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緒   言 

 発泡ポリスチレンは優れた成形加工性，耐水性，断熱性

などの理由から即席めん容器に使用されている．このポリ

スチレン製即席めん容器には製造時の副反応により生成す

るスチレンダイマー及びスチレントリマー（以下ダイマ

ー・トリマーと略す）などのスチレンオリゴマーが存在す

る 1)．ダイマー・トリマーは，1998 年環境庁が公表した内

分泌かく乱作用を有する疑いがある化学物質のリストに収

載されていた 2)が，現時点でリスクを評価する必要はない

として 2000 年にリストから削除された．しかし未だ内分

泌かく乱作用については未解明な点が多く，数種のダイマ

ー・トリマー異性体には作用を認める報告がある 3,4)．そこ

で 1999 年に行った東京都内市販のポリスチレン製容器入

り即席めんのダイマー・トリマー実態調査結果の詳細を報

告する． 

実 験 方 法 

１．試料 

 1999 年 8 月から 9 月にかけて都内で販売されていたポ

リスチレン製カップ入り即席めん 30 検体（内訳ラーメン

17，うどん 5，そば 2，焼きそば6） 

２．試薬 

表 1 に示した D1～D4，T1～T6 各標準溶液 10μg/mL

（トルエン溶液）：シグマ アルドリッチ ジャパン（株）

スペルコ事業部，クロロホルム，メタノール，エタノール，

エーテル，無水硫酸ナトリウム：特級，和光純薬工業（株）

製，n-ヘキサン：残留農薬試験用，関東化学（株）製，ア

セトニトリル：高速液体クロマトグラフ用，ナカライテス

ク（株）製，1,3-dipheny propane：一級，東京化成工業

（株）製，フロリジル：Florisil PR，和光純薬工業（株） 

製 

 
表１．測定したスチレンダイマー・トリマー 

 
スチレンオリゴマー 略 号 化 学 名 

ダイマー 

 

 
 
トリマー 

 
 

 
 

 
 

 

Ｄ１ 
Ｄ２ 

Ｄ３ 
Ｄ４ 

Ｔ１ 
Ｔ２ 
Ｔ３ 

Ｔ４ 
Ｔ５ 

Ｔ６ 
Ｔ７ 

Ｔ８ 

1.3-Diphenylpropene  
cis-1.2-Diphenylcyclobutane 

2.4-Diphenyl-1-butene 
trans-1.2-Diphenylcyclobutane 

2.4.6-Triphenyl-1-hexene 
1e-Phenyl-4e(1'-phenylethyl)tetralin 
1a-Phenyl-4e(1'-phenylethyl)tetralin 

1a-Phenyl-4a(1'-phenylethyl)tetralin 
1e-Phenyl-4a(1'-phenylethyl)tetralin 

Triphenylcyclohexane  
構造不明異性体  

〃 
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３．装置 

 フーリエ変換赤外分光光度計：日本バイオ・ラッド ラ

ボラトリーズ（株）製 FTS 175 型，水素炎イオン化検出

器付きガスクロマトグラフ：ヒューレットパッカード社製

HP 6890 型，四重極型ガスクロマトグラフ質量分析計：サ

ーモクエスト社製ボイジャー 
４．材質鑑別 

試料をクロロホルムに溶解し，ガラス板上に塗布し，溶

媒を蒸発させた後，残ったフィルム状の試料をはがし，赤

外線吸収スペクトル（透過法）を測定した．得られたスペ

クトルを標準品と比較することにより材質鑑別を行った． 
５．GC 測定条件 

 カラム：HP-5(0.32 mm i.d.×30 m，膜厚 0.25μm)，
カラム温度：120 ℃(5 min)→10 ℃/min→250 ℃(10 

min)，注入口温度：280 ℃，検出器温度：280 ℃，キャ

リヤーガス及び流量：He，1.5 mL/min，注入量：1 μL

（材質試験），4 μL（移行試験），注入方法：スプリット

レス（材質試験），高圧注入スプリットレス（移行試験） 

６．GC-MS 測定条件 

 カラム：HP-5(0.32 mm i.d.×30 m，膜厚 0.25μm)，

カラム温度：120 ℃(5 min)→10 ℃/min→250 ℃(10 
min)，注入口温度：280 ℃，キャリヤーガス及び流量：

He，1.5 mL/min，注入量：1 μL，注入方法：スプリッ

トレス，イオン源温度：200 ℃，インターフェース温度：

250 ℃，検出法：スキャンモード 
７．試験溶液の調製 

１）材質試験 

 カップ 0.5 g（製造年月日の異なる同一試料 5 検体から

0.1 g ずつ計 0.5 g 採取）にクロロホルム 10 mL を加え溶

解し,メタノール 50 mL を加えポリマーを再沈殿させた．

遠心分離によりポリマーを除去し，上澄液全量を分取した．

これをフィルター (孔径 0.45 μm) でろ過し試験溶液と

した． 

２）移行試験 

 試験溶液の調製は河村ら 5)の方法に準じて行った． 

 (1) 移行操作 

 カップめんに記載された調理法に従い，めん，かやく等

調味料をポリスチレンカップに入れ，熱湯をカップに定め

られた線まで注ぎ，定められた時間室温放置し調理した．

調理後 15 分室温放置し，直ちにめん（具及び調味料等の

固形分を含む）とスープに分離した．焼きそばはめん，か

やく等をポリスチレンカップに入れ，熱湯を定められた線

まで注ぎ，定められた時間室温放置し，湯を排水，調味料

を添加し調理した後，15 分室温放置した． 

 (2) 抽出操作 
  ア, めんの場合 
 移行操作で得られためん（製造年月日の異なる同一試料

5 検体から 1/5 量づつ採取）をビーカーにとり，十分に浸

る量の n-ヘキサンを加え，かくはんしながら超音波を 5 分

間かけた後，n-ヘキサン層を分液ロートに移した．さらに

めんに n-ヘキサンを加え，同様の操作を繰り返した．得ら

れた n-ヘキサン層を合わせ，水100 mLを加えて振とうし，

静置後 n-ヘキサン層を分取した． 

  イ, スープの場合 
 移行操作で得られたスープ（製造年月日の異なる試料 5

検体から 1/5 量づつ採取）を分液ロートにとり，n-ヘキサ

ン 100 mL を加えて振とうし，静置後 n-ヘキサン層を分取

した．さらにスープ層に n-ヘキサン 100 mL を加え，同様

の操作を繰り返し，得られた n-ヘキサン層を合わせた． 

 (3) 精製操作 
 抽出操作で得られた n-ヘキサン抽出液は無水硫酸ナトリ

ウムを加えて脱水し，濃縮乾固した後，残さに n-ヘキサン

30 mL を加えて溶解し，分液ロートに移した．これに n-
ヘキサン飽和アセトニトリル溶液 30 mL を加え，2 回振と

うして抽出した飽和アセトニトリル溶液を分取し合わせた

後，濃縮乾固した．この残さに n-ヘキサン 5 mL を加えて

溶解した．この n-ヘキサン濃縮液を，あらかじめ直径 1.5 
cm のクロマト管にフロリジル 10 gを n-ヘキサンで湿式充

てんし，上部に無水硫酸ナトリウムを積層したカラムに負

荷し，5 %エーテル/n-ヘキサン溶液 50 mL で溶出した．

 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 

図１．スチレンダイマー・トリマーのガスクロマトグラム（材質試験）の例 
カラム：HP-5(0.32 mm i.d.30m, 膜厚 0.25 μm), カラム温度：120 ℃(5 min)10 ℃/min→250 ℃(10 min),  
注入口温度：280 ℃，検出器温度：280 ℃，キャリヤーガス及び流量：He,1.5 ml/min, 注入量：1 μl,  
注入方法：スプリットレス 
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この液を濃縮乾固し n-ヘキサン 1 mL に溶解し試験溶液と

した． 
８．定量及び確認 

 測定対象としたダイマー・トリマーを表 1，ガスクロマ

トグラムを図 1 に示した．これは河村らが報告している食

品用ポリスチレン製品中に存在する 4 種類のダイマー，8
種類のトリマーである１）．ダイマー4 種(D1～D4)，トリ

マー5 種(T1～T5)の検量線は，0.1～10ppm の範囲で直線

性を示した．T6，T7 及び T8 の標準品は入手できなかった

が，5 種のトリマーT1，T2，T3，T4，T5 のピーク面積値

がほぼ同等であることから，T1 の検量線を使用して測定を

行った．各試験溶液はダイマー4 種類（D1，D2，D3，D4）

トリマー8 種類（T1，T2 ，T3，T4，T5，T6，T7，T8）
について GC-FID により定量し，GC-MS により確認を行

った．定量限界は試験溶液で 1 ng/gであった． 
９．添加回収試験 

 ス－プ入りめん及び焼きそば各 1 検体をビーカーに入れ，

移行操作に従い得られた試料に D1，D3，D4，T1 各 10 

ng/mL（n-ヘキサン溶液）1 mL を加え,回収率を求めた．

表 2 に示すようにスープ入りめんは D1，D3，D4，T1 と

も回収率平均 73～76 %，変動係数 1.2～2.7，焼きそばは

回収率平均 50～56 %，変動係数6.4～8.4 であった．焼き

そばの回収率が比較的良くないのはスープがなくめんのみ

であるため，めんへの吸着が強く，n-ヘキサンで抽出しに

くいためと推察した．しかし変動係数（CV %）はおおむ

ね良好であった． 

 
表２．添加回収率（％） 

 

平均 (変動係数) 

 ｽﾁﾚﾝﾀﾞｲﾏ-   ｽﾁﾚﾝﾄﾘﾏ- 

 D1 D3 D4  T1 

スープめん 76.0  (2.6 ) 72.8  (1.9 ) 73.2  (1.2 )  76.4  (2.7 ) 

焼きそば 50.8  (7.1 ) 51.5  (7.2 ) 50.0  (8.4 )  56.6  (6.4 ) 

     n=5
 

結果及び考察 
１．材質鑑別結果. 

 表 3 に示したように，30 検体全て発泡ポリスチレンであ

った．成型法としてはポリスチレンビーズ発泡成型品(EPS

成型)と押し出し法シート成型品（PSP 成型）の 2 種類が

用いられており，EPS 成型は表面の泡状模様単位が大きく，

PSP成型は細かいことから目視で判別した．27検体はPSP

成型であり，衝撃に強いスチレン-ブタジエン共重合体また

はポリスチレンのフィルムを内側または外側に張り合わせ

てある材質であった．焼きそば容器 6 検体は内側に張り合

わせてあり，その他の 21 検体は外側に張り合わせてあっ

た．EPS 成型は 3 検体でいずれもコップ型であった． 
２．カップ含有量 

 製造日により含有量が異なる可能性を考慮して，製造日

が異なる即席めんカップ 5 検体から 1/5 量づつ採取したも

のを試料とした．カップのダイマー・トリマー含有量を表

4 に示した．ダイマーは全 30 検体から 20～350 μg/g，平

均 180 μg/g 検出された．D3，D4 はそれぞれ平均 90 及

び 86 μg/g 検出されたが，D1，D2 はそれぞれ平均 1.0 及

び 6.7 μg/g と少なかった．トリマーは全 30 検体から 100
～5,500 μg/g，平均 3200 μg/g 検出された．T1，T2，

T3，T4 及び T5 は，それぞれ平均 700，680，920，360，
380 μg/g 検出されたが，T6，T7 及び T8 はそれぞれ平均

13，160，49 μg/g と少なかった．ダイマー・トリマーの

合計は 120～5,800 μg/g,平均 3,400 μg/g であった．EPS
成型の No.1，2，3 の含有量はダイマー・トリマー計 230 μ

g/g 以下と少なかった．EPS 成型は重合温度が低いため副

反応が起こりにくく，ダイマー・トリマーの生成量が低い

とされているため６）と考えられた． 
３．めん及びスープへの移行量 

 材質試験と同様にめん及びスープは製造年月日の異なる

5 検体から 1/5 量づつ採取した．また即席めんであること

から短時間で食べることを想定し，調理 15 分後のめん及

びスープから抽出を行った．抽出時のめん重量は148～369 

g，スープ重量は 84～280 g であった． 
１）めん及びスープ移行量 

 めん及びスープへのダイマー・トリマー移行量測定結果

を表 5 に示した．ダイマーは 30 検体中 22 検体から 0.2～

3.3 ng/g,平均 0.9 ng/g検出された．D1 及び D2 は検出され

なかったが，D3 及び D4 は平均各 0.5 ng/g検出された． 
トリマーは全 30 検体から 0.5～61 ng/g，平均 22 ng/g 検出

された．T6 は検出されず T7 及び T8 はそれぞれ平均 1.1
及び 0.1 ng/g と少なかったが，T1，T2，T3，T4 及び T5

は，それぞれ平均 5.2，4.9，5.8，2.2 及び 2.4 ng/g 検出さ

れた．ダイマー・トリマーの総計は 0.5～63 ng/g 平均 22 

ng/g であった．内側にスチレンｰブタジエン共重合体フィ

ルム張り合わせの焼きそば類（No.25～30）移行量は平均

39 ng/g と多く，スチレンｰブタジエン共重合体は膨潤性が

あるためダイマー・トリマーを溶出しやすかったと推測さ

れた．また EPS 成型の 3 検体は 2.8 ng/g 以下とカップ含

有量と同様に少なかった． 

２）めん及びスープ移行量の比較 
 めん及びスープの移行量を比較すると，平均でめん 12 

ng/g，スープ 28 ng/g であり，スープ中濃度が高かった．

ダイマー・トリマーは脂溶性であり，めん，スープそれぞ

れに含まれる脂質成分量に依存すると考えられる．スープ

の脂質成分量が多いこと，または調理後 15 分放置してい

る間に水分がめんに移行してめんが伸びた状態となり，ス

ープ量が少なくなるためスープ濃度が高くなることが推察

された． 

３）カップ含有量とめん及びスープ移行量の相関 
 図 2 に，全 30 検体のカップ含有量とめん及びスープ移

行量の散布図を示した．相関係数は 0.6 でやや相関が認め

られた．表 3 に示したように，めんには脂質成分の多い油 
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表３．カップの材質，成型法及び試料表示事項 

No.  内容食品 材質鑑別 成型法 めんの種類 表示脂質成分 
   内側/外側     （g/100g） 

1  ラーメン 発泡 PS EPS 油揚げめん 21 
2  ラーメン 発泡 PS EPS 油揚げめん 16 

3  ラーメン 発泡 PS EPS 油揚げめん 17 

4  ラーメン 発泡 PS/SB PSP 油揚げめん 18 
5  ラーメン 発泡 PS/SB PSP 油揚げめん 23 
6  ラーメン 発泡 PS/PS PSP 油揚げめん 22 

7  ラーメン 発泡 PS/PS PSP 油揚げめん 24 
8  ラーメン 発泡 PS/SB PSP 油揚げめん 23 
9  ラーメン 発泡 PS/PS PSP 油揚げめん 23 

10  ラーメン 発泡 PS/SB PSP 油揚げめん 17 
11  ラーメン 発泡 PS/SB PSP 油揚げめん 18 

12  そば 発泡 PS/SB PSP 油揚げめん 20 
13  うどん 発泡 PS/SB PSP 油揚げめん 24 

14  そば 発泡 PS/SB PSP 油揚げめん 23 
15  うどん 発泡 PS/SB PSP 油揚げめん 20 

16  ラーメン 発泡 PS/SB PSP 生タイプ 5.4 
17  ラーメン 発泡 PS/SB PSP 生タイプ 7.9 

18  ラーメン 発泡 PS/SB PSP ノンフライ 6.0 
19  ラーメン 発泡 PS/SB PSP ノンフライ 8.5 

20  ラーメン 発泡 PS/SB PSP ノンフライ 7.2 
21  ラーメン 発泡 PS/SB PSP 生タイプ 9.3 

22  うどん 発泡 PS/SB PSP 生タイプ 1.4 
23  うどん 発泡 PS/SB PSP 生タイプ 4.5 
24  うどん 発泡 PS/SB PSP 生タイプ 1.3 

25  焼きそば SB/発泡 PS PSP 油揚げめん 19 
26  焼きそば SB/発泡 PS PSP 油揚げめん 表示なし 

27  焼きそば SB/発泡 PS PSP 油揚げめん 22 
28  焼きそば SB/発泡 PS PSP 油揚げめん 18 

29  焼きそば SB/発泡 PS PSP 油揚げめん 21 
30  焼きそば SB/発泡 PS PSP 油揚げめん 18 

EPS：ポリスチレンビーズ発泡成型品，PSP：押し出し法シート成型品 
PS：ポリスチレン，SB：スチレン―ブタジエン共重合体 

 
揚げめん（表示 100 g 当たり脂質成分 16～24 g）と少ない

ノンフライや生タイプ（同 10 g 以下）がある．ダイマー・

トリマーは脂溶性であることから，含有量と油揚げめん及

びスープ（21 検体）移行量の散布を図 3 に示した．相関係

数は 0.8 で明らかに相関が認められた．脂質成分の多い油

揚げめんにおいて含有量と移行量の相関が認められたこと

より，脂溶性のダイマー・トリマーが十分に溶けこめる量

の脂質成分が存在すれば含有量が多いほど移行量が多くな

ることが推測された． 
4)カップ含有量と移行量の異性体別比較 

 図 4 に異性体別のカップ含有量及び移行量を示した．と

もにダイマーでは D3，D4，トリマーでは T1，T2,T3，T5，

T6 が多く認められ，D1，D2,T6 は極く少ないか認められ

なかった．含有量と移行量は同じ傾向を示した．D4，T1，

T2，T3 は内分泌かく乱作用を示唆される報告のある異性

体である 3)． 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 
図２．スチレンダイマー・トリマーのカップ含有量と 
   移行量の相関 
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表４．即席めんカップのスチレンダイマー，トリマー含有量 

スチレンダイマー スチレントリマー 成
型
法 No. 

 

 D1 D2 D3 D4 計  T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 計  
ﾀﾞｲﾏｰ, 
ﾄﾘﾏｰ計 

1  10 40 10 60 140 10 20      1700 230 

2   20  20 80  20      1000 120 
Ｅ
Ｐ
Ｓ 

3 

 

   20  20  130 10 20      1600  180 

4   90 60 150 500 980 130 480 520 20 230 70 4100 4300 

5 10  130 50 190 810 530 750 280 310  120 40 2800 3000 

6   100 70 170 840 520 720 270 300 10 120 40 2800 3000 

7  10 100 70 180 760 490 690 260 280 10 110 40 2600 2800 

8   110 50 160 730 560 780 290 320  130 40 2900 3100 

9   90 60 150 730 500 700 260 290 10 110 40 2600 2800 

10   100 90 190 920 570 810 440 340 10 130 40 3300 3500 

11   140 90 230 110 570 800 300 330 10 130 40 3200 3500 

12   120 60 180 810 480 670 250 280 10 110 40 2700 2900 

13   120 60 180 720 720 970 370 400 10 170 50 3400 3600 

14   140 60 200 960 650 910 370 380  150 50 3500 3700 

15   110 90 200 910 670 910 350 380 20 150 50 3400 3600 

16  40 80 200 320 820 980 130 500 560 30 240 80 4600 4900 

17 10  170 100 280 980 120 160 650 670 10 280 90 5500 5800 

18   160 40 200 820 370 520 190 210  80 30 2200 2400 

19   100 60 160 720 570 790 330 330  130 40 2900 3100 

20  10 80 80 170 700 480 680 250 280 10 110 40 2600 2800 

21   90 50 140 650 490 680 260 280 10 120 40 2500 2600 

22   100 60 160 810 680 930 340 380 10 160 50 3400 3600 

23   170 90 260 950 110 150 620 630  260 80 5100 5400 

Ｐ
Ｓ
Ｐ
外
側
Ｓ
Ｂ 

24  10  160 70 240  910 100 140 570 590  250 80 4800  5000 

25   20 110 130 600 100 130 530 540 30 240 70 4300 4400 

26  40 30 270 340 500 120 160 600 640 40 270 80 4900 5300 

27  40 30 280 350 450 120 160 600 640 40 270 80 4900 5300 

28  20 40 130 190 730 820 110 410 460 30 190 60 3800 4000 

29  20 30 110 160 650 880 120 440 480 30 210 60 3900 4100 

Ｐ
Ｓ
Ｐ
内
側
Ｓ
Ｂ 

30   10 20 110 140  530 950 120 490 500 30 220 60 4000  4100 

焼きそば  22 28 170 220 580 100 130 510 540 33 230 68 4300 4500 
ｽｰﾌﾟめん 1.2  2.9  110 65 180 730 590 810 320 340 7.5  140 45 3000 3200 平

均 

全検体 1.0 6.7  90 86 180  700 680 920 360 380 13 160 49 3200  3400 

単位： µg/g， 空欄：N.D.＜10 µg/g 

EPS：ポリスチレンビーズ発泡成型品， PSP：押し出し法シート成型品， SB：スチレン―ブタジエン共重合体  

 

 

 
 
 

 
 

 
 
図３．スチレンダイマー・トリマーのカップ含有量と 

    移行量（油揚げめん）の相関 

ま と め 

 ポリスチレン製カップ入り即席めん 30 検体のスチレン

ダイマー・トリマーのカップ含有量及び移行量の実態調査

を行った．ポリスチレン製カップのダイマー･トリマーには

12 種の異性体が確認されており，内分泌かく乱作用はそれ

ぞれ異なっている可能性があることから，含有量及び移行

量を異性体別に測定した．材質は 30 検体全て発泡ポリス

チレンであり成型法別の内訳は EPS 成型 3 検体，PSP 成

型 27 検体であった．PSP 成型 27 検体は発泡ポリスチレ

ンにスチレン･ブタジエン共重合体のフィルムを張り合わ 
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表５．即席めん及びスープのスチレンダイマー，トリマー移行量 
スチレンダイマー スチレントリマー ﾀﾞｲﾏｰ・ﾄﾘﾏｰ計 

成
型
法 

No.    

D1 

 

D2 

 

D3 

 

D4 

めん 

ｽｰﾌﾟ別 

めん 

ｽｰﾌﾟ計 

  

T1 

 

T2 

 

T3 

 

T4 

 

T5 

 

T6 

 

T7 

 

T8 

めん 

ｽｰﾌﾟ別 

めん 

ｽｰﾌﾟ計 

 めん 

ｽｰﾌﾟ別 

めん 

ｽｰﾌﾟ計 

     2.2        2.2 2.2 1 

 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

     
 

4.8        4.8 
2.8 

4.8 
2.8 

     1.2        1.2 1.2 2 
 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

     
 

3.4        3.4 
2.1 

3.4 
2.1 

     0.8        0.8 0.8 

Ｅ
Ｐ
Ｓ 

3 

 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

     
 

 

         
0.5 

 

  
0.5 

  0.7 0.4 1.1 3.6 6.0 7.1 2.8 2.8  1.4 0.4 24 25 4 

 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

  0.9 0.9 1.9 
1.4 

5.1 9.3 11 4.2 4.7  1.9 0.5 37 
30 

39 
31 

  1.4 0.7 2.1 7.1 4.6 5.7 1.8 2.1  1.1  22 24 5 
 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

  2.0  2.0 
2.1 

9.8 6.8 8.3 2.9 3.4  1.5  33 
27 

35 
29 

     2.8 1.6 2.0 0.8 0.8    8.1 8.1 6 

 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

  0.9 0.9 1.9 
0.9 

5.7 3.3  1.4 1.9  0.9  13 
10 

15 
11 

     2.1 2.1       4.2 4.2 7 

 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

  0.8  0.8 
0.4 

5.9 3.8       9.6 
6.9 

10 
7.3 

  0.4  0.4 4.6 3.8  1.7 1.7  0.8  13 13 8 
 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

  1.4  1.4 
0.9 

9.0 7.1 8.6 2.9 3.3  1.4 0.5 33 
22 

34 
23 

     2.6 1.7 1.7 0.9 0.9    7.8 7.8 9 

 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

  0.8  0.8 
0.4 

5.8 3.7 4.1 1.7 1.7    17 
13 

18 
13 

  0.4  0.4 3.4 1.9 2.3 1.5 0.8  0.4  10 11 10 

 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

  0.8 0.8 1.7 
1.0 

5.1 3.0 3.4 2.1 1.3  0.4  15 
13 

17 
14 

  0.4  0.4 3.8 2.3 2.6 1.1 1.1  0.4  11 12 11 
 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

  0.9  0.9 
0.6 

8.0 4.0 4.9 1.8 1.8  0.9  21 
16 

22 
17 

  0.7 0.7 1.4 3.9 2.1 2.8 1.1 1.1  0.4  11 13 12 

 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

  1.9 1.5 3.4 
2.2 

16 8.7 12 4.4 4.9  1.9 0.5 48 
27 

51 
29 

  0.9 0.9 1.7 4.3 3.7 4.9 1.7 1.7  0.9  17 19 13 

 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

  2.9 2.3 5.1 
2.9 

18 15 21 7.4 8.0    69 
35 

74 
38 

  1.2 1.5 2.7 8.7 5.7 7.5 3.0 3.0  1.2 0.3 29 32 14 
 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

  2.5 1.9 4.5 
3.3 

21 13 18 7.6 7.0  3.2 1.3 71 
43 

76 
46 

  0.7 0.7 1.4 5.7 3.8 4.8 1.7 1.7  1.0  19 20 15 

 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

  2.1 2.1 4.2 
2.5 

20 14 18 6.8 7.8  3.1  70 
40 

74 
42 

     1.5 1.5 1.5 0.7 0.7  0.4  6.2 6.2 16 

 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

     
 

1.1 1.4 1.4 0.7 0.7    5.4 
5.8 

5.4 
5.8 

     2.0 2.0 2.7 1.0 1.0  0.7  9.4 

 

9.4 17 
 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

     
 

3.6 4.0 5.8 2.2 2.7  0.9  19 
14 

19 
14 

     1.8 1.2 1.2 0.6 0.6    5.3 5.3 18 

 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

  1.2  1.2 
0.4 

6.1 3.7 4.3 1.8 1.8  0.6  18 
9.5 

20 
9.9 

     2.9 2.6 2.9 1.1 1.1  0.4  11 11 19 

 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

  0.5  0.5 
0.2 

4.6 3.7 4.6 1.8 1.8  0.9  18 
14 

18 
14 

     1.6 1.6 1.6 0.8 0.8    6.5 6.5 20 
 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

     
 

2.2 1.8 1.8 0.9 0.4    7.1 
6.8 

7.1 
6.8 

     3.9 3.1 3.9 1.6 1.6  0.8  15 15 21 

 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

  
 
 1.9 1.9 

0.9 
4.3 3.3 3.8 1.4 1.9  0.9  16 

15 
18 

16 

   0.6 0.6 1.3 1.3 1.3      3.9 4.5 22 

 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

     
0.3 

1.7 1.1 1.7 0.6 0.6    5.6 
4.8 

5.6 
5.1 

  0.5 0.5 1.1 3.8 4.3 5.4 1.9 2.2  1.1  19 20 23 
 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

  2.5 1.8 4.3 
2.5 

15 16 21 8.6 8.6  3.9 1.1 75 
42 

79 
45 

     1.4 1.4 2.0  0.7    5 5 

Ｐ
Ｓ
Ｐ
外
側
Ｓ
Ｂ 

24 

 

めん 

ｽｰﾌﾟ 
 

  1.1 0.5 1.6 
0.9 

 

5.8 6.3 7.4 2.6 3.2  1.6  27 
17 

 

28 
18 

25 めん     1.4 1.4 1.4 7.2 12 14 4.7 5.4  2.5  45 45 46 46 

26 めん     1.6 1.6 1.6 8.7 15 19 6.3 8.3  5.1  61 61 63 63 

27 めん        3.8 9.5 10 3.8 4.2  1.9  33 33 33 33 

28 めん     1.2 1.2 1.2 5.9 6.2 7.4 2.4 3.3  1.5 0.3 27 27 28 28 

29 めん        6.0 7.1 7.9 2.8 3.6  1.6  29 29 29 29 

Ｐ
Ｓ
Ｐ
内
側
Ｓ
Ｂ 

30 めん     0.6 0.6 0.6 

 

5.7 9.9 13 4.5 5.1  2.4 0.6 41 41 

 

41 41 

焼きそば     0.8 0.8 0.8 6.2 9.8 12 4.1 5.0  2.5 0.1 39 39 40 40 

めんのみ    0.3 0.3 0.6  3.2 2.4 2.7 1.1 1.1  0.4 0.0 11  12  

スープのみ    1.0 0.6 1.6  7.5 5.6 6.7 2.7 2.8  1.0 0.2 27  28  
平
均 

全検体    0.5 0.5 0.9 0.9 

 

5.2 4.9 5.8 2.2 2.4  1.1 0.1 22 22 

 

23 23 

 単位：ng/g，空欄：N.D.＜0.3～1 ng/g 
 EPS：ポリスチレンビーズ発泡成型品，PSP：押し出し法シート成型品，SB：スチレン－ブタジエン共重合体 
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図４．異性体別スチレンダイマー・トリマー量 

 
せたものであり，外側の貼り合わせは 21，内側の貼り合わ

せは 6 検体（焼きそば類）であった．材質試験では 30 検

体全てからダイマー･トリマーが検出され，カップ含有量は

平均でダイマー180 μg/g，トリマー3,200 μg/g，計 3400 
μg/g であった．めん及びスープへの移行量は，平均でダ

イマー0.9 ng/g(22/30 検体），トリマー22 ng/g（全 30 検体），

計 23 ng/g であった．PSP 成型で内側にスチレンｰブタジ

エン共重合体フィルム張り合わせの焼きそば用容器は，移

行量（平均 39 ng/g）が多く，低温重合の EPS 成型のコッ

プ型容器は，3 検体全て含有量（230 μg/g 以下），移行量

（2.8 ng/g 以下）ともに少なかった．また含有量と脂質成

分の多い油揚げめんの移行量に相関が認められた．異性体

別では含有量及び移行量ともに，ダイマーは D3，D4，ト

リマーは T1，T2,T3，T4，T5 が多く認められた．D4，
T1，T2，T3 は内分泌かく乱作用を示唆される報告があり，

今後のヒトへの作用の解明や疫学調査などの研究成果が待

たれる・ 

 
（この調査は食品環境指導センター（現健康安全研究セン

ター広域監視部）と協同し，先行調査として実施したもの

であり，第 4 回東京都内分泌かく乱化学物質専門家会議

（2000 年 3 月）に結果が報告された．これをもとに衛生

局（現健康局）より業界団体へ，使用者の不安解消のため，

即席めん用ポリスチレン製容器のスチレンダイマー･トリ

マー含有量を低減し，溶出量の少ないものを使用するよう

要望が出された． 

 なお本調査研究の概要は日本食品衛生学会第 80 回学術

講演会 2000 年 11 月に発表した．） 
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