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愛 知 ト マ ト茨 木 工 場 見 学 記

短 食 ニ ノ ご 森 喜 久 子

 お料理をより一層おいしく味を調整し,私 達の味覚

を満足 させる為に使用され るソースが,ど のような設

備のもとで,製 造 され るかを知る為に,カ ゴメケチヤ

ップで全国に知られています愛知 トマ ト大阪工場にご参

りました。

製 造 工 程

1.ボ イ ラー 室

直径七 尺,奥 行三 十尺,こ こで蒸気 をつ くり,パ イ

プで 各室に送 る。百 トンの ソースを炊 くのにご,約 ニ ト



 ..

ンの石炭が必要である。

 2。 水   源

 直径30cmの 鉄管で,30mの 所でポ ン プ で水を吸収

す る。 ここで塩素殺菌を行い,又 蒸気が湯になつた も

のを,ド レーンタンクで回収している。

 3.溶 解 層

 プレツシヤーにこより,砂 糖,食 塩を粉砕し,溶 解し

た後,ポ ンプでくみ上げる。

 4.圧 搾 機

 ソースの製造中のオ リを袋に入れて圧搾 し て し ぼ

る。

 5.野 菜貯蔵室

 玉ねぎの液や野菜を貯えている。玉ねぎは,味 と香

辛料にご丸味をつけ る。保存には,酢 酸(5%),食 塩

(10°o)を 加え腐敗を防 ぐ。

 6.ソ ースの製造

 20石 入るビュールば りの タンクの中にこ,ト マ トを一

定量混合して,ポ ンプより送 る。 この中にア ミノ酸液

を加える。

 ア ミノ酸液はこの濃厚な味 と,色 相 とが醤油に類似

している所か ら醤油の増量材 とい うより,む しろ味付

け として利用し,又 は これを主体 として,醤 油類似品

をっ くるよ うです。

 7. カラメル

 ソースの着色料 として使用し,こ れにより黒色を得

ることが出来る。

 8.煮 熟 室

 1本 のパイプは砂糖,塩 を注入し1本 は野菜の搾汁

液を送 り込む。 トマrの 搾汁液 と,砂 糖,塩 を加え,

沸騰し始めてから3時 間ほど煮て,ソ ース独特の臭気

を除 く。 この時70。Cで 粉末の香辛料を加える。(香 辛

料 としては,に んに く,と うがらしを等入れ る。)

 9. 中間層(濾 過室)

 ソースの中に入れた香辛料の淳を除 く為にご,中 に網

がある。冷却撹 痒機中間層のソースを30。Cに 冷却し,

撹拝機にかけ る。冷却に使用した水は,回 収され使わ

れ る。

 仕上げ室一 液状の香料を加え,ソ ースの味を整 え

       る。

 品質検査一 合格 品か否かを判定する。

 10.ソ ースの貯蔵庫

 1本 に60石 の ソースを貯蔵する。仕上がつた ソース

は,酸,食 塩が強すぎるので,1週 間貯蔵し,味 を整

える。 ここからパイプで0定 量ずつ,瓶 詰工場へ送ら

れ る。

食物学会誌 ・第7号

 皿.瓶 詰 工 場

(イ)瓶 の洗浄 1回 目は湯 で洗浄2～4回 目はカセ

 イソーダ.5回 目には湯で洗浄する洗浄機によるの

 で,1時 間に約3千 本の0升 瓶,ビ ール ビンならば

 7200本 洗浄 出来る。洗浄後,2気 圧の蒸気で,瓶 の

 中にごブラシをかける。

(ロ)螢 光燈のもとで,不 良な瓶を取 り除 く。

(ハ) 瓶に一定量のソースが自動的に入れ られ,次 々

 に送られる。

(二)機 械によつて自動的にご打栓される。

(ホ) レッテルをはる。

(へ)箱 につめ,コ ンベアによつて製品倉庫へ送 られ

 る。

 12.製 品 倉 庫

 7,8月 の トマ トの出盛 り期に,1年 間のソースを

製造し,こ こにご貯蔵した り,発 送する。全国の生産高

の80i��製造 している。

 以上が ソースの製造工程 であ りますが,製 品の味を

調整する研究室があ り,官 能試験,製 品一般 に つ い

て,常 に検査 し,研 究しています。

感 覚 に よ る ソ ・一一ス の 良 否

○ 色は,白 い皿)/Yソースを入れて傾けるとチヨコレ

 ー ト色をしているものが良い。

○ 適度の粘 りがあ り,濁 つてないのが良い。

○ 香気は,食 欲をそそる物が良 く,こ の為 タイム・

 セージ ・メース ・胡椒 ・唐辛子などの香辛料Y',数

 種の輸入香料を仕上げに使用 している。

○ 味は,甘 味 ・酸味 ・旨味が よく調和 し,ま るく感

 じられ るものが良い。

  酸味を1.8食 塩を8%に した り,酸 を2,食 塩を

 10°o程度に しても調和した味が出る。味を良 くする

 為に,セ ージ,メ ースな どの香辛料を貯えて,熟 成

 させる事 も大切であ る。

家庭で出来 る トマ トの加工

 トマ トの加工 として,F1い トマ トは ピツク ル ス に

し,よ く円熟 した トマ トは,ト マ トピユ ーレに して,

家 庭 で簡単 に,加 工 品 を作 る事 が出来 ます。 トマ トピ

ユ ー レの作 り方 は,ト マ トを中性 洗剤で よ く洗いへた

を除 き,蒸 器 に布 巾を敷 き,ト マ トを入れ て,30分 間

蒸 し,ポ ール に と り出 して トマ トを裏漉 す。裏漉 した

液 を,%量 ほ どに煮 つめ,1%の 塩 分 を加 え,再 び煮

つ めて,半 量 にし ます。 この トマ トピユ ー レY',に ん

に くと玉 ね ぎの液 を加 え,火 に かけ る。 これ に胡 撤,



昭和34年12月(1959)

砂糖を加え,5分 間程加熱 し,酢 と味二の素を入れ,瓶

詰めにする。瓶は沸騰5分 間で殺菌 し,ケ チヤップを

入れた後,再 び30分 間加熱殺菌するが良い。これでケ

チヤツプは出来上つたが,ト マ トの赤色色素は リコピ

ンといい,鉄 や銅 と接触すると,褐 色に変化 す る の

で,鉄 や銅の容器は避け るべきである。 このことは工

場内では,木 のタルや,ビ ニール張 りのタンクを使用

していた事で納得出来た。

感 想

 殺菌については,家 庭でケチヤップを作る時.瓶 詰

め後,30分 間加熱殺菌する事が望ましいが,工 場 で

は,打 栓後は何 も殺菌操作を施 さない様であつたが,

あれを完全な製品とみなして,良 いのでろ うか。

煮熟室の樽には,蓋 の設備がないようでしたが鼠族,

昆虫による汚染の虞が,多 分にあるのではないで しよ

うか。瓶の洗浄操置は完全にオー トメーショ ン化 さ

れ,衛 生的で能率的であ る。又室内の螢光燈の位置が

非常に高 く殺菌作用 としての効果はない。地上3m程

度から,強 力な紫外線を照射する紫外線殺菌には種 々

の問題を含んでいるが,こ の操置が改良され,普 及す

れば効果的だと思 う。

 トマ トの加工で熱を加えるが,ビ タ ミンCの 破壊は

どの程度かについては,ト マ トジユースの場合には,

加工前 と,加 工後の ビタ ミンCは,ほ とんど変化がな

い とい う成績が出ている。今 日のビタ ミン添加とい う

 ..

事を,こ の工場で聞かなかつたのは,一 一寸意外な感 じ

がした。

 工場について,茨 木工場は,非 常に立地条件が良い

とい う事を見逃す事が出来ない。 ソースの主原料であ

る トマ トな ど,野 菜類の供給源を近 くに有 し,良 質の

地下水に富み,産 業道路に面し,原 料,製 品の運搬に

極めて有利であ り,又 大都市をパ ックにして,消 費量

が大であ る事,な どがあげられ る。原料の トマ トは,

大阪でなく,愛 知 トマ トを使用す るのは,糖 分,酸 分

が多いので,味 が濃いからである。又ケチ ヤップは夏

は,口 をあけてから1～2週 間,冬 は1～2カ 月は保

存出来 るが,夏 如何にして保存期間を長びか せ る か

は,我 々の研究を要する点であ る。

 ソースの味を良 くする為,砂 糖,食 塩 サ クサ ン,

香辛料 として,胡 椒,メ ース,玉 ねぎを加えるが,こ

れらの調合比,使 い分けの巧拙によ り,製 品品質が決

定す る。会社により,そ れぞれ味が異るのは,各 々独

特の調合割合を有するからである。

 設備は,機 械化され,製 造が能率的に行われ,熱 源

がすべてパ イプによつて送られ る蒸気であるので,衛

生的であ る。機械によつて自動的に行われ るので.大

量生産が可能であると同時に,人 間は機械の調整員と

しての存在であ る。 このよ うに,オ ー トメーション化

された近代的な工場の製品が全国に運ばれ,私 達は安

心 して,お いしい御料理を作 る事が出来,明 るい家庭

の建設に大いに役立つて くれ る事でしよ う。


