
未
利
用
資
源

の

加

工

適

性

と

問

題

点

加

工

部

佐

々
木

政

則

Ⅰ
.
ド

ス
イ

カ

の

利

用

ス

ルメイ
カ
が
稚
れ

なく
な
る
と
と
も

に

'そ
の

代
替
品
と
し
て
ド
ス
イ
カ
が
落
居
と
な
っ
て
き
て

い

る
｡ド

ス
イ
カ
は
胴
長
二
二

伽
位
､
北
米
西
部
の
カ
リ

フ
ォ
ル
ニ
ア
'
カ
ナ
ダ
t

.(
I
リ

ン
グ
海
､

丁
リ

ユ

ー

シ
ャ

/
列
島

に
分
布
す
る
と
言
わ
れ
'
日
本

近

海

で
は
書
山
裾
､
北
海
道
沖
に
生
息
し
て
い
る
｡

主
に
ト

ロ
-
ル
網
で
水

軍

10
C
-
三
〇
〇

爪
か

ら
屯

雄
さ
れ
る
｡

今
年
､
如
月
ト

ス
イ
ヵ
が
3i
親
切

へ
持
ち
込
ま
れ

た
だ
ち
に
凍
括
す
TO
と
と
も
に

一
部
36
食
し
た
｡

外
見

は
､
鮮
度
低
下
の
為

か
も
し
れ

な

い
が
赤

組

色
で
､
と
こ
ろ
と
こ
ろ
皮
が
む
け
て
白
く
な
っ
て
お

り
､

い
か
に
も
グ

ロ
テ
ス
ク
で
食
欲
を
そ
そ
ら
れ
な

か
つ
LJ+

毛
鼓
し
て

ス
ル
メ
を
造
り
'
ま
た

フ
ラ
イ
に
妨
げ

て
み
た
｡

ス
ル
メ
は
乾

洗
場
を
用

い
乾
燥
枠
の
金
網
Jj
に
並

べ
て
干
し
た
た
め
か
'
か
ぎ
し
て
み
る
と
向
う

旬
が

す
け
て
見
え
そ
-
で
あ
っ
た
｡

ス
ル
メ
a
J焼

い
て
み
る
と
縦
'
横
と
も

に
約
二
五

tB
収
縮
す
る
｡

横
に
裂

い
て
み
る
と

ス
ル
メ
イ
カ
の
よ
う

に
す
ん

な

り

と
裂
け
な
い
で
'
も
ろ
く
ち
ぎ
れ
る
｡

放
椎
が
窺

い
た
め
で
あ
ろ
-
｡

味
､
香
り
は

ス
ル
メ
イ
カ
を
焼

い
た
も
の
と
似
て

い

る
｡フ

ーフ
イ

忙
妨
げ
て
r+
る
と
水
分
が
多
い
た
め
か
､

パ
シ
ー
ツ
と
油
が
飛
び
組
ね
る
｡

肉
耳
は
柔
く
て
'
も
ろ
く

ス
ル
メ
イ
カ
に
み
ら
れ

ろ
特
有
の
歯
応
え
は
な

い
｡

味
'
香
り
は

ス
ル
メ
イ
カ
に
似
て

い
ろ
｡

今
回
加
工
展
科
の
た
め

の
予
備
調
査
と
し
て
'
冷

凍
ド
ス
イ
カ
を
用

い
て
次
の
上
･J.T
な
テ

ス
ト
を
し
た
｡

①
辞
任
別
玉
lH
と
歩
留
及
び
成
分

②
加
熊
処
理
に

上
る
収
瀬
と
歩
留

③
兼
毛
晶
の
畢
造

◎

サ
キ

イ

カ
原
料
で
あ
る
調
味

ダ

ル
マ
の
穀
遺
｡

一
'
処
理
行
程
中
の
部
位
別
暮
t
と
歩
留

許

-
費
に
示
す
上
-
に
､
任
意

に

r
O
尾
サ

ン
プ

リ

ノ
タ
し

て
軌
定
を
行

な
っ
た
｡

忠

弘
脱
皮
は
五
〇
℃
'

I
分
間
､
加
熊
処
理
は
<

〇
℃
三
分
間
行
な

っ
た
｡

参
考
と
し
て
'
冷
凍

ス
ル
メ
イ
カ
に
つ
い
て
類
似

の
調
査
を
行
な
っ
た
も

の
を
示
す
と
次

の
と
お
り
で

あ
る
｡

外 套 長 (cd 24.9

休 ま.(i336.8100.0

全 内 井 9)中一 63.018.8

肝 凍 S) 43.013,6

可 食 錘 JI肉(9) leo.253.6ー●ー

可 食 頭 足 肉 (9)一一 80_824.0

残 淳 (9) 36.416,7I+ー

剣 反 故 輔界肉 (a) 138.041.0ー¢ー

剣 反 故 前足 肉 (9ー 59.017.5

(江
)

一

〇
尾

平
均

の
値
で
あ
る
｡



(S46.9 13)鮪1表 魚体処理行程中の歩留調査 (冷凍 ドスイカ )

外 套 長 24.0 25D 225 223 25.9 221 23A 195 19fi 25.0 22.93 J広5_6,7_10li牡l{J抱卵している.秩序には口球､眼.那巣を含む○

体 韮諾 416.0(100)442.0(100)3-29.0100 355.0(100)525Dloo)343_100 411_0(100 256月(100 244J)(loo466.0(loo 378.8100)

全 内 璃 80.0(19.2) 73_0(165) 51.5(15_7 53J)(14.9) 105.020.0)124.36.2 76.0(185) 53.0(20.7 33.0(13.5 135.0(291) 78■20̂ )

肝 叔冨 53D12.7) 44.0lob) 30.0(9.1 33.0(9.3) 52.0(99) 45D13.1 36.0(8.8) 38.0(LAB 22.0(9.0 43.0( 9_2 39.6(10.6)

可- 内 諾 208D(50.0)2361)(53̂ )180_054.7) 185,0(521)245.046.7) 143.41.7 205{)(49.9)140▲I(54_7 ー32.0く54.1 205.0(441) 187.950J)

可- 足内諾 106.0255) 116.026.2) 78.023,7 1050(29,6) l34J)255) 68.lob 107.0(26.0) 831)(32_4 52.0(21_3 103_0(22.1 952252

凍 ~ 序(Ui 180(4.3) 15.0(3.4) 13.0(4D) 15_0(4_2) 42,0(8.0) 63.18一4) 37.0(9_0) ll_0(4.3 10.0(4,1 82,0(17.6 36.6(7.7)

(刈反故) &)判皮輔洞内 (A 160.438J5)187.0423)144_0JI3.8) 148D41_7)190.036.2)1091〕(31.8)156.038.0) loヰ_040_6 97.0(39B 160.0(34.3 145_538.7)

刺- 足n'(霊 7声lJ)19_0) 88.019.9) 57.0ITS) 79,0(22.3) 72｣)13_7) 48,0)4J)) 75.0(183) 53_(20.7 40_0(lGA 73.0(15_7 66.417.7

80℃加私物b)加熱輔月 内鯛 114_027_4)147_0333)100.030ノ4 102.0(28.7)1225233) 68_19B) 67.0(163) 95:(37_0 56,0て23,0 88_0(18.9 96.025.8)

ス
ル
メ
イ
カ
と
は
外
套
長
'
体
重
と
も

K
こ
と
な

り
単
純
に
比
較
で
き
な
い
が
､
お
お
む
ね
次
の
よ
-

な
こ
と
が
言
え
る
｡

①

ス
ル
メ
イ
カ
に
比
べ
て
可
食
錐
胸
肉
の
歩
留
り

が
少
な
い
｡

②

全
内
膜
重
長
の
割
合
が
高

い
が
'
特
に
肝
膳
重

量
の
割
合
が
高

い
と
は
嘗
え
な
い
｡

③

温
飯
脱
皮
後
の
歩
留
は

ス
ル
メ
イ
カ
の
場
合
と

は
は
同
じ
で
あ
る
｡

㊨

温
汲
脱
皮
が
容
易
で
あ
る
｡

通
常
'

ス
ル
メ
イ
カ
の
場
合
五
五

～
六

〇
℃
で
二

五
-
三
〇
分
の
茂
拝
処
耳
が
必
要

で
あ

る
が
､

ト

ス
ィ
ヵ

の
場
合
五
〇
℃
､

一
分
の
碓
枠
で
脱
皮
が

可
能
で
あ
る
t'

二
'
処
理
行
程
中
の
収
縮
率

第
2
黄
に
示
す
と
お
り
で
あ
る
｡

.+
付
1'

処
理
行
程
中
の
歩
留
調
査
と
併
行
し
て
図

に
示
す
部
分
の
測
定
を
お
こ
な
っ
た
.



(S･46･9.13)第2賓 漁体処理行程中の収軽率 (冷凍 ドスイカ )

" I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 平均

刺皮節 胴 縦 (cp) 24.0 25_0 22.5 223 259 22.1 23.4 19_5 19.6 25.0 22.9

横 (印) 19_5 l9.5 17.0 17.5 19_6 l7.7 18_4 16_0 15D 17.0 17.7

# 潔 (G■) l15 12_0 ll.3 LOB 12.5 L3.0 12_0 lob 10_2 123 ll_5

横 (α) 19.0 l9.5 )7.4 17.5 19_5 16.0 17.8 15.5 16.5 18.5 17.7

刺皮後 胴 # (C7t)(i) 24.0(01)) 21.6(13Ji) 2]_2(SB) 20▲)(103) 23.4(97) 17.809.5) 20_8(llJ) 19.4(OD) )6j;(153) 16.0β6.0) 20.I(122)

撰 (α)(i) 17.0(l2B) 17.0(12.8) ユ6.0(5.9) 16.0(8.6) 178(9.2) L5.0(15.3) 18_0(2_2) )6,0(0.0) lJÎ(4.0) 17二l(OJ)) 16.4(7.4)

描 揮 (cI)(i) 105(8_7) ll.3(58) ll_2(05) 10.2(0.0) ll.0(12.0) 9.2(29.2) 12.0(Q-0) 10.0(0.0) 9_0(ll.8) ll_5~(6.5) lO(7.8)

横 (G7L)t中一 16.0()58) 18_0(7.7) 16tI(8.0) 15B(9.1) 17二8(8-7) 14.4(10_0) 152(14.6) l52(0.0) 145(12.1) 18_0(2_7) 16.1(.9.0)

80℃加斗故 胴 舟 tL))(i) 20.0(16.7) 19.2(23.2) 20_0(ll.1) 18,0(19_3) 21_3(17.8) 16.8(24D) 16.280.8) 19.5(a.O) 16.0(18.4) 18.8(2JIB) 18.6(18_8)

横 (C7L)(i) 14.2(27.2) 151)¢3.1) 17.0(01)) 17.5(0.0) 13上)(33.7) ll_3(36.2), ll.8'(359) 12.0(25D) ll_5(2.33) 12.0(2_4) 13.6(23.2)

捕 縦 (4)(東) 92C20D) 9_0(25.0) 9_0(20_4) 8.8(13_7) 9.0¢8_0) 8.0β8.5) 8.0(33.3) 8.7(37.0) 7.6(255) 9.0¢6.8) 8▲6(252)

刺
皮
行
程
K
よ
り
胴
肉
は
推

1
二

･
二
多
'
横
七

･

e
I再
婚
肉
は
縦
七

･
八
番
'
頗
九
･
〇
多
収
確
す
る
.

八
〇
℃
､
三
分
の
加
熱
処
理
に
よ
り

胴
肉
は
綻

一
八

･
八
帝
'
横
二
三

二
二
飾
'
姥
肉
は
縦
二
五
･
二
帝
､

横
二
六

･
〇
妬
収
崩
す
る
｡

三
'
冷
粛
ド
ス
イ
カ
の
成
分
分
析
鳥
果

第
3
表
に
示
す
と
お
り
で
あ
る
C

室
温

で
解

凍
後
'
洞
内
'
騰
肉
'
頭
足
肉

に
分
け
て

水
分
と
粗
蛋
白
丑
に
つ
い
て
測
定
し
た
｡

ま
た
､
処
理
行
程
別
水
分
'
刑
の
変
化
を
第
1
表

に
示
し
た
C

参
考
と
し
て
ス
ル
メ
イ
カ
の
部
位
別
水
分
隻
印
す

と
次
の
と
お
り
で
あ
る
｡

全
魚
体
に
つ
い
て
官
え
は
水
分
IH
約

七

八
ガ
'

租
蛋
白
土
約
1
七
多
で
あ
る
｡

荘
種
々
の
条
件
に
よ

っ
て
成
分

は
変

化する
の

で
右
表
は

一
例
で
あ
ろ
｡



第3表 冷凍 ドスイカ成分分析括果

頬白区分 供 貰 魚 体 成 分ノ拡 1 ノ信之 rh 3 水 分 F租輩白質

外套長(cm) 24̂ 20.8 21.6

･ i :', 500(loon) 287(1001】 277(loon)

全内鴫 ; 174(34月) 50(17.4) 55(195)

肝 頑 三三 68(13_6) 38(131) 35(126)

残 d(崇, 18( 3,6) 16( 5.6) 15( 5_4)

可食#(';; 3Dl(602) 215(749) 194(TOD)

胴孝 三', 145(291)) 99(34_5) 102(368) 858年 12_1 ヰ(89.4)

甜 弔 ; 58(ll.6) 43(lsd) 40(14.4) 86_3 ll_8(86_1)

I+ :: 95(19D) 73(25.4) 51(18_4) 86,3 121(β8ー3)

洋)J佑 111雌で抱卵している｡

(荏)
輿
品
洞
内

水
分
丑
は

二

一

二

tB
で
あ
る
｡

訊 4群

処理行程別 ･部位別水分 .PH

処理行程 解凍イカ 脱 皮 肉 ボイル肉lJ (50℃ (80lcー項目 1分 ) 3分 )

胴顔 水分(令 84A 81.4PH 6.54 679 6.84

伸肉 水分(% 86.3 85.0 79.8PH 6.70 6.78 6_80

夢足肉 水分(令 86.3 85.5 80.8

ス
ル
メ
イ
カ
成

分と比
戟
し
て
み
る
と
､
水
分
量

は
胴
肉
､
･城
肉
､
頭
足
肉
と
も
に
約

1
0
¢
多
く
､

板
葺
白
玉
は
約
五
勿
少
な
い
｡

E
l､
蕪
乾
晶
の
敷
道

教
造
行
程

原
料
l
解
凍

(
1
晩
'
工
場
内
室
温
)
l
載
割

(
ス
ル
メ

我
法
に
砺
ず
る
)
l
洗
浄
1
乾
漁

(
三
〇

℃
'
二
二
時
間
)
1
製
品

商
量
式
乾
泳

横
内
に
ヒ
モ
な
張
り
､
こ
れ

に
掛
け

て
乾
放
し
た
｡

観
案
結
果

と
所
見

外
観
は
原
料
の
鮮
度
低
下
の
た
め
か

(
聖

ハ査
TE
l)

薄
紅
色
を
皇
し
て
い
る
｡

肉
質
は
好
く
す
け
て
見
え
そ
う
で
.
脚
肉
は
針
金

の
様
に
細
く
な
る
｡

参
考
と
し
て
'

1
0
月
中
旬

秋
イ
カ
に
上
る
ス
ル

メ
製
造
の
歩
留
を

示
す
と
次
の
と
お
り
で
あ
る
｡

載
割
後
'
八
g
]
･
五
¢

灘
晶
二
二

･
五
¢

従
っ
て
'

ス
ル
メ
イ
カ
と
比
較
し
て
か
な
り
歩
留
が

低
い
こ
と
が
わ
か
る
｡

五
'
調
味
ダ
ル
マ
の
製
造

現
在
'
イ
カ
加
工
品
の
う
ち
で
最
も
多
く
製
造
さ

れ
て
い
る
サ
キ
イ
カ
の
原
料
と
な
る
調
味
ダ
ル
マ
の

灘
遠
を
行
な
っ
た
｡

穀
造
行
程

原
料
1
解
凍

(
1
晩
､
H
場
内
室
温
)
1
γ
が
抜

き
'
頭
足
部
調
理

(内
旋
の
つ
い
て
い
る
蔚
足
部
は

眼
球
･Llよ
り
切
断
L
t
肝
喝

眼
嘩

口
球
を
除
去

す
る
)
1
温
添
脱
皮

(
五
〇
℃
.

.
分
)
1
水
冷
､

,



■■■
｢

臨

｢

-

■

U

水
洗
'
水
切
り
1
蔽
割

1
諏
味
畏
撫

(
I
晩
'
散
塩

練
'
水
切
肉
最

に
対
し
'
砂
糖

一
〇
S
.
食
塩
三
tF

タ

ル
ク
･
,
ン
解

ソ
ー
ダ
〇
･
三
申

､
ク
リ

ン
酸

塩

〇

･
二
言

'

ノ
ル
ビ
ン

醗
カ
-
〇

･
1
年
)

l
乾
決

(三C℃
'
1
五
時
間
)

1
製

品

歩
留

が
蛮
無
､
ゲ

ソ
の
原
料

に
な
る
と
息
-
｡

特
に
抑
肉
に
つ
い
て

は
肉
質
が
柔

い
為
.
･
ス
ル
メ

イ
カ
と
異
な

っ
た
鼠
味

が
生
れ
る
だ
ろ
-
｡

味
､
寄
り
は

ス
ル
メ
イ
カ
と
大
煮
な

い
｡

ス
ル
メ
イ
カ
に
上
る
押
味

タ
ル

マ
恥
遠
の
歩
留
は

次
の
と
お
り
で

あ
る
｡

乾姓 定a 脚押味良 FR評蘇 脱皮水初 胴脱皮衣切肉後 調理 ノiJ飼 磨料 行荏月l歩留脚 胴 蘇 棟内後 脚肉 顔 肉後 肉後 肉 肉

Q ノ＼ 四 五 九 t
九 五 八 九 九 i(kS)

Pu 五 歩

出
乾
換

終

了
時

､

水
分

丑

は
次

の

と
お
り

で
あ
る
｡

胴
肉
(
令
)

二
六

八

脚
肉
(
tR
)

二
四
･
八

堵
肉
(
令
)

二
六
･
六

吃 乾 脱 脱 -JI ∵′求紘 行堤別歩留

魚 A 皮水 皮水 理

脚 胴 初後脚 初iZFI 脚 き顔

肉 肉 肉 肉 顔 肉

五五 四 四八 A四 五六 歩留(令)

(琵)
胴 -ぉ 分 乾
肉 ウ t 漢

四 で Ii 終
○ あ 次 7年 る の 時

'と 水

l

㊥

ス
ル
メ
イ
カ

に
比
べ
て
全
内
済
玉
圭
の
割
合
が

多

い
｡

③

温
汲
脱
皮

が
容
易
で
あ
る
｡

五

〇
℃
､

一
分

が

適
当
と
思
わ
れ
る
｡

句

ボ
イ

ル
に
よ
る
収
拾
が
大
き

い
｡

㊥

乾
晩
晶

と
し
た
場
合
､
培
境

に
上
る
収
擬
が
大

き

い
｡

◎

水
分
壬

は
'
胸

肉
､
城
内
'
夢
足
肉
と
も

K

ス

ル
メ
イ
カ
と
比
較
し
て
約

1
0
4
多

い
｡

①

粗
生
白
lH
は

ス
ル
ノ
イ
ヵ

と
比
較
し
て
約
五
¢

少
な

い
｡

⑩ ㊥ ㊥

内
耳
は
柔

く
て
､
も
ろ
く
秋
雄
が
非
常

に
弱

い
｡

味
､
香
り
は

ス
ル
メ
イ
カ
と
似
て

い
る
｡

鮮

状
で
は
外
見
が
非
常
に
悪

い
｡

喝
察
括
東

と所見

外
観

は
薄
く
透
明
感
が
あ
る
｡
内
宮
は
柔

い
｡

焼

い
て
み
る
と
'
縦
二
〇

年
､
梯
二
五
ヰ
収
範
す

る

那
.
肉
文

は
厚
く
感
す

る｡

ス
ル
メ
ィ
ヵ
と
比

べ
て
み
る
と
横
の
級
錐
が
非
常

に
弱
く
'
横
に
裂
け
な

い
で
､
ち
ぎ
れ
て
し
ま
う
｡

従
っ
て
'

サ

キ
イ
カ
原
料
と
し
て
は
不
適
当
で
あ
る

歩
留

に
つ
い
て

ス
ル
メ
イ
カ
の
場
合
と
比
頼
す

る

と
生

の
状
態

で
は

ソ
.{
抜
き
胴
肉
､
卵
内
と
も
ほ
ぼ

同
じ
で
あ
る
｡

脱
皮
､
水
切
株
は
胴
肉
の
歩
伊
が
低

い
が
脚
肉
で
は

大
き
な
差

は
な

い
｡

乾
7
時

で
は
､
水
分
量

の
関
係
も
あ
る
が
､

ド

ス
イ

カ
の
場
合
非
常
に
低
く
な
っ
て

い
る
｡

ま
と
め

①

可
食
坪
胴
肉
の
歩
留
り
が

ス
ル
メ
イ
カ

に
比

べ

て
少
な

い
｡

今
複

の
見
通

し

G
)

鮮
魚
と
し
て
の
市
場
性

は
少
な

い
も

の
と
み
ら

れ
る
｡

◎

ヌ
ル
ノ
､

サ
キ
イ
カ
原
料
と
し
て
tは
不
適
当

で

あ
る
｡

㊥

温
狼
脱
皮
'
加
払
処
理
後
'

7

ラ

イ
'

酢
津
等

の
総
菜
物
原
料
の
可
能
性
が
あ
る

｡

㊤

温
汲

脱
皮
､

加
払
処
理
後
'
押
味
乾
姓
品
を
造

り
姿
無
'

ゲ

ノ
原
料

の
可
能
性
が
あ
る
｡

今
回
の
試
験

は
ド

ス
イ
カ
を
知
る
こ
と
に
重
点
を

お
い
た
の
で
加
工
原
A
と
し
て
の
遠
位

な
総
合
的

K



判
断
す
る
ま
で
に
は
到
ら
な
か
っ
た
｡

し
か
し
'
剤
皮
が
容
易
な
こ
と
'
加
熱
に
上
っ
て

内
宮
の
僻
み
が
大
き
い
が
内
原
と
な
る
こ
と
'

ス
ル

メ
イ
カ
の
上
-
な
蛾
経
の

｢
ケ
バ
ク
チ
｣
は
な
い
が

歯
あ
L}
り
が
や
わ
い
な
ど
の
性
状
を
示
す
こ
と
か
ら
､

こ
れ
に
あ
っ
た
加
工
品
と
そ
の
処
理
法
を
開
先
し
'

未
利
用
賛
源
の
活
用
を
計
り
た
い
と
考
え
る
｡

H
.

エ
ゾ

ワ
ス
レ
貝

の
利

用

野
付
半
島
､
尾
岱
招

に
は
'
特
有
の
苦
味
の
為
､

ほ
と
ん
ど
食
用
と
し
て
利
用
ttJれ
て
S
を
S
エ
′
ワ

ス
レ
鼻
が
大
土
に
生
育
し
て
S
る
｡

地
元

の
人
々
の
括
L
に
上
る
と
､
戦
後
の
食
遭
難
時

代
に
'
ホ
ソ
キ
月
の
代
用
と
し
て
採
取
､
販
売
TU
れ

た
よ
う
で
あ
る
｡

ま
た
､
最
近
試
廉
的
忙
味
付
缶
詰
が
造
ら
れ
て
る
｡

野
付
漁
業
騒
同
組
合
工
少
'
エ
ゾ
ワ
ス
レ
見
失
源

活
用
の
為
'
且
肉
の
加
工
食
用
化
試
験
の
依
頼
が
あ

少
､
加
工
原
料
と
し
て
の
予
備
調
査
と
し
て
帝
位
別

丑
lH
と
歩
留
､
苦
味
除
去
法
の
牧
村
､
ai
作
品
の
裁

進
を
行
な
っ
た
の
で
参
考
に
供
し
た
S
｡

一
'
部
位
別
i
d
及
び
歩
留

第
1
寮
に
示
す
過
少
で
あ
る
｡
対
照
と
し
て
ホ
ツ

キ
且
に

つ
い
て
同
様

の
粥
査
を
行
な
っ
た
｡

ホ
ツ
キ
且
と

比較
し
て
み
る
と
'
む
き
身
の
歩
留
比

ほ
ぼ
同
じ
で
あ
る
が

､内
陳
の
割
合
が
大
も
S
為
'

斧
足
部
内
生
は
少
な
-
な
っ
て
い
る
｡

Jl

第 1表 称位別tt及び歩留

♯蛋.I エ / ワ ス L/A ホ ツ キ 且玉 条(9)歩 常鯛 1蔦 考 重 丑 (P)歩 留(喝 備 考

せ 付 .良 I.785 loo 375かl個 10.400 100 23lVL個

む き 身 510 28.5 3.000 28.8

戟 エ / ワ ス レ 月 ホ ツ キ 且

6u;u '軸 五 五 (チ) 歩 留(喝 備 考 重 畳(チ)歩 留 ㈹ 備 考

む き 身 5.800 100 3β00 100

斧 足 部 肉 2350 405 1.400 46_7

内 旋 1D50 18.1 400 133

二
'
苦
味
に
つ
い
て

エ
′
ワ
ス
レ
月
の
苦
味
の
根
源
を
つ
き
と
め
る
意

味
で
､
部
位
別

に
解
剖
し
､
ど
の
部
分
の
苦
味
が
最

も
強
S
か
官
能
テ
ス
I
で
判
定
し
た
｡

苦
味
を
感
す
る
感
覚
は
個
人
差
が
大
き
い
が
お

お

エ
そ
次
の
よ
う
な
こ
と
が
首
え
る
｡

①

斧
足
部
'
ヒ
モ
供
に
口
に
入
れ
た
瞬
間

に
苦
味

を
叔
じ
な
い
が
､
の
み
込
ん
だ
後
で
ユ
タ
味
が
残

る
｡
丁
度
､
明
.ハ
/
を
口
に
含
ん
だ
点
じ
と
似
て

い
る
｡

②

内
簾
'

エ
ラ
､
体
液
は
S
ず
れ
も
苦
味
を
点
ず

る
O
内
旋
は
特
に
苦
-
､
苦
味
の
横
瀬
と
思
わ
れ

る
｡

③

月
桂
は
苦
味
を
感
じ
夜
S
｡

三
'
苦
味
除
去
法
の
検
ZS

飛
印
し
た
思
S
つ
き
で
あ
る
が
､
内
旋
が
特
に
晋

S
こ
と
か
ら
､
背
椎
動
物
で
あ
れ
ば
､
胆
汁
に
相
当

す
る
消
化
液
の
苦
味
で
な
か
ろ
ク
か
?

+
.屯

胆
汁
は
7
ル
カ
-
性

(
pH
七

･
<

～
八
･
六
)

で
胃
か
ら
く
る
半
消
化
物
の
酸
性
を
中
和

す
る
働
き

を
も
っ
て
S
る
｡

さ
ら

に植
物
で
あ
る
が
､
渋
ガ
キ
の
萌
合
丁
ル
コ
ー

ル
で
タ

ン
ニ
ン
を
不
溶
性
の
物
g
(に
変
え
食
用
と
し

て
い
る
｡

以
上
の
こ
と
か
ら
次
の
テ
ス
I
を
行
な
っ
た
｡



.-

1

6

左
記
の
3
社
O
宿
敵
を
つ
-
少
､
む
き
身
'

牧
村
且
の
二
つ
に
分
け
て
長
け
込
み
検
討
し
た
｡

官
能
テ
ス
ト
結
果
と
観
察
冶
果

<

･
B

･
0
区
と
も
に
生
ぐ
さ
み
を
感
じ
､

忙
苦
味
を
除
去
出
来
を
S
｡

ホ
ツ
キ
の
上
う
な
さ
わ
や
か
さ
が
な
い
｡

o
区
色
調
､
味
の
点
で
上
S
｡

完
全

②

pH
の
異
な
る
溶

鞍

に
ェ

る

晒

し

の
影

_

内
簾
除
去
し
た
斧
足
部
肉
を
左
記
の
3
種
類
の

p

の
異
な
る
帯
燕
に
表
け
込
み
検
討
し
た
｡

A

･
8
･
C
を
比
べ
て
著
し
S
差
は
温
め
ら
れ
な
い

が
次

の
ェ
う
な
こ
と
が
甘
え
る
｡

B
は
醗
狭
国
の
為
か
､
肉
が
厚
-
透
明
感
が
少
な
い

C
は
肉
が
薄
く
歩
留
の
点
で
難
点
が
あ
る
が
､
透
明

感

は

'
臭
の
点
で
最
も
14
か
つ
た
｡

四
㌧
杖
作
品
の
私
達

こ
れ
ま
で
も
､
苦
味
除
去
法

の
検
討
と
併
行
し
て

小
規
模
な
が
ら
調
味
加
工
品
の
群
作
を
行
な
っ
て
き

た
｡
そ
う
し
て
い
る
う
ち
に
､
野
付
漁
協
よ
り
坪
接

見
が

1
0
箱
ば
か
り
運
び
･J
i
れ
た
の
で
､

あ
る
を

鼓
の
規

模
で
次
の

LJ･頚
の
試

作
を
行
な
っ
た
｡

調
味
乾
出
品
､
駒
味

ロ
ー
ル
晶
､
給
煮
､
相
済
'
塩

辛
①

原
料
処
理

エ
ゾ
ワ
ス
レ
月
l
解
凍

(
一
晩
､
工
場
内
垂
直
)

l
先

払

(沸

捷
三

%
塩
水
中
､
三
分
)
1
政
体
部
採

取
l
斧
足
部
､
長
柱
､

ヒ
モ
に
分
け

る
l
内
旋
除
去

1
水
晒
し

(
二
E
I時
間
､
水
温

一
六
℃

)
･･･
水
切
り

l
加
工
原
料

②

原
料
処
理
行
程
中
に
お
け
る
部
位
別
亙
王
の

変
化
と
歩
留

第
2
表
'
第
1
表
に
示
す
と

お
JETで
あ
る
｡

⑨

調
味
乾
製

品

の
勲
造

製
造
行
程

原
d
:
(
斧
足
部
､
ス
ズ

メ
型

に
抑
-

)
1
調

測定項目処行食性 JlJL仰 歩 簡晩) 備 考

JACtt 牧 村 且 2460 100 平均Jijt246か佃

廟牧 村 且 2070 841 平均JtJL2078/価

蚊 1580 64.2

■ ヰ 串 480 19.6

斧 足静内 160 6.5

内 bL 120 4.9

久 住 80 3.2

ヒ-モ.コLラ 86 3.5

昧
折
込

二晩
へ

散
塩
津
'

砂

糖t
二
%
､
食

塩

三

%
､
タ

ル
ク
･.､
/
酸

ソ
ー
ダ
〇

･
五
%
'

コ
ハ
ク
敢

ソ
I
'ク
〇

･
二
%

S
ず
れ
も

原
料
五
lH
K
対
す
る
割

令
)
l

乾
鉄

(
三
〇
℃
'

1
0
時
間
)
l
水
晶

歩
留

牧

草
結
果

肉
質
の
堅
さ
が
目
立
つ
｡

香
少

悪
-
､
食
後
口

に

残
る
感
じ
が
す
る
｡



第 2費 部位別JiA､歩留(沸Bt3%塩水で3分煮魚 )

Ar■ R ～ ■ }ガqL▲JLJh l l (%)
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J lZ_0Lti533○2592D一 S一2,○ LD一_一 22一〇 ll_○l6.42.8●.I IS.6 一D.7 2○.4
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⑥

調
昧

ロ
ー
ル
晶
の
利
達

#
進
行
笹

原
科

(斧
足
缶
'

ス
ズ
メ
型
に
閃
く

)
1
窮
味

凍
込

(
1
晩
､
散
塩
析
'
砂
糖
四
年
へ
食

塩
一
･
七

年
､
タ
ル
タ
･､,
ン
酸
ソ
ー
ダ
〇

･
五
年
'

コ
ハ
ク
敢

ソ
ー
ダ
〇

二

一≠
い
ず
れ
も
原
料
壬
生
に
対
す
TO
割

令
)
1

乾
魚
(
三
〇
℃
､

一
〇
時
間
)
1
培
焼
l

ロ

ー
ル
裁
け
l
輿
品

歩
留

観
察
冶
果

外
見
が
､
イ
カ
輔
の

E)
-
ル
掛
け
し
た
も
の
と
似

て
い
る
為
'
月
肉
の
特
徴
が
失
な
わ
れ
た
｡

そ
の
結
果
'
月
類
と
し
て
の
商
品
価
値
は
低
下
す

る
こ
と
托
な
る
｡

E]
-
ル
ネ
け
K
よ
っ
て
肉
質
の
堅
さ
が
珪
和
さ
れ

る
｡
結
集
に
上
っ
て
香
ば
し
い
香
り
が
出
て
く
る
｡

㊧

拾
煮

3

生
だ
さ

が
遁
行
程

原
料

(
水
晒
し
捲
7
㌧
斧
足
部
'
且
桂
､
ヒ

モ
)
↓
水
切
り
l
拝
し
煮

(
1
〇
六
℃
へ
七
分
間
)

↓
放
冷
l
a
S晶

調
味
牧
の
遣
り
方

水
位
玉
柏
､
砂
糖

一
･
五
3'
､
食
塩

一
五
〇
タ
､
グ

ル
メ
･･､
/
酸
ソ
ー
ダ
六
〇
タ
に
水
を
加
え

全
土
で
七

q
)と
す
る
｡

こ
れ
を
煮

つ
め
て
'

ヒ
シ
ヤ
ク
で
汲
取

り
､
流
し
て
み
て
糸
を
引
く
零
度
と
す
る
｡

観
察
桔
果

生
た
き
の
場
合
､
息

に
凍
原
な
調
味
液
中
で
煮
熱

す
る
為
表
面
か
堅
く
な
り
粥
味
萩
の
浸
透
が
悪
い
｡

斧
足
部
は
ス
ル
ノ
忙
似
た
堅
さ
を
も
つ
て
お
り
､

月
内
特
有
の
う
ま
み
な
も
つ
て
い
な
い
｡

月
桂
は
h
ム
の
上
-
な
堅
さ
で
､
う
ま
み
な
い
｡

ヒ
モ
も
堅
く
､
破
臭
い
｡

仙

評
味
見
乾
後
煮
込

製
造
行
程

原
料

(斧
足
部
肉
'

ス
ズ
メ
型
に
開
く
)
↓

調
味
漬
込

(
I
晩
'
敬
塩
帝
､
四
車
砂

糖
t
g
Z¢
食

塩
い
ず
れ
も
原
料
壬
生
に
対
す
る
削
合
)
l
乾

煉

(

三
〇
℃
､

l
O
時
間
)
↓
辞
し
兼

(
l
〇
六
℃
'
三

分

間
)
1
放

冷
1
叔
晶

調
味
液

生
だ
さ
の
塙
合
と
同

1
の
も
の
を
使
用
｡

Jl



顎
孝
冶
果

光
沢
'
色
は
良
い
が
'
味
､
香
り
上
く
な
い
｡

肉
質
は
ゴ
ム
横
の
堅
さ
J
J示
す
｡

試
み
に
'

ロ
ー
ル
掛
け
品
で
位
兼
を
遣
っ
た
と
こ

ろ
肉
質

の藍
さ
は
カ
.i
-
出
来
る
こ
と
か
わ
か
っ
た
｡

⑥

粕
故

知
追
行
を

庶
科

(斧
足
部
､
内
廉
除
去
'
水
晒
し
す
る
)
∫

塩
諌

(
l
晩
､
散
塩
済
'
原
料
重
i
の

二

一年
の
食

堤
)
1
水
洗
､
水
切
l
調
味
粕
漬
込
l
熟
成

(
工
場

内
三
日
)
↓
冷
ま
保

管

粥
床
粕
の
つ
く
り
方

酒
粕

1
3'
､
東
商

-
五
〇
Y

砂
糖
二
〇
ch
.
食

塩
二
〇
ダ
以
上
を
よ
く
か

さ
ませ
て
用
い

た
｡

オ
け
込
み
方
法

佐
津
終
了
斧
足
部
内
二

二

一七
B
>
に
対
し
て

三

B
P
の
研
味
粕
を
用
い
て
'
ガ
ー
ゼ
で
包
ん
だ
斧
足
缶

内
を
調
味
粕
で
は
さ
み
込
む
様
に
し
て
溌
け
込
ん
だ
｡

jF
舞
点
果

酒
粕
の
臭

い
で
.

エ
/
ワ
ス
レ
月
特
有
の
臭

い
か

マ
ス
ク
き
れ
る
｡

⑳

貨
章

動
追
行
宅

原
科

(
斧
足
部
､
月
杜
､
ヒ
モ
水
晒
し
耗
了
の
も

の
)
↓
塩
済

(
1
晩
､
原
料
王
立
の

1
0
年
の
食
塩

で
散
塩
済
)
1
細
切
l
イ
カ
肝
輝
添
加

(
10
年
の

食
壇
で
塩
済
し
た
肝
渡
を
原
料
生
玉
の
五
〆

添
加
す

る
)
l
熟
成

摂
寮
括
果

特
異
な
不
快
臭
か
細
切
時
点
で
先
生
す
る
の
で

一

般
的
な
食
用
と
は
な
ら
な
い
｡

ま
と
め
て
今
後
の
見
通
し

エ
/
ワ
ス
レ
且
の
食
用
化
の
開
成
点
と
し
て
は
と
も

す
れ
ば
苦
味
の
み
が
強
調
さ
れ
て
き
た
｡

こ
れ
ま
で
の
検
討
の
鹿
央
､
今
後
解
決
な
要
す
る

間
圧
点
と
し
て
'
次
の
五
点
が
あ
げ
ら
れ
る
｡

⑳

苦
味

②

不
快
臭

③

乾
蛙
に
伴
う
柏
変

⑥

堅
い
肉
質

⑨

ぅ
ま
み
が
少
な
い

現
時
点
に
於
け
る
対
応
乗
は
次
の
通
り
で
あ
る
｡

①

充
分
な
水
晒
し
を
す
る
｡

②

香
料
等
比
よ
り
不
快
臭
を

マ
ス
ク
す
る
｡

-

1

(例
､
相
済
)

③

タ
リ

ン
か
塩
等
K
よ
り
保
水
性
を
持

た
せ
る
｡

㊨

調
味
加
工
に
上
り
味
な
補
JL,
｡

畠
局
､
五
つ
の
開
度
点
の
ど
れ
を
と
っ
て
も
大
間

馬
で
小
手
先
の
テ
ク
ニ
ッ
ク
で
は
解
決
で
き
な
い
｡

今

1
度
､
原
点
に
立
ち
希

っ
て
､
苦
味
の
本
体

I

何
な
の
か
?
不
快
臭
は
ど
こ
か
ら
く
る
の
か
?
じ
っ

く
り
辰
を
落
着
け
て
取
り
組
ま
な
け
れ
ば
な
ら
な
い

間
麿
と
考
え
る
｡

試
料
の
凍
供
と
御
協
力
を
せ
き
ま
し
た
野
付
汲
薬

臨
同
血
合
に
対
し
ま
し
て
'
本
放
上
か
ら
深
謝
の
意

を
表
し
ま
す
｡
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