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1　は　じ　め　に

トマトの加工用品種と生食用品種とでは食味に大きな違

いがある。それは糖度や酸度などの化学的な差よりも，果

実の物理的特性の違いによるところが大きく，そのひとつ

として，粘粉性の評価値が異なることが知られている。そ

こで，粘粉性に影響を与えると思われるペクチン類の含畠

について検討し，加工用品種と生食用品種の違いを明らか

にしようとした。また，ペクチン組成に関係すると思われ

るPG（Polygalacturonase）活性についても検討した。

2　試　験　方　法

（1）供試材料

蓑1に示す．生食用20品種と加工用16品種．計36品種を

供試した。PG活性の測定は∴粘粉性に特徴のある8品種

（表3）について行った。

（2）栽培・試験区

生食用・加工用とも2月27日播種．4月25日定植のハウ

ス支柱栽培とした。試験区は各品種10株の無反復とし，栽

培管理は当場の慣行法によった。

（3）調査方法

7月下旬から8月上旬に収穫した完熟果実について，①

枯粉性官能試験は3人の研究員が各品種6巣について10段

階で評価し，②枯粉性の測定は昨年度開発した果肉加圧振

動拡散法で，各品種6巣の5箇所（計30点）について測定

し，また．③ペクチン等の定量は果肉約30gから常法によ

りAIS（アルコール不溶性物質）を得．さらにWSP（水

溶性ペクチン），PSP（ヘキサメタリン酸可溶性ペクチン），

HSP（塩酸可溶性ペクチン），ヘミセルロースに分画した。

ペクチン等の定量は2回行い．催色果．桃熟累についても

実施した。④PG活性は，催色果．挑熟果，完熟果それぞ

れについて，凍結果肉20gを試料とし，Tuckerら（1980）

の方法を一部改良して測定した。

3　結果及び考察

供試品種の粘粉性評価を表1に示す。生食用品種と加工

用品種は，粘粉性の官能評価により，かなり明瞭に区分で

き，－一般の生食用市販品種はほとんどが粘質のものであっ

た。一部の生食用品種で粉質に近いものがみられたが．こ

表1　供試品種・系統の粘粉性
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al（粘質）～10（粉質）の10段階評価

れらは，わが国では生食用としては流通していないもので

あった。粘粉性の遺伝性を評価するために開発した果肉加

圧振動拡散法による測定値と官能値の間には極めて高い相

関（r＝0．897）が認められ，前年度と同様，この方法の

有効性が確認された。

r一方，ペクチン類の含出をみると，AIS含撼（各組成の
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合計）はほとんどの品種で成熟に伴い減少し，flSPやヘ

ミセルロース，残杏についても同様の傾向が認められた。

逆にペクチン規のうち最も含量の高いWSPは増加してお

り，成熟こ伴い，AIS中の分子員の大きなものが次第に小

さなものへ変化し，軟化が進行することが推察された。

枯粉性とペクチン規の相関関係を表2に示す。完熟異に

表2　枯粉性とペクチン短の相関関係（柏関係数）

おいては，ペクチン類の内，最も含量の多いWSPは粘粉

性との関係が明瞭でなく，その他の成分との相関が高かっ

た。特にHSPとの相関が高く．これの多いものは粉質で

あった。また，ヘミセルロースや残査との相関も高く，結

局．生食適性はこれらの総量であるAIS含量を指標にす

れば，ある程度判断できるものと考えられた。
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PG活性は，いずれの品種も成熟にともない急激に高まっ

た（表3）。しかし，このことと低分子のペクチン組成の

表3　主な品種の粘粉性とPG活性

（nmol／min／g（f．W．））

No．品種・系統名　官能値測定値催色期挑無期完熟期
1．桃太郎
2．まごころ

3．大型瑞光
4．盛岡7号
5．Florida MH－1
6．Indiana792

7．Ml0－10－16
8．San Marzano

3．44　1．77　　27

3．44　1．90　16

3．78　1．82　　20

5．日．2．42　　26
6．89　　2．31　17

7．日　　2．95　15

7．50　2．90　　45

8．06　　2．72　　62

83　　417

156　　444

122　　372

91　442

131　304

59　　300

113　　216

148　　536

表4　PG活性と他の形質との相関関係（相関係数）

増加との関連はわずかに認められたものの，果実の枯粉性

との関係は明瞭でなかった（表4）。したがって，果実の

軟化と枯粉性とは直接には結びつかないものと考えられた。

4　ま　と　め

トマトの加工用品種と生食用品種の違いを明らかにする

ため，果実の枯粉性とペクチン類の含量について検討した。

果実の肉質は生食用が粘質で．加工用は粉質であった。

この性質は果実のAIS含量との相関が高かったが，PG

活性に代表される果実の軟化とはあまり関係がなかった。

熟　度　　　　官能値　　測定値　　AIS WSP PSP HSP　ヘミセルロース　残　査
PG　　催色期　　　　　　　　　　　　　　0．113　　　0．499　　　0．467　　　0．594　　0．421　　－0．120
活　　桃熟期　　　　　　　　　　　　　　　0．455　　　0．416　　　　0．280　　　0．529　　　0．469　　　　0．335
性　　完熟期　　－0．274　　－0．343　　0．209　　　0．350　　　－0．391　　－0．081　　0．318　　　　0．210
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図1供試品種・系統のペクチン含量（喝／100g・r．W．）

T：催色期．P：桃熱阻　R：完熟期
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