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は
じ
め
に 

キ
ダ
イ
は
、
以
西
底
び
き
網
漁
業
の
主
な
漁
獲

対
象
種
で
、
そ
の
ほ
か
底
び
き
網
漁
業
、
釣
り
、

は
え
縄
等
で
漁
獲
さ
れ
て
い
ま
す
。
は
え
縄
漁
業

で
漁
獲
さ
れ
る
際
、
連
な
っ
て
船
に
揚
げ
ら
れ
る

様
子
か
ら
、
通
称
連
子
（
れ
ん
こ
）
鯛
と
呼
ば
れ

て
い
ま
す
。
以
西
底
び
き
網
で
は
、
サ
イ
ズ
の
小

さ
い
も
の
が
多
く
漁
獲
さ
れ
、
安
価
で
取
り
引
き

さ
れ
て
い
る
た
め
、
付
加
価
値
を
高
め
る
加
工
製

品
の
開
発
が
求
め
ら
れ
て
い
ま
す
。 

一
方
、
近
年
の
市
場
動
向
に
目
を
向
け
ま
す
と
、 

水
産
庁
が
打
ち
出
し
た
「
フ
ァ
ス
ト
フ
ィ
ッ
シ
ュ
」

ブ
ラ
ン
ド
を
旗
印
に
、｢

手
軽
（
調
理
簡
便
化
）｣

、

｢

気
軽
（
手
頃
な
価
格
帯
）｣

を
特
長
と
し
た
製
品

が
続
々
と
生
ま
れ
て
お
り
、
そ
の
中
に
、｢

レ
ト
ル

ト
加
工
品｣

が
あ
り
ま
す
。
レ
ト
ル
ト
加
工
技
術

は
、
素
材
を
百
℃
以
上
で
加
熱
す
る
こ
と
に
よ
り
、

細
菌
を
原
因
と
し
た
品
質
劣
化
を
抑
え
、
長
期
間

常
温
保
存
が
可
能
な
製
品
を
作
る
た
め
の
技
術
で

す
。
さ
ら
に
、
人
が
容
易
に
食
べ
ら
れ
る
程
度
に

ま
で
魚
の
骨
を
柔
ら
か
く
す
る
こ
と
が
可
能
で

す
。 

 

そ
こ
で
、
キ
ダ
イ
を
対
象
に
、
長
期
保
存
が
可

能
で
、
骨
ま
で
食
べ
ら
れ
る
と
い
う
、
二
つ
の
特

長
を
兼
ね
備
え
た
製
品
を
開
発
す
る
た
め
の
レ
ト

ル
ト
処
理
条
件
を
検
討
し
ま
し
た
。 

 

レ
ト
ル
ト
処
理
後
の
キ
ダ
イ
脊
椎
骨
の
硬
さ 

 

ま
ず
、
百
二
十
一
℃
で
加
熱
し
た
キ
ダ
イ
の
ど

こ
の
骨
が
硬
い
の
か
を
調
べ
た
と
こ
ろ
（
指
標
：

破
断
応
力
）
、
第
三
～
十
四
脊
椎
骨
が
、
他
の
部

位
よ
り
硬
い
こ
と
が
分
か
り
ま
し
た
。
そ
こ
で
、

こ
の
十
二
箇
所
の
脊
椎
骨
が
ど
の
程
度
の
加
熱
時

間
で
柔
ら
か
く
な
る
の
か
を
、
以
西
物
（
●
）
と
、

対
照
と
し
て
サ
イ
ズ
が
大
き
い
近
海
は
え
縄
物

（
▲
）
を
使
っ
て
調
べ
、
結
果
を
図
一
に
示
し
ま

し
た
。
以
西
物
の
キ
ダ
イ
は
、
百
二
十
一
℃
で
加

熱
す
る
と
、
加
熱
時
間
三
十
分
ま
で
は
急
激
に
、

三
十
～
四
十
五
分
間
で
は
緩
や
か
に
硬
さ
は
低
下

し
、
四
十
五
分
間
以
上
に
な
る
と
硬
さ
は
変
化
し

ま
せ
ん
で
し
た
。 

 

併
せ
て
、
官
能
評
価
（
実
際
に
食
べ
て
評
価
）
を

行
な
っ
た
と
こ
ろ
、
加
熱
時
間
二
十
分
間
以
上
で

「
抵
抗
な
く
食
べ
ら
れ
る
」
と
い
う
評
価
が
三
割

程
度
得
ら
れ
ま
し
た
が
、
百
二
十
分
間
ま
で
延
長

し
て
も
、
同
様
の
評
価
が
半
数
を
超
え
る
こ
と
は

図１ 121℃でのレトルト処理時間がキダイ脊椎骨の 
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あ
り
ま
せ
ん
で
し
た
。
そ
こ
で
、
破
断
応
力
と
官

能
評
価
の
結
果
に
、
生
産
効
率
を
加
味
し
て
、
以

西
物
の
キ
ダ
イ
を
骨
ま
で
食
べ
ら
れ
る
よ
う
に
す

る
に
は
、
百
二
十
一
℃
で
三
十
分
間
程
度
処
理
す

れ
ば
十
分
で
あ
る
と
判
断
し
ま
し
た
。
一
方
、
サ

イ
ズ
の
大
き
い
近
海
は
え
縄
物
は
、
以
西
物
で
三

十
分
間
加
熱
し
た
際
の
硬
さ
に
達
す
る
ま
で
に
六

十
分
間
を
要
し
ま
し
た
。
こ
の
こ
と
か
ら
、
魚
体

サ
イ
ズ
に
よ
っ
て
、
処
理
温
度
や
処
理
時
間
を
調

整
す
る
必
要
の
あ
る
こ
と
が
分
か
り
ま
し
た
。 

 

塩
漬
と
レ
ト
ル
ト
処
理
後
の
肉
質 

レ
ト
ル
ト
処
理
に
よ
り
、
骨
は
食
べ
ら
れ
る
状

態
と
な
り
ま
し
た
が
、
肉
質
は
も
ろ
く
、
パ
サ
つ

い
た
食
感
と
な
り
ま
し
た
。
そ
こ
で
、
こ
の
問
題

を
解
決
す
る
た
め
、
ね
り
製
品
の
製
造
に
利
用
さ

れ
て
い
る
魚
肉
の
塩
溶
解
作
用
（
魚
の
筋
肉
タ
ン

パ
ク
質
が
持
つ
性
質
。
水
に
は
溶
け
な
い
が
、
三

％
程
度
の
食
塩
を
加
え
る
と
、
糊
状
に
溶
け
る
作

用
）
を
応
用
し
て
、
レ
ト
ル
ト
処
理
前
に
塩
漬
し
、

そ
の
効
果
を
検
討
し
ま
し
た
。 

 

様
々
な
濃
度
の
食
塩
水
に
、
三
十
時
間
キ
ダ
イ
の

肉
を
漬
け
込
み
、
百
二
十
一
℃
で
三
十
分
間
レ
ト

ル
ト
処
理
を
行
な
っ
た
後
、
離
水
（
ド
リ
ッ
プ
）

率
を
測
定
し
た
結
果
を
、
図
二
に
示
し
ま
し
た
。

二
．
五
％
食
塩
水
で
の
塩
漬
は
、
レ
ト
ル
ト
処
理

後
の
離
水
を
最
も
抑
え
る
こ
と
が
分
か
り
ま
し

た
。
そ
の
結
果
、
見
た
目
の
質
感
は
滑
ら
か
に
な

る
と
と
も
に
、
肉
の
保
水
性
は
高
ま
り
、
身
崩
れ

や
パ
サ
つ
き
が
抑
制
さ
れ
ま
し
た
。 

 レ
ト
ル
ト
処
理
と
表
皮
の
色
調 

レ
ト
ル
ト
処
理
を
行
な
う
と
、
キ
ダ
イ
の
よ
う

な
「
赤
も
の
」
と
呼
ば
れ
る
魚
の
特
長
で
あ
る
、｢

皮

の
赤
み
」
は
失
わ
れ
る
と
予
想
し
て
い
ま
し
た
が
、

処
理
直
後
に
は
赤
み
が
失
わ
れ
る
こ
と
は
あ
り
ま

せ
ん
で
し
た
。
ま
た
、
色
彩
色
差
計
（
色
調
を
数

値
化
す
る
機
器
）
で
測
定
し
た
値
で
も
、
レ
ト
ル

ト
処
理
直
後
の
皮
は
、
や
や
暗
い
色
合
い
に
な
る

も
の
の
、
赤
み
は
よ
り
強
く
な
り
ま
し
た
。
そ
の

た
め
、
色
調
を
維
持
す
る
た
め
の
特
別
な
対
処
は

必
要
な
い
と
判
断
し
ま
し
た
が
、
賞
味
期
限
と
し

て
想
定
さ
れ
る
半
年
か
ら
一
年
間
、
常
温
で
保
存

す
る
と
、
色
調
は
変
化
す
る
可
能
性
が
あ
る
の
で
、

色
調
に
つ
い
て
は
さ
ら
に
確
認
が
必
要
と
考
え
て

い
ま
す
。 

 
 お

わ
り
に 

以
西
物
の
尾
叉
長
二
一
セ
ン
チ
メ
ー
ト
ル
前
後

の
キ
ダ
イ
は
、
二
．
五
％
以
上
の
食
塩
水
に
一
定

時
間
浸
し
、
百
二
十
一
℃
で
三
十
分
間
以
上
レ
ト

ル
ト
処
理
す
れ
ば
、
肉
の
崩
れ
や
パ
サ
つ
き
感
を

抑
制
し
つ
つ
、
骨
ま
で
食
べ
ら
れ
る
製
品
と
し
て

利
用
出
来
る
こ
と
が
確
認
さ
れ
ま
し
た
。
な
お
、

長
期
間
常
温
で
保
存
し
て
も
、
細
菌
は
増
殖
し
な

図２ 塩漬条件が 121℃でレトルト処理したキダイ肉の 

離水率に及ぼす影響 

※塩漬時間：30 時間 



 

 

い
こ
と
を
確
認
し
ま
し
た
。
す
で
に
、
こ
の
製
法

を
応
用
し
て
、
県
内
加
工
業
者
が
キ
ダ
イ
の
レ
ト

ル
ト
品
を
商
品
化
し
て
い
ま
す
（
図
三
）
。 

今
回
の
結
果
は
キ
ダ
イ
の
限
ら
れ
た
サ
イ
ズ
に

お
け
る
結
果
で
す
が
、
レ
ト
ル
ト
処
理
や
塩
漬
な

ど
の
条
件
を
調
整
す
る
こ
と
で
、
様
々
な
魚
種
に

応
用
可
能
と
思
わ
れ
ま
す
。 

 

 
 

 

 

 

 

総
合
水
産
試
験
場
水
産
加
工
開
発
指
導
セ
ン
タ

ー
は
、
オ
ー
プ
ン
ラ
ボ
（
開
放
実
験
室
）
と
し
て
、

今
回
紹
介
し
た
レ
ト
ル
ト
製
品
を
試
作
出
来
る
よ

う
機
器
（
図
四
）
を
備
え
、
県
内
の
水
産
加
工
業

者
や
漁
業
者
の
方
に
ご
利
用
い
た
だ
け
る
体
制
を

整
え
て
お
り
ま
す
。
ま
た
、
レ
ト
ル
ト
製
品
に
限

ら
ず
、
新
し
い
製
品
を
試
作
さ
れ
る
際
は
、
ぜ
ひ

ご
相
談
く
だ
さ
い
。 

（
連
絡
先
：
〇
九
五
‐
八
五
〇
‐
六
三
一
四
） 

（
担
当 

伊
藤 

知
洋
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図３ 商品化例：キダイのレトルト品 

 図４ 当センターのレトルト殺菌機 


