
釧路水武だより 第77号 (1998.1)

道
東
産
ア
サ
リ
貝
の
成
分
に
つ
い
て

船
岡
輝
幸

･
飯
田
訓
之

･
信
太
茂
春

過
日
､
道
東
海
域
に
お
け
る
師
走
の
風
物
詩
と
し

て
知
ら
れ
る

〟ア
サ
リ
は
さ
み
漁
〟

の
様
子
が
十
二

月
初
頭
の
冷
え
切
っ
て
朝
請
の
立
つ

火
散
布
沼
か
ら

N
H
K
に
よ
っ
て
中
継
放
映
さ
れ
て
い
ま
し
た
｡

寒
冷
期
に
採
取
さ
れ
た
ア
サ
-
は
良
-
身
が
締
ま

り
酒
蒸
し
や
､
味
噌
汁
に
す
る
と
こ
た
え
ら
れ
な
い

程
美
味
し
-
､
身
体
も
心
も
温
か
-
な
り
ま
す
｡

本
誌
で
は
'
こ
れ
ま
で
も
ア
サ
リ
に
関
す
る
記
述

を
幾
多
皆
様
に
紹
介
し
て
き
た
と
こ
ろ
で
す
が
､
こ

こ
十
年
間
に
つ
い
て
み
ま
す
と
次
の
三
編
が
記
憶
に

新
し
い
と
こ
ろ
で
す
｡

59
号

風
蓮
湖
の
ア
サ
-
の
成
長
に
つ
い
て

昭
和
六
十
三
年
三
月

高
谷
義
幸

71
号

干
潟
と
ア
サ
-
増
殖
場
の
資
源
管
理
に
つ

い
て

平
成
六
年
十

一
月

中
川
義
彦

74
号

ア
サ
リ
と
ヤ
マ
ー
シ
ジ
-
の
砂
抜
き
に
つ

い
て

平
成
八
年
三
月

中
川
義
彦

読
者
の
皆
様
も
御
存
じ
の
通
り
､
道
東
地
方
は
本

道
に
お
け
る
ア
サ
-
貝
の
一
大
生
産
地
と
し
て
知
ら

れ
'
本
道
生
産
量

二
二
〇
〇
ト
ン

(平
成
七
年
)
の

ほ
と
ん
ど
が
釧
路
お
よ
び
根
室
支
庁
の
両
管
内
で
生

産
さ
れ
て
い
る
現
状
に
あ
り
ま
す
｡

当
場
加
工
部
で
は
ア
サ
リ
貝
の
メ
ッ
カ
で
あ
る
道

東
の
四
季
を
通
じ
て
の
ア
サ
リ
貝
の
原
料
特
性
を
把

握
す
る
こ
と
を
目
的
と
し
て
平
成
八
年
度
の
プ
ラ
ザ

事
業
で
若
干
の
試
験
を
実
施
し
て
き
た
と
こ
ろ
で
す

が
､
そ
の
結
果
を
簡
単
に
ご
紹
介
致
し
ま
す
｡

H

ア
サ
リ
具
の
産
地
別
､
時
期
別
原
料
特
性

試
料
の
採
取
は
釧
路
支
庁
管
内
厚
岸
町
､
浜
中
町

大
字
散
布
と
､
根
室
支
庁
管
内
別
海
町
野
付
の
三
地

点
に
つ
い
て
行
な
い
､
採
取
後
二
日
間
の
砂
抜
き
を

行
っ
た
後
､
五
十
個
体
に
つ
い
て
生
物
測
定
を
行
な

う
と
共
に
､
三
〇
個
体
に
つ
い
て
均

1
に
微
細
し
て

一
般
成
分
の
分
析
を
行
な
い
ま
し
た
｡
ま
た
'
五
kg

の
生
ア
サ
リ
貝
を
二
･
五
%
の
塩
水
で
五
分
間
煮
沸

し
て
､
殻
と
身
を
分
離
し
て
ボ
イ
ル
剥
き
身
の
歩
留

ま
り
に
つ
い
て
も
検
討
を
加
え
ま
し
た
｡

図
1
に
平
均
殻
長
'
平
均
重
量
'
剥
き
身
の
生
歩

平均重量

¶J

■一■∴㌢
0
0
0

0

4
3
2

1

(a)州
側官
許

4月 8月 12月

6 月 10月 2 月

50｢ -｢
･:I.I.,....

.___L

_.L
r1_.トー

0

0
0

3

2
･l

(%
)

(78*
0-- -4月8月12月

6月 10月 2月

70ト平均殻長
■
■■

0

6

50

0

4

30｣｣･｣一-｣4月8月12月6月10月2月
生剥き身歩留り

(∈
uJ)
雌

髄

哲
杜

]
･J

.A.L
l

...､L

O

0
3

2

(
%

)
(7

5*10ト1

0- +
4月 8月 12月

6月 10月 2月

図1 漁獲時期による殻長､重量､剥き身歩留りの変化
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釧路水武だより 第77号 (1998.1)

留
り
'
お
よ
び
ボ
イ
ル
歩
留
り
を
示
し
ま
し
た
が
'

平
均
殻
長
は
散
布
産
ア
サ
リ
が
大
き
な
値
を
示
し
､

そ
の
他
の
産
地
で
は
い
ず
れ
も
六
月
で
最
大
値
を
示
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図2 漁獲時期による一般成分の変化
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し
ま
し
た
｡
平
均
重
量
は
散
布
産
で
十
月
ま
で
増
加

の
傾
向
が
み
ら
れ
ま
し
た
が
'
十
二
月
で
や
や
減
少

し
'
厚
岸
お
よ
び
野
付
の
試
料
で
は
六
月
で
最
大
値

を
示
し
'
十
二
月
ま
で
重
量
の
回
復
は
認
め
ら
れ
ま

せ
ん
で
し
た
｡
ま
た
'
生
歩
留
り
の
ピ
ー
ク
は
'
産

地
に
よ

っ
て
異
な
り
'
厚
岸
で
十
月
に
､
散
布
で
八

月
'
野
付
で
六
月
に
最
大
値
を
示
し
､
い
ず
れ
も
十

二
月
に
最
少
値
を
示
し
ま
す
が
'
二
月
に
は
回
復
の

傾
向
が
認
め
ら
れ
ま
し
た
｡
ボ
イ
ル
歩
留
り
に
つ
い

て
も
同
様
な
傾
向
が
認
め
ら
れ
て
お
り
ま
す
｡

漁
獲
時
期
に
よ
る

一
般
成
分
の
変
化
を
図
2
に
示

し
ま
す
が
'
ア
サ
リ
貝
は
お
お
よ
そ
'
水
分
八
〇
%
､

粗
タ
ン
パ
ン
ク
質

二

一%
～

一
五
%
で
'
粗
脂
肪
と

灰
分
は
非
常
に
少
な
く
､
そ
れ
ぞ
れ
〇

･
五
%
～

1

%
'
二
%
～
三
%
程
度
の
含
有
量
で
し
た
｡
ま
た
'

漁
獲
時
期
に
よ
る
グ
リ
コ
ー
ゲ
ン
量
の
変
化
を
図
三

に
'
漁
獲
時
期
に
よ
る
遊
離
ア
-
ノ
酸
の
変
化
を
図

四
に
示
し
ま
し
た
｡
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図3 漁獲時期によるグリコー

ゲン量の変化
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図4 漁獲時期による遊離7ミノ強tの変化
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釧路水託だより 第77号 (1998.日

以
上
の
結
果
に
よ
る
と
グ
リ
コ
ー
ゲ
ン
'
遊
離
ア

ミ
ノ
酸
共
に
い
ず
れ
の
産
地
に
お
い
て
も
八
月
に
最

小
値
を
示
し
'味
に
関
係
す
る
主
要
な
ア
-
ノ
酸
(ブ

ル
タ
-
ン
酸

十
グ
リ
シ
ン
+
ア
ラ

ニ
ン
+
プ

ロ
リ

ン
)
も
最
小
値
を
示
し
ま
し
た
｡
こ
の
時
期
は
ア
サ

リ
貝
の
産
卵
期
と
し
て
い
ず
れ
の
産
地
で
も
禁
漁
の

措
置
を
と

っ
て
お
り
'
本
試
験
の
結
果
か
ら
み
て
も
､

ま
た
'
資
源
保
護
の
面
か
ら
も
適
切
な
時
期
の
選
択

で
あ
る
と
考
え
ら
れ
ま
す
｡

口

凍
結
ア
サ
リ
具
の
製
造
試
験

生
鮮
ア
サ
リ
貝
は
､
凍
結
し
た
後
'
加
熱
調
理
を

行
な

っ
て
も
貝
殻
が
開
か
ず
肉
部
の
取
り
出
し
が
困

難
で
す
｡
こ
の
よ
う
に
食
し
難
い
点
を
解
消
す
る
た

め
'
凍
結
前
の
ア
サ
リ
員
を
短
時
間
の
加
熱
処
理
を

施
し
て
熱
湯
中
で
閉
殻
率
の
高
い
凍
結
ア
サ
リ
貝
の

製
造
試
験
を
次
の
よ
う
な
方
法
で
行
な
い
ま
し
た
｡

活
き
ア
サ
リ
員
五
〇
個
体
を
五
倍
量
の
九
五
℃
熱

湯
中
で
三
〇
秒
間
加
熱
し
た
も
の
､
お
よ
び
対
照
と

し
て
熱
湯
処
理
を
し
な
い
も
の
の
二
種
類
を

マ
イ
ナ

ス
三
五
℃
で

1
ヶ
月
間
凍
結
保
管
後
'
沸
騰
水
中
で

加
熱
し
て
両
者
の
開
殻
率
を
検
討
し
て
み
ま
し
た
｡

蓑
I
に
示
す
よ
う
に
凍
結
保
管
を
す
る
前
に
三
〇

秒
間
加
熱
処
理
を
施
し
た
ア
サ
リ
貝
は

一
〇
〇
%
殻

を
開
い
た
の
対
し
て
'
生
凍
結
の
対
照
区
で
は
二
八

%
の
低
い
閉
殻
率
と
な
り
'
こ
の
結
果
か
ら
み
て
も
､

凍
結
前
の
三
〇
秒
間
の
加
熱
処
理
が
有
効
で
あ
る
こ

と
が
認
め
ら
れ
ま
し
た
｡

表 1 凍結アサリの沸騰水中

での閉殻率の変化

田

加
工
品
の
試
作

ア
サ
リ
員
の
加
工
品
と
し
て
磯
干
し
､
調
味
干
し
､

調
味
く
ん
製
'
佃
煮
の
四
種
類
に
つ
い
て
試
作
を
行

な
い
､
本
事
業
関
係
者
を
中
心
に
試
食
品
評
を
幾
度

か
に
わ
た
り
行
な

っ
て
き
ま
し
た
が
､
概
ね
良
好
な

品
評
を
得
て
お
り
ま
す
｡
な
お
'
製
造
の
概
略
お
よ

び
製
造
歩
留
り
を
参
考
ま
で
に
記
し
ま
す
が
､
不
明

な
点
あ
る
い
は
ア
サ
リ
員
の
価
値
向
上
に
つ
い
て
よ

り
有
効
な
方
法
を
御
存
じ
の
方
は
ご
連
絡
頂
け
れ
ば

幸
い
で
す
｡

a.
ア
サ
リ
の
磯
干
し

生
剥
き
ア
サ
リ
1
五
%
塩
水
に

1
0
分
間
浸
演
1
乾

煤

(水
分
二
〇
%
に
な
る
ま
で
)
1
竹
串
に
五
個
ず

つ
繋
ぐ
1
倍
焼
1
真
空
包
装
1
加
熱
滅
菌

製
造
歩
留
り
は
生
剥
き
ア
サ
リ
か
ら
二
六
%

b
.
ア
サ
リ
調
味
干
し

ボ
イ
ル
剥
き
ア
サ
リ
-
調
味

一
晩
1
三
〇
℃
で
七
時

間
乾
燥
1
包
装

調
味
配
合
割
合
は

食
塩
三

･
五
%
､
粉
末
ソ
ル

ビ

ッ
ト
二
〇
%
､
砂
糖

一
〇
%
'
味
の
素
〇

･
五
%
'

リ
ボ
タ
イ
ド
〇

･
〇

一
%
'

1
昧
唐
辛
子
〇
･
〇

1

%
'
薄
切
り
生
妻

一
%

製
造
歩
留
り
は
ボ
イ
ル
剥
き
ア
サ
リ
か
ら
六
〇
%

C
.
ア
サ
-
調
味
く
ん
製

ボ
イ
ル
剥
き
ア
サ
リ
1
調
味

一
晩
1
-
ん
乾
1
包
装

調
味
配
合
割
合
は

食
塩
三

･
五
%
'
粉
末
ソ
ル

ビ

ッ
ト
二
〇
%
､
砂
糖
五
%
'
味
の
素

〇
･
五
%

製
造
歩
留
り
は
ボ
イ
ル
剥
き
ア
サ
-
か
ら
六
五
%

d
.
ア
サ
リ
佃
煮

ボ
イ
ル
剥
き
ア
サ
リ
1
撹
拝
し
な
が
ら
調
味
加
熱
1

湯
せ
ん
上
で
煮
詰
め
る
1
ス
テ
ン
レ
ス
の
台
に
移
し
'

粉
山
板
を
添
加
し
冷
風
を
当
て
艶
を
出
す
1
包
装

調
味
配
合
割
合
は

醤
油
二
〇
%
'
砂
糖
二
〇
%
'

味
琳
六
%
､
水
飴

1
0
%
､
味
の
素

〇
･
五
%
､
粉

山
根
〇

･
〇
一
%

製
造
歩
留
り
は
ボ
イ
ル
剥
き
ア
サ
-
か
ら
九
〇
%
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