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ESTIMATION OF NUTRITIVE AND SENSORY VALUE OF TOMATO ES AND TOMATO
JUICES FROM ORGANIC AND CONVENTIONAL PRODUCTION

Summary

In 2006 year the experiment on the organic and eatignal tomato has been carried out in Organic #stnffs Division.
Four tomato cultivars have been used in the sttidyee standard tomato cultivars (Rumba, Gigant &mdicic) and one
cherry tomato cultivar Koralik. Tomato plants wereltivated in two certified organic and conventibpaivate farms in
Mazovia region. The fertilization and plant proiect in the experimental farms have been organizzmb@ling to the or-
ganic and conventional faming rules. The samplahefripe tomato fruits have been collected andxibally analysied.
The results obtained showed that the content aftivet compounds such as total and reducing sugars bioactive com-
pounds such as vitamin C, beta-carotene and pheralids was significantly higher in tomato fruiterh organic than
conventional cultivation. The second experiment e@ased out on tomato juices that have been pregdrom the organic
and conventional tomato fruits. The results obtdisbowed that most of the sensory attributes otdh®to juices and
overall sensory quality have been evaluated muttetahen tomatoes have been grown in the convealtiarms.

OCENA WARTO SCI ODZYWCZEJ | SENSORYCZNEJ POMIDOROW ORAZ SOKU
POMIDOROWEGO Z PRODUKCJI EKOLOGICZNEJ | KONWENCJONA LNEJ

Streszczenie

Do dowiadczenia wybrano pomidory standardowe odmianymPBa, Gigant i Kmicic oraz jednodmiare typu cherry
Koralik. Raliny pomidoréw byly uprawiane w dwoch certyfikowelmgospodarstwach ekologicznych i konwencjonalnych.
Calagé nawaenia i ochrony relin zostata przeprowadzona zgodnie z zasadamictifai ekologicznego i konwencjonalne-
go. Prébki dojrzatych owocéw zostaly zebrane vséeej fazie dojrzakzi we wszystkich gospodarstwach i przekazane do
badai nad materialenswiezym oraz do wykonania soku przecierowego pomidorowggromadzone wyniki wskazuge
pomidory ekologiczne zawieraty agej suchej masy, cukrow ogétem i redukygch, witaminy C, beta-karotenu, flawonoli

i kwaséw fenolowych. Natomiast owoce pomidorow kmejonalnych zawieraty wiej kwaséw organicznych oraz likope-
nu. Nasgpnie przeprowadzono anatizhemiczn i sensoryczp przygotowanego z owocOw soku przecierowego poowdor

wego. Otrzymane wyniki wskazuje wicksza¢ wyr&nikdw sensorycznych, jakitmkaosé ogolna zostata wigj oceniona,
gdy surowiec pochodzit z produkcji konwencjonalfigjezy sok przecierowy ekologiczny charakteryzowahstsz; zawarto-
sciq suchej masy, witaminy C, likopenu, flawonoli dramsow fenolowych. Natomiast produkt konwencjonzdmyierat wecej

beta-karotenu i kwasu glutaminowego.
1. Wstep

Rolnictwo ekologiczne to system gospodarowani&{ol
gajacy na jak najmniejszej ingerencji $sodowisko natural-
ne. W systemie tym nie wolnaywaé syntetycznych nawo-
z6w orazsrodkoéw ochrony rdin (pestycydéw). W zamian
tego szeroko stosowaney silawozy naturalne (obornik,
kompost, nawozy zielone) oraz naturalne metody auhr
roslin (wyciagi roslinne). Rdliny uprawiane w systemie
ekologicznym powinny samodzielnie zwalézahoroby
i szkodniki, dlatego te syntezuy wiecej zwiazkéw o cha-
rakterze naturalnych pestycydow. Te gii chemiczne,
zaliczane do grupy polifenoli, pojawiapie w wiekszych
ilosciach w momencie ataku szkodnikéw lub infekcji grzy
bowej [1]. Prowadzone badania wskaguge warzywa
i owoce z produkcji ekologicznej magzawierg wiccej
zwiazkéw polifenolowych, witaminy C oraz flawonoli
[2, 5, 7]. Jednak wyniki tych bafldbywap zmienne. Jak
podaje Sousa i in., ekologiczna kapusta zawiettatrie
mniej witaminy C w poréwnaniu do kapusty uprawiamej-
todami konwencjonalnymi, chociav prébkach ekologicz-
nych byto wecej zwhzkdéw fenolowych [19]. Wysoka za-
wartas¢ zwiazkéw z grupy polifenoli w codziennej diecie
obniza ryzyko wysipienia licznych chordéb cywilizacyj-

niajace. Istnieje wiele badawskazujcych na zalenosé
pomiedzy konsumpg pomidoréw oraz ich przetworéw
a ich profilaktycznym oddzialywaniem w chorobachvotwo-
rowych. Miedzy innymi Giovannucci i in. [3] wykazalte kon-
sumpcja pomidoréw i zawartego w nich likopenu bytzy-
tywnie skorelowane ze zmniejszeniem ryzyka gpishia raka
prostaty. W innym daviadczeniu wykazanaze konsumpcja
pomidoréw byta pozytywnie skorelowana z zawsitp liko-
penu w osoczu badanych oraz zsmym ryzykiem wysipienia
roznych postaci raka [4]. Nie prowadzono do chwili aim
bada porownuacych sktad chemiczny sokow z pomidoréw
ekologicznych i konwencjonalnych. Jednak podobraaibia
dotyczice przecieru z jablek ekologicznych i konwencjonal-
nych wykazaly,ze po procesie pasteryzacji produkty ekolo-
giczne byly i tak nadal zasobniejsze w gzki biologicznie
czynne ni przeciery konwencjonalne [8].

Wiedza o wartéci odzywczej i zawartéci zwiazkdéw
antyoksydacyjnych w owocach pomidoréw z produkkp-e
logicznej i konwencjonalnej jest wgi niewystarczajca.
Dlatego uznano za celowe pedi prezentowanych bafla

2. Materiat i metody

Doswiadczenie przeprowadzono w roku 2006. Do hada

nych, poniewa zwiazki te maj silne dziatanie przeciwutle- wybrano cztery odmiany pomidoréw: trzy odmiany st@an
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dowe (Rumba, Gigant i Kmicic) oraz jegdedmiar typu kwaséw organicznych meted miareczkowania (PN-A-
cherry Koralik. Pomidory byly uprawiane w dwdéch tyéir 75101-04:1990), witaminy C metgdTillmansa (PN-A-
kowanych gospodarstwach ekologicznych i konwendjona75101-11:1990), flawonoli Christa-Miillera, kwasoéanb-
nych. Dla kadego gospodarstwa ekologicznego dobrandowych metod kolorymetryczia oraz karotenoidéw (z po-
sasiadupce z nim gospodarstwo konwencjonalne o podobezialem na frakcje likopenu i beta-karotenu) metotro-
nej wielkasci i typie produkcji. W gospodarstwach ekolo- matografii kolumnowej [16, 18]. Naginie przeprowadzo-
gicznych do nawgenia pomidoréw gyto dobrze rozipony  no analiz chemiczni i sensorycza przygotowanego z owo-
obornik kaiski w ilosci 30 t/ha oraz obornik byelty wilo-  cow soku przecierowego pomidorowego. W analizidipro
sci 30 t/ha. Bilans nawozowy NPK przedstawiat sast- lowej oznaczono nagiujace wyr&niki: zapachowe:
pujaco: azot /N/ 135 kg; fosfor /P/ 39 kg; potas /KBIg;  kwasny, pomidorowy, piekcy, stodki i inny oraz smakowe:
wam /Ca/ 64,2 kg; na hektar powierzchni. W gospodarkwasny, stodki gorzki, obcy. Ponadto wyznaczono wyczu-
stwie ekologicznym do ochronydlm wykorzystano prepa- walnas¢ czastek owocow, gstasé, barwe oraz jakd¢ ogol-
rat Biobit 3.2 WP, Biosept 33 SL oraz Miedzian 5PW na. Nie oceniono jak&i sensorycznej owocéwwiezych
W drugim gospodarstwie ekologicznym szczegbtowsrsl pomidora z uwagi na problemy techniczne, szybkieejpr
NPK wyniost: azot /N/ 92 kg; fosfor /P/ 45 kg; pst&K/  rzewanie owocOw po zbiorze oraz trudcioz dobraniem
127 kg; wap /Ca/ 56 kg; na hektar powierzchni. W oma-panelu do oceny (okres urlopowy).
wianym gospodarstwie ekologicznym nie stosowzadnej
ochrony przed chorobami szkodnikami. W pierwszym go3. Wyniki
spodarstwie konwencjonalnym do nagaia zastosowano
nawozy mineralne w ikzi zgodnej z zasadami uprawy po-  Zgromadzone wyniki analizy chemiczrigjiezych owo-
midoréw w polu. Bilans sktadnikow mineralnych prsed  cow pomidora wskazuwj ze zastosowana metoda uprawy
wiat sie nastpujaco: azot /N/ 155 kg; fosfor /P/ 87 kg; po- miata istotny wplyw na syntezcukrow ogétem i redukaj
tas /K/ 208 kg; waip /Ca/ 250 kg; magnez /Mg/ 90 kg na cych oraz kwasOw organicznych w owocach pomidora
hektar powierzchni. Pomidory konwencjonalne bylyosh (tab. 1). Zawart& suchej masy w owocach pomidora byta
nione preparatem Bravo 500 SC oraz Amistar 250 SCalezna gtéwnie od badanej odmiany. W obu systemach
W drugim gospodarstwie konwencjonalnym do nzsvda  uprawnych odmiany Koralik i Kmicic charakteryzowasig
uzyto nawozy mineralne Poliwap, Polimag 405 oraztegle jedm z najwyszych zawarteci suchej masy w owocach.
amonowy. SzczegoOtowy bilans NPK wynidst: azot /N/ 175 Zawartg¢ suchej masy w soku byta wyrde wyzsza ni
kg; fosfor /P/ 112 kg; potas /K/ 25 kg; wapCa/ 90 kg, w swiezych owocach, szczegodlnie w przypadku pomidoréw
magnez /Mg/ 15 kg na hektar powierzchni. Do ochreay ekologicznych (tab. 2)Swieze pomidory z produkcji eko-
stosowano preparaty Sumilex 500 SC, Nurelle 500, SClogicznej charakteryzowaly gistotnie wy:szy zawartdcia
Topsin M 500 SC. cukrow ogotem, redukagych i mniejsz zawartdcia kwa-
Prébki dojrzatych owocow zostaly zebrane (w tepsp  séw organicznych (tab. 1). W przypadku cukréw ogote
fazie dojrzatéci we wszystkich gospodarstwach) i wéid i redukupcych najwecej ich znaleziono w owocach odmia-
20 kg do badanad materiatenswiezym oraz do wykonania ny Kmicic. Najwicej kwaséw organicznych stwierdzono
soku pomidorowego. W§wiezych owocach oznaczono za- w owocach odmiany Koralik w obu systemach uprady-i
wartas¢ suchej masy metad wagows (PN-A-75101- 1ty to réznice istotne statystycznie.
03:1990), cukréw ogoétem i bezfrednio redukujcych

Tab. 1. Zawart& suchej masy, cukréw ogétem i redudmych oraz kwasowsd w owocach pomidoréw z produkcji ekolo-
gicznej i konwencjonalnej
Table 1. The content of dry matter, total and redgsugars in tomato and acidity fruits from orgaind conventional production

sucha masa cukry ogétem | cukry redukujce kwasowasé
odmiana (9/100 g&.m.) (g/100 g&.m.) (g/100 gs.m.) (g/100 gs.m.)
ekologiczne Rumba 3,90 1,82 0,92 0,41
Kmicic 5,25 2,75 1,02 0,53
Koralik 7,86 2,62 1,06 0,83
Gigant 3,34 1,50 1,06 0,48
srednia 5,09 2,18 1,01 0,56
konwencjonalne| Rumba 4,81 2,05 0,38 0,38
Kmicic 5,42 2,82 0,47 0,49
Koralik 6,87 1,09 0,26 0,93
Gigant 2,89 0,19 0,16 0,54
srednia 5,00 1,54 0,32 0,59
p-value
uprawa n.s.* 0,0260 <0,0000 0,0250
odmiana <0,0000 0,0009 0,0030 <0,0000
upr x odmiana 0,0007 n.s. 0,0200 0,0001
*nie istotne
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Tab. 2. Zawart& suchej masy, witaminy C oraz kwasu glutaminowegsoku pomidorowym z produkcji ekologicznej
i konwencjonalnej
Table 2. The content of dry matter, vitamin C ahdagnic acid in tomato juice from organic and contrenal production

sucha masa witamina C kwas glutaminowy
odmiana (9/100 gs.m.) (mg/100 gs.m.) (mg/100 gs.m.)
ekologiczne Rumba 8,71 7,23 1,88
Kmicic 6,32 8,94 3,66
Koralik 11,70 16,33 3,13
Gigant 6,82 4,78 4,33
srednia 8,39 9,32 3,25
konwencjonalne Rumba 6,09 7,78 3,04
Kmicic 5,49 8,52 3,03
Koralik 8,90 9,03 3,46
Gigant 4,29 3,48 2,80
srednia 6,19 7,20 3,41
p-value
uprawa 0,0000 0,0000 0,0200
odmiana 0,0000 0,0000 0,0000
upr x odmiana 0,002 0,0000 n.s.
mg/100 g §.m.
16,00 -
13,41
14,00 _}
10,00 4 :
T2
so0 | 678 [_}
6,00 | 8
4,00
2,00
0,00 1
Rumba | Kmicic | Koralik | Gigant | Srednia Koralik Srednia
ekologicma konwencjonalna

Rys. 1. Zawart& witaminy C w owocach pomidoréw z produkcji ekolcmiej i konwencjonalnej
Fig. 1. The content of vitamin C in tomato fruienfi organic and conventional production
p-value: uprawa — 0,001, odmiana - <0,001, upr x odm. 8GD

Pomidory ekologiczne zawieraly istotnieca@j witami-  Podobnie jak w przypadkiwiezych owocéw, tak i w przy-
ny C w owocach w poréwnaniu do owocow konwencjonalpadku soku najwicej likopenu stwierdzono w produkcie
nych (rys. 1), a wod badanych odmian najaej witaminy — wykonanym z owocéw odmiany Kmicic i byly to adice
C stwierdzono w owocach odmiany Koralik w obu systeistotne statystycznie. Ekologiczne owoce pomidoiva-
mach uprawy. Sok przecierowy ekologiczny nadal eeati rakteryzowaly si istotnie wysza zawartitia beta-
istotnie wecej witaminy C w poréwnaniu z produktem karotenu. Wrdéd badanych odmian najgej beta-karotenu
konwencjonalnym (tab. 2). Najedej witaminy C stwier- stwierdzono w owocach odmiany Rumba i to w obuesyst
dzono w produkcie wykonanym z owoc6w odmiany Kdrali mach uprawy (rys. 3). Po przetworzeniu owocow nla so
w obu systemach uprawgwieze owoce z produkcji kon- okazafo si, ze zawartéé beta-karotenu byta istotnie wsza
wencjonalnej  zawieraly istotnie wdej likopenu w produktach konwencjonalnych. Produktem o napxg
w poréwnaniu do owocow ekologicznych (rys. 2). zawartdci tego barwnika byt sok przygotowany z owocow

Wséréd badanych odmian najgdej tego barwnika odmiany Koralik w obu systemach uprawy (tab. 3)miRo
stwierdzono w owocach odmiany Kmicic w obu systemac dory z produkcji ekologicznej zawieraty istotniecog] fla-
uprawy. Po przetworzeniu owocOw na sok zawértiko-  wonoli w poréwnaniu do owocéw z produkcji konwencjo
penu w produktach ohiyjta sk i wtedy okazato &, ze sok  nalnej. Wréd badanych odmian najudej tych zwizkdw
ekologiczny zawierat istotnie wgéej likopenu (tab. 3). biologicznie czynnych stwierdzono w owocach odmiany
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Koralik (rys. 4). Po przetworzeniu owocéw na sokvae

doréw ekologicznych charakteryzowatg sstotnie wy:sz

rami konwencjonalnymi (rys. 5).
Po przetworzenidwiezych owocéw na sok zawatid

soku pomidorowego jedynie zapach typowy pomidorowy
tos¢ flawonoli nieznacznie obayta sk w produktach z obu byt istotnie zaleny od zastosowanej metody uprawy. Po-
systeméw: ekologicznego i konwencjonalnego, nieemni mimo to prébki soku konwencjonalnego zostaly oceeio
nadal produkt ekologiczny byt bogatszy we flawonolewyzej niz prébki soku ekologicznego. Przy ocenie zapachu
w poréwnaniu do konwencjonalnego (tab. 3). Owocmipo kwasnego, piekcego oraz stodkiego uzyskano podobne wy-
niki (rys. 6). Ocena sensoryczna barwy soku prregiego
zawartdcia kwasow fenolowych w poréwnaniu z pomido- byla istotnie zalna od metody uprawy i podobnie jak w
przypadku oceny zapachdéw to prébki konwencjonalremgo

ku przecierowego otrzymaly gz nok punktowa (rys. 7).

flawonoli nieznacznie wzrosta w produktach z obstey W ocenie gstaici soku oraz wyczuwalidoi czastek owocow
maéw uprawy, a rénice te byly istotne statystycznie (tab. 3). prébki konwencjonalne otrzymaly tak wyzsze noty punk-
W systemie ekologicznym i konwencjonalnym sok pamid towe w poréwnaniu do probek ekologicznych (rys. 7).
rowy wytworzony z owocow odmian Koralik i Gigantaeh Wszystkie badane wyraiki smakowe (smak kvsay, pomi-
rakteryzowat si najwyzsza zawartdcia kwaséw fenolo- dorowy, stodki, gorzki) oraz jaké ogdlna produktu zostaly
wych (tab. 3). Wréd badanych wyrinikow zapachowych lepiej ocenione dla probek konwencjonalnych (rys. 8

Tab. 3. Zawart& karotenoidéw, flawonoli oraz kwaséw fenolowych akis pomidorowym z produkcji ekologicznej i konwemcj
nalnej
Table 3. The content of carotenoids, flavonolsgmeholic acids in tomato juice from organic andamtional production

likopen betakaroten flawonle kwasy fenolowe
odmiana (mg /100 g.ce.m.) (mg/100 g.ce.m.)] (mg/100 g.ce.m}) (mg/100 g.ce.m.)
ekologiczne Rumba 5,41 0,26 7,95 36,30
Kmicic 9,66 0,17 8,61 59,81
Koralik 9,18 1,12 16,68 53,93
Gigant 4,69 0,24 7,82 53,93
srednia 7,23 0,45 10,27 50,99
konwencjonalne Rumba 6,18 0,25 7,95 30,43
Kmicic 10,63 0,54 7,55 22,20
Koralik 7,73 1,08 16,28 48,06
Gigant 2,56 0,56 6,23 44,53
srednia 6,78 0,61 9,50 36,30
p-value
uprawa 0,0009 0,0000 0,0320 0,0000
odmiana 0,0000 0,0000 0,0000 0,0000
upr x odmiana 0,0006 0,0000 n.s. 0,0000
mg/100 g §.m.
30,00 -
23,77
22,80
25,00 |
{‘ +1620%
20,00 f' 2 16,82
14,11 13,91 &
15,00 4 11,79
’ 11,59 12,19
10,24 FI—
10,00
5,00 -
0,00
Rumba | Kmicic | Koralik ‘ Gigant | Srednia | Rumba | Kmicic | Koralik | Gigant | $rednia
ekologicma konwencjonalna

Rys. 2. Zawart& likopenu w owocach pomidorow z produkcji ekologiezi konwencjonalnej

Fig. 2. The content of lycopene in tomato fruitsrirorganic and conventional production
p-value: uprawa — 0,004, odmiana — <0,000, upr x odms=— n.
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mg/100 g.5.m.

0,60 -
0,49
0,50
+51.94%
0’40 7 X
028 o =
030 - 0,25 - ol 0,26
0,19
0,20 4
0,10
0,00
Rumba | Kmicic | Koralik | Gigant | $rednia | Rumba Koralik | Gigant
ekologicma konwencjonalna

Rys. 3. Zawart& beta-karotenu w owocach pomidoréw z produkcji egimznej i konwencjonalnej
Fig. 3. The content of beta-carotene in tomatotéréiom organic and conventional production
p-value: uprawa — <0,000, odmiana — <0,000, upr x odnm 860

mg/100 gS.m.
25,00 .‘
18,40
20,00 -
17,60
- +8.78%
15,00 | R
11,06
1000 | 361 822
5,00
0,00
Rumba Kmicic | Koralik | Gigant | Srednia | Rumba Koralik
ekologicma konwencjonalna

Rys. 4. Zawart& flavonoli w owocach pomidoréw z produkcji ekologiej i konwencjonalnej
Fig. 4. The content of flavonols in tomato fruia organic and conventional production
p-value: uprawa — 0,03, odmiana — <0,001, upr x odm. — n.s

mg/100 g.§.m.

53,93
50,00 | [{— [{' 4688 4sps 44553
S F& h

60,00

40,00 | : :
3395 : : B 33,07
_I'— o e : 26,90

3000 | [°°

20,00 |

10,00 |

0,00

Rumba | Kmicic | Koralik | Gigant | $rednia | Rumba Koralik | Gigant | $rednia

ekologicma konwencjonalna

Rys. 5. Zawart& kwasow fenolowych w owocach pomidoréw z produkéjplogicznej i konwencjonalnej
Fig. 5. The content of phenolic acids in tomatatérérom organic and conventional production
p-value: uprawa — <0,000, odmiana — <0,000, upr x odmd ;060
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zapach kwasny
4.5

4.0 1
3.5 1

3.0

zapach inny

zapach stodki *

———ekologiczna

konwencjonalna

**.,~ zapach pomidorowy

zapach piekacy

Rys. 6 Ocena sensoryczna wybranych vyikidw zapachowych dla przecieru pomidorowego z pkojil ekologicznej i konwencjonalnej
Fig. 6. Sensory evaluation of selected odour festwf tomato juice from organic and conventionaldurction

p-value (zapach pomidorowy):uprawa — 0,01,

odmiana — 0,04,

upr x odm. — n.s.

barwa

6,00

4,00

300

X

wycmiwalnos¢ cmstek

5,00 ~+

——&—— ckologicma
- - -l - - konwencjonalna

gestosé

Rys. 7. Ocena sensoryczna wybranych wyik@®w tekstury i barwy dla soku pomidorowego z ki ekologicznej i konwencjonalnej
Fig. 7. Sensory evaluation of selected textural@idur features of tomato juice from organic andwentional production

p-value barwa wyczuwalnd¢ czastek | gestosé

uprawa 0,0000 n.s. 0,0000
odmiana n.s 0,0000 0,0000
upr x odm. n.s. 0,0000 0,0000

smak kwasny
5.00 I

jako$é¢ ogblna

_
smak inny ¥

smak gorzki

——cekologiczna
---®--- konwencjonalna

o smak pomidorowy

™ smak stodki

Rys. 8. Ocena sensoryczna wybranych wuyikow smakow i jakéci ogodlnej dla przecieru pomidorowego z produkéjolegicznej
i konwencjonalnej
Fig. 8. Sensory evaluation of selected taste festand overall quality of tomato juice from orgaaind conventional production

p-value smak kwany pomidorowy gorzki smak inny jakosé ogodlna
odmiana n.s. 0,0020 n.s. n.s. 0,0118
uprawa <0,000 0,0050 <0,0000 n.s. 0,0000
upr x odm <0,000 0,0120 <0,0000 0,0030 0,0000
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4. Dyskusja

Pomidory z produkcji ekologicznej przedmiotem ba-
dan juz od kilku lat. W swoich badaniach Caris-Veyrat.i in
wykazali istotnie wysz, zawartd¢ suchej masy we wszyst-
kich trzech badanych odmianach pomidorow z uprakay e
logicznej w poréwnaniu do owocow konwencjonalny2h [
Podobne wyniki uzyskaty Hallmann i Rembiatkowskigr&
wykazaly, ze pomidory ekologiczne charakteryzowaty si
wigksz tendenag} do gromadzenia suchej masy [9]. W pre-
zentowanej pracy stwierdzonge na zawart@ suchej masy

Nie odnaleziono informacji o zawaéto zwiazkéw bio-
logicznie czynnych w ekologicznych sokach. Jedngtee
W prezentowanej pracy stwierdzono istotny wplywesys!
uprawy i badanej odmiany na zawaétsuchej masy w sokach
ekologicznych. W soku pomidorowym zawwao nieznaczny
spadek zawarfoi witaminy C w poréwnaniu daéwiezych
owocow. Jak podaje Odriozola-Serrano i in. w pexgei po-
midorowym srednio byto 10,37 mg 100™g.m. witaminy C
oraz 7,23 mg 1007g.m. likopenu [12]. W badaniach uzyska-
no zblizone wartéci, dla witaminy C w sokach ekologicznych
uzyskano warté 9,32 mg 100 gs.m., adla konwencjonal-

w owocach pomidora miata istotny wplyw tylko badananych 7,20 mg 100 ts.m. Natomiast w przypadku likopenu

odmiana. Wrdod badanych odmiagwiezych owocéw po-

bylo to odpowiednio 7,23 mg 100"¢m. oraz 6,78 mg 100 g

midora najwecej suchej masy stwierdzono w owocach od-.$.m. (tab. 2, 3). Po wyprodukowaniu soku pomidorawes-

miany Koralik i bylo to odpowiednio 7,86 g 108¢m.
oraz 6,87 g 1004$.m. odpowiednio w uprawie ekologicz-
nej i konwencjonalnej. Zawsrod pomidorow standardo-
wych byta to odmiana Kmicic (5,25 g 108gm. oraz 5,42
g 100g".$.m.). Toor i in. nie stwierdzili pod wzellem za-
wartaici suchej masy w owocach istotnyctméc pomedzy
pomidorami z obu systeméw uprawy [20].

Wyniki bada& przedstawione w niniejszej pracy wskazu-
ja, ze $wieze owoce pomidoréw ekologicznych zawieraty
istotnie wecej cukrow ogdtem i redukagych. Nie znale-
ziono innych bad@adotyczcych zawartéci tych zwazkow
w owocach pomidoréw ekologicznych, jednak w inngeh
tunkach warzyw stwierdzono gkiszy zawart@¢ cukréw,
gdy warzywa pochodzity z produkcji ekologicznej[14

Zawartg¢ witaminy C wswiezych owocach byla vy
sza, gdy byly one uprawiane ekologicznie (rys.Phdobne
wyniki uzyskali Caris-Veyrat i in., przy czym dotgdo to
nie tylko wynikbw podawanych w przeliczeniu gaieza
mag;, lecz take tych przeliczanych na suchag. Jednak-
ze wynik taki stwierdzono dla dwoch z trzech badanyc
odmian pomidoréw, podczas gdy w trzeciej odmianig- w
cej witaminy C zawieraly owoce konwencjonalne [Rp-
dobne wyniki co do zawargoi witaminy C w pomidorach
ekologicznych uzyskali réwniePremuzic i in. oraz Toor i
in. [13, 20]. Wykazali oni istotnie wtej witaminy C
w pomidorach z uprawy ekologicznej. Jednmazliwych
interpretacji tego zjawiska me by fakt stosowania mine-
ralnego nawgenia azotowego w systemie konwencjonal-
nym. Podawanie &inom fatwo przyswajalnego azotu pro-
wadzi do nadmiernego rozrostueéa zielonej r@liny oraz
bujnego przyrostu dci. Powoduje to efekt zacienienia owo-
cow i w efekcie zmniejsza intensywstosyntezy witaminy
C w owocach [13].

Przedstawione wyniki badavskazuj, ze zawartéc li-
kopenu byla wysza w pomidorach produkowanych kon-

wartai¢ likopenu nieznacznie zmienitazsponiewa to produkt
ekologiczny zawierat wtej tego barwnika i byto térednio
7,23 mg 100g$.m., z& produkt konwencjonalny zawierat
srednio 6,78 mg 100ts.m. (tab. 3).

Na podstawie przeprowadzonej analizy sensorycznej
stwierdzono,ze sok konwencjonalny byt oceniony jako
istotnie ciemniejszy od soku ekologicznego. Jedmiakod-
naleziono istotnej korelacji poguzy zawartécia likopenu
a barw produktu (f 0,05 oraz 0,11 odpowiednio dla soku
ekologicznego i konwencjonalnego). Okazale mdnak,
ze na barw produktu pomidorowego istotny wplyw ma za-
wartas¢ drugiego barwnika — beta-karotenu. Prébki soku
konwencjonalnego zawieraly istotniegaj tego barwnika
i zostaly ocenione lepiej pod wegem barwy w poréwna-
niu z probkami ekologicznymi. Odnaleziono istpkorela-

Cj¢ zawartdci beta-karotenu i barwy produktu (0,34 i 0,79
dla soku ekologicznego i konwencjonalnego). W spkwl
midorowym stwierdzono wisza zawartéé likopenu w pro-
duktach ekologicznych oraz jego spadek w produktach
konwencjonalnych w poréwnaniu z owocami surowymi,
a jednoczénie spadek zawarfoi beta-karotenu w prébkach
soku ekologicznego i wzrost w produktach konwenajon
nych. Jak podaj Slimestad i Verheul, przy temperaturze
powyzej 32C likopen jest przemieniany do beta-karotenu,
czyli poddanie owocéw podgrzewaniu, podczas wytamarz
nia soku mogto doprowadzdo zmian zawartei likopenu

i beta-karotenu w przygotowanym produkcie. W trakci
przeprowadzania baflaizyskano wysze noty sensoryczne
dla soku pomidorowego, gdy byt on wykonany z owocéw
konwencjonalnych [17].

Sok przecierowy pomidorowy z produkcji ekologiczne
zawieral istotnie wicej flawonoli, chocia nie zostat oce-
niony jako bardziej gorzki w ocenie sensoryczndjo€iaz
odnaleziono sila korelacg pomkdzy zawartécia tych
zwiagzkow biologicznie czynnych oraz smakiem gorzkim dla

wencjonalnie. Podobne wyniki uzyskano w poprzednicsoku (0,87 oraz 0,54 dla produktu ekologicznegorivken-

prowadzonych badaniach Rembiatkowskiej i in., jakv+
niez w badaniach Caris-Veyrat i in. [2, 15]. W tej diejg
pracy dotyczyto to jednak tylko wynikéw podanychpwze-
liczeniu naswieza mag; po przeliczeniu na sughmag
wyniki przedstawiaty & rozbienie. Wzrost zawartwi
barwnikéw karotenoidowych, a w szczegdicidikopenu w

cjonalnego). Jak podaje Kohlminzer [10], flawonudde g
do grupy zwazkéw biologicznie czynnych o wytaym
smaku gorzkim. Jednoc#ee wysoka zawartd kwasow
fenolowych w soku ekologicznym nie miala istotnego
wplywu na odczucie smaku gorzkiego produktu. Jadaps
Hallmann [6] smalkéwiezych pomidoréw jest silnie powi

swiezych owocach pomidora w uprawie konwencjonalnejzany z zawartia kwasu glutaminowego. Podobnie w pre-

mozna ttumaczy tym, ze przy duej dostpnacsci azotu w
glebie, jeden z enzyméw przemian karotenoidow Aeety
CoA dziata bardzo intensywnie i bardzo szybko praeg-
dza przemiagbeta-karotenu do likopenu [11].
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zentowanej pracy stwierdzono silrzalenos¢ pomiedzy
zawartdcia kwasu glutaminowego w soku pomidorowym z
produkcji ekologicznej (0,68) oraz niskorelaci w pro-
duktach konwencjonalnym (0,11).
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5. Whnioski

Przeprowadzone badania upawiaja do wyprowadze-
nia nasgpujacych wnioskow:

1. Swieze pomidory ekologiczne cechowalyg sistotnie
wieksz zawartdcia cukrow ogétem i redukagych, wi-
taminy C, beta-karotenu, flawonoli oraz kwaséw feno
lowych niz pomidory konwencjonalne. Natomiast [7]
w owocach konwencjonalnych stwierdzoncedj kwa-
séw organicznych oraz likopenu.

2. Przetworzenie owocow na sok przecierowy spowodowa‘-s]
to zmiany w skladzie chemicznym produktu w poréw-
naniu doswiezych owocéw pomidora.

3. Po analizie chemicznej przecieru pomidorowego stwie
dzono wzrost zawarfoi suchej masy, witaminy C, beta- [9]
karotenu, kwaséw fenolowych oraz zaobserwowano
spadek zawartai likopenu i flawonoli w poréwnaniu
do owocowswiezych.

. W ocenie sensorycznej zapachu, smaku oraz cech tek-
stury i barwy okazato gj ze prébki konwencjonalnego [10]
soku przecierowego otrzymaly znaczniezgze noty
punktowe w poréwnaniu z przecierem ekologicznym/11]
przy czym rénice te byly istotne statystycznie.

5. Barwa soku przecierowego pomidoréw zale istotnie

od zawartego w nich beta-karotenu, ale tylko dia-pr [12]
duktéw konwencjonalnych. Nie uzyskano istotnych ko-
relacji zawartéci tego barwnika z bamvowocu dla so-

ku przecierowego ekologicznego. Jednénie znale-
ziono bardzo silp korelacg smaku gorzkiego sokéw [13]
ekologicznych z zawarfoia flawonoli w produkcie.

6. Pomidory oraz otrzymane z nich soki przecierowe
z produkcji ekologicznej wykazaly gz, wartas¢ od-
zywcza niz te z produkcji konwencjonalne;.

7. Nalezy prowadzt badania w kierunku selekcji owocow

. e . . L . [15]
pomidora o dgej wartgci odzywczej i jednoczénie
wysokich walorach sensorycznych.

[6]

[14]
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