食の安全安心現地体験意見交換会及びアンケート（概要）
意見交換会　平成２１年２月１２日（木） 

司　会：

　　大阪府健康福祉部食の安全推進課　主査　西岡　麻須美

出　席：

　　恩地食品株式会社京都工場　職員の方々

　　大阪府健康福祉部食の安全推進課　課長補佐　齋藤　浩一

　　大阪府健康福祉部食の安全推進課　主事　　　久延　純子

場　所：

　　恩地食品株式会社京都工場　２階会議室 

司会（大阪府健康福祉部食の安全推進課　西岡主査）

　今日の見学での疑問点や、製品について日頃思っていることなど。質問、ご意見があれば自由に発言をお願いする。

参加者（男性）

　「焼きそば」と「中華そば」は麺に違いがあるのか。

恩地食品株式会社

　一般に焼きそばは蒸して、中華そばは茹でて使うことが多いが、中華そばを焼きそばに使っている店もあり、厳密な違いはない。麺類には「中華そば」というジャンルはなく、関西で呼ばれている名称。関東では「中華麺」と呼ぶ。

参加者（女性）

　工場内の機械類の清掃についてお尋ねする。清掃方法、清掃をする時間や頻度、ロット単位で清掃を行っているのか等。

恩地食品株式会社

　主に高圧洗浄機を使用する。食器洗い機を大型にしたもののようなイメージで、ロットごとに機械で自動洗浄を行う。

参加者（女性）

　人の手を使わないのか。

恩地食品株式会社

　人の手を使う部分もあり、人と機械の両方で行う。自動洗浄を行なう部分も、最後は必ず人が確認する。オートメーションになっていても、小麦粉の配合や水の量は人が決めている。

　機械化が進んでも、人の手と機械の融合で手打ち麺の風味を残すよう、心がけている。

　

参加者（男性）

　品質検査について。何個ごと、または何時間ごとの頻度で検査を行っているのか。

恩地食品株式会社

　微生物の検査は菌の増殖に時間差が出るため、最初の製品と最後の製品で行っている。それ以外は真ん中ぐらいの製品を抜き取って検査している。

　保健所から、こういった検査をするようにという指導を受けているが、それ以上に検査をしており、その記録を取っている。

参加者（男性）

　うどんの麺は製造からどのくらいもつのか。

恩地食品株式会社

　製造日から冷蔵庫で４～６日。これを「美味しくいただける期限」としている。

参加者（女性）

　「かん水」について教えていただきたい。

恩地食品株式会社

　ラーメンや中華そばなどの中華麺を作る際に使用するアルカリ性の食品添加物。麺に色、風味をつけるために使用している。クチナシで色をつける場合もあるが、中華麺独特の香りを出すために必ず使用している。

参加者（女性）

　たくさん取ることで体に害はないのか。

恩地食品株式会社

　中華麺をたくさん食べても体に害がでることはない。

参加者（女性）

　うどんの麺は製造日から１日目と賞味期限の最終日とでは味が違うのか。

恩地食品株式会社

　保存状態に問題がなければ、１日目も最終日も同じ。製造した後、麺には次第に水分が入ってくるが、一定量で止まる。今の茹でたての麺とは少し風味が違ってくるが、本来の麺は水分を含んだ状態のもの。

参加者（女性）

　中華麺の「蒸し」と「茹で」は何が違うのか。

恩地食品株式会社

　焼きそばの場合は、弾力のある伸びる食感を味わうため、蒸し麺を使う場合が多い。

　ラーメンの場合は、もちもちとした食感となる茹で麺を使う。

参加者（女性）

　小麦粉を種類ごとに保存しているという説明だったが、どう使い分けているのか。

恩地食品株式会社

　国内産の小麦粉、外国産の小麦粉、中力粉、強力粉といった種類ごとにサイロを分けて、麺によって配合を変えるなど使い分けている。

参加者（女性）

　種類の違ううどんは小麦粉も違うのか。

恩地食品株式会社

　現在、原材料の小麦粉の４割が国内産となっている。しかし、それは外国産は悪い、国内産だから安全ということではなく、差別化のために使い分けている。国内産の小麦粉を使うと、麺は黒っぽくなるが粘りがありもっちりとした麺になる。

　今は国内産のものがもてはやされているが、本社ではそういった使い分けをしている。

参加者（女性）

　生麺を冷凍して保存する方法はあるのか。

恩地食品株式会社

　冷蔵庫の性能が良くなっており、急速冷凍が可能となっている。麺は水分が凍った後に小麦粉が凍るため剥離し品質が悪くなってしまうが、今の冷蔵庫だと８０％は品質に影響は出ない。

　しかし品質についての問合せがあると、まず一番に伺うのは「冷凍保存しなかったか」であり、

お勧めできない。

　購入してから食べるまでの期間はお客様の責任となる。

参加者（女性）

　冷凍した場合、どのぐらいもつのか。

恩地食品株式会社

　冷凍であれば菌は発生しないので、害はないが長く冷凍すると冷凍焼けをするため、味は落ちる。

参加者（女性）

　賞味期限を１日か２日過ぎたものを食べても問題ないか。

恩地食品株式会社

　表示した期限の中でしか品質を保証できないので、「お客様のご判断で」としか申し上げられない。

参加者（女性）

　リーフレットに「水の熟成」とあるのは具体的にはどういうことか。

恩地食品株式会社

　水のろ過等の処理を指していると思うが、やや過大な表現だと思う。

参加者（女性）

　賞味期限や消費期限について。最近は気にして買ったり、期限の過ぎた食品が捨てられたりなど色々あるが、製造者としてどのようにお考えか。

恩地食品株式会社

　法律やルールは大事だが、食べることはそれだけではない。食べる方の判断力を養い、調理方法や食べ方にも工夫をして、互いに協力して楽しく食べていただければと思う。

司会（大阪府健康福祉部食の安全推進課　西岡主査）

　これで意見交換会を終了する。最後に工場の方々に拍手をお願いする。

　本日はありがとうございました。

（会場拍手） 

意見交換会　平成２１年２月１３日（金） 

司　会：

　　大阪府健康福祉部食の安全推進課　技師　安井　宏幸

出　席：

　　恩地食品株式会社京都工場　職員の方々

　　大阪府健康福祉部副理事（食の安全安心担当）池田　哲夫

　　大阪府健康福祉部食の安全推進課　主査　　　西岡麻須美

　　大阪府健康福祉部食の安全推進課　技師　　　山出　敏夫

場　所：

　　恩地食品株式会社京都工場　２階会議室

司会（大阪府健康福祉部食の安全推進課　安井技師）

　今日の見学で感じたことや、製品について、日頃思っていることや感想、意見があれば、ご自由に発言をお願いする。

参加者（女性）

　普段、原材料に中国産が使用されているかが気になるが、こちらでは、中国産の原材料や又は中国で加工された食品などは使用しているか。

恩地食品株式会社

　中国産のそばを原材料として使用している。通常、日本で消費される和そばの9割は中国産。私どもは、中国産のそばを輸入し、国内で加工したものを使用している。そのため、輸入時にしっかり検疫を通り、加工後に国内で再度検疫を行っているため、私どもは安心と考えている。中国のものが全部悪いというわけではなく、中国の中でも安全なものもたくさんあり悪いものばかりではないと思う。

参加者（女性）

　農薬なども検査しているか。

恩地食品株式会社

　もちろん検査している。

参加者（男性）

　消費期限は何日に設定されているか。

恩地食品株式会社

　製品により異なるが、製造から概ね４～７日に設定している。保存温度１０℃以下の状況で検証している。普通の冷蔵庫は１０℃以下のため。

参加者（男性）

　ゆでめんの衛生規範があると思うが、御社の製品はクリアーしているか。

恩地食品株式会社

　クリアーしている。

参加者（男性）

　めんには保存料は使用しているか。

恩地食品株式会社

　めんに関しては使用していない。塩やお酢は使用しているが、包装に書いているもののみ。

参加者（女性）

　２４時間営業との話であるが、清掃時間はどの程度取れているのか。

恩地食品株式会社

　２４時間すべてのラインが稼動しているわけではなく、日々の注文の数量によって、稼動していないラインは清掃している。時間は２～４時間程度。清掃が一番大切だと考えている。

参加者（男性）

　抜き取り検査でカビなどは検出されるか。

恩地食品株式会社

　真菌はほとんどない。施設内の落下試験でも検出されていない。

参加者（男性）

　機械は塩素消毒するのか。

恩地食品株式会社

　器具類は漬け込みで塩素消毒しているが、機械類には使用していない。万が一、消毒薬が残って製品に混入したり、臭いの原因になるため。

参加者（男性）

　今日いただいたゆでたてのうどんと、店で購入したうどんとは美味しさが違う。何とか店で販売しているうどんも美味しくならないものか。

恩地食品株式会社

　うどんは水分を吸収すると食感が変わる。しかし、私どもは流通段階で水分を吸収した状態の製品で勝負している。ただ、ゆでたてにどうにか近づけたいという思いはあるため、冷却法を工夫したりしている。

　ゆでたてのうどんに一番近いのは冷凍うどん。しかし、冷凍うどんでは、どうしてもデンプンが必要になってくるため味が落ちる。ただ、食感はゆでたてに一番近い。

参加者（女性）

　環境に関しての取り組みを教えてください。

恩地食品株式会社

　重油は使わず、夜間電力を利用し蓄熱をしている。また、ごみは１００％リサイクルで肥料などにしている。

参加者（男性）

　ラインの洗浄はいつ行っているのか。

恩地食品株式会社

　製造終了時の夜中に本洗いを行っている。また、ラインが動いていないときも予備洗浄を行っている。ラインであれば、二次汚染が必ずあるので、製造の合間で予備洗浄を行うことで、菌数を下げている。

参加者（男性）

　機械の内部の洗浄はＣＩＰで自動で行うという話であるが、機械の外側はどのように洗浄しているのか。

恩地食品株式会社

　自動洗浄は２時間程度かかる。その間に外側を従業員が洗浄している。

参加者（男性）

　ＰＨ調整剤は使用しているか。

恩地食品株式会社

　使用していない。また、包装後の二次殺菌もないため、ラインの清掃により製品の菌数を下げている。

司会（大阪府健康福祉部食の安全推進課　安井技師）

　これで意見交換会を終了する。最後に工場の方々に拍手をお願いする。

　本日はありがとうございました。

（会場拍手） 

【意見交換会の様子】 
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アンケート（概要） 
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１　製造ライン見学・意見交換会について 

非常にわかりやすかった １８名 

わかりやすかった １６名 

非回答 　５名 

合計（取材記者含む） ３９名 

２　感想・意見

○思っていた以上に機械の洗浄や点検にとても気をつけておられ、安心して食することができる。また、農薬の検査も再度されているとのことで、これも安心した。

○いろいろな意見が出て参考になった。品質管理がいかにしっかりとされているかがよくわかった。うどんも美味しく食べることができた。

○身近な食品なので製造工程、品質管理などわかりやすく説明していただいてよかった。製造者の方々と接して、その製品を大切に消費者も賢く扱わなくてはと実感した。

○食品の製造現場を今日初めて見学した。私たちの目に見えないところで、おいしさに対するこだわりや安全のために様々な取り組みがなされていることを知り、とても勉強になった。 

