
緒　　　言

即席めんは，1958年に我が国で初めて発売されて以来，

その生産量は年々増加の一途をたどっている．発売当初

は，年間生産量1,300万食であったが，1995年には約52

億食が生産され，国民一人あたりの年間消費量は平均41

食にものぼる食品となっている１）．

即席めんの特徴は，簡単に調理できる，安価である，

保存性が良い，また，メニューが豊富，衛生的で安全な

点であるいわれている．

しかし，市販即席めんの多くは，油揚げめんであり，

加工食品の中で油脂含量が高い食品の一つでもある．脂

質は，単なるエネルギー源としてだけではなく，身体構

成成分として重要な役割を果たしているが，脂質摂取に

際しては，脂肪酸組成を考慮することが重要であるとい

われている２－４）．そこで著者らは，市販即席めん中の脂

質量及び脂肪酸組成を明らかにすることを目的とし，調

査を実施したので報告する．

試料及び実験方法

１．試料

51種類の即席めん類は，1998年１月から２月に都内ス

ーパーマーケットにて購入した．その内訳は，油揚げめ

ん41製品（袋入り11，カップ30），ノンフライめん８製

品（袋入り７，カップ１）及び生タイプカップめん２製

品である．

２．試料の調製

めんをフードプロセッサーで破砕し，添付調味料等を

加え混合，均一化し，脂質及び脂肪酸分析用試料とした．

なお，添付調味料が食用油のような液状の製品について

は，脂質量の測定には，めん，添付調味料のそれぞれに

ついて均一化したものを，また，脂肪酸分析用としては，

添付調味料を除いたものを試料とした．

３．試薬

脂肪酸同定用標準メチルエステルは，メチルエステル

混合品として，NU-CHEK PREP,INC. （以下NCP社と

略す）製GLC-87（Ｃ12：０～Ｃ24：１混合品），NCP社製14B

（Ｃ13：０～Ｃ21：０混合品），NCP社製GLC-65（Ｃ14：０～Ｃ20：４
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混合品），SIGMA社製189-１（Ｃ16：０～Ｃ18：３混合品）を

用いた．また，SIGMA社製パルミチン酸メチル（Ｃ16：０），

ステアリン酸メチル（Ｃ18：０），リノール酸メチル（Ｃ18：

２）及びリノレン酸メチル（Ｃ18：３）を単一標準品として

用いた．内部標準品には，SIGMA社製トリコサン酸

（Ｃ23：０）を用いた．その他の試薬は，和光純薬製ガスク

ロマトグラフ用及び試薬特級品を用いた．

４．脂質及び脂肪酸の定量

脂質は，酸分解法５）により定量した．その後，脂質の

一部を常法６）により処理して得た脂肪酸を三フッ化ホウ

素メタノール法５）に準じ，脂肪酸メチルエステルとし，

脂肪酸試験溶液とした．

試験溶液をガスクロマトグラフィーに供し，得られた

クロマトグラム上の各ピークの面積比から内部標準法に

より定量し５）7），総脂肪酸に対する各々の脂肪酸含量の

比率（W/W%）を脂肪酸組成とした．

５．装置及び条件

①ガスクロマトグラフ（以下GCと略す）:Hewlett

Packard（以下HPと略す）社製5890Ⅱ

〔GC条件〕

カラム：J＆W社製DB-23（内径0.25 mm,長さ30 m,膜

厚0.25 mm），検出器：水素炎イオン化検出器（FID） ，

検出器温度：270℃，注入口温度：245℃，カラム温度：

180 ℃（２min）－１℃/min－190℃（１min）－１℃

/min－200℃，キャリアガス：ヘリウム20 ml/min，ス

プリット比：１：100

②ガスクロマトグラフ／質量分析計（以下GC/MSと

略す）：G CはH P社製6890，質量分析計はH P社製

MSD5973で構成したものを使用した．

〔GC/MS条件〕

イオン化モード：EI-70eV，インターフェース温度：

280℃，イオン源温度：230℃，フィラメント電流：300

μA

６．脂肪酸の確認

試験溶液のガスクロマトグラム上の各ピークについ

て，各標準溶液の保持時間及びGC/MSのマススペクト

ルと比較し，脂肪酸を確認した．

実験結果及び考察

脂質含量及び脂肪酸組成の分析結果をTable１に示し

た．脂質含量は，一食あたりの平均で油揚げの袋入りめ

んでは18.6 g，カップめんでは16.2 g，ノンフライカッ

プめんでは6.2 g，生タイプめんでは7.4 gであり，当然

ながら乾燥処理工程において油脂を使っている製品が高

い傾向にあった．なかでも，油揚げめんの焼きそば

（n=６）で一食あたり19～32 g，油揚げめんのうどん

（n=４）で同16～26 gと，脂質量が高い値を示した．

即席めん中の脂肪酸は，そのほとんどが炭素数14～20

の脂肪酸であった．油揚げ製品では，特にパルミチン酸

（Ｃ16：０）とオレイン酸（Ｃ18：１）が，合計で約８割を占

め，その脂肪酸組成はパーム油に類似していた８）．即席

めん製造時の油揚げ工程には，酸化に対する安定性の高

い飽和脂肪酸を含有するパーム油が主体として用いられ

ており，その特徴が脂肪酸組成に表れたものと推察され

る．一方，ノンフライの製品は，リノール酸（Ｃ18：２）

が約４割を占め，次いでオレイン酸（Ｃ18：１），パルミチ

ン酸（Ｃ16：０）等の脂肪酸で構成されていた．

Table１. Fat Contents and Fatty Acid Composition of Instant Noodles

Fatty Acid ( Weight % )

Package Style Myristic Palmitic Stearic Oleic Linoleic Linolenic Arachidic
Others

Total Fat

(C14：0 ) (C16：0 ) (C18：0 ) (C18：1 ) (C18：2 (n-6) ) (C18：3 (n-3) ) (C20：0 ) ( g per serving )

Deep Fried Bag Type Noodles
Range 0.6～2.4 15.1～74.8 0～15.1 0～52.1 0～16.4 0.0 0.0 0～22.8 13.5～31.9

(n=11)

Mean±S.D. 1.1±0.5 36.0±15.1 8.5±4.5 39.7±13.6 12.1±4.5 0.0 0.0 2.7±6.7 18.6±5.0

Deep Fried Cup Type Noodles
Range 0～1.8 27.5～43.9 4.2～12.5 38.2～44.4 10.3～16.9 0～0.9 0～0.5 0～2.0 10.0～26.1

(n=30)

Mean±S.D. 0.9±0.4 38.8±3.5 5.9±1.8 41.6±1.6 12.4±1.4 0.1±0.2 0.0±0.1 0.3±0.5 16.2±4.1

Dried by Hot Air Bag Type Noodles
Range 0～0.8 19.1～33.9 1.9～6.9 18.2～36.6 24.3～47.2 1.3～3.6 0.0 0～1.7 3.8～9.5

(n=7)

Mean±S.D. 0.2±0.3 24.5±6.0 4.5±2.2 29.1±5.9 38.9±9.0 2.5±0.9 0.0 0.5±0.8 6.2±1.9

Dried by Hot Air Cup Type Noodles
0.0 15.5 4.3 34.3 43.7 2.2 0.0 0.0 7.4

(n=1)

Fresh Long Life Cup Type Noodles
Range 0.0 20.1～23.4 1.6～1.9 16.7～27.4 48.6～55.6 2.3～2.4 0.0 0.0 4.7～9.9

(n=2)

Mean±S.D. 0.0 21.7±2.3 1.7±0.2 22.1±7.6 52.1±4.9 2.4±0.1 0.0 0.0 7.3±3.6

Dr
yi

ng
 P

ro
ce

ss



186 Ann. Rep. Tokyo Metr. Res. Lab. P.H., 51, 2000

脂肪酸含有量を平均値±標準偏差としてFig.１に示し

た．油揚げ製品には，パルミチン酸（Ｃ16：０）が６～７

g，ステアリン酸（Ｃ18：０）が１～1.5g含有されており，

飽和脂肪酸量は，油揚げカップめんが平均7.1g，袋入り

めんが平均8.4gと高い値を示した．一方，ノンフライ製

品では，最も多く含まれている脂肪酸は，多価不飽和脂

肪酸のリノール酸（Ｃ18：２）であり，飽和脂肪酸量は１

ｇ未満と低値であった．飽和脂肪酸の過剰摂取は，血清

コレステロール・LDLを増大し動脈硬化発症の要因とな

ることから，利用者がその摂取量を把握できるよう，製

品に対する飽和脂肪酸量の表示が望まれる．

飽和脂肪酸と不飽和脂肪酸の比をTable２に示した．

第６次改定日本人の栄養所要量では，望ましい脂肪酸の

摂取割合すなわち飽和脂肪酸（SFA）：一価不飽和脂肪

酸（MUFA）：多価不飽和脂肪酸（PUFA）をおおむね

３：４：３としている２）．即席めんの脂肪酸比は，SFA：

MUFA：PUFAが，ノンフライ製品の袋入りめんで１：

1.1：1.6，カップめんで１：1.7：2.3，油揚げ製品では

１：0.9～1.0：0.3であった．これは，食事全体からの脂

質摂取に関する数値であるが，油揚げめんの場合，

PUFAの比率が低いといえよう．

日本人の栄養所要量「食事摂取基準」では，成人の脂

質エネルギー比を20～25％とすることが望ましいとされ

ている２）．総エネルギーに対する脂質エネルギー比を求

めたところ，油揚げ即席めんでは，袋入りめんで平均

36.3％（最低値29.2％～最高値41.9％）,カップめんで平

均37.0％（同30.0％～43.3％）であり，すべての油揚げ

めんでこの値を上回った．

ま　と　め

市販即席めん51製品について，脂質及び脂肪酸組成の

Fig１．Amounts of Fatty Acid in Various Types of Instant Noodles

Table２. Ratio of Saturated Fatty Acids to Unsaturated Fatty Acids of Fat in Instant Noodles

Package Style Saturated 
:

Monounsaturated 
:

Polyunsaturated 

Fatty Acid Fatty Acid Fatty Acid

Deep Fried
Bag Type Noodles

1 ： 0.99±0.32 ＊ ： 0.29±0.13
(n=11)

Deep Fried
Cup Type Noodles

1 ： 0.91±0.08 ： 0.27±0.05
(n=30)

Dried by Hot Air
Bag Type Noodles

1 ： 1.07±0.32 ： 1.56±0.70
(n=7)

Dried by Hot Air
Cup Type Noodles

1 ： 1.73 ： 2.32
(n=1)

Fresh Long Life
Cup Type Noodles

1 ： 0.96±0.43 ： 2.32±0.04
(n=2)

＊ Values are Mean±S.D.
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分析を行った．その結果，一食あたりの脂質含量の平均

値は，ノンフライめんでは6.8 g，油揚げめんでは17.4 g

であった．油揚げ製品中の脂肪酸は，飽和脂肪酸である

パルミチン酸（Ｃ16：０）と一価不飽和脂肪酸のオレイン

酸（Ｃ18：１）が各々約40 ％を占めており，その脂肪酸組

成は，パーム油に類似していた．飽和脂肪酸量は，油揚

げめんでは一食あたり７～８g含有しており，脂質の適

正摂取の面から，これら成分の含量表示が望まれる．
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