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砂粧の利用に関iする研究 (1)，

廃糖蜜を原料とせる食用着色剤について(第二報)

I 一一工その工業的製造試験について一一

浜口栄次郎，清水俊秀，河本正彦，小島俊彦.

Research on the Utilization of Sugars (II) 

(Part 2) On th巴巴dibl巴 coloringmatter pr巴paredfrom final molasses. 

一-Atest of factory scale for the preparation of itでー

EijirδHAMAGUCItI， Toshihide SnulIzu， Masahi1w KOlfOTO and Toshihiko OJIMA 

前報〈りに於て廃糖蜜を原料として従来の製法と著しく

差異を有し，然も突施容易と考えられる所謂カラメ Jレ色

素の製造条件について報告し，この製造条件による音色

剤製造法を兵庫農大治主命名した.

木報.に於ては兵庫農大法による食用着色剤製造に関す

る工業試験の結果を報告する.命，木試験は当大学農産

製造学講座附属工場で行った.

(. cn 製造装置及び器具

製造装置の主要部は Fig.1に示されるが，それ以外

に次の施設及び器具を用いた.

(a) ボイラー:堅型， 伝熱面積 2.367m2，最大圧力

6.0kg/cm2 

(b) 木桶:容量1石のもの九

(c) 可搬式間持機:llP， 3S0r.p.m 

(d) 創設器

(nJ 原料及び副原料

(a) 廃俗亙 供試廃糖蜜は某精栂工場産のものを莱

商事会社の手を経て入手した.分析は各".ラム躍につい

て行ったがその平均組成を Tab.1に示す.

(b) 硫酸(転化用)Be65。の接』止法硫酸を用いた.

Fig 1. Equipment for. the manu-
facture of. coloring matter 
by the H. U. A-method A 

1 : reaction kettle 
2 : Rotameter 
3 : motor(llP， 1750r. p. m.) . 
4 : bevel-gear 
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XII. 1954 農芸化 学問

T冶b.1 The composition of 白rialmolasses (mean 

of 15 samples) 

B x l' true pu;ity Iμ凶ω一山i口g 叩 4いs飢印u仙』

B0.12 I 3.32 18.15 % '1 問%

(c) 生石灰l立び沈「毒性茨酸石jj}((中和用)

(d) 液体アンモニア(鉄製ボンベ入り)

cm) 製造工程

廃桁盈 140kgと7K60kgを木尚にて混合し，生蒸気

を吹き'込んで品温を 60'Cにせるものに Be65'。の硫殴

7kg を添加して廃舷~中の際結を転化せしむ. 伝イむを

完全に行わしめるために約3時間波置する.次いで石氏

手L叉は沈降性茨酸石氏にて中和する. 中和慢の pHは

6.0が適当である. 中和によって生じた石ii'が沈現する

まで一昼夜乃至二毘夜放~'f. 後約 120kg の上澄液を反

応主主に入れ 50r.p. m の速度で国~pしつ 1. i段縮する.

波絡の初期は泡立ちが多いため溢損しない様に蒸気立を

調節する事が必要である.諸色現象は 800C前後から開

始するが pHは 6.0附近が応適であるためIこ適当丑の

アンモニアガAを吹き込み続ける必要がある.濃縮が進

んでくると木蓋をして品温を約1l0'Cに保ちつ L奴作

ずる.この際f告の分解その他の原因によって生ずる酸性

物質による pHの低下を防止するためにアンモニアガ

スを適宜増加しなければならぬ. もし pH5.4以 Fにな

れば209íÍ食盗7~により製品が堕析する危険がある.アン

モエアニアガス流誌はロタメーターで管理するが 20~

301/minの流誌で pH6.0附近を維持し得る.

以上の如く Iして pH6.0，品温1l0'Cに保ちながら約

3-4時間包e.;，ると赤系統の色調に1i1んだ優良な諸色

到lを得る惑ができる.所期の諸色度に達した~4をぬ:めた.

後蒸気を止め清色淘lの固化を防ぐため約 31の水を徐々

に混じて品混が 80'C以下になって得詰めする.品温の

高い聞に得諾すれば忍内でガスが発生じて溢出するお:そ

れがある.倫， 11<を添加する際ばアンモニアガスを通じ

っL行う.

c!v) 試験結果

上記製造工穏によって42回試験を行ったがその結果を

Tab.2に示す.収主tは}下]報仰の如く転化糖蜜周形分EZt

/ /偏ド、
./ ./ー¥

/ノ.'
二一:プー←・ pH 

-一ー・・。ー『ー-・E・E・-。・・・・0 - 0・-0聞目白ー。ーーー。四国ーー。
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Fig. 2. Diagram of the variation of several 

与factorsduri!'g the colouration 

に対する色価1の製品霊丑の百分*ーで表わしfこ.製造中

の pH. アンモニアガλ使用iふ品混lえび色価の消長に

ついて一例を Fig.2に示した.Fig.2により知れる如く

Tab. 2. The results of tests 

¥ |Consm-am川 yieldof∞loring Salti昨日ut I 
イ¥Iof NHs per solictl、matter.(~の 11
ベ¥ | of raw IAt疋rial lAmOL1EJtoぱfω叫10凶d巾口暗gmat幻州tt伽t
"，-¥ I ~'" ~"""/~~~""'''''~'" 卜一-一一id of raw material x c∞口叫10町rint句ens叫itげyx10叩01 Na Cα1 5叩oln. 1 Nr.¥(%1  solid of r;ial  1... ¥，..U .lVl  l1U.......U""'I.) "'..LVVI J，.，~ '-".1. .3V .Llh  

9 !l.1 75.5 ー 270
10 7.3 85.6 ー 210
11， lJ.2 ・ ・ . 85.1 ー 245
]3 6.0 99.0 ' 1 剖5
14 7.5 87.6 260 
]5 8.7 89.3 ー， 1 230 
16 5.5 91.] 240 • 
]7 . 6.0" 88.6 ‘ l ー|・ 240
22 1 1l.5 ハ 92.5 :-ω270  
23 7.6 92.0 . I 270 
24 6.8 90.0 1 ' . 1 . 270 
25 9.2 9].2 ー 300
26 7.0 9fi.5ー 240
27 3.3 ・!・ 97.9 210 
~~. ~2 、ー 220

w ~ 9日.2 290 
30 6.9 93.0 ー 270
31 札 91.3 ー 300
36 9.6 87.0 .1 300 
37 5.5 B9.5 240 
39 ~3 9~1 ー 230
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温度の上昇と共に pHが低下する傾向を示しこれに応じ，

てアンモ=アガス涜丑がI曽加している.アンモ=アガス

流量を僧加せLめなければ pHが 5.4以下となり 20%

食塩水による檀析の危険が起るからである.色価は 110

OCに逮せる後，時間の経過と共に上昇する.

(VJ考察

木試験により兵庫最大法が工業的カラメル色素製造法

として極めて優れた特長を有する事が判明した.即ち

(1)市販最高級品と同程度の製品が供試転化粧蜜の固

形分に対し約卯%の収量で得られる.

(2) アンモ=ア消費量は供試転化糖蜜の固形分に対し

約7%であるが，その価格の製造原価に対する比率は大

きくない.

。)製品は209&食屋7~によ'り全然塩祈せず. 1%酷酸

による銀色度も無視できる程度である.

前報に述べた知くアンモユアガス吹込により糖類から

カラメJレ色素を製造する方法は既に深井氏により考案さ

れていたが，本識は次の諸点で差異を有して居る.

(a) 深井氏の方法によればカラメル製造原籾は鍛粉

糖佑液でありその純皮はかなり高いものが要求されるが

本法は廃糖蜜の如き不純物を多く含んだものを原料とし

得る.

{ω 深井氏法の反応温度は 170-lsO'Cを最適とし

叉酸素の存在を絶対不可とするため密閉容器中でカラメ

Jレイむを行うが，*訟は 1100C内外で行うため低匡の蒸

気を利用する事が可能で，叉開放状態で反応を進めるた

めに設備も簡便でゐり管理も容易である.

(c) 深井氏法は比較的高温で燥作するため水分が不

足すれば焦付きの現象を見るが兵庫農大渋にはその懸念

がない.

(d) カラメル製造に要するアンモユア量は深井氏法

では原草寺中閏形分に対し2-396，兵庫農大法では約

7%であるとれは密閉式と開放式との差のためであ

るが，深井氏君主の実際を知らないので詳細について論じ

得ない.

(e) 深井氏法によればカラメル製造量は1固に 151{g

が限度とされるが (2)兵庫農式法では本試験に用いた装

置でぜー固に 60kgの生産が容易である.

(0 Be200 の食塩水により纏析しないカラメルを得

るためには兵庫農大法ではpHの管理が極めて肝要であ

るが深井氏法はこの点について触れ居らず，又密閉式で

あるための pHの管理は困難であらう.

6B 

倫本試験では糖液の濃縮とカラメ Jレイじを同一容認ーによ

り行っているが，汲縮を効用躍で行い貯寂せるものをカ

ラメ Jレ化すれば所要時間，燃料の節約が期待?できる.

倫本試験では中和後，糖液の臨画を行わなかったため

往々にして製品中に石膏及びヨロイ γ物質の介入が見ら

れた.この事は製品の品質を低下させる原因となるから

圧潤韓その他による躍過が望ましい.

叉カラメル化装置の形状，盟狩援には今後極めて多〈

の改良が必要で，カラメ Jレ製造原価のかなり大きな部分

を占めるアンモニアガスの暖収能率もこれらの改良によ

り向上すのであろう.
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Summary 

A test of factory scal巴forthe" manufacturing the 
caramel was performed by the H. U. A (the Hyogo 
university of Agricu1ture) method. This method is as 
follows: 
The invertcd :final molasses wcre heatcd for 3-4 

hrs. with the blowing in NHa-gas at about 1l0'C. It 
was necessary to start to introduce NH~-gas at nea-
r1y 800C because the coloration began at this temp. 

And the pH of caramelizing molasses should be ma-
intained at 5.4-6.0 during thc heating in order to 
avoid the sa1ting-out of coloring matter il1 the prod-
uct in 20% NaCI solution. 

The results of thc prcsent t('st were summarizcd 
as follows; 

(1) The yie1d of the caramel (possessed equal 
color intensity compared with an eJi'ce11ent commer-
cial caramcl in the Japanese market) was about 90% 
per soIid of the molasses on th巴 averageof 42 tcsts. 

(2) Thc consumed amount of NH3 was about 7% 
on molasses. 

(3) Thf sa1ting-out by 20% NaCl solution and 
the bleaehing out by 1% lactic acid solution for the 
caramcl could not bc recognized. 

(4) The coloring matter in the 'carame1 obtained 

from the above mentioned procedure was considered 
as an 'organic N-compounds， probably as a type 'of 
melanoidin. 
From the above results， the也uthors proposed the 

following procedure for the preparation of edible 
coloring materia1. 
The inverted 五nal molasses is heat吋 for3-4 

hrs. at 1l0oC， k民 pingth号 pHof the solution at 5.4・
6.0 by blowing in NHa-gas in it. 




