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加工 トマトに関する研究

（第3報） San1〉1arzano及ぴ兼用品種の加工適性試験（2）

松　本　宗　人・吉 田　俊　成（農産製造学研究室）

　　Muneto　MATSUMOTO　and　Toshmar1YOSHIDA

　　Stud1es　on　the　Tomatoes　for　Manufacturmg

131Experments　on　the　su1tab111ty　for　manufactur1ng

　of　San　Marzano▽ar1ety　and　other　ten　yarlet1es

　　　　of　tom．atoes　grown　for　both　eat1ng　and

　　　　　　manufacturmg　uses　　　（2〕

　　　　　　　　　緒　　　　言

　近年・山陰地方におい下もトマト加工が興隆し・原料

トマ．トについて，加工適性の検討や適性品種の選択が要

望されている。

　本学では，さきに，San　Marzano及ぴ生食加工兼用

種ユ0品種について，加工適性を試験し，各晶種を加工面
　　　　　　　　　　　　　　　　　　（1）
より評価して，皿その成績の概要を報告した。その試験は

トマトパルパーを使つて破砕して行なつたのであるが，

これと同じ諌料について，各果房じとに生果を供試して，

パルパーの代りにワーリング・ブレンダーを用いての実

験室的小規模な試験も，さきの試験と併行して行なつて，

各品種の加工適性を，より詳しく検討したので，その成

績の概略を報告する。

　この試験に際し，試料を御提供いた㌧いた農場長天野

義夫氏（故），寺田俊郎氏ほか農場の各位に対して，また

実験に協力して下さつた本学研修生市川国三，学生保科

哲夫の講君や女子家政短大小松原紀子氏に対して深謝申

上げる。

　　　　　　　　　試　　　　験

1．試　料
　本学付属実験農場で昭和32年に栽培された下記のl1晶

種について，第1果房から第5果房までの各果房の果実

をそれぞれ供試し，実験は収穫当日かまたは収穫後室温

に置いて／～2日後に行ない，すべて良く熟したものを

用いた。　　　’

　供試晶種一　極光，Rutgrs，愛知トマト，Best0ヂ

a11，栗原，農林1号（栄），農林2号（信濃），世界一，

John　Baer，二Mlarg1obe，San1征arzano

（SM／）（「農研種」）。

2．項　目

　生パルプ収率，廃棄蔀収率，生パルプの固形分，生パ

ルプの還元糖　粗繊縫　全窒素，ピユーレ収率，生パル

ブろ液の比重pH酸度糖度等を調べた。

3．方　法
　トマト生果／～／0数個（500～8009程度）を試料とし，

清拭，秤量後，群部を小刀で小円錐状に除き，果実を載

つて，小型ウオーリング・ブレンダー（佐久間製作所，

No．400）にかけて破砕したものを，約／．5平m（5厘）目

の箭面をゴムベらで裏ごしして生パルプを得た。裏漉飾

上部（主として果皮，種子）と帯部とを合して廃棄部と

した。

　古Hは生パルプろ液についてPH試験紙で測つた。

　全窒素は生パルプ209付近を精秤して分解瓶に洗い入

れ，濃硫酸10m1，分解剤（硫酸加里10：硫酸鍋／）59を

用いてキエルダール法によつた。．

　還元糖は生パルプを試料とし，約20gを精秤して／001m1一

メスフラスコに洗い入れ，これに酢酸鉛飽和溶液21m1を

加えてから定容し，乾燥ろ紙でろ遇して，ろ液に修酸ナ

トリウムを加えて除鉛したろ液についてべ牛トラン法で

定量してグルコースとして算出した。

　粗繊維は生パルプ約20gを精秤して常法によつた。

　全窒素，還元糖，粗繊緯は主として第／，3，5果房に

ついて定量した。

　生パルプの水分や固形分，生パルプろ液の比重・PH・
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（1）
酸度　糖度，ピユーレー収率等はさきの試験と同様にし

て調べた。

4．結　果
　第／～13表の如くである。また，これらの各晶種各果
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（2〕
房別の値と“各品種各果房別のha当りの生果収穫量とか

ら各品種こ1とに第／～5果房の荷重平均値を算出した緕
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喋は第／4表の如くである。ピユーレーのha当の収量はこ

b荷重平均値を用いて算出した。

　なお，各表には次の如く各晶種名を略号で示した。

　極光・・……・

　Rutgrs　…・・

　Marg1obe　．・　・

　農林／号（栄）・・

　愛知トマトー…・

　栗原・…・・

第／～13表

　第1表

・A

…B

・・C

・D

…E

・F

世界一…一＿．．＿．G

Best　of　a11　＿　　．．H

農林2号（信濃）一1

San　lMarzano　　・・J

JohnBaer一・・……K

　トマト／1晶種の果房別の加工適性

生パルプ収率　　（対，生果Wt％）

第3表． 生パルプ固形分　　　　（Wt％）

A
B
C
D
E
F
G
H
I

J
K

85．92

82．8ア

88．54

88．94

89．58

88．7ア．

86．85

85．22

88．ア6

89．08

86．84

89．／7

88．ア8

89．65

89．76

90．62

86．25

9／．38

86．85

90．42

89．39

89．50

3

8ア．95

9／．ア／

86．53．

89．63

9／．42

88．66

90．06

88．79

88．92

83．46

88．39

4

85．58

89．56

88．72

85．47

83．86

85．85

82．／9

87．58

87．19

86．6ア

5

85．56

89．／5

9／．65

90．62

92．39

89．57

84．72

90．26

83．08

86．32

第2表

A
B
C
D
E
F
G
H
I
J．

K

5，75

6，08

6，56

6，54

6，04

5，79

6，08

5，26

5，90

5，26

5．52

4，95

6，22

6，47

6，／7

5，88

5，82

5，20

6，03

6，65

6，34

6．59

3

6，24

5．き0

5，64

6，22

5．％

6，／8

6，17

5，27

5，80

5．58
－6．／5

4

6，／0

6，07

6，66

6，84

6，／9

6，95

5，84

5，85

6，03

6．14

5

廃棄部収率

6．30．

6，28

7，／5

6，49

8，37

6，81

5，84

6，34

6，31

7．16

（対，生果Wt％）

第4表 生パルプの全窒素　　　　　　（Wt％）

＼予房

品種＼

A
B
C
D
E
F
G
H
I

J
K

／1．2ア

／3，52

8．65

ア．25

7，6／

8．42

10．34

11，97

8，43

8．11

10．35

2

8，02

8．41

ア．54

7，43

6．57

／0，94

5．84

10，34

6．7ア

7．80

ア．69

3

9，24

5．48

／0．66

ア．55

5．7ア

8－53

7，13

8，40

9．2ア

13．ア3

8．80

4

11，6／

7，63

8．4ア

／1．72

／3．33

／1．34

15，00

9．6／

／0．00

／0．52

5

11，63

8，04

5，54

6，57

4，80．

7．62

／2．4ア

6．93

／4．1／

／0．8ア

A
宣

C
D
E
F
G
H
I

J
K

0．086

0．／08

0，／2／・

0．093

0．103

0．086

0．08ア

0．／09

0．1／6

0．115

3

0．104

0．132

0．126

0．098

0．093

0．079

0，088．

0．098

0．109

0．114

0．134

5

0．0ア4

0，116

－0，122

．0．090

0．084

0．095

0．085

0．099

0，089

．P・119

第5表 生パルプの粗繊緯・　　　　　（市t％）

ぷ
A
B
C
D－

E
F
G
H
I

J
K

0，27

0，28

0，31

0，30

0，36

0．18

’0，27

0，25

0，51

0．29

0．16

・0，23

0，28

0，34

0，／8

0，28

0．28

q．37

0．32

5

0，23

0，26

0，21

0，25

0，25

0．19

σ．27

0，41

0．21
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A 
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E
 
F
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2 . 85 

+2 . 54 

2 . 26 

1 ,90 

2 . oo 

2 . 08 

2 . 55 

5
 

~ . 02 

2 . 54 
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5 . 07 

2 . 95 
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C
 
D
 
E
 

G
 

H 

J
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1
 

4 . 65 

5.10 

5 . 52 

5 . 57 

5.10 

4 . 75 

5 . 48 

5 . ･1 5 

4. 86 

4 . 67 

5.15 

2
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5. 28 

5 . 49 
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5 . 54 
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5 . 45 

4 . 95 

5 . 74 
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5 . 59 

5 . 09 

5 . 81 

6.17 

5 . 61 

5.10 

5 . 21 

5 . 05 

5 . 04 

5 . 70 

5
 

5 . 74 

5.71 

6 . 47 

1 o . 66 

5 . 65 

6.11 

5.18 

5 . 84 
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A 

C
 
D
 
E
 

G
 
H
 

J
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1
 

59 . 54 

51 . 54 

49 . 82 

55 . 1 2 

56 . 78 

55 . 60 

54 . 1 1 

50 . 69 

50 . 69 

2
 

47 . 25 

57 . 04 

57 , 04 

58 . 1 5 

55. 74 

55 , 84 

54 . 59 

57 . 04 

52 . 64 

61 , 95 

5
 

58 . 1 5 

57 . 04 

60 . 40 

6~ . 64 

59 . 97 

55 . 49 

' 60,.72 

51 . 98 

61 . 68 

57 . 82 

65 . 58 

4
 

58 . 79 

55 . 22 

62 . 40 

64 . 80 

62 . 40 

69 . 20 

65 . oo 

54 .'1 1 

58 . 45 

65 . 64 

~:~~~ 

*5 
F'rTF1:I~~ 

59 . 55 

61 . 57 

69 . 54 

62 . 1 6 

58 . 80 

66 . 65 

54 . 1 2 

61 .68 

52 . 88 

69 . 77 

A 

C
 
D
 

F
 
G
 

H 
I
 

J
 

K 

1
 

1 .0222 

1 .0192 

1 .ol 87 

1 :0198 

1 . 021 2 

1 . 0200 

1 .0202 

1 .0190 

1 .0190 

,
2
 

1 .0177 

1 .0215 

1 .0215 

1 .02'1 ~l 

1 .0208 

1 . 0201 

1 . 0205 

1 .021 5 

1 .0196 , 

1 . 0251 

5
 

1 .021 7 

1 .021 5 ' 

1 . 0226 

1 . 02j=s 

1 . 0224 

1 . 0207 

1 . 0227 

1 .0194 

1 . 0250 

1 . 021 6 

1 . 0257 

4 ' 

1 .0219 

1 . 0206 

1 . 02~5 

1 . 0242 

1 , 0255 -

1 . 0258 

1 . 0209 

1 , 0202 

1 . 0218 

1 . 0258 

5
 

1 . 0221 

1 , 0229 

1 , 0259 

1 , 0252 

1 . 0219 

1 , 0249 

1 , 0202 

1 , 0250 

1 , ol 97 

1 . 0260 

~~8:~ t~ - ~i~ l/ ~~ :i-
(~~, L~~;wt"/.) ~~1 1 ~~ ;~~~~~)pH 

~i~~f 

pr~F'~ 

A
 

C
 
D
 
E
 

G
 
H
 

J
 

K 

1
 

52 . 72 

45 . 66 

44 . 65 

47 . 1 6 

49 . 51 ' 

45 , 68 

48 . o.' 

45 . 1 6 

44 , 02 

2
 

42 . 1 5 

50 . 64 

51 .14 

52 . 20 

50 . 51 

46 . 44 

49 . 70 

51 . 58 

47 . 06 

55 . 45 

5
 

51 . 14 

52 . 51 

52 , 27 

57 , 04 

54 . 85 

49 . 20 

54 . 69 

46. 1 5 

5:4 , 85: 

48 . 26 

56 . 02 

4
 

50 . 51 

49 . 46 

55 . 56 

55 . 59 

~2 . 55 

59 . 41 

46 . 05 

47 . 59 

50 . 96 

55 . 1 6 

~;~~, 

5
 P~Ff I~: 

50 . 76 

54 . 71 

6~ . 75 

56 . 55 

54 . 55 

59 . 68 

45 . 80* 

5_~ . 67 

45 . 95 

60 . _')5 

A 

C
 
D
 
E
 
F
 
G
 

H 

J
 

K 

1
 

5.6 

5.8 

~.8 

5.6 

4.0 

4. o 

J''^.6 

5.4 

5.8 

Uz.8 

5.6 

2
 

5.8 

5'.8 

5.6 

5.7 

5.8 

5.7 

5.6 

5.6 

5.6 

5.7 

5.8 

5
 

5.6 

5.9 

5.8 

5.6 

5.8 

5.a 

5 . 6, 

5.6 

~JZ.6 

5.7 

5.7 

4
 

4.2 

4.0 

5,6 

5,8 

5.6 

4.0 

3.8 

5.6 " 

4.0 

5.8 

5
 

5.6 

5.9 

5.6 

5. 7 

5.7 

5.7 

5.7 , 

5.9 

5.9 

5.8 
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第／2表　　ろ液の酸度（クエン酸として，

　　　　　　　　　　　　　　　　w／▽mg％） 第／3表　ろ液の屈折糖度 （％）

ぷ
A
B
C
D
E
F
G
H
I

J
K

325．0

400．4

520．0

321．1

390．0

302．9

369．4

403．0

494．0

348．4

343．2

352．3

352．3

443．3

356．2

358．8

344，5

32弓．9

469．3

442．0

345．8

435．5

520．0

422．5

494．0

，4ア9．7

370．5

332．8

455．0

435．5

559．0

325．0

487．5

4

367．9

426．4

469．3・

468．0

408．2

447．2

5／3．5

457．8

356．2

487．5

“
387．4

377．0

53／．ア

455．0

280，8

45ア．6

430．3

453．7

364．0

456．3

A
B
C
D
E
F
G
H
I

J
K

4．4

5．0

5．2

4．8

4．4

4．4

4．4

4．6

5．／

4．6

5．0

2

4．0

5．0

5．0

5．2

4，4

4．6

4，4

4．7

5，0

14，ア

5．7

3

5．0

4．8

5．0

5．2

5．0

4，6

5．／

4．2

5．0

4．9

5．1

4

4一写

4．2

5．2

5．6

5．0

5．2

4．4

4．6

4．2

5．2

4．8

4．8

5．6

5．0

4，6

5．4

4，4

5．0

4，5

5．8

第／4表 トマト1／品種のI加工適性 （各品種各巣房荷重平均値）

＼
・部験項目

　　＼

品痘＼
　　　　＼

極　　　光

Rutqrs
］〉［arg1obe

　　栄
愛知トマト

栗　．　原

世　界　一

Best　of　a11

信　　　濃

San1Mlafzano

Jorn　Baer

生パル

プ収量

　Wt％

87．55

86．％

89．／5

89．48

89．3／

87．／0

89．10

85．6ア

89．／4

85．46

87．36

廃棄部

収量

　Wt％

9，65
9．9ブ

8，04

7，53
7，8ア

／0，09

8．09

11，51

8．3／

／0，86

9．％

生　パ　ル　プ

　　　1　　　1
固形分全窒素粗繊緯

…1…1…
5，64

5，99

6，34

6，39

6，35

5，95

6，06

5，65

6，09

5．％

6．32

0．091

0．／／4

0．／23

0．0％

0．097

0．．085

0．089

0．099

0．1／2

0．101

0．／25

0，26

0，24

0，26

0，28

0，34

0，／8

0，25

0，25

0，27

0，42

0．28

還元糖

　Wt％

2，56

／．83

／．5／

3，02
2．ろ／

／．31

2，35

2，16

2，36

2，29

2．84

ピューレー
（比重1，040）

収　　量皿

対，生パ．

ルプ
ーWt％

52．56

58．03

60．／9

59．76

57．74

55．40

60．06

55．99

57．8／

54．85

61．3／

対，生果

Wt％

46．38

52．66

53．ア／

53．48

51．5／

48．22

53．45

45．93

51，54

4ア、33

54．66

生パルプろ液
固形分
w／v％

4，81

5，25

5．2ア

’6，21

5，33

5，04
5，4／

5，0／

5，35

5，04
5．7／

比重
20℃

／．0／97

／．02／6

／．0224

／．0224

1．0217

／．0207

1．0225

／．020／

1．02／5

／．0206

1．02／

pH

3．ア

、3．9

3．8

316

3．9

3．8

4．7

－3．6

3．7

3．8

3・7．

総酸
叉　血g
▽　％

386．8

385．0

445．0

4／6．1

393．0

34／．2

399．ろ

448．ア

464，3

34ア．5

438．5

屈折糖
度
　　％

4．4ア

4，87

4．％

5，11

4，85

4，62

4，80

4，48

4，92

4，48

5．32

生パル
プ反当
収量

　（メ）

／、58／

1．333

1．／76

1．665

／，859

／，4ア3

1．686

／，671

／，987

／，855

／，595

ピユー、

レー反
当収量

　（メ）

　838
　80ア

　ア08

　995
／，072

　8／5

／，O／ゲ

　895
1．149

1．028

　998

　　　　　　　　　考　　、察

　先づ，全品種を通じて各果房間の差異をみると，

　生パルプ収率は果房が進むと高くなる傾向がみえる。

また，生パルプの固形分も第一果房から第五果房に至る

に従い増加する傾向がみられ，第五栗房の固形分の増加

は顕著である。廃棄部は主として帯蔀と種子と果皮で，

これらに生パルプが付着琵入しているものであるが，数

値の変動が大きく8％位までの開きがあり，果房間には

各晶種に共通した傾向はみられない。生パルプの全窒素

は，愛秤トマト，信濃，ベスト・オブ・オールの如く．，

第一果房に多くて果房が進むと低い値を示しチこものや，

世界一，栄，マークローフの如く果房閻に大した差異の

みられない型や，ラトガス，極光，ジヨン・ベアの如く

第三果房に最大値を持ち果房が進むと申途で増加して滅

少する型などがみられるが，傾向は一定しないものと考

えられる。生パルプの粗繊維も果房間にはつきりした消

長がみられないが，上段の果房では減少している品種が

多い、生パルプの還元糖量においても，果房が上ると減

少している晶種や，申段の果房に最大値を示すものや，

果房聞に差異が殆んどなしくものなどがあり，果房間に明

かな傾向がみられない。ピユーレー収量は果房が上ると

増加の傾向がみちれ，上述の如く生パルプの収量や生パ

　　　　　　　　　　　　　　　　（7）
ルプの固牢分ど牢行している。鈴木氏らも，昭和32年産

の珠玉について上段の果房は，パルプ収量の良いことを

観察している。生パルプのろ液についての試験では，比

重と固形分とが果房が進むと高くなる傾向がみられるほ

かには，pH，酸度，屈折糖度などには各品種に共通した

まとまつた煩向はみられない。　一　一
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　卿4．各品種の各果房の試験結果を各果房の生果収穫

量にもをづいて荷重平均した値について，各品種の加工

適性を比較してみると．

　生パルプ固形分とろ液固形分は大体平行しているが，

極光，栗原，ベストオブオール，サンマルツアーノなど

はこの値が低く，栄，ジョンベァは高い。この固形分の

高いものが生パルプ収量も高いようで，信濃，世界一，

愛知トマト，栄，マーグローブの生パルプ収量は高い。

尤も，ジヨンベアは固形分が多いが生パルプ収量は申位

である。生六ルプの全窒素はマーグローブ，ジヨンベア

に多く，ラトガス，信濃が申位で，極光，栗原に少いよ

うである。また，・極光，栄，ジ三ンベア等には糖分が多

く，マーグローブ，栗原には糠分が少く，粗繊緯は愛知

トマトや殊にサンマルツアーノに多く，栗原をはじめ他

の品種とは大きく開いている。ろ液の屈折糖度は生パル

プの還元糖量と大体平行しているが，、マーグロニブ，栄，

ジヨレベアは糖度が高く比重も重いし，極光，ベストオ

ブオール，サンマルツアーノは糖度が低く，ベストオブ

オール，極光は比重も軽い。pHには品種間差異が必ず

しもはつきりしないが，酸度はマーグローブ，ベストオ

ブオール，信濃，ジヨンベアが高く，栗原，サンマルツ

アーノが低い。

　上述の諭点からみて，マーグローブ，栄，ジヨンベ：ア

等は成分的に濃厚なもので，この意味でジユース用に優

良な品種ではないかと考えられるが，一方，ベストオブ

オールをはじめマーグロープ，信濃，ジヨンペア等は酸

度が高いので殺菌時間を短縮しうる点からも罐詰用に有

利な品種と考えられる。ピユーレー収量よりみると，’今

回の試験結果では，反当生果収量を考慮に入れないと，

ジヨンベア，世界一，マーグローブ，栄等が秀で㌧居り，

極光，ベストオブオール，サンマルツアーノが劣つてい

る。反当生果収量を考慮すると，ピユーレー収量は反当
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（1）’
生果収量に大きく支配される傾向の強いことは前回にお

ける結果と同じである。ピューレー収量と，生果に対す

る生パルプ収率と，生パルプに対するピユーレr収率と

を考え合わせてみると，生果に対するピユーレー収量の

高い品種は何れも生果に対する生パルプ収量が良い（と

共に生パルプに対するピユーレー収量も良い）。すなわち

マニグロープ，栄，世界一，ジヨンベアは両収量共に高

いし，愛知トマトや信濃は生パルプに対するピユーレー

収量がや㌧落ちるが生果に対する生パルプ収量が高い。

また，ラトガスも生果に対するピューレー収量め良い品

種であるが，両収量共に上記品種にや㌧落ちるが良い値

を示している。このことは，生果に対する生パルプ収量

の並外れて高い品種が見られないことでもあるが，生果

に対するピューレー収量を大きく左右するほどに生パル
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プに対するピユーレー収量の抜ん出ている晶種はみられ

ないこと，従つて，トマト成分が濃度の点で並外れた晶

種はみられないし，また，成分濃度や製晶収量を木きく

左右することはないということである。つまり，成分濃

度の検討は，適性試験の微細な所を論じている訳である。

　以上の結果は，サンマルツアーノ種を除いて，既報の

結果と大体一致しているし，また，他県における同類の
　　（3，　4，　5，　6）

試験成積と比較しても大同小異である。

　加工専用種として有名なサンマルツアーノは，こρ試
　　　　　（1）　　　　　　　　　　（8）
験でも，前報の結果でも，（後報の結果でも）成分的に稀

薄な品種ではないが，特に並外れて濃厚なものではない

ようである。

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　（1）
　このサンマルツアーノがこの試験では，前報の試験結

果と異つて，他の品種よりも高くないピユーレー収量

（生果に対する収率）を示したのは，生パルプ収率に基

くものと考える。すなわち，前報の試験ではサンマルツ

ァーノの，生果に対する生パルプ収率が他の晶種に比べ

て高いのに，この試験では他の晶種に比べて，この収率

が高くないめである。このことはさらに1生パルプを取

得する破砕方法に基くもの㌧よ．うである。すなわち，こ

の試験はウオーリングブレンダーを用いたので生果は充

分に紬かく載砕され硬い組織も破砕されるが，前報の試

験ではトマトパルパーを用いたので生果は粗載後主とし

て圧砕乃至弱い挽砕を受けるので，比較的強靱な組織は

充分に破砕されないのである。試験結果を比較すると，

前報の試験では特にサンマルツアーノ種の生果に対する

パルプ収率が高いのに他の晶種は低く，この試験では，

サンマツツアーノ種も他の品種も共に，前報のサンマル

ツアーノの示したと同程度以上の高い（生果に対するパ

ルプ）収率を示して居るし，廃棄部収率を此較しても上

述の考察が支持される。このことは結局，ウオーリング

ブレンダーを用いては，トマトパルパーを使用する現在

の一般加工塩に於ける生パルプ歩留を知る試験は行ない

難いことを物語るし，トマト破砕にミキサー型の加工機

械の使用を示唆しているし，サンマルツアーノ種が現在

の加工機械では高いパルプ収率をもつ優秀な品種である

ことを証明している。

　この品種は，形態的に，また物理的に調べると，他品

揮に比べて甚だ弱くてもろい粉状質の組織を持つている

ようであり，このことは成分的にはペクチン類の質，量

的な面と関係を持つているものとも想像されるので，こ．

れらの点については今後に詳細を検討したい。

　　　　　　　　　摘　　　　要

　（三）前報の試験に供したサン・マルツアーノ種，極光

等の兼用種等／／晶種のトマトについて，第一果房から第

五果房まで，各果房別に加工適性を試験した。
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　（2）この試験では生果の破砕にウオーリングブレンダ

ーを用いたが，これは果実を強く破砕するので，トマト

パルパーを使用する工場での歩留を知る試験には向かな

いようである。

　（3）サンマルツァノ種が加工用にすぐれている原因の

一つとして，該品種が軟かい組織をもつていて，他品種

よりもはるかに高いパルパー歩留を与える点のあること

を知つた。

　（4）各品種を通じて，果房が進むと，固形分が高くな

りピユーレー収量もパルプ収量も高まる結果を得たが，

多くの点で果房間の差異は余りはつきりしなかつた。

　（5）一般に，固形分，腫，糖分，全窒素量は平行し

ており，ピューレー収軍と，さらに生パルプ収率とも平

行してい・ることが多いので．これらの成分含量から大約一

のピユーレー収率は推量出来るようである。

　（6）各成分の濃度は綜合的に見て，マ」グローブ，栄，

ジョンベァ等が特に高く，マーグローブ，ベストオブオ

一ル，信濃，ジョンベア，の酸度は高かつた。

．（7）ピユーレー収率は，ジヨンベア，世界一，マーグ

ローブ，栄などがすぐれていて，サンマツアーノ種に優

る結果を得たがこれは工場規模に於ては，ミキサー型の

載砕機械を使用する場合にのみ適用しうる値であろう。
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（1）　Manufactunng　su1tab111t1es　of　e1e▽en

∀arieties　of　tomatoes　were　eya1uated．

　The　vanet1es　exam．1ned　were　Kykkδ，

Rutgrs，Marg1obe，N6rin　No．1（Sakae），

A1chトto皿ato，Kur1hara，Seka11ch1，Best　of

au，N6r1n　No2　（Sh1nano），San　N征arzano

and一∫6hn　Baer．

　In　a11▽arieties，c1usters　of　fruits　were

separate1y　exan11ned　from　the　f1rst　c1uster

to　the　f1fth

　Th1s　exper1皿ent　was　carr1ed　out　m　a

snユau　sca1e　and　the　sarnp1ed　fru1ts　were

pu1pered　in　a　sm．au　waring　b1endor　inst－

ead　o｛　tonユato　pu1per　wh1ch　was　used1n

the　exper1江工ent　pre▽10us1y　reported

　Y1e1d　of　raw　pu｝p，tota1so11d－s，conte－

nt　of　reducing　sugaτs，　con．tent　of　cr口de

f1bre　and．tota1n1trogen　of　r孕w　puIp，y1－

e1d　of　puree，sp．9r．，PH∀a1ue，tota1ac1－

dity　and　sugar　I　content　of　the　fi1trate　of

raw　pu1p　were　obser▽ed．．

（2）Raw　pu1p　y1e1d．s　were　a1ways　h1gher　m

this　exper1rnent　than　those　of　the　pre∀1一

ous　exper1皿ent1n　wh1ch　tomato－Pu1per

w包s　used。．

（3）　Contents　of　tota1so11d．s　of　raw　pu1p

an（丑of　the　fi1trate　of　raw　pu1p　were　lhi－

gher1n　upper　bunches　than　the1ower

and－the　y1e1d－s　of　raw　pu1p　and－of　puree

were　para11e1with　the　content　of　the　so－

1id－s．

　Between　bunches　of　fru1ts，there　was

a1most　no　d．1fference　comm．on　to　a11▽ar1－

eties　except　the　content　of　the　so1ids　ab一　一

〇マe　rαentiOned．

（4）　It　was　obser▽ed　that　the　puree　y1e1ds

of　Jobn　Baer，Sρka1・ch1，Marg1obe　and．

Sakao　were　h1gher　than　those　of　Kyokk6，

Best　of　a11and　San　lMlarzano．

（5）　Marg1obe，Sakae　and．John　Baer　had－

h1gher　contents1n▽anous　const1tuents　of

raw　pu1p　than　the　other　v－ar1et1es．

（6）　Marg1obe，Best　of　a11，Sh1nano　and

John　Baer　sha11be　su1tab1e　for　cannmg

because　of　the1r　h1gh　ac1d1t1es．




