
1.『 とうもろこし 』の旬について考える 2.多摩青果で取り扱う『 とうもろこし 』　
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とうもろこし  イネ科トウモロコシ属  原産地：メキシコ～南アメリカ北部 

世界三大穀物のひとつ。穀物として人間の食料や家畜の飼料の他に、でんぷん（コーンスターチ）や油、地球温暖

化対策に有効なバイオ燃料の原料としても利用されています。食用は、一般家庭で野菜として食べられている他

に、コーンフレーク・ポップコーンなどの菓子や缶詰、最近ではとうもろこしの実やひげを加工したお茶などにも利用

されています。平成23年産の全国年間収穫量は約24万トン、そのうち約48％が北海道産です。日本だけでなく、世

界の人々の生活に欠かせない野菜の一つです。 

■産地別 年間入荷量に対する、各月入荷量の占める割合（％） 
東京多摩青果Ｈ22～24年入荷量より 

■多摩青果に入荷するとうもろこしの主な産地 

5～6月 
とうもろこしは夏野菜のイメージが

強いですが、初夏の5月頃より気候

の暖かい宮崎・熊本など九州産を

中心にハウス物の出荷が始まり、6

月には九州産のピークを迎えます。 

皆さんの食卓に 

おいしい野菜と、楽しい情報を 

お届けできるよう 

一生懸命頑張ります！ 
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粒が黄色い 

イエロー種 
粒が黄色と白の 

バイカラー種 

粒が白い 

ホワイト種 

その他、ランチャー・アメリカンドリーム・ 

恵味・きみひめなどが入荷しています。 

7月～8月 
九州産に加えて、関東産も出揃い

ます。1年で最も入荷が多く、7月・8

月の2ヶ月間で年間入荷量の約

60％を占めています。需要も最も高

く、まさに最盛期です。 

9月～11月 
関東産の入荷が落ち着いてくる頃、

東北・北海道産がピークを迎えま

す。ピークの9月を過ぎると入荷も

落ち着き、とうもろこしシーズンを終

えます。 

山梨県 

出荷：5月上旬～7月上旬頃 

品種：ゴールドラッシュ・きみ

ひめ・甘々娘・ミルフィーユ・

グラビス 

長野県 

出荷：7月中旬～8月中旬頃 

品種：ゴールドラッシュ・ピー

ターコーン 

熊本県 

出荷：5月下旬～7月上旬頃 

品種：ゴールドラッシュ・味来 

出荷の際、箱に保冷剤を入

れ、鮮度保持に努めていま

す。 

宮崎県 

出荷：4月中旬～6月中旬頃 

品種：ゴールドラッシュ・おひ

さまコーン 

全国で一番早くとうもろこし

の出荷が始まります。 

北海道 

出荷：7月下旬～11月下旬頃 

品種：ゴールドラッシュ・ゆめ

のコーン・ひふみコーン・ピュ

アホワイト・キャンベラ 

全国生産量第1位。多摩青

果の入荷量第2位。  

岩手県 

出荷：8月上旬～9月中旬頃 

品種：ゴールドラッシュ・おひ

さまコーン 

福島県 

出荷：8月上旬～10月上旬頃 

品種：ゴールドラッシュ・恵

味・グラビス 

茨城県 

出荷：6月上旬～8月中旬頃 

品種：ゴールドラッシュ・味

来・恵味 

千葉県 

出荷：6月上旬～8月中旬頃 

品種：ゴールドラッシュ・味

来・恵味・味甘ちゃん・ラン

チャー・アメリカンドリーム。 

多摩青果の入荷量第1位。 

埼玉県 

出荷：6月中旬～7月下旬頃 

品種：ゴールドラッシュ・味来 

東京都 

出荷：6月中旬～7月下旬頃 

品種：ゴールドラッシュ・ピク

ニックコーン 

その他、ミルフィーユ・グラビスなどが 

入荷しています。 

ピクニックコーン 
 

冷やして食べるのに優れたとうもろこ

し。高い糖度と小ぶりな大きさから、夏

の暑い時期に冷やして食べるのにちょ

うどいいとして人気が出ています。 

 

味来(みらい) 
 

1990年代から出回り、生食可能な品種

の先駆けとなりました。実につやがあ

り、フルーツのように甘い品種です。 

ピーターコーン 
 

日本で初めて食された「ハニーバンダ

ム」を品種改良し作られた品種。ハ

ニーバンダムより粒皮が柔らかく、糖

度の高い品種です。 

ピュアホワイト 
 

「幻の白いとうもろこし」とも呼ばれる

ほど、甘みが非常に強い品種。近

年、メディアに紹介され絶大な人気

を誇ります。 

甘々娘（かんかんむすめ） 
 

糖度が高く、時間経過による糖度の

低下が遅い品種。しかし発芽率が低

く、栽培が難しいと言われています。 

ゴールドラッシュ 
 

先端不稔が少なく、穂の根元から先端

まで実入りが安定している品種。粒皮

が柔らかく、甘みが強いのが特徴です。 

入荷ピークは 

まさに夏！ 

6～8月に集中しています。 
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群馬県 

出荷：6月上旬～10月下旬頃 

品種：ゴールドラッシュ・味

来・恵味 

■多摩青果に入荷するとうもろこしの主な種類 

鮮度保持のため、 

ほとんどの産地が、

早朝にとうもろこしを

収穫し、予冷をか

け、出荷しています。 

■東京多摩青果のとうもろこしの年間入荷量に対する、各月入荷量の占める割合(％) 
東京多摩青果Ｈ22～24年入荷量より 

とうもろこしの雌穂の絹糸一本一本は 

全ての穂の中の粒につながっています。 

雌穂の子実が先端までしっかり肥大する 

ためには、全ての絹糸に受粉が行われ 

ることが必要です。この絹糸が傷んだり、 

花粉が付かなかったりすると、写真の 

ようなとうもろこしに 

なってしまいます。 

この状態を先端不稔 
といいます。 



3.『 とうもろこし 』もっと知りたい！もっと美味しく！ 4.実践！たまおの『 とうもろこし 』鉄板レシピ　

TOP→取扱商品→レシピ ּכ 
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●実は…もぎたてが一番甘いんです！それはなぜ？ 

とうもろこしは、高温になると糖分をエネルギーとして使うため、早朝の気温が低い時間に収穫され、即日出荷されています。 

収穫後も呼吸をしているとうもろこしは、糖分をエネルギーとして使うので、時間が経つと甘みが落ちてしまいます。 

美味しいとうもろこしを食べるためにどのように保存すれば糖度低下を抑えられるか？ 

●糖度の落ち方を比較するため、冷蔵保存（皮付き・皮なし・皮なしラップ巻き）と常温保存（皮付き）で８日間糖度検査をしました。 

 同じ日に収穫されたゴールドラッシュを上記の種類別に分け、1日3本ずつとうもろこしの上部・中部・下部の糖度を計り、 

 記録しました。下の表はその平均の値を割り出したものです。 
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●糖度と一緒に見た目の変化も記録しました！ 
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１位：冷蔵皮付き 
２位：冷蔵皮なし 
３位：冷蔵皮なしラップ 
４位：常温皮付き 

 

１位：冷蔵皮付き 
２位：冷蔵皮なしラップ 
３位：冷蔵皮なし 
４位：常温皮付き 
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常温皮付き 冷蔵皮付き 冷蔵皮なし 冷蔵皮なしラップ 

3日目は少し粒に

へこみが見られる

が、さほど変化は

無かった。 

6日目になると、 

一目瞭然！粒は

乾燥し、粒と粒の

間に隙間が出来

ている。 

3日目は初日とほ

ぼ変わりなく、

ぷっくりと艶のあ

る粒が並んでい

た。 

6日目は多少粒の

表面にしわが見ら

れるものの、粒の

状態は良かった。 

3日目は粒に艶が

無く、しわやへこ

みも見られた。 

6日目は3日目より

もしわやへこみが

増え、粒の膨らみ

も無く、平らになっ

ていた。 

3日目は艶は残っ

ているものの、し

わやへこみが若

干見られた。 

6日目はしわやへ

こみも増え、全体

的に粒もやや潰

れていた。 
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宛先 メール：kaihatsu@tamaseika.co.jp お手紙：東京都国立市谷保367 東京多摩青果㈱ 開発課宛 

担当：諸橋 

とうもろこしの秘密を知っている！他にはこんな食べ方がオススメ！などみなさんからの情報・ご意見・ 

ご感想をぜひお寄せください！もちろん！とうもろこしに限らずその他野菜果物なんでも大歓迎です！ 
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こちらのレシピの詳細は 

レシピページにて公開！ 
TOP→取扱商品→レシピ 
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