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固形用トマトの品種選抜  

宮崎 正則・美谷 誠一・奥  正和・佐藤  宏・木多 武雄・若狭  勝  

SelectioTLOfTomatoCultivars forCanrLingUse   

MasanoriMiyazaki，SeiichiMiya，Masakazu Oku，HiroshiSato，  

Takeo Kida and Masaru Wakasa  

Cannedtomatoes（solidpack）arebeingconsumedinconsiderablylargequantitiesasacooking  
material・buthavenotbeenproducedinthiscountryandalmosta1lofthosehavebeenimported．  

Arecenttrendistoproducecannedtomatoesinthis country with the development of various  

foodserviceipdustries・Qualjtiesofcannedtomatoes，Whichconsistofonlythepeeledfruitsand  

juices，dependoncharactersofrawtomatoes，COnSequently．breeding and selection of tomato  

Cultivarswhicharesuitabletotheclimateinthiscountryarebeingrequested．   

Desirableconditionsofraw fruitsandcanned tomatoes are as fo1lows．Fruits with a srnal）scar  

Ofcalyxdetached・thickmesocarp・Sma11numberofseeds．highfirmness，highBrjx，highacidity，  

deepredcolorand withoutwhitypartatcalyx－end．No appearance of white vascular bundles  

andsmoothnesson thesurfaceofpeeled fruitswere also desirabLe．Alternations ofred coJorand  

thetasteofcannedtomatoesbycookjngarealsoundesirable．   

Thisstudywascarriedouttoinvestigatethefruit characters of79cultivars for canning use  

introducedfrom U・S・A・・andtoseIectthetomatocultjvarswhicharesuitabletogrowinginthis  

COuntry．   

Fromtheresultsobtained，it was determinedlhat5cultivars，namely．tKnoxl，’VF134。1－2，，  

tPeto76’．tPeto81’．and－Europeel’，Satisfymost conditions of canned tomatoes described above．  

Fromtastetests，jt maybeconcluded thatthecanned tomatoes made from these5cultivarsand  

thetomatosaucesmadefromthecannedtomatoeswerecomparabletoimportedcannedtomatoes．  

Astosoursaucesmadefrom thesematerials．different evaluations（desirable and undesirable）  

Weregiven・Therewasatendencyoftastetesters to prefersweet sauces tosoursauces．－KnoxJ  

andtEuropeel’showedhighBrixandhighacidjty，and▼Peto76，and†Peto81．showedhighBrixand  

moderateacidity．  

昭和52年頃から、素材缶詰が開発、販売され始めたが、その当時、素材缶詰の一群として固形ト   

マトの開発も考えられた。しかし既存品種で試作した固形トマトの品質およびその調理品の味は輸  

入品に比べて劣り、本格的な製造、販売のために、品質良好なトマト品種の育成、選抜が望まれた。   

加工用トマトの具備すべき条件については、全国トマト工業会から発表されているが1）、さらに  

本試験を開始する前に調査したところ、固形トマトについて消費者から次のような条件が求められ  

た。①果実の大きさが揃っていること。大小、果形の違いは重要ではないが、丸形になじみやすい。  

⑧果肉は厚く、締って、つぶれないこと。表面が滑らかなこと。㊥鮮やかな赤色で、とくに調理後  

にも赤色が残ること。④へた直下部に芯のないこと。果実表面に白い維管束がないこと。㊥甘味、  

酸味、コクが必要で、酸味の強い果実にコクを感じる。⑥種子数は少ない方がよい。そこでこれら   
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の条件を満たす品種を選抜するため、主に米国より品種を導入し、昭和54年から59年にかけて試顔  

を行った。   

実 験 方 法  

1 供託品種   

日本の代表的品種‘早生だるま，、米国より導入した‘uc82C’など79品種を供試した。  

2 栽培方法   

3月上旬に温床には種し、その後ポットに移植して、5月上旬にほ場に定植した。うね幅1．5m、  

株間45cmとし、施肥量は10aあたり、Niok甘、P20slOkg、K立010k9、推肥2t、石灰150kgとし  

た。1品種10～20株を栽培した。  

3 果実の形質調査方法   

収量については、異数、重量、病害果数を調べた。さらに全収穫果の中から、色、形が固形周に  

適すると思われる加工適性果実数を調べた。なお数種の品種については、収穫開始直前の株の花房  

数、着花果数も調査した．。   

形状については加工適性果実10個を用い、栄重、へた直下部の芯の面積（果実断面の芯の幅と長  

さから求めた）、肉厚、赤色層の厚さ、へた跡直径、種子数を調査した。   

品質については、加工適性果実10個をホモジナイズし、そのろ液をフルーツカウンターにかけて  

糖度、酸度を測定した。果実の赤色と堅さについては、肉眼による赤色、手の感触による堅さを3  

点法で評価（良を3点、不良を1点）し、より赤い果実、より堅い果実を3点と評価した。剥皮性  

は、果実の重量、硬度（プッシュプールスケールにより測定）を測定したのち、沸騰水中で、各々  

15秒と30秒間ブランチングし、冷却後剥皮して、剥皮の難易、表面の維管束の程度を3点経で評価  

し、果実重量を測定して、歩留りを算出した。  

4 品種の選抜方法   

上記調査形質について、全品種の測定値の最高と最低の間を3等分し、良好な値に3点、不良な  

値に1点を与える3点法で評価し、選抜の指標とした1。  

5 固形トマトの製造と品質調査方法   

次の方法で製造した。原料→選別（加工適性果実）→洗浄→ブランチング（1000c、30秒）→除芯、  

剥皮→選別（赤色不足果、白い維管束のある果実を除去）→肉詰→注液注入（トマトジュース）→  

巻しめ→殺菌（1000c、45分）→冷却   

製品の品質について、糖度、酸度はフルーツカウンターにより、還元糖はソモギー・ネルソンi璧）  

で、リコピン含量は木村の方法りで測定した【⊃遊離アミノ酸含量は日立液休クロマトゲラフ034型  

で測定した。，味については固形トマトからトマトソースを作り、食味し、評価した。  

実験結果および考察  

1 加工用トマトの形質間の相関関係   

トマトの性質を知る目的で、48品種を栽培、調査し、各形質間の相関関係を調べ、有意性のある  

形質同士を線で結び、Fig．1に示した。その結果、小栗（果重40～60g）は、へた跡直径と芯面  

積が小きく、種子数が少なく、加工適性果重が多く、病害率が低い傾向にあった。肉厚の大きい果  

実は硬度が高く、リコピン含量が多い傾向を示した。さらに糖度の高い果実は、リコピン含量が多  

く、酸度が高い傾向も認められた。これらから、小果で、肉厚が大きく、糖度の高い果実は固形用  

トマトの条件をかなりの程度まで満たすのではないかと考えられた。 

つぎに、Fig．1に供試した48品種を果形別に分類し、果形と形質との関係を調べTablelに示  

した。   
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Fig．J CorreJationsamongfruitcharacLersortornatoCUJtivarsEorprocessing  

Tablel．Relalio11SbelWeen fruiLshapesandehtlraCterSOftomatocuJlivarsfor pTOCeS扇ng  

D9gre言  Degreを  

or red  く）r  
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Pear  45  
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＊ Degreesorredcolordnd r；rrnneゝSWere teStedbysenゝeand valuedby＄CUring lpしJinl：Jowcharaぐter 2pohts：mOderaLeCharacLer  

3poinlS：highrllaraCler   

Oblate形、Gldbe形に比べ、Square形は肉厚が大きく、へた跡直径が小さく、種子数が少なpく、  

堅いという特性が認められた。Pear形は果重が小さく・、へた跡直径が小さく、種子数は少ないが、  

やわらかい特性がみられた。糖度、酸度、赤色については3つの果形の間には差異がほとんど認め  

られなかった。このことから、SquareとPear形の果実が固形トマトの条件をかなり具備してい   

るように思われた。   
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2 加工用トマトの品種比較   

昭和餌年から栽培試験を行い、ある程度まで選抜された31品種（うち7品種は新たに導入した）  

について、昭和58年に調査した結果をTable2・、Table3に示した。Table2の収量については、  

Table2．FnJiLyieldsoftomatocuJtivarsrorproeessing（10plants）  

Yield  Fr山一sdamaged  Fruitsfo†  

by disease processing  
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異数、重量、病害果率、加工適性果重率ともに品種間差異が大きく認められたが、軸uare形の  

Peto系は比較的良好であった。一方Pear形については‘Ventura’は多収で病害果率は低かった  

が、●RomaVF，は全く逆の傾向を示した。Table3の形質についても品種間差異が認められたが、  

Square形は堅く、Pear形はやわらかい傾向にあった。糖度は3．8～5．0％、酸度は0．31～0．42  

％の範囲で品種間差異があった。‘Europeel’は、糖度、酸度ともに高く、‘Peto76’は、糖度は高く、  

酸度は低い性質が認められた。   

糖度と酸度はトマトの味に大きく影響する要因の一つである。そこで昭和59年度のトマトについ   
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て、収穫の前、申、後期にわけて分析し、Table4、Table5に示した。その結果、糖度は品種  

間差異が認められ（F＝23．24★★）、‘RomaVF’、‘Euro匹el，が高糖度品種であった。さらに時期別  

差異も認められ（F＝軋別★★）、前期よりも後期の果実の万が高糖度であった。酸度についても品  

種間差異（F＝4．03★★）、時期別差異（F＝20．47★★）が認められた。なお、糖度と酸度との間には、  

前期にr＝0．46★★、中期にー＝0．56★★の相関係数が認められた。   

剥皮性は加工操作、製品の品質、経済性にも大きく影響する大切な形質である。果実を沸騰水申  

で30秒ブランチングして冷却後剥皮する慣行法では、品種により赤色層が除去されたり、果実表面  

に白色の維管束が見えやすくなる。そこでブランチング時間をかえて剥皮し、歩留り、剥皮の難易、   
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表面の維管束の程度を調べた。その結果はTable6の通りで、歩留りは15秒の方が30秒よりも高  
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く（F＝別8★★）、表面の維管束は果実硬度の低い品種にあらわれやすい（15秒の時r＝0．44…、  

30秒の時r＝0．59★★）傾向が認められた。しかし、剥皮の難易、赤色程度、維管束の程度、滑らか  

さ、歩留りなどを含む剥皮性の評価法がまだ確立されていないため、本試額では、品種選抜のため  

の調査形質から省いた。なお、硬度の高い果実は剥皮が困難であるとの報告りが野菜試から出てい  

る。  

3 固形用トマトの品種選抜   

品種選抜を行うため、昭和55、56、58年の3年間の収量、形質の測定値を3点法で評価し、Table  

7に示した。その結果、‘Knox’、‘VF134・1－2’、‘Peto76’、‘Peto81’、‘Europeel’の5品種が高く  

評価された。とくに‘Europeel’は、病害果率が低く、へた跡直径と芯面積が小さく、種子数が少  

なく、着色良好で、果実は堅く、糖度、酸度ともに高く、固形用トマトの条件をはば具備している  

と思われた。ただし収量は不充分であった。そこで上記の品種と他の多収品種について、着花数と  

収量を調べ、LEuropeel’の低収量の要因をさぐろうとした．。 その結果はTable8のとおりで、  

‘Europeel’は同じPear形の多収品種・’Ventura’に比べ、花房数、1花房あたりの着花数が少なく、  

したがって収穫果敢が少なかった。さらにSquare形の‘Peto76’に比べ果重が小さかったc これら  

の点については栽培法を工夫したいと考えている。   
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4 固形トマトおよびトマトソースの評価  

・‘Knox’、‘VF134・1－2’、‘Peto76’、‘Europeel’、‘早生だるま’（対照品種）の果実から固形  
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ニンニクその他の香辛料を加えて調理したトマトソースの食味に関しては、いずれも「おいしい」   
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との評価が得られた。しかし‘Peto76’と輸入品‘A’には丸昧があったのに対し、‘Ⅹnox’と  

‘Europeel’には酸味があり、かつその酸味を「好ましい」と評価する人と「好ましくない」と評  

価する人の2つに分れた。‘Peto76’や輸入品‘Alを好む人は‘Europeel’を酸味が強すぎると感  

じ、一般に丸味、甘味のある品種が好まれる傾向にあった。最初の調査において、「酸味の強いト  

マトにコクを感じる」との消費者の意見から、酸度の高い品種を選抜してきたが、酸味については、  

消費者、料理人、育種家それぞれの立場で、かつ個人的にも噂好が異なるようである。   

トマトの味にはグルタミン酸が影響する。そこで、固形トマトの遊離アミノ酸含量を測定し、  

TablelOに示した。同表に示すように、‘Europeel’は輸入品‘A’に比べ、グルタミン酸含量、  
全遊離アミノ酸含量が高かった。  

以上の結果、固形用トマト品種として‘Knox一、‘VF134・1－2’、‘Peto76’、‘Peto81’、‘Europeel’  

の5品種を選抜した。  

謝辞 固形トマトの製造に際し、本短期大学・下田教授に御指導、御援助をいただいた。アミノ酸  

分析は同・長田教授にお願いした。両教授に厚くお礼申し上げます。  

要  約  

1 固形用トマトの適性品種を選抜する目的で、主に米国から導入した79品種を栽培、調査した。  

2 その結果、‘Knox，、‘VF134・1－2，、一Peto76’、一Peto81’および‘Europeel’の5品種が固形用ト  

マトの条件をかなりの程度まで具備していると考えられじ。  

3 これらの品種の固形トマトおよぴトマトソースの味は輸入固形トマトに比べて劣ることはなか  

っじ。 しかし酸味の強いトマトソースでは評価が分れ、一般に酸味の弱い品種、丸味、甘味のある  

品種が好まれる傾向にあった。選抜された5品種のうち、‘Knox’と‘Europeel■は糖度、酸度とも  

に高く、‘Peto76，と●Peto81’は糖度は高く、酸度はやや低い性質を有していた。   
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