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冷 凍　と

化　學　工　業

友　田　宜　孝

　冷凍は魚叡，肉類等の食品工業や，清酒や

ビールの製造節にその寓ま關運Lていること

はよく我々が知つている．しかLここにもつ

と慶く冷凍を見てみよう．冷凍にともなう副

産物の牧盆や，珍らLい利用の途を述べる．

職

1，温度と化學嬰化

　すべての化學璽化において温度はきわめて重要な影響

を與えるものである．第1に湿度は化學攣化の速慶に關

係し，温度が高い程化鞠ヒの速度が速くなるものであ

る．化學工業においては化學堅化を速くしたい場合が多

いからそのような場合にはなるべく温度を上げてやる工

夫をする．しかし化暑工業においても時としては化學攣

化をなるべく抑制したい場合がある．そのよ弓な場合｝．二

は温度をなるべく下げておく必要が起り，冷水で冷却を

行つたり，或は冷凍機によつて低温に保つ工夫などをす

るのである．

　第2に温度は化學反懸の年衡にも關係するものであ

る．化含の時に璽熱するよ5な化學反懸でば低盗におい

て化含牽が高く，高濃においては反封の分．解牽が高いと

いうような例である．このよ5な場合に化合率を高くし

たければ反鷹速鹿の許す限り温度を低くする方がよいわ

けである．

2．温慶上昇の抑制

　化鞍化の多くのものは稜熱反懸であつて（もちろん

吸熱反懸の場各もあるがそれはここでは論じないことと

して），襲熱がはげしくて冷却を必要とする場合がしばし

ばある．このような場合には目的によつて室氣で冷却を

行い，または冷水，氷，冷凍磯等によつて冷却を行わな

ければならない．例えば接燭硫酸製迭法においては室氣

冷却法を用い，酷酸繊維素製造法においては冷水で冷却

を行い，染料製造の或るものは氷または冷凍機によつて

冷却を行うなどがその例である・

3，低温と酵緊友噛及び徴生物の活動

酵素というのはヂアスPt　一ゼやペプシソなどのように

生物の生活細胞によつて造り出される鰯媒の一種であつ．

て，或る特異な化學攣化を促進させる働きをもつてい

る．そうしてその働きは或る特定の盗度でもつとも彊く

働くのであつて，その温度が酵素作用の最適温度とよば

2Lるものである．

　多くの酵素類の作用する最適温度は大膿1C～60℃の

「」に存するものであつて，尚濫においては酵素自艦が破

壊され，低温においては酵素の作用が渥くなり，ほとん

ど化學礎化が認められない仕になるものである．

　バクテリア，酵母，カビ等の微生物が働くのもその化

學作用は酵素の存在によるものと考えられるのである

が，低温度においては微生物の作用も遽くなり，また微．

生物の繁殖も行われ難いものであろ・

　このよ5なわけで酵素作用や微生物の働きによつて有

機物が攣化することは低温度においては抑制され，或は．

全く攣化が停止されるのであろ・塞楷地方で獲見される

マソモス象の肉は何萬年も纏た今日でもなお斬鮮で食ぺ
　　　　　　　　　　　　　　　
ることがでぎるといわれるが，さもあろうと頷ける次第

である．

　微生物は低濫においてその活動や繁殖が抑制されるの

ではあるが，低温によつて死滅させることは困難であ

る．從つて冷凍によつて殺菌を行5というわけには行か．

ない・製氷の場合に使用する原料水が細菌などで汚染ざ

れている場合にはできた氷の中にも細菌が存在するわけ
　　　　　り
で，これは死減していないから危瞼である，或種の細菌

には液膣室氣によつても死液しないものがあるといわれ

ている・

4，冷凍と食晶工業

　冷凍は食品工業においてきわめて重要な役割をもつて’

いる・その目的は多くは冷凍による貯藏や蓮搬である、
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　　　：；O：eわが國ではと、くζ魚類rp］舞扱いにおいて大きな役目

　　　を持つているのである．一時に多量に漁獲されたものを
’；’　　怜凍によつて貯藏セて需要に饗する圓漕な供給を行弓ご

　　　　とははなはだ合理酌なやら方である．、またマグロその他i

　　　　の罐詰工場にお、忙癌時に鍾に持ちと紬糠鞭

　　　冷凍によつて貯藏して，工場の加工作業を一定の能力に

　　　保ちながら仕事をして行くこζもはなはだ大切なことで

v　ある・　・　　一レ　〆’
　　　　魚類，肉類その他すべ七生物燈の細胞は細胞の中にト

　　　　リプターゼと稽する蛋白質分解酵素を含んでいて，生物

　　　の生活力が失われるとこの酵素が作用して細胞が次第に
　　　　　　1　　　　　　　　　　　　　　　　，
　　　・分解して行ぐのである，この現象を自己清化（Autolysis）

　　　と繕し，特に魚類の肉は膚琶漁化が迅速に行われるので
　　　　　　　　　　　　　　　　　り　　　　　s
　　　ある・肉類が自己蒲化を起すと昧が攣り，またバクテリ

　　　アなどが繁殖しやすくなるものである・　・、

　’　　そこで魚類や肉類などを冷凍しておけば自己蒲化の起

　　　ることもなく，またバクテリアなどめ繁殖する6配もな

　　　　く，あたかも新鮮なような状態に保つことができるわけ

　　　なのである．ただし冷凍を行つて零下の温度で凍結を行

　　，5と蛋白質などltkj物理化學的攣化を受け，細胞組織の生

　　　理物理性が攣化するから，冷凍を行つたものは全く新鮮

　　　　の状態と同一であるということはできない・ただ化學的

　　　の攣化がほとんど行われていないから新鮮なものとほと

　　　んど同様な便値があると見てよいのである・　’

盾

’

　　5，冷凍と稜酵工業

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　t　醸酵工業には昧噌，醤油の醸造，清酒，ピμル等の醸

’　fre，乳酸，クエソ酸等の酸醸酵工業，ブタノールアセト

　y醸酵，グリセリン醸酵，酵母の製造等々種々の工業が

ある。昧囎，醤油等の醸造は比較的高温で醸酵を行うの’、

がよいのであるが，ビールや清酒などの醸洗は低温で行

　うのがよいのである・

　　　　　リ　　ピVルの酸造は婆芽を糖化しで褻汁を製し，ごれを

5G℃ぐらいに冷却して醸酵させ，さらにこれを0℃近

　くの温度で貯藏して製鮎を得るのである・褻汁の冷却に

’は冷凍機で得られる冷盛水を用い，また醸酵室や貯藏室

∵ぐ旧ビゾ四、畜醗ノ：1鷺

　には樋水の囎を施して納の㈱を行うの脇．澱

　　清酒の醸造は氣温の低い冬季において行わわるから必　｝

　ずしも冷凍を行う必要はないが，もし冬季以外の氣涯め一’

　高悸蘇醗を行うなら冷凍機の必要力：起つてくるわ．溺

　けである・、ハワイは常夏の土地であるが，そこでも清酒，　1

　を醸造している工場がある．その清酒醸造工場では踏凍、

　機塗備えて室湿を低くして醸蓬を行つ’℃いた．筆者がそ’
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　繁
　の工場を見學した時に工場の案内者が話してくれ＃ことi－F．．

　だが，その工場では清酒販費の利釜ももちろんあるが，　，

　冷凍機の飴力を用いて製氷を行つているので，その氷の

　費土利釜ゐ方が大きいいくらいであるといつていた．

　　フラソス，アメリカなどのア瓜コール製造工場でば糖　’

　蜜を醸酵さぜてアルコ　P・ルを造り，醸酵によつて生ずる

　炭酸ガスを利用してドライアイスを造つているが，工場

　の利釜はアルコ・・一ルよりもむしろドライアイスのガから

　多く上るといつていft・氷やドライアイスなどの副産物凪

　．から多くの利釜が上げられることは興昧のあることであ

　る．

　6，冷凍による腕水と凍結乾燥

　化學工業においては水分を除去したい仕事が澤由あ
　　　ら
る・この場含普通に行われる方法は加熱による蒸護を行・

うのであるが，、時としてはこれが困る場合ボある・こめ

ような時に冷凍によつて脱水を行つたり，或は凍結した

歌態で乾燥を行つたりするのが合理的である・

　例えば果實汁などを濃縮したい場合に，これを冷凍し

て汁の申の水分を氷として除去するのである・そうすれ

ば分解も起らず，芳香などの失われることもなくきわめ

て合理的に濃縮の目的が達ぜられるわけである．e　　　　’

　またきわめて分解しやすい藥品類や，微生物などをes’一

燥する場合に，凍結した状態で水分を蒸稜させれぼきわ

めて低温に保つことができて，分解や死滅などが防止さ
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　ρ　　　t、
れるのである・　　　　　　　　　　　　　　　　’
　なお冷凍と化學工業については他にも色々問題があろ

5と思われるが，さし當り思いついたことを略述するに　　，

とどめておいた．
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