ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jako$¢, 2012, 2 (81), 77 — 87

MARTA ZALEWSKA-KORONA, EWA JABLONSKA-RYS

OCENA PRZYDATNOSCI DO PRZETWORSTWA OWOCOW
WYBRANYCH ODMIAN POMIDORA GRUNTOWEGO

Streszczenie

Celem badan byta ocena przydatnosci do przetwdrstwa owocow siedemnastu odmian pomidora grun-
towego. Analizowano najwazniejsze z punktu widzenia przetworstwa parametry: twardo§¢ owocow, bar-
we, zawarto$¢ suchej masy, ekstraktu i cukrow ogoéltem oraz kwasowos¢ i zawartos¢ witaminy C. Analiza
statystyczna wykazata, ze owoce badanych odmian rdéznia si¢ istotnie migdzy soba w odniesieniu do
wszystkich ocenianych parametrow. Odmiany przeznaczone do przetworstwa powinny charakteryzowac
si¢ duza twardoscia owocow, ktora jest bardzo istotnym parametrem w czasie transportu. Twardosé
w plaszczyznie poziomej owocow byta wigksza niz w pionowej. Najwieksza twardos¢, w obu plaszczy-
znach, stwierdzono w owocach odmian Frodo i Sokal. Najkorzystniejszymi parametrami barwy charakte-
ryzowala si¢ odmiana Frodo, o owocach z najwickszym udzialem barwy czerwonej i najlepszym jej nasy-
ceniem. Owoce odmiany Etna charakteryzowaly si¢ najwigksza zawartoscia suchej masy (powyzej 6 %),
ekstraktu ogétem (powyzej 6 %) i cukrow (powyzej 3 %).

Stowa kluczowe: pomidory gruntowe, odmiany, przetworstwo, sktad chemiczny

Wprowadzenie

Pomidory sg cennym zrodiem antyoksydantoéw (karotenoidow, flawonoli, witami-
ny C, tokoferolu). Zawierajg takze witaminy: D, K oraz z grupy B [5, 10].

Karotenoidy sa grupg bioaktywnych zwigzkéw, ktore w roslinach petnig miedzy
innymi funkcje obronne. Gtowny barwnik pomidoréw — likopen jest odpowiedzialny
za wystepowanie charakterystycznego czerwonego zabarwienia owocow. W dojrzatych
pomidorach likopen stanowi 80 - 90 % wszystkich karotenoidow. Istnieje wiele badan
wskazujacych na zalezno§¢ pomiedzy konsumpcjg pomidoréw oraz ich przetworéow a
zmniejszonym ryzykiem wyst¢powania choréb nowotworowych [6, 13, 28].

W Polsce najbardziej powszechna jest polowa uprawa pomidoréw, podczas ktorej
otrzymuje si¢ duzo owocow. Wielko$¢ plondéw oraz jakos¢ w duzej mierze zalezy od
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warunkow pogodowych w czasie dojrzewania owocow, czyli od konca lipca do poto-
wy wrzesnia. Gdy pogoda jest dos¢ chtodna, wystepuje duzo opadow, dojrzewanie
pomidordéw jest opoznione oraz wydhuzone w czasie. Niska temperatura i wysoka wil-
gotno$¢ powietrza wyptywaja niekorzystnie na plony, sprzyjajac masowemu poraze-
niu owocoéw poprzez choroby [4, 29].

W przetworstwie zuzywa si¢ od 40 do 60 % rocznej produkcji pomidoréw grun-
towych, czyli §rednio okolo 150 tys. ton. Pozostatg cz¢$¢ plonu przeznacza si¢ do bez-
posredniego spozycia oraz na eksport [4, 5, 26]. Sktad chemiczny owocoéw pomidora
jest uzalezniony od fazy ich dojrzatosci, terminu zbioru oraz warunkéw pogodowych
w latach uprawy.

Jednym z najwazniejszych czynnikow decydujacych o jakosci produktow prze-
tworzonych jest odmiana pomidoréw. Roéwnie wazna jest dojrzato$¢ owocow, miejsce
i warunki uprawy, a takze warunki procesu przetworczego. Odmiany skierowane do
przetworstwa powinny mie¢ owoce intensywnie wybarwione, twarde, o duzej zawarto-
$ci suchej masy. Twardo$¢ oraz barwa to cechy uwarunkowane genetycznie, jednak
zalezg rowniez od panujacych podczas uprawy warunkéw pogodowych i wlasciwego
nawozenia roslin. Dzigki wysokiej twardosci mozliwy jest transport owocow luzem, sa
one odporne na zgniatanie. Takie owoce, mimo ze ich smak r6zni si¢ od typowego dla
soczystych odmian deserowych, wplywaja na zainteresowanie nimi konsumentow
dzieki duzej jedrnosci zachowujacej si¢ nawet do kilku dni po zbiorze. Wsrod odmian,
ktore sg zalecane do przetworstwa znajduja si¢ zarowno te o owocach kulistych, jak
i podtuznych, réznigce si¢ pokrojem, a takze sitag wzrostu. Do celow przemystowych
preferuje si¢ odmiany kartowate o wysokim plonie. W Polsce, ze wzglgdu na rgczne
zbiory, preferowane sa odmiany przemystowe o owocach wigkszych [3, 27].

W kraju pomidory przetwarza si¢ gtdwnie na koncentrat pomidorowy, nastepnie
sok, keczup 1 inne sosy, a takze w niewielkich ilo$ciach na konserwy, jako dodatek do
potraw migsnych, rybnych i warzywnych. Mrozone pomidory stanowig niewielki
udziat w puli mrozonek warzywnych. Biorgc pod uwage zastosowanie przemyslowe
pomidory podzielono na dwie grupy, tj. obierane, przeznaczone do konserwowania
w calosci oraz przeznaczone do produkcji koncentratu. Te pierwsze powinny by¢ wy-
sokiej jakosci, o podluznym ksztalcie, bez uszkodzen mechanicznych. Natomiast po-
midory przeznaczone do produkcji koncentratu nie muszg mie¢ okreslonego ksztattu,
moga mie¢ niewielkie uszkodzenia mechaniczne. Zbiorow nalezy dokona¢ w momen-
cie, kiedy owoce pomidora sg wlasciwie wybarwione (niedopuszczalne sg w przetwor-
stwie owoce zielone, niedojrzate) i charakteryzuja si¢ odpowiednim wskaznikiem war-
tosci ekstraktu. Nie bez znaczenia jest tez stosunek zawartosci cukrow do kwasow
organicznych. Pomidory o optymalnym stopniu dojrzatosci charakteryzuja si¢ odpo-
wiednig kwasowoscig, pozadang przy produkcji koncentratu [1, 9, 12].
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Celem pracy byta ocena przydatnosci do przetworstwa 17 odmian pomidora grun-
towego.

Materialy i metody badan

Materiat badawczy stanowito siedemnascie odmian pomidora gruntowego z ho-
dowli PlantiCo Hodowla i Nasiennictwo Ogrodnicze Zielonki Sp. z 0.0. Owoce pocho-
dzity z pol do$wiadczalnych firmy PlantiCo, ze zbioréow 2009 r. Owoce zbierano
w fazie dojrzatosci technologicznej. Srednia mase owocu handlowego w gramach obli-
czano, dzielagc mase plonu handlowego kazdej z badanych odmian przez liczbe sztuk
owocow. Do pozostatych analiz z frakcji plonu handlowego pobierano losowo probe
do badan w ilosci co najmniej 3 kg.

Twardos$¢, wyrazang jako sita potrzebna do zaglebienia si¢ trzpienia o $rednicy
8 mm na glebokos¢ 5 mm, mierzono za pomocg aparatu Instron w dwoch plaszczy-
znach: poziomej i pionowej [17]. Wynik jest $rednig z 5 powtorzen. Barwe pomidorow
oznaczano stosujgc skale CIE LAB za pomoca aparatu X-Rite 8200, analizy wykonano
w 15 powtdrzeniach. Analizowano nast¢pujace parametry: udzial barwy czerwonej —
a*, udzial barwy zottej — b*, jasnos¢ — L, intensywno$¢ — a*/b* oraz nasycenie —
a? + b” [11]. Sucha mase oznaczano metodg wagowa [21], ekstrakt metoda refrakto-
metryczng za pomocg refraktometru Digital Hand-held Refractometer DR201-95 [20],
cukry ogotem metoda Lane-Eynona [23], kwasowos$¢ ogotem metoda miareczkowania
w obecnosci wskaznika [22], witaming C metodg Tillmansa [24]. Analizy chemiczne
wykonywano w 3 powtdrzeniach.

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie testem Tukey’a na poziomie istotno-
$ci p < 0,05, przy uzyciu programu Statistica 9.

Wiyniki i dyskusja

Srednia masa owocéw pomidora badanych odmian byta zréznicowana (tab. 1).
Najmniejszg masg owocow charakteryzowata si¢ odmiana Frodo (52,08 g), a najwigk-
sza odmiana Adonis (205,55 g). Rozek [26] podaje, Ze masa owocow wynosita od
79,70 do 85,90 g, a w badaniach Obuchowicz i Kowalczyk [17] $rednia masa owocow
handlowych byta istotnie zréznicowana i wynosita od 59 do 206 g. Wielko§¢ owocoOw
pomidora nie ma istotnego znaczenia w przetworstwie, ale jest wazna przy przeprowa-
dzanych najczesciej zbiorach recznych.

Wyniki dotyczace twardosci owocow pomidora przedstawiono w tab. 1. Naj-
mniejszg twardo$¢ owocdw w plaszczyznie pionowej wykazaty odmiany Koneser
(7,94 N) oraz Etna (8,20 N), a w plaszczyznie poziomej Etna (10,10 N) i Maliniak
(10,68 N). Owoce tych odmian mogg by¢ bardziej podatne na uszkodzenia mechanicz-
ne w czasie zbioru, transportu, czy oczekiwania na przerob, a wigc — rowniez bardziej
narazone na zakazenia mikrobiologiczne. Najwigkszg twardos¢, w obu ptaszczyznach,
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zmierzono w owocach odmian Frodo (odpowiednio 21,51 N i 23,55 N) i Sokal (od-
powiednio 19,03 N i 22,59 N). W badaniach przeprowadzonych przez Obuchowicz
1 Kowalczyk [17] twardo$¢ owocow pomidora w plaszczyznie pionowej mieScila si¢
w przedziale 12,09 - 20,22 N, a w poziomej od 12,61 do 25,33 N.

Tabela 1l

Srednia masa oraz twardo$¢ w plaszczyznie pionowej i poziomej owocoOw pomidora.
Mean weight and hardness of tomato fruits in vertical and horizontal direction.

. Masa owocu Twardos¢ w pionie Twardoéc'.w P O%iomie
Odmiana . . . . .. Hardness in horizontal
Cultivar Fruit weight Hardness in vertical direction direction

[g] [N] IN]
Adonis 205,55 8,447+ 1,02 11,54%°¢+ 1,18
Awizo 107,33 12,814 + 1,64 15,0754+ 1,08
Babinicz 165,19 13,004+ 1,47 19,77%¢+ 2,35
Batory 161,54 10,08**¢ 4 0,89 11,61*%°+ 0,45
Bohun 146,92 12,0544+ 1,58 13,24%be4e 4 1 10
Etna 129,09 8,20+ 0,72 10,10°+ 0,46
Frodo 52,08 21,517+ 1,96 23,55+ 2,51
Golem 124,64 11,46>%¢+ 0,90 14,02°¢%¢+ 1,12
Hetman 97,31 12,1744+ 0,90 15,684+ 1,38
Koneser 124,06 7,94*+ 0,39 11,19**+ 0,58
Krezus 120,59 8,17%+ 0,90 16,55%1+ 1,96
Luban 96,50 11,224+ 0,57 12,42%5¢44 1 20
Maliniak 129,33 9,20+ 0,54 10,68+ 0,63
Rejtan 142,00 10,082+ 0,44 13,66%>¢4¢+ 1,09
Ryton 121,00 8,26*+ 0,76 13,4754 £ 2 05
Sokal 94,70 19,03°+ 0,93 22,5981+ 1,86
Wiola 139,33 12,68+ 0,87 22,0181+ 2,07
X 126,89 11,55 15,13

Objasnienia: / Explanatory notes:

Warto$¢ srednia + odchylenie standardowe / Mean value + standard deviation;

a,b — te same litery oznaczaja brak réznic statystycznie istotnych w obrebie analizowanego parametru
p < 0,05 / the same letters denote no statistically significant differences (p < 0,05) within the parameter
analyzed.

Wyniki dotyczace analizy barwy owocow pomidora przedstawiono w tab. 2.
Udzial barwy czerwonej $§wiadczy o stopniu dojrzatosci owocow. Badane odmiany
roznity si¢ statystycznie istotnie pod wzgledem tego wskaznika, przyjmujac wartosci
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w granicach od 22,72 w owocach odmiany Maliniak do 34,01 w odmianie Frodo.
Mendez i wsp. [16] uzyskali wartosci parametru a* w granicach od 21,8 do 32,1, Ro-
zek [26] od 26 - 35. Arias i wsp. [2] oznaczyli stopien wybarwienia pomidorow
w réznym stadium dojrzatos$ci. Udzial barwy czerwonej w pomidorach o owocach
jasno czerwonych wynosil 24,2 natomiast w owocach o intensywnej barwie Sredni
udzial tego parametru wynosit 26,4. Radzevicius i wsp. [25] w wyniku analizy 6 od-
mian pomidoréw otrzymali $rednig parametru a* na poziomie 24,18. Nieznacznie
mniejszy udziat barwy czerwonej oznaczyli Hernandez i wsp. [14], srednio w owocach
picciu odmian 23,12. Srednie udzialy barwy czerwonej uzyskane w obu pracach sa
mniejsze od Sredniej w do§wiadczeniu wilasnym (27,40). Wartosci wyzsze podajg na-
tomiast Brand i wsp. [7] oraz Toor i Savage [30] — $rednio odpowiednio 30,4 i 37,5.

Wysoki udzial barwy zottej moze wskazywaé na niedostateczng dojrzatosé
owocow badz tez ich nierownomierne wybarwienie. Sredni udziat zottej barwy w ba-
danych odmianach wynosit 23,86. Najmniejszym udziatem barwy zottej odznaczata si¢
odmiana Maliniak (14,53), najwickszym natomiast odmiana Frodo (28,86). Podobny
zakres warto$ci od 13,2 do 27,4 podajag Mendez i wsp. [16]. Znacznie mniejsze zrozni-
cowanie parametru b* wséréd badanych odmian wykazali Radzevicius i wsp. 17,8 —
22,5 [25]. W badaniach Hernandeza i wsp. [14] sredni udzial barwy zo6ttej pieciu od-
mian pomidoréw byt zblizony do $redniej w doswiadczeniu wlasnym i wynosit 23,02.
Najnizszg warto$¢ parametru b* zaobserwowali Yildiz i Baysal — 8,68 [32]. Znacznie
wyzsze wartosci przedstawili Toor i Savage [30]. Srednia warto§é parametru b* trzech
odmian $wiezych owocow pomidora wynosita 30,9. Zblizone wyniki otrzymata Rozek
—od 28 do 32 [26] oraz Brand i wsp. — 27,37 [7].

Podczas dojrzewania pomidoréw jasnos¢ barwy (L*), ktora okresla stosunek bieli
do czerni, maleje. Jasno$¢ probek poddanych badaniu wahata si¢ od 37,23 w owocach
odmiany Batory do 41,12 w owocach odmiany Adonis i $rednio wynosila 38,98. Zbli-
zone wyniki otrzymali Mendez i wsp. [16] - w granicach od 36,5 do 40,7 oraz Brand i
wsp. [7] — $rednio w badanych odmianach 40,87. Znacznie wigksze wartosci parametru
L* podajg Toor i Savage (46,0 - 48,0) oraz Hernandez i wsp. — srednio z pigciu odmian
44,14 [14, 30]. W badaniu Leonardiego i wsp. udziatl barwy jasnej w pomidorach od-
mian satatkowych wynosit 45,5, odmian podtuznych 49,4 za$ najciemniejsze okazaty
si¢ owoce odmian ,,cherry” — 37,05 [15]. Nizsza warto$¢ parametru L* uzyskali Ra-
dzevicius 1 wsp., w granicach od 34,5 do 37,6 [25].

Pod wzgledem intensywnos$ci barwy badane odmiany roznily si¢ istotnie miedzy
sobg. Wartosci wahaty si¢ od 1,01 w przypadku owocow odmiany Golem do 1,61
w owocach odmiany Adonis. Duze rozbiezno$ci mogg by¢ wynikiem nieréwno-
miernego wybarwiena owocow, a takze niejednolitego stopnia dojrzatosci. Zblizone
wyniki uzyskali rOwniez inni autorzy. Toor i Savage [30] podaja 1,22 jako $rednig
warto$¢ tego parametru z trzech badanych odmian, Brandt i wsp. [7] — 1,115,
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a Hernandez i wsp. [14] — 1,014. W badaniach Arias i wsp. [2] parametr ten wynosit
w owocach intensywnie czerwonych twardych — 1,053, a intensywnie czerwonych
migkkich — 1,111. Ci sami autorzy podajg, ze im wigksza jest intensywno$¢ barwy
owocOw, tym wigcej zawierajg one likopenu. Znacznie wigkszg rozbieznos$é
uzyskanych wynikow w zakresie oznaczania intensywno$ci barwy pomidoréw podaja
Brand i wsp. [7] —0d 0,4 do 1.,4.

Srednia warto$¢ nasycenia barwy pomidoréw w badaniach wlasnych wynosilta
36,43. Im wyzsza warto$§¢ parametru nasycenia tym lepsza czysto$¢ barwy.
Najwigckszym nasyceniem barwy spos$rdd badanych prob wyrdzniala si¢ odmiana
Frodo (44,62), najmniejszym natomiast odmiana Maliniak (27,00). W dostepne;j
literaturze brak jest danych na temat oznaczania wartosci tego parametru w owocach

pomidora.

Tabela 2
Barwa owocow pomidora.
Colour of tomato fruits.

Odmiana o . L Intensywnos$¢ Nasycenie
Cultivar Intensity Saturation
Adonis 26,584+ 1,93 16,56+ 1,18 41,12+ 0,98 1,619+0,16 | 31,35°+1,77
Awizo 29,5041+ 1,80 | 25,96%T+ 1,60 | 39,46+ 1,11 |1,14**°+0,07 | 39,3157+ 2,66
Babinicz | 26,59>%4+222 | 26,38%%+3,62 | 39,67°%°+2,66 | 1,03*°+0,16 | 37,58%1+279
Batory 2543%°+ 196 | 22,31%°+2.23 3723*+1,06 | 1,14%>°+£0,04 | 33,84%°+2,90
Bohun 26,9554+ 1,61 | 24,5541+ 244 | 37,94**°+252 | 1,11*%°+ 0,08 | 36,485+ 2,62

Etna 23,68+ 229 20,72°+ 0,96 37,46%°+ 0,98 | 1,14%>¢+0,10 | 31,53°+2,01
Frodo 34,018+ 1,65 28,865+ 1,11 4037%+0,69 | 1,18%°+0,06 | 44,625+ 1,69
Golem 25,66 +212 | 2546%T+ 1,43 | 3927°%+ 1,13 | 1,01°£0,09 | 36,18%%°+201

Hetman 30,02%'+3,56 | 27,06+3,09 | 39,66°%°+2,03 |1,11%°°+0,11 | 40,46"+ 4,24

Koneser 28,9941+ 121 | 24,4209+ 142 | 39,004+ 1,65 | 1,19°°+0,05 | 37,914+ 1,69

Krezus 27,15%%¢ 4352 | 24,71%%¢1£ 2 40 | 38,71%%%4+ 1,68 | 1,10*°°+ 0,13 | 36,774+ 3,67
Luban 253644261 | 23,66%+1,77 | 38,18*°+1,07 | 1,07*°+0,08 | 34,71>%¢+ 2,84
Maliniak 22,728+ 2,14 14,53*+ 1,66 | 38,87°>°+ 1,12 | 1,57%+0,15 | 27,00*°+2,40
Rejtan 26,494+ 498 | 25,0194+ 2,61 | 39,154+ 1,60 | 1,06+ 0,17 | 36,54%4+ 4,80
Ryton 26,92°¢% 1+ 326 | 23,83%%+2,10 | 3821*™+£1,52 | 1,13%>°+0,10 | 35,984+ 3 57

Sokal 31,61%8+124 | 26,15% 1,41 | 39,44°%°+084 | 1,21°£0,06 | 41,032+ 1,63
Wiola 2821944272 | 2535%f+ 311 | 39,002%%9+ 1,86 | 1,12%%+ 0,05 | 37,94%'+ 4,02

Srednio/Mean 27,40 23,86 38,98 1,17 36,43

Objasnienia jak pod tab. 1 / Explanatory notes as in Tab. 1.
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Pomidory przeznaczone do przetworstwa powinny charakteryzowaé si¢ duzym
udzialem barwy czerwonej i nasyceniem. Kryteria te w najwigkszym stopniu spetniajg
owoce pomidoréw odmian: Avizo, Frodo, Hetman i Sokal.

Wyniki dotyczace podstawowego sktadu chemicznego pomidordéw przedstawiono
w tab. 3.

Zawarto$¢ suchej masy decyduje o przydatnosci pomidorow do przetworstwa. Im
jest ona wicksza, tym owoce sg lepszym surowcem do produkcji koncentratu, keczupu,
soku i innych przetworéw. W przeprowadzonych badaniach najmniejsza zawarto$¢
suchej masy stwierdzono w owocach odmiany Bohun (4,41 %), natomiast najwieksza
w owocach odmiany Etna (6,79 %). Podobne wyniki podaja Winiarska i Kolota [31]
oraz Rozek [26], w badaniach zawarto$¢ suchej masy ksztaltowata si¢ odpowiednio na
poziomie 5,22 - 6,42 % oraz 5,22 - 7,66 %. W badaniach przeprowadzonych przez
Hallmann i Rembiatkowskg [13] zawarto$¢ suchej masy byta bardziej zréznicowana
iw zaleznoséci od odmiany wynosita od 2,89 do 6,87 %. Dobromilska i Fawcett [8]
w badaniach wlasnych otrzymaty najwyzszy poziom suchej masy (6,32 - 9,06 %).

Ekstrakt ogolem, jako parametr tatwy do zmierzenia w warunkach polowych,
czesto stuzy do okreslenia terminu zbioréw owocow pomidora. W przeprowadzonych
badaniach najmniejsza zawartoscig ekstraktu charakteryzowata si¢ odmiana Bohun
(3,80 %), natomiast najwicksza Etna (6,55 %). Dobromilska i Fawcett [8] uzyskaty
znacznie wieksze zawartosci ekstraktu, mieszczace si¢ w przedziale 5,19 - 7,90 %,
natomiast Rozek [27] okresla t¢ warto$§¢ w granicach od 4,6 do 5,3 %.

Cukry w polaczeniu z kwasami organicznymi maja decydujacy wptyw na smak
owocow pomidora i na jego przydatno$¢ do przetworstwa. Z reguty im wigksza jest
zawarto$¢ cukrow oraz kwasow organicznych, tym pomidory charakteryzujg sie lep-
szymi walorami smakowymi. Stosunek cukrow do kwasow, ktore wystepuja
w owocach, jest bardzo waznym wskaznikiem jako$ci owocow; im jest on wigkszy,
tym lepszej jako$ci sg owoce oraz produkty z nich uzyskane. W przeprowadzonych
badaniach najmniej cukréw ogotem zawieraly owoce odmiany Wiola (2,16 %), nato-
miast najwicksza Etna (3,61 %). W badaniach Winiarskiej i Kototy [31] zawartos¢
cukrow wahata si¢ od 2,93 do 3,30 %, mniejszy zakres podaja Obuchowicz i Kowal-
czyk [17] — od 2,05 do 2,65 %. Z kolei Hallmann i Rembiatkowska [13] wykazaty, ze
badane przez nie linie hodowlane istotnie r6znily si¢ migdzy sobg zawartoscig cukrow
ogotem, ktora ksztattowata si¢ w granicach od 0,19 do 2,82 %.

Duza zawarto$¢ kwasow organicznych w owocach pomidora jest korzystna
z punktu widzenia ich przetwdrstwa, poniewaz wptywaja one na trwato$¢ pomidorow
surowych, jak i1 przetworow pomidorowych. Sposrod badanych odmian najnizszg kwa-
sowos$cig charakteryzowaly si¢ owoce odmiany Batory (0,22 %), natomiast najwyzsza
odmiany Maliniak (0,48 %). W badaniach przeprowadzonych przez Hallmann i Rem-
biatkowska [13] kwasowos$¢ pomidoréw z uprawy ekologicznej miescita si¢ w grani-
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cach od 0,41 do 0,83 %, natomiast pomidoréw z uprawy konwencjonalnej od 0,38 do
0,93 %. Obuchowicz i Kowalczyk [17] podaja, ze kwasowos¢ badanych przez nich
pomidoréw wynosita od 0,27 do 0,38 %, z kolei w badaniach Odriozola-Serrano i wsp.
[18] kwasowos$¢ pomidorow wynosita od 0,34 do 0,59 %.

Wedtug Hallmann i Rembiatkowskiej [13] srednia zawarto$¢ witaminy C w zare-
jestrowanych odmianach wynosita 6,77 mg/100 g. Z badan wtasnych wynika, ze $red-
nia zawarto§¢ witaminy C w owocach badanych odmian wynosita 10,45 mg/100 g.
Najwicksza zawartos¢ witaminy C stwierdzono w owocach odmiany Awizo
(15,60 mg/100 g), a najmniejszg w owocach odmiany Golem (7,80 mg/100 g). Wedtlug
badan przeprowadzonych przez Olubukola i wsp. [19] najwickszg zawarto$cig witami-
ny C charakteryzowaly si¢ odmiany Ife-1 (24,75 mg/100 g) oraz Roma-VF
(22,5 mg/100 g). Odriozola-Serrano i wsp. [18] oceniajac 6 odmian pomidora stwier-
dzili, ze zawartos¢ witaminy C wahata si¢ od 6,96 do 21,23 mg/100 g.

Tabela 3
Zawarto$¢ wybranych sktadnikow chemicznych w owocach pomidora gruntowego.
Contents of selected chemical components in ground tomato fruits.
Odmiana Sucha masa Ekstrakt ogotem Cukry ogdlem K‘:)/;Z?:/n(l) * Wi.t ami'na ¢
. Dry matter Total sugars o Vitamin C
Cultivar [%] Total extract [%] [%] Total acidity [mg/100g]
[g/100 g]
Adonis 6,417+ 0,06 5,250+ 0,02 3,325 10,05 | 0,427+0,01 | 10,40*°+ 0,00
Awizo 5,00%° £ 0,06 425%+0,02 2,96%%2+0,02 | 0,32°+0,00 | 15,60%+0,00
Babinicz 4,73°+0,08 4,20°+ 0,00 2,32+ 0,03 0,427+0,01 |10,40*°+0,00
Batory 5,878+ 0,03 4,458+ 0,02 2,904+ 0,01 | 022%+0,02 | 8,67*°+1,50
Bohun 441%+0,12 3,80+ 0,00 2,21*+0,01 0,35%+0,01 | 10,40+ 0,00
Etna 6,795+ 0,09 6,55P+0,01 3,611+ 0,04 0,35°+0,01 |11,27%°+1,50
Frodo 5,449+ 0,13 4,159+£0,02 | 2,51*®4+£0,01 | 0,35°9+0,01 | 11,27%°+1,50
Golem 549414 0,04 | 4,50"+0,00 2,42%%¢4+0,02 | 0,38°+0,00 | 7,80%+0,00
Hetman 5,665 40,04 | 4,95™+0,02 2,354 40,01 0,32°+0,01 | 9,53*°+1,50
Koneser 5,725+ 0,06 4,647+0,01 | 2,71°%%+£0,01 | 0,38°+£0,01 | 9,53**+0,75
Krezus 6,249 40,12 4,807 + 0,00 2,83%4¢+0,03 | 0,38%°+0,01 | 9,53*°+0,75
Luban 473%+0,10 4,05°+0,00 |2,54*>%¢1£003| 0,35°9+0,01 |13,87%9+1,50
Maliniak 6,511+0,12 5,84°+0,01 3,377+ 0,08 | 0488+0,01 | 8,67*°+1,50
Rejtan 6,09+ 0,07 4,90'+ 0,00 3,368+ 0,05 | 035%9+0,01 |10,40%°+0,00
Ryton 52304004 | 4,10°+£0,00 | 2,50%>4+0,01 [ 0,32°+0,01 |10,40*°+ 0,00
Sokal 5,918"+0,11 4,85%+0,01 2451015 | 0,462+0,01 |10,40*°+0,00
Wiola 546411010 | 4,65'+0,00 2,16%+0,07 0,38%+£0,02 | 9,53*°+1,50
Srednio/Mean 5,63 4,70 2,74 0,37 10,45

Objasnienia jak pod tab. 1 / Explanatory notes as in Tab. 1.
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Whioski

1.

(1]
(2]

Badane odmiany rdznily si¢ statystycznie istotnie migdzy sobg pod wzglgdem oce-
nianych parametréw fizycznych i chemicznych.

Srednia masa owocéw pomidora badanych odmian byla istotnie zréznicowana.
Przy zbiorach przeprowadzanych r¢cznie jako preferowane mozna wskazaé od-
miany: Adonis, Babinicz oraz Batory o $redniej masie owocoOw powyzej 150 g.

W owocach wszystkich analizowanych odmian twardo$¢ w ptaszczyznie pionowe;j
byta mniejsza niz w poziomej. Najwicksza twardoscia, zarbwno w pionie, jak i po-
ziomie, charakteryzowaly si¢ odmiany Frodo i Sokal.

Wyniki badan wykazaty duze zr6znicowanie pod wzglgdem barwy owocoéw. Naj-
korzystniejszymi parametrami charakteryzowaty si¢ owoce odmian: Avizo, Frodo,
Hetman i Sokal o najwigkszym udziale barwy czerwonej i najlepszym jej nasyce-
niu.

Pod wzgledem sktadu chemicznego polecang do przetworstwa jest odmiana Etna,
w owocach ktorej stwierdzono najwickszag zawarto$¢ suchej masy, ekstraktu oraz
cukrow ogotem.

Zadna z analizowanych odmian nie spehiata jednocze$nie istotnych dla przetwor-
stwa kryteriow jako$ci pod wzgledem parametréw fizycznych i chemicznych.
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EVALUATION OF PROCESSING USEFULNESS OF SELECTED FRUITS OF GROUND
TOMATO CULTIVARS

Summary

The objective of the study was to evaluate the processing usefulness of fruits of seventeen ground to-
mato cultivars. Those parameters were determined, which were considered the most important for the fruit
processing: hardness of fruits, colour, and contents of dry matter, extract, and total sugars, as well as acidi-
ty and vitamin C content. The statistical analysis revealed that all the analyzed parameters of fruits of the
studied cultivars significantly differed from each other. The cultivars for processing should be character-
ized by high hardness of fruits as it is a very important parameter during the transportation. The hardness
of fruits in the horizontal direction was higher than their hardness in the vertical direction. The highest
hardness in the two directions was found in the fruits of the Frodo and Sokal cultivars. The most advanta-
geous colour parameters were found in the Frodo cultivars; their fruits showed the predominating (the
most intensive) red colour of the best saturation level. The fruits of the Etna cultivar were characterized by
the highest content of dry matter (above 6 %), the highest content of total extract (above 6 %), and the
highest content of sugars (above 3 %).

Key words: ground tomatoes, cultivars, processing, chemical composition
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