
ナス科トマト・ミディトマト

○多摩青果のトマトの主な入荷情報

○トマトの選び方と保存方法
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○多摩青果のミディトマトの主な入荷情報
少 多
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色の基準

大玉トマトは収穫する時期により、

・春トマト（３～６月） ・夏秋トマト（６～９月）

・秋冬トマト（９～２月）・冬春トマト（１２～３月）

に分けられる。

トマトの原産地であるアンデス地方高地の気候は

雨が少なく強い日差しと昼夜の寒暖差が特徴。

日本の産地リレーも、夏は比較的涼しい北海道・東北・岐阜の

高冷地から、冬は暖かい東海地方・九州へと繋いでいく。

○産地情報
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色の基準

食べ頃
完熟のものはなるべく早く。

青みがあるものは常温で保存し追熟させてから。

選び方

丸みがあり、ずっしりと重く皮にツヤとハリが

あるもの。

お尻からヘタにかけて放射状に筋目が

のびているもの。

ヘタが緑色でピンと張っているもの。

保

存

生
ポリ袋（パック売りのものはパックのまま）

に入れて冷蔵庫野菜室で保存

冷凍
生のまま、丸ごとまたは使いやすい大きさに

切ってから保存袋に入れて冷凍
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※2019年現在の多摩青果における各産地の情報とおおよその入荷時期です。気象条件等で実際の入荷状況は異なる場合があります。
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大玉トマト

ピンク系トマト。

重さは２００ｇ程度で、品種は様々。

ゼリー部分が多いが、果肉はかため。

甘味と酸味のバランスが良い。

・ピンク系トマトとは

皮が薄く、果肉がやわらかいため、生食向き。

日本で出回っているトマトの大半を占める。

・赤系トマトとは

世界で主に栽培されているトマト。

味が濃厚で、加熱することでうま味成分が増す。

生食も可能だが、酸味が強い。

調理用トマト

イタリアントマトなど、主に加熱して使う

赤系トマト。

日本では、ケチャップや

ホールトマトなどに使われている。

ミディ（中玉）トマト

大玉とミニトマトの中間的なサイズのトマトの総称。

重さは５０ｇ程度。

酸味が特徴なものや糖度が高いものなど様々な品種がある。

フルーツトマト

糖度の高いトマトの総称。高糖度トマトともいう。

フルーツトマトは品種名ではないため、大きさや糖度の

基準がない。

産地ごとに独自に設定された基準をもとにフルーツトマト

として出荷されている。

一般的に糖度７度以上のものを指すことが多く大玉トマト

より小ぶりなものが多い。

トマトの生長がゆっくりになる、冬～春にかけて出荷量が

多くなる。

世界的に見ると、数え切れないほど

何千もの種類のトマトがあるといわれている。

国内だけでも様々な種類のトマトが栽培されている。

トマトを大別すると以下の通り。

○トマトの分類

ファーストトマト

ピンク系トマト。

先端が尖っている。

果肉が多く、ゼリー部分が少ない。

酸味も少ない。
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