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=豊年 製 油 鳴 尾 工 場 見 学 記

短 食 ニ ノ ニ 矢 幡 智 子

 豊年製油には三つの工場を有してお り,夫 々次の製

品を出しています。

○ 清水工場(静 岡)

○ 鳴尾工場(兵 庫)

○ 坂出工場(四 国)

大 豆 油。

大 豆 油,綿 実 油,菜 種 油 等 。

工 業 油(コ ブ ラ油,パ ー ム

油,パ ー ム カ ー ネ ル 油,あ ま

に 油)。

豊 年 製 油 鳴 尾 工 場

 大正七年創立,敷 地2万3千 坪,海 に接してお り輸

入に頼つている製油原料を海路から搬入した り,或 い

は溶剤の回収に大量要す る冷却水を得やすい等,立 地

条件に恵 まれている。先ず工場長さんより一般の製油

法について御説明があ りました。次に簡単に要点を記

すことにしましよ う。

 原  料

 米,と うもろこし,(澱 粉質に富む もの)澱 粉 と油

           が別の所に存在している。 こ

           れを分けてから製油す る。

 大豆,菜 種,綿 実,(蛋 白質に富むもの)

           種子全体に油を含む。之は其

           のまま製油す る。

 油の採 り方

圧搾法:機 械的に押しつぶして無理に搾取する。小

     規模)/Yも大規摸な場合にも用いられる。 こ

     こでは含有量の多いものはあらか じめ圧搾

     する圧搾法を とつています。

抽出法:油 を溶かす溶剤を用いて油を抽出す る。圧

     搾法では よく搾つても粕中に5～10°oの 油

     が残るが,抽 出法では0.5～1.5°oの 油が残

    るに過ぎないから この方法に よれば採油量

    が多い。溶剤は石油工一テル,石 油ベンジ

    ン等が用いられ る。

大豆油製法:大 豆は約20°oの油を有する。抽出法で

    行 う。圧扁大豆を石油系のヘキサン(BP.

    62～700C)で 抽出し溶剤 と油の混つた ミゼ

    ラを蒸溜して溶剤を溜去して残つた油を採

    る。 この原油を精製工場へ送 り遊 離 脂 肪

    酸,色 素,悪 臭を除 き大豆 白絞油 とす る。

    之を更に精製してサ ラダ油 とす る。

菜種油製法:40～45%油 を持 つている。圧搾法で油

    淳 した,粕 を抽出法 で更に抽出す る。之を

    圧抽法と云 う。原料 の圧搾には連続圧搾機

    (エ キスペ ーラ)を 使 う。粕は タバコの肥

    料に よい。最近は飼料にも用いられていま

    す。

綿実油製法:綿 をつんだ後の30～35%の 含油率のも

    のを原料 とします。 尚残つている綿を リン

    タ )/Yかけて除 きます。繊維の長いものは

    ふ とん綿,短 いものは紙の原料 と な り ま

    す。ハ ラーで津 を取 り除 き核を集めエキス

    ペ ラーにかけ る。

     綿実油はゴシyO'_ル とい う有毒の黄色々

    素を有してい るので精製工程で これを完全

    '/rYt-..除く必要があ ります。

     又蠣を持つているため低温で折出させて

    除き,冬 でも凍らない様にします。

     粕は肥料,飼 料 とし又塩酸で加水分解し

    てア ミノ酸 とします。
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〔製 造 工 程 略 図 〕

イ.原 料 大 豆 ロ.油 津 ハ.特 製 油 二.白 絞 油

ホ.サ ラ ダ油 へ.脱 脂 大 豆

1.除 塵 機2.金 物 分 離 機3.破 砕 機

4.原 料 加 温 機5.圧 扁 ロ ー ラ6.原 料 乾 燥 機

7.抽 出 缶8.ミ ゼ ラ槽9.蒸 溜 器

10.分 離 機i11原 油 タ ン ク12.精 製工 場

13冷 却 器14.分 離 機15.溶 剤 槽

16.ポ ンフ

イ,陸 揚げされた大豆は原料庫を経て除塵機へ。

 1.除 塵機は4台 あ,り 五段の箭 と風力で大豆に混

  入して来た,ご み,茎,さ や,異 種 々実 等 を 除

  く。

 2. 混入して来た鉄屑等を金物分離機で磁力を用い

  て除きます。

 4.圧 扁し易 く又粉 々にならない様に大豆 を原料加

  温機にかけて水蒸気で適当な温度 と湿 りを与えま

  す。

5.大 豆を圧扁 ローラの間を通して0.5mmの 厚 さ

 に圧扁し,溶 剤が組織中に入 り易い様にす る。之

 より薄 くすると脱脂大豆にした時粉にな ります。

6.原 料乾燥機で水分を除 き,溶 剤の浸透をはか り

 ます。

7.一 列に並んだ抽出缶 の一方から圧扁大豆を2t

 は りこみ,他 方から溶剤を入れて加熱して油を抽

 出する。大豆 と溶剤は抽 出缶の列を反対方向にご移

 動させて行 く。24時 間で270tの 原料を 処 理 しま

 す。大豆油18°o,粕.,.1.と な ります。

8.油 と溶剤の混合物(ミ ゼラ)を ミゼ ラ槽に一時

 入れて置 く。

9. ミゼ ラを蒸溜缶に入れ真空蒸溜する。溶剤 は気

 化して溜去され,後 に油が残る。

10.油 に混入して来た油倖を分離機に入れて除 く。

11.こ の様にして出来た原油を精製工程V'移 す迄原

 油タンクに貯蔵する。

12.原 油を精製工場に送 る。 ここでは原油中の

 (1)遊 離脂肪酸をNaOHを 加えて石鹸 として除

   く。
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 (2)色 素を活性 白土を加えて吸着除去する。

 (3)臭 いの原因であるカーボニル化合物を真空蒸

   溜によつて除 く。

 この様にしてこ,大 豆 白絞油(天 ぷら油)を 作

 る。ホ,サ ラダ油は之を更に精製する。

 大豆油にはないが尚,綿 実油を原料 とした時蝋分

 を含むので低温に保つて折出させ ブイルタープレ

 スにかけて除 く。

13.蒸 溜缶より搾 出した溶剤は冷却器を通つて液化

 する。

14.液 化した溶剤 中の不純物を分離機で除 く。

15.溶 剤を溶剤槽に貯える。

16.ポ ンプで再び抽出缶に溶剤を送る。溶剤はこの

 様にご15→16→7→8→9→13>14→15と サイ クリ

 ツクに使用し,lossを 少くする。10万1の 溶剤がの

 こ工場で使われています。

17.最 後の抽 出缶 より出た油を除いた大豆は乾燥機

 で溶剤を除 ぎ,脱 脂大豆 とな り味噌.醤 油,ア ミ

 ノ酸の原料等広 く利用されていけす。
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感 想

 =豊年製油鳴尾工場は立地条件を満足し,規模大きく,

設備は十分 よく整つて工場内も割に衛生的で 作 業 し

易く,作 業能率もよさそ うでした。又,原 料や生産物

を トラツクにつんだまま重.量を計かれる機械 も便利な

ものだ と思いました。しかし欠点もあ り,最 後の商標

のレッテルを貼 るのに一 々人間の手を煩わしているの

は愛知 トマ トが全べてオー トメーションで行つている

のに比して非能率的であ ります。豊年製油もこれをオ

ー トメーシヨンにするともつ と能率があが り,い らぬ

エネルギーを費 さな くて済みます。

 見学�'よ り見聞を広め,多 くの知識を得 ま し た。
こ百聞は一見に如ずこ 日頃我 々の使用方法の誤 り,例

えば油を使つたら使つたまま鍋Y'L と一緒に置いてい

た り,暗 所で冷たい所へ置かなかつた りする事は油の

味をずつ と低下させます。 この様な点を指摘 され,製

造側からの使用方法,注 文等の質疑応答で我 々の知識

と常識 とを更に深め再認識す る結果 となつたのは見学

の一つの成果 と云えます。これ からも機会あ るごとに

どしどし見学したい と思います。


