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Rezumat. In lucrare sunt prezentate rezultatele testarii a 3 soiuri si 8 linii de tomate pe baza
continutului de substantd uscata, zaharuri, aciditate, vitamina C, licopen si f — caroten in fructe.
Datele biochimice ale fructelor de tomate au fost diferentiate — specifica genotipului si caracterului
analizat. Prin analiza corelationala (r) a indicilor de calitate a fructelor de tomate s-a demonstrat ca
pe baza materialului aflat in studiu, pot fi obtinute noi genotipuri de tomate cu asociere reusitd a
caracterelor substantd uscata — aciditate, zahar — vitamina C, intre care a existat o dependenta
semnificativa: 0,77* si 0,88* (p < 0.05). Analiza clusteriana (k-medii) a facut posibila identificarea
soiul Dargen si liniei L 304 de tomate cu valori 1nalte ale caracterelor biochimice (substanta uscata
— 6,58%, zaharuri — 3,91%, aciditate — 0,52, vitamina C — 26,68 mr%, licopen — 1,59), care pot fi
implementate Tn programele de ameliorare la crearea soiurilor cu proprietati gustative inalte.

Cuvinte cheie: tomate, soiuri, linii, caractere biochimice.

VARIABILITY OF BIOCHEMICAL CHARACTERS IN NEW TOMAT
VARIETIES AND LINES

Summary. The paper presents data on the results of testing 3 varieties and 8 tomato lines
based on the content of dry matter, sugars, acidity, vitamin C, lycopene and fS-carotene in fruits.
Biochemical analysis of tomato fruits was differentiated — specific to the analyzed genotype and
character. Through the correlational analysis (r) of the quality character indices of tomato fruits, it
was demonstrated that, based on the material under study, new tomato genotypes can be obtained
with a successful association of the characters dry matter — acidity, sugar — vitamin C, for which a
there was a significant dependence: 0.77* and 0.88* (p < 0.05). By cluster analysis (k-means) the
Dargen variety and the L 304 tomato line were identified with high values of biochemical
characters (dry substance — 6.58%, sugars — 3.91%, acidity — 0.52, vitamin C — 26.68 mg%,
lycopene — 1.59), which can be implemented in breeding programs to create varieties with high
taste properties.

Keywords: tomato, varieties, lines, biochemical characters.

Introducere

Calitatea inaltd a fructelor de tomate este una dintre obiectivele de baza ale ameliorarii
acestei culturi, fiind considerata la fel de importantd ca si ameliorarea caracterelor de productie si
rezistentd la factorii de mediu. In acest context, avand in vedere utilizarea largd a produselor de
tomate, intensificarea cercetarilor pentru acest obiectiv pe plan national se justifica din plin [8, 9].
Pentru industria de conserve sunt solicitate soiuri cu continut ridicat de substantd uscata, zahar,
vitamine, pigmenti si alte Tnsusiri, ceea ce adesea nu se inregistreaza la soiurile omologate [1]. Din
punct de vedere biochimic, fructele trebuie sa fie bogate in vitamine, la tomate rata cea mai Inalta
fiind prezentatd de vitaminele C. Vitaminele, continutul de substante uscate, aciditatea, raportul
zahar/aciditate determind gustul si aroma fructelor. Tomatele nu sunt doar o culturd importanta din
punct de vedere economic, ci si un produs alimentar valoros in dieta umana. Calitatile gustative
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inalte ale tomatelor, pretul relativ scdzut si beneficiile incontestabile pentru sandtate le fac att
populare cat si cele mai solicitate legume din lume in randul populatiei. Consumul de rosii si
produse din tomate este asociat cu un risc redus de cancer de prostata si boli cardiovasculare [2, 3,
10, 13].

Carotenoizii din tomate sunt principala sursa de licopen in dieta umana [12] ce confera
culoarea rosie a fructelor si prezintd prin ingerare, o serie de efecte biologice benefice asupra
organismului, inclusiv  antiinflamatorii, antialergenice, antimicrobiene, vasodilatatoare,
antitrombotice, cardioprotectoare si antioxidante [5, 7]. Carotenoizii si compusii polifenolici
sporesc valoarea nutritiva a tomatelor si Tmbunatatesc proprietatile functionale sensoriale, inclusiv
gustul, aroma si textura [7, 11 ].

Scopul cercetarilor noastre a fost evaluarea soiurilor si liniilor noi de tomate pe baza
parametrilor biochimici ai fructelor si selectarea celor mai valoroase pentru includerea lor in
procesul de ameliorare la crearea noilor soiuri cu proprietati gustative inalte.

Materiale si metode

Materialul biologic de cercetare a fost reprezentat de 3 soiuri: Mary Gratefully, Dargen,
Dorinta si 8 linii — L304, L305, L306, L307, L308, L309, L310, L 311 create in Institutul de
Genetica, Fiziologie si Protectie a Plantelor, USM (Tab.1).

Experientele au fost efectuate in conditii de laborator si camp. Tomatele au fost crescute prin
cultura de rasad in trei repetitii dupa metoda standard [14].

Substanta uscatd s-a determinat prin uscare [20], continutul de zaharuri — prin metoda

antronului [21], vitamina C in fructe si aciditatea — conform standardelor in vigoare [16, 17].
Cantitatea de carotenoizi in fructele a fost stabilita prin metoda spectrofotometrica [15, 22].

Analizele clusteriene au fost efectuate prin construirea dendrogramelor (algoritm
aglomerativ-iterational, metoda Ward) [4, 6]. Datele obtinute au fost prelucrate statistic cu ajutorul
softului STATISTICA 7.

Rezultate si discutii

Una dintre principalele conditii la cultivarea tomatelor atat in spatii inchise, cét si n camp
deschis neprotejat este calitatea fructului. Un indicator important al calitatii fructelor este
compozitia lor biochimica. Fructele cu o concentratie mare de substante uscate sunt mai gustoase,
asigura un randament mare la procesare, o transportabilitate si termen de valabilitate Tnalt. Tn ceea
ce priveste compozitia chimicd, soiurile si liniile evaluate in a. 2023 demonstreazd o valoare si
calitate inalta a fructelor, in special in ceea ce priveste continutul de substanta uscata si raportul
zahar/aciditate. In cazul genotipurilor studiate, continutul de substanti uscati se incadreaza in
intervalul valoric de 4,68-7,07%, continutul maxim fiind constatat la soiul Dargen si linia L 311
(Tabelul 1).

Cea mai mare parte din substanta uscata a fructelor de tomate sunt carbohidrati, dintre care
principalii sunt zaharurile solubile. Conform datelor obtinute de A.V. Kuzemensky [19] continutul
de zahar din fructele hibrizilor F1 de tomate a variat intre 2,81-4,41%, iar Ignatova si colab. [18] au
nregistrat un continut de zahar intre 2,12-6,00%. In studiile noastre, continutul de zaharuri totale
in formele cultivate a fost de 2,88-4,13% (tab. 1). Cel mai ridicat continut al zaharurilor s-a
Tnregistrat la linia L 304 (4,13 %).

Gustul tomatelor depinde mult de raportul zahar/aciditate. Acest indice s-a incadrat in
limitele 5,36-7,65. Din punct de vedere al echilibrului zahar-aciditate pot fi evidentiate soiurile
Dargen si lina L 304 — 7,38 si 7,65, respectiv.

Valoarea nutritivd a fructelor de tomate este determinata, in primul rand, de continutul
ridicat de vitamine, printre care acidul ascorbic (vitamina C) ocupa unul dintre primele locuri.
Analizele privind continutul de vitamina C pun in evidenta valori mai ridicate la soiul Dargen (25,6
mg/%) si linia 307 (23,4 mg/%).
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Tabelul 1
Variabilitatea caracterelor biochimice la tomate (anul 2023)

Soi, linie Substanta Zaharuri, | Aciditate | Vitamina Indice Continut (mg/100 g)
uscata, % % C, zahar /

mg/% | aciditate | gcaroten | licopen
Mary 5,43 3,09 0,42 21,19 7,36 2,14 191
Gratefully
Dargen 7,06 3,69 0,50 25,57 7,38 1,9 1,35
Dorinta 5,43 3,02 0,50 21,76 6,04 1,78 1,41
L 304 6,10 4,13 0,54 22,80 7,65 2,33 1,83
L 305 6,39 3,39 0,51 21,58 6,65 2,04 1,65
L 306 4,68 2,88 0,42 18,48 6,86 1,71 1,77
L 307 5,06 3,19 0,44 23,40 7,25 3,68 0,22
L 308 6,21 3,25 0,53 19,19 6,13 4,18 0,88
L 309 471 3,05 0,45 22,03 6,78 2,88 0,92
L 310 6,30 3,41 0,47 19,99 7,25 0,95 0,47
L 311 7,07 3,16 0,59 20,58 5,36 2,11 0,34

Analiza rezultatelor obtinute demonstreaza ca liniile evaluate se deosebesc esential si Tn
baza continutului de licopen si caroten. Continutul de licopen a variat in limitele 0,22-1,91 mg/100
g masa umeda 1n dependenta de genotip si culoarea acestora. Este necesar de mentionat, ca cel mai
inalt continut de licopen a fost inregistrat la formele de culoare rosie. Un continut sporit de licopen
s-a constatat la soiurile: Mary Gratefully, Dargen, Dorinta si liniile L 304, L 305, L 306 care au
inregistrat valori de 1,91; 1,35; 1,41; 1,83; 1,65; 1,77 mg/100 g masa umeda, respectiv. Datele
obtinute denota ca soiurile si liniile evaluate au inregistrat o variabilitate inalta in ceea ce priveste
continutul de f-caroten care se incadreaza in intervalul valoric de 0,95-4,18 mg/100 g masa umeda.
Un continut sporit de f-caroten a fost inregistrat la liniile 307 (3,68 mg/100 g) si 308 (4,18 mg/100
9).

Prin analiza corelationala s-a demonstrat o dependentd semnificativa intre continutul de
substanta uscatd si aciditate, zaharuri totale si vitamina C (r = 0,77* si r =0, 88*, respectiv),
precum si o relatie medie pozitiva intre continutul de substantd uscata si zahar (r = 0,55), aciditate
si zahdr (r = 0,45) si slab pozitiva intre substantd uscata si vitamina C (r = 0,23); aciditate si
vitamina C (r = 0,22); licopen si vitamina C (0,21). S-a constatat o corelatie slab negativa intre
continutul de substanta uscatd si f-caroten (r = -0,20); licopen si B-caroten (r = -0,29) (Tabelul 2).

Tabel 2
Dependente corelationale (r) intre calitatea biochimica a fructelor de tomate
Substanta uscata, % — Zahar,% 0,55
Substanta uscata, % — Aciditate, % 0,77*
Zahar,% — Vitamina C, mg/% 0,88*
Aciditate, % — Zahar,% 0,45
Substanta uscata, % — Vitamina C, mg/% 0,23
Substanta uscata, % — f-caroten -0,20
Licopen, mg/100 g — p-caroten, mg/100 g -0,29
*-p<0,05.

Dendrograma de repartitie a soiurilor si liniilor luate in srudiu, demonstreaza existenta
similitudinilor sau deosebirilor semnificative pe baza unui complex de caractere — continutul de
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substanta uscata (%), zahar (%), acidicate (%), indicele zahar / aciditate, vitamina C (mg/%), luate
ca criterii de clasificare (Figural).

L 306, 307 — L 307, 308 — L 308, 309 — L 309, 310 - L 310, 311 - L 311
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Figura 1. Dendograma de repartitie a soiurilor si liniilor de tomate pe baza caracterelor
biochimice: 301 — Mary Gratefully, 302 — Dargen, 303 — Dorinta, 304 — L 304, 305 — L 305, 306 —
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Pentru identificarea genitorilor de tomate cu insusiri comlexe valoroase, s-a aplicat metoda
clusteriana k-medii. Datele obtinute, denota ca clusterizarea in 3 grupuri de similitudine a fost mai
reusitd pe baza continutul de vitamind C si zadharuri, demonstratd prin faptul cad varianta
interclusteriand a fost mult mai mare decat cea intraclusteriana (Tabelul 3).

Tabelul 3
Analiza variantei caracterelor biochimice la tomate
Varianta Varianta df Varianta df F p
interclusteriand intraclusteriand
Substanta 2,24 2 5,04 8 | 1,78 | 023
uscata
Zaharuri 0,92 2 0,33 8 11,02 0,01
Aciditate 0,01 2 0,02 8 0,99 0,41
Vitamina C 67,70 2 7,87 8 34,43 0,00
[-caroten 0,28 2 8,21 8 0,13 0,87
Licopen 0,74 2 3,15 8 0,93 0,43

Prin clasificarea genotipurilor pe baza caracterelor evaluate se poate observa ca clusterele 1
si 2 se caracterizeaza prin indici Tnalti ai continutului de vitaminda C — 21,99-26,68 mg/%, iar
clusterul 3 (L 306, L 308, L 310, L 311) inregistreaza o medie inalta (6,06/%) a continutului de
substanta uscata (Tabelul 4).

Valori Tnalte ale caracterelor biochimice (substanta uscata — 6,58%, zaharuri — 3,91%,
aciditate — 0,52, vitamina C — 26,68 mg/%, licopen — 1,59 mg/100 g ) au Tnregistrat soiul Dargen si
linia L 304, ele prezentand astfel interes in procesul de ameliorare la crearea soiurilor cu proprietati

gustative Tnalte.
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Tabelul 4
Analiza clusteriani (k-medii) a repartitiei genotipurilor de tomate in clase pe baza
caracterelor biochimice, 2023

Cluster Caracter X Genotip
Substanta uscata, % 5,40 Mary Gratefuly,
1 Zaharuri, % 3,15 Dorinta, L 305, L 307, L309
Aciditate, % 0,46
Vitamind C, mg/% 22,0
Licopen, mg/100 g 2,50
fS-caroten, mg/100 g 1,22
Substanta uscata, % 6,58
2 Zaharuri, % 3,91 Dargen, 304
Aciditate, % 0,52
Vitamind C, mg/% 26,68
Licopen, mg/100 g 2,11
fS-caroten, mg/100 g 1,59
Substanta uscata, % 6,06 L 306, L 308, L 310, L 311
3 Zaharuri, % 3,17
Aciditate, % 0,50
Vitamina C, mg/% 19,56
Licopen, mg/100 g 2,24
p-caroten, mg/100 g 0,86
Concluzii

Analiza biochimica a fructelor de tomate — continutul de substanta uscata (%), zahar (%),
acidicate (%), indice zahar / aciditate, vitamina C (mg/%), licopen (mg/100 g), p-caroten (mg/100
g) la soiurile si liniile de perspectiva a demonstrat dependenta caracterelor de genotipul plantei.

Analiza corelationald (r) a indicilor caracterelor de calitate a fructelor de tomate a
demonstrat cd pe baza materialului aflat in studiu, pot fi obtinute noi genotipuri de tomate cu
asociere reusitd a caracterelor substanta uscata — aciditate, zahar — vitamina C, pentru care a
existat o dependenta semnificativa: 0,77* si 0,88* (p < 0.05).

Au fost identificati soiul Dargen si linia L 304 de tomate cu valori Tnalte ale caracterelor
biochimice (substanta uscata — 6,58%, zaharuri — 3,91%, aciditate — 0,52, %, vitamina C — 26,68
mg/%, licopen — 1,59 mg/100 g), care pot fi implementate in programele de ameliorare la crearea
soiurilor cu proprietati gustative inalte.

Nota. Cercetarile au fost efectuate in cadrul proiectului Programului de Stat 011102
"Extinderea si conservarea diversitatii genetice, ameliorarea genofondurilor de culturi agricole in
contextul schimbarilor climatice", finantat de Ministerul Educatiei si Cercetarii al RM.
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