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1　は　じ　め　に

トマト果実の食味には化学的要因（化学成分組成）と物

理的要因（肉質等）とが関与しており，化学的要因の中で

は，糖及びアミノ酸と並んで有機酸は食味との関わりの深

い成分である。そこでトマト果汁中に含まれる有機酸の組

成を明らかにするとともに，その品種間差異を検討した。

2　駄　験　方　法

（1）栽培方法

有機酸組成の検討には，温室内でポット栽培した’Deli－

cious，と，Delsher，のF2個体の完熟果実を用いた。品種

間差異の検討には表1に示す30品種を供試し．19＄5年3月

蓑1トマト果実の有機酸組成（3作の平均値）

品 種 ・ 系 統 ク エ ン 酸 （C ） リ ン ゴ 酸 M M ／ C

強 力 米 寿 0．5 9 ％ 0．1 8 ％ 0．3 2

あ　 ず さ 0．6 1 0 ．19 0 ．3 1

桃 太 郎 0．60 0 ．2 0 0 ．3 5

ボ ン デ ロ ー ザ 0．5 8 0 ．2 1 0 ．3 6

ジ ュ ン ピ ン ク 0．3 5 0 ．3 2 0 ．9 0

F lo r id a　 5 5 6 0 ．5 4 0 ．2 1 0 ．3 9

G S　 3 9 3 0 ．4 5 0 ．1 5 0 ．3 5

M a n a lu c ie 0 ．5 9 0 ．2 2 0 ．3 6

R u t g e r s 0 ．4 7 0 ．2 3 0 ．4 9

B ．S o li d ．R e d 0 ．5 5 0 ．2 4 0 ．4 5

豪 ‾す色盲 0．5 7 0 ．2 0 0 ．3 7

H R S 1 9 3 0 ．6 0 0 ．1 7 0 ．3 0

8 0 N 89 0 ．6 9 0 ．2 2 0 ．3 2

8 1 L l 18 2 － 1 0 ．6 5 0 ．2 2 0 ．3 7

F lo r id a　 M H － 1 0 ．6 0 0 ．2 3 0 ．3 9

A rk ． 6 0 － 1 9 － 1 0 ．7 5 0 ．2 0 0 ．2 7

Y o u m g 0 ．5 5 0 ．19 0 ．3 5

11 1． 14 8 3 0 ．8 0 0 ．19 0 ．25

W O 2 4 M D 0 ．20 0 ．0 8 0 ．46

E ．le t h b rid g e 0 ．87 0 ．2 1 0 ．24

N Y　 5 9 － 4 0 0 0 ．4 8 0 ．14 0 ．3 2

し．M ．R ．1． 0．4 8 0 ．2 5 0 ．5 2

D e lic io u s 0 ．64 0 ．15 0 ．25

D e ls h e r 0 ．4 1 0 ．3 5 0 ．8 4

P l 12 7 8 08 ． 0 ．6 2 0 ．17 0 ．29

P 1 2 6 3 7 1 3 ． 0 ．56 0 ．17 0 ．3 3

M ．M a k e r 0 ．4 3 0 ．3 8 0 ．9 0

J u b il e e 0 ．7 2 0 ．2 2 0 ．3 2

A n n e t te 0 ．6 0 0 ．18 仇 3 2

盛 岡 10 号 0．5 6 0 ．20 0 ．3 7

総　　 平　　 均 0．5 7 0 ．2 1 0 ，4 0

25日播種，5月28日定植及び1986年4月7日播種，5月29

日定植の露地支柱栽培，並びに1986年3月13日播種，5月

7日定植のガラス重無加温栽培を行い，各作期とも第2段

果房及び第4段果房より完熟果10－20乗を分析に供した。

（2）分析方法

分析には高速液体クロマトグラフィー（島津製作所製LC

－6A型）を用い表2に示す条件で行った。有機酸組成の

検討では，既往の文献から含まれている可能性のある15種

類の酸く有機酸13種類）について，0．02－0．2％水溶液及

びこれらの混合液．並びに遠心分離後メソプランフィルタ

ー（0．45ルm）でろ過した果汁にこれらの酸を添加した試

料を用意し，各ピークの同定を行うとともに，各酸の保持

時間及び内部標準法による定量計算のための係数を推定し

た。品種間差異の検討では同様にして調製した果汁を用い，

標準試料より求めた検量線により含有量を計算した。

蓑2　分折条件

3　試　験　結　果

（1）有機酸組成の検討

本試験の実験条件では，トマト果汁について延べ14のピ

ークが検出されたが，それらのうち12のピークが同定され，

11のピークは有機酸によるものと判断された。トマト果汁

に最も多く含まれている有機酸はクエン酸とリンゴ酸であ

り，前者の含有量は約0．5－0．6％，後者は約0．2－0．3％

であった。これらに次いで多く含まれている有機酸は乳酸

と酢酸であり，前者の含有量は約0．1－0．15％．後者は0．05

－0．1％であった。更にこれらの他忙しゅう軌デヒドロキ

シ酒石酸．酒石酸，ピルビン酸，t－アコニット軋　フマ

ル酸及びビロリドンカルポン酸も検出されたが，これらの

含有量はいずれも0．01％程度若しくはそれ以下とごく少な

かった。なおこれら有機酸の他に0．1％程度と比較的多量

の塩酸が検出され，また保持時間7．5分及び9．1分付近に

は兼同定の小さなピークも確認された（図1）。
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図1　高速液体クロマトグラフィーによる
トマト果実の有機酸組成分析結果

（2）品種間差異の検討

主要な有機酸であるクエン酸とリンゴ酸の含有量には大

きな品種間差異が認められたが，作期間（r＝0．468…－

0．893＊＊）及び果房位間（r＝0．921囲－0．973＊＊）の相関

は高かった。3回の作期を通じてクエン酸含量の最も高か

ったのは’Earlylethbridge’の0．87％，最も低かったの

は’WO24MD’の0．20％であった。またリンゴ酸含量の

最も高かったのは’Mor妃y maker’の0．38％，最も低かっ

たのは’wo24MD’の0．08％であった。更にリンゴ酸／ク

エン酸比については，最も高かったのは’Moneymaker．

ジュンビングの0．90，最も低かったのは’Earlyleth－

bridge’の0．24であり，’Money maker，ジュンピンク，及

び’Delsher’ほリンゴ酸の比率が高かった（表1）。

クエン酸及びリンゴ酸以外の有機酸の組成に関しては，

クエン酸及びリンゴ酸含量の特に低い’WO24MD′が他の

品種とかなり異なっていた。すなわち’wO24MD，では乳

酸，酢酸，しゅう軋　フマル酸及び未同定の有機酸（保持

時間9．1分付近）のピークが高く，乳酸含量は約0．38％，

酢酸含量は約0．14％，しゅう酸含量は約0．05％（他品種で

は約0．01％），フマル酸含量は約0．002％（同0．0005％未

満），また保持時間9．1分付近のピークについては面積が

他の品種の約8倍であった。このように，WO24MD，は有

機酸組成について特異な品種と考えられた。

4　考　　　　　察

Hobsonら2）によればトマト及びトマト加工品から検出

されている有機酸には，クエン軌リンゴ軌ぎ乱酔軌

t■アコニット乳　乳赦，フマル軌ケトグルタル軋　ピ

ルビン酸．デヒドロヰシ酒石酸，ピロリドンカルポン酸等

があり，これらのうちクエン酸及びリンゴ酸が主要成分で

あるとされている。本研究では，ケトグルタル酸及びぎ酸

の代りにしゅう酸及び酒石酸が検出されたが，クエン酸及

びリンコ徴が優先しているのに対し，その他の有機酸は少

なく，既往の研究結果と基本的に一致するものと考えられ

る。

ところでDaviesl）によればトマト品種中にはリンゴ

酸／クエン酸比に0．11－0．62と広い変異が存在しており，

リンゴ酸含量の高い品種はクエン酸含量の高い品種と比べ

て気抜けしたような食味であるとしている。本研究では食

味との関係を明らかにはできなかったが，供試品種中には

リンゴ酸／クエン酸比について0．24－0．90とDaviesl）

の結果より更に広い変異が認められた。また本研究により

’WO24MD’は，一般の品種と比べてクエン酸及びリン

ゴ酸含量が極めて少ないことばかりでなく，酢酸や乳酸等

いくつかの有機酸含量が高いことも示され，有機酸組成に

ついて極めて特異な変異系統であることが明らかとなっ

た。

なおStevens4）はトマト果実の食味には全体としての一

酸味が関係しており，個々の有機酸の酸味の質はほとんど

影響しないとしている。しかし前田ら叫こよれば，人間に

感じる酸味の強さや質は有機酸の種類によってかなり異な

ることが明らかにされている。したがって，本研究で明ら

かになった有機酸組成の品種間差異について．食味との関

連及び遺伝様式を解明することは，トマトの食味育種上重

要な課題と考えられる。
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