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Rezumat. Studiul propus relatează despre compușii biologici activi care se conțin în tomate, 
proprietățile acestora și beneficiile consumului de tomate. Antioxidanții din tomate includ 
carotenoizi precum β-carotenul, un precursor al vitaminei A și, în principal, licopenul, care este în 
mare parte responsabil pentru conferirea nuanței roșie a fructelor; vitamine precum acidul ascorbic 
și tocoferolii și compuși fenolici precum flavonoidele. Consumul regulat de tomate și produse din 
tomate este asociat cu o viață sănătoasă și echilibrată. Studiile actuale demonstrează numeroasele 
beneficii ale compușilor bioactivi de tomate, fie izolați, fie în extracte combinate, precum efecte 
anticancerigene, anticolesterolemice, antidiabetice, cardioprotectoare și hepatoprotectoare. 
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 Introducere 

Planta de tomate (Lycopersicon esculentum Mill.) fig. 1 a fost importată din regiunea andină 
în Europa în secolul al XVI-lea, aceasta aparținând familiei Solanaceae, care include și alte plante de 
importanță economică, precum cartofi, vinete, ardei și tutunul [1]. Roșia (Solanum lycopеrsicum) 
ГОСТ 1725-85  este o legumă, mai bine spus un fruct de popularitate aproape universal, după gradul 
de utilizarе este depășită doar de către cartof. Este o componentă cheie în așa-numita „dietă 
mediteraneană”, care este deseori asociată cu un risc redus de boli cronice degenerative. Roșia este 
un produs versatil care poate fi consumat în stare crudă sau procesată într-o mare varietate de produse. 
Numărul de moduri în care poate fi folosită pentru a îmbunătăți aroma și caracteristicile altor alimente 
este practic infinit. Acest fruct miraculos, cândva considerat a fi element decorativ, în unele locuri ale 
globului chiar otrăvitor, astăzi este catalogată a fi o sursă bogată de vitamine (A, C, E), fibre 
alimentare, proteine, carotenoizii, aminoacizi esențiali, o serie de compuși organici antioxidanți 
bioactivi, lectine și minerale (K, Mn, Ca, Cu și Zn), care poate ajuta la corectarea deficiențelor 
populației în multe țări în curs de dezvoltare [Error! Reference source not found., 2]. 

 

   
Inima boului Liana Veneta 

Fig. 1 Soiurile de tomate cultivate în R. Moldova 
 

S-a demonstrat prin diverse studii faptul că consumul regulat și în proporții adecvate de tomate 
și alimente pe bază de tomate pot preveni bolile cronice degenerative induse de stresul oxidativ și 
inflamații.  
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Bioaccesibilitatea și biodisponibilitatea compușilor de tomate sunt influențați de modul în care 
roșiile sunt consumate (adică, crude sau procesate), care îi afectează bioactivitatea ulterioară. Studiile 
clinice efectuate în ultimii ani elucidează efectele pozitive și mecanismele implicate în activitatea 
compușilor de tomate împotriva bolilor cardiovasculare și a diferitelor tipuri de cancer. Într-adevăr, 
extractele de roșii, precum și licopenul, α-tomatina și unii compuși fenolici au fost evidențiate ca 
având un potențial crescut pentru dezvoltarea de noi medicamente, nutraceutice și alimente 
funcționale [2]. 

 
Compușii biologic activi din tomate 
Carotenoizii -  sunt pigmenți lipofili sintetizați de plante, ciuperci, alge și bacterii. La plante, 

carotenoizii contribuie la sistemul fotosintetic și le protejează împotriva fotodeteriorării, pe lângă 
acesta  influnțează asupra producerii de fitohormoni. Ca pigmenți ei sunt responsabili pentru culorile 
roșu, portocaliu, roz și galben ale fuctelor, legumelor, în unele cazuri a crustaceelor.  
Cercetătorii au identificate în natură peste 750 de tipuri de carotenoizi, dar doar circa 100 sunt prezenți 
în cantități detectabile în dieta noastră, ca exemple avem: licopen, luteină, β-caroten, 
β-criptoxantina, α-caroten și zeaxantina [4]. 

Fructele și legumele sunt principalele surse de carotenoizi în dieta umană, furnizând 80-90% 
din acești compuși în țările dezvoltate și 82% în țările în curs de dezvoltare. Demonstrat este faptul 
că carotenoizii nu pot fi sintetizați în corpul uman, de aceea ei sunt utilizați ca biomarkeri pentru a 
reflecta aportul de fructe și legume, stabilind o relație directă între consumul de legume și concentrația 
de carotenoizi în sânge.  

Carotenoizii se găsesc în aproape toate alimentele de origine vegetală, dar Britton și Khachik 
[5] au stabilit o clasificare a surselor alimentare în funcție de conținutul lor de carotenoizi, precum: 

- surse cu conținut scăzut - 0–0,1 mg/100 g (piersică, kiwi, măr, poamă), 
- moderat - 0,1–0,5 mg/100 g ( mandarine, portocale, ananas), 
- ridicat - 0,5–2 mg/100 g (papaya, mango, pepene verde), 
- conținut foarte mare >2 mg/100 g (tomate, caisă, cartof dulce, morcov) [6]. 
β-carotenul - este principalul carotenoid prezent în dieta umană. Se găsește îndeosebi în fructe 

și legume de nuanțe galben-portocalii și verde închis, precum morcovi, dovlecei, spanac, papaya, 
mango, caise și cartofi dulci [7].  

Cercetări recente au arătat posibilele efecte preventive și protectoare ale β-carotenului asupra 
steatozei hepatice, fibrozei, stresului oxidativ, inflamației și apoptozei [8]. 

Licopenul - este un carotenoid căruia îi lipsește activitatea provitaminei A și este responsabil 
pentru conferirea culorii roșii până la roz în fructe și legume, cum ar fi tomatele, pepenele verde, 
caise, guava roz și papaya. Cantitatea de licopen crește în fruсte pe măsură ce se coc. Conținutul de 
licopen crește considerabil de la 0,11 mg în fructele verzi la 0,84 mg în fructele semicoapte și până 
la 7,85 mg - în fructele coapte. Licopenul - are o activitate antioxidantă puternică și alte efecte 
benefice în vitro și în vivo datorită capacității sale de a acționa ca un captator de radicali liberi care 
este de 2 ori mai mare decât β-carotenul. Cercetorii au descoperit că licopenul previne deteriorarea 
pielii ca urmare a expunerii la razele ultra-violete (UV) și este un scut protector împotriva cancerului 
de piele [10]. 

Principalul efect protector al licopenului se datorează efectului său antioxidant prin 
inactivarea ROS și stingerea radicalilor liberi. Dincolo de capacitatea sa antioxidantă, mai reprezintă 
și alte mecanisme potențiale non-antioxidante, dintre care licopenul poate proteja împotriva bolilor 
cronice, inclusiv reglarea expresiei genelor, capacitatea antiproliferativă, imunitatea și modularea 
hormonală. Acesta este motivul pentru care licopenul este unul dintre cei mai studiati carotenoizi în 
prevenirea și tratamentul NAFLD (Boala ficatului gras nonalcoolic) [11]. Roșiile și produsele pe bază 
de roșii sunt cele mai comune surse de licopen în dieta umană și reprezintă mai mult de 85% din 
aportul alimentar al acestui carotenoid în America de Nord. De asemenea, în alimentația europeană, 
aportul de licopen și produse din tomate pe bază de roșii (conserve de roșii, piure de cartofi, supe și 
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sosuri de roșii) constituie 57% în Franța, 56% în Republica Irlanda și Regatul Unit, 61% în Țările de 
Jos și 97% în Spania [12]. 

Vitamina C – Tomatele concurează cu citricele în legătură cu conținutul de vitamina C. 
Nivelurile ridicate de acid ascorbic din fructele de roșii oferă beneficii pentru sănătate pentru 

oameni și joacă un rol decesiv în mai multe aspecte ale vieții plantelor. Vitamina C din tomate ajută 
la reducerea riscului de accident vascular cerebral, o boală cardiovasculară, de asemenea conferă o 
bună funcționare a creierului .  

O dietă îndestulată de legume și fructe produce o cantitate bună de vitamina C care menține 
nivelul adecvat al tensiunii arteriale, de asemenea protejează organismul de radicalii liberi care ar 
putea fi cauza accidentului vascular cerebral [13]. 

Vitamina E –  denumita popular ca vitamina al fertilității, datorită importanței pe care îl joacă 
în funcția reproductivă a organismului, are un puternic efect antioxidant, sprijină sistemul imunitar, 
are grijă de sănătatea epidermei și prezintă efecte asupra blocării reacțiilor patologice, care generează 
radicali liberi, capabili să afecteze ADN - ul. Tocoferolii opresc peroxidarea lipidelor în membranele 
celulare și diferitele particule de lipide prin donarea hidrogenului fenolic al inelului cromanol către 
radicalii peroxil lipidici, formând astfel radicali tocoferoxil nereactivi incapabili să continue reacția 
oxidativă în lanț. 

În mod curios, tocoferolii sunt principalii antioxidanți liposolubili găsiți în plasmă, celule roșii 
și țesuturi. Acestea au fost asociate cu o incidență mai scăzută a bolilor de inimă, cu întârzierea bolii 
Alzheimer și cu prevenirea mai multor tipuri de cancer [14, 15]. 

Flavonoizi - reprezintă o clasă de metaboliți secundari care sunt produs omniprezent în fructe 
și legume. Acești polifenoli compușii au fost studiati pe larg datorită beneficiilor potențiale pentru 
sănătate. Flavonoidele au funcții importante în plante, inclusiv apărarea împotriva agenților patogeni 
și protecție împotriva radiațiilor ultraviolete  (UV). La mamifere, ele s-a demonstrat că au multiple 
beneficii pentru sănătate ca antioxidanți și compuși antiinflamatori, anti-cancer și antivirali [16]. Se 
crede că activitatea lor antioxidantă este benefică pentru a încetini îmbătrânirea celulelor și pentru a 
proteja împotriva peroxidării lipidelor, o reacție care ar putea fi un pas important în dezvoltarea unor 
boli precum cardiovasculare sau coronariene, boli de inimă și inflamație cronică [17]. Aceste 
caracteristici îi fac captatori eficienți ai radicalilor liberi, cum ar fi produsele peroxidării lipidelor, 
care sunt generate de reacțiile oxidative în lanț și conduc la deteriorarea țesuturilor [18].  

Roșia este o cultură alimentară majoră la nivel mondial, iar fructul său conține mai multe 
flavonoide dintre care predomină naringenina, calcona și rutina, cu toate acestea, acești compuși se 
găsesc în cantități scăzute, întâlnite în special în coaja acesteia. Modificarea genetică poate fi utilizată 
pentru a regla biosinteza flavonoidelor în acest fruct. 

 
Concluzii 
Studiul realizat a demonstrat că tomatele sunt fructe etalon, un cadou minunat al naturii, fiind 

o sursă excelentă de antioxidanți, fibre, minerale și vitamine. Datorită beneficiilor sale 
multifuncționale este adesea recomandată de către dieticieni și nutritionisti în curele de scădere a 
colesterolului și în programele de pierdere în greutate. Este stiintific dovedit că antioxidanții prezenți 
în roșii oferă protecție împotriva cancerului, inclusiv a cancerului de colon, de prostată, de sân, 
endometrial, pulmonar și în tumorile pancreatice. 
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