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麺類の伸びによる体積変化と
伸びない麺に必要な要素

木　村　淳　也　（74期生）

抄　録
　「麺が伸びるから早く食べなさい」と誰かに言われた経験はないだろうか。身近だがよく
知らない、麺が伸びるという現象に興味をもった。文献調査を行うと麺は伸びることで味
がおちる。そして、麺が伸びるほど風味は損なわれていき、体積は増加するということが
わかった。これらのことから、体積の増加が少ないものは風味もあまり損なわれていない
と考えることができる。そこで本研究では体積に焦点をあてて研究を行い、伸びても体積
の増加が少ない麺の種類や条件、つまり伸びない麺に必要な要素を明らかにすることを研
究目標とした。実際に麺を茹でて伸ばす実験を行った結果、原料はそば粉で麺の太さは細
いもの、スープは温度と塩分濃度が低いもので麺をつける時間は短い方が良いということ
がわかった。
キーワード：麺の伸び、風味の変化、体積の変化、伸びない麺に必要な要素

1． はじめに
1.1 研究動機
　小学生の頃ラーメンを食べているときに、麺が伸びるとはどういった現象なのか、伸び
ることでどのような変化があるのか疑問に感じた。そこで自分なりに研究を行って伸びな
い麺に必要な要素を考えたいと思ったことがきっかけである。

1.2 研究目的
　先行研究では（日本調理学会 2006 ｐ501）に、麺類は、のびにより食味が低下するこ
とがわかっている。これは放置によりでんぷんの老化によって弾性率は増加するが、破断
強度は小さくなりコシがなくなるためである。また麺表面と内部との水分勾配が小さくな
るのも一因であるとの記述がある。
　加古（1994）によると「水分傾斜説」（麺の芯に水分がしみ込んで表面との水分差がな
くなり、コシが無い状態になること）と、「デンプンの老化」（茹でたてはデンプンがアル
ファー化して柔らかいが、時間の経過とともにデンプンが再結晶してベータ化し、ボソボ
ソになってくること）の２つが挙げられている。また、麺の伸びによる変化には風味と体
積の二種類ある。この２つは同時に起き、麺が伸びて風味が損なわれていくと体積は徐々
に増加し、相関関係があると考えられる。
　このように風味が損なわれていく原因はわかったが、体積の変化に焦点をあてている文
献はあまりなく、わからなかった。そこで自分なりに麺類の体積変化について研究し、伸
びない麺に必要な要素を明らかにすることを研究目的とした。
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3.1 麺の種類
　麺の種類別に考えると、長さにおいては図９より、よく伸びたものからうどん、そうめ
ん、ラーメン、そば、スパゲッティという結果になった。重さにおいては図10より、よく
伸びたものからうどん、スパゲッティ、ラーメン、そば、そうめんという結果になった。

3.2 スープの種類（塩分濃度）
　スープの種類別においては塩分濃度と温度による違いが見られた。塩分濃度については
図１と図２（長さ）、図５と図６（重さ）を比較した。塩分濃度30％につけたものは長さ
17cm程度で、重さ１ｇ程度なのに対し、塩分濃度10％につけたものは長さ18 〜 19cm程
度で、重さ1.5ｇ程度という結果になった。

3.3 スープの種類（温度）
　温度については図３と図４（長さ）、図７と図８（重さ）を比較した。20℃の水につけ
たものは長さ19cm程度で、重さ1ｇ程度なのに対し、90℃の水につけたものは長さ20 〜
21cm程度で、重さ1.5 〜２ｇ程度という結果になった。

3.4 つける時間
　つける時間について図４（長さ）と図５（重さ）より、（最も変化の違いがわかりやすい
ため）10分のものと60分のものを比べる。10分のものは長さ20cm程度で重さは１ｇ程度
であった。一方、60分のものは長さ23cm程度で重さは２ｇ程度であった。

4． 考察
4.1 麺の種類
　図９と図10の結果を組み合わせて考えた結果、麺の種類を伸びやすい順に左から並べる
と、うどん＞そうめん＞ラーメン＞スパゲッティ＞そば となると考えられた。

4.2 スープの種類（塩分濃度）
　図１と図２（長さ）、図５と図６（重さ）を比較すると、塩分濃度が高いほど伸びない傾
向にあるということがいえる。

4.3 スープの種類（温度）
　図３と図４（長さ）、図７と図８（重さ）を比較すると、温度が高いほど伸びやすい傾向
にあるといえる。先行研究において、吉原（2009）は茹でたうどんは温度が低いほど伸び
が遅くなる。なぜなら、麺を組織しているグルテン繊維が熱に弱いからである。と述べて
いる。これは実験の結果とも一致し、高い実証性を確認できた。

4.4 つける時間
　図４（長さ）と図５（重さ）を比較するとつける時間が長いほど伸びやすい傾向にある
といえる。これは日々の経験上からも考えられる結果となった。



－62－

　以上の３つの観点「麺の種類、スープの種類、つける時間」が実験結果から考察できた。
これらは伸びない麺に必要な要素として考慮してもよいと思われる。ただし、この３つの
要素だけでは不十分だと考え、他にも要素として影響するであろうものをあげた。その結
果、麺の断面の形、太さ、原料が考えられた。

4.5 麺の断面の形
　文献調査を行った結果、今回実験に使用した５種類の麺は断面の形で四角形のものと丸
形のものの2つに分けられるという事がわかった。四角形のものにはそば、うどんがあり、
丸形のものはスパゲッティ、そうめん、ラーメンというように分類できた。しかし、四角
形のものにそばとうどんが入っており、麺の断面の形は麺の伸びには関係ないと考えられ
る。

4.6 太さ
　うどんとそうめんの違いは太さだけなのでこの２つを比較する。実験に使用したうどん
は1.7㎜、そうめんは1.3㎜であった。実験結果と考察より、うどんのほうが伸びやすいと
いえるので、太さは太いほうがよく伸びると考えられる。

4.7 原料
　麺がよく伸びた傾向のもの（うどん、ラーメン）は原料を小麦粉にしているものだった
が、最も伸びなかったそばの原料はそば粉である。なので、原料にはそばを使うとよいと
思われる。

5． 結論
　考察から、伸びない麺に必要な要素はそば粉を原料にし、スープは塩分濃度と温度が低
いもの。太さは細く、つける時間は短い方が望ましい。という結論に至った。

6． 感想
　自分の考えで推し進めてしまったところがあるので、実証性をもっと高める必要がある。
今回、結論で出した伸びない麺に必要な要素でみると現実的に食欲があまりそそられない
のでさらなる改良の余地がある。また、機会があれば実際に自分で自分の思う伸びない麺
を作ってみたいと思う。
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