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魚
体
自
動
選
別
機
の
導
入
に
よ
る
高
品
質
干
し

し
し
ゃ
も
製
品
の
開
発
試
験
の
結
果
に
つ
い
て

船

岡

佐
々
木

釧
路
水
産
試
験
場
で
は
､
平
成
十

一
年
度
の
水
産

高
付
加
価
値
化
技
術
開
発
試
験
と
し
て
'
高
品
質
干

し
し
し
ゃ
も
製
品
の
開
発
試
験
を
行
い
ま
し
た
の
で
'

そ
の
結
果
に
つ
い
て
ご
紹
介
い
た
し
ま
す
｡

シ
シ
ャ
モ
は
皆
さ
ん
よ
く
ご
存
知
の
よ
う
に
､
北

海
道
の
太
平
洋
沿
岸
だ
け
に
生
息
す
る
日
本
固
有
種

で
あ
り
'
十
勝
へ
釧
路
の
両
支
庁
が
主
産
地
で
､
干

し
し
し
ゃ
も

(
1
夜
干
し
)
な
ど
に
加
工
さ
れ
'
沿

岸
地
域
の
特
産
品
と
な
っ
て
お
り
ま
す
o
L
か
L
t

L
し
ゃ
も
は
短
期
間
に
集
中
し
て
水
揚
げ
さ
れ
る
こ

と
と
'
鮮
度
低
下
が
速
く
t
か
つ
'
加
工
処
理
中
に
､

手
作
業
に
よ
る
雌
は
八
段
階
'
雄
は
三
段
階
の
選
別

が
必
要
で
あ
る
た
め
､
微
生
物
に
よ
る
汚
染
が
心
配

さ
れ
､
迅
速
な
加
工
処
理
が
必
要
と
さ
れ
て
お
り
ま

す
｡
ま
た
､
干
し
し
し
ゃ
も
の
製
造
技
術
は
､
加
工

業
者
個
々
の

｢経
験
と
勘
｣
に
頼
る
と
こ
ろ
が
大
き

く
'
製
品
の
塩
味
や
乾
燥
度
合
い
の
バ
ラ
ツ
キ
が
課

題
と
な
っ
て
い
ま
す
｡
こ
の
た
め
､
水
産
庁
の
補
助

事
業
で
あ
る

｢水
産
物
の
高
付
加
価
値
技
術
開
発
｣

の
中
で
高
品
質
な
干
し
し
し
ゃ
も
製
品
を
製
造
す
る

図 1 シシャモ自動選別機の概要

原料処理量 :約120尾/分

重量範囲幅 :1g以上

最小重量単位 :0.1g
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図2 自動選別機導入による作業工程の改良

従来法 一一一一ト自動選別機導入による作業工程の改良
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た
め

｢シ
シ
ャ
モ
自
動
選
別
機
｣
を
地
元
水
産
機
械

メ
ー
カ
ー

(株
式
会
社
ニ
ッ
コ
ー
)
と
共
同
し
て
開

発
し
'
事
業
主
体
で
あ
る
釧
路
市
漁
業
協
同
組
合
に

設
置
し
ま
し
た
｡

今
回
の
事
業
で
導
入
さ
れ
た
シ
シ
ャ
モ
自
動
選
別

機
の
概
要
は
図
1
と
写
真
1

･
2
に
示
し
ま
す
が
'

一
分
間
に
百
二
十
尾
の
シ
シ
ャ
モ
を
十
種
類
の
重
量

サ
イ
ズ
別
に
選
別
す
る
と
い
う
能
力
を
も
っ
て
い
る

機
械
で
す
｡
試
験
の
内
容
は
'
魚
体
の
サ
イ
ズ
別
塩

噴
け
方
法
お
よ
び
乾
燥
時
間
と
製
品
歩
留
り
と
の
関

係
を
中
心
に
試
験
を
行
い
､
製
品
の
塩
味
や
乾
燥
度

合
い
が
均

一
と
な
る
製
造
条
件
を
明
ら
か
に
し
て
ま

い
り
ま
し
た
｡

図
2
に
釧
路
市
漁
業
協
同
組
合
に
お
け
る
干
し
し

し
ゃ
も
製
造
工
程
の
従
来
法
と
自
動
選
別
機
導
入
に

よ
る
作
業
行
程
の
改
良
に
つ
い
て
示
し
ま
し
た
｡
こ

の
図
で
お
分
か
り
の
よ
う
に
従
来
'
雌
雄
と
雌
の
大
'

中
､
小
を
人
手
に
よ
っ
て
長
時
間
選
別
作
業
に
と
ら

わ
れ
て
い
ま
し
た
が
'
自
動
選
別
機
の
導
入
に
よ
っ

て
､
人
手
に
触
れ
る
こ
と
も
な
く
t
か
つ
'
多
数
に

わ
た
る
サ
イ
ズ
別
選
別
が
短
時
間
で
可
能
と
な
る
た

め
'
微
生
物
汚
染
の
抑
制
の
上
か
ら
も
有
効
と
考
え

ら
れ
ま
す
｡

次
に
､
従
来
法
に
よ
っ
て
作
ら
れ
た
製
品
の
塩
分

と
水
分
を
測
定
し
た
結
果
を
図
3
に
示
し
ま
す
が
､

魚
体
重
量
の
違
い
に
よ
っ
て
'
水
分
で

一
〇
%
'
塩

分
で

一
%
以
上
の
差
異
が
認
め
ら
れ
ま
し
た
｡
そ
こ

で
魚
体
重
量
の
違
い
に
よ
る
塩
水
潰
け
直
後
の
塩
分
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図3 釧路市漁協製品の塩分と水分
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を
測
定
し
て
み
た
と
こ
ろ
図
4
に
示
す
よ
う
に
､
飽

和
塩
水
八
秒
間
潰
け
込
み
で
〇
･
五
%
の
差
異
が
乾

燥
工
程
前
に
生
じ
て
お
り
'
ま
た
､
魚
体
重
量
と
乾

燥
歩
留
り
の
関
係
を
図
5
に
示
し
ま
す
が
､
乾
燥
歩

留
り
も
魚
体
重
量
の
相
違
に
よ
っ
て
乾
燥
時
間
が
異

な
る
こ
と
が
示
唆
さ
れ
ま
し
た
｡

以
上
の
結
果
か
ら
､
消
費
者
に
好
ま
れ
る
干
し
し

し
ゃ
も
製
品
と
い
わ
れ
る
塩
分
二
%
'
水
分
六
五
%

を
目
標
に
し
て
'
自
動
選
別
機
に
よ
る
重
量
選
別
お

よ
び
乾
燥
時
間
コ
ン
ト
ロ
ー
ル
に
よ
る
乾
燥
試
験
を

四
区
分
に
つ
い
て
行
い
､
そ
の
結
果
を
表
Ⅰ
に
示
し

ま
し
た
O
こ
の
結
果
､
選
別
機
能
が
優
れ
て
い
る
こ

と
と
'
乾
燥
歩
留
り
七
〇
%
に
要
す
る
時
間
の
設
定

釧路水試だより 第82号 (2000.8)

図4 魚体重と塩水漬け直後の塩分との関係
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図5 魚体重と乾燥歩留の関係
(飽和塩水漬け-除湿乾燥機18℃で乾燥)
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表 1 自動選別機による重量選別および乾燥時間コントロールによる乾燥試験結果

重量範囲設定値(q) 選別後 (q) l設定乾燥時間l (h)*1 乾燥歩留(%)*2

8

2

6

0

(Ll)

匝皆
磐
城

の 10-12.5 12.4 10.2 ll.7 4.0 71.8 68.0 69.8
a 12.5-15 - - - - - - -
a 15-17.5 - - - - - - -

a 17.5-20 19.9 17.6 19.1 7.0 73.5 69.1 70.8
a 20-22.5 - - - - - - -
⑥ 22.5-25 - - - - - - -

の 25-27.5 27.6 25.0 26.1 9.5 71.1 67.1 69.4
A 27.5-30 - - - - - - -
A 30-32.5 - - - - - - -

*1乾燥歩留を70%とし､図5から乾燥時間を設定した

*2飽和塩水中に8秒間漬け込み後､除湿乾燥機 日8℃)により乾燥した
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が
容
易
で
あ
る
こ
と
が
判
明
し
ま
し
た
｡
ま
た
､
乾

燥
時
間
コ
ン
ト
ロ
ー
ル
に
よ
る
製
品
の
塩
分
と
水
分

に
つ
い
て
も
図
6
に
示
し
ま
す
が
､
設
定
が
可
能
で

あ
る
こ
と
が
確
認
さ
れ
ま
し
た
｡

ま
た
､
魚
体
の
大
き
さ
を
手
で
選
別
し
た
も
の
と
､

自
動
選
別
機
に
よ
っ
て
選
別
し
た
も
の
に
つ
い
て

一

般
生
菌
数
を
測
定
し
て
み
ま
し
た
が
'
表
2
が
示
す

よ
う
に
選
別
機
で
選
別
し
た
も
の
が
菌
数
が
少
な
い

傾
向
が
認
め
ら
れ
ま
し
た
｡

本
試
験
の
結
果
､
干
し
し
し
ゃ
も
と
し
て
均

一
な

味
や
'
乾
燥
度
合
い
を
持
つ
製
品
を
製
造
す
る
た
め

に
は
､
塩
水
漬
け
お
よ
び
乾
燥
前
の
魚
体
の
サ
イ
ズ

別
選
別
が
必
要
で
あ
る
こ
と
が
分
か
り
ま
し
た
が
､

自
動
選
別
機
の
導
入
は
'
計
量
す
る
重
量
の
正
確
さ

と
迅
速
選
別
を
可
能
と
し
､
高
品
質
干
し
し
し
ゃ
も

の
製
造
に
は
有
効
な
方
法
で
あ
る
と
い
え
ま
し
ょ
う
｡

図6 乾燥時間コントロールによる製品塩分と水分
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表 2 選別 (重量)方法の違いによる一般生菌数

3

2

1

-
(A
)
S

朝

0

選別方法 原料 原魚 →E ] 選別前 選別後

人手による選別(従来法) 生 1.1×104 3.6×103 2.7×103
冷凍 1.0×104 1.0×103 4.9×102
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