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工 場 見 学 記

江 崎 グ リコ栄 食 株 式 会 社工 場 見 学 記

(グ ル タ製造工 程 を見学 して)

短 食 二 の 一

 今迄は工場見学 と云えば少人数で,し か も時間的に

も相当余裕のあ る見学だつたので,ま ず 目のさめ きら

ぬ内からスピー ド的な工場見学に驚き,な によりも遅

れない様に説 明を聞きもらさない様に後からついて歩
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くのが精一杯 と云 う様な状態だつた。しかも,他 の物

と違いグル タ ミン酸 ソーダは原理や製造工程は講義で

習い,そ の上 自分達で 自分達の手で実験し製品を作 り,

それが塩酸を入れす ぎたらしく塩辛いグルタ ミン酸 ソ
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一ダとなつた経験があるので,実 験室 と工場 とはどん

な風に異つた装置をしているか?又 あの様に美味しく

するには何か特別なテクニックがいるん じやないかし

ら等 といろいろな疑問 と期待を持つて工揚に入つた。

まず近代的流れ作業の明るい清潔な感 じの 近 代 工 場

を夢みていた私の第一の望みは門内に入ると時を同じ

くして失なわれた。継ぎたし継 ぎたして大きくなつた

様なちぐは ぐな工場の建て方にまず反感をおぼえた。

 初めに第一工程たる小麦粉からグルテ ンを作 る第一

工場では二階を貯蔵庫に一階を生産場にしている。工

場 の前にも小麦粉の倉庫があ るその間は トロッコが往

来 している。原料は安価で適質のもの と云 う条件通 り

黒い感 じのする強力粉(3等 粉)を 用いている。(安 価

であ りその上 グルテンを短時間に得ることができるか

ら)ま ず工場の内部には十数個の大きなおけが並びそ

の上二階があ る。おけとおけの間には太い丸太が渡し

てあ りその上を工員が左右往来し,原 料を補した り水

を入れた り出来上 り状態を検査 した りしている。 この

大 きなおけの内に小麦粉 と水が適量入れ られ境伴機で

撹伴され次々と移つてい く一 グルテンが段々形成され

て くる。一その時に同時にでてくる澱粉は上澄の上級

の もの と下に,た まつた二番液の2級 澱粉に分けられ

る。この間に小麦粉内に含まれていた不純物 も充分に

取 り除かれ るのである。澱粉は第二工程たる乾燥して

製品にする工場へ太いパイプで,グ ルテンはいよいよ

目的物グルタ ミン酸 ソーダーを作 る工場へとそれぞれ

運ばれるのである。 ここで一つ気にこなつたことはおけ

にふたがな く工員達の長靴の ごみや天井を走 るネズ ミ

のふん等入らないか心配。又 グルテンが出口からでて

くると直接工場の コンクリー トの上に落ちていたがそ

れを手押車に入れ る工員 さんの長靴は外 も内も一緒な

のに衛生的見地から以下の薬 品処理にまかせて放置さ

れ るのかしら,け どなん とか工夫ないかな,ち よつと

心配だなと思いながら第ニ工場へ。

 第二工程。 ここでは含水澱粉を乾燥澱粉 とす る。遠

心分離機にかけて水分 と澱粉を分け澱粉を乾 燥 さ せ

る。説 明がよく聞 き取れなかつたけど特許の機械 とか

で機械の一つ一つはみせてもらえない。みてす ぐそれ

からヒン トを得て機械を作る程頭の回転の早い人は少

いのだから,機 械 も大 きさや性能だけでなくここから

こうなつてこうだとみせてほしかつた。 ここで作られ

た澱粉の…部は同工場の他製品であるフア ミリーソー

セ ージの粘着剤 として用いられ,余 剰のものは製品 と

な り包装され市場に出され るのである。

 第三工程。 ここではいよいよグルテ ンからグル タ ミ
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ン酸ソーダーを作る。 まず グルテンガ・らグルタ ミン酸

を結晶させ るため塩を作用させ塩酸塩結晶 となす。真

黒な ドロドロの液(フ ユ ーマス)が あの様 な美しい白

い物体になるのか と目をみはる思いがする。 ここで次

々とおけに移つてい く間に濾過 され減圧濃縮される。

この時小麦粉に含まれている グル タ ミン酸以外のア ミ

ノ酸は濃縮時の排泄物 として他の工程に廻 され中和さ

れ不純物を除き調整しア ミノ酸液にする。

 第四工程。 ここに於いては グルタ ミン酸塩酸塩 とな

つたものを中和(NaOH)し てグルタ ミン酸の結晶を

得る。茶褐色をしている。それにFeが 入つていて空

気中の酸素によ り化さ酸味を悪 くす る の で脱 鉄,脱

色,水 洗その他の工程を経て円筒乾燥機に て 乾 燥 さ

せ,調 整し包装し市場にでているグルタとなる。

 この時で も云 う方がむ りか もしれないけ ど遠心分離

機の内部や又白い小麦粉から乳黄色のグルテン,黒 色

の フユーマス,褐 色の グルタ ミン酸,白 色の グルタの

変化をもつ とはつきり説 明してほしかつた。その部分

部分の説明も大切だが流れについて ももつ とはつきり

知 りたかつた。それに もつ と工場 として連絡のある作

業場にした方が能率が上 るのではなかろ うか。しかし

日本の現状では安価で良質の ものを作らないと世界市

揚で追いつけない故に安い労働者を多 く使い設備費に

多額のお金をかけない主 旨なのか。帰宅後 さつそ く
こグルタ

.と 今迄使つていた こ味の素.と 比較 してみ

たら味の素の方が結晶が細いが,輝 きや透明な感じは

グルタの方がよかつた。けれ どかん じんの味の方は同

量 入れた時味の素の方がはるか においしかつた様に思

う.顔 なじみを喜び,ニ ユーフエイスをい じめる気持

はさらさらなじんだけどな。まずは長時間バスに乗 り

気分を悪くして疲かれた疲れた と感 じる工場見学の1

ではあつたけれ ど私達が 日常何の疑問や感謝 もな く用

日いている食品でもいろんな人の労力や研究の結果生

れてくる物でもつと有効に考えて用いなければならな

い とつ くづ く感 じた。 目で見て耳で聴いて舌で味わつ

て,人 間の持つている感覚をフルに又有効に用いて勉

強した有意義な1日 であつたと思 う。

原料及び製品

 原料一小麦粉(蛋 白質の多い質の悪い物)

  蛋白質の0部(グ ルテン)… …グル タの原料

灘"●讐 灘
欄 胴 溶騰 を

        含み蛋白質を腐敗させ自然発酵を

        行なわしめ可溶性蛋白質となす)

  アミノ酸……副産物……グリコの調味料
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以上の様に一つの原料から無駄な く多 くの有要物質を

作 り出し利用していることは大へん よいことで,す べ

てこの様に合理化が必要であろ う。技術の進 歩 に 伴

い,99.0～99.9%迄 の高純度の製品 も得られ る様にな

つた。我々の受けてい る自然の又人工の恩恵の深さは

底しれなさを思い知らされた感 じであつた。

 以下に工場長の説明や工場を観た後大体の工程を図

解した。
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