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Pomidor zwyczajny - tajemnica smaku
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Pomidor zwyczajnyl{ycopersicon esculentymalery do rodziny psiankowatych, a jego
owoce — charakterystyczne, sujagody — stanowijedno z najpopularniejszych daiecie
warzyw. W wyniku hodowli tworczej oraz dki modyfikacjom genetycznym uzyskano
ogromry liczbe ponad pgciu tysecy odmian o rénorodnych wielkéciach, ksztaltach,
kolorach i smaku owocéw [1]. Przez lata producegmmmidorow skupiali gi gtdwnie na
odmianach niewrdiwych na choroby, o szybkim wz§oie, tadnym wygldzie owocow,
dobrze znosgcych transport i roztadunek oraz mogch by przechowywane przez jak
najdtuzszy czas. Dopiero stosunkowo niedawno zwrdécono ewzg wszystkie te cechy,
a nawet sposob uprawy, czy: teraktyki dotycace przewaenia i przechowywania owocow
majs ogromny wptyw na ich kiccowe walory zapachowe, a wraz z nimi na walory smak

Dla wigkszej czsci populacji ludzi to zawarté cukréw (stodycz) jest najprostszym
wyznacznikiem, czy dany owoc jest smaczny. Jednakapreceptorami smakowymi,
wrazliwymi na stodkd¢ (glukoz, fruktoz), kwasnos¢ (kwas cytrynowy, jabtkowy,
askorbinowy), czy umami (kwas glutaminowy) rownieceptory wchowe maj ogromne
znaczenie w percepcji smakowej. Spgal przeszto 400 lotnych zgdkow zidentyfikowanych
w roznych odmianach pomidoréw uznaje,ste jedynie 15-20 z nich ma wptyw na to, jak
odbierane & walory smakowe owocow [2]. Jednak wplyw kompozygjch kilkunastu
Zwigzkdw jest ogromny. Na przykiad, niektére z nichaspajg, ze pomidor odczuwany jest
jako bardziej stodki rii wynikatoby to z samej zawat cukrow. Talg wtasciwos¢ ma kwas
izowalerianowy, ktdry sam charakteryzuje sapachem... brudnych skarpetek [3].

W badaniach wykorzystano techgi@dwuwymiarowej chromatografii gazowej sprane;j
ze spektrometgi mas z analig czasu przelotu (GCxGC-TOFMS). Do izolacji lotnych
zwigzkdéw organicznych zastosowano mikroekstrakgo fazy stacjonarnej (SPME).
W efekcie oznaczono wazglne zawartéci blisko 70-ciu lotnych substancji w prébkach
siedemnastu odmian pomidoréw, pochgmyrh z uprawy ekologicznej. Otrzymane wyniki
postwyty do dalszych analiz statystycznych, ktore pozlyoha okrélenie najlepiej
dyskryminupcych zmiennych (zawartoi zwigzkéw) poméedzy poszczegolnymi probkami.
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