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醤 油 原 料 の 連 続 蒸 煮

梅 田 勇 雄　　（日本醤 油研究 所 ）

Continuous　Steaming　of 　the　Raw 　Materials
．
in．Soy　Saucピ Brewing

Isao　Urneda　（Japan　soy　sauce　Laboratory
，
　Toky 。）

　　Thc　raW 　materia 互s　of 　soy 　sauce − soy 　bcans　and 　wheat − are　usuaily 　steamed 　by　the
batch　system ，　but　recently 　continuous 　stcaming 　in　 a　screw 　conveyer 　 has　been　tested
USing 　SpeC 董al　r・tary　 valves ．

　　This　continuous 　steaming 　method 　has　the　fbllowing　characteristics ，

　　L　The　steamed 　soy 　beans　by　this　apparatus 　are 　better　than 　that　of　N ．　K ．　vacuum

method ，　and 　alsD 　the　e伍ciency 　of 　this　apparatus 　is　h重gh．

　　2， This　apparatus 　is　most 　 eMcient 　 whcn 　 the　koji　of　 soy 　 sauce 　 is　 manufactured

c° ntinu ・u ・ly・ At　pre・ent 　the　c・… fthi ・ apP ・・at ・・ i・ t・・ high … f・… di… y ・・ y
SaUCe 　manUfaCtUrerS ．

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　緒　　　　 雷

　
1953年王 子 製紙春 日井工 場が 竣工 した．そ の 当時最新式 の 製造 方法を採用 し た近 代的設備を持 つ ，

パ ル プ紙一

貫連続工 程 の工 場 で あ る．そ の 中で わ た くしの 眼をみ は らせ た の は 3x2cm の 木材の チ ッ プが 10気圧 （？）以上

の蒸解缶に 連 続的に 注入 きれ て ゆ き，ア ル カ リ蒸解 きれたパ ル プ とな つ て で て くる工 程で あ る．こ の 蒸解缶 を連

続式 に す る 重要 な 役割 りを持 つ パ ル プ は瑞 典 か らの 輸入 で あ る らしい が ， こ れ らに 比較す る と醤油 の 原料の 連続

蒸 煮 な どは い と も容易 で あ る と考 え た わ け で あ る，

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　装 置 の 説 明

　
1 ．わ た くした ちは 1953年醤 油原 料の 連続的蒸 煮 方 法 を考察 し た

1 ）． こ の 特許の 概要を記す と次の とお りで あ

る，

　原料取入 口 1か らい れ られた 蛋自質原料は ス ク リ 、、一運搬機 2 に よ り移 動 きれ つ つ 常圧 の 蒸気に よ り，か ら蒸

し され な が ら進 み 熱水入 口 3 よ りは い つ て くる熱水 で 均一
に 浸潤 され る．一定 時 間 ジ ヤ ケ ッ ト （図に 示 して な い が

4 の位置で カ バ ーす る）に よ り温 め られ て 膨軟 と な る，次 に こ の 処理 部分 を出た 原料は 2 個の 気密回転子 5 （ロ

ータ リー，
バ ル ブ） を 通 過 して 管状蒸煮缶内に は い り， （図に は示 して い な い が コ ン ベ ア

ー
の 軸を通気管 と しそ
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Fig．　 L　 Diagram 　of 　continuous 　steaming

　　　　（Noda　typc ）

1 ： feed， 2 ： screw 　conveyer ，
　3 ；hot　 water ，

4 ：jacket，　5　and 　7 ：rotary 　valves
，　6　and

9 ： screw 　conveyer ，8 ： belt　co ロvcycr ，
10 ：

seed 　mixture ，
11 ： ロユ1xer ．

Tablc　L　 Analytical　comparison 　of 　filtrated　soya

　　　　ロ・ashes 　made 　fro田 rawmaterials 　by　two

　　　　different　 stea 皿 ing　 methods ．

れに 設けられた噴出孔 よ り送入す る蒸気に よ り） 10ポ ン

ドの 蒸気圧下に て 管体中に 備え た ス ク リ＝一 コ ン ベ ア

ー6 に て 徐 々 に 送 られ なが ら約 10分で 完全 に 蒸煮 さ れ る．

そ し て出口の 2 個の 気密廻 転子 7 を 通過 し排出口 より送

り出され る．ベ ル ト，コ ン ベ ア ー8 および ス ク リ ュ
ー

t

コ ン ベ ア ー一　9 を交互 に 通過 し ， 後者で は冷風 に よ り冷却

され ， 適当な る品温 とな つ た 物料は 入 口 10よ り送入され

る適当に 処当され た炭水化物 と種麹 と と もに 混合機11tc

入 り混和され送出 され る．

　以上の ような連続蒸煮 せ る もの と， 従来 の 蒸 煮 方法

（留釜 式 〉の もの と同時に 試醸し， その 熟成諸味の液汁 を

分析 した結果 は次の とお りで あ る．

　使用原料は脱脂大豆 ， 麩 6対 4
，

12水仕 込 で あ る．本

分析結果 の 利 用率は 即 日蒸 煮の 特黴をあ らわして い る．

約 15％の 利用率が留釜法に 比して向上す る．

　こ の 方法 は小さい 実験的の もの を用い た もの で ， 工 業

的に は 実施 され な か つ た．それ は 定置式廻転蒸煮缶い わ

　　　　　　ゆ る NK 缶が発明され た た めで ， 連続蒸煮

　　　　　　の 方が機械の製作ic精密 さを要求 きれ るか

　　　　　　らで あ る．こ の NK 式蛋臼原料処 理方式は

Steammgmethod
（，ノ1亂 1）陽

N ’1（，驫 ・） 1（鷄豁，

Continuous
　 batch

1．64L44 76．0964

．780

．971 。。t　tu ，bid
O．74　　　 not 　turbid

T ．N ．： total　 nitrogen ・

R 工J．N ，：the 　 rat 量o　of 　mtilized 　total　 n 量trogen 　to　total

nitr ・gen　in　rawmaterialS ・

A ．N ．：ammo 　type 　nltrogen ・

1955年野 田醤油 よ り発表 され 広 く醤油業界

な らびに 関連業界 に 公開 され た
2）。廻転蒸

煮 ， 減圧冷 却 が 簡単 に 行な わ れ，即 日蒸煮

の 効果をあげ得 る の で ， 現在 主要な醤油工

場 で は 殆ん ど実施 して い る．

　 2 ．ヤ マ サ 醤油で は NK 方式発表の とき

示唆 され た前記連続蒸煮 の 構想 に もとづ き

研究を重 ね つ つ あつ たが ，
1958年そ の 工業

用 として連続蒸煮設備を完成 した の で あ る．

　醤油原料と して の 脱脂大 豆 は蒸煮前 に撤水す るの を普通 とす るが ， 連続蒸煮 の 場合 は ス ク リュー，コ ン ベ ァ
ー

で 行 な う．投入 され た 原料 は フ ロ
ーメ ーターで 撒水 され な が ら三 段の コ ン ベ アーを通 り途申後述の 脱圧小室か ら

排出 され る蒸気で 予熱 され る．撤水時問は 約10分位で 浸漬時間が余 り短 い と水が脱脂大豆 に 十分浸 み こ ま な い ．

　浸漬 を終了 し た脱脂大豆 は 導入管 に は い つ て ゆ く．第 2図に み られ る よ うな傾斜 した ス ク リ ＝
一管 で ロ ータ リ

ーバ ル ブ と接続 して い る．

　導入管の下部側面に 空気抜 き孔が設 け られ る．脱脂 大豆 が導入管よ り落下 し て ロ ータ i）　一・バ ル ブ の
一

区劃 に

は い り，廻 転 して 下 の 蒸煮管 に 落下す る．そ の と き常圧 とな つ た そ の 区劃か ら蒸気が吹 きあげ る．こ の 圧力を避

け るた めに 導入管 の後部に 空気抜 き孔が あ る．

　蒸煮 に 必要 な蒸気パ イ プ は ロ ータ リ
ーバ ル ブの 直下 に 蒸煮缶に 直接取 り付け られ て い る．蒸気吹きこ み 口 は 本

連 続蒸煮簫に は 只 1個 で ，圧力は 19〜 21bsで 蒸気 バ ル ブは 圧力自動諷節 を お こな つ て い る．

　蒸煮管 は第 2 図に 示 す とお り円筒に ス ク リューを装置せ る もの で，接触 面 で 1mm 以下 に な る よ う製作 しなけ

れ ば な らな い ，そ の 蒸煮管 の 特徴 とす る とこ ろ は管体が水平 に 対 し 30°の 傾斜を もつ い て る こ とで あ る．水平 ス

ク リニー管で は ス ク リ ュ
ーの 廻転に よ る資料 の 送 りの 流れ は片側 に偏 し，反対側に 空洞を生 じ る もで あ るが ， 傾

斜 管 で適 当に 管内に 充満 して 送 りが 順調 に 進行す る．

　ス ク リ ；

一
の ピ

ッ チ 角度 te60
°
に して あ るの で 管体の 30°傾斜とで 丁度垂直の ス ク リ＝一一面で 資料 の送 りを 行 な
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1 ：belt　 conveyer 　for　feeding

諭

screw 　 conveyer

ssure 。up ）

th　screw 　conveyer

ssure・dow ロ＞
sure 　down

lveexhaust
　of 　materiaI

pe　for　preheat三ng
Steamed 　materia1

Fig．2．　 D 五agram 　 of 　continuous 　 steaming （Yamasa　type ）

い ， 誘導 され るよ うに 送 られ るか ら脱脂大豆 が相互 圧縮し た り， 捏ね られ た りす る こ とが全 くない ，

　蒸煮管の ス ク リ ＝
一の 廻転 は資料がは い つ て か ら出 る ま で30分に な る ように 設計 され て い る。

　蒸煮を完了 した 資料 を 取 りだすた め に 1個 の ロ ータ リ， バ ル ブの み で あ る と外界 に 放出 さ れ る と き 品 温 が

120℃ か ら瞬間的に 100℃ に な るた め 急に 多量 の 蒸気が発生す る．そ の 場合ばく発 となつ て 大 きい ば く音 を生 じ資

料は 下に た た きつ けられ る ， こ れを避け る た め に 二 つ の ロ ータ V 一バ ル ブを設置 しそ の 間 に脱 圧小室を 設ける．

こ の 小室 で ばく発を起 させ 生 じ た 蒸気は 粒除 り小室をとお り外部に 放出され る の で あ る が ， 前述 の 撒水管の 予熱

に 利用 し て い る．最後に 排出廻転弁か ら蒸煮を完了した資料が ス ム ース に で て ゆ く．

　この 連続蒸煮は現在ヤ マ サ醤油 を初 め 2
， 3の醤油味噌工 場で実用化 され て い るが ， 冷却 に は 通風冷却装置を

併用 し て好 成 績 を収 め て い る．NK 式 の 減圧冷 却 法 に比 し外空 気 申の 微 生 物の 混 入 す る欠 点 が あ るが，蒸 煮後の

資料は密着す る機会が な い の で，ふ つ くら と した好状態に あ る．

　しか し麹室の盛 こ み が普通一定時間内で 行 な わ れ る の で あ る か ら， 連続蒸煮 を 作業時間
一

杯 に 行な い 能率を あ

げ る こ とは で きな い ．も し も この 機 械 を フ ル に稼 させ よ うとす るな らば，盛 込 方法の 自動化 ， 製 麹 の 連 続作業が

必要 とな つ て くる．
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