工程説明－おが炭
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高品質のバーベキュー用おが炭 
当社の工場をご紹介します。おが屑を圧縮したものを、炭焼き釜「イワテ釜」を使用して高温で焼いた竹輪状のおが炭を生産しています。おが屑は直接製材所より取り寄せたものを使用しています。一般に生産されている木炭は粉や水を混ぜて作られますが、当社のおが炭は、混合物が一切入っていないおが屑100％の木炭です。当社ではこれらの全工程を監視、管理しており、高品質、輸出基準の製品を生産しています。
１．おが炭の原料

直接製材所より取り寄せた埃や土が混ざっていない品質の高いおが屑を使用して　います。
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おが屑の品質を上げるために、圧縮前にまず除湿をします。

２．おが屑を圧縮機まで運搬する。

おが屑を運搬には写真のとおり、管を使用します。

管を使用することで、運搬時に埃などが混入するのを防ぎます。
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３．高熱圧縮機
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使用する機械は、高熱圧縮用に設計された機械を使用しています。この機械は、　一般の炭生産機より性能、生産能力が優れています。
４．炭焼き釜「イワテ」
炭焼き釜は日本の岩手の釜をベースにしています。この「イワテ釜」は副産物で　ある木酢液を作るよう設計されています。
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この「イワテ釜」のデザインと技術はタイ国森林庁の支援を受けて作られました。この釜は、一般の釜より熱伝に優れており、良質の木炭を生産することができます。
５．無混合物、100％おが屑使用の高品質おが炭
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出来上がったおが炭は均等の長さに揃え、ポリ袋で包んだ後、ダンボール箱又は袋に詰めます。最後にランダムにサンプルを取り出し、熱値や、パラメーターのテストをして品質確認をします。
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