毎

晩
熱
『

レ
抑
し っ
て

的韓中す中中帥申

し

発
に
働
く
の
だ
ろ

う
か
。

生
理
学
的

に
言
え
ば
生
命
活

動
を
終
え
た
生
物

の
筋
肉
内
で
は
、
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水
産
加
工
全
般
に
か
ま
ぼ
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
。

る
こ
と
が
で
き
な
い
。

私
の
研
究
グ
ル
ー
プ
は

「酢

じ
め
蒲
鉾
」
の
研
究
を
積
極
的

に
進
め
て
お
り
、

現
在
、

ヨ
シ

キ
リ
ザ
メ
や
ス
ル
メ
ィ
カ
か
ら

も
良
好
な

「酢
じ
め
蒲
鉾
」
が

得
ら
れ
る
こ
と
が
分
か
っ
て
い

る
。サ

メ
類
や
イ
カ
類
は
、

鮮
度

が
若
千
低
下
し
た
も
の
で
は
ト

リ
メ
チ
ル
ア
ミ
ン
や
ア
ン
モ
ニ

ア
と
い
っ
た
ア
ル
カ
リ
性
の
臭

気
成
分
を
生
じ
や
す
い
が
、

こ

れ
を
酸
性
で
あ
る
食
酢
に
漬
け

込
め
ば
臭
気
成
分
は
食
酢
に
取

り
込
ま
れ
、

臭
気
が
な
く
な
る
。

本
連
載
の
２
回
目
で
述
べ
た

「締
め
サ
バ
」
と
同
じ
原
理
で

あ
る
。

ま
た
、

食
酢
の
持
つ
臭

気
も
そ
れ
自
体
が
用
途
を
狭
め

て
し
ま
う
こ
と
に
も
な
り
得
る

の
で
、

ク
エ
ン
酸
や
グ
ル
コ
ン

酸
な
ど
の
不
揮
発
酸

（蒸
発
し

な
い
酸
）
を
用
い
た
研
究
も
行

っ
て
い
る
。

水
産
ね
り
製
品
の
製
造
原
理

に
つ
い
て
は
、

ま
だ
ま
だ
未
解

明
の
部
分
が
多
く
残

っ
て
お

り
、

非
常
に
興
味
深
い
。

ま
た
、

こ
れ
ら
を
解
明
し
て
い
こ
う
と

す
る
研
究
の
中
で
、

生
命
の
不

思
議
を
感
じ
る
こ
と
が
よ
く
あ

る
。特

に
魚
肉
中
に
含
ま
れ
る
プ

ロ
テ
ア
ー
ゼ
は
、

水
産
ね
り
製

品
製
造
の
上
で
大
き
な
阻
害
要

こ
れ
を
制
御
す
る
因
子
が
な
く

な
る
た
め
と
い
う
の
が
そ
の
理

由
で
あ
ろ
う
。

一
方
、

タ
ン
パ
ク
質
は
プ

ロ

テ
ア
ー

ゼ
に
よ
り
低
分
子
化
さ

れ
る
こ
と
で
他
の
生
物
か
ら
利

用
さ
れ
や
す
く
な
る
。

す
な
わ

ち
、

宗
教
め
い
た
変
な
解
釈
を

す
れ
ば
、

生
物
は
生
命
活
動
を

終
え
た
後
、

自
ら
を
低
分
子
化

し
て
そ
れ
を
環
境
中
の
他
の
生

物
の
養
分
と
す
る
こ
と
で
、

巡

り
巡

っ
て
自
ら
の
子
孫
や
他
の

環
境
中
の
生
物
の
糧
と
す
る
た

め
、

死
後
も
プ

ロ
テ
ア
ー

ゼ
が

働
く
の
で
は
な
い
か
と
も
思
わ

れ
る
の
で
あ
る
。

（
毎
月
２
回
掲
載
）
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