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衛
生
的
な
発
酵
食
品
で
ア
ミ
ノ酸
も
豊
富

す
な
わ
ち
、

調
査
し
た
１０
種
の

エ
タ
リ
の
塩
辛
に
お
い
て
呈
味
成

分

（
味
を
か
も
し
出
す
成
分
）
で

値
は
市
販
の
イ
カ
の
塩
辛
の
２
倍

で
あ
る
。

中
で
も
う
ま
味
に
と

っ

て
最
も
重
要
な
ア
ミ
ノ
酸
の

一
つ

と
さ
れ
る
グ
ル
タ
ミ
ン
酸
は
１０
倍

に
も
増
え
て
い
た
。

遊
離
ア
ミ
ノ
酸
は
、

呈
味
性
の

連
い
に
よ

っ
て
大
き
く
″

う
ま
味
″

″
甘
味
″
　
″吉

味
″
の
３
種
の
ア

ミ
ノ
酸
に
分
け
ら
れ
る
が
、

エ
タ

リ
の
塩
辛
で
は
苦
味
ア
ミ
ノ
酸
が

最
も
多
く
全
体
の
５０
％
、

ぅ
ま
味

は
菌
が
確
認
で
き
な
か

っ
た
。

こ

れ
ら
の
値
は
生
の
魚
に
近
い
。

す

な
わ
ち
、

エ
タ
リ
の
塩
辛
は
生
の

魚
を
外
気
温
下
で
発
酵
さ
せ
る
に

も
か
か
わ
ら
ず
、

非
常
に
衛
生
的

な
発
酵
食
品
な
の
で
あ
る
。

第
１４
回
の
魚
醤
油
（し
ょ
う
ゆ
）

に
お
い
て
、

脂
肪
分
を
多
く
含
む

も
の
は
原
料
に
適
さ
な
い
旨
を
述

べ
た
と
こ
ろ
で
あ
る
が
、

こ
れ
は

私
が
実
際
に
高
脂
肪
分
の
原
料
を

ろ
み
の
表
面
に
油
分
が
浮
い
て
き

て
、

空
気
と
広
い
面
積
で
接
触
し

て
い
た
た
め
と
思
わ
れ
る
。

エ
タ

リ
の
塩
辛
で
は
魚
体
を
丸
ご
と
発

酵
さ
せ
る
上
、

樽

（た
る
）
に
し

っ
か
り
ふ
た
を
す
る
た
め
、

外
気

と
遮
断
さ
れ
る
の
で
あ
ろ
う
。

ま
た
、

先
に
述
べ
た
マ
ッ
タ
リ

と
し
た
塩
辛
の
味
は
、

比
較
的
高

い
脂
肪
分
の
影
響
も
あ
る
だ
ろ

う
。

さ
ら
に
脂
肪
中
に
含
ま
れ
る

脂
肪
酸
を
分
析
し
た
と
こ
ろ
、

機

能
性
物
質
と
し
て
サ
プ
リ
メ
ン
ト

に
用
い
ら
れ
て
い
る
Ｅ
Ｐ
Ａ
と
Ｄ

Ｈ
Ａ
が
そ
れ
ぞ
れ
約
１５
％
も
の
含

辛
の
親
戚
で
あ
る
魚
醤
油
に
お
い

て
は
、

こ
れ
ら
の
脂
質
は
も
ろ
み

粕

（か
す
）
と

一
緒
に
廃
棄
さ
れ

て
し
ま
う
た
め
、

製
品
は
基
本
的

に
こ
れ
ら
を
含
ま
な
い
。

エ
タ
リ
の
塩
辛
は

一
般
的
な
塩

辛
と
同
様
、

ご
飯
の
お
か
ず
と
し

て
食
べ
る
他
、

料
理
研
究
家
の
方

が
中
心
と
な

っ
て
さ
ま
ざ
ま
な
食

べ
方
が
推
奨
さ
れ
て
い
る
。

私
が

最
も
美
味
だ
と
感
じ
た
の
は
、

ス

パ
ゲ
テ
ィ
の
ソ
ー
ス
に
用
い
ら
れ

エ
タ
リ
の
塩
辛

の
シ

ェ
フ
が
調
理
し
た
も
の
で
、

錬
勝
い
許
わ
庫
帥
離
駈
様

那
脱
沌

調
理
法
は

「
エ
タ
リ
の
塩
平
愛
好

会
」
の
ホ
ー
ム
ベ
ー
ジ
に
璃
載
さ

れ
て
い
る
の
で
そ
ち
ら
を
ご
参
考

い
た
だ
き
た
い
。
な
お
、

百
２０
回

と
今
回
の
原
稿
執
筆
に
あ
た
り
、

同
会
の
竹
下
敦
子
氏
に
多
大
な
る

ご
協
力
を
い
た
だ
い
た
。

こ
こ
に

感
謝
申
し
上
げ
る
。

（毎
月
２
回
璃
載
）

エ
タ
リ
の
塩
辛
は
１５
％
程
度
の

比
較
的
高
い
塩
分
を
有
す
る
が
、

そ
の
ま
ま
食
べ
て
も
そ
れ
ほ
ど
塩

味
は
強
く
な
い
。

日
に
入
れ
る
と

ほ
ん
の
り
と
魚
の
に
お
い
が
し
、

か
む
と
マ
ッ
タ
リ
と
し
た
独
特
な

味
が
日
に
広
が
る
。

私
は
過
去
に
エ
タ
リ
の
塩
辛
を

分
析
し
た
が
、

そ
の
時
、

エ
タ
リ

の
塩
辛
の
よ
う
な
地
域
限
定
の
伝

統
食
品
に
お
い
て
も
、

他
の
幅
広

く
流
通
し
て
い
る
伝
統
食
品
と
同

様
に
古
来
の
経
験
的
な
知
恵
に
基

づ
い
て
作
ら
れ
て
い
る
の
だ
と
知

っ
て
感
動
し
た
。

■21■

あ
る
遊
離
ア
ミ
ノ
酸
は
、

原
料
と

比
較
し
て
平
均
５
倍
も
増
え
て
お

り
、

最
も
多
い
も
の
で
塩
辛
１
０

０
彰
中
に
１
ゼ
も
あ

っ
た
。

そ
の

大
迫

一
史
氏
　
東
京
海
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大
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学
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教
授
。

　
一

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

一

ゆ
）
な
ど
を
研
究
。

長
崎
県
庁

（県
総
合
水
産
試

↓

験
場
）
を
経
て
現
職
。　

　
　
　
　
　
　
　
　
　
　
一

と
甘
味
ア
ミ
ノ
酸
は
そ
れ
ぞ
れ
２０

用
い
て
魚
醤
油
を
作
ろ
う
と
試
み

％
だ

っ
た
。

エ
タ
リ
の
塩
辛
が
有

た
と
こ
ろ
、

発
酵
中
に
も
ろ
み
か

す
る
複
雑
な
呈
味
は
こ
れ
ら
ア
ミ

ら
鼻
を
刺
す
よ
う
な
脂
焼
け
臭
が

ノ
酸
の
コ
ン
ビ
ネ
ト
シ
ョ
ン
に
よ

し
た
こ
と
に
基
づ
く
も
の
で
あ

る
も
の
で
あ
ろ
う
。

　
　
　
　
　
　
る
。

一
方
、

腐
敗
の
指
標
と
な
る

一　
　
一
方
で
エ
タ
リ
の
塩
辛
は
高
い

般
生
菌
数
は
、

腐
敗
初
期
の
指
標

も
の
で
７
％
も
の
脂
肪
分
を
含
む

が
１
彰
中
に
１０
万
個
と
い
わ
れ
る

が
、

意
外
に
も
全
く
脂
焼
け
臭
が

が
、

調
べ
た
１０
種
の
エ
タ
リ
の
塩

し
な
か

っ
た
。

恐
ら
く
私
が
作

っ

辛
の
う
ち
最
も
多
い
も
の
で
１
彰

た
魚
醤
油
は
、

原
料
を
細
か
く
砕

中
に
８
０
０
個
、

少
な
い
も
の
で

い
た
後
に
発
酵
さ
せ
た
た
め
、

も

量
で
含
ま
れ
て
い
た
。

こ
れ
ら
の

一
般
生
菌
数
は
ご
く
わ
ず
か

離
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