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愛知 トマ ト株式会社大阪工場見学記
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 食品加工の学問は,理 論や小規模な実験のみでその

全貌を知ろ うとす ることは困難であ る。食品加工が,

産業の上に如何に応用され我々の食生活を豊かに して

いるか,そ の一端を知るべ く,去 る12月12日,岡 部先

生に引卒 された私達は,最 初の目的地 カゴメケチヤツ

プ等の商品名で知 られ ている愛知 トマ ト大阪工場へと

向つた。

 日常の食生活に欠かせない調味料 として愛用 され る

までに至つた ソースや ケチヤツプのあの独特 の香 と味

が,ど のよ うに作 られて行 くかを大いに期待 して,工

場の門を くぐつた。 トマ トケチヤ ツプは,ト マ トの最

盛期が6・7月 で,一 時的に製造され るので見学出来

なかつたが,「 色 と味のシンフオニー」の映画により,

製造工程を明 らかにす る事が出来た。図示す ると次の

ようである。

 トマ ト水洗→破砕→濃縮→中間槽一〉濾過→調味一テ貯

槽→分配槽一〉瓶詰→打栓→検査→ ラベル貼 り→倉庫

 昼食後,待 望 のrマ トソース製造 の現場見学を行つ

た。 トマ トエキスを多 く使用す る事を特長とするカゴ

メソースが,オ ー トメーシヨンシステムで機能的に且

つ衛生的に作 られて行 く。 カゴメソースの原料は,ト

マ ト・玉葱 ・黒糖 ・糖密 。酢酸 ・カラメル及び,塩 そ

の他20種 余 りの香辛料であ る。 これ らの ものが,次 の

よ うな製造工程を経てソースになるのであ る。

 材料破砕→濃縮→沈澱槽→冷却槽→貯槽→瓶詰 →打

栓→検査→ラベル貼 り→倉庫

 トマ トや玉葱は,季 節野菜であるため,破 砕された

後大部分が貯蔵 され,1年 間の生産をまかな う原料 と

なるのである。部屋が各 々別れて,貯 槽迄の工程は,

各 々の部屋で行なわれ,そ れを運搬するものは,1本

のパイプであるn黒 糖は破砕後大釜で煮溶かされ使用

され るのであるが,濃 縮では全材料が大釜の中で煮つ

め られてい るため,色 も香 もすでに ソースになつてい

るJ1度 貯槽に入つた ソースは,最 後の部屋に運ばれ,

そこで瓶詰か らラベル貼 り迄 の操作が行なわれ,出 来

上がるわけで,自 動洗瓶 も,こ の部屋で行なわれ る。

 こうして,風 味豊かなカゴメソースが出来 るわけで

あるが,そ の裏にある原料 の選定,配 合等について長

年研究されたその努力を見逃すことは出来 ない。最近

では,カ ゴメソースに人参を入れ る事 も試験的に行わ

れてお り,増 々我 々の味覚を楽 しませてくれるソース

に改良 されて行 く事を期待 してい る。又,こ れらのソ

ースやケチヤ ップ等のカゴメ製品は,海 外へも輸出 さ

れていると言うことで,食 品加工が,食 糧経済に迄働
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きかけている事実に興味がわ くのである。 カゴメソー

スをおみやげに頂き,当 工場の今後の発展を祈 りつつ

カ ゴメ ソース大 阪工揚 を後 に した 。
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