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普通栽培と有機栽培による土壌成分の違いがトマトの品質に及ぼす影響

○高洋まき子　　 保井明子
(仙台白百合短大)

目的　近年、有機農産物表示基準が設定され、県行政において有機農産物の認定制度が

発足するなど有機栽培への取り組みが盛んになってきた。消費者の間でも食品の安全性へ

の関心が高まり有機農産物が注目されている。そこで今回、化学肥料普通栽培と有機農産

物表示基準に適合した有機栽培のトマトを試料とし、その成分および食味について土壌成

分上から比較検討し、また亜硝酸とビタミンＣとの関連性についても検討した。
方法　試料は岩沼市内のハウス栽培を行っている農家で化学肥料普通栽培（無機区）と

有機栽培（有機区）されたトマトを用いた。栽培地の土壌分析は県園芸試験場に依頼した。

トマトの水分、灰分は常法により、CaおよびMgはキレート滴定法、Pはモリブデン青比色

法、ビタミンＣはヒドラジン法、有機酸は滴定酸度によりクェ ン酸量として求めた。糖度

は屈折糖度計で、色調は測色色差計を用い、Lab 値として求めた。官能検査は２点識別

試験法で行った。
結果　トマトを分析した結果、水分は両区に差は認められなかった。灰分、P量、Mg量

は有機区の方が、Ca量は無機区の方が高かった。トマトのCa量以外の無機成分は土壌中の

成分に影響があると思われた。ビタミンＣ量は無機区の方が、亜硝酸量は有機区の方が高
かった。この結果トマト中の亜硝酸とビタミンＣとの関係は亜硝酸量が多ければビタミン

Ｃ量は少ないことが示唆された。有機酸量は有機区の方が高く、糖度は無機区の方が高か

った。色調では有機区の方が赤味度が大きかった。トマトの赤味度とビタミンＣ量の間に

正の相関性が認められた。官能評価の結果無機区の方が総合評価において高い評価を得た。

１ Ba- ２ 加工用トマトの加熱調理適性と普及可能性に関する検討（第２報）
○佐藤百合香・小沢　聖
（東北農試）

【目的】トマトの加熱調理の普及にともない，加熱調理に適した品種の需要が高まると予
想される。そこで，加熱調理に適した生の加工用トマト（クッキングトマト）に対する消
費者及び生産者の意向を調査し，その普及の可能性を検討する。
【方法】調査1 : 1997年岩手県盛岡市の量販店でクッキングトマトを試験販売し，販売価
格（＼200/500g）に対する値ごろ感と購入理由をアンケート調査した。調査2:98 年山形
県山形市の量販店で消費者46 名にクッキングトマトに関して知りたい情報をアンケート
調査した。調査3:"98 年に栽培した生産者93 名に，クッキングトマトのセールスポイン
トをアンケート調査した。実験:98 年岩手県盛岡市の直売店でクッキングトマトを試験
販売し，全購入者に対するクッキングトマト購入者の経日変化に及ぼす店頭掲示情報の影
響を調査した。
【結果】試験販売の結果，消費者のクッキングトマトに対する値ごろ感は,  500g で200
q程度であり，高栄養価よりも，美味しそうにみえることや珍しさ，加熱調理適性を購入円程度であり，高栄養価よりも，美味しそうにみえることや珍しさ，

理由にあげる人が多かった。また，消費者は購入にあたり，高栄養価，低農薬より，調理
法の情報を重視していた。生産者にセールスポイントを尋ねた結果,高齢世代と女性には，
加熱調理適性をあげた人が少なく，クッキングトマトの特性をよく理解していなかった。
現在クッキングトマトは，市場ではなく一部の仲卸や産直を通じて流通している。しかも
高齢世代の女性生産者には，産直の品数を増やす目的でクッキングトマトに
多い。しかし，生産者と消費者のクッキングトマトに対する認識のずれが，
者の顔のみえる販売を進めるうえで障害になる可能性かおる。
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