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ZAWARTOSC WYBRANYCH SKEADNIKOW PROZDROWOTNYCH
W OWOCACH DYNI OLBRZYMIE]J (CUCURBITA MAXIMA)

Streszczenie

Celem pracy byto okreslenie zawarto$ci witaminy C, fB-karotenu oraz karotenoidéw ogétem w dyni
olbrzymiej oraz analiza zmian zawarto$ci tych zwiazkéw w badanych owocach podczas ich
przechowywania.

Materiat do$wiadczalny stanowily trzy nowe mieszance dyni olbrzymiej (678, 679 i680), jedna
odmiana zarejestrowana w 1974 r. (Bambino) oraz jedna nowa odmiana zarejestrowana na poczatku
2005 r. (Karowita).

Badania przeprowadzono w nastgpujacych terminach po zbiorze owocéw: I — bezposrednio po
zbiorze, Il — 4 tygodnie, III — 8 tygodni, IV — 12 tygodni i V — 16 tygodni. Dynie przechowywano
poczatkowo w tunelu foliowym, a nast¢pnie w chlodni. Temperatura przechowywania wynosita ok. 8—
10°C, a wilgotno$¢ 75%.

Zawarto$¢ witaminy C w badanych odmianach dyn bezposrednio po zbiorze wynosita od 22,0 do
31,0 mg/100 g $wiezej masy. Podczas skladowania owocow zawarto$¢ tej witaminy stopniowo
zmniejszata si¢ 1 po 3 miesiacach przechowywania byta nizsza o 17-32%. W dyniach przechowywanych
dhuzej (mieszaniec 679) zawarto$¢ witaminy C ulegata dalszemu zmniejszeniu, nawet o 43%. Zawarto$¢
karotenoidow ogétem w badanych dyniach bezpo$rednio po zbiorze wynosita od 3,7 do 8,7 mg/100 g
$wiezej masy. W wigkszosci odmian nastgpowal wzrost zawartosci karotenoidéw ogétem podczas catego
okresu przechowywania. Wyjatkiem byla odmiana Bambino, w owocach ktdrej najwigksza zawartos$¢
karotenoidéw stwierdzono po 8 tygodniach przechowywania. Zawarto$¢ B-karotenu ulegata zmianom
podczas przechowywania dyn. Poczatkowo wynosita ona od 3,3 do 7,6 mg/100 g $wiezej masy.
Najwyzszy poziom f-karotenu w dyniach odmiany Karowita imieszancu 678 stwierdzono po 8
tygodniach przechowywania, natomiast w dyniach odmiany Bambino oraz mieszancach 679 i 680 po 12
tygodniach.
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Wprowadzenie

Zywno$¢ pochodzenia roslinnego jest gtéwnym zrédiem witamin przeciw-
utleniajacych w ludzkiej diecie, m.in. kwasu askorbinowego i B-karotenu (prowitaminy
A)[1].

Kwas askorbinowy jest jedna z najwazniejszych witamin o wilasciwosciach
przeciwutleniajacych. Pelni kluczowq role w fotosyntezie oraz we wzroscie i rozwoju
komoérek ro$linnych [22]. Zawarto$¢ kwasu askorbinowego zmienia si¢ w czasie
wzrostu oraz dojrzewania owocdw i warzyw, jest ona zalezna od gatunku i odmiany
[15]. Witamina C jest bardzo wrazliwa na warunki przechowywania pozbiorowego,
zwlaszcza na zawarto$¢ tlenu, temperature, $wiatto i tatwo ulega zniszczeniu [1, 15].

Ponad 90% witaminy C w ludzkiej diecie pochodzi z owocéw i warzyw. Jest ona
niezb¢dna do ochrony przed szkorbutem, do utrzymania zdrowej skory i naczyn
krwionos$nych, a takze petni wiele innych waznych biologicznych funkcji. Do warzyw
o najwickszej zawartosci witaminy C naleza: brokut, kapusta biata, brukselka, naé
pietruszki [13, 15]. W dyni olbrzymiej zawartos¢ tej witaminy, w zalezno$ci od
odmiany, wynosi od 8 do 50 mg/100 g Swiezej masy [6, 7, 13].

Karotenoidy sa jedna z najwazniejszych grup naturalnych barwnikéw. Ich
budowa nadaje im specjalne i wyjatkowe wlasciwos$ci, dzigki ktéorym moga pelnic¢
r6znorodne funkcje we wszystkich zywych organizmach. Wigkszos$¢ karotenoidow ma
silne wlasciwosci przeciwutleniajace [3, 9].

Karotenoidy sa syntetyzowane przez wiele ro$lin, jednak tylko okoto 10% z nich
wykazuje aktywno$¢ witaminy A. Barwnikiem z najwyzsza aktywnos$cia witaminy A
jest B-karoten. Dwa inne, powszechnie wystepujace karotenoidy, ktére maja réwniez
znaczna aktywno$¢ tej witaminy, to o- iy-karoten [1, 9]. Konwersji do witaminy A
moze ulega¢ takze B-kryptoksantyna. Mimo, Zze nie wszystkie karotenoidy moga ulegac
tej przemianie, wickszo§¢ z nich ma witasciwosci przeciwutleniajace (np. luteina),
nadajace im istotne znaczenie zywieniowe [2].

W ro§linach karotenoidy petnia istotna funkcj¢ w fotosyntezie, ochraniaja
chloroplasty przed fotoutleniajacym zniszczeniem [1]. W organizmie ludzkim
karotenoidy pelnia wiele istotnych funkcji, m.in. wspomagaja system immunologiczny,
pelnia role przeciwutleniaczy, zmniejszaja ryzyko zachorowania na raka. Karotenoidy
zapobiegaja takze chorobom serca, oczu i skory [2, 8].

Do warzyw bogatych w karotenoidy ogétem i w B-karoten naleza m.in.: marchew,
rzezucha, pietruszka, szpinak, stodki ziemniak, kapusta [4, 8, 11]. Owoce dyni
olbrzymiej charakteryzuja si¢ wysoka zawarto$cia karotenoidéw. Zawieraja one do
36 mg karotenoidéw ogdétem w 100 g $.m. [12, 24]. Zawarto$¢ a-karotenu ksztattuje sig¢
na poziomie od 0,4 do 1,5 mg/100 g §.m. Duzo wyzsza jest zawarto$¢ B-karotenu, od
0,2 do 17,2 mg/100 g $.m. [17, 24]. W dyni olbrzymiej wystepuje ponadto luteina,
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zeaksantyna, B-kryptoksantyna [17]. W niektérych odmianach wystgpuja takze
niewielkie ilosci likopenu [16].

Celem pracy bylo okre§lenie zawartosci witaminy C, [-karotenu oraz
karotenoidéw ogétem w dyni olbrzymiej oraz analiza zmian zawarto$ci tych zwiazkéw
w badanych owocach podczas ich przechowywania.

Material i metody badan

Materiat do§wiadczalny stanowity 3 nowe mieszance dyni olbrzymiej (678, 679
1 680), tradycyjna odmiana Bambino oraz nowa odmiana, zarejestrowana w 2005 r.,
Karowita. Badane dynie pochodzity z pola do§wiadczalnego ,,Wolica”, nalezacego do
Katedry Genetyki, Hodowli i Biotechnologii Ro$lin, Wydzialu Ogrodnictwa i
Architektury Krajobrazu SGGW. Zbiér owocoéw przeprowadzono 14 wrzesnia 2004 r.
Do badan pobierano owoce, ktére w dniu zbioru miaty od 62 do 66 dni, za wyjatkiem
odmiany Karowita, ktéra zakwitla p6zniej i miata od 50 do 53 dni.

Badania przeprowadzono w nastgpujacych terminach po zbiorze owocéw: I —
bezposrednio po zbiorze, II — 4 tygodnie, III — 8 tygodni, IV — 12 tygodni i V —
16 tygodni. Dynie przechowywano poczatkowo w tunelu foliowym w temp. 8-10°C,
aod potowy listopada w chlodni w temp. 10°C i wilgotnos$ci powietrza 75%. Nie
wszystkie odmiany i mieszance udato si¢ przechowaé przez 4 miesiace, bowiem cze$¢
z nich ulegta zmianom gnilnym. I tak, dynie odmiany Bambino byty badane tylko
w trzech terminach, ‘Karowita’ 1 mieszance 678 i 680 — w czterech, a mieszaniec 679
w pigciu terminach.

Probki do badan pobierano z najbardziej nastonecznionej czesci szesciu owocoéw
kazdej z odmian dyn. Strona nastoneczniona, to strona przeciwlegta do czg¢sci
spoczywajacej na ziemi i odznaczajacej si¢ jasniejsza barwa oraz splaszczona
powierzchnia. Jednakowej wielkosci kawatki owocéw obierano, odpestczano
i wspdlnie rozdrabniano. Z uzyskanej wten sposéb ujednoliconej préby ogdlnej
pobierano od 3 do 5 s$rednich probek laboratoryjnych, begdacych bezposrednim
materialem do badan analitycznych.

W dyniach oznaczano zawarto$¢: witaminy C (bezpo$rednia redukcyjnosc)
metoda ksylenowa [19], B-karotenu metoda chromatografii kolumnowej i karote-
noidéw ogétem metoda spektrofotometryczna [21].

W celu stwierdzenia réznic w skladzie chemicznym dyn pomigdzy
poszczegdlnymi odmianami i okresami przechowywania przeprowadzono analizg
statystyczna przy uzyciu programu Statgraphics Plus, stosujac 3-czynnikowa analiz¢
wariancji, a istotno$¢ réznic migdzy wartosciami $rednimi badano testem Duncana.
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Wiyniki i dyskusja

Wyniki oznaczania zawarto$ci: witaminy C, karotenoidéw ogétem oraz B-karotenu
w badanych dyniach przedstawiono w tab. 1-3.

Zawarto$¢ witaminy C w dyniach badanych odmian wynosita bezposrednio po
zbiorze od 22,0 do 31,0 mg/100 g $.m. (tab. 1). Najwiecej witaminy C zawieraty owoce
nowego mieszanca: 679, niewiele mniej 678, a najmniej ‘Bambino’. Podczas
przechowywania zawarto$¢ ta stopniowo zmniejszata si¢ i po 12 tyg. przechowywania
byla mniejsza o 17-32%. W mieszancu 679, ktéry byl przechowywany przez 16 tyg.,
zawarto$¢ witaminy C ulegla dalszemu zmniejszeniu — 0 43% w stosunku do warto$ci
oznaczonej bezposrednio po zbiorze.

Tabela 1
Zawarto$¢ witaminy C w dyniach podczas przechowywania.
Content of vitamin C during the storage of pumpkins.
Odmiana lub Witamina C [mg/ 100 g §.m.]
mieszaniec Vitamin C [mg/100 g f.w.]
dvni
Culti};r:r or Okres przechowywania [tygodnie] / Storage period [weeks]
hybrid of 0 4 8 12 16
pumpkin X +SD X +SD X +SD X +SD X +SD
678 30,5£0,8%° | 29,9+0,5° 24,1 £0,7C 21,6 £0,8 -
679 31,0£0,8%° | 254+0,7"8 23,1 £0,6C 212405 | 17,6+0,7¢
680 259 +0,2% 23,7+0,3" 22,2+0,7° 19,4+ 0,6 ™ -
Karowita 244+02% | 23601 | 19106 | 185+08°" -
Bambino 220£04* | 204+04" 16,6 +0,5 ** - -

Explanatory Notes:

X — warto$¢ $rednia / mean value; SD — odchylenie standardowe / standard deviation;

a, b ,c, d, e — wartosci $rednie oznaczone w wierszach w obrebie tego samego wyrdznika tg sama literg nie
r6znily sig statystycznie istotnie na poziomie o = 0,05 / mean values as denoted in the lines by the same
letter, and included in the same characteristics, do not statistically significantly differ at o = 0,05 level.

A, B, C, D — wartosci $rednie oznaczone w kolumnach w obrgbie tego samego wyrdznika ta sama litera
nie r6znily sig statystycznie istotnie na poziomie o = 0,05 / mean values as denoted in the columns by the
same letter, and included in the same characteristics, do not significantly differ at o = 0,05 level.

Nowe mieszance charakteryzuja si¢ na ogét mniejsza srednica owocé6w i mniejsza
masa, a jednoczes$nie wigksza zawartoscia suchej substancji i ekstraktu niz odmiany
tradycyjne. Ponadto nowe mieszance charakteryzuja si¢ mniejszymi ubytkami masy
podczas przechowywania [6]. Dotyczy to réwniez badanych dyn mieszancéw 678
i 679, ktére wyrdznialy si¢ mniejsza masa. Masa pobieranych do analizy owocow tych
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odmian wynosita od 2 do 2,5 kg, podczas gdy owoce tradycyjnej odmiany Bambino
wazyly ok. 5-10 kg.

Jak wykazaty badania Danilchenko i wsp.[7], zawartos¢ witaminy C w owocach
dyni olbrzymiej jest zwigzana z poziomem ekstraktu i suchej substancji. Kiedy
zawartos$¢ ekstraktu i suchej substancji jest wysoka, dynie odznaczaja si¢ rowniez duza
zawartoscia witaminy C [7]. Przeprowadzone badania wtasne potwierdzity te
zaleznos$¢. Mieszance 678 i 679, charakteryzujace si¢ 2—3-krotnie wyzsza zawartoscia
suchej substancji i ekstraktu w poréwnaniu z odmiang Bambino, mialy tez
odpowiednio wysoka zawarto§¢ witaminy C [23].

Zawarto$¢ karotenoidéw ogdétem w badanych dyniach bezposrednio po zbiorze
wynosita od 3,7 do 8,7mg/100 g $wiezej masy (tab. 2). Najwicksza zawartos¢
karotenoidéw ogétem oznaczono w dwoéch nowych mieszancach: 678 1679,
anajmniejsza w owocach odmiany Bambino. Wedlug Niemirowicz-Szczytt [18],
‘Bambino’ zawiera mato karotenoidéw ogétem w poréwnaniu z nowszymi odmianami,
np. Amazonka (8,5 mg/100 g $wiezej masy). Mieszaniec 678 zawierat ponad 2-krotnie
wigcej karotenoidéw ogdétem w poréwnaniu z dynia odmiany Bambino. Zawarto$¢
karotenoidéw w warzywach m.in. w dyni olbrzymiej zalezy od warunkéw
pogodowych w danym sezonie, a takze od odmiany [5, 7, 10, 17]. Dynie o mniejszych
owocach, jakimi byly nowe mieszance 678 1679, mialy wigksza zawarto$¢
karotenoidéw. Zalezno$¢ t¢ potwierdzaja badania Sztangret i wsp. [24].

W przypadku dyn wszystkich badanych odmian i mieszancow stwierdzono wzrost
zawartos$ci karotenoidow ogdtem podczas catego okresu przechowywania, przy czym
w zalezno$ci od odmiany zaobserwowany wzrost wynosit od 25% (,,Karowita”) do
70% wyjsciowej warto$ci.

Tabela 2
Zawarto$¢ karotenoidéw ogétem w dyniach podczas przechowywania.
Content of total carotenoids during the storage of pumpkins.
Od.miana.lub Karotenoidy ogétem [mg/100g §.m.]
m1e§zarlnec Total carotenoids [mg/100g f.w.]
yni
Cultivar or Okres przechowywania [tygodnie] / Storage period [weeks]
hybrid of 0 4 8 12 16
pumpkin x +SD X +SD x +SD X +SD x +SD
678 8,7+0,1% 9,6 +0,3°° 10,5 0,1 P 11,8029 -
679 6,6 +0,2% 7,5+0,1° 9.4 +0,1° 10,0£02% | 113+03°
680 42+0,1°® 54+0,1° 57+0,3" 5,7+0,3 -
Karowita 44+02°% 52+0,1° 53+0,1 55+0,1 -
Bambino 3,7+0,1* 3,7+0,1% 53+0,1" - -

Objasnienia jak w tab. 1/ Explanatory notes as in Tab. 1
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W wigkszosci karotenogenicznych owocéw i warzyw dojrzewaniu towarzyszy
wzmozona biosynteza karotenoidéw, wskutek czego nastgpuje znaczny wzrost ich
zawartosci, w tym réwniez prowitaminy A. W nieuszkodzonych owocach
karotenogeneza moze by¢ réwniez kontynuowana po zbiorze. Rodriguez-Almaya [20]
stwierdzit  przyrost przechowywania migdzy innymi
w brokutach, marchwi, zielonym groszku i dyni.

Wazrost zawartosci karotenoidéw ogétem oraz P-karotenu w czasie sktadowania
zaobserwowali rowniez Lan Huong Tran i wsp. [14] podczas badan prowadzonych na
owocach gorzkiego melona. Rozwazali oni trzy drogi syntezy [B-karotenu. Wedlug
pierwszej teorii f-karoten powstaje w wyniku wewngtrznych przemian poszczegdlnych
karotenoidow, a prekursorem tej syntezy jest likopen. Wedlug drugiej — P-karoten
powstaje z -zeakarotenu. Wedtug trzeciej teorii f-karoten powstaje na drodze cyklizacji

z (-karotenu.

karotenoidéw  podczas

Tabela 3
Zawarto$¢ B-karotenu w dyniach podczas przechowywania.
Content of B-carotene during the storage of pumpkins.
Odmiana lub i
mieszaniec B-karoten [mg/100 g $.m.] / B-carotene [mg/100 g f.w.]
dyni Okres przechowywania [tygodnie] / Storage period [weeks]

Cultivar or 0 4 3 12 16
hybrid of — — — — —
pumpkin X +SD X +SD X +SD X +SD X +SD

678 7,6 +0,1°° 78+0,1%" 8,7+0,2" 8,6+0,2" —

679 6,3+0,2° 6,4 +0,1°° 7,6 £0,2"° 9,1 £0,1 <€ 7,1£02°¢

680 38+0,1°% 49403 43+02" 45402 -
Karowita 3,5+0,1 3,6+02" 3,6+0,1° 33+02* -
Bambino 33+03* 3,0+02* 3,30,1 % — —

Objasnienia jak w tab. 1/ Explanatory notes as in Tab. 1

Karoteny w dyni reprezentowane sa gléwnie przez B-karoten, ktéry ma najwyzsza
aktywno$¢ biologiczng w poréwnaniu z innymi formami tego zwiazku [12].

Zawarto$¢ P-karotenu w badanych w pracy odmianach dyn ulegata zmianom
podczas przechowywania. Poczatkowo wynosita ona od 3,3 do 7,6 mg/100 g Swiezej
masy (tab. 3). Bezposrednio po zbiorze i przez 8 tyg. przechowywania najwigcej
B-karotenu zawieraty owoce dyni mieszanca 678. Jednak po 16 tygodniach najbardziej
zasobna w ten skladnik okazala si¢ dynia mieszaniec 679. Najwigkszy poziom
B-karotenu w owocach dyni zaobserwowano po 8 tyg.
przechowywania, w mieszancu 679 po 16 tyg., natomiast w mieszancu 680 po 4 tyg.

mieszanca 678
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sktadowania. W owocach dyni odmian: Karowita i Bambino przez 8 tyg.
przechowywania nie stwierdzono statystycznie istotnych réznic zawartosci B-karotenu.
W dyni mieszaficu 679, ktéry byt przechowywany przez 16 tyg. (nie wystapily w nim
zmiany gnilne), w ostatnim terminie badan nastgpilo zmniejszenie zawarto$ci P-
karotenu. Dynie odmian zarejestrowanych, czyli Karowita i Bambino zawieraty
najmniej P-karotenu. Najwigcej [-karotenu oznaczono w skladzie nowych
mieszancow: 678 1 679. B-karoten w badanych odmianach i mieszancach stanowit ok.
40-50% karotenoidéw ogétem.

Jak podaja Dabrowski i wsp. [6], zawarto$§¢ P-karotenu wzrasta po zbiorze
i najczesciej do konca okresu przechowywania utrzymuje si¢ na wyzszym poziomie
niz poczatkowy (bezposrednio po zbiorze). Przeprowadzone badania potwierdzity t¢
tendencj¢. Znaczny wzrost zawartosci [-karotenu podczas = 3-miesigcznego
przechowywania dyni olbrzymiej zaobserwowali réwniez Chavasit i wsp. [5].

Poznanie zmian zawartosci witamin podczas przechowywania owocow dyni
olbrzymiej jest wazne ze wzgledu na mozliwo$¢ ich przemystowego wykorzystania
w momencie, gdy zawieraja one maksymalna zawarto$¢ cennych sktadnikéw, jakimi sa
m.in. karotenoidy. Dlatego tez istotnym wydaje si¢ dalsze prowadzenie badan w tym
zakresie.

Whioski

1. Nowe mieszance dyni olbrzymiej: 678 1 679 charakteryzuja si¢ wyzsza
zawarto$cia witaminy C, karotenoidéw ogétem i B-karotenu w poréwnaniu z
uprawiana w Polsce od ponad 30 lat dynia odmiany Bambino oraz nowa odmiana
Karowita.

2. Zawarto$¢ witaminy C podczas przechowywania owocéw dyni olbrzymiej
stopniowo maleje, przy czym straty tej witaminy po 4 miesigcach
przechowywania osiagaja nawet 43%.

3. Podczas magazynowania dyni wzrasta zawarto$¢ karotenoidéow ogétem. W
zaleznos$ci od odmiany fB-karoten osiaga najwigkszy poziom od 8 do 12 tygodni
po zbiorze.
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THE CONTENT OF SELECTED PRO-HEALTHFUL COMPONENTS IN WINTER SQUASH
(CUCURBITA MAXIMA) FRUITS

Summary

The objective of the paper was to determine the content of vitamin C, B-carotene, and total
carotenoids in the winter squash fruits, and to analyze changes in the contents of these compounds in the
fruits investigated during their storage.

The experimental material were 3 new hybrids (678, 679, 680) of winter squash, one variety
registered in 1974 (Bambino), and one new variety registered at the beginning of 2005 (Karowita).

The investigations were performed during the following periods after the fruit harvest performed:
period I — directly after the harvest; period II — 4 weeks after the harvest; period III — 8 weeks after the
harvest; period IV — 12 weeks after the harvest; and period V — 16 weeks after the harvest. The pumpkins
under analysis were, at first, stored in a folic tunnel, and, next, in a cold storage room. The storage
temperature was about 8°C to 10°C, and the humidity in the storage room: 75%.

The content of vitamin C in the variations of pumpkins investigated directly after the harvest
amounted from 22,0 to 31,0 mg/100 g of fresh mass. During the storage, this content gradually decreased,
and, after the 3 months of storage, it was lower by 17-32%. In the pumpkins stored longer (pumpkin
variety 679), the content of vitamin C decreased even by 43%.

The content of total carotenoids in the pumpkins analysed during the first period amounted from 3,7 to
8,7 mg/100 g of fresh mass. For the majority of varieties, the content of total carotenoids increased during
the entire storage period. The variety Bambino was the only exception since it showed the highest amount
of carotenoids after the 8 weeks of storage.

The content of B-carotene changed during the storage of pumpkins. Initially, it was from 3,3 to
7,6 mg/100 g of fresh mass. The highest content of B-carotene in the variety 678 and Karowita occurred
after the 8 weeks of storage, whereas in the varieties 679, 680, as well as in Bambino — after the 12 weeks
of storage.

Key words: winter squash, storage, vitamin C, carotenoids, J-carotene



