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OCENA JAKOSCI OWOCOW POMIDOROW
POD WZGLEDEM SKEADU CHEMICZNEGO
W ZALEZNOSCI OD ODMIANY | TRAKTOWANIA 1-MCP

ASSESSMENT OF CHEMICAL COMPOSITION OF TOMATO FRUITS
DEPENDING ON THE CULTIVAR AND 1-MCP TREATMENT

Streszczenie. Celem badan bylo okreSlenie wiasciwos$ci chemicznych owocow pomidoréw pod-
danych dziataniu 1-MCP. Do badan wybrano pomidory dwoch odmian: odmiany tradycyjnej
‘Faustine F1’ oraz odmiany typu LSL (ang. long shelf life) ‘Habana F1’. Pomidory byty uprawiane
W polu metodg przy palikach. Do doswiadczen zebrano owoce w stadium dojrzatosci: ,,zielone
wyroénigte” i ,,czerwone”. Pomidory traktowane 1-metylocyklopropenem (1-MCP) w st¢zeniach
1,0 1 2,0 pl-I"t oraz kontrolne (nietraktowane) przechowywano w normalnej atmosferze, w tempe-
raturze 12,5°C i 20°C oraz wilgotnosci wzglgdnej powietrza 85-90%. Bezposrednio po zbiorze
i po 4 tygodniach przechowywania wykonano analizy chemiczne owocéw. Wyniki analiz che-
micznych owocow badanych odmian wykazaty zréznicowanie zawartoéci oznaczonych sktadni-
kow w zaleznosci od traktowania 1-MCP, fazy dojrzatosci i temperatury przechowywania.
W owocach odmian ‘Faustine F1’ i ‘Habana F1’ (LSL) traktowanych 1-MCP po 4 tygodniach
przechowywania zanotowano wigksza zawarto$¢ fenoli ogdtem i suchej masy niz w owocach
nietraktowanych. Najwigksza zawarto§¢ likopenu zanotowano w pomidorach obu odmian zebra-
nych w fazie owocu czerwonego po przechowywaniu w temperaturze 20°C. Owoce pomidoréw
poddane dziataniu 1-MCP charakteryzowaty si¢ po przechowaniu mniejsza zawarto$cig likopenu
i witaminy C niz owoce nietraktowane, niezaleznie od temperatury przechowywania.

Stowa kluczowe: pomidor, 1-MCP, likopen, fenole, witamina C, sucha masa
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Wstep

Pomidor jest najbardziej popularnym w uprawie i konsumpcji warzywem na $wie-
cie. Rowniez w Polsce ma duze znaczenie gospodarcze. Wedlug danych Gtownego
Urzedu Statystycznego w 2014 roku wyprodukowano 800 000 t pomidoréw zar6éwno
z uprawy polowej, jak i spod oston. Sukcesywnie wzrasta konsumpcja owocoéw pomido-
row. Konsumenci doceniaja ich niezwykle walory smakowe, ale tez wlasciwosci pro-
zdrowotne, szczegolnie ze wzgledu na zawarto$¢ likopenu i polifenoli, zwigzkow
o silnym dziataniu antyoksydacyjnym.

W wielu regionach Polski, w przemystowej produkcji polowej pomidoréw z prze-
znaczeniem do bezposredniego spozycia w okresie letnim i jesiennym, wzrasta zaintere-
sowanie uprawg ro$lin przy palikach (Borowiak, 2000; Suszyna, 2006). W uprawie ta
metoda uzyskuje si¢ owoce lepszej jako$ci niz w uprawie bez palikéw — ze wzgledu na
lepsze nastonecznienie roslin, lepsze przewietrzenie roslin i wicksza skutecznos¢ dzia-
fania preparatow grzybobodjczych (Babik, 1997). W ten sposdb uprawia si¢ gltownie
odmiany szklarniowe charakteryzujace si¢ bardzo dobra jakosciag owocow oraz przedtu-
zonym okresem pozbiorczego sktadowania (ang. long shelf life). Owoce tych odmian
charakteryzuja si¢ duza twardoscia, rownomiernym wybarwieniem, dobrym smakiem
i przede wszystkim dobrze znosza transport i sktadowanie (Chiesa i in., 1998).

1-Metylocyklopropen (1-MCP) jest regulatorem wzrostu przedluzajagcym trwatos$é
przechowalniczg i jako$¢ produktow roslinnych. Jest zwigzkiem, ktory wiaze si¢ z re-
ceptorami etylenu w komoérkach, przez co wykazuja one zmniejszong reakcje i zmniej-
szong synteze etylenu. W efekcie nastgpuje opdznienie procesow starzenia i przedtuze-
nie okresu przechowywania (Sisler i Blankenship, 1996; Sisler i Serek, 2003). W stan-
dardowej temperaturze i cisnieniu 1-MPC jest gazem o masie czasteczkowej 54 i wzo-
rze strukturalnym CiHs. Jest to zwiazek stabilny, nietoksyczny, skuteczny w bardzo
niskich dawkach, a jednoczesnie nieszkodliwy dla roslin w przypadku uzycia go
w stezeniu przekraczajagcym dawki optymalne. W roslinach traktowanych tym zwigz-
kiem nie stwierdzono akumulacji szkodliwych substancji.

Przedtuzenie podazy pomidoréw z produkcji polowej — o wiele tanszej niz produkcji
pod ostonami jest mozliwe, gdy przechowuje si¢ owoce w optymalnych warunkach.
Glownym celem producentéw pomidoréow jest wydtuzenie czasu ich przechowywania,
przy jednoczesnym zachowaniu bardzo dobrych waloréw handlowych i konsumpcyj-
nych. Wedlug wielu autorow pozbiorcze zastosowanie 1-metylocyklopropenu na owo-
cach pomidorow pozwala nie tylko przedtuzy¢ ich okres przechowywania, transportu
i obrotu handlowego, lecz takze zachowaé ich wysoka jako$¢ (Charanjit i in., 2007;
Wang i in., 2010). Badania Wang i in. (2010) wykazatly, ze traktowanie pomidorow
1-MCP wptywa na zwigkszong zawartos¢ witaminy C i fenoli rozpuszczalnych. Ponad-
to pomidory traktowane 1-MCP zachowujg lepsza jedrnos¢ i bardzo dobre wartosci
wytrzymato$ci na zgniatanie w poroéwnaniu z owocami nietraktowanymi (Ili¢ i in.,
2013).

Celem badan byto okreslenie zawarto$ci wybranych sktadnikow chemicznych owo-
cow pomidorow dwoch genetycznie zréznicowanych odmian poddanych dziataniu
1-MCP w zaleznosci od fazy dojrzatosci i temperatury przechowywania.
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Material i metody

Materiat badawczy stanowity dwie odmiany pomidora szklarniowego, heterozyjne,
odporne na wirus mozaiki tytoniu (Tm), Verticillium (V), Fusarium rasy 1 i 2 (F,) oraz
nicienie (N): ‘Faustine F1” TmVF;N — odmiana firmy Syngenta Seeds (Holandia) i ‘Ha-
bana F1” TmVF,N LSL (ang. long shelf life) — odmiana o cechach warunkujacych op6z-
nione dojrzewanie owocow firmy Western Seeds (Holandia). Obie te odmiany sg pole-
cane do upraw tunelowych oraz polowych przy paliku.

Materiat do badan pochodzit od producenta z miejscowosci Poladowo koto Smigla.
Pomidory byty uprawiane w polu przy palikach z zastosowaniem standardowych zabie-
gow agrotechnicznych i ochroniarskich.

Do do$wiadczenia przeznaczono owoce w dwoch fazach dojrzatosci: ,,zielone wyro-
$niete” i ,,wybarwione” (wg Adamickiego, 1991), wybierajac owoce zdrowe, bez
uszkodzen i w miar¢ mozliwos$ci jednakowe pod wzgledem wielko$ci. Brak wystarcza-
jacej liczby owocdw wybarwionych o bardzo dobrej wartosci handlowej, ktére mozna
bytoby przeznaczy¢ do do§wiadczen, byt powodem zastosowania tylko jednego st¢zenia
1-MCP. Po zbiorze owoce sortowano, myto w czystej wodzie i zanurzano na 30 s
w wodnym roztworze podchlorynu sodu o stezeniu 0,03% w celu dezynfekcji. Po osu-
szeniu owoce umieszczano w skrzynkach w gazoszczelnych kontenerach o kubaturze
1 m3. Owoce byty traktowane 1-MCP w stezeniu w powietrzu 1,0 pl-1"1i 2,0 pl-I przez
21 h w temperaturze 18-20°C. Pomidory traktowane 1-MCP, jak i kontrolne przecho-
wywano w normalnej atmosferze w temperaturze 12,5°C oraz 20°C, przy wilgotnosci
wzglednej powietrza 85-90%. Pomidory byly ulozone w skrzynkach w pojedynczej
warstwie i przykryte folig polietylenowa.

Oznaczenia suchej masy, witaminy C, likopenu i polifenoli w owocach pomidoréw
wykonano bezposrednio po zbiorze i po 4 tygodniach przechowywania. Sucha mase
oznaczono metoda suszarkowa wedtug Chartampowicz (1966), a wyniki wyrazono
w procentach wagowych (%). Likopen oznaczano zmodyfikowana metodg Saniewskie-
go i Czapskiego (1983), wyniki podano w miligramach na 100 g $§w.m. Witaming C
oznaczano metodg Tillmansa wedlug Chartampowicz (1966), wyniki wyrazono
w miligramach na 100 g $w.m. Polifenole oznaczano metoda wedlug Emmonsa i in.
(1999), wyniki podano w miligramach na 100 g $w.m.

Do analiz chemicznych pobierano owoce bezposrednio po zbiorze i po 4 tygodniach
przechowywania. Probe stanowito od 10 do 15 owocow z kazdej kombinacji. Owoce
do analiz dzielono na ¢wiartki, rozdrabniano i losowo tworzono z nich probke laborato-

ryjng.

Wryniki opracowano statystycznie metodg analizy wariancji w trdjczynnikowym
modelu kompletnie losowym. Poréwnania wielokrotne $rednich dla kombinacji wyko-
nano za pomoca testu Tukeya przy poziomie istotnosci o = 0,05. Analiza statystyczna
zostata wykonana za pomocg pakietu STATISTICA — wersja 10.
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Wyniki i dyskusja

Dojrzewanie owocoOw pomidora jest procesem uwarunkowanym genetycznie, kon-
czacym si¢ zmianami barwy owocow, tekstury, smaku oraz sktadu chemicznego. We-
dlug wielu autorow sktad chemiczny pomidoréw zmienia si¢ pod wptywem czynnikow
klimatycznych i glebowych, stopnia dojrzatosci owocow oraz okresu i warunkow prze-
chowywania po zbiorze (Adamicki i Badetek, 2006; Colelli i in., 2003; Guillén i in.,
2007; Wills i Ku, 2002). W niniejszej pracy stwierdzono istotne zmiany w sktadzie
chemicznym owocéw pomidoréw poddanych dziataniu 1-MCP w poréwnaniu z owo-
cami nietraktowanymi.

Po przechowywaniu zawarto$¢ suchej masy w owocach badanych odmian byla
mniejsza niz przed przechowywaniem. W owocach odmiany ‘Faustine F;’ zebranych
w fazie ,,zielone wyro$nigte” traktowanych 1-MCP w obu stezeniach zanotowano naj-
wigksza zawarto$¢ suchej masy po przechowywaniu w temperaturze 12,5°C (odpo-
wiednio 7,9% i 7,7%), natomiast w owocach ‘Habana F1’ zebranych w tej samej fazie
dojrzatosci najwickszg zawarto§¢ suchej masy zanotowano w owocach kontrolnych
(8,0%) (tab. 1). W pomidorach obu odmian traktowanych 1-MCP zanotowano wigksza
zawarto$¢ suchej masy w owocach ,,zielonych wyrosnietych” po przechowaniu w tem-
peraturze 12,5°C niz w 20°C. Jak podaja Toor i Savage (2006), zawarto$¢ suchej masy
w pomidorach wzrastata z 4,8% do 5,5% po 10 dniach sktadowania w temperaturze 7,
15 1 25°C. Autorzy nie zanotowali istotnego wplywu temperatury przechowywania na
zawartos$¢ suchej masy w owocach.

Zawarto$¢ witaminy C w owocach jest ich wazng cecha odmianowa. Swiezo zebra-
ne owoce odmian ‘Faustine F;’ i ‘Habana Fi” réznity si¢ pod wzgledem zawarto$ci
witaminy C (odpowiednio od 3,4 do 8,3 mg-w 100 g i od 1,2 do 11,3 mg w 100 g)
(tab. 1). Uzyskane wyniki wskazujg, ze po 4 tygodniach przechowywania zawarto$¢
witaminy C w owocach obu odmian zwigkszata si¢ w stosunku do wartosci poczatko-
wych, co jest zgodne z wynikami prac Abushity i in. (1997), Giovanellego i in. (1999)
oraz Wang i in. (2010). Najwigksza zawartos¢ witaminy C uzyskano w owocach nie-
traktowanych 1-MCP. Pomidory obydwu odmian zebrane w stadium dojrzatosci ,,czer-
wone” 1 przechowywane w temperaturze 20°C zawieraly wigcej witaminy C niz owoce
zebrane w fazie ,,zielone wyro$nigte” po przechowaniu w temperaturze 12,5°C. Nieco
wicksza zawarto$¢ tej witaminy zanotowano w odmianie ‘Habana F;’ (23,6 mg w 100
g) niz ‘Faustine F1” (14,0 mg w 100 g). Odmienne wyniki uzyskali Wang i in. (2010),
ktérzy obserwowali istotnie wigksza zawarto§¢ witaminy C w pomidorach traktowa-
nych 1-MCP w stezeniu 1,0 ul-I" niz w pomidorach nietraktowanych. Wyniki Wang
iin. (2010) sg poparte badaniami Suna i in. (2003), ktorzy stwierdzili korzystny wplyw
1-MCP na zawarto$¢ witaminy C w owocach pomidora.

Pomidory moga znaczaco si¢ rozni¢ pod wzglgdem zawartosci likopenu, co sugeru-
je, ze koncentracja tego barwnika jest uzalezniona od odmiany. I tak dla odmian wiel-
koowocowych Abushita i in. (2000) stwierdzili nastgpujace zawartosci likopenu:
w odmianie ‘Soprano’ — 11,02 mg w 100 g, w odmianie ‘Joanna’ — 13,20 mg w 100 g.
W niniejszych badaniach owoce $wiezo zebrane w dwoch fazach dojrzatosci zawieraty
od 0,1 do 0,6 mg likopenu w 100 g — odmiana ‘Faustine F1” i od 0,2 do 1,7 mg likopenu
w 100 g — odmiana ‘Habana F;’ (tab. 2). W pomidorach obu odmian poddanych dziataniu
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Tabela 1. Wptyw traktowania 1-MCP i temperatury przechowywania na zawarto$¢ suchej masy
i witaminy C w owocach pomidoréw zebranych w dwoch fazach dojrzalosci bezposrednio po
zbiorze i po 4 tygodniach przechowywania

Table 1. Effect of 1-MCP treatment and storage temperature on dry matter and vitamin C content
in tomato fruits harvested at two maturity stages immediately after harvest and after 4 weeks of
storage

Sucha masa (%) Witamina C (mg w 100 g)
Faza Dry matter (%) Vitamin C (mg per 100 g)
f c?j(za; Ttel:r;;)eéa- traktowanie 1-MCP, B traktowanie 1-MCP, B
Odmiana | '%" ' o 1-MCP treatment, B o 1-MCP treatment, B
Cultivar | Stage |Tempera-| P p
of ture, C |zbiorze kon- = zbiorze kon- =
maturi-|  (°C) | after | g0 | 10 | 20 after | yropa [ 1.0 | 20
ty, A harvest| con. | pl-I% | pl-I* harvest| «on. | pl-I% | pl-I?
trol trol
‘Faustine |zielone | 12,5 8,5 74 7.9 7,7 7,7 34 53 6,7 49 5,6
F’ mature
green 20 7,2 74 7,6 7.4 9,4 9,0 6,0 8,1
X 73 7,6 7.6 75 73 78 54 6,8
czer- 125 75 6,4 6,8 bd 6,6 8,3 14,0 | 10,8 bd 12,4
wone
full-red 20 6,4 6,9 bd 6,6 13,1 | 12,7 bd 12,9
X 6,4 6,8 bd 6,6 135 | 11,7 bd | 12,6
srednia | 12,5 6,9 73 7,7 73 9,6 8,7 49 7,7
mean 9 68 | 71 | 76 | 72 112 | 108 | 60 | 93
X 6,8 7,2 7,6 7,2 10,4 9,7 54 8,5
NIRo,05 A-0,12,B-0,19,C-ni,AxB-ni, |[A-0,06,B-0,09,C-0,06, AxB -
LSDo.05 AxC-0,17,BxC-ni,AxBxC-10,11, AxC-0,08,BxC-0,12, Ax
ni B xC-0,15
‘Habana |zielone | 12,5 8,0 8,0 6,2 6,4 6,9 12 | 236 | 145 | 136 | 17,2
R mature | 66 | 62 | 62 | 63 136 | 119 | 136 | 130
green , ) , , ) ) ) )
X 7.3 6,2 6,3 6,6 18,6 | 13,2 | 13,6 | 151
czer- 12,5 7.2 58 58 bd 58 | 11,3 | 234 | 17,2 bd | 20,3
wone
full-red 20 5,6 58 bd 57 19,5 | 18,1 bd 18,8
X 57 58 bd 57 21,4 | 17,6 bd 19,5
srednia | 12,5 6,9 6,0 6,4 6,4 235 | 158 | 13,6 | 17,6
mean 9 61 | 60 | 62 | 61 165 | 150 | 136 | 15,0
X 6,5 6,0 6,3 6,3 20,0 | 154 | 13,6 | 16,3
NIRo,05 A-0,15,B-0,24,C-0,15 AxB- |[A-0,21,B-0,32,C-0,21, AxB -
LSDo0s 0,29,AxC-0,22,BxC-0,34,Ax |04,AxC-0,3,BxC-0,46,AxB
BxC-041 x C-0,56

bd - brak danych.
bd - no data.
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Tabela 2. Wplyw traktowania 1-MCP i temperatury przechowywania na zawarto$¢ likopenu
i fenoli w owocach pomidoréw zebranych w dwoch fazach dojrzatoéci bezposrednio po zbiorze
i po 4 tygodniach przechowywania

Table 2. Effect of 1-MCP treatment and storage temperature on lycopene and phenolics content in
tomato fruits harvested at two maturity stages immediately after harvest and after 4 weeks of
storage

Likopen (mg w 100 g) Fenole (mg w 100 g)
Faza Lycopene (mg per 100 g) Phenolics (mg per 100 g)
f c?j(za; Ttel:r;;)eéa- traktowanie 1-MCP, B traktowanie 1-MCP, B
Odmiana |4 ' o 1-MCP treatment, B o 1-MCP treatment, B
Cultivar | Stage |Tempera-| P p
of ture, C |zbiorze kon- = zbiorze kon- =
maturi-|  (°C) | after | g0 | 10 | 20 after | yropa [ 1.0 | 20
ty, A harvest| con. | pl-I% | pl-I* harvest| «on. | pl-I% | pl-I?
trol trol
‘Faustine |zielone | 12,5 0,1 0,7 0,6 0,4 0,6 18,1 | 15,1 | 16,7 | 20,9 | 17,6
R mature | 10 | 11 ] 11 | 11 162 | 121 | 148 | 144
green , , , , , , ) )
X 08 | 08 | 07 0,8 156 | 144 | 179 | 16,0
czer- 125 0,6 14 0,9 bd 11 27,6 | 22,7 | 20,5 bd 21,6
wone
full-red 20 19 2,3 bd 2,1 15,5 | 16,5 bd 16,0
X 1,6 1,6 bd 1,6 19,1 | 18,5 bd | 188
$rednia | 12,5 1,0 | 0,7 0,4 0,7 189 | 18,6 | 20,9 | 19,5
mean 9 14 | 17 | 11 | 14 158 | 143 | 148 | 14,9
X 12 1,2 0,7 1,0 173 | 16,4 | 17,8 | 17,2
NIRg 05 A-0,04,B-0,06,C-0,04, AxB- |[A-092,B-143,C-0,9, AxB-
LSDo.05 ni, AxC-0,05BxC-0,08,AxB |[nifAxC-13,BxC-2,02, AxBx
xC-0,1 C-247
‘Habana |zielone | 12,5 0,2 07 | 04 | 03 05 | 20,7 | 231|272 | 246 | 249
F’ mature
green 20 16 0,9 0,6 10 21,2 | 18,1 | 19,5 | 19,6
X 11 0,6 0,4 0,7 22,1 | 22,6 | 22,0 | 22,2
czer- 12,5 1,7 1,7 1,6 bd 1,6 | 29,0 |221 |231 bd | 226
wone
full-red 20 2,7 2,4 bd 2,5 26,4 | 23,0 bd 24,7
X 2,2 2,0 bd 2,0 24,2 | 23,0 bd 18,6
$rednia | 12,5 1,2 10 | 0,3 0,8 22,6 | 251 |246 | 241
mean 9 21 | 16 | 06 | 14 238 | 205 | 195 | 21,3
X 1,6 1,3 0,4 11 23,2 | 22,8 | 22,0 | 22,7
NIRg 05 A-0,06,B-01,C-0,06,AxB- |A-0,25B-0,39,C-0,25,AxB-
LSDg 05 0,12, AxC-0,09,BxC-0,14, Ax |0,48, AxC-0,36,BxC-0,55, A x
B x C —ni B xC-0,68

bd - brak danych.
bd - no data.



7

Wrzodak, A., Gajewski, M. (2016). Ocena jakosci owocéw pomidoréw pod wzgledem sktadu chemicznego
w zaleznosci od odmiany i traktowania 1-MCP. Nauka Przyr. Technol., 10, 3, #36. DOI: 10.17306/J.NPT.2016.3.36

1-MCP stwierdzono istotnie mniejsza zawarto$¢ likopenu niz w owocach nietraktowa-
nych. Istotny wplyw na zawarto$¢ likopenu w owocach miata faza dojrzatosci
w czasie zbioru i temperatura przechowywania. Zaréwno w owocach odmiany trady-
cyjnej (‘Faustine F1’), jak i w owocach odmiany z cecha LSL (‘Habana Fi’) wigksza
zawarto$¢ tego zwiazku zanotowano w pomidorach zebranych jako ,,czerwone”, a na-
stepnie przechowywanych w temperaturze 20°C, niz w pomidorach zebranych w fazie
»zielone wyrosniete” po przechowywaniu w temperaturze 12°C. Najwicksza zawarto$¢
likopenu w pomidorach zanotowano w owocach zebranych w fazie ,,czerwonej” prze-
chowywanych w temperaturze 20°C (odpowiednio 2,3 mg w 100 g u odmiany ‘Faustine
F1’ 12,7 mg w 100 g u odmiany ‘Habana F1’). Zawarto$¢ likopenu w owocach pomido-
ra zalezy od wielu czynnikéw przed- i pozbiorczych, na co wskazujg Brandt i in.
(2006), Hallmann i Rembiatkowska (2007), Kozouke i Fridman (2003), Toor i Savage
(2006), Zdravkovic¢ i in. (2007), w tym od temperatury przechowywania. Srednia zawar-
to$¢ likopenu w pomidorach przechowywanych w temperaturach 15 i 25°C przez 10 dni
byta niemal dwukrotnie wigksza (7,5 mg w 100 g) niz w owocach sktadowanych
w temperaturze 7°C (3,2 mg w 100 g). Niewielka akumulacj¢ likopenu i opdézniong
degradacje chlorofilu spowodowang traktowaniem 1-MCP owocow pomidora w rdz-
nych fazach dojrzalosci podczas przechowywania odnotowali réwniez Ili¢ 1 in. (2013)
oraz Wang i in. (2010).

W niniejszej pracy odnotowano roznice w zawartosci fenoli rozpuszczalnych
w owocach pomidora badanych odmian bezposrednio po zbiorze. Owoce odmiany ‘Ha-
bana F;’ charakteryzowaly si¢ wicksza zawarto$cia fenoli (20,7 mg w 100 g i 29,0 mg
w 100 g) niz owoce odmiany ‘Faustine F;” (18,1 mg w 100 g i 27,6 mg w 100 @)
(tab. 2). Zawartos$¢ fenoli wykazywata tendencj¢ wzrostowa podczas przechowywania,
dotyczyto to owocow zebranych w obu fazach dojrzatosci, co potwierdza wczesniejsze
badania Cana i in. (2003), ktorzy obserwowali proces akumulacji zwigzkoéw fenolowych
w owocach w miarg ich dojrzewania. W niniejszej pracy stwierdzono istotny wplyw
traktowania owocow obydwu odmian 1-MCP na zmiany zawarto$ci fenoli. Wyniki
przechowywania owocow ‘Faustine F1’ wskazuja, ze najwicksza zawarto$¢ fenoli wy-
stapita w owocach traktowanych 1-MCP w stezeniu 2,0 ul-I", natomiast w przypadku
owocow odmiany ‘Habana F1’ najwieksza zawarto$¢ fenoli wystgpita w wyniku trakto-
wania ich 1-MCP w stezeniu 1,0 pl-I'. Wykazany wptyw traktowania pomidorow
1-MCP na zawarto$¢ fenoli rozpuszczalnych w owocach znajduje potwierdzenie
w wynikach do$wiadczenh Wang i in. (2010). Autorzy ci zanotowali 0 13% wigksza
zawarto$¢ fenoli w owocach traktowanych 1-MCP niz w owocach kontrolnych, po 12
dniach przechowywania wynosita ona okoto 41 mg w 100 g.

Whnioski

1. Stwierdzono podobny wpltyw traktowania 1-MCP i temperatury przechowywania
na zawarto$¢ suchej masy, likopenu, witaminy C i polifenoli w owocach pomidora obu
odmian, pomimo ich zrdéZnicowania genetycznego.

2. Najwicksza zawarto$¢ likopenu i witaminy C zanotowano w owocach pomidora
odmiany ‘Habana F1’ nietraktowanych 1-MCP.



8

Wrzodak, A., Gajewski, M. (2016). Ocena jakosci owocéw pomidoréw pod wzgledem sktadu chemicznego
w zaleznosci od odmiany i traktowania 1-MCP. Nauka Przyr. Technol., 10, 3, #36. DOI: 10.17306/J.NPT.2016.3.36

3. Najwicksze zawartoséci polifenoli zanotowano w owocach ,zielonych wyro$nig-
tych” pomidora odmiany ‘Habana F1’ pozbiorczo potraktowanych 1-MCP.

4. Zawarto$¢ suchej masy w przechowywanych owocach byta wigksza w przypadku
owocoOw zebranych w fazie ,,zielone wyro$nigte” niz zebranych w fazie ,,czerwone”.
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ASSESSMENT OF CHEMICAL COMPOSITION OF TOMATO FRUITS
DEPENDING ON THE CULTIVAR AND 1-MCP TREATMENT

Summary. The experiments on influence of 1-MCP treatment on the content of some chemical
compounds in tomato fruits were performed. For the experiments two greenhouse cultivars of
tomato were selected: ‘Faustine F1” and ‘Habana F1’ (LSL type — long shelf life). Both tomato
cultivars were grown on stakes in the field. Tomato fruits were harvested in mature green and
full-red stages of maturity. Tomato fruit were treated with 1-MCP at the concentrations of 1.0 or
2.0 ul-I"t and then stored at the temperature of 12.5°C or 20°C, and 85-90% of relative humidity
in ambient atmosphere. Immediately after harvest and after 4 weeks of storage chemical analyses
were carried out. The results showed some significant differences in the content of determined
compounds depending on 1-MCP treatment, stage of maturity and storage temperature. Fruits of
both cultivars showed a higher content of phenolics and dry matter in the case of fruits treated
with 1-MCP. The highest content of lycopene was found in tomato fruits of both cultivars har-
vested in full-red stage, after storage at 20°C. Tomato fruits treated with 1-MCP were character-
ized by a lower content of lycopene and vitamin C compared to the untreated fruits.

Key words: tomato, 1-MCP, lycopene, phenolics, vitamin C, dry matter
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