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江 崎 グ リ コ栄 食 株 式 会 社 工 場 見 学 記

短食ニノニ 藤 田 尚 子

 短食二回生は,子 供達に大変おな じみの,ア ーモ ン

ドグ リコや,ビ ス コ等を製造している,江 崎 グリコ株

式会社京都工場に,今 度 グリコが,近 代的なオー トメ

0シ ヨンの軌道に乗つて,最 高の技術 と科学の粋を集

め,グ ルタ ミン酸 ソーダ ・グル タを製造発売 されたの

で,そ の グルタの製造工程等を見学させてい た だ い

た。

 グル タミン酸は,酸 味.甘 味,苦 味,鍼 味等,味 の

元素 となるもの と又違つた 旨味のあ るものなので,各

家庭でほんの少し使用するだけで味を引立 た せ るの

で,そ の価値を十分御承知の事 と思われ る。

 グルタ,即 ち,化 学調味料はア ミノ酸の一種である

ところのグルタミン酸のモ ノソーダ塩である。

 グルタ ミン酸は1866年 に,Ritthausenが,小 麦の
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蛋白質を加水分解 したものの内から初めて分離してい

る。これが食品の旨味に関係のある事は,我 国の池田

菊苗博士によつて初めて指摘せられた。

 グルタ ミン酸 ソーダの純度 は,990a以 上の 物 はA

級,95°oか ら99°a以内の物はB級 となつている。グル

タはその純度が,99.53°oか ら99.70°oとあるのでA級

である。

 これか らグルタの製造工程 とその操作の説明を述べ

てゆ く事にこしよ う。

グル タの製 造工 程
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製造工程の操作 と説 明
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 小麦粉:蛋 白質10°o。澱粉 とグルテンを取 る。小麦

粉は国産物を使用する。

 小麦は製粉 し易 く,又 そ うす る事が栄養学上良いの

である為,我 国の小麦の消費高は全産額の約70%は 製

粉 としている。一定の製粉 と成 る様,8種 から10種 を

調合して煉る。 この時,食 塩水を加えて良 く捏ね,弾

力 と粘性が良 く現れ る様に成つてから,こ れを旅に入

れて水を加えながらもむ と,澱 粉は水 と共に筑の目を

通して器底に沈澱する。旅上に残つた粘塊を水で十分

に洗つて粕等を除けば,グ ルテ ンから成 る生麩が得ら

れ るわけである。故に器底に沈澱する澱粉,筑 上にご残

つたグルテンをそれぞれの用途 として利用 される。

 濾粉:小 麦粉からの分解 した澱粉は直接に商品 とし

て発売 され る。特等と一等に二分して発売され る。澱

粉乳には上ずみの色の着いた物 と,グ ルテンの溶けた

汁があ るが,前 者は一等で,後 者は特等に属す る。か

すは豚の飼料 として利用され る。

 グルテンの分解;グ ルテン(66°oの 蛋白質)に25%

塩酸を加え,良 く振盗加熱(1200C)し てグルテンを

溶かし。蛋白質の鎖を切つてア ミノ酸に分解する。

 澱過:分 解した ものを600Cま で圧搾冷却す る。 真

黒なフユーマスを炉利す る。全窒素0.4～0.5の 液を水

洗で取 る。

 濃縮:が 液 と洗液を合せてこれを減圧濃縮する。寒

剤で冷却のて一夜放置してお く。

 塩酸塩結晶:濃 縮液を吸 引炉過し,炉 液を寒剤で冷

却しておいて乾燥した塩酸 ガスを通ずるとグルタ ミン

酸塩酸塩が析出出来る。

 濾別:フ イルタープレスにかけて,グ ル タミン酸塩

酸塩結晶を取 り,他 方では濃排得 る。

 中和:塩 酸塩を水に溶か して苛性 ソーダで 中 和 す

る。

 グル タ ミン酸;PH3.2位 にす るとグルタ ミン酸の結

晶が沈澱する。そこで遠心分離機で グルタ ミン酸を取

る。

 水洗:グ ルタ ミン酸は水に溶け難 い。 水40Cで0.4

～0 .5の溶解。故に水洗して生成 した食塩等を除 く事

が出来る。之によつて純度は99°o。グルタミン酸 ソー

ダを作る事が出来 る水洗した後苛性 ソーダでPH7に

中和する。

 脱色脱鉄;液 に活性炭を加えて脱色し更 にご脱 鉄 す

る。 グルタの中に鉄が入 ると鉄が酸化鉄に成 り黄色に

近い釦に成る。



 :・

 結晶:減 圧濃縮すると純白色の グルタ ミン酸 ソーダ

の結晶析出。

 遠心分離:遠 心分離機で結晶 と母液を分ける。結晶

は3°oの 水分を含む。

 乾燥:3%の 水分 を除去する。円筒乾燥機で乾燥す

るとグルタが出来 る。 これを師にかけると99.53° °の

純度に成る。

(化学式にこて中和を示す)
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 更に苛性 ソーダで第二 中和を行 う
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 濃排1こ れからア ミノ酸を製造す る。

 炭酸 ソーダで中和してから脱鉄その他を行 う。その

後調整を行 う。(ブ イル タープレスにかけるとフユー

マスとア ミノ酸の溶液が出来る。 全窒素2.8に 合 う様

調整。)
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 小麦粉から4°oの グルタが 出来る。

 1月 に15tの グル タ製造。故に小麦粉375t使 用。 グ

ル タの付上げまでに1カ 月を嬰するとの事。

感 想

今までグル タ ミン酸 ソーダと言えば 『味の素』が代表

的商品名であ り,且 つその ものの事の様に取扱われて

きた。そこへ同系統の旭味が出現し,又 先述した如 く

グル タが出たとい う事は,グ ルタ ミン酸 ソーダに対す

る研究 とその製品の向上意欲によるものだと思 う。上

述の三種を比較した場合,味 は,即 ち味付けの効力で

あるが,そ の面に関しては皆 さして異つた点は見 られ

ないが,出 来た結晶の粒子は,肉 眼的見地からす来 と

『味の素』が最 も細か く,他 の二種はやや大きなほと

んど同じぐらいの粒である。結晶粒が小さいとい う事

は溶解速度が速やか と言へ るであろ う。 だから調理に

際して早 く溶け出す事がその商品の価値 をきめるのに

役立つ。勿論味を良 くす る事が第一の条件である事は

言 うーまでもない。 こうしてみると粒を細か くし味を良

くさせる様になれば申し分 がないわけであるが,商 品

の区別が出来な くな り各会社の特長が見 られない。そ

こで伝統的な商品が消費者 を集める事になる。これで

はその商品の進歩がないわけであるから,同 じ様な物

を企画す る場合には,そ の会社独そ得の他の会社に見

られないある点を生み出す事が大切なのではないだろ

うか。 この点でライバルが 出るとい う事はお互いにご良

き結果を生むlily成 ろ う。 これはいかな る商品,経 済

社会に於て云える事である。


