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愛 知 ト マ ト大 阪 工 場 見 学 記

短 食 ニ ノ ー 大 西 幸 子

 食品加工の範囲は従来は単なる生産者の副業的なも

のも多かつたが,近 年はその域を脱しその経営は純工

業者の手によつて行われてお り工業的組織を取るに至

つている。

 そ こで大規模に行われている工場をみて少しでも食

晶加工の学問を実地に当つて見学しよ うと,9月10日

に私達短食二回生120名 はパスで茨木の工場地帯 「愛

知 トマ ト大阪工場」へ と向つた。京都,大 阪,神 戸を

結ぶ産業道路に面していて,近 代的な明るい感 じの工

場である。内部設備 も最新式のオー トメーション ・シ

ステムによつて行われていた。本工場においては トマ

トケチヤ ップは製造されておらず,ソ ースが作られて

いた。今や生活水準が向上するに従つて ソースは我 々

の 日常生活に欠 くことの出来ないものとなつてきてい

る。 この ソースの価値を知 るためにも,是 非製造工程

を知る必要がある。

 実際に工場見学をした ソースについてその製造工程

をながめてみると,ま ず原料処理場で食塩 砂糖を溶

解して液体の状態にしておき,又 野菜類の トマ ト,玉

葱,人 参}セ ロリー等 々は細 か く鳩砕し大 きな釜に運

ばれる。

 そしてそれらの材料に水を加えて煮熟させるのであ
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る。その際不揮発性の香辛料 のみが入れられる。又揮

発性の香料は煮上 る直前に入れられる。それは長時間

煮沸すると逃散するからである。香辛料とし て は τ

香,肉 ず く,桂 皮,タ イム,胡 椒,唐 辛子,セ イジ等

である。勿論着色料 としてのカラメルもこの時入れら

れ る。 これらの煮熟槽を通して次に酢酸が加えられ圧

搾機で 「お り」 の処理がなされる。即 ち放置す ると下

に 「お り」がたまる。その上澄液が冷却されて仕上槽

Y'送 られる。 ここで精油が加えられて境伴され内容,

成分や味の分析,検 査が行われて貯蔵槽に貯えられて

熟成 させる。その熟成は2～3週 間行われている。

ここでは腐敗を とめる目的で酸5%食%1°oが 入れら

れて貯蔵され る。又一方 自働洗瓶機によつて3°oの カ

セイ ソーダで殺菌消毒 された瓶に ソースがつめこまれ

商品 となるのである。殺菌,消 毒されて ソースが瓶に

つめられ,そ れが運 ばれてゆ くのはすべてスラッ トコ

ンベア,mラ コンベアを通 じて自働的になされる。

又製造過程においては全べて大きなパイプによつて連

絡 されていて大量生産が行われている。その上,釜 等

'/r`.ステンレスを用いるよ うになつたためソ・一スの諸成

分つ まり香,色,ビ タ ミン等 も変化を うけることも少

な く,新 鮮な感 じを持 ち栄養的にも優れた ソースが作

られ る様に出来てい ます。

 一方映画で見せて貰つた トマ トケチ ヤツプの製造に

ついても全てが機械化されたオー トメーシヨンで行わ

れ,殆 んど人手をかけずになされている事は云 う迄も

ない。我国も近頃は次第に新しい機械が応用 され各方

面に利用されて短時間に大量生産され ている。

 非常に近代的な組織で現在の工場とい うものにふ さ

わしい感 じを受け ました。 と同時にオー トメーシヨン

が普及するに従つてそれの欠点も出て くる。即ちオー

トメーションと云つても,洗 瓶について効果の検知

洗浄良否の判断 不良瓶の除去処置が充分行われてい

ない と,い ろいろ問題 となつて くる。結局昔の家内食
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糧工業 と同様に衛生的と云 う条件をみたしていなけれ

ば価値の差異は生 じてこない。時間,経 費,衛 生的等

々を考えて,た しかにオー トメーションが優位であろ

うが,し かし例えば 「自動瓶洗機」ではただ単にあら

か じめ定められた操作を次 々行 うだけで,汚 れ方に よ

つて町寧に洗つた り簡単Y'洗 つた りはしないし,又 洗

溝効果の確認 も行わない。

 即ち真のオー トメーションでは制御対象に対して人

間が判断して処置すべき行為を 自動的に行える装置を

具備すべきであるeオ ー トメーションと食品衛生.岡

部娩:食 物学会誌No,4,1958)と 云 う事を考え直す必

要がある。又更にもう一つ考えさせられた事は燃料は

石炭を用いられているよ うであつたが何 とかして現在

よ くいわれている原子力の利用 は出来ないものか と思

う。空気や水か ら豊富な電力を生みだせたら資源の乏

しい 日本にとって非常にあ りがたい事であ る。 しかし

その成果はまだまだ十分でない。けれども自覚に立つ

科学者が民衆(我 々)と 心を合せ根強 く行動するなら

ば,そ の道も決 して不可能でない と思われ る。この事

は食料品工場においてのみでな く一般工場でもいえる

のではないか と思 う。次に製品においては,良 い製品

は必ず満足され るものだ との自信ある製造 とたゆまぬ

研究が相まつて更によくなると思われる。本工場にこお

いて も製品の質向上に努力しておられる様子は本当に

心強 く感 じました。

 最後に トマ トの色 々な利用方法を教えていただきま

したが,殊 に最近のよ うに合理的な食品の 組 合 せ と

か,簡 単で栄養豊富な料理 とか い うように食生活の改

善が盛んに論義 されるようなとき トマ ト及びその加工

品が必ず といつてもいい程持ち出されている。

 この うに食品加工(特 に調味料 として)の 面におい

ても非常に大きな価値を持つている事を痛切Y'感 じま

した。


