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◯ 高校の部 ◯ 

・愛知県立三谷水産高等学校 ・三重県立相可高等学校 

・愛知県立安城農林高等学校 ・三重県立四日市農芸高等学校 

・愛知県立佐屋高等学校   ・三重県立伊賀白鳳高等学校 

・愛知県立新城有教館高等学校・岐阜県立郡上高等学校      

・岐阜県立加茂農林高等学校 ・岐阜県立大垣養老高等学校  
 

◯ 大学・専門学校の部 ◯ 

・名古屋経済大学      ・名城大学      

・中部大学         ・東海学院大学 

・三重大学         ・三重県農業大学校   

・津市立三重短期大学    ・鳥羽商船高等専門学校 

・名古屋農業園芸・食テクノロジー専門学校 

 

※順位不同 

令和７年度 参加校 

次世代の農業を担う学生たちの 

環境に配慮した取組へのチャレンジ！ 
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ストップフードロス
規格外農産物の有効利用

愛知県立佐屋高等学校
園芸科学科２年生
ベジタブルコース

目的・背景

愛知県愛西市は、トマト、イチゴの産地である。本校では、大玉トマトの

品種「桃太郎ホープ」の周年水耕栽培を行っている。年間の収量は、約３ト
ンである。そのうち、傷、裂果等の規格外トマトが全収穫量の約３割発生す
る。フードロス削減のため、それら規格外トマトを有効利用できないのか、
様々な取組を実施した。（図８）

規格外水耕大玉トマトパウダー

佐屋高校産規格外水耕大玉トマトパウ
ダーのリコピン含有量分析
一般に市販の生トマトのリコピン含有

量は、３〜９ｍｇ／１００ｇであるのに
対して、日本食品分析センターで佐屋高
校の規格外トマトパウダーのリコピン含
有量を分析していただいたところ、佐屋
高校産規格外トマトパウダーのリコピン
含有量は、３３.１ｍｇ／１００ｇで、生
トマトの３.７倍〜１１倍含有しているこ
とがわかった。規格外トマトパウダーは
製粉機で製造した。（図１）

図１ 水耕大玉トマト
パウダー

佐屋高校産規格外水耕大玉トマトパウダー１００ｇ当たり

リコピン含有量 ３３．１ｍｇ（高速液体クロマトグラフィー）

（日本食品分析センターに依頼）

フードロス削減量

食品乾燥機で、ドライ前後の規格外水耕トマトの重量を測定したところ、ド
ライ後は重量が１／３０になった。また、規格外ミニトマトは、ドライ後は重
量が１／１０になった。規格外イチゴは、ドライ後は重量が１／７になった。
ナスは１／２０、ピーマンは１／２０、キュウリは１／３０であった。（表１）
これらのことから、重量換算すると規格外トマトが８１ｋｇ、規格外ミニトマト

が１０．２ｋｇ、規格外イチゴが１．４ｋｇのフードロス削減に貢献できた。これ
らにナス、ピーマン、キュウリを合わせて、ドライベジタブル製造によるフー
ドロス削減量は１８５ｋｇであった。

表１ ドライ商品市場出荷

取組内容

１ トマトクロワッサンの製造・販売
「さくらファーム」「PAN&Only」（津島市のパン屋さん）と連携し、トマト感満載

の「トマトクロワッサン」を製造・販売した。１００個製造するのに、ドライトマト３５
０ｇ、トマトパウダー５０ｇを使用した。トマトパウダー５０ｇは、規格外トマト１．５ｋ
ｇ分に相当する。（図２）
令和４年７月に製造・販売を開始し、令和７年６月までに約８万円を売り上げた。

規格外トマトのフードロス削減量は１９．５ｋｇであった。トマトクロワッサンは、約
１４００個製造・販売した。（図３）

図２ 販売の様子 図３ トマトクロワッサン
２ ドライトマト（トマトチップス）の製造・販売

大垣共立銀行、武田財団、中谷財団の研

究助成金を受けて、食品乾燥機、製粉機、ス
ライサー、真空包装機を購入した。

これらの機器を利用して、ドライトマト、トマ
トパウダー、真空パック入りドライトマトを製
造・販売した。（図４）

ドライトマトは、名古屋西青果市場に市場出
荷、校内販売（１袋２０ｇ入り５０円）等で、約５
万円を売り上げた。

図４ ドライトマト（真空パック）

３ ドライトマト試食会
佐屋高校の文化発表会でドライトマト

試食会を行った。アンケート調査を行った
ところ、５５名から回答が得られた。評価さ
れた点は、「トマトの味が濃い。生トマトより
美味しい。おやつによい。甘味と酸味のバ
ランスがよい。トマト１００％で、うま味が凝
縮されている。料理にいろいろ使えそう。」
等であった。あまり評価されなかった点は、
「酸味が少し強い。パリパリ感がない。」で
あった。（図５）

図５ ドライトマト試食会

４ ドライトマトのミネストローネ販売
（佐屋高校家庭科と連携）
「佐屋高フェスタ」で規格外水耕ドライト

マトのミネストローネ製造・販売を行った。
用意した６０食分はすぐに完売した。（図
６・図７）

この記事は、日本農業新聞に掲載された。
ドライトマトのうま味が濃厚で、「うま味と栄
養がダブルで味わえ、美味しい。」という感
想が多かった。

図６ ドライトマトのミネストローネ

５ 佐屋高校産水耕大玉トマトのグルタミン酸濃度
測定実験（規格品５個・規格外品５個供試）

（株）エンザイム・センサと（株）つくば食品評価センター
が共同開発したLーグルタミン酸試験紙でグルタミン酸濃
度の測定実験を行った。（図９）

一般にスーパーなどで販売されているトマトのグルタミ
ン酸濃度は、１００～２５０ｍｇ／１００ｇであるが、佐屋高
校産大玉トマト「桃太郎ホープ」のそれは、測定実験から
３００～５００ｍｇ／１００ｇであることが分かり、実験結果
からもうま味成分であるグルタミン酸を非常に多く含有し
ていることが分かり、購入者から「大変美味しい。」と言わ
れていることの裏付けができた。

図７ 販売の様子

図８ フードロス削減

結果・考察・まとめ
図９ グルタミン酸濃度測定実験

結果
１ トマトクロワッサン、ドライトマトの売り上げは、合計約１３万円であった。
２ 佐屋高校産規格外大玉トマトパウダーは、高リコピンであることがわかった。
３ フードロス削減量は約１８５kgで、ドライトマトの試食会もおおむね良好で
今後は、トマト農家の規格外品をドライトマトに加工して農家の収入向上を目指す。

考察・まとめ
１ 今後は、さらにドライトマト、トマトパウダーを利活用した商品開発を進める。
２ 高リコピン・高グルタミン酸であることから、栄養価、健康・美容面について

効果、効用をPRしていく。
３ 愛知文教女子短期大学と連携して、アレルギー対応商品について考案していく。

佐屋高校
大玉トマト
パウダー

リコピン含有量
生の約１０倍

KPI ⑧ フードロス半減

高-１


