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WSTEP

Przetworstwo zuzywa od 40% do 60% rocznej produkcji pomido-
row gruntowych. Zbiory tego warzywa od kilku lat systematycznie rosty
1 wynosity od 212.7 tysigcy ton w roku 2004 do 277.0 tysigcy ton w roku
2007. Tendencj¢ wzrostowa wykazuje réwniez produkcja niektorych
przetworéw pomidorowych (Babik 2000, Bugata 2008). Rosnace zapo-
trzebowanie na surowiec wysokiej jakosci jest wyzwaniem dla hodow-
cow nowych odmian. Zasadniczym celem hodowli jest pozyskanie od-
mian plennych, odpornych na choroby, o wysokiej jakosci owocach. W
przypadku odmian przeznaczonych do przetworstwa wymagane sg rosli-
ny samokonczace, o wysokim plonie handlowym. Owoce powinny by¢
twarde, odporne na zgniatanie w czasie transportu (Bakowski 1999).
Najwazniejszym parametrem chemicznym decydujacym w znacznym
stopniu o przydatnos$ci do przetworstwa jest wysoka zawarto$¢ suchej
masy lub ekstraktu (substancji rozpuszczalnych w wodzie i nielotnych).
Gléwnym kierunkiem przetwarzania pomidorow jest produkcja przecieru
pomidorowego. Wysoka zawarto$¢ suchej masy czy tez ekstraktu, po-
zwala obnizy¢ koszty przerobu zwiazane z zaggszczaniem przecieru (Ba-
kowski 1999, Elkner 1993, Elkner & Krajewski 1999).

O smakowito$ci przetworow decyduje gltéwnie stosunek cukrow do
kwasdw organicznych, ktéry moze by¢ cecha odmianowa, ale jest tez zwia-
zany ze stopniem dojrzatosci oraz warunkami klimatyczno-glebo-wymi
(Babik 1997). W naszym klimacie owoce pomidora maja z reguty bardziej
kwasny, orzezwiajacy smak niz w krajach o klimacie cieplejszym. Dlatego
tez poszukiwane sg odmiany o duzym udziale cukrow w suchej masie.

MATERIALY I METODY
Celem pracy bylo okreslenie przydatnosci do przetworstwa owo-
coOw 16 nowych linii hodowlanych pomidoréw samokonczacych upra-
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wianych w gruncie, pochodzacych z hodowli tworczej firmy PlantiCo
Zielonki, pod wzgledem podstawowych parametrow jakosciowych. Linie
hodowlane oznaczone byly symbolami: PZ-1, PZ-2, PZ-3, PZ-4, PZ-5,
PZ-6, PZ-7,PZ-8, L 143, L 146, L 173, L 201, L 370, L 374, L 388 oraz
L 704. Hodowla prowadzona byta w celu uzyskania odmian o skoncen-
trowanym dojrzewaniu. Kontrolg¢ w do§wiadczeniu stanowity owoce po-
midoréow trzech odmian zagranicznych, przeznaczonych do jednokrotne-
go mechanicznego zbioru: Falcorosso Fi, Alican F; i H9478. Doswiad-
czenie polowe zatozone bylo w prywatnym gospodarstwie rolnym w Mi-
lejowie w latach 2007 1 2008. Doswiadczenie zatozono metoda losowa-
nych blokéw w dwoch powtdrzeniach, po 40 roslin w kazdym. Poletka
doswiadczalne miaty powierzchnie 19,2 m% Zbiory pomidoréw przepro-
wadzano jednokrotnie w fazie dojrzatosci technologicznej. Badania labo-
ratoryjne przeprowadzono w Katedrze Technologii Owocow, Warzyw i
Grzybow Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie. Z plonu handlowego
z kazdego obiektu doswiadczalnego pobierano losowo probke do badan
w ilosci minimum 3 kg, zgodnie z zaleceniami PN-71/R-75356. W pro-
wadzonym doswiadczeniu okreslono najbardziej znaczace z punktu wi-
dzenia przemyshu przetworczego parametry, a wige twardos¢ pomidorow,
zawarto$¢ suchej masy, ekstraktu, cukrow ogoétem, kwaséw organicznych
oraz wartos¢ pH. Twardos¢ pomidoréw okreslano za pomoca aparatu
Instron, ktorym mierzona jest sita potrzebna do zaglebienia si¢ trzpienia
o $rednicy 8 mm w owocu pomidora na glteboko§¢ 5 mm. Twardo$¢ po-
midorow oznaczano w dwoch plaszczyznach — poziomej i pionowej
(Obuchowicz, Kowalczyk 2006).

Sucha mas¢ oznaczono metoda wagowa, zawartos¢ ekstraktu wy-
konano metoda refraktometryczna, oznaczenie zawartosci cukréw wyko-
nano metoda Somogyi-Nelsona, oznaczanie kwasowos$ci ogdlnej wyko-
nano metoda miareczkowania w obecnos$ci wskaznika, warto$¢ pH ozna-
czano metoda potencjometryczna (PN-90/A-75101/03; PN-90/A-75101
/02; Staniec, Bojarska 1997; PN-90/A-75101/04; PN-90/A-75101/06).

Wszystkie analizy wykonywano w 4 powtorzeniach, uzyskane wy-
niki poddano analizie statystycznej przy pomocy testu Tukey’a.

WYNIKI I DYSKUSJA
Twardos$¢ jest bardzo istotna cecha owocow przemystowych od-
mian pomidora. Wysoka twardo$¢ zapewnia mniejsze straty podczas
transportu 1 czasu oczekiwania do przerobu, poniewaz pomidory nie ule-
gaja zgniataniu. Fakt ten z kolei zmniejsza istotnie ryzyko zakazenia mi-
krobiologicznego.
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Owoce badanych linii hodowlanych wykazywaty duze zréznico-
wanie pod wzgledem twardosci (tab. 1). Istotnie najtwardsze w poziomie
byty owoce linii PZ-7 (19,75N), w pionie PZ-2 (17,13N). Linia hodow-
lana L 374 charakteryzowata si¢ owocami o najnizszej twardo$ci zaro6w-
no w pionie (11,41N) jak i w poziomie (12,39N). Istotnie niska twardo-
scia w pionie charakteryzowaly si¢ réwniez owoce odmiany H9478
(11,65N). W przeprowadzonym doswiadczeniu twardo$¢ owocow pomi-
dora mierzona w pionie byta dla wszystkich obiektow nizsza niz twar-
do$¢ mierzona w poziomie. Jest to zgodne z wynikami badan prowadzo-
nych przez Obuchowicz i Kowalczyk (2006), ktore réwniez wykazaty
wyzsza warto$¢ twardosci w poziomie (12,09-20,22 N) nad twardo$cia
w pionie (12,09-20,22 N). Twardo$¢ pomidoréw wybranych odmian prze-
badanych przez Babik (2000) zawierata si¢ w przedziale od 17,2 do 25 N.

Tabela 1. Twardo$¢ owocow pomidora
Table 1. Hardness of tomato fruits

Twardo$¢ w pionie ~ Twardo$¢ w poziomie

Linia hodowlana/odmiana Vertical hardness Horizontal hardness

Breeding lines/variety

(N) (N)
Pz-1 14,70 d,e 17,35 c-e
pPz-2 17,13 a 17,68 b-d
Pz-3 12,07 f,g 13,38 g,h
PZ-4 13,25 ¢ f 14,83 f,g
PZ-5 13,18 e f 14,92 f.g
PZ-6 15,18 b-d 17,19 c-e
pPz-7 16,29 a-d 19,75 a
PZ-8 15,81 a-d 16,80 d,e
L 143 12,38 f,g 13,79 g,h
L 146 15,09 c,d 1591 ef
L 173 16,59 a-c 17,71 b-d
L 201 12,35 f,g 13,68 g,h
L 370 16,80 a,b 18,64 a-c
L 374 1141¢g 12,39 h
L 388 16,10 a-d 17,58 b-e
L 704 12,92 f,g 14,52 f,g

Falcorosso F; 16,06 a-d 17,86 b-d

Alican F; 16,56 a-c 19,154a,b
H9478 11,65 f,g 14,52 f,g
Srednia, mean 14,50 16,19

" Wartoéci oznaczone ta sama litera w kolumnach nie roznig sie istotnie przy p=0.05
Values designated with the same letters within columns do not significantly differ at p=0.05
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Twardo$¢ owocoOw pomidora byla rowniez istotnie zroznicowana w
latach. Srednia twardo$¢ dla wszystkich obiektow mierzona zardéwno w
pionie jak 1 w poziomie byla istotnie wyzsza w roku 2007 (tab. 2). We
wrzesniu 2008 roku wystgpowaly obfite i dlugotrwate opady deszczu, co
zapewne wywarto wptyw na obnizenie twardos$ci owocow pomidora.

Tabela 2. Twardos¢ owocoéw pomidora — Srednio w latach
Table 2. Hardness of tomato fruits — mean for years

Twardos¢ w pionie Twardo$¢ w poziomie

\l?ztrz Vertical hardness Horizontal hardness
(N) (N)

2007 16,35 a* 17,67 a

2008 12,65b 14,72 b

“ Wartosci oznaczone ta sama litera w kolumnach nie roznia sig istotnie przy p=0.05
Values designated with the same letters within columns do not significantly differ at p=0.05

Najwazniejszymi dla przetworstwa parametrami chemicznymi sa
zawarto$¢ suchej masy i ekstraktu ogoétem. Najkorzystniejszymi parame-
trami cechowaty si¢ owoce odmiany H9478 oraz L 388, o zawartosci
suchej masy powyzej 6%, a pod wzgledem zawartosci ekstraktu PZ-1,
PZ-2, PZ-6 oraz H9478, L 201 i L 704 (powyzej 5%). Zawarto$¢ suchej
masy i ekstraktu jest cecha odmianowa i jest na przestrzeni lat systema-
tycznie zwigkszana przez hodowcoéw (Elkner 1 Krajewski 1999), ale réw-
niez jest zalezna od warunkoéw agrotechnicznych i meteorologicznych,
zwlaszcza nastonecznienia i opadow (Bakowski 1999).

Hernandez i in. (2008a) dla szes$ciu badanych odmian pomidorow
uzyskat wyniki zawartosci suchej masy w zakresie od 5,9 do 6,2%, Thy-
bo i in. (2006) od 5,64 do 6,04%. Hallmann i Rembiakowska (2007)
uzyskaty wyniki nizsze, w zakresie od 4,85 do 5%.

Wedtug Polskiej Normy (PN-91/R-75368) warto$¢ ekstraktu w
owocach pomidoréw przeznaczonych do przetwdrstwa powinna wynosi¢
minimum 5-6%. Z badan wlasnych wynika, ze tylko 5 z nowych linii
hodowlanych spetnia te wymagania (tab. 3). Otrzymane wyniki zawarto-
sci ekstraktu sa niskie, co najprawdopodobniej spowodowane byto czyn-
nikami pogodowymi. Z badanych odmian kontrolnych jedynie owoce
odmiany H9478 uzyskaty wynik zawartosci ekstraktu powyzej 5%. Po-
dobnie niskie warto$ci (4,3-5,0%) uzyskat w swoich badaniach Hernan-
dez i in. (2008).
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Tabela 3. Sktad chemiczny owocoéw pomidora
Table 3. Chemical compositions of tomato fruits

Linia Cukry
hOdOV\_IIana/ Sucha masa  Ekstrakt ogdlem Kwasowosc
odmiana Total Organic
. Dry matter ~ Extract . pH
Brgedlng (%) (%) sugars acids
lines/ (%) (%)
variety

Pz-1 529d-h* 524ab 2,90¢e 0,39 b,c 4,59 a-f

pPz-2 5,61 b-d 5,11 ad 3,77 a-e 0,27 g,h 4,58 b-g

PZ-3 5,34 c-h 4,74 a-f 3,97 a-d 0,26 g,h 4,67 a,b

PZ-4 5,46 c-f 4,93 a-e 3,46 a-e 0,29 e-h 4,63 a-d

PZ-5 5,36 c-h 4,91 a-e 3,09d,e 0,28 f-h 4,62 a-e

PZ-6 5,94 a-c 533a 4,04 a-c 0,36 c,d 4,58 b-g

Pz-7 5,58 b-e 4,99 a-d 3,24 c-e 0,46 a 4,45 h,i

PZ-8 4,78 h 4,28 f 3,29 b-e 0,31d-h 4,43

L 143 4,84 g,h 4,54 d-f 3,14 c-e 0,32 cg 4,51 f-i

L 146 4,89 f-h 4,38 e,f 2,96 ¢ 0,33 ¢cg 4,65 a-c

L 173 5,49 c-f 4,70 b-f 3,90 a-d 0,30 d-h 4,64 a-d

L 201 5,45 c-g 5,04 a-d 3,10d,e 0,36 c,d 4,54 d-h

L 370 5,30 d-h 4,51 d-f 3,72 a-e 0,29 e-h 4,55 c-h

L 374 4,98 e-h 4,55 d-f 3,11d,e 0,25 h 470 a

L 388 6,23 a 4,74 a-f 4,17 a,b 0,31d-h 4,60 a-f

L 704 5,38 c-h 5,17 a-c 3,77 a-e 0,27 g,h 4,64 a-d
Falcorosso F; 5,50 c-e 4,63 c-f 3,81 a-e 0,35 c-f 4,47 g-i
Alican F; 5,71 ad 4,92 a-e 3,81 a-e 0,44 a,b 4,52 e-i

H9478 6,154a,b 5,33 a 4,36 a 0,35c-e 4,48 g-i
Srednia, mean 5,43 4,84 3,56 0,33 4,57

" Wartoéci oznaczone ta sama litera w kolumnach nie roznig sie istotnie przy p=0.05
Values designated with the same letters within columns do not significantly differ at p=0.05

Badane linie hodowlane roznity sig istotnie pod wzgledem zawar-
tosci cukrow ogdtem (tab. 3). Najwigksza zawartoscia tego sktadnika
cechowaty si¢ pomidory odmiany H9478 - 4,36%. Sposréd nowych linii
hodowlanych najwigcej cukrow ogdtem zawieraly owoce pomidoréw L
388 (4,17%) oraz PZ-6 (4,04%). Istotnie najmniej cukréw ogodtem zawie-
raly owoce pomidora linii PZ-1 (2,90%) oraz L 146 (2,96%). Otrzymane
wyniki sa zblizone do uzyskanych przez Hallmann i Rembiakowska
(2007) od 3,17 do 4,37% 1 wyzsze od podanych przez Obuchowicz i
Kowalczyk (2006) od 1,59 do 2,37%. Wyzszy zakres zawarto$ci cukrow
ogdtem w owocach pomidora (4,07-5,07%) podaje Gajc-Wolska i in.
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(2000). Bakowski (1999) podaje, ze zawartos¢ cukrow w pomidorach
przeznaczonych dla przetworstwa, a szczegdlnie do wyrobu koncentra-
tow, powinna stanowi¢ powyzej 50% wartosci suchej masy. Wszystkie
badane obiekty spetniaja to kryterium (rys. 1). Najwyzszy udziat cukrow
ogotem w suchej masie stwierdzono w owocach pomidora linii PZ-3
(powyzej 74%). Podobnie wysoki udziat, przekraczajacy 70%, zanoto-
wano réwniez dla owocow pomidora linii L 173, L 370, L 704 oraz od-
miany H9478.
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Rys. 1. Udziat cukrow w suchej masie owocow pomidora (%)
Fig.1. The content of total sugars in dry matter of tomato fruits (%)

Na smakowito$¢ owocdw oprocz smaku stodkiego duzy wptyw ma
smak kwasny. Owoce pomidora badanych linii hodowlanych r6znity si¢
istotnie migdzy soba pod wzgledem zawarto$ci kwasdéw organicznych
(tab. 3). Najwyzsza kwasowoscia ogotem (powyzej 0,40%) charaktery-
zowaly si¢ owoce linii hodowlanej PZ-7 oraz odmiany Alican Fy. Srednia
warto$¢ dla wszystkich badanych obiektéw byta niska 1 wynosita 0,33%.
Wyzsza warto$¢ uzyskal Hernandez i1 in. (2008) - $rednio 0,50%.
W swojej pracy podaje on, ze sposrod kwasow organicznych w najwigk-
szej ilosci wystepuje kwas cytrynowy (322-389 mg-100g™), nastepnie
kwas jabtkowy (66-92 mg100g™), kwas szczawiowy (23,5-29,3
mg-100g™), kwas askorbinowy (13,8-15,7 mg-100g™) oraz w niewielkich
ilosciach kwas fumarowy 1 pirogronowy. Podobny zakres kwasowosci
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ogoblnej podaje Hallmann i Rembiakowska (2007) od 0,45 do 0,55%, niz-
sze warto$ci podaje Obuchowicz i Kowalczyk (2006) od 0,28 do 0,37%.

Dla przetworstwa najkorzystniejsze sa odmiany, w ktorych stosu-
nek zawartosci cukrow ogoétem do kwasdw organicznych wynosi przy-
najmniej 7:1 (Babik 1997). Wszystkie badane w doswiadczeniu obiekty
spetniaja ten warunek (rys. 2). Stosunek cukréow do kwaséw w owocach
pomidora wynosit od 7,04 (PZ-7) do 15,23 (PZ-3).

16,00 -

14.00 1

12.00 A

10,00

8,00 A

6,00 -

4,00 -

stosunek cukrow do kwasow
total sugars to organic acids ratio

2,00 -

0,00 +

Falcorosso F1
Alican F1
srednia/mean

Rys.2. Smakowito$§¢ owocow pomidora wyrazona jako stosunek zawarto$ci
cukrow ogdtem do kwasow organicznych.
Fig.2. Tomato’s tastiness expressed as total sugars to organic acids ratio

Badane obiekty roznity si¢ statystycznie istotnie pod wzgledem
wartosci pH (tab. 3). Wyniki wartosci pH dla owocdéw pomidorow no-
wych linii hodowlanych miescity si¢ w granicach od 4,43 (PZ-8) do 4,70
(L 374). Nizszy zakres pH podaje Hernandez i in. (2008) od 4,12 do 4,19
natomiast Thybo i in. (2006) podaje zakres od 3,58 do 4,32.

Analiza statystyczna wykazala istotne roznice w latach, praktycznie
dotyczace kazdego badanego parametru (tab. 2 i 4). Dowodzi to o
ogromnym wpltywie czynnikéw pozaodmianowych. Na badane w do-
Swiadczeniu cechy z pewnos$cia najwigkszy wpltyw wywarly czynniki
pogodowe, odmienne w latach 2007 oraz 2008.
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Tabela 4. Sktad chemiczny owocow pomidora — $rednio w latach
Table 4. Chemical compositions of tomato fruits — mean for years

Suchamasa  Ekstrakt Cukry ogotem Kwasowosc¢

\I(‘:;?S Dry matter Extract  Total sugars Organic acids pH
(%) (%) (%) (%)

2007 5,17 b* 4,67b 395a 0,32b 4,58 a

2008 5,69 a 5,02 a 3,16 b 0,33a 4,56 a

“ Warto$ci oznaczone ta sama litera w kolumnach nie r6znia sie istotnie przy p=0.05
Values designated with the same letters within columns do not significantly differ at p=0.05

WNIOSKI

1. Najistotniejszym parametrem fizycznym pomidoréow przeznaczonych
do przetworstwa jest twardo$¢. Twardos¢ owocéw pomidora mierzo-

na w pionie byla dla wszystkich obiektow nizsza niz twardo$¢ mie-
rzona w poziomie. Istotnie najtwardsze w poziomie byty owoce linii
PZ-7, w pionie PZ-2.

2. Ze wzgledu na podstawowe parametry chemiczne decydujace o przy-
datnosci do przetwodrstwa na szczegdlna uwage zashuguja owoce po-
midora linii PZ-6 oraz L 388.

3. Parametrem okreslajacym smakowito$¢ jest stosunek zawarto$ci cu-
krow ogotem do zawartosci kwaséw organicznych, we wszystkich
badanych liniach hodowlanych jest on bardzo wysoki, najwyzszy za-
obserwowano w przypadku owocow pomidora linii PZ-3 (15,27).

4. Analiza statystyczna wykazata istotne réznice w latach, dotyczace
kazdego badanego parametru. Dowodzi to o wplywie czynnikéw po-
zaodmianowych na fizyczne i chemiczne parametry jakosciowe.
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Thybo A.K., Edelenbos M., Christensen L.P., Serensen J.N., Thorup-Kristensen
K. 2006. Effect of organic growing systems on sensory quality and che-
mical composition of tomatoes. LWT 39: 835-843.
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EVALUATION OF PROCESSING USEFULNESS
OF NEW BREEDING GROUND TOMATO LINES

Summary

The experiment dealt with the analysis of usefulness for processing of 16
new breeding, ground, self-ending tomato lines originating from the collection
of PlantiCo Zielonki, and for single mechanical harvest. The control consisted
of three foreign tomato varieties: Falcorosso F;, Alican F;, and H9478. The
most important features for the processing industry were determined in the ex-
periment: hardness, as well as contents of dry matter, extract, total sugars, or-
ganic acids, and pH value. Study included mean values from two years (2007-
2008).

Fruits of breeding lines showed a great differentiation of their hardness.
Line PZ-7 was the hardest in horizontal, while PZ-2 vertical direction. The best
chemical parameters were recorded for H9478 variety and L 388 line, in which
dry matter contents was above 6.0%; the highest extract contents were found for
PZ-1, PZ-2, PZ-6, as well as H9478, L 201, and L 704 (more than 5.0%). Ex-
amined breeding lines significantly differed with the sugars concentration. Va-
riety H9478 was characterized by its highest level (4.36%). Also fruits of PZ-6
and L 388 contained above 4.0% sugars. The highest total acidity (above
0.40%) was determined at PZ-7 and Alican F,.

Statistical analysis revealed significant differences in years, that referred
to every studied parameter.



