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Wstep Wyniki

Nowe technologie uprawy wykorzystywane pod ostonami pozwalajg Tabela 1. Wybrane cechy jakosciowe owocow pomidora badanych odmian.
obecnie na produkcje pomidora prawie w kazdym miejscu i terminie. — : — — — -
) ) ) dmi Zawarto$¢ suchej masy TSS Zawartos¢ fosforu Zawartosc potasu Zawartosc azotanow
Przy wyborze odmiany do uprawy zazwyczaj zwraca sie uwage przede Odmiana %] [°Brix] [mg x 100 g] [mg x 100 g?] [mg x 100 g]
wszystkim na jej plennosc, ale waznym aspektem s3 takze wymagania Maluno F1 4,69+0,1b 4,1%0,6b 12,75+0,9 b 285,49 + 0,8 ab 31,31+1,5ab
konsumentow. Najwazniejszymi odmianami pomidora szklarniowego Tomimaru Muchoo F1 550+0,1a 4,5+0,7 a 12,77+6,0b 293,41+0,7 a 28,93+5,7b
hajczesciej uprawianymi w Polsce s3 pomidory malinowe. Owoce tych Buenarosa Fi 5,08 0,1 ab 4,5+0,5a 17,21+7,0a 256,99 + 0,0 b 39,91+1,0a
odmian cieszg sie catoroczng popularnoscig wsrod konsumentow,
dzir—;ki doskonaiym walorom smakowym i aromatycznym. *Wartosci oznaczone tymi samymi literami, w kolumnie, nie réznia sie miedzy sobg istotnie statystycznie na poziomie a = 0,05
Celem doswiadczenia byto poréwnanie owocow trzech odmian pomidora
malinowego (‘Maluno’ F1, ‘Tomimaru Muchoo’ F1, ‘Buenarosa’ F1), 3,50 0,60 0,533
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Uprawe pomidora w wetnie mineralnej prowadzono w Szklarniowym Odmiana  Maluno F1  Tomimaru Muchoo F1 Buenarosa F1 odmiana  Maluno F1 Tomimaru Muchoo F1Buenarosa F1
Osrodku Doswiadczalnym SGGW od marca do listopada 2022 r. Rozsada
dwupedowa i szczepiona pomidora malinowego zostata przygotowana L, , , , s .
P& p p- 8 ) Przyg ) Wykres 1. Zawarto$é cukrow ogétem (g x 100 g sw. m.) Wykres 2. Kwasowos¢ ogdlna owocow (%)
w kostkach z wetny mineralnej przez Grupe Producentow Rozsad Krason Sp.
z 0. o. W kamerze doswiadczalnej, wyposazonej w rynny uprawowe,
roztozono na kazdg z 3 rynien po 6 mat z wetny mineralnej typu Grotop
(120 x 19,5 x 7,5 cm) firmy Grodan. Przed sadzeniem rozsady maty z wetny
mineralnej nasgczono pozywka. Na kazdej macie posadzono po 3 rosliny 1000 . A ]
: : : , : ' 33,00 a
dwupedowe. Zageszczenie w uprawie wyniosto 2,7 pedow owocujgcych na 35,00 27 05 ab T 7
. . . . . . .. 30,00 ’ 24,47 b 6
1 m? powierzchni uzytkowej. Do przygotowywania pozywek do fertygacji 25,00 5
roslin uzyto nawozéw z firmy Yara Poland, a pozywka robocza byta dozowana i‘s’gg ‘3‘
przez komputer Ridder HortiMax-Go. Do kamer uprawowych co okoto 6 10,00 2
. . . . . , 5,00 1
tygodni wprowadzano nowe ule z trzmielami dla poprawy zapylania kwiatow. 0,00 0

Analizy fizykochemiczne przeprowadzono na owocach zebranych w trzech Odmiana  Maluno F1  Tomimaru Muchoo F1 Buenarosa F1 odmiana Maluno F1 Tomimaru Muchoo F1 Buenarosa F1

terminach (czerwiec, sierpien, pazdziernik) i trzech powtdrzeniach, a wyniki
usredmolno dla badanych odmian. Okreslono jakosc owocow na podstaV\lne Wykres 3. Zawarto$¢é witaminy C (mg x 100 g1 $w. m.) Wykres 4. Ocena konsumencka owocdw (j.u.)
zawartosci suchej masy, rozpuszczalnych substancji statych (TSS), cukréw

ogdétem (metoda Luffa-Schoorla), witaminy C i karotenoidéw (HPLC),

potasu i fosforu (spektrofotometrycznie, A 460 nm), azotandéw

(spektrofotometrycznie, A = 540 nm) oraz poziomu kwasowosci (wg PN-90 A- 8,00 W Maluno F1

75101/04), a takze analizy sensorycznej owocéw. Badania sensoryczne 7,00 - & Tormimary Muchoo Fi
prowadzono w Pracowni Analizy Sensorycznej KRWIL, spetniajgcej normy PN- 6,00 )
ISO 8589. Do oceny wykorzystano metode ilosciowej analizy opisowej (QDA) - 5 00 | Buenarosa F1

profilowania sensorycznego, zgodnie z procedurg ujetg w normie PN-ISO 4,00

11035. Owoce oceniano pod wzgledem wybranych wyrdznikow zapachu, 300

barwy, smaku i tekstury. Wszystkie wyrézniki byty oceniane na ciggtej skali oo

graficznej 0-10, w jednostkach umownych (j.u.). 1,00

b b
Analiza statystyczna plonowania pomidora zostata wykonana w programie b b -. a a a
0,00 —_ L T T T
Statgraphics Plus 4.1., przy zastosowaniu jednoczynnikowej analizy wariancji, likopen o karoten B karoten luteina
wyniki oceny sensorycznej poddano dwuczynnikowej analizie wariangji
(ANOVA), w obu przypadkach dla a=0,05. Do szczegétowego pordwnania Wykres 5. Zawartos¢ karotenoidéw (mg x 100 g™ $w. m.)

srednich uzyto testu Tukeya.
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Whioski

1. Owoce odmiany ‘Tomimaru Muchoo’ F1 zawieraja najwiecej suchej smak obcy twardosc¢ skorki

N w R~ (9] ()]

masy, potasu i likopenu oraz maja najnizszg zawartos¢ azotanow

I najwyzszg kwasowos¢ ogolina.
2. Pomidory odmiany ‘Buenarosa’ F1 cechuje najwyzsza zawartos¢ cukréow

i witaminy C. smak stodki twardos¢ migzszu
3. Owoce odmiany ‘Maluno’ F1 charakteryzujg sie wyzszg twardoscig skorki

i migzszu oraz intensywnoscig smaku kwasnego niz owoce ‘Tomimaru

Muchoo’ F1i ‘Buenarosa’ F1. smak kwasny soczystosé

4. Najwyzsze oceny, zarowno pod wzgledem wyroznikow smaku,
smak

jak i zapachu uzyskaty owoce odmiany ‘Tomimaru Muchoo’ F1 )
pomidorowy

i ‘Buenarosa’ F1, a w ocenie konsumenckiej pozagdalnos¢ ogélna owocow

tych odmian byta wyzsza niz owocow odmiany ‘Maluno’ F1. .
y y y y Wykres 6. Ocena sensoryczna owocow
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