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トマ トとそ の 加工 品
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　 1　 は じめに

　 トマ トの 学 名は ，LycoPersicum　esculentum 　P．　 migl

（ラ テ ソ 語で 食 べ られ る狼 の 桃） で あ る 。 イ ギ リス で は ．

Love　Apple，イ タ リア で は ，　Pomid
，
  ro （黄金 の リ ソ ゴ ）．

ドイ ツ で は ，Paradiesapfel（天国の リソ ゴ ）と呼ば れ 親 し

まれ て い る 。 トマ トの 原 産地 は，南米 ア ソ デ ス 山系の 高

原 で 現在の ペ ル ーだ と言われ て い る 。
こ の 南米 の 高原地

帯 は ．空気が乾燥して い て ，太陽光線は強烈．昼 夜の 寒

暖 の 差が激し く， トマ トの 栽培 に 極め て適 して い る環境

で あ る。真赤 に 熱 した ト マ トは ， 太陽を最高神 とし て崇

拝す る イ ソ カ 人 に と っ て 神聖な食物で あ っ た よ うだ。 コ

ロ ン ブ ス の ア メ リカ大陸発見 に よ り，ス ペ イ ン ・ボル ト

ガ ル で 栽培され，広 くヨ
ー

ロ ッ
パ 中に広 が っ た 。 特 に イ

タ リア で は ，気候風土上 適 してい るた め 盛ん で あ る e イ

ギ リス で は ，1578年以前は観賞用 であっ たが，18世紀 よ

り食生活 に 取 り入 れ られ，そ の 後 ア メ リカ に渡 り19世紀

lC トマ トヶ チ ャ ッ
プ が市販 され （トマ トジ ュ

ース は 1924

年 に 商品化）．ア メ リ カ が， トマ ト加 工 品の 先駆者 と し

て現在 カ ル フ
ォ

ル ニ ア 州を 中心 に 世界
一

の 生産地 に な っ

て い る。

　日本 で初め て トマ トに つ い て 記載され た の が，員原益

軒が著した 「大和本草，九 の 巻」 （1708） で 「唐柿」 と

印 され て い る。1859年に は ，飯沼慾斉が，「草木 図 説」

の 中 で 「実扁 円 と して ．季子 よ り大，初め 黄色，熟して

図 1　 ト マ トの 歴史
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深紅 」 と解説 し て い る 。日本へ の 渡来に つ い ては ．明確
で は ない が

，
ポ ル トガ ル 人 に よ る説が有力で あ る 。 日本

で も，初 め は ，観賞用 で あ り．食用 とされた の は ，明治

以降 で あ る。明治 時 代 で は ．「赤ナ ス 」 と呼 ば れ， ］・　“r

トを食品加 工 と して 手がけた の は ， 明治36年 カ ゴ メ 株式

会社の創始者で ある蟹江
一

太郎で ある 。

　 最近 で は ， トマ トケ チ ャ ッ
プ を中心に ， トマ トジ ュ

ー

ス
． トマ ト ピ ューレ ，トマ トソ

ース ， トマ ト缶詰等，調

味料 こ ．飲料 に そ し て 料理 の 素材 に 幅広 く利 用 され て い

る。

　 こ こ で は ， 食品加工 に 利用 され て い る トV ト （加工 用

トマ ト） とその 加工 品 に つ い て 述 べ る こ と とす る 。

　 il　 トマ トにつ い て

　 1． 生食用 トマ トと加工 用 トマ ト

　 トマ トに は ，生 食用 と加工 用があり． 生食用 とは，普

通 ， 店頭で売 っ て い る ピ ン ク系の 赤い 色を した，又 は一

部青い ま ま の トマ トで あ り，加工 用は ，果肉 の 中心 部ま

で 鮮や か な赤 色 を した 加工 専用品種で あ る 。

　生食用 b マ トで ト マ bケ チ ャ ッ プを製造した 場合， b
マ トの 赤い 色素 で あ る カ ロ チ ノ イ ド色素（特に リ コ ピ ン ）

の 含量 が 少ない た め
， 現在市販 され て い る トマ トケ チ ャ

ッ
プの 赤色を出す こ とは，で きな い。その た め，新た に

食品 加工 用 に 育種開発 され た トマ トが ，加コニ用 ト マ ト

（processing　tomat 。 es ）で あ る。

　こ こ で 生食用 トV トと加工 用 トマ h の 違 い に つ い て個

条書 に ま とめ て み る こ ととする 。

　　生食用 トマ ト

　（ア） 有支柱栽培で 夏は ，露地栽培 され るが ，秋 か ら冬

　　に か け て ハ ウス 栽培に よ っ て 作 られ る。

表 2　加エ用 トマ ト主要生産県の トマ ト品種溝成

県 名 驪講 使用 され て い る品種

青　森

手

形

島

城

木

馬

潟

野

知

岩

山

福

茨

栃

群

新

長

愛

243ha

107238495930229144

ユ501504172

K 系 （38），早生 だ る ま（44），KG 系（11），

そ の 他（7）
K 系（100）

K 系（61）tKG 系 （39）
K 系（51），KG 系（49）

KG 系 （100）
KG 系 （180），その 他（20）

K 系（100）
KG 系（92），そ の 他（8）
桔交 413（75）， そ の他（25）
早生 だ る ま （20），KG 系（75）， その他（5）

　　　　　　　　　　　　（農林水 産省，食品流通局資料）

注）KG 系，　 K 系 は い ずれ も トマ ト加工 品生 産企業で 独自に

　　品種開発 され た もの で あ る 。 K 系は キ ッ
コ ー品種、　 KG

　　系は カ ゴ メ 晶種。（ ）内は 使用比率を示す。

表 3　生 ト マ ト生産量 と加工用 トマ ト生産量

昭和 53

　 　54

　 　55

　
56

「

生 トマ ト生
産量 （t ）

　992
，
500

1
，
038

，
000

ユ，014，000

　944，600

加工 用 トマ ト

生 産量 （t）

326，867329

，23工
353，25ユ
280，958

加工 用 ト マ ト顰 量＿
　

　生 ト マ ト生産 量（％）

32，931
．734
．829
．7

　 表 1　加工 トマ ト原 料規 格 （ト マ ト加工 品全 品 目用 ）

　　　　　　　　　　麟薙羅羅通漲 通達）
1．定

』
義

　 加工 トマ ト，加工 原料用 と して 栽培 された トマ トの 果実を

　 い う。

2．規 格

1等

2 等

果実は，加工 適合 品種 で 個体 ご とに 完熟に 達 し，へ

たが な く色調，鮮度 ， 形状 と もに 良好で あ っ て，つ

ぶ れ，か び，腐 敗，病 虫害が な く，実割 れ ， 日 焼
け，肩部の 黄 色及び緑色 が 基準 内の もの で t 加工 に

支障を きたす よ うな極端な小果を除 く。

果 実は，加工 適合 品種 で 個体ごとに 完熟に 達 し，へ

たが な く色調，鮮度，形状 と もに 1 等に つ い て 良好
で あっ て，つ ぶ れ， か び，腐敗，病 虫害が な く，実

割れ・日焼け ， 肩部の 黄 色及び緑色が基準内の もの

で，加工 に 麦障 をきたす よ うな極端な 小果を除 く。

格酬 ・甎 び ・ 等嘱 さな い も・ 。

28

農林 省，食 品流通局調査

　 （イ） 畑 で 完熟させ ず青い ま ま又 は 薄 く色づ き始め た 頃

　　 に収穫す る 。

　 （b） 流通段 階で赤味 を 増す方式を取る 。

　 （＝1） 色を初め ，
ビ タ ミ ン C ，糖分 ，ア ミノ 酸などの 栄

　　養分，うまみ が 加工 用 トマ ト と比較して 劣 っ て い る 。

　け） 主要 な 品 種 と して ，福寿 2 号，フ ァ
ース ト，ハ ウ

　　 ス ほ ま れ，東va　1 号などが あ る。

　　 加工 用 トマ ト

　（7） ほ と ん ど無支柱栽培方式で 7〜9月に 収穫され る。

　（t） 生食用 とは違 い 栽培期間が長 く，
へ た の 部分 ま で

　　 真赤に な る ま で 待つ 。

　（ウ） 赤い トマ ト特有 の 色Pt．一＝一リ コ ピ ン は 勿論，黄色 の

　　色素一
カ ロ チ ン や トマ ト特有の 各種栄養分を含む。

　（9）甘味 ・酸味 の バ ラ ン ス が よ い 。

　（t） 主要品種 と して は ，カ ゴ メ 77
， カ ゴ メ80， 桔交413，

　　早生だるま な どがあ る 。

　加工 用 トマ トに は，表 1 に 示 した よ うに 加工 原料用 ト

マ ト規格 がある 。 又，表 2 に加工 用 トマ トの 品種概要を

示す。

　2． 加工 用 トマ トの購入状況

　我国 で は，年間約 100 万 トソ の 生 トマ トを生産 し て い

（28 ）
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表 4　 日本 に 輪入 さ れ て い る ト マ ト ペ ース ト輸出国 と量 （t ） 表 5　 ト マ 1・の 一般成分 （1009 中）

国　　別

湾

鱆

ス

乃

7
惣

　

民

イ

ト

　

　

ガ

　

人
　
　
　
ル
　 。
ヘ

　

タ．
ル
　
メ

　
卩

台

嘩

・

ボ

ス

・

プ

ア

モ

昭欄 年 154年
4

，
022

　 　 3

　 280
　 97

　 55

　 232

　 739

　 8工

　 420

2
，
968

　 13

　 147

　 　 8

　 38

　 5462

，058

　 325

　 560

55年 56年 項 目

3，206
　 87

　 158

　 96

　 62

　 4021

，
486

　 936

　 422

3，261
　 127

　 148

　 60

　 461

β371

，656
　 95

　 540

エ 　 ネ　 ル 　 ギ　ー

水

蛋

脂

糖

繊

灰

白

分

質

質

質

維

分

　　　　　　 農林水 産省食品流通局野菜振興 課 （1982．7．15）

るが ，そ の うち約30〜35％程度 は，加工 用原料 と して 加

工用 トV トが使用され て い る。 しか し， ト マ ト加工 品に

必要 な ト マ F量 は ，約 60万 トン と言わ れ ，約半分不 足 し

て い る 。 こ の 不 足分は，濃縮 トマ ト （トマ ト ピ ューレ ，

トマ トペ ース ト） の 1 次加工品の 形で 諸外国 （台湾 ， イ

タ リ ア ，ブル ガ リ ア

．
等）か ら 日本 へ 輸入 され て い る。

　 3，　 トマ トの 成分

　 トマ ト果実 の
一

般成分は ，表 5 に示 した が，栄養価 は，

特 に 高くな く，10種類の ビタ ミ ン と ミ ネラ ル の 含有量 は ，

野菜中16番 目で あ る。しか し ブメ リ カ で は ， トマ ト消費

量 が多い ため に ，ビ タ ミソ と ミネ ラル の 総量 で は ，第 1

位 とな っ てい る。

　 トマ ト果実の 成分は ，炭水化物 （糖 ，セ ル ロ
ーX ，へ

ム

ム

ム

ソ

ウ

　

ウ

　

ウ

シ

　

リ

レ

リ

ト

ノカ

カ

ナ

リ

鉄

　

　　
　
コ

ABBCソ

ソ

ン

ソ

「
ミ

　
ミ、
　
こ、
　「
ミ

タ

タ

タ

タ

ビ

ビ

ビ

ビ

分 　 　析 　 　値

16Kcal95

．0％
0．7％
0．1％
3．3％
0．4％
0．5％

　9mg230mg

　2mg18mg

　2mg2201CO

．05mgO

．03mg

　20mg

（四訂 日本食 品標準成 分表よ り）

ミ セ ル ロ
ース ，デ ン プ ソ ），

ペ ク チ ン ，有機酸，蛋 白 質，

ア ミ ノ 酸 ，色素 （力 卩 チ ノ イ ド，ク P ロ フ n ル ） で あ り、

香 気成分 と して は ．揮発性成分がある。

　 こ こ で は ，香味成分 に 関係す る項 目につ い て の み述べ

る こ と とす る 。

　  糖

表 6　作物 の 栄養濃度と量

栄 養物 の

　 温度

作物

プロ ツ コ リー

ホ ウ レ ン ソ ウ

芽 キャ
ベ ツ

リマ マ メ

エ ン ドウ マ メ

ア ス パ ラ ガ ス

チ ョ ウセ ン ア ザ ミ

カ リ フ ラ ワ
ー

サ ツ マ イモ

ニ ン ジ ン

トウモ ロ コ シ

ジ ヤ ガ イモ

キャ
ベ ツ

トマ ト

パ ナ ナ

レ タ ス

タマ ネ ギ

オ レ ン ジ

順 位

123456789024568613　

　

　

　

　

　

　

　

　

1111

ー

ユ

233

食物 と して 摂取 され る

　　 　 　 栄 養物 の 量

作物

トマ ト

オ レ ン ジ

ジ ヤ ガ イ モ

レ タス

トウ モ ロ コ シ

バ ナナ

ニ ン ジ ン

キ ャ
ベ ツ

タ マ ネギ

サ ツマ イモ

エ ン ドウマ メ

ホ ウ レ ン ソ ウ

プ ロ ッ コ リ
ー

リマ マ ソ

ア ス パ ラ ガ ス

カ リフ ラ ワ
ー

芽 キ ャ ベ ツ

チ u，ウ セ ン ア ザ ミ

順 位

123456789058

主

35046

　

　

　

　

　

　

　

　

　

111222333

（Science　American）
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　糖 の 組成 に つ い て は ，ブ ドウ糖 1．5〜2．　5％， 果糖 0．5
〜1．3％で シ

ョ 糖は 極 め て 少 な い Q

　  酸

　 ク エ ン 酸．リ ン ゴ 酸，酢酸 ， ギ 酸 ， 乳酸 ，ピ ロ リ ドン

カ ル ボ ン 酸などがあげ られ る 。 な か で も有機酸が多く全

酸の 74〜84を占め ，全酸 の 50〜70％ が クェ ン 酸，10％前

後が リン ゴ酸 で ある。

　こ れ らの 有機酸も糖類 も同様に 吸収 され て体内で 代謝

を 受け 酸 化 し，二 酸化 炭素と水に な り，そ の 時に 発生す

る 燃焼熱 が，そ の ま ま エ ネ ル ギー
となる わ け である 。

  　ア ミノ酸

　 トV ト果実中に 含 まれ て い る ア ミ ノ 酸として は ．グル

表 7　新鮮 な トマ ト ジュー
ス の有機酸含量

有 機 　酸 11 中の ミ リ当量

　

　

　

　

酸

酸

酸

酸

醸

脚

知

酸

酸

　

　

姦
恥

・

ン

　

　
ハ

げ

障

　
ン

エ

酢

乳

・

笥
未

−

ク

　

　

　

　

ピ

1．061
．370
．　601
，100
．810
．173
．7260
．92

Hiladi，　S．，　Gould ，　 W ，　A ．　 and 　Clements，　R ，　L ．
　Food 　Tech −nol ．23．93（工953）

衷 8　新鮮な ト マ トジュース の ア ミ ノ 酸含量

ア　 ミ　 ノ　酸 mg ／1009

ア ス パ ラ ギ ン 酸

ス 　 Lノ　 オ　 ニ 　 ン

セ 　　 　　リ　　　 ソ

不 　 　 　 　 　 　 明

ア ス パ ラ ギ ソ

グ　 ル 　 タ　 、
グ ル タ　 ミ

プ　　 Pt　　 リ

グ　　 リ　　 シ

ア　 　 ラ　　 ニ
ノミ

メ

イ

ロ

チ

｝
　

ソ

ン 酸

7 エ
ニル ア ラ ＿

リ

ヒ

ア

　 　 　 　 　 ン

　 　 　 　 　 ン

　 　 　 　 　 ソ

　 　 リ　　 　　 ン

チ 　 オ　 品 　 ソ

ソ　ロ 　イ　 シ 　ソ

　 イ　 　 シ 　　 γ

　 ロ 　　　シ 　　　ン

　 　 　 　 　 ン

　 　 ジ 　 　　 ソ

ス 　 チ 　 ジ　 ン

ル 　 ギ 　 ニ 　 ン

5．51
，02

．3

7．821

，90
．10
，31
．00
，40
．20

．60
．60
．51
．40
．90
．90
．7

十
昌「一
卩 45．1

S．S．　EI　Miladi　et　a1，　Heat　Processing　Effect　on 　starCh ，
　sugars ・amino 　acid 　and 　organic 　acid 　of 　tomato 　julce：
　Food　Tech 　23．5，93（1969）
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　タ ミ ン 酸 ， ア ス パ ラギ ン 酸，グ リシ ン など約20種に も及

ぶ もの が見出 され て お り，そ の 中 に は，必 須 ア ミ ノ 酸 も

多 く含まれ て い る。

　   ビ タミン 類とミネラ ル類

　　 トマ トに は ，ビ タ ミン A ，ビ タ ミ ン C ，ビ タ ミ ン E が

多 く含まれて い る。 ミネ ラ ル 類 に つ い て は ，体 の 細胞を

作 っ た り，その 細胞 の 働きを維持す る ほ か ，体 の 調節，

補強す る 効果 が あ り，トマ トに は ，約15種，0．4〜0．6％

含まれて い る。主 なもの は，リ ン ，カ ル シ ウ ム ，カ リウ

ム
， 鉄分で あ る 。

　 m 　 トマ ト加工 品

　 ↑．　 トマ ト加工 品 の 日本農林規格 （JAS ）

　　トマ ト加工 品の 日木農林規格 （JAS ） は，「農 林 物

質 の 規格化及 び 品質表示 の 適正 化 に 関す る法律 （昭 和 25

年法律第175号）」 に 基づ ぎ．現 在 ， トマ トケ チ ャ ッ プ．

　トマ トシ ュース ， トマ トピ an　一レ
， トマ トペ ース ト，ト

マ トミ
ッ ク ス ジ ュース ，チ リ ソ ース ， トマ トソ ース ， ト

マ ト缶詰の 8品 目 に 適用 され，そ の 品質，表 示 の 適正化，

取引の 公正及び 消費者 の保護を は か る為 の もの であ り，

適用を希望 し規格に 合格した もの だけ に JAS マ ー
ク を

つ け る こ とが 出 来 る 。

　 トマ ト加工 品の JAS 格付検査機関は，財団法人 ・全

国 トマ ト加工 品 ・調味料検査協会で あ る 。

　 JAS の 規格に は．「品質」 と 「表示」の 基準 か ら成 り

立 っ て い る。

「品質」 ： 性状，色 ， 原材料，内容量及 び 容器 の 状態が

　　　　　規定 され ，品 目に よ っ て は ，更に 可溶性固形

　　　　　物，無塩可溶性固形分， b マ ト以外 の 野菜 の

　　　　　含有率等 の 基準が設け られ て い る 。 尚， トマ

　　　　　 h ケ チ ャ ッ プに は ， 特級 と標準とがある。
「表示」 ： 表示事項，表示 の 方法及び 表示 禁止事項に っ

　　　　　い て 品 目 ご とに 規定 され て い る 。

　JAS で 用 い られ る トマ ト加工 品 の 定義 を簡単 に， ト

マ ト加工 品
一

覧 とし て 表 9 に示 す 。 又それぞれ の トマ ト

加工 品 の 製造工 程 に つ い て は ， 図 2 に 概略図を 示 す。

　2．　 トマ ト加工 品 の 製造工 程上 の ポ イ ン ト

　 2，工．　 トマ トケ チ ャ ッ プ

生 トマ ト〜　 ：生産者 に 農林指導規格を示 して ，農協へ

　
〜工 場搬入　出荷 さ れ る前 に不 良品 の ない よ うに注意

　　　　　　 が 払わ れ る 。

　　 洗　浄 ：土砂 ・異物 ・農薬が 完全 に除去され る よ

　　　　　　 うに ．多量 の 水 と ブ ラ ッ シ ン グ が 行なわ

　　　　　　 れ る。

　　 選　別 ：不良品 が入 らない よ うに す る 。 混入 して

　　　　　　 い る 場合は ，除去す る ト リ ミ ン グを行 な

（30 ）
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表 9　　ト マ トカ阻ユニ品一覧

濃縮 して い る もの

トマ トケ チ ャ ッ プ

ド マ トピ
ュ
ーレ ー

トマ ト ペ ー
ス ト

チ 　 リ　 ソ ス

ト マ 　ト　ソ　ー　ス

濃縮 ト マ トに 食塩，香辛料，食酢，糖類 お よび玉 ね ぎ，に ん に くを加 えて 調味 した もの で，可溶性固形分

が 25％ 以上 の もの 。ま た は ，以上 の もの に ペ ク チ ソ ，酸 味料，化 学調味料 着色料等を加えた もの で，可

溶性固形分25％以上 の もの （りん ごの ピ
ュ
ーレ ーを 加 え た もの を1除 く）を 言 う。JAS 規格で は ，特級，

標 準の 二 種類が ある 。 特級 は 可溶性固形分が 30％以 上 ℃ 食 酢 も醸造酢 （標 準は合成 酢で も可 ）に 限 られ

て い る。また，合 成 の 添 加物 や天然着色料の 使用は で ぎない
。

完熟 トマ トを破砕 し，裏 ご し濃縮 した もの で，無塩可 溶性固形分が 8％以上24％未 満の もの で，トv トそ

の もの を単に 濃縮 した もの で あ り，
卜 V トの 風 味が 生 か され，料理 に 使い や すい 。

濃縮 トマ トの うち，無塩 可溶性固形分以24％上 の もの を言 う。ト マ トペ ース トは，トマ トピ ＝。　一一レ ーを さ

らに濃 縮 した もの で あ り，適当に の ば して使用で ぎ，利用価値 は大 きい 。

完熟 トマ トを 刻 み，ま た は 粗 く砕 き，種子 の 大部分を 残した まま皮 を除去。そ の 後濃縮 した もの （固形状

の ものを 除 く）に食 塩，香辛料，食酢，お よび 糖類を 加 えて 調味 した もの 。また は，以上 の も の に 玉 ね

ぎ，に ん に く，ピ ーマ ソ ，セ ル リ ー，その 他の 野菜類，酸味料，化学 調味料，カ ル シ ウ ム 塩等を 加えた も

の を言 う。トマ トケチ ャ ッ プ と の 違 い は ，ト マ トや玉ね ぎ等の 細片，ト マ トの 種子が入 っ てい る。まft，
ト マ トケ チ ャ ッ プ よ りも濃厚に 味つ け され て い る。

濃縮 トマ トに 食塩 および 香辛料を 加 えて調味した もの で ，可 溶性 固形 分が 9％以上 25％未満 の もの 。ま た

は，以上 の もの に 食 酢 糖類，玉 ね ぎ，に ん に く，ぺ P チ ソ ，酸味料，化 学調味料を 加 え た もの で，可溶

性固形分が 9 ％以上 25％未満の もの を 言う。 ト
ー
マ トピ ューレ

ーに 近 い 濃度 を持つ が ， トマ トピ 。．　一レ
ーが

食塩 だけ で 味っ け されて い るの に 比 べ て ， トマ ト ソ ー
ス は 食塩 と香 辛料を 主体に 軽 く調 味 され て い る D

濃縮し てい な い もの

ト マ 　ト 缶 詰

（トマ トび ん詰）

ト マ 　ト ジ亠一ス

ト　 マ 　　ト

ミ ッ ク ス ジュース

（1）完熟 ト マ トの へ た お よ び しん を除 去 した 果 肉，ま た は ，これ に 食塩 香辛料，カル シ ウ ム 塩等 を加 え

た もの 。（2＞ （1）に トマ トジ ュ
ース ，ま た は 濃縮 トマ トを加 えた もの 。（3） （2）に 玉 ねぎ， セ ル リ ー そ の 他

の 野菜類 の 搾汁，粉末等 を加 えて 調味 した もの 。
これ らの もの を缶に 密封 し，加熱殺 菌した も の を 言 う。

］’　−t ト缶詰は，充環液 に よ っ て，
ド
充 嗔液の 入 っ て い な い 「ソ リ ヅ ドバ

ッ ク 」，充螟 液の 入 っ て い る 「1・・？

トジ ．、．一ス 入 り」，「ト マ ト ピューV 一入 り」等に分け られ る。その 他，ト マ トの 果皮 を除去 した ト マ トの

びん 詰 もある 。

（1） 完熟 トマ トを 破砕 して搾汁 し 風 種于等 を除去 した もの ，また は これ に 食 塩を 加え た もの
。   濃

縮 ト マ ト （食塩以外の もの を加 え て い な い もの に 限る） を ぎ釈 して 搾汁 の 状態 に 戻 した もの ，また は これ

に 食塩を加えた もの 。こ れ らの もの を トマ トジ ュース と言 うが，濃縮 トマ トをぎ釈 して 製造 した トマ トジ

ュ
ー

ス は，JAS 規格で 「濃縮 トマ ト還元」 とは っ ぎ り表示する こ とが 義務づ け られ て い る。

（1）　ト マ ト ジュース を 主原料 と し，こ れ に セ ル リ
ー，に ん じん，赤か ぶ ら，パ セ リ ，み ずが らし，ほ うれ

ん草等 を破 砕 し て 搾汁 した もの ，また は こ れ を 濃縮 した もの を き釈 して搾汁 の 状態 に 戻 した もの を，ト マ

トジ ュー
ス の 容量 の 10％ 以上 加えた もの 。（2）　 トマ トジュース を主原料 とす る もの で，（／）に 食 塩，香 辛

料 ， 糖類，酸味料，化学 調味料等 を加えた もの 。ト マ ト ミ ッ ク ス ジ ュース は，一番お い しい 時期に 収穫 し

た 野 莱を搾 汁 し，ブ レ ン ドす る方 法で ，各種野菜 の 味 覚を 引 きだ す よ うに して い る。

注 1）可 溶性 固形分＝水に 溶け る固形分 （糖 類，塩類，酸類等 ）。2） 無塩可溶性固形 分 ＝ 可溶性固形分 よ り塩類 を 除い た もの 。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
‘‘

トマト
’P
，よ り， カ ゴ メ （株）

　　　 　　　 　う。

破砕〜予熱 ： トマ ト中の 酵素 （ペ ク チ ナ ーゼ ： 製品 の

　　　　　　 粘度低下 に 関係す る） を破壊 す る た め

　　　　　　 85° C 以上 に 加熱す る 。

　　 ろ　過 ： 種子，皮を取 り除 くと共 に 果肉の 粒度を

　　　　　　 そ ろ える
。

　　 調　味 ： 糖，食塩，醸造酢を添加 ， 香辛料 と して

　　　　　　　は ，こ し．よ う，肉つ く，桂皮等を 粉砕し

　　　　　　 た もの を使用す る 。

殺菌〜充填 ： 製晶保存の た め ， 無菌的容器に 熱間充墺

　　　　　　　　（90
°C 以 上 ） し密射す る、

　以上， トマ トケ チ ャ ッ プの 製造工 程 上 の ポ イ ン トで あ

るが ， トマ トケ チ ャ ッ プ に は ，特級 と標準 とが あ り，相

違点を 述べ る。

　  可溶性固形分 に 差があ る （30％以上が特級 で あ り

　　25％以 上 30％未満が標準 で あ る）。

　  　食酢は ，特級が醸造酢に 限 られ て い る （標準 は ，

　　 合成酢を使用 して もよい ）。

　◎　特級は ，糊料を使用 で き な い が ．標準は ，ペ ク チ

　　 ン ．タ マ リ ン ドシ ー ドガ ム に 限り使用 で きる 。
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図 2　 トマ ト加工 品の 製造工 程概 略図

　   　特級 は ，合成保存料 を使用す る こ とが で きない が ，

　　 標準 は ，ソ ル ビ ン 酸に 限 り使用 で きる。

　 2．2．　 トマ トピ ュ
ーレ

　 大部分の 工 程 は， トV トケ チ ャ ッ プ と同 じで ある の で

省略する 。 そ の 他の 工 程上 の ポ イ ソ トと言えば．トマ ト

ピ ュ
ーレ は ， トマ トそ の もの を裏ご し した の ち，濃縮 し

た もの であり ， 塩分 も少な く，防腐力が 弱 い。その た め

非常 に 細菌に よ る腐敗 や カ ビが 発生 しや す い 。 使用 され

る瓶，缶の 洗浄，殺菌充填 （約 90°C ），充填後 の 殺菌な

ど厳密な管理が行な わ れ る 。

　 2．3．　 トマ トペー
ス ト

　 トマ トペ ース トは． トマ ト ピ ューし ょ リ トマ トを高度

に 濃縮 （生 トマ トを5〜6倍 に 濃縮） した もの で あ り，そ

の 他 ぽ ， トマ ト ピ ＝ 　一一レ と同 じで あ る。

　 2．4． チ リソ
ース

　 チ リ ソ ース の工 程 上 の ポ イ ン トは ， トマ ト，玉 ネ ギ な

との 細片 や トマ トの 種子 な ど が ， 均
一

に 充堤 され る よ う

に 管理する こ とで あ る e 調味で は， トマ トケ チ ャ ッ
プ よ

り濃厚な味つ けを行な う。そ の 他 の 工 程 は， トマ トケ チ

ャ ッ プ と同 じで ある 。

　 2．5．　 トマ トソ
ー

ス

　 トマ トソ
ー

ス は ， トマ ト ピ ューレ に 香 辛 料 で 軽 く味つ

け を 行 な っ た もの で あ り， 工 程上 の ポ イ ン トは ， トマ b
ピ ューレ と 同 じで あ る。

　 2．6．　 トマ ト缶詰

　　ト マ ト缶詰の 工 程上 の ポ イ ソ トは ， F マ ト果実の 外観

が そ こ なわ れず，製品化す る こ とで あ る 。

一
般 に 形 が 壊

れない よ うに するため ．塩化 カ ル シ ウ ム を添加す る こ と

が 多 い 。

　 2，7，　 トマ トジ ュ
ース

　 トマ トジ ュース の 工 程 で ，原料
一
予熱 まで は ， ト マ ト

ケ チ ャ ッ プ と同 じであるが 原材料 の 点 で ， トマ トジ ュ
ー

ス ば 食塩以外に は何も調味しない の で，原料 トマ トの

色 ， 香 り．味 が その ま ま 製品 に 移行す るた め ．原料 b マ

トの 厳選が必要で あ る。

　 搾 汁 ： ジ ＝一ス エ キ ス トラ ク ターに よ り搾汁を行な

　　　　　 い ，そ の 搾汁率は ，約70％ で あ る。

瞬 間 殺菌 ：長 時 間加熱す る と， トマ トの 新鮮さや ビ タ ミ

　　　　　 ン C が 破壊 され るた め，7 ラ ッ シ ュ
パ ス トラ

　　　　　イ ザ ー
（瞬間殺菌 機） で 高 温 短 時 間 殺 菌

　　　　　 （121QC ．0．7分） を 行な う。

　 2．8．　 トマ トミッ クス ジ ュ
ース

　 トマ ト ミ ッ ク ス ジ ュ
ース の 工 程 は ， トマ トジ ュ

ース と

同 じで ある の で 省略す る 。 トマ ト ミ ッ ク ス ジ ュ
ー

ス に つ

い て は ，各社添加野菜及び 添加率が違 うた め ．各社特有

の 味を出 して い る こ とを 付け加え る。

　 N 　あ とが き

　現在．日本 に お い て ， ト マ ト加工 品が 盛 ん に 利用 され

て い る と言 っ て も，ア メ リカ と比較 し た 場合 ， トマ トケ

チ ャ ッ
プ で 1 ：8． トマ トジ ュ

　一一　Jk で 1 ： 4， ト マ i・缶詰で

1 ：194．チ リ ソ ース で 1 ： 162， トマ ト ピ ューレ ，ペ ース

トで 1 ：75 で あ り（1975年調査 ），まだ ま だ 少な い
。 日本

で は ． 1・マ ト加工 品を調味料，飲料 と して の 使い 方しか

され て い ない と も言え ，こ れ か らは ．日本に お い て ， ト

マ ト缶詰 の よ うな トマ トの 素材的な利用方法が伸び る と

考え る。
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