
トマトジュースに関する研究－Ⅱ  

トマト ジュースの品質について   
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STUDIES OⅣTOMATOJUICE－Ⅱ  

QUALITIES OF CANNED TOMATOJtJICE一  

朗血sanori丸Iiy8Z8ki，Shimzo Eunisato，AIasaru Wakas8and  

Itsuro nⅠ8yllZumi   

Present study was carried out to selcct suitabletomatp varietiesinlhe Kansaidistrictfor  

ユulCe prOCeSSlngt   

Tomato ReiHumbert，Homcstead and Shin－Shugyoku，Which have been found promlSlng  

as juicc processing varielies aJld repc・rtedin thelst report、WCre uSed．The qualities and  

ehemical⊂01nPOSition o［juices nlade from the5e Varieties were compared with those which  

were purchased fromlocalmarkets．   

There was close correlation between the hue ofju；ce and the tastescore ofpaneltest，but  

not between the chemicalcomposition ofjuice and the taste score．  

Juicefrom Tomato ReiHumbertis superior to other juice samplesinits taste and hue．  

1緒  

関西地方におけるトマトジュース用適性品種を選抜する目的で，加工用品種について栽培特性，  

l  果汁収率，ジュースの品質の面から検討を加え，前額でShin－Shugyoku，Tomato Reiliumberf，   

HomesteadおよぴGlarnourが有望であると報告した．  

本実験は前記有望4品種のうち、一鍛工場製造法に準じて製造したShin－Shugyoku，Tomato   

ReiHumbert，Homesteadの3晶橿に市販品5種を加え，これらの化学成分．色調，食味につい   

ての品質の比敦検討をおこなった．  

2 材 料 と 方 法   

2．1供試ジュース  

Shin－Shugyoku，Tomato ReiHu皿bcrt，Homestead，CPC－2，Majesty，Sweet Meat，市販品   

A，B．C．D，E，F  

2．2 製 造 方 法  

加工適熟な果実を1964年8月4日に収鰭し，冷蔵庫に一夜貯蔵し翌日洗源．へたを取り1000C  

園芸学会昭和脚年度春季大会発表  
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で2分間ブランチソグし，次いでチョッパーで果肉を破砕し，0．5mm日のフィニッシャーで果汁  

を抽出し0．4％量の食塩を添加し，850C以上に加熱してホットパックし，850Cで20分殺菌し冷却  

した．市傾品については製造方法は不明である．   

2．3 分 析 方 法   

試作品は室温に置き．市販品の購入日（1964年12月6日）以掛ま両省とも冷蔵庫に入れ，分析の  

度毎に3缶ずつ供試した．真空度，pH，糖度は常法通り．粘度ほP－卜の下端にピンチコソクを  

っけた短いゴム管をつなぎ，一定量（25cc）のジュースが流れ落ちる時間を測定したもので・ロー  

トの下端のガラス管の内径はどのジュースも落ち得る最小の大き約1▼1mmにした・合わせてBL型  
り  

粘度計も使用した．水分，酸鼻，観タンパク乳 アスコルビン酸ほ前報の通りである・還元糖ほ  

Somogy法，リンはFiske－Subbarow法・カルシウムはKMnO∫滴定法，鉄は0－Phenanthroline  

法．スズほポーラログラフィ一法でおこなった．遊離アミノ顧は7ンパーライトIR－120のカラム  

を適して分線後，ペーパータロマトグラフ－－で検料  
t；6   

ユ，  色素ほ木刃の方法．色調ほ日本電巴KKのColor－Stadioを使用して反射光の測定と鈷木の方法・  
8 

アルカロイドの沈澱量はⅣ1ayer試棄の反応を用いた．   

食味武張はノン′ミーを10人で描成し，項目を酸味の好み・粘着性の好み，フレノミーの好み・縫合  

の好みに分け，ホ坂品Aを標準にして1人が一度に3種煩を標準と比絞して図のように点数をつけ  

た．1人3－5回の繰返しで1品につき，18回反復した∴得られた点数を1→7点に直し，各サン  

′′rリ］仙7 ′‾ノ／‥仏LH■′’〉－′‥1■＋L′、 劣る 刀V 
、 劣る 】  

定した・  1 

－3 －2 － 

3 実験結果と考嚢  

Tdblel．Analyses of canne（lLOmatOjuice  
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㌫date；mported   

開缶結果ほTablelに示した過りで1真空度はホ傲晶が高く・pHはHomestead，Bがいくぶ  

ん低く．糖度はA，C，Eが高かった．粘度はDが大きく・Homesteadが少なかった・  
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BL型粘度計では後述する粘着性の好みの最も良かったEがC．P．110であった．試験管に入れて  

政信すると，市販品DとEは沈降しなかったが，他は総て沈降した．  

Table Ⅱ．Chemi⊂al⊂OrnPOSition of canned tomalO5uice  

綜Ascorbic ac了d was added  

Table□iニ ー般成分を示した．国形物は糖度の高いShin－Shugyoku．A，C．Eが多かった．  

親タンパク質はCが少なかった．  
9   

還元障はDが少なく．飯島の報告と比べると，長野県産のトマトジÅ－スより多かった．トマト  
川Il′12）   

の遊離麿の検索について埠多くの報告があり．グルコースとプラクトースは常に存在するが，サッ   

カローズの存在は明確でない．本実験でも還元糖がほとんどを占めた．  
り   

酪はHornestead．A，B．が多く．L－アスコルビソ酸ほ約20mg％で．前報の生果汁の値から   

判断して加工操作中はほとんど減少していないことがうかがわれた．このように含量方；多いのでビ  
R）   

タミンCの供給源としても好適であると思われた．なおこの値ほ飯島の報告と比べて高く，長野県   

産のジニースよりも多かった．   

灰分は市販品に多く，リンは特にCに少なく．カ／レシウムほ鋸こ多く．鉄はHomestead．Dに少   

なく．スズは製造後1年以ヒ経た製品は10mg％を越え，叶叩こは許容量以上のものもあった．   

Tomato ReiHumbertの固形物，粕タン′ミク貿，還元癖．酸．リン，鉄の含量は鋲試ジュース   

中，中位いであった．   

市販品Ⅰ；の遊離アミノ酸のベーパーグロマトグラフ・r－をⅠ√iglに示したが，他のジA－スに  
2．】2j一－1：；ノ   

ついても同様に14種のアミノ酸を検出した．アミノ酸の検出については多くの報告があり．′くイオ  

アブーヒイで17種，ベーパークロマトグラフィーで9～16種検出されている．T8♭1elIlに量的組成を   

示した．多いのは7スパラギン酸，グルタミン酸，セリソ．アラニン，r一丁ミノ覇顧であった．   

Tornato ReiHulnbert とAとCを比べると味を呈するアミノ髭でほ差がなかった．なお1965年度  
10）   

の分析では生果のダルクミン汚如こはかなりの差が認められた．  

3J  色素含量と色調ほTableⅣのとおりであった．本実験に用いた木村の方法でほカロチンの回収   
率は96％．リコピソの回収率は92％であった．リコピソ含量はTomato ReiHumbert、A．Dが  
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Fjg．1Pape卜Chromatogram oifree amino a⊂idsin canned tomatoiuice（E）  
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Table皿．Free amino acidsin⊂anned tomato5uice  
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比敦的多く．それぞれ10．2mg％，10．8mg％，10．＄mg％で，カロチンはTomato ReiHumbert  
5、・－】？）  

が最も多く，Homesteadは少なかった．トマトのリコピン含量については高橋らは木村の方法で  
1畠）  

長野県産加工用品種で13～14mg％．高橋らほ別の方法でMatsudo，Ponterosa，Kuriharaの品種  

に約70mg％あると報告しているが，70mg％という是については論議きれている．  

－187－   



TableⅣ，PigmenlCOntenlS and bnein canned toれ1atO juice  
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マンセルのColorS⊂Oreは七観が入りやすいし，また習熟を要するが，全サンプルとも米国琴林  
2¢1 1三17J  

規格のGrade Aの最低値26点以上であった．Hunter型色差計での色調測定には高橋らは標準仮  

にトマト用の桃色標準板（Stand∴No．D－25一別2，L24．9，al二126．臥 bl．十12．2）を用いたが，本実  

験は白色仮を用いた．a／bの高いものはTomatoReiHumbert，A，Eであった．TableⅣの値数は  
j1アJ も）  

高橋らの報告に比べて少し低いれRobinsonの報告とはよく一致した．色素含量と色調との相関は  

サンプル数が少なか1－たカ㍉相関係数はリコピソとa／bで＋・0．紬，ColorScoreとaノbが十0．75で  

あった・したがて▲て充分とはいえないれColor TableV．Alkaloidin⊂annedtoma10juice  

Scoreが27点のときa／bが1．68であったことか  

ら日本寒色KKのColorstadioでa／bが1．70  

以上あれば，ColorScoTeが26点以上になって  

Grade A になるだろうとの目安がついた．   

なおマンセルの方法よりもHunter型色差計  

の方が簡単．正確で主観も入りにくく，Ilunter  

型色差計を用いる方がよいと思われた．  

8）  アルカロイドの沈澱は苦味に比例するといわ  

れている．イクリヤンタイプのトマトを使用し  

てジュースに苦味を感じたのでこれを究明する  
8ヽ  

た鋸こ7′レカロイド沈澱量を測定した．Table  

VにhrIayer試薬によるアルカロイドの沈澱  

量を示した．苦味を感じたShiIl－Sbugyokuの  

1963年製と，感じなかった1964年製もその量は  

同じ程度で少なかった．一方苦味を感じなかっ  
鳥1  

たCは1．36と非常に大きい値を示し，山田の  

報告のように．ジュースの場合，苦味とMayer  

試薬による沈澱量の間には一定Lた慣向はみら  

碧Amo11nt Of alkaloid wasexpressedwith－he   

OpトDehsityat575mfLafteraddingMayer’s   

reagent to the filtrate of to口1atOJulCe  

寺寺dateimpor【ed  
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れなかった．   

以上のジュースをAを漂準iこして嗜好テストを行ない，ユ8回の繰返しの平均得点をTaも1e＼1iこ示  
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Lた．A以外ではToma－  

to ReiHumbert，B，r），  

Eがよかった．同じ結果  

を各サンプルの2組ずっ  

の分数をF分布で検定し  

た結果がTable＼Ⅶであ  

る．蜃味の好みはToma－  

to Reiflumbert とCの  

間にのみ有志差があった  

だけなので各サンプルの  

間には大きな美方二無いと  

考えられた．粘着性の好  

みは Homestead とCが  

劣り，Tablelの粘度  

と比較すると，粘度が非  

常：こ低いものが食味の粘  

着性：こ恋い結果を興えた  

ことになった．フレーバ  

ーの好みと総合の好みは  
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よく似た結果を示し，樹皮するサンプルは出ていない．このことはフレーバーが総合の好みに影響  

をおよぼす割合が大であることを示す．各項目を総合すると，Aを別として，よいものはToma10  
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ReiHumbert，市販品B，D，Eのグループと，点数の惑ぃShin－Shugyoku、C，Homesteadのグ  

ループに別れた．   

以上は訓練きれた尊門のパネラーiこよるものでないので直接この結果から製品の優劣を論議する  

ことはできないが，食味についての成績と化学成分，色調との関係を考察すると，食味で高い嗜好  

性を示したTomatoReiHumりert．AおよびEと嗜好性の低いHomestead，S】一in－Shugyoku，およ  

ぴCとの問には密接な化学成分の差はみられなかったが，嗜好性の高いものは租タン′モク質と粘度  

が比較的高く低いものは粘度が低いようであった．ことに総合の好みが劣ったCほリンの含量少な  

く，スズやアルカロイド沈澱最が高かった．   

色調との関係については，噂好性の高かった，A，Tomato ReiHumbert．Eはa／bが高く，  

両者の間iこ密接な関係があった．これは製造時の熟度およぴジュースの色調が試験官の判断に影響  

を与えたと考えられる．試作の3品種とも化学成分の上でとくiこ優劣は認められなかったれ  
11  

Tomato ReiHumbertほ，色調，味覚とも鮭れ，市販品の上位iこ位するので，前報の栽培特性と  

併せ考え，関西地方ないし境地用品種としてかなり有望であると判断した．  

4 要  約   

（1）品種Tamato寧e；Humbert，fJomeste？d，S叫n－Shugyokuを用いて製造Lたトマトジュー  

スと，市販品5種の品質比較をおこ■なった．  

（2）供試ジュースの化学成分，遊離アミノ億には明瞭な差ほな申）った．  

（3）色調は供試全ジュースとも米国農林凍格のGrade A級に属し，とくにTomato Re；Hurn－  

bertり 市販品A，B，およびEが良好であった．  

（4）日本電色KKのColorstadioで自板を標準柳こして反射光を測定した値のa／bが】．70以上  

あれば，色調は良好であった．  

（5）食味試験ではTomato Re；tIumbeTt、A，B，D，耳がよく，色調のよいものと味のよい   

ものが一致した  

（7）以上のことからTomato ReiHumbertは関西地方ないし暖地のトマトジ5－スとして有望  

であると判断した．   

本実験に有益な御助言ならびに御校閲をいただいた大阪府立大学農学部園芸利用学数量緒方邦安  

教授，噸田阜夫先生に探く感謝いたします．同数車上田悦純，伊藤謙三両君にパネルテストを担当  

していただいたことを明記するとともに探く感御、たします．   

ジュース製造にあたり東洋食品工業短期大学沢山研究室の御指導をいただき，色調について向短  

大鈴木保治助教授，アミノ酸の分析について下田育夫本研究所員lこ御助言をいただき，スズの定量  

ほ岩本喜伴本研究所貝に依ったことを明記し深く感鰍、たします．  
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