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Аннотация. В статье приводится сравнительная характеристика 

индетерминантных сортов и гибридов томата по качественным показателям. 

Выделены лучшие сорта и гибриды томата по содержанию сухих веществ, 

витамина С(аскорбиновая кислота), сахаров и ликопина при выращивании в 

зимней теплице.  
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Высокая продуктивность, хорошие вкусовые качества, и многообразие 

использования позволили томату стать широко распространенной и любимой 

культурой в продленном обороте зимних теплицах.  

Около 75% мирового производства томатов потребляется в свежем виде, 

однако плоды томата являются прекрасным сырьем и для переработки [3, 5, 8]. 

Томаты поступают на рынок в виде отдельных разрозненных плодов или 

кистями. Покупательский спрос – отличный показатель популярности 

продукта, особой популярностью пользуются томаты отличающиеся 

необычными характеристиками: нестандартной формой, цветом, вкусовыми 

качествами.  

Форма плодов томата бывает различной - округлая, сливовидная, 

кубовидная или черри, а может быть цилиндрической формы.   

Плоды томата отличаются высокими питательными, вкусовыми и 

диетическими качествами. Они содержат 4-8% сухого вещества, в котором 

главное место занимают сахара (1,5-6% от общей массы плодов, 

представленные в основном глюкозой и фруктозой), белки (0,6-1,1%), 

органические кислоты (0,5%), клетчатка (0,84%), пектиновые вещества (до 

0,3%), крахмал (0,07-0,3%), минеральные вещества (0,6%) [2, 6, 7]. 

Плоды томата практически не содержат крахмал и холестерин, 

калорийность спелых плодов (энергетическая ценность) 19,9 ккал.Имеющийся 

в томатах холин может понижать содержание холестерина в крови, 

предупреждает жировое перерождение печени, повышает иммунные свойства 

организма и способствует образованию гемоглобина. 

В химический состав плодов томата входит антиоксидант (ликопин). 

Ликопин - биоактивное вещество каротиноид (растительный пигмент), 

придающий плодам фруктов и овощей насыщенный красный, розовый, 

оранжевый или коричневый цвет. Ликопин - один из самых мощных природных 

антиоксидантов присутствующий в томатах и оказывающий полезное действие 

при профилактике сердечно-сосудистых и онкологических заболеваний, 



предотвращающий мутации ДНК. Накапливаясь в организме человека, он 

тормозит процесс разрушения клеток [1]. 

Объектами исследования служили индетерминантные сорта и гибриды 

томата, культивируемые в защищенном грунте тепличного комбинатаОАО 

«Тепличное» Тамбовской области.Для исследований были отобраны 

сортообразцыс разнообразной окраской плодов. 

Одним из важнейших показателей качества плодов томата и их 

технологических свойств является содержание сухих веществ.  

Изученные образцы томата содержат от 4,0% до 4,2% сухого вещества. 

Максимальное количество содержание сухого вещества 4,2% отмечено у сортов 

Варвара и Хохлома, минимальное 4,0% у гибрида Петр Великий, сортов 

Сабелька и Хохлома, это меньше, чем у сорта контроля Имитатор – 4,1%. 

В состав сухого веществавходят сахара, представленные 

преимущественно глюкозой, фруктозой и сахарозой. 

Содержание общих сахаров в изученных сортах томата варьирует от 

2,81% до 3,93%. Максимальное количество общих сахаров 3,93% содержится в 

плодах томата сорта Хохлома, минимальное (2,81%) в плодах томата сорта 

Варвара.  

Витамин С (аскорбиновая кислота) – это один, из важнейших витаминов в 

рационе человека. Данный витамин является регулятором окислительно-

восстановительных процессов и мощнейшим антиоксидантом, который 

помогает организму справляться синфекциями, борется своспалительными 

процессами, улучшает кроветворение, изменяет обмен веществ на уровне 

жировой ткани, повышая интенсивность окисления с целью получения энергии. 

Максимальное количество витамина С (около 22,0 мг%) содержится в 

плодах сорта Хохлома, наименьшее – сорт Варвара (12,2 мг%). Все изученные 

сорта и гибриды по содержанию витамина С превосходили контрольный сорт 

Имитатор. 

Высокая антиоксидантная активность плодов томата обусловлена не 

только значительным содержанием витамина С, но и наличие 



жирорастворимых антиоксидантов – каротиноидов. Ликопин является 

важнейшим жирорастворимым антиоксидантом томатов, употребление 

которого оказывает мощное положительное действие на человеческий 

организм. Известно, что плоды томата являются основным источником 

ликопина для человека, обеспечивая до 85% всего ликопина, поступающего с 

пищей [3, 4]. 

Таблица 1 

Биохимические и вкусовые показатели  сортов и гибридов томата 

Сорта, гибриды Сухие 

вещества, 

% 

Ликопин, 

мг/100г 

Сахара, % Витамин С, 

мг% 

Вкус, балл 

Варвара 4,2 2,68 2,81 12,2 4,7 

Имитатор(к) 4,1 2,80 2,83 14,1 4,9 

Петр Великий 4,0 2,75 3,52 16,8 4,8 

Сабелька 4,0 2,80 3,14 14,7 4,8 

Хохлома 4,2 2,78 3,93 22,0 4,8 

Чухлома 4,0 2,60 2,90 18,8 4,9 

 

Содержание ликопина оценивали в 4-х сортах и 2-х гибридах томатов с 

красными и оранжевыми плодами. Наибольшее содержание ликопина 2,80 

мг/100г содержится в плодах гибрида Имитатор и сорта Сабелька, наименьшее 

в плодах сорта Варвара. 

По вкусовым характеристикам томаты разделяются на сладкие, кислые, 

безвкусные и обладающие насыщенным вкусом. Деликатесными считаются 

плоды с выраженным вкусом, также популярны сладкие или с небольшой, 

мягкой кислинкой. 

Нами была проведена дегустационная оценка плодов изученных сортов. 

Величина данного показателя варьировала в пределах 4,7-4,9 баллов. Высокими 

вкусовыми качествами (4,9 балла) отличаются плоды гибрида Имитатор и сорта 

Чухлома. Меньшей оценки (4,7 балла) заслужили плоды сорта Варвара. 

В результате проведенных исследований выделен сорт Хохлома, 

отличающийся высоким содержанием сухого вещества, общих сахаров и 

витамина С. В качестве источника ликопина отмечены сорт Сабелька и гибрид 

Имитатор.  
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