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Аннотация

В настоящее время потребители стали отдавать пред-
почтение продукции более высокого качества, обладаю-
щей привлекательным внешним видом и высокими вку-
совыми свойствами. По этой причине целью настояще-
го исследования стала биохимическая оценка новых пер-
спективных F1 гибридов вишневидного томата с различной 
окраской плода, полученных в результате селекционной 
работы в ООО «НИИ селекции овощных культур». Научно-
исследовательскую работу проводили в 2022-2023 годах 
в условиях защищенного грунта на базе Алексинского се-
лекционного центра «Гавриш» в климатических услови-
ях Тульской области (III световая зона). В ходе исследо-
вания было установлено наличие существенных различий 
между цветовыми группами по комплексу биохимических 
параметров плода. Так в плодах желтоплодных и оранже-
воплодных гибридов среднее содержание сухого вещест-
ва (хср = 10,3 %) и моносахаров (хср = 6,2 %) в плодах зна-
чительно превышало средние показатели в других груп-
пах, но одновременно с этим уступала им по содержанию 
аскорбиновой кислоты (хср = 25,2 мг/100 г) и ликопина. 
Напротив, коричневоплодные гибриды обладали наибо-
лее высокой средней концентрацией аскорбиновой кисло-
ты в плодах (хср = 34,1 мг/100г), а также накапливали зна-
чительно больше ликопина (хср = 7,3 мг/г) и лютеина (хср 
= 1,3 мг/г). При этом уступая прочим группам по содержа-
нию моносахаров (хср = 4,6 %). По содержанию пролико-
пина выделялись гибриды с оранжевой окраской плода 
(хср = 3,5 мг/г), одновременно с этим в плодах других цве-
товых групп проликопин не был обнаружен. По результа-
там двухлетнего сортоиспытания, на основании сравни-
тельного анализа хозяйственно значимых биохимических 
признаков, ряд гибридов с различной окраской плода пе-
реданы на проведение госсортиспытания. По итогам кото-
рого в дальнейшем могут быть рекомендованы для произ-
водства в условиях защищенного грунта. Таким образам 
для дальнейшего исследования нами рекомендуются сле-
дующие гибриды: красноплодные – к-1156/17 (F1 Берлино) 
и к-2717/20 (F1 Черути); розовоплодные – к-2749/20 (F1 
Монами) и к-1362/22; коричневоплодные – 2754/20 (F1 
Рокси) и к-1405/22; оранжевоплодные – к-2742/20 (F1 
Пикачу). 
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Abstract

Currently, consumers have started to prefer higher-quality 
products that possess an attractive appearance and high taste 
qualities. For this reason, the aim of this study was to conduct 
a biochemical assessment of new promising F1 hybrids of 
cherry-like tomatoes with various fruit colors, obtained as 
a result of breeding work at the LLC «Research Institute of 
Vegetable Crop Breeding.» The research was conducted 
in 2022-2023 under protected cultivation conditions at the 
Alexinsky Breeding Center «Gavrish» in the climatic conditions 
of the Tula region (third light zone). During the study, signifi cant 
diff erences were found between color groups in terms of a 
complex of biochemical fruit parameters. For example, in the 
fruits of yellow-fruited (orange-fruited) hybrids, the average 
content of dry matter (mean = 10.3%) and monosaccharides 
(mean = 6.2%) signifi cantly exceeded the average values in 
other groups, while simultaneously being lower in ascorbic acid 
content (mean = 25.2 mg/100 g) and lycopene. In contrast, 
brown-fruited hybrids had the highest average concentration 
of ascorbic acid in their fruits (mean = 34.1 mg/100g), as well 
as accumulating signifi cantly more lycopene (mean = 7.3 
mg/g) and lutein (mean = 1.3 mg/g), while being lower than 
other groups in monosaccharide content (mean = 4.6%). 
Orange-fruited hybrids were distinguished by their content 
of prolycopene (mean = 3.5 mg/g), while prolycopene was 
not detected in the fruits of other color groups. Based on the 
results of a two-year varietal trial and a comparative analysis 
of economically signifi cant biochemical traits, a number of 
hybrids with diff erent fruit colors may be submitted for state 
varietal testing, which could subsequently recommend them 
for production under protected cultivation conditions. Thus, 
for further research, we recommend the following hybrids: red-
fruited – k-1156/17 (F1 Berlino) and k-2717/20 (F1 Cheruti); 
pink-fruited – k-2749/20 (F1 Monami) and k-1362/22; brown-
fruited – 2754/20 (F1 Roxy) and k-1405/22; orange-fruited – 
k-2742/20 (F1 Pikachu).

Key words: cherry tomato, color, biochemical analysis, 
dry matter, sugars, acidity, pigments, sugar-acid coeffi  cient. 
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Товарная группа вишневидных томатов 
(Lycopersicon esculentum Mill., var cerasiforme), 
объединяет под собой мелкоплодные сорта и 

гибриды со средней массой плода, не превышаю-
щей 30 г и обладающих более высоким содержа-
нием сахаров и кислот, что делает вкус их плодов 
более ярким и насыщенным. 

По данным ряда исследований, можно постули-
ровать наличие от средней до сильной корреляци-
онной взаимосвязи между содержанием сахаров и 
растворимых сухих веществ [1] и, следовательно, 
тесную зависимость последнего от экспрессии ге-
нов, ответственных за метаболизм моносахаров, 
интенсивность фотосинтеза, накопление и рас-
пределение хлоропластов. В данную группу генов 
можно отнести следующие: ген TAI, экспрессиру-
ющийся в плодах томата и регулирующий синтез, 
и работу кислой вакуолярной инвертазы, фермен-
та отвечающего за процесс запасания сахаров и 
их транспорт  в клетку [2] паралогичные гены LIN5, 
LIN6, LIN7 и LIN8, которые регулируют работу апоп-
ластических инвертаз [3], фермент контролирует 
транспорт сахаров в клетки через апопласт [4]; ген 
SISUS1, отвечающий за синтез и работу фермента 
сахарозосинтазы, который регулирует процессы 
синтеза и распада сахарозы [5]; ген rin участвует 
в процессе созревания плодов, регулируя биосин-
тез этилена, углеводов и ароматических соедине-
ний [6], а также экспрессию генов инвертазы (TAI) 
и ингибитора инвертазы (VIF) [7]; ген u ответстве-
нен за накопление и распределение хлорофилла в 
процессе созревания плодов; ген hp контролирует 
цитокининовый клеточный цикл, определяет раз-
мер клеток и число хлоропластов [8]. Содержание 
сахаров в плодах томата подвержено сильному мо-
дифицирующему влиянию биологических (стадия 
развития плода) и абиотических факторов (свето-
вой, температурный режим и т.д.). Так в процессе 
созревания содержание сахаров значительно воз-
растает, а также происходит смещение их соотно-
шения от преобладания глюкозы у зеленых плодов 
в сторону увеличения содержания фруктозы у пол-
ностью вызревших плодов [9].

В биохимическом профиле плодов томата ор-
ганические кислоты, в большей степени представ-
лены яблочной и лимонной, но в ходе селекцион-
ного процесса чаще оценивается титруемая кис-
лота [10]. Кислотность плодов томата возрастает 
по мере созревания и достигает пика в бланжевой 
стадии, в последствии происходит планомерное 
снижение ее концентрации [11]. По мере созре-
вания плодов преобладающей органической кис-
лотой в плодах является лимонная, несмотря на 
это у несозревших зеленых плодов томата может 
содержаться значительное количество яблочной 
кислоты, в то время как при достижении полной 
биологической спелости ее концентрация сильно 
снижается.

Цель работы: Провести биохимическую оценку 
F1 гибридов вишневидного томата с разнообраз-
ной окраской плода.

Условия, материалы и методы исследований
Объектом исследования послужили F1 гибри-

ды вишневидного томата (Lycopersicon esculentum 
Mill., var cerasiforme), созданные на базе селекци-
онного материала ООО «НИИСОК» и выделенные в 
ходе оценки по комплексу фенотипических и гене-

тических признаков (урожайность, форма и масса 
плода, устойчивости к заболеваниям. В качестве 
стандартов были использованы следующие F1 гиб-
риды вишневидного томата селекции Enza Zaden: 
для красноплодных, розовоплодных и коричневоп-
лодных — Tomagino, для желтоплодных и оранже-
воплодных — Tomagellow.

Растения выращивали на базе Алексинского 
(Тульская область, III световая зона) селекционных 
центров «Гавриш» в условиях пленочной теплицы 
с дополнительным обогревом по малообъемной 
технологии. Исследование проводилось в услови-
ях летне-осеннего оборота 2022-2023 года с мая 
по ноябрь (Тульская область, III световая зона). 
Посев семян в Алексинском селекционном центре 
проводили в конце мая. Рассаду томата выращи-
вали в условиях искусственной досветки. Выставку 
рассады из рассадного отделения на постоянное 
место проводили в конце июня. Растения форми-
ровали в два стебля, путем оставления пасынка 
над третьим соцветием. Ликвидировали растения 
в первой декаде ноября. 

Биохимическую оценку плодов томата про-
водили в лаборатории применения агрохими-
ческих средств в семеноводстве овощных куль-
тур Федерального научного центра овощеводс-
тва (ФГБГУ ФНЦО). Отбор проб проводили в пе-
риод массового созревания плодов в фазе пол-
ной биологической спелости. Содержание сухого 
вещества устанавливали гравиметрическим высу-
шиванием образцов при 70 °С до постоянной мас-
сы. (Кидин и др., 2008). Содержание аскорбино-
вой кислоты определяли методом визуального 
титрования 2,6-дихлорфенол индофенолятом на-
трия (AOAC, 2012). Для определения антиоксидан-
тной активности использовали титрометрический 
метод основанный на титровании раствора 0.01 N 
KMnO4 в кислой среде этанольным экстрактом вы-
сушенных гомогенизированных корнеплодов свек-
лы или чипсов до обесцвечивания раствора, сви-
детельствующего о полном восстановлении Mn+6 
до Mn+2. В качестве внешнего стандарта использо-
вали галловую кислоту. Результаты определения 
выражали в мг-экв галловой кислоты/г сухой мас-
сы (мг ГКЭ/г с.м.). (Голубкина и др., 2020).

Содержание моносахаров осуществляли циа-
нидным методом (Кидин, 2006). Содержание ка-
ротиноидов определяли спектрофотометрически, 
используя количественную тонкослойную хрома-
тографию для разделения каротиноидов на хрома-
тографической бумаге Ватман 3А в системе Гексан 
(для разделения бета каротина, зета- каротина) и 
Гексан-ацетон, 10:1 (для разделения ликопина и 
лютеина). Содержание индивидуальных каротино-
идов рассчитывали, используя удельное поглоще-
ние бета-каротина, зета-каротина, лютеина и ли-
копина. Выделение хлорофилла из коричневых то-
матов также осуществляли количественной тон-
кослойной хроматографией, элюируя пятно хлоро-
филлов с хроматографической бумаги с помощью 
этилового спирта. Содержание титруемой кислот-
ности проводили по ГОСТ ISO 750-2013 «Продукты 
переработки фруктов и овощей». 

Обработку данных и расчет статистических по-
казателей проводили с использованием пакета 
прог Microsoft Excel. 
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Результаты исследований
В рамках проведенного сортоиспытания F1 гиб-

ридов вишневидного томата с различной окрас-
кой плода в условиях III световой зоны по комп-
лексу биохимических характеристик, были отоб-
раны комбинации, превосходящие контроль. 
Результаты сравнительной оценки биохимичес-
ких характеристик плода у отобранных F1 гибри-
дов вишневидного томата представлены в табли-
це.

Из таблицы видно, что по большинству иссле-
дованных биохимических показателей гибриды 
значимо отличались как между, так и внутри выде-
ленных цветовых групп. Так по содержанию сухого 
вещества в плодах, полученные значения находи-
лись в диапазоне между 7,36 (к-2130/21) и 12,8 % 
(к-1398/22). В группе гибридов с красной окраской 
плода большинство образцов превзошли стандарт 
по данному признаку, отдельно стоит отметить 
комбинации к-2717/20, к-2044/21 и к-1156/17, ко-
торые в среднем в данных условиях накапливали 
11,0-11,5 % сухого вещества. Розовоплодные гиб-
риды также значимо превосходили красноплод-
ный стандарт по данному признаку, наиболее на-
глядно это видно на примере к-1380/22 (12,3 %) 
и к-1389/22 (12,8 %). В группе коричневоплод-
ных стоит отметить образец к-2219/21 (11,8 %) и 
к-1405/22 (10,1 %). Сравнительный анализ желто-
плодных и оранжевоплодных гибридов мы прово-
дили со стандартом иностранной селекции фирмы 
Enza Zaden — F1 Tomagellow. На фоне, которого по 
содержанию сухого вещества в плодах можно вы-
делить к-1394/16 (10,2 %) и к-2159/21 (12,6 %). 

В литературе отмечается, что в процентном от-
ношении общая доля сахаров в плодах томата в 
среднем составляет от 40 до 65 % сухого вещес-
тва что зависит как от сортовых особенностей, так 
и от условий выращивания [12]. Наибольшая часть 
сахаров представлена моносахарами (глюкозой 
и фруктозой). В ходе нашего исследования соот-
ношение сахаров к сухому веществу варьирова-
ло от 37,8 до 67,1 %. Содержание моносахаров в 
свою очередь находилось в диапазоне между 3,10 
% (к-2754/20) и 8,45 % (к-2159/21). Рассматривая 
данный признак внутри каждой из цветовых групп, 
мы можем выделить следующие образцы, значи-
мо превосходящие стандарты: красноплодные — 
к-2044/21 (6,76 %), к-2717/20 (6,43 %) и к-1156/17 
(6,25 %); розовоплодные — к-1389/22 (7,84 %), 
к-1380/22 (6,76 %) и к-1362/22 (5,24 %); корич-
невоплодные — к-2219/21 (6,52 %), к-1405/22 
(5,04 %) и к-1396/22 (4,9); оранжевоплодные — 
к-2159/21 (8,45 %), к-1394/16 (5,89 %) и к-2742/20 
(9,77 %).

В нашем исследовании титруемая кислотность 
плодов гибридов варьировала от 0,26 мг ЛК/г (у 
к-2754/20) до 0,73 мг ЛК/г (у к-2715/20), в отде-
льности низкие или высокие значения данного 
признака не могут рассматриваться как положи-
тельная/отрицательная характеристика гибрида. 
По этой причине мы изучили соотношение между 
содержанием сахаров в плодах к титруемым кис-
лотам, которое в числовом выражении отражает-
ся сахарокислотным индексом, характеризующие 
вкусовые характеристики гибрида. Варьирование 
данного признака составило от 6,0 (к-2130/21) до 
15,7 (к-2159/21). Наиболее высокие значения са-
харокислотного индекса, превосходящие стан-

дарт, мы наблюдали у следующих комбинаций: 
красноплодные — к-1176/17 (15,1), к-2044/21 
(14,6), к-1156/17 (14,5) и к-2717/20 (14,3); розо-
воплодные — к-1362/22 (12,4); коричневоплодные 
— к-1405/22 (12,6); оранжевоплодные — к-2159/21 
(15,7). 

Вкусовые характеристики плодов томата харак-
теризуются содержанием сахаров, кислот и ба-
лансом между ними, в свою очередь пищевая цен-
ность определяется содержанием витаминов, сре-
ди которых аскорбиновая кислота (витамин С) яв-
ляется одним из наиболее значимых. Содержание 
аскорбиновой кислоты у проанализированных 
нами образцов варьировало от 16,6 мг/100 г (к-
1322/22) до 50,3 мг/100 г (к-1380/22). Высокое со-
держание аскорбиновой кислоты (более 30 мг/100 
г) отмечено у следующих образцов: красноплод-
ные – к-2717/20 (42,9 мг/100 г), к-2044/21 (38,8 
мг/100 г), к-871/22 (35,5 мг/100 г), к-1156/17 (35,1 
мг/100 г); розовоплодные – к-1362/22 (50,3 мг/100 
г), к-1389/22 (42,2 мг/100 г); коричневоплодные – 
к-1396/22 (41,3 мг/100 г), к-1405/22 (35,7 мг/100 г), 
к-2219/21 (34,8 мг/100 г) и к-2754/20 (31,4 мг/100 
г); оранжевоплодные – к-2159/21 (42,8 мг/100 г), 
к-2742/20 (31,9 мг/100 г).

В данном исследовании мы проанализировали 
F1 гибриды вишневидного томата с различной ок-
раской плода на предмет содержания в их плодах 
пигментов, относящихся к группе каротиноидов 
(ликопина, лютеина и проликопина). Так содер-
жание ликопина находилось в диапазоне между 
4,8 мг/г (к-2219/21) и 9,6 (к-1093/17) мг/г. Внутри 
цветовых групп наибольшие количества ликопи-
на в составе плодов мы установили в следующих 
гибридах: красноплодные – к-1093/17 (9,6 мг/г), 
к-1156/17 (7,2 мг/г) и к-2717/20 (7,1 мг/г); розо-
воплодные – к-1362/22 (8,8 мг/г) и к-2749/20 (8,7 
мг/г); коричневоплодные – к-2223/21 (9,3 мг/г) и 
к-2754/20 (9,0 мг/г). В нашем исследовании ли-
копин не был обнаружен у образцов с желтой и 
оранжевой окраской плода. Содержание лютеина 
в плодах, изучаемых образцов находилось в про-
межутке между 0,4 мг/г до 2,2 мг/г (к-2223/21). 
По данному признаку стоит отметь следующие 
гибриды: красноплодные – к-1093/17 (1,4 мг/г), 
к-1156/17 (0,9 мг/г) и к-2144/21 (0,7 мг/г); корич-
невоплодные – к-2223/21 (2,2 мг/г), к-2754/20 (1,8 
мг/г) и к-1396/22 (1,4 мг/г). По ходу проведенно-
го биохимического анализа образцов на содержа-
ние лютеина в плодах томата, он был обнаружен 
во всех цветовых группах за исключением гибри-
дов с оранжевой окраской плода, в составе кото-
рых каратиноиды были представлены проликопи-
ном. Так его содержание варьировало от 1,6 мг/г 
(к-1394/16) до 5,4 мг/г (к-2159/21).

По результатам дегустационной оценки мы 
смогли выделить ряд гибридов в каждой цветовой 
группе обладающих сбалансированным приятным 
вкусом. Так можно отметить следующие образцы, 
получившие в среднем не менее 4 баллов: крас-
ноплодные – к-2717/20 (4,3 балла), к-2715/20 (4,2 
балла), к-1156/17 (4,1 балл) и к-1176/17 (4,0 балла); 
розовоплодные – к-1362/22 (4,3 балла) и к-2749/20 
(4,1 балл); коричневоплодные – к-1405/22 (4,2 
балла); оранжевоплодные – к-2159/21 (4,5 бал-
ла), к-1394/16 (4,1 балл) и к-2742/20 (4,0 балла). 
Результат корреляционного анализа показал на-
личие сильной положительной связи между дегус-
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тационной оценкой и сахарокислотным коэффици-
ентом (r=0,8), а также слабой положительной свя-
зи с содержанием сухого вещества (r=0,37) и с со-
держанием моносахаров (r=0,42).

Проведя сравнительный анализ по комплексу 
биохимических параметров плода между различ-
ными цветовыми группами вишневидного томата, 
мы установили наличие существенных различий. 
Так наиболее высокое среднее содержание сухо-
го вещества за период наблюдений мы отмечали 
в группе желтоплодных и оранжевоплодных гибри-
дов (хср = 10,3 %), и как следствие содержание мо-
носахаров (хср = 6,2 %). Наименьшее содержание 
моносахаров в среднем прослеживалось в группе 
коричневоплодных (хср = 4,6 %). В тоже время не 
было отмечено существенных различий по содер-
жанию титруемых кислот и в среднем в плодах каж-
дой группы накапливалось 0,5 мг ЛК/г. Самую вы-
сокую среднюю концентрацию аскорбиновой кис-
лоты мы наблюдали в плодах коричневоплодных 
гибридов (хср = 34,1 мг/100г), а наименьшее зна-

чение в группе желтоплодных и оранжевоплодных 
(хср = 25,2 мг/100г). В среднем плоды коричне-
воплодных гибридов содержали больше ликопина 
(хср = 7,3 мг/г) чем другие цветовые группы, при 
этом в группе желтоплодных и оранжевоплодных 
ликопин содержался в следовых количествах, либо 
вовсе не был обнаружен. Кроме того, коричневоп-
лодные гибриды обладали более высоким уров-
нем лютеина в плодах (хср = 1,3 мг/г). По содержа-
нию проликопина выделялись гибриды с оранже-
вой окраской плода (хср = 3,5 мг/г), одновременно 
с этим в плодах других цветовых групп проликопин 
не был обнаружен.

Выводы
В нашем исследовании было установлено на-

личие существенных различий между цветовыми 
группами по комплексу биохимических парамет-
ров плода. Так в плодах желтоплодных и оранже-
воплодных гибридов среднее содержание сухого 
вещества (хср = 10,3 %) и моносахаров (хср = 6,2 

Биохимическая оценка F
1
 гибридов вишневидного томата (Тульская область, среднее за 2022-2023 годы)

№ комбинации

Содержание в плодах
Дегуста-
ционная 
оценка, 

балл

сухое 
вещест-

во, %
моноса-
хара, %

титру-
емые 

кислоты, 
мг ЛК/г

сахарно-
кислотный 
коэффи-

циент

аскор-
биновая 
кислота 
мг/100 г

антиокси-
дантная 
актив-
ность

ликопин 
мг/г

лютеин 
мг/г

пролико-
пин мг/г

красноплодные

St Tomagino «Enza 
Zaden» 8,0 4,6 0,4 11,8 24,8 46,2 6,5 0,4 0,0 3,6

к-1156/17 (Берлино) 11,0 6,3 0,6 14,5 35,1 52,4 7,2 0,9 0,0 4,1

к-1093/17 8,9 4,9 0,6 12,7 24,0 58,8 9,6 1,4 0,0 3,9

к-1176/17 10,1 5,6 0,6 15,1 23,8 69 5,5 0,5 0,0 4,0

к-2717/20 (Черути) 11,5 6,4 0,7 14,3 42,9 77,8 7,1 0,4 0,0 4,3

к-2715/20 8,8 4,2 0,7 11,7 23,5 46,6 4,9 0,4 0,0 4,2

к-2044/21 11,0 6,8 0,5 14,6 38,8 58,6 6,3 0,4 0,0 3,8

к-2130/21 7,4 3,6 0,7 6,0 18,6 54,9 5,1 0,4 0,0 3,3

к-2144/21 9,5 4,9 0,4 10,7 33,7 57,0 6,8 0,7 0,0 3,5

Xср 9,6 5,2 0,6 12,4 29,5 57,9 6,6 0,6 0,0 3,9

розовоплодные

к-2749/20 (Монами) 7,6 3,6 0,3 11,3 26,1 73,8 8,7 0,5 0,0 4,1

к-2171/21 8,2 4,4 0,6 7,5 19,8 61,0 5,7 0,4 0,0 3,3

к-1362/22 9,2 5,2 0,4 12,4 24,7 35,1 5,0 0,4 0,0 4,3

к-1380/22 12,3 7,8 0,7 11,2 50,3 68,2 8,8 0,4 0,0 3,8

к-1389/22 12,8 6,8 0,6 10,7 42,2 61,1 4,9 0,4 0,0 3,6

Xср 10,0 5,6 0,5 10,6 32,6 59,8 6,6 0,4 0,0 3,8

коричневоплодные

к-2754/20 (Рокси) 8,2 3,1 0,3 11,7 31,4 40,4 9,0 1,8 0,0 3,9

к-2219/21 11,8 6,5 0,6 10,2 34,8 53,8 4,8 0,4 0,0 3,8

к-2223/21 8,2 3,5 0,5 6,5 27,1 56,4 9,3 2,2 0,0 3,1

к-1396/22 9,9 4,9 0,5 9,6 41,3 55,4 7,5 1,4 0,0 3,5

к-1405/22 10,1 5,0 0,4 12,6 35,7 67,2 5,7 0,5 0,0 4,2

Xср 9,6 4,6 0,5 10,1 34,1 54,6 7,3 1,3 0,0 3,7

желтоплодные и оранжевоплодные

St Tomagellow «Enza 
Zaden» 9,6 5,4 0,5 11,6 17,2 56,3 0,0 0,5 0,0 3,8

к-1394/16 10,2 5,9 0,5 11,5 17,6 55 0,0 0,0 1,6 4,1

к-2742/20 (Пикачу) 9,8 5,8 0,5 10,9 16,6 63,3 0,0 0,0 3,4 4,0

к-2159/21 12,6 8,5 0,5 15,7 42,8 48 0,0 0,0 5,4 4,5

к-1322/22 9,4 5,5 0,5 11,0 31,9 51,1 0,0 0,4 0,0 3,8

Xср 10,3 6,2 0,5 12,1 25,2 54,7 0,0 0,4 3,5 4,0
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%) в плодах значительно превышало средние по-
казатели в других группах, но одновременно с этим 
уступала им по содержанию аскорбиновой кисло-
ты (хср = 25,2 мг/100 г) и ликопина. Напротив, ко-
ричневоплодные гибриды обладали наиболее вы-
сокой средней концентрацией аскорбиновой кис-
лоты в плодах (хср = 34,1 мг/100 г), а также накап-
ливали значительно больше ликопина (хср = 7,3 
мг/г) и лютеина (хср = 1,3 мг/г). При этом уступая 
прочим группам по содержанию моносахаров (хср 
= 4,6 %). По содержанию проликопина выделялись 
гибриды с оранжевой окраской плода (хср = 3,5 
мг/г), одновременно с этим в плодах других цвето-
вых групп проликопин не был обнаружен.

По результатам двухлетнего сортоиспытания, 
на основании сравнительного анализа хозяйствен-
но значимых биохимических признаков, ряд гиб-
ридов с различной окраской плода могут быть пе-
реданы на проведение госсортиспытания, по ито-
гам которого в дальнейшем быть рекомендованы 
для производства в условиях защищенного грун-
та. Таким образом, для дальнейшего исследова-
ния мы рекомендуем следующие гибриды: красно-
плодные – к-1156/17 (F1 Берлино) и к-2717/20 (F1 
Черути); розовоплодные – к-2749/20 (F1 Монами) и 
к-1362/22; коричневоплодные – 2754/20 (F1 Рокси) 
и к-1405/22; оранжевоплодные – к-2742/20 (F1 
Пикачу). 


