


商品名

F：原材料の配合詳細

原材料名 基原原材料 由来農作物 メーカー名 配合(%) 産地 アレルゲン物質
遺伝子組換え
対象農作物

GMO区分

トマト トマト トマト AWファーム千歳 100 北海道 対象外

アレルゲン対象原材料：卵、乳、小麦、そば、落花生、えび、かに、あわび、いか、いくら、オレンジ、キウイフルーツ、牛肉、くるみ、さけ、さば、大豆、鶏肉、豚肉、

　まつたけ、もも、やまいも、りんご、ゼラチン、バナナ、ごま、カシューナッツ、アーモンド

遺伝子組換えの対象農作物：大豆、とうもろこし、なたね、じゃがいも、綿実、アルファルファ、甜菜、パパイヤ

G：同一工場で製造するアレルゲン物質 H：同一ラインで製造するアレルゲン物質

I：アレルゲン物質のコンタミネーション防止対策

生産終了時ライン洗浄（CIP実施、手洗い）のためコンタミの可能性はありません。

トマトピューレ15°BxCB（北海道）

無し 無し



商品名

J：品質規格基準

項目

風味

色調

外観

異物

夾雑物

K：栄養成分値（100ｇ当り）

単位 単位 単位

Kcal ｍｇ

ｇ ｍｇ

ｇ ｇ

ｇ ｇ

ｇ ｇ

ｇ

Ｌ：製造工程

トマトピューレ15°BxCB（北海道）

項目 数値

トマト→投入→洗浄→選別→破砕→酵素失活→搾汁→異物除去→金属除去(4000ｶﾞｳｽ以上)→濃縮→冷却(20℃程度)→調合・品質検査→

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　↓←成形←ｶｰﾄﾝ　

金属除去(4000ガウス以上)→濾過（20ﾒｯｼｭ)→殺菌・冷却（125±2℃　30秒・20℃以下）→充填・密封→箱詰め→内容量検査→ラベル貼付→

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　無菌バッグ→↑　　　　　　　　　　　　　コードラベル→↑

パレット積み→製品検査→出荷

　↑←パレット

0.02

2.6

灰分 1.6

水分

たんぱく質

脂質

炭水化物

カリウム

食塩相当量

糖質

食物繊維

830

13.1

10.5

エネルギー

数値

ナトリウム 9

項目

58

項目

遠心分離法

中和滴定法

15.0％以上

4.1～4.5

測定

測定

測定 ボストウィック粘度計

標準寒天培地

PDA寒天培地

DOA寒天培地

一般生菌

かび・酵母

0個/ml

0個/ml

陰性大腸菌群

糖度

酸度

粘度無いこと

トマト特有の風味であること

トマト特有の色調であること

試験法

0.3

試験法 項目 規格値

液状

無いこと

項目

ｐH

遠心沈殿量

規格値規格値

数値

82.9

2.1

糖用屈折計示度

ガラス電極法



商品名

Ｍ：外観写真・ラベル写真

ラベル写真または一括表示外観写真

トマトピューレ15°BxCB（北海道）


