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In order to analyze the origin of the condensation in a package which reduced the quality of raw
 

Chinese noodles,we conducted several storage tests. The results showed adding alcohol to Chinese
 

noodles caused remarkable condensation and that treatment for shielding light caused almost no
 

condensation. In conclusion,it was suggested that the alcohol serious affected condensation itself and
 

the inter action of temperature and optical energy was the direct cause of the condensation.

中華麺は北海道を代表する特産品の一つであり，北海

道における麺類生産の主体である．近年生中華麺は販売

環境が多様化したことから，品質および保存性の向上は，

本道の製麺業界において重要な課題となっている．

店頭において販売される生中華麺は，そのほとんどが

ポリ袋等により包装されている ．しかしながら，店頭

に置かれた期間の長短に関係なく多くの商品で包装袋内

に水滴が生じる．この水滴がやがて麺の表面に移動し，

いわゆる「麺溶け」と呼ばれる現象を引き起こすことに

より麺の商品価値を下げている．「麺溶け」現象はクレー

ムの対象となる事例が多くみられる．包装袋内結露の防

止に関してはいくつかの取り組みがなされている

が ，麺類，特に生中華麺に関しての取り組みはほとん

ど行われていないのが現状である．

そこで，本研究では生中華麺の包装袋内結露に注目し，

添加物による改良効果や，包装形態による差違について

検討を行うことにより，結露の発生要因を解析したので

以下に報告する．

１．実験方法

⑴ 麺の調製法

基本となる中華麺は，小麦粉100％に対し，活性グルテ

ン１％，乾燥卵白１％，粉末かんすい１％，食塩１％，

クチナシ色素0.1％，水34～36％の配合で「小麦の品質

評価法」に基づき試作した．この麺をポリプロピレンの

袋に詰めたものについて保存試験を行った．

⑵ 保存試験

以下のⅰ)～ⅲ）の条件で調製した麺について，内部に

蛍光灯を配置した図１の条件に設定した恒温器にてそれ

ぞれの試験に基づく期間保存した．

ⅰ）保存剤による影響の確認試験

基本の麺，アルコールを２％添加したもの，プロピレ

ングリコール（PG）を２％添加したもの，アルコールと

プロピレングリコールを１％づつ添加したものの４種類

の麺を調製し，14日間保存した．
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図1 設定温度条件



ⅱ）各種添加物による効果確認試験

基本の麺にアルコールと糖アルコールをそれぞれ２％

添加したものを標準品として，たんぱく分解物系改良剤

を２％添加したもの，増粘系改良剤を２％添加したもの，

グルテン分解物系改良剤を２％添加したもの，糖アル

コールを２倍量添加したものの５種類の麺を調製した．

この麺は市販品にかなり近いもののため，保存期間を40

日とした．

ⅲ）包装形態による効果確認試験

基本の麺にアルコールを２％添加した麺を標準品とし

た．そのまま保存したもの，生麺の状態で急速冷却後通

常保存したもの，化粧箱に詰めたもの，アルミ蒸着され

た袋に詰めたものの４種類を調製し，10日間保存した．

⑶ 水分および結露水量の測定

生麺の水分は常圧加熱乾燥法（135℃）にて袋内の部位

別（全体，上部，下部）に測定した．結露水量は，麺を

除いた結露のある袋を減圧下75℃，120分乾燥し，乾燥

前と乾燥後の袋の重量差により求めた．

２．実験結果および考察

⑴ 保存剤による影響

麺類において一般的な保存剤であるアルコールとプロ

ピレングリコールを用いた保存試験の結果を図２に示

す．保存の初期段階から，アルコールを添加した麺に著

しい結露の発生が確認された．プロピレングリコール添

加の麺は結露の発生は少ないが，袋の下部において麺線

が接着するといういわゆる「麺溶け」現象が生じた．ア

ルコールとプロピレングリコール併用の麺も結露の発生

が目立った．アルコール添加により結露水量が増加する

ことから，結露水の生成にはアルコールが強く関与する

ことが判明した．

⑵ 各種添加物による効果

たんぱく分解物系改良剤や増粘系改良剤などは，保湿

剤としての効果を併せ持っており，アルコールの蒸散を

抑制する効果が期待できる．そこで，これらの添加物を

用いた麺の保存試験を行った（図３）．保存の初期段階に

おいてはいずれも効果がみられるが，たんぱく分解物系

改良剤および糖アルコール２倍量添加の麺は次第に結露

が多くなり結露水量も増加した．増粘系改良剤とグルテ

ン分解物系改良剤はともに結露発生防止効果が確認され

たが，麺の物性が乾いたような状態になり，加水量を中

心とした配合の見直しが必要であると判断された．

⑶ 包装形態による効果

袋詰めした麺を箱詰めやアルミ蒸着袋でさらに外包装

するなど，包装形態を通常とは変更して行った保存試験

の結果を図４に示す．急速冷却処理は保存日数が短期の

場合には効果があるが，長期になると結露水量が増加し

た．一方，化粧箱詰めとアルミ蒸着袋に内封した麺では

ほとんど結露が発生しなかった．いずれの試験区も遮光

対策を行ったものであり，光の影響が結露発生に大きく

関わっていることが推察された．

⑷ 麺線の水分変化

上記の保存試験ⅰ）において，包装袋内の麺線部位別

による水分変化を図５に示した．保存剤の配合により若

干のばらつきがあるものの，麺線全体ではわずかに減少

傾向にあるが，保存期間とともに上部は約６％減少し，
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図2 保存剤による影響
Ａ：アルコール無添加 Ｂ：アルコール２％添加
Ｃ：プロピレングリコール２％添加
Ｄ：アルコール１％，プロピレングリコール１％

図3 各種添加物の効果
Ｅ：通常市販品 Ｆ：たんぱく分解物系改良剤２％
Ｇ：増粘系改良剤２％ Ｈ：グルテン分解物系改良剤２％
Ｉ：糖アルコール２倍量添加
＊いずれもアルコール，糖アルコール添加
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下部は１～５％増加することが確認された．このことか

ら，上部の麺線から水分が蒸散することで結露の発生に

繫がり，結露後に袋の内表面を流れ下部に移行するもの

と判断された．

以上のことから，結露そのものは保存剤として一般的

に用いられているアルコールが麺線から蒸散することに

より，麺線中の水分も同時に蒸散し，温度変化によって

包装袋の内面に定着することで生じると推察される．一

方，遮光対策により結露発生が防止できたことから，結

露発生には保存環境の温度変化と照明（店舗においては

ショーケース内の蛍光灯）由来の光（あるいは光エネル

ギー）の影響が深く関わっていると考えられる．

３．要約

生中華麺の品質劣化要因の一つである包装袋内結露の

発生要因を検討するため各種の保存試験を行った結果，

アルコール添加の麺で著しい結露の発生が確認されたこ

とと，遮光対策を行った麺ではほとんど結露が発生しな

かったことから，結露そのものにはアルコールが強く関

与すること，発生の要因としては温度変化と光エネル

ギーの相互作用によることが示唆された．
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図4 包装形態による効果
Ｊ：通常包装品（無処理) Ｋ：急速冷却処理後，通常包装
Ｌ：化粧箱詰め Ｍ：アルミ蒸着袋詰め
＠いずれもアルコール２％添加

図5 部位別における麺線水分の変化
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