
0

20

40

60

80

100

-2 -1 0 1 2
麺中心からの距離 (mm)

水
分
含
量

(%
)

8 分
12 分
16 分

分析・計測

食品中の水分の分布を観る
－MRI技術のゆで麺への応用－
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研究の内容

主に医療の分野で知られている磁気共鳴イメージング(MRI)技術を使って、食品中の水分分布の画
像化を行うと、麺のゆで工程中やゆであげ後の水分分布変化が約200μmの面分解能で観察できる。

技術の特徴

今後の展開

参 考

ゆで工程中のうどん（生麺）の横断画像。
８分ゆで １２分ゆで １６分ゆで

ゆであげ後１０分 １５分 ３０分 ６０分

ゆであげ後のうどんの横断画像
ゆであげ後の時間の経過とともに
表面部の水分が減少し、中心部の
水分が増加する。この麺内部の水
分の均一化による食感の劣化が、
いわゆる「ゆでのび」である。
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ゆであげ後のうどんの水分分布の変化ゆで工程中のうどんの
水分分布の変化

そばやパスタなど各種麺製品の品質評価への応用。

ゆで時間が長くなるにしたがって
中心部の水分は多くなるが、ゆであ
げ後も表面部に比べて中心部は水
分含量が低く、これが麺の「こし」の
原因と考えられる。
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