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ZMIANY ZAWARTOSCI SACHARYDOW PODCZAS
PRZECHOWYWANIA OWOCOW DYNI OLBRZYMIE]J
(CUCURBITA MAXIMA)

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie zmian zawartosci sacharydéw podczas przechowywania owocéw dyni
olbrzymiej (Cucurbita maxima).

Materiat doswiadczalny stanowito 10 nowych mieszancéw i 3 zarejestrowane odmiany dyni
olbrzymiej. W badanych dyniach oznaczano zawartos$¢: suchej substancji, ekstraktu, cukréw ogétem oraz
cukréw bezposrednio redukujacych. Z réznicy zawarto$ci cukréw obliczano ilo$¢ sacharozy. Badania
przeprowadzono w 4 terminach.

Poziom zawartosci suchej substancji w dyniach w czasie przechowywania zawieral si¢ w zakresie od
6,1% do 16,6%. Zawarto$¢ ekstraktu w badanych dyniach wahata si¢ od 5,4 do 12,8%. Najwyzsza
warto$¢ tego parametru stwierdzono w owocach po ok. 10 tyg. przechowywania (II termin). Owoce dyni
olbrzymiej charakteryzowatly si¢ zawarto$cia cukréw ogétem w przedziale od 27,28 do 56,61 g/100 g s.s..
Tak jak w przypadku ekstraktu, najwyzsze wartoéci zanotowano w II terminie badan (7 sposréd 13
odmian i mieszancow). Zawarto§¢ cukrow bezposrednio redukujacych wynosita od 9,84 do 46,23 g/100 g
s.s. Ich zawarto$¢ osiagneta najwigkszy poziom réwniez w II terminie badan (7 spos$réd 13 odmian i
mieszancow). Zawarto$¢ sacharozy wynosita od 0,28 do 30,89 g/100 g s.s.

Stowa kluczowe: dynia olbrzymia (Cucurbita maxima), przechowywanie, sacharydy

Wstep

W czasie rozwoju owocéw i warzyw zachodza w nich liczne przemiany
biochemiczne. Rozwdj i dojrzewanie owocéw dyni olbrzymiej wg Irvinga i wsp.[5]
mozna podzieli¢ na 3 fazy:

e faza I — okres wczesnego wzrostu, pierwsze 30 dni od kwitnienia — nastgpuje wtedy
gwaltowne zmniejszenie zawartosci glukozy i fruktozy oraz niewielki wzrost
zawartosci rafinozy. Wraz z akumulacja skrobi nastgpuje przyrost suchej
substancji;
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e faza Il — dojrzewanie, 30-60 dni od kwitnienia — zostaje zahamowany proces
gromadzenia skrobi i suchej substancji, natomiast rozpoczyna si¢ Wzrost
zawartosci sacharozy;

e faza IIl — 60—100 dni od kwitnienia, jest okresem dalszego dojrzewania owocéw —
nastgpuje wtedy stopniowa hydroliza skrobi oraz istotny wzrost zawarto$ci
glukozy, fruktozy i sacharozy.

Wg Sharrocka i Parkesa [9], glukoza i fruktoza sa cukrami dominujacymi podczas
pierwszych 15 dni rozwoju owocéw dyni olbrzymiej, nastgpnie ich zawarto$¢
gwaltownie zmniejsza sig. Okoto 39. dnia po zakwitnigciu sacharoza staje si¢ cukrem
dominujacym 1w czasie kolejnych dni dojrzewania nastgpuje dalszy wzrost jej
zawartoScl.

Skrobia, ktéra nagromadzita si¢ w dyni podczas okresu wzrostu owocow, w
trakcie magazynowania ulega degradacji. Zmiany te zachodza pod wpltywem enzyméw
tj. a-amylazy, B-amylazy, o-glukozydazy oraz fosforylazy skrobi. Na skutek tych
przemian powstaja oligosacharydy, maltoza, glukoza albo fosforan-1-glukozy [4].

Nastegpujace po zbiorze szybkie przemiany skrobi do cukréw powoduja
polepszenie smaku i tekstury miazszu. Podczas pierwszych 4 tygodni przechowywania
nastgpuje zmniejszenie zawartosci sktadnikow suchej substancji o dwie trzecie
w stosunku do ilo$ci obecnej w owocach dyni olbrzymiej bezposrednio po zbiorze.
W tym czasie nastgpuje takze zmniejszenie zawartosci skrobi o potowe oraz znaczny
wzrost zawarto$ci cukrow prostych. Dynie, ktére w czasie zbioréw maja najwyzszy
poziom skrobi, odznaczaja si¢ najwigksza zawarto$cia cukréw prostych po
magazynowaniu [1].

Na zawarto$¢ cukrow w owocach dyni olbrzymiej ma rowniez istotny wptyw czas
ich zbioréw. Owoce zebrane z pola zbyt wczesnie maja po przechowywaniu wyraznie
nizszy poziom ekstraktu ogélnego i sacharozy niz owoce zebrane p6zniej [9].

Sktad frakcji sacharydowej zalezy w duzym stopniu od odmiany dyni. W jej
owocach stosunek glukozy do fruktozy jest bliski jednosci. Natomiast proporcje
pomigdzy zawartoscia sacharozy i cukréw prostych zaleza od zawarto$ci skrobi.
Odmiany z wysoka zawartoScia skrobi maja wyzsza proporcj¢ sacharozy wzgledem
glukozy i fruktozy, podczas gdy odwrotno$¢ tego stosunku jest typowa dla odmian
niskoskrobiowych. Podczas magazynowania owocdw dyni wzrasta ich stodycz i
zawarto$¢ cukrow ogétem, przy czym warto$¢ tego przyrostu zalezy od odmiany [1].

Owoce dyni olbrzymiej wyhodowane w zimniejszym klimacie, w stosunku do
identycznych odmian uprawianych w klimacie cieplejszym, syntetyzuja mniej
sacharozy podczas dojrzewania na polu. Poziom ten wzrasta po zbiorze
i przechowywaniu owocéw, zwlaszcza w wyzszej temperaturze. Jednak zawarto$¢
glukozy i fruktozy wzrasta wtedy w niewielkim stopniu [3].

Dynie olbrzymie sa owocami mato popularnymi i niewiele jest danych
literaturowych na ich temat. Stare odmiany dyni charakteryzuja si¢ nizsza zawartoscia
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suchej substancji i cukréw niz nowe odmiany i mieszance [10]. Dlatego tez istotne
wydaje si¢ poznanie sktadu chemicznego tych owocéw 1 przemian w nich
zachodzacych, aby méc wybrac te najlepsze do konsumpcji czy tez do przetworstwa.
Charakterystyczna cecha nowych odmian jest wytwarzanie owocdw 0 mniejszej masie
jednostkowej i grubszym miazszu, co daje im wigksza odporno$¢ na uszkodzenia
w czasie transportu i przechowywania. Maja one takze wyzsza zawartos¢ sktadnikéw
odzywczych (B-karotenu, biatka, suchej substancji) [7].

Brak jest w polskiej literaturze danych dotyczacych szczegélowych przemian
sacharydéw zachodzacych w czasie rozwoju i dojrzewania dyni olbrzymiej w naszych
warunkach. Cytowane powyzej dane pochodza z literatury nowozelandzkiej, gdzie
temat ten jest szeroko opracowywany. Danych uzyskanych w tamtejszym cieplejszym
klimacie nie daje si¢ wprost poréwna¢ z wynikami uzyskanymi w Polsce. Na skutek
wigkszego nastonecznienia i wyzszej temperatury dynie nowozelandzkie dojrzewaja
szybciej. Ich zbiér nastgpuje ok. 48-50. dnia od kwitnienia [1, 4, 5]. W naszych
warunkach odbywa si¢ to okoto 60. dnia od kwitnienia, jezeli sezon jest ciepty i suchy.
Natomiast, jezeli temperatura w danym sezonie jest nizsza i jest duzo opaddw,
wowczas zbidr jest przeprowadzany nawet do miesiaca péznie;j.

Celem niniejszej pracy bylo zbadanie zmian zawarto$ci sacharydow
zachodzacych podczas przechowywania owocdéw dyni olbrzymiej wyhodowanych w
Polsce.

Material i metody badan

Material dos$wiadczalny stanowity 3 zarejestrowane odmiany i 10 nowych
mieszancow (niezarejestrowanych odmian) dyni olbrzymiej, pochodzace z pola
do$wiadczalnego ,,Wolica”, nalezacego do Katedry Genetyki, Hodowli i Bio-
technologii Ro$lin, Wydziatu Ogrodnictwa i Architektury Krajobrazu SGGW. Zbiér
owocow byt przeprowadzony w dniach 10-15 wrze$nia 2003 r.

Badania sktadu chemicznego prowadzone byty w 4 terminach: I — 5-7 tygodni po
zbiorze owocow (83-97. dzien od kwitnienia), II — 9-10 tygodni po zbiorze (111-118.
dzien od kwitnienia), III — 12-13 tygodni (132-139. dzien od kwitnienia), IV — 16-18
tygodni po zbiorze (160-174 dzienh od kwitnienia). Dynie przechowywane byty
poczatkowo w tunelu foliowym w temperaturze 5-10°C, a od potowy listopada w
chtodni w temperaturze 10°C.

Badane dynie stanowity réznorodny materiat badawczy. Poszczegdlne odmiany
byty réznej wielko$ci i ksztattu, jak réwniez réznily si¢ czasem przechowywania.
Dwoéch sposréd 13 badanych odmian dyn nie udato si¢ przechowaé przez caly okres
badan. Naleza do nich: odmiana Bambino, ktérej okres przechowywania byt najkrétszy
i wynidést tylko 2 miesiace, oraz odmiana oznaczona liczba 775, ktéra byta
przechowywana jedynie przez 3 miesiace.
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W badanych dyniach oznaczano zawarto$¢: suchej substancji, ekstraktu, cukréw
ogotem oraz cukréw bezposrednio redukujacych metoda Luffa-Schoorla [2]. Z réznicy
zawartosci cukrow obliczano zawarto$¢ sacharozy.

Prébki do badafh pobierane byly z najbardziej nastonecznionej czgsci dyni —
przeciwlegtej do czgs$ci spoczywajacej na ziemi o jasniejszej barwie i splaszczonej
powierzchni — od 4 do 6 owocéw kazdej z odmian. Jednakowej wielkosci kawatki
obierano, odpestczano i rozdrabniano. Z uzyskanej ujednoliconej préby ogdlnej danej
odmiany pobierano od 3 do 5 Ssrednich prébek laboratoryjnych, begdacych
bezposrednim materialem do badan analitycznych.

Wiyniki i dyskusja

Zawarto$¢ suchej substancji w dyniach w czasie przechowywania wahala sig
w szerokim zakresie od 6,05% (odmiana 781) do 16,57% (odmiana 771) (rys. 1).
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Rys. 1. Zmiany zawarto$ci suchej substancji podczas przechowywania.
Fig. 1. Changes in the content of dry matter occurring during the storage.

W nowych odmianach dyn moze ona wynosi¢ nawet 18%, podczas gdy w
odmianach uprawianych od dawna, tj. Bambino czy Melonowa Zélta waha sie w
przedziale od Sdo 8% [6, 7, 8, 10]. Najwigksza zawartoScia suchej substancji
charakteryzowalo si¢ sze$¢ nowych mieszancéw dyn: 771, 772, 774, 777, 780 1 782. W
wigkszo$ci badanych préb (7 spos$réd 13 odmian i mieszancdw) najwyzszy poziom
suchej substancji zanotowano w I terminie badan, tj. po uptywie 5 do 7 tygodni od zbioru
owocow. Z uwagi na duza liczbg badanych odmian, badania nie byty przeprowadzone w
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ciagu jednego tygodnia, jednak podczas dalszych badan kolejno$¢ pobierania préb byta
zachowana.

Zawarto$¢ ekstraktu w badanych prébach ulegata zmianom w czasie
przechowywania (rys. 2). Wahata si¢ ona od 5,4% (odmiana 781) do 12,8% (odmiana
771). Srednia zawarto$¢ ekstraktu wszystkich badanych odmian wyniosta 8,5%.
Najwigksza zawartos¢ ekstraktu (w 7 sposrod 13 odmian i mieszancow) stwierdzono w
owocach po ok. 10 tyg. przechowywania (II termin). Ekstrakt badanych dyn stanowit
ponad 80% ich suchej substancji. Najwigksza zawartoscia ekstraktu charakteryzowaty si¢
dynie bogate w sucha substancje tj.: 771, 772, 774, 780, 782. Wahania zawartos$ci
ekstraktu w poszczegdlnych odmianach podczas 4 miesigcy przechowywania wynosity
0,7-2,9%.
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Rys. 2. Zmiany zawartosci ekstraktu podczas przechowywania.
Fig. 2. Changes in the content of soluble solids during the storage.

Sacharydy sa podstawowym sktadnikiem suchej substancji. Ich zawarto$¢
w owocach dyni olbrzymiej wzrasta w miar¢ dojrzewania owocéw. Osiagaja one
maksimum w czasie petnej dojrzalo$ci owocé6w, natomiast podczas starzenia si¢ dyn
zachodzi proces odwrotny. Na zawarto$¢ sacharydéw maja wplyw takie czynniki, jak:
odmiana, stopien dojrzato$ci, warunki glebowe i klimatyczne [3].
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Rys. 3. Zmiany zawarto$ci cukréw ogétem podczas przechowywania.
Fig. 3. Changes in the content of total sugars during the storage.
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Rys. 4. Zmiany zawarto$ci cukréw bezposrednio redukujacych podczas przechowywania.
Fig. 4. Changes in the content of directly reducing sugars during the storage.

Stosunek poszczegdlnych cukrow podczas przechowywania ulega istotnym
zmianom, co wywotuje zmiany smaku owocéw dyni olbrzymiej [1]. Zawarto$¢ cukréw
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ogdétem w badanych dyniach osiagneta wartosci od 27,18 g/100 g s.s. (odmiana 777)
do 56,61g/100 g s.s. (odmiana 761) i $rednio wyniosta 44,04 g/100g s.s. Najwyzsze
warto$ci zanotowano w I terminie badan (6 sposréd 13 odmian i mieszancéw) i w 1L
terminie badan (5 spos$réd 13 odmian i mieszancéw). Do odmian o najwigkszej
zawartos$ci cukréw ogétem w przeliczeniu na sucha substancj¢ nalezaty odmiany: 761,
773,775, Elai Amazonka, w ktérych wartosci te przekroczyty 50 g/100 g s.s.
Zawarto$¢ cukrow bezposrednio redukujacych wynosita od 9,84 do 46,23 g/100 g
s.s. Najmniejsza zawarto$cia tych cukrow charakteryzowala si¢ odmiana 774,
a najwicksza 781. Srednio ich zawarto$¢ wyniosta 26,82 ¢/100 g s.s. Do odmian
wyrdzniajacych sie najwigksza zawartos$cia cukréw prostych w przeliczeniu na sucha
substancj¢ nalezaty: 761, 773, 781, Ela, Amazonka i Bambino. Zawarto$¢ cukrow
bezposrednio redukujacych w tych odmianach przekroczyta 35 g/100 g s.s. W czasie
czterech miesigcy przechowywania owocOw dyni olbrzymiej najwyzszy poziom
cukrow bezposrednio redukujacych (w 6 sposréd 13 odmian i mieszancow)
zaobserwowano w III terminie badan, tj. po uptywie 12—13 tygodni od zbioru.
Zawarto$¢ sacharozy wynosita od 0,28 g/100 g s.s. (odmiana 781) do 30,89 g/100
g s.s. (odmiana 774) (rys. 5), $rednio jej zawarto$§¢ wyniosta 16,34 g/100 g s.s.
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Rys. 5. Zmiany zawartos$ci sacharozy podczas przechowywania.
Fig. 5. Changes in the content of sucrose during the storage.

Najwicksza zawarto$cia tego sacharydu charakteryzowaly si¢ odmiany: 761, 771, 772,
774, 782, gdzie warto$¢ ta przekroczyta 25 g/100 g s.s. Najwigcej sacharozy (w 6
spo$rod 13 odmian i mieszancéw) stwierdzono w I terminie badan. W wigkszos$ci
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przypadkéw zawarto$¢ cukréw bezposrednio redukujacych byta wigksza od zawartosci
sacharozy.

W zalezno$ci od odmiany obserwowano zréznicowanie wzajemnych relacji

pomigdzy poszczegdlnymi grupami sacharydéw w czasie przechowywania owocow.
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Nowe odmiany dyni olbrzymiej charakteryzuja si¢ wigksza zawartoscia suchej
substancji, ekstraktu i cukréw, w poréwnaniu z odmiana Bambino, znang i
uprawiang w Polsce od dawna.

Do nowych odmian wyrézniajacych si¢ zwigkszona zawartoscia suchej substancji,
ekstraktu i sacharozy naleza: 771, 772, 774, 782.

Zaobserwowany w I i II terminie badan wysoki poziom sacharozy i cukréw
ogoétem ulega zmniejszeniu w czasie przechowywania. Z kolei poziom cukréw
bezposrednio redukujacych wzrasta do ok. 12—13 tygodnia po zbiorze (III termin),
a nastgpnie ulega obnizeniu.
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CHANGES IN THE CONTENT OF SACCHARIDES DURING THE STORAGE OF WINTER
SQUASH FRUITS (CUCURBITA MAXIMA)

Summary

The objective of this study was to determine how the content of saccharides changed during the
storage of winter squash fruits (Cucurbita Maxima). The experimental material consisted of ten new
hybrids and three registered varieties of winter squash. For this material, there were determined the
contents of: dry mass, extract, total sugars, and directly reducing sugars. The amounts of sucrose were
calculated as a difference between the contents of total and directly reducing sugars. The experiments
were carried out during four storage periods.

The content level of dry matter in winter squashes investigated during their storage ranged from 6.1%
to 16.6%. The content of extract in them was between 5.4% and 12.8%. The highest content of this
parameter was found in fruits that had been stored for about 10 weeks (Storage Period II). Generally, the
content of sugars in winter squash fruits ranged from 27.28 to 56.61 g/100 g of dry matter. Similarly to the
content of extract, the highest amounts of total sugars were stated during the Storage Period II (for the
seven varieties of all the thirteen varieties and hybrids investigated). The content of directly reducing
sugars was between 9.84 to 46.23 g/100 of dry matter. The amount of directly reducing sugars was also
the highest during the Storage Period II (for the seven varieties of all the thirteen varieties and hybrids
investigated). The content of sucrose amounted from 0,28 to 30,89 g/100g of dry matter.

Key words: winter squash (Cucurbita maxima), storage, saccharides



