
案内人

市立第一中学校2年

石
い し

川
か わ

朱
あ か

音
ね

さん
 （コーラス部所属）

市立第一中学校2年

信
の ぶ

平
ひ ら

真
ま

奈
な

さん
 （コーラス部所属）

研究者が一丸
となっておいしい
即席麺の開発を
行ってます。

石
川
さ
ん
　
明
星
食
品
の
会
社
の
名
前
の
由

来
は
な
ん
で
す
か
？

浅
野
さ
ん
　
明
星
食
品
は
、武
蔵
野
市
に
ゆ

か
り
の
あ
る
会
社
で
す
。
昭
和
25
年
、井
の

　昭和38年に設立。スープ別添の袋
麺製品をはじめ、どんぶり入りのノン
フライカップ麺や高級即席麺など、業
界初となる商品を開発してきた研究
開発本部と、商品デザイン、CMなど
でブランド力を高めるマーケティング
本部の2つの本部を設けている。年
間約200種類生み出される商品は、
この研究所で開発され、埼玉、神戸、
福岡にある工場で
製品化されて
います。

インスタント麺
の研究開発

 「一平ちゃん」で使われている粉末
スープの素材を使って、スープ作りに
チャレンジ。調味料や香辛料などを
順番に乳鉢に入れ、よく混ぜながら
配合しました。最後に、完成したスー
プと市販品を食べ比べてみました。

即席麺のスープ作りを体験しました

見学スタート！

 私たちが体験しました！

　スーパーやコンビニなど
で続々登場するインスタン
ト麺の新商品。その製造工
程と開発の仕組みを教えて
もらいに、関前3丁目にある
明星食品株式会社研究所
に訪問しました。

1
工 程

麺作り

20食分の粉末スープの原料を
乳鉢で順番に混ぜました。

小麦粉と食塩、かん水などを混ぜて
よく練り合わせます。

最初はこんなに
厚いんですね。

明星食品株式会社
研究所

（関前3-1-17）

研究開発本部長

浅
あ さ

野
の

宏
ひ ろ

行
ゆ き

さん

商品開発部
めん開発グループ　
グループ長

畠
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晃
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子
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郎
ろ う

さん

市立第一中学校2年

大
お お

塩
し お

優
ゆ う

花
か

さん
 （コーラス部所属）

インスタント
ラーメンがど
のように作ら
れるか、わくわ
くしています。

カップ麺の種
類や味につ
いて聞いてみ
たいです。

「チャルメラ」は、担当ス
タッフが麺の試作を100
回以上行いました。

もともと食品製造工
程を見るのが大好き！
すごく楽しみです。

練り上がった生地をロールで
帯状の麺（麺帯）にします。さら
に圧延ロールで薄くのばし、約
1ミリの厚さの麺帯にします。

麺帯にする2

原料を混ぜて、練る1
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頭
公
園
の
そ
ば
に
あ
る
明

み
ょ
う

星じ
ょ
う

学
園
の
近
く

に
会
社
を
創
立
し
ま
し
た
。
そ
の
頃
は
明
星

学
園
周
辺
が
明

み
ょ
う

星じ
ょ
う

台だ
い

と
呼
ば
れ
て
い
た
こ

と
か
ら
、会
社
名
を
明
星
食
品
と
名
付
け
ま

し
た
。
昭
和
38
年
に
は
、こ
こ
武
蔵
野
市
関

前
に
研
究
所
を
設
立
し
、即
席
麺
の
開
発
を

行
っ
て
き
ま
し
た
。

信
平
さ
ん
　
人
気
商
品
を
教
え
て
く
だ
さ
い

浅
野
さ
ん
　
カ
ッ
プ
麺
で
は「
一
平
ち
ゃ
ん

夜
店
の
焼
そ
ば
」、
袋
麺
で
は
発
売
し
て
47

年
の「
チ
ャ
ル
メ
ラ
」や
32
年
の「
中
華
三
昧
」

が
人
気
で
す
。

大
塩
さ
ん
　
年
間
ど
の
く
ら
い
の
即
席
麺
が

作
ら
れ
て
い
る
の
で
す
か
？

浅
野
さ
ん
　
明
星
食
品
で
は
年
間
4
億
食
以

上
の
即
席
麺
を
作
っ
て
い
ま
す
。
こ
の
研
究

所
で
は
、
既
存
商
品
の
改
良
を
含
め
、
年
間

で
約
2
0
0
種
類
の
商
品
を
開
発
し
て
い

ま
す
。
一
つ
の
商
品
を
完
成
さ
せ
る
の
に
何

十
種
類
も
試
作
品
を
作
る
た
め
、開
発
に
は

最
低
3
カ
月
は
か
か
り
ま
す
。
各
研
究
者
は

分
担
し
て
数
種
類
の
商
品
を
並
行
し
て
開
発

を
進
め
て
い
ま
す
。
そ
の
開
発
の
仕
組
み
や

即
席
麺
の
製
造

工
程
を
見
学
し

て
く
だ
さ
い
。

石
川
さ
ん
・
大

塩
さ
ん
・
信
平
さ

ん  

よ
ろ
し
く
お

願
い
し
ま
す
。

。

3
工 程

表示分析

感 想

見学前に浅野
さんのお話や

ビデオを見て、
即席麺の製造

工程を教えても
らいました。

麺帯を切り出し機に通して一定幅の麺
にし、蒸し機に通します。

商品に栄養成分を表示するため、たんぱく
質や脂質、糖質などの量を測定します。分析
は、機械を使って行います。

スープ作りには約20～40
種類の原材料、調味料、
香辛料を配合します。

市販の商品と同じ材料・分量で作ったの
にもかかわらず、なぜか味が違う。その理
由は、調合した材料の混ぜ具合により、
味わいが変わるとのことでした。

不思議! 味が違う。

あっという間に麺に！

難しそう。

商品開発部　
副部長

高
た か

谷
や

 力
つとむ

さん

液体スープと粉末スープを作る
ため、チキン・ポークエキスな
どの原材料や調味料、香辛料
が約2000種類そろっています。
それらを配合し味を調えます。

2
工 程

スープ作り

粉末
スープ

液体
スープ

醤油の粉末パウ
ダーをひと口。
濃い～!

見学・体験をしてみて想
像以上の驚きがたくさ
んありました。皆さん大
変な努力をされている
んだと実感しました。

スープも麺もたくさん
の人が関わっている
ことを改めて知りまし
た。スープ作り体験
は面白くて、また体験
したいと思いました。

麺の工程では麺の形
を作っているところが
不思議で面白かった
です。毎年200種類
もの商品が開発をさ
れているのは本当に
すごいです。

130～ 150度の油で約2分揚げれば麺
の完成。ノンフライ麺は、熱風で乾燥
させます。

油で揚げる4

切り出し3
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