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豊 年 製 油 鳴 尾 工 場 見 学 記

短 食 ニ ノ ー

 西 ノ宮の海に面した一帯は大工場が立ち並びパスは

工場の中を走つてい る様で二度 も三度 も道をたずね る

有様であつた。その内やつ と豊年天プラ油 として知ら

れているこの工場に到着した。 この工場は門内にバス

のまま乗 り入れて行ける位 の広 々とした所であつた。

まずバスを降 り私達の為に張られたテン トの下で工場

長さんの説明にしばらく耳をかたむける。

 食用油の原料 としては大別して

 1.蛋 白質を多 く持つ種子=こ れは種子全体に油を

持つ(大 豆,菜 種,ゴ マ)

 2.澱 粉質を多 く持つ種子:糠,胚 芽を集めそこよ

り油を とる(米,ト ウモロコシ)

 以上2群 のものがあげられるが,当 工場では現在主

大 月 道 子

として大豆を原料 とした食用油を製造しているとのこ

とである。しかしこれに使用され る大豆はすべて米国

より輸入してお り,現 在ではこの輸入制限を受けてい

る為一年中作業す るだけなく,そ の不足分を綿実,菜

種を用いて補つている様子で機械をフルi".働かす こと

が出来ず原料不足をなげいておられた。

 まず製油方法 として代表的なものに

 1.機 械的に押 しつぶして圧搾機でしば りとる方法

 2.脂 溶剤を用いその中に油を浸出させて とる方法

 の2つ があげられる。

 大豆の様にご比較的それの含む油分の 少 い(約20%

位)も のは(2)の 方法の溶剤抽出法(エ クス トラクショ

ン)を 用いた方が有利で,沸 点の低い石油工一テルと
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か石油ベンゼンを溶剤 として抽出し,油 と溶剤の混合

物を加熱して溶剤だけを先に蒸発し,汕 を残す とい う

わけである。又一方,菜 種,綿 実,ゴ マ等の様に油分

を多 く含む(40～35%)も のは(1)の 方法で,ま ず 圧

搾機にかけ荒しぼ りをしてその中Y'出 て くる 油 を と

り,更 に残渣を溶剤で抽出す る圧抽方法を行 う。

 「大豆油」の製造工程を示すと,溶 剤の浸入しやす

い様に原料大豆 をmラ b'かけて圧扁する。次に溶

剤 としてヘキサ ン(B.P68.7。c)を 注入し油を溶出さ

せるといわゆ るミゼラ とい う溶剤 と油(30%)の 混合

物が出来る。 これを蒸溜缶に入れ コンデンサーを通 し

て冷却し,溶 剤を回収す る。 こうして残つ た 油 を集

め,更 に精製工場へと持つてゆかれる。原液は色素と

か油の酸化 された もの,ア ルデヒ ド,ケ トン類,遊 離

の脂肪酸等々を含む。これ らを除 くため先づ苛性 ソー

ダーを加えると,遊 離の脂肪酸はアルカリと結合して

石ケンとなる。そこで容易に分離し得 る。次に活性白

土を入れて色素を吸着させ,更 に脱臭を行 うと普通私

達が天プラ油と呼んでい る所の 「しらしめ」が出来る

のである。 これを更に精製するとサラダ油 となる。一・

方大豆の粕は残つている溶剤を乾燥して除き,脱 脂大

豆 として味噌,し よう油,豆 腐の原料に使用され更にご

残つたものは肥料 として用いられるとい う具合で,総

て捨てるものもなく完全に使用されているのである。

これらのことは前に見学した二工場 と全 く同 じで実に

有効なことだと思った。

 「菜種」 (油 分40～45%)は 前述のごとく機械的に

しばられ る。まず粉砕して熱をかけ,連 続圧搾機で油を

荒 しぼ りする。 この残 りは抽出工場で更に油を とり,

油は大豆同様精製し,粕 はmラ ーにかけて肥料又は

飼料として使用 される。

 「綿実油」原料は綿をつんだ後のものを使 うのであ

る。綿実を割ると中に白い実があ り,こ れは約30°o余

りの油を持つ ものである。この中の実だけを集めて圧

搾して油を とる。これは黒い色素を含んでお り,又 蝋

もあつて之が冬になると結晶して出て くる。そ こでこ

れ らを精製して取 りのぞ く。 これが綿実サラダ油で,

キユーピーマヨネーズの原料 とな り,粕 はア ミノ酸 し

よう油の原料 として使用されている。

 大体製油工程の説明は以上の様なものであつた。

 この後何班かに分れて工場内を案 内して戴 く。 まず

原料倉庫へゆ く。す ごく大きな建物 の中に同じ型の袋

が何千個 となく積まれてあつた。原料大豆は 日本産の

ものよ り粒が小 さい様であつた。 この大豆は破砕室で

0.5mmの 厚さまで圧扁される。部屋中大豆特有 の に
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おいで一杯であつた。圧扁 された大豆は 日本産のもの

よ り粒が小 さい様であつた。この大豆は黄色 く油で ツ

ヤツヤした光沢を放つていた。 これは薄 くする程油が

多 くとれ るらしい。次に抽出室へ入る。室内はむつ と

す る暑さで350c前 後だ とい う,こ こには大きな抽出釜

が16個 も並んでお り,原 料を入れ るの と逆の方向 より

ベ ンジンを入れていき(上 から原料,横 かベンジン)

約3時 間ベ ンジンの中に置いて抽出され る。これらの

釜はパイプで各 々連絡されていた。 この中で大豆は油

分20°oの ものが1,�ﾊ の粕 となつて出て くる。これは

この室のす ぐ後にある精製室で脱酸(NaOH),脱 色

(白 土),脱 臭(水 蒸気の注入)が 行われてお り次第

に透明で光沢のある油へと変つていた。横には研究室

もおかれてあつた。この工場の設備を見て前に見学 し

た愛知 トマ ト工場と較べると,非 衛生的な点が特に 目

についた。 これは製造しているものが油である為やむ

を得ないかもしれないのだが……。全体 と し て 建 物

の採光も悪 く機械類もホコリがたまつている様であつ

た。衛生管理をもつ と完全にやつてゆ くべきだ と感ず

る。この製油は工程が割合い と短 く外見上簡単そ うで

あつた。又 これ とい う新しい機械にも気がつかなかつ

た。すべて旧式の様に感 じられたが,し かしそれのみ

に よつて製品の良し悪しが定まるのでもない。研究 と

経験 とそれによつて得た新しい技術を用いてこそ優れ

た油は作られるものであると確信す る。

 この 日大豆油のみ製造していたが,そ の後綿実油の

採油工場も見てせ もらう。綿のついた黒光 りした機械

が何台か並んでいた。 これ らを もつ と動かして油の生

産を高めた らもつ と安価になるだろ うとさつきの工場

長さんの話を思い浮べる。

 今 日,日 本人は1人1日9.5gの 油を摂取してい るに

すぎない。米国人など1日589も とつているそ うで あ

る。栄養価の高い油をもつ ともつ と利用すべきである

と思 う。この油はその中に含 まれているカロチノイ ド

が有益であ るにも拘らず,今 日油はこの黄色を嫌 う主

婦達の為,白 い色へ と移つてゆ く傾向にある。しかし

少 くとも油の色に関しては黄色の方が栄養的に有利で

風味 も優れているのである。主婦はもつ と食品に対す

る知識を持たねば,せ つか くの栄養価をのがしてしま

うことになる。又その使用方法 としても知つておきた

い ことは,一 度使つた油はそれは又,元 の新しい油 と

混合するとい うことな く別にし,揚 げ油 として古 くな

製たものは妙め物用として使 うといつた具合に,常 にご

油の持味を有意義に利用すべきである。又油の貯蔵 も

品質を長 く持たせ るには光をさえぎつた暗所で,し か
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も冷所に置かれ るのが最 も理想である。

 本当に優れた油 とは,原 料 の持ち味を生かしたまま

で・しか も栄養的に良いものを作ることであ る。これ

には精製技術が重要である。幸いb` この工場では精

製技術が他社より優れてお り,長 く使えて泡 もたたな

い とい うことであつた。 ます ます技術をみがぎ更に良

質の油を多量に,安 価に作つてもらいたいも の で あ
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る。

 この工場は大層広 く,さ つ きの機械の音 もこのテ ン

トの方 までは聞えてこない。実に静かである。色 々と

工場長さんの話を聞いて最後にサ ラダ油をそれぞれ戴

き,倉 庫のかげに 日が落ちは じめた頃,工 場の人に見

送 られて,こ の 日最後の見学地 「豊年製油鳴尾工場」

を後にした。


