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Przedmiotem badan byla ocena owocow osmiu odmian pomidora gruntowe-
go pod wzgledem zawartosci podstawowych sktadnikow chemicznych oraz wy-
branych substancji aktywnych biologicznie, uwzgledniajqca zawartos¢ cukrow,
kwasow organicznych, suchej masy, ekstraktu, witaminy C i likopenu. Badania
wykazaly, Ze odmiany rozniq sie istotnie miedzy sobq pod wzgledem wiekszosci
analizowanych parametrow, z wyjqtkiem witaminy C.
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Pomidory i produkty pomidorowe sa bogate w zwiazki o wtasciwosciach odzyw-
czych. Sa waznym zrodiem przeciwutleniaczy takich, jak zwiazki fenolowe oraz
karotenoidy, w tym likopen. Najwigcej likopenu znajduje si¢ w produktach prze-
tworzonych, zwlaszcza gotowanych, takich jak: ketchup, przecier, koncentrat po-
midorowy, zupa, sos oraz sok. Pod wptywem temperatury, likopen zawarty w po-
midorach ulega przeksztalceniu do postaci, w ktorej jest znacznie lepiej wchianiany
z przewodu pokarmowego, a proces gotowania uwalnia jego czg$¢ zawarta w skor-
ce. Waznymi sktadnikami pomidora sa witaminy. Pomidory sa szczeg6lnie bogate
w witaminy rozpuszczalne w wodzie, takie jak witamina C, tiamina, ryboflawina,
witamina PP, kwas pantotenowy, kwas foliowy oraz witamina H. Z witamin roz-
puszczalnych w thuszczach w pomidorach wystepuje witamina K, (1, 2).

Regularne spozycie $wiezych pomidorow i produktéw z nich wytworzonych jest
skorelowane ze zmniejszeniem zachorowalnos$ci na rézne typy nowotworéw, w tym
zotadka, prostaty i woreczka zotciowego oraz chordb sercowo-naczyniowych (3, 4).
W Polsce pomidor jest jednym z najpopularniejszych warzyw spozywanych przez
caty rok. W strukturze konsumpcji pomidory stanowia 14% wszystkich spozywa-
nych warzyw. Konsumpcja pomidoréw i przetworéw pomidorowych w Polsce jest
niska i wynosi 9,6 kg w przeliczeniu na statystycznego mieszkanca wobec 31,1
kg srednio w 27 krajach Unii Europejskiej (5). Obecnie coraz czgsciej zaleca sig
stosowanie diety bogatej w pomidory i przetwory pomidorowe, jako rekomendowa-
nej w zdrowym zywieniu. Sugeruje si¢, aby producenci zywnosci zamieszczali na
opakowaniach produktéw z pomidorow informacj¢ o zawartosci likopenu oraz jego
dziataniu (1).
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Zawarto$¢ waznych fizjologicznie substancji odzywczych jest cecha odmianowa,
ale zmienia si¢ rowniez pod wpltywem warunkéw klimatycznych i glebowych, miej-
sca uprawy oraz stopnia dojrzatosci. Smak owocow jest bezposrednio zwiazany ze
sktadem chemicznym i uzalezniony jest glownie od zawartosci cukréw i kwasow
organicznych (6).

Celem pracy byta ocena o$miu odmian pomidora gruntowego pod wzgledem za-
warto$ci w owocach podstawowych skladnikéw odzywcezych oraz wybranych sub-
stancji biologicznie aktywnych.

MATERIAL I METODY

Do badan wykorzystano owoce 8 odmian pomidora gruntowego, uprawianego na
polach dos§wiadczalnych firmy hodowlano-nasiennej PlantiCo w Zielonkach. Owo-
ce zbierano w fazie dojrzatosci technologicznej. Zestawienie odmian wraz z krotka
ich charakterystyka podano w tab. I. Do analiz z frakcji plonu handlowego pobiera-
no losowo probke do badan w ilosci co najmniej 3 kg. Owoce myto i rozdrabniano.
W tak przygotowanych probkach oznaczono sucha mas¢ metoda wagowa, ekstrakt
metoda refraktometryczng za pomoca refraktometru Digital Hand-held Refracto-
meter DR201-95, cukry ogdétem metoda Lane-Eynona, kwasowos¢ ogoétem metoda
miareczkowania w obecnos$ci wskaznika, witaming C metoda Tillmansa. Analizy
wykonano zgodnie z metodyka opisana w Polskich Normach. Zawartos$¢ likopenu

Tabela I. Odmiany pomidora gruntowego uzyte do badan i ich charakterystyka
Table I. Outdoor tomato varietiesused for testingand their characteristics

Odmiana Charakterystyka

Awizo Odmiana heterozyjna, wczesna, bardzo plenna. Owoce o ksztaicie cylindrycznym,
czerwone, o masie 80-90 g, $rednio twarde, bez pietki. Wysoka opornos¢ na zaraze
ziemniaka i zgniatanie.

Babinicz Odmiana samokonczaca, plenna, rosliny o zwartym pokroju. Tworzy bardzo duze
owoce, lekko sptaszczone, dos¢ twarde, o intensywnej barwie, przeznaczone do
bezposredniego spozycia.

Bohun Odmiana kartowa, bardzo wczesna. Rosliny o pokroju krzaczastym, bardzo zwar-
tym. Owoce $redniej wielkosci (65-70 g), gtadkie, kuliste lub kulisto-sptaszczone,
intensywnie czerwone.

Etna Odmiana wczesna, wyjgtkowo plenna. Owoce kuliste, lekko sptaszczone, bez pietki,
dobrze wybarwione, nie pekajg, dobrze znosza transport.

Falcorosso | Odmiana $rednio wczesna, wydajna. Zalecana do mechanicznego zbioru. Owoce
sg intensywnie czerwone, dobrze wybarwione,ksztattu cylindrycznego.

Frodo Odmiana wczesna, bardzo plenna. Owoce $redniej wielkosci, cylindryczne, twarde,
dobrze wybarwione, nie pekaja, dobrze znoszg transport. Migzsz intensywnie czerwo-
ny. Szczegolnie przydatna do mechanicznego zbioru i konserwowania w catosci.

Golem Odmiana $rednio-wczesna, bardzo plenna. Owoce duze o masie 106-125 g, dobrze
wybarwione, kuliste i lekko sptaszczone, twarde.

Mieszko Odmiana mieszancowa, srednio-wczesna. Owoce eliptyczne, bardzo twarde, niepe-
kajgce, regularne, czerwone i miesiste.
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oznaczono metoda spektrofotometryczna (7). Analizy chemiczne wykonywano w 3
powtorzeniach. Uzyskane wyniki opracowano statystycznie testem Tukeya na po-
ziomie istotno$ci p < 0,05, za pomoca programu Statistica 9.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Sktad chemiczny owocoéw badanych odmian przedstawiono w tab. II. Analiza sta-
tystyczna uzyskanych wynikéw wykazata duze zr6znicowanie pomigdzy poszcze-
gblnymi odmianami.

Duzy wplyw na zawarto$¢ zwiazkdéw biologicznie aktywnych moze wywierac:
sposob uprawy, warunki klimatyczne i glebowe, stopien dojrzatosci owocdéw. W prze-
prowadzonym do§wiadczeniu warunki te zostaly ujednolicone, nalezy wigc przypusz-
czaé, ze zroznicowana zawartos¢ badanych zwiazkow jest cecha odmianowa.

Najwazniejszym parametrem chemicznym decydujacym w znacznym stopniu
o przydatno$ci do przetworstwa jest zawarto$¢ suchej masy lub ekstraktu (substancji
rozpuszczalnych w wodzie i nielotnych). Glownym kierunkiem przetwarzania pomi-
dorow jest produkcja przecieru pomidorowego. Im wyzsza zawarto$¢ suchej masy
(czy tez ekstraktu) tym lepsza jest przydatnos$¢ danej odmiany do jego produkcji. Pa-
rametry te sa rowniez bardzo wazne dla konsumenta poniewaz im wyzsza zawarto$¢
suchej masy tym wyzsza koncentracja sktadnikow odzywczych w surowcu.

Tabela Il. Zawarto$¢ wybranych skfadnikdbw chemicznych owocéw pomidora gruntowego
Table Il. Contents of selected chemical components in outdoor tomato fruits

Odmiana Sucha masa Ekstrakt Cukry ogétem Kwasowosé
(%) += SD (%) + SD (%) = SD (9/100 g) = SD

Awizo 5,34+ 0,18 3,87+ 0,15 1,37 = 0,01 0,24*° + 0,04
Babinicz 6,44°° + 0,07 4,90° + 0,00 2,06° = 0,01 0,40°+ 0,04
Bohun 6,04°°+ 0,11 4,77°°+ 0,06 2,06° + 0,00 0,32°°+ 0,00
Etna 5,65*° + 0,07 4,40° + 0,00 1,91° = 0,01 0,28*° + 0,03
Falcorosso 6,61%+ 0,03 4,47°°+ 0,15 1,40° + 0,01 0,30*° + 0,03
Frodo 5,96°° = 0,19 3,93°+ 0,23 1,60° = 0,02 0,32°¢ + 0,00
Golem 5,96°¢ + 0,37 4,47°°+ 0,12 1,939+ 0,01 0,212+ 0,04
Mieszko 5,62*° + 0,29 4,20** + 0,00 1,59°+ 0,01 0,30*° = 0,03
Srednio 5,95 4,38 1,74 0,30

a, b — te same litery oznaczajg brak roznic statystycznie istotnych w obrebie analizowanego parametru p < 0,05.

Zawarto$¢ suchej masy wynosila §rednio 5,95% i wahala si¢ od 5,34% w owocach
odmiany Awizo do 6,61% w owocach odmiany Falcorosso. Natomiast zawarto$¢ eks-
traktu wynosita $rednio 4,38% i wahata si¢ od 3,87% dla odmiany Awizo do 4,90%
dla odmiany Babinicz. Hallmann i Rembiatkowska (8) uzyskaly w swoich badaniach
nizsze wartosci suchej masy, Srednio 5,09% dla czterech odmian z uprawy ekologicz-
nej i 5,0% dla odmian z uprawy konwencjonalnej. Natomiast Toor 1 Savage (9) uzy-
skali wartosci suchej masy w granicach od 4,1% do 7,1% dla réznych frakcji, trzech
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odmian owocow pomidora (skorka, miazsz i nasiona). Z kolei w badaniach Thybo
1 wspolpr. (10) zawartos¢ suchej masy wahata si¢ od 5,64% do 6,04%.

Cukry stanowia najwazniejszy sktadnik ekstraktu miazszu pomidora. Im wigksza
ich zawarto$¢, tym smaczniejsze beda owoce. To czy smak pomidora begdzie odpo-
wiednio zrownowazony, zalezy od wlasciwej proporcji pomigdzy cukrami i kwa-
sami obecnymi w owocach. Najwigksza zawarto$¢ cukrow ogodtem stwierdzono
w owocach odmian Babinicz oraz Bohun i wynosila ona 2,06%, natomiast najnizsza
w owocach odmiany Awizo (1,37%). Wedtug Hallmann i Rembiatkowskiej (8) $red-
nia ilo$¢ cukréw ogoélem wynioslta 1,86%, a w badaniach Obuchowicz i Kowalczyk
(11) wahata sig od 2,05 do 2,65%.

Kwasowos$¢ pomidoréw zalezy od stopnia dojrzatosci. Im owoce sa bardziej doj-
rzate, kwasowo$¢ jest mniejsza.Kwasowo$§¢ ogdtem srednio w badanych probkach
wynosita 0,3%. Najwicksza odznaczaty si¢ owoce odmiany Babinicz (0,4%). We-
dlug Hallmann i Rembiatkowskiej (8) kwasowos$¢ dla pomidoréw z uprawy eko-
logicznej miescita si¢ w granicach od 0,41% do 0,83%, natomiast dla pomidorow
z uprawy konwencjonalnej od 0,38% do 0,93%. Obuchowicz i Kowalczyk (11) po-
daja, ze kwasowos$¢ badanych przez nich pomidoréw wynosita od 0,27% do 0,38%.
Z kolei w badaniach Odriozola-Serrano i wspodtpr. (12) kwasowos¢ wynosita od
0,34% do 0,59%.

Owoce badanych odmian nie r6znily si¢ istotnie pod wzgledem zawarto$ci wita-
miny C. Srednia zawarto$é wynosita 16,02 mg/100 g i wahata si¢ w granicach od
12,82 w owocach odmian Etna i Mieszko do 20,51 mg/100 g w owocach odmiany
Falcorosso. Wedtug Hallmann i Remiatkowskiej (8) $rednia zawarto$¢ witaminy C
w odmianach uprawianych metoda ekologiczna wynosita 8,04 mg/100 g, a metoda
konwencjonalng 6,77 mg/100 g. Natomiast wg Odrizola-Serrano i wspotpr. (12)
zawarto$¢ witaminy C wahata si¢ od 6,96 do 21,23 mg/100 g. Toor i Savage (9)
uzyskali §rednio 8,9 mg/100 g witaminy C dla trzech badanych odmian, natomiast
Abushita i wspdtpr. (13) w swoich badaniach podaja wartosci od 21 do 48 mg/100 g
dla 15 odmian uprawianych na Wegrzech.

Tabela lll. Zawarto$¢ witaminy C i likopenu w owocach pomidora gruntowego (mg/100 g $wiezego surowca)
Table lll. Contents of vitamin C and lycopene in outdoor tomato fruits (mg/100 g fresh material)

Odmiana Witamina C Likopen
(mg/100 g) = SD (mg/100 g) = SD

Awizo 15,38% +0,00 2,97+ 0,17
Babinicz 17,95% 4,44 7,78°+ 0,48
Bohun 15,387 +0,00 10,63+ 0,33
Etna 12,827 £4,44 2,64* = 0,05
Falcorosso 20,512 +£4,44 12,00° =+ 0,30
Frodo 15,38% +0,00 4,65° + 0,36
Golem 17,94% £4,44 11,91°+ 0,35
Mieszko 12,82% 4,44 3,37% = 0,21
Srednio 16,02 6,99

a, b — te same litery oznaczajg brak roznic statystycznie istotnych w obrebie analizowanego parametru p < 0,05.




204 M. Zalewska-Korona i inni Nr 2

Srednia zawarto$¢ likopenu w badanych probkach wynosita 6,99 mg/100 g i ksztal-
towata si¢ w granicach od 2,64 w owocach odmiany Etna do 12,00 mg/100 g w owo-
cach odmiany Falcorosso. W badaniach Hallmann i Rembiatkowskiej (8) $rednia
zawarto$¢ likopenu w owocach pomidora byta nizsza i wynosita 1,41 mg/100 g dla
odmian uprawianych metoda ekologiczna i 1,53 mg/100 g metoda konwencjonalna.
Wedhug Toor i Savage (14) zawartos$¢ likopenu wahata si¢ od 1,6 do 8,7 mg/100 g
w zalezno$ci od frakcji owocu natomiast we wczesniejszych badaniach wlasnych
dotyczacych linii hodowlanych pomidora gruntowego zakres ten miescit si¢ w gra-
nicach od 3,39 do 7,64 mg/100 g (15).

WNIOSKI

1. W przeprowadzonych badaniach wykazano istotne roéznice statystyczne pod
wzgledem analizowanych sktadnikow i zawarto$ci likopenu w owocach w zalezno-
$ci od odmiany.

2. Przeprowadzone analizy wykazaly, ze nie mozna wytypowa¢ jednej odmiany
o wysokiej zawartosci wszystkich badanych sktadnikéw odzywczych i prozdrowot-
nych.

3. Owoce odmian Babinicz i Bohun odznaczaty si¢ najkorzystniejszymi parame-
trami podstawowego sktadu chemicznego, uwzgledniajac zawarto$¢ suchej masy
(powyzej 6%), ekstraktu ogdtem (powyzej 4,7%), cukrow (powyzej 2%) oraz kwa-
soOw ogdltem (powyzej 0,32 g/100 g).

4. Na szczegodlna uwage zastuguja odmiany Bohun, Falcorosso i Golem o zawar-
tosci likopenu powyzej 10 mg/100 g i witaminy C powyzej 15 mg/100 g.

5. Wybor odmiany jest istotny z punktu widzenia konsumenta ze wzgledu na
duze zréznicowanie zawarto$ci sktadnikow odzywcezych i prozdrowotnych.

M. Zalewska-Korona, E. Jabtonska-Rys$, M. Michalak-Majewska

NUTRITIONAL AND HEALTH-ENHANCING VALUE
OF OUTDOOR TOMATO FRUITS

Summary

The aim of the study was to evaluate eightvarieties of outdoor tomato fruits for their content of basic
chemical components and selected biologically active substances. The following parameters, essential for
consumers, were determined: dry matter content, amount of extract, total sugars, acidity and content of
vitamin C and lycopene.Tomato samples were obtained from the Plantico Zielonki Company. The ana-
lyzes have shownthat it is not feasible to select one single varietywith high levels ofall studied nutrients
and health-enhancing comstituents. Fruits of Babinicz and Bohun varieties were characterized by the most
preferred parameters of the basic chemical composition: dry matter content above 6%, totalextractabo-
ved.7%, total sugars above 2%, andtotalacidsabove0.32g/100g. Bohun, Falcorosso and Golem varieties
with the highest content of lycopene (above 10 mg/100g) and vitamin C (above 15 mg/100g) deserve
particular attention. The statistical analysis revealed that fruits of studied varieties significantly differed in
most analyzed parameters, except for vitaminC level. Choice of variety is essential from the consumers’
viewpoint due to thelarge differences in the content ofnutrients andhealth-enhancing constitutents.
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