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1. WSTEP

Na pracg habilitacyjna sktadaja si¢ trzy publikacje dotyczace produktéw z dyn, tj. suszy,
przecierow i dzeméw. Sa to nastgpujace artykuty z lat 2009-2010:

I. Nawirska A., Figiel A., Sokél-Egtowska A, Kucharska A.Z., Biesiada A., 2009. Drying
kinetics and quality parameters of pumpkin slices dehydrated using different methods.
Journal of Food Engineering, 94, 14-20.

II. Nawirska-OlszanskaA., Kucharska A.Z., Sokot-ELetowska A., Biesiada A., 2009. Pumpkin
puree enriched with Japanese quince, cornelian cherry, strawberry and apple — Food
technology operations New Vidtas: edited by Kope¢ W., Korzeniowska M., Wroctaw,
241-250.

III. Nawirska-Olszanska A., Kucharska A.Z., Sokot-Letowska A., Biesiada A., 2010. Ocena
jakosci dzeméw z dyni wzbogaconych pigwowcem, dereniem i truskawkami. Zywnos¢.
Nauka. Technologia. Jakos¢, 1(68), 40—48.

Do rozprawy wilaczono réwniez wyniki badan przeprowadzonych w ramach grantu
MNSZW Nr N 310 089 32 nt. ,,Ocena sktadu chemicznego i przydatnosci technologicznej dla
potrzeb przetworstwa owocow oraz nasion Cucurbita maxima i Cucurbita pepo w zaleznosci
od odmiany i sposobu nawozenia”. Dotycza one nastgpujacych zagadnien:
 Sktad chemiczny 12 odmian dyn jako surowca do przetworstwa.

* Przetwory na bazie dyn.

1.1. Rys historyczny i znaczenie gospodarcze dyni

Dyniowate (Cucurbitaceae), a w tym przede wszystkim dynie, naleza do najwczesniej
udomowionych roslin. Na terenie Meksyku znaleziono nasiona dyni zwyczajnej pochodzace
z okresu 10 000-5 000 lat p.n.e., natomiast nasiona dyn olbrzymiej i figolistnej, ktore odkryto
w Peru, pochodzity z 4 000 lat p.n.e. Inkowie wykorzystywali zielone, jeszcze niedojrzate
owoce dyn jako warzywo do positkow, smazone kwiaty i prazone nasiona byty przysmakiem
na ich stotach. Wysuszone platy dojrzalych owocow dyn shuzyly jako zapas zywnosci
[Ortowski, Kolota 1999, Rubatzky, Yamaguci 1999, Wiland-Szymanska 2000].

Wigkszo$¢ gatunkow z rodzaju dyniowatych (Cucurbita) pochodzi z Ameryki Srodkowe;.
Do Europy dynia zostata przywieziona przez Hiszpandw w X VI w. i szybko stata si¢ w wielu
krajach warzywem powszechnie uprawianym i spozywanym. Najwazniejszym surowcem,
bedacym czegscia jadalna dyni, sa owoce zbierane zarowno we wczesnej fazie rozwoju
(cukinia, patison), jak i po osiagni¢ciu dojrzalosci fizjologicznej [Rubatzky, Yamaguci 1999].
W Polsce od dawna byta uprawiana dynia olbrzymia (Cucurbita max), nazywana ,,bania”,
natomiast inne gatunki Cucurbita przywedrowaly do Polski z Wtoch dopiero po II wojnie
$wiatowej [Stanaszek 1997].

Indianie z Argentyny uwazali dynig za zrédto mtodosci i nieprzemijajacej urody. Byta ona
dla nich obiektem kultu i zrédlem pozywienia oraz lekarstw, dostarczata rowniez inspiracji do
wytwarzania wyrobow garncarskich i naczyn. Na dtugo przed Kolumbem Indianie uprawiali
wiele typow dyn na terenach ciagnacych si¢ wzdtuz kanadyjskich jezior. W starozytnosci
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dynia znalazla zastosowanie w medycynie; uwazana byta za $rodek nasenny i przeciwdzia-
lajacy zaparciom. W Europie dynia zostata powszechnie wprowadzona do uprawy dopiero
w XVI w. Poczatkowo uprawiano ja raczej jako ozdobg lub smakotyk na stoly zamozniejszej
czgsci spoteczenstwa. Do Polski nasiona argentynskiej dyni przywiozt inzynier rolnik Jerzy
Hejbowicz, jednak nasz klimat okazat si¢ dla niej za ostry i zbyt zimny. W celu rozpowszech-
nienia dyni na polskich ziemiach skrzyzowat ja z odmiana odporna na wysokie mrozy, przy-
wieziona z okolic Wilna (miejscowos¢ Troki). Powstata w ten sposob krzyzowke nazwano
artrok (skrot od Argentyna+Trok); mogta by¢ ona uprawiana w catej Polsce dzigki odpornosci
na niskie temperatury [Strzelecka 1985].

Rodzina dyniowatych (Cucurbitaceae) jest podzielona na okoto 100 rodzajéow wystepu-
jacych zaréwno w stanie dzikim, jak i uprawianych na wszystkich kontynentach. Rodzaj Cu-
curbita obejmuje 20 gatunkéw, z ktdrych 5 ma najwigksze znaczenie na $wiecie (C. pepo,
C. maxima, C. moschata, C. ficifolia, C. mixta). W jej sktad wchodza gtéwnie zielone lub
zdrewniate pnacza, o pokladajacej si¢ albo pnacej todydze, czgsto z pojedynczymi lub rozga-
lezionymi wasami bgdacymi lis¢mi. Wigkszos¢ gatunkow ma kielichowate, zotto zabarwione
kwiaty [Wiland-Szymanska 2000]. Owoce tych roslin charakteryzuja si¢ bardzo réznorodny-
mi ksztattami. Najczgsciej sa to soczyste i zawierajace wiele nasion jagody pokryte twarda
hupina. Zaleznie od gatunku owoce moga by¢ niewielkie lub olbrzymie, ktérych masa moze
dochodzi¢ nawet do 400 kilograméw [Wiland-Szymanska 2000].

1.2. Znaczenie fizjologiczno-zywieniowe dyni

W Polsce uprawia si¢ dwa gatunki dyn, zbierane w roznych fazach dojrzatosci fizjolo-
gicznej — dynig olbrzymia (Cucurbita maxima) i dyni¢ zwyczajna (Cucurbita pepo). Dynia
swymi walorami zywieniowymi i technologicznymi nie tylko nie ustgpuje uprawianym na
duza skale warzywom, ale w wielu przypadkach je przewyzsza. Ma ona cenne wlasciwosci
dietetyczne, lecznicze, a takze kosmetyczne. Przez stulecia wyhodowano wiele rozmaitych
odmian dyn, bardzo réznorodnych pod wzgledem sktadu chemicznego, wielkosci owocow
1 mozliwosci wykorzystania. W §wiezej masie owocow dyn 16—17% stanowi tupina, 73—
79,6% — miazsz i 4,4—10% — nasiona. Sktad chemiczny migzszu dyni jest mocno zréznicowa-
ny i zalezy nie tylko od gatunku, ale rowniez od odmiany. Na podstawie danych podawanych
przez Biesiadg i in. [2006], Danil¢enko i in. [2004], de Escalada Plaa i in. [2007], Garncarka
[1987], Karwowskiego [2000], Kunachowicz i in. [2006], Kurz i in. [2008], Murkovica i in.
[2002], Niewczas, Mitek [2007], Shi i in. [2010], Souci i in. [2000], Terazowa i in. [2001]
mozna stwierdzi¢, ze zawarto$¢ przedstawionych ponizej wyr6éznikoéw moze w dyni ksztatto-
wac si¢ w zakresie:

* sucha masa: 4,48-17,10 gx100g™,

e thuszez: 0,1-0,3 gx100g™,

* biatko ogotem: 0,8-1,0 gx100g™',

» weglowodany ogotem: 6,5 gx100g™,

* a-karoten w $wiezej masie: 07,5 mgx100g-1,

* B-karoten w $§wiezej masie: 0,06-17,2 mgx100g™',
* luteina w $wiezej masie: 0—17 mgx100g™,

» witamina C w §wiezej masie: 8-90 mgx100g™,

» witamina E w $wiezej masie: 1,03 mgx100g™.

Wartosc¢ kaloryczna dyni nie jest wysoka — migzsz §wiezej dyni ma warto$¢ energetyczng
15-30 kcalx100g-1 [Niewczas i in. 2005, Souci i in. 2000]. Jest ona produktem lekkostraw-



nym, o sladowej zawartosci thuszczu. Dzigki obecnoSci w niej wielu tatwo przyswajalnych
sktadnikéw odzywczych jest cennym skladnikiem diet odchudzajacych. Owoce dyni bo-
gate sa w witaminy — przede wszystkim w prowitaming A (karotenoidy). Cenna jest dynia
0 pomaranczowym miazszu, ktory odznacza si¢ wysoka zawarto$cia karotenoidéw — gtow-
nie B-karotenu, a-karotenu i luteiny [Aizawa, Inakuma 2007, Azevedo-Meleiro, Rodriguez-
-Amaya 2007, Barbosa-Filho i in. 2008, EL-Qudah 2009, Gajewski i in. 2008, Gayathri i in.
2004, Hels i in. 2004, Konopackaiin. 2010, Kunachowicz i in. 2006, Kurz i in. 2008, Murkovic
i in. 2002, Niewczas i in. 2005, Niewczas i Mitek 2007, Provesi i in. 2011, Rodrigeuez-
-Amaya iin. 2008, Shiiin. 2010, Seo i in. 2005]. Dynia zawiera rowniez inne witaminy — B1,
B2, B6, K, PP, ryboflawing i niacyng. Jest zrodlem sktadnikow mineralnych, zwlaszcza pota-
su, fosforu, wapnia, zelaza, selenu i magnezu, dzigki czemu dziata odkwaszajaco na organizm
[Kunachowicz i in. 2006, USDA — National Nutrient Database for Standard Reference 2006,
Souci i in. 2000].

Najwigcej prowitaminy A, witaminy C oraz cukréw zawieraja owoce w pelni dojrzate,
przechowywane nie dluzej niz dwa miesiace. P6zniej zawarto$¢ tych sktadnikow znacza-
co maleje [Arvayo-Ortiz i1 in. 1994, Niewczas i in. 2005, Niewczas, Mitek 2007, lacuzzo
i Dalla-Costa 2009, Sokét-tetowska 2004, Wojdyta i in. 2007]. Rozbiezne sa doniesienia
na temat zawartosci blonnika pokarmowego w owocach dyn. Ma na to wpltyw zmiennos¢
gatunkowa — a w obrgbie gatunku rowniez wystgpuje znaczna rozpigtos¢ w zawartosci tego
sktadnika w zalezno$ci od odmiany i sposobu uzytkowania owocow — terminu zbioru (cu-
kinia, kabaczek, odmiany zbierane w fazie dojrzatosci fizjologicznej). Amerykanskie dane
dotyczace oceny wartosci odzywczej poszczego6lnych surowcow zebrane w National Nutrient
Database [USDA 2006] podaja, ze w przypadku wigkszosci odmian dyn zawarto$¢ btonnika
pokarmowego miesci si¢ w zakresie od 0,5 do 2%, za$ Kunachowicz i in. [2005] wskazuja,
ze w owocach dojrzatych dyn jego zawartos¢ wynosi 4,1%. Bardzo cennymi sktadnikami
dyni sa kwasy, ktore sa niezbgdne do prawidtowego funkcjonowania organizmu, wptywaja
na zdolnos$¢ koncentracji, a takze polepszaja pamigé [Sokot-Letowska 2004, www.biol.uni.
wroc.pl]. Cenna cecha dyniowatych jest nickumulowanie szkodliwych dla zdrowia metali
cigzkich i azotanow [Korzeniewska i in. 2004, Lee i in. 2005]. O jako$ci owocdéw dyn po
przechowywaniu decyduje wiele czynnikdéw, przy czym do najwazniejszych z nich mozna
zaliczy¢ odmiang, warunki klimatyczne i uprawowe, fazg¢ dojrzato$ci owocoéw oraz warunki
przechowalnicze [Cantwell, Sustow 1998, Daniel i in. 1995, Harvey i in. 1997, Niewczas, Mi-
tek 2007, Sztangret i in. 2004, Wojdyta i in. 2007]. W celu zwigkszenia trwatosci owoce dyn
powinny by¢ zbierane ostroznie — muszg by¢ pozbawione zranien i objawow chorobowych
[Harvey i in. 1997].

Optymalne warunki przechowywania dyni to temperatura 10—12°C i wilgotnos¢ wzglgdna
powietrza 70—75%. W nizszych temperaturach moga wystgpowac tzw. uszkodzenia chtodni-
cze, natomiast w wyzszych szybciej dochodzi do ich zepsucia [Cantwell, Sustow 1998]. Na do-
bre przechowywanie owocoéw ma wplyw ich jakos¢, przy czym lepiej przechowuja si¢ owoce
w petni dojrzale fizjologicznie, o twardej skorce i wysokiej zawarto$ci suchej masy. Niektorzy
[Schales, Isenberg 1963] sugeruja pozbiorcze przetrzymywanie owocoéw dyn przez 7-10 dni
w warunkach wysokiej temperatury w celu uzyskania petnej dojrzatosci owocow oraz za-
schnigcia na nich wszelkich uszkodzen. W celu polepszenia wartosci przechowywanych
owocow stosuje si¢ dodatkowe zabiegi — zanurzanie w goracej wodzie lub roztworze pod-
chlorynu sodu [Arvayo-Ortiz i in. 1994, Francis, Thomson 1965, Lee i in. 2008].



Dynia, oprocz cennych walorow zywieniowych, ma réwniez specyficzne wlasciwosci
lecznicze. Dynie w lecznictwie stosowano juz w XVI w. — ich nasion uzywano w stanach
zapalnych nerek i pgcherza moczowego jako Srodka moczopgdnego [Dedio 1997]. Miazsz
oraz $wiezy sok z dyni dziataja moczopednie i znajduja zastosowanie przy leczeniu scho-
rzen nerek oraz uktadu krazenia, a takze reguluja przemiang materii i dziataja odtruwajaco.
Spozywanie dyni moze si¢ przyczyni¢ do obnizenia poziomu glukozy we krwi, zapobiega-
jac tym samym cukrzycy [Zhang, Yao 2002]. Miazsz stymuluje wydzielanie zokci, dziata
tagodzaco i regenerujaco na przewdd pokarmowy oraz watrobg, a takze moze by¢ stoso-
wany w leczeniu niektorych schorzen reumatycznych. Surowa lub gotowana dynia poma-
ga likwidowaé zaparcia i ulatwia leczenie otytosci [Niewczas i in. 2005]. Dyni przypisuje
si¢ rowniez funkcj¢ ochronna przed nowotworami [Astorg 1997]. Owoce dyni zalecane sa
w zywieniu dzieci i1 ludzi chorych (miazdzyca, nadcisnienie tgtnicze, niewydolno$¢ nerek,
choroby watroby). Ich spozywanie pomaga w leczeniu bezsennosci i cukrzycy [Doruchowski,
Sikora 2006].

Whasciwosci lecznicze maja takze nasiona dyni — jest to produkt wysokokaloryczny
o duzej zawartosci thuszczu (ok. 45%) 1 biatka (25%). Ttuszcz w nich zawarty bogaty jest
w NNKT. Regularne spozywanie nasion dyni pomocne jest w zapobieganiu przerostu pro-
staty, w leczeniu stanow zapalnych skory i1 bton §luzowych. Stosuje si¢ je przy likwidowaniu
pasozytéw przewodu pokarmowego — szczeg6lnie zalecane sa dla matych dzieci ze wzgledu
na znane od wiekow dziatanie przeciwrobakowe, za co odpowiedzialne sg alkaloidy (kukur-
bitacyny) zwalczajace rozne pasozyty jelitowe [Kucharska 2004, www.biol.uni.wroc.pl].

1.3. Zastosowanie dyni w przetworstwie

Miazsz dyni jest obecnie stosunkowo malo wykorzystywany w przetworstwie prze-
mystowym, pomimo swoich bardzo wielu waloréw. Nadal przetwarzanie kulinarne dyni
ma wigksze znaczenie niz przemystowe. W przetworstwie przede wszystkim uzywany jest
miazsz dyni olbrzymiej (C. maxima) do produkcji przecierow i sokéw przecierowych dla
dzieci i niemowlat oraz marynat. Nasiona natomiast znalazly zastosowanie w piekarnictwie,
a najczgsciej spozywane sa jako prazone przekaski. Oprocz dyni olbrzymiej nalezy docenié¢
walory dyni zwyczajnej (C. pepo) — jej surowy miazsz jest mniej stodki, dobrze gasi pragnie-
nie ze wzgledu na duza zawarto§¢ wody. Coraz powszechniej spozywane i wykorzystywane
w przetworstwie sa cukinie, kabaczki i patisony nalezace do gatunku dyni zwyczajne;.

Odmiany makaronowe C. pepo moga po ugotowaniu zosta¢ uzyte do zapiekanek, spaghetti
lub innych potraw jako zamiennik makaronu. W odréznieniu od makaronu wprowadza si¢
w ten sposob do jadlospisu wazny element bedacy zrodtem witaminy C i karotenow, a przy
okazji nie obciaza organizmu duza iloscia weglowodandow. Ponadto odmiany bezlupinowe
zawieraja duze ilosci nasion gotowych bezposrednio do spozycia lub do prazenia. Wyko-
rzystujac odmiany bezlupinowe, pomija si¢ proces tuskania, obnizajac tym samym koszty
uzyskania przekasek. Nasiona odmiany Junona nadaja si¢ do wyttaczania oleju.

Kierunek wykorzystania dyni zwyczajnej nie musi by¢ taki sam jak dyni olbrzymiej — kre-
mogeny 1 przetwory dla dzieci nalezy nadal robi¢ z odmian bogatych w karoteny i witaming
C takich jak: Amazonka, Ambar, Bambino czy Karowita. Miazsz dyni zwyczajnej mozna
zaczaé stosowac jako dodatek do wypiekow czy potraw ,,makaronowych” o podwyzszonej
zawartosci karotenow i obnizonej kalorycznos$ci. Mozna takze sprobowac przygotowaé inne
produkty z odmian dyni zwyczajnej — kandyzy czy produkty suszone.
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2. CEL PRACY

Dynia jest warzywem znanym od dawna, a jej znaczenie w zywieniu zmieniato si¢ na
przestrzeni wiekéw — wzrastato badz si¢ zmniejszato. Obecnie w Polsce jest warzywem
mocno niedocenianym. Wobec tego nalezy dazy¢ do zwigkszenia zainteresowania i stoso-
wania owocow dyn w przemysle spozywczym. W literaturze brak jest pelnych informacji
o mozliwo$ci wykorzystania réoznych odmian dyn na cele przetworcze i oceny uzyskanych
produktow, a takze oceny ich trwatosci.

Podjeto badania, ktoérych celem byto porownanie jakosci parametréw fizyczno-chemicz-
nych dwunastu odmian dyn nalezacych do dwoch gatunkdow i1 ocena mozliwosci ich wyko-
rzystania do celow przetworczych. Cele pracy realizowano poprzez wykonanie nastepujacych
zadan badawczych:

* charakterystyka sktadu jakosciowego i ilosciowego 12 odmian dyn po zbiorze i 3-mie-
sigcznym przechowywaniu,

* charakterystyka sktadu jakosciowego i ilosciowego przecierow rozparzonych z 12 odmian
dyn po zbiorze i 3-miesigcznym przechowywaniu;

* okreslenie przydatnosci technologicznej wybranych odmian dyn do produkcji przetworow;

* ocena jakosci 1 trwatosci produktow otrzymanych z wybranych odmian dyn.
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3. MATERIAt BADAWCZY

Do badan wykorzystano dost¢pne na rynku polskim odmiany dyn zwyczajnej i olbrzy-
miej, ktorych owoce zbierane byly po osiagnigciu petnej dojrzalosci fizjologicznej. W obrgbie
gatunku Cucurbita maxima (dynia olbrzymia) przetestowano sze$¢ odmian o zréznicowanym
pokroju: krzaczastym (Amazonka), potkrzaczastym (Karowita) oraz ptozacym (Melonowa
Z6tta, Bambino, Ambar, Uchiki Kuri). W obrebie gatunku Cucurbita pepo (dynia zwyczajna)
badaniem objgto odmiany o pokroju ptozacym (Danka Polka, Junona, Jet F), krzaczastym
(Pyza, Makaronowa Warszawska) i potkrzaczastym (Miranda). Sposrod nich dwie zaliczane
sa do grupy tzw. typu spaghetti (Pyza i Makaronowa Warszawska), za$ kolejne dwie to tzw.
dynie beztupinowe (Junona, Miranda). Dynia beztupinowa, tzw. styryjska jest od wiekow
uprawiana w Austrii i na Stowacji na olej zawierajacy duze ilosci cynku, nienasyconych kwa-
sow tluszczowych i witaming E [Loy 1990]. Ponizej przedstawiono charakterystyki badanych
odmian dyni.

Dynia olbrzymia

Amazonka (fot. 1) — odmiana polska o wzroscie potkrzaczastym, niezbyt silnie rosnaca.
Owoce nieduze, osiagaja mas¢ 1-1,5 kg i jest ich od 3 do 6 na jednej roslinie. Amazon-
ka ma skorkg barwy pomaranczowej oraz gruby i smaczny ciemnopomaranczowy miazsz
o znacznej zawartosci karotenu w ilosci 9-13 mg na 100 g §wiezej masy. Zawarto$¢ suche;j
masy wynosi od 10 do 15%. Jest to odmiana polecana do przetworstwa, szczeg6lnie przy
produkcji marynat, sokow i dzemow [Korzeniewska i in. 1992, Sikora 2007].

Ambar (fot. 1) — odmiana polska o zwartym pokroju, ptozacy ped tworzy si¢ dopie-
ro w pierwszej dekadzie lipca, co umozliwia mechaniczne odchwaszczanie do tego czasu.
Owoce sa nieduze, o masie okoto 2,5 kg, dzigki czemu tatwo si¢ je zbiera bez znacznych
uszkodzen. Plonowanie odmiany Ambar w poréwnaniu z innymi odmianami jest niskie — ok.
55 t ha-1. Owoce tej odmiany maja ciemnozielona skorke, ich miazsz jest twardy, ciemno-
pomaranczowy, z niewielkim gniazdem nasiennym, dzigki czemu nie pgkaja podczas zbio-
ru i dluzej si¢ przechowuja. Gtéwna zaleta tej odmiany jest trzykrotnie wigksza zawartos¢
suchej masy 1 biatka, a takze B-karotenu, witaminy C oraz we¢glowodandw w poréwnaniu
z innymi odmianami. Z racji wystgpowania duzej ilosci zwiazkéw mineralnych rowniez
w nasionach, zwlaszcza cynku i kukurbitacyn, ma wtasciwosci odrobaczajace i przeciwdziata
wielu chorobom. Nie gromadzi duzych ilo$ci metali cigzkich oraz azotandw; polecana jest
jako roslina pastewna i warzywo, a takze zaleca si¢ ja w przemysle cukierniczym i gorzelnia-
nym [Podczaska 1998, Sikora, Grudzien 2000, Sikora 2007].

Bambino (fot. 1) — odmiana o pokroju ptozacym, z dtugimi todygami si¢gajacymi na-
wet do 10 m. Owoce waza okoto 8 kg, sa kuliste, lekko sptaszczone, skorka pomaranczo-
wa, delikatna, pokryta siateczka o jasnej barwie. Miazsz jest pomaranczowy, Scisly, soczysty,
kruchy. Zawarto$¢ suchej masy w owocach waha si¢ w granicach 6-9 g w 100 g $wiezej
masy, w tym bialko stanowi okoto 0,66 g, B-karoten 3,10 mg oraz weglowodany 7,9 g. Plon
owocow osiaga okoto 80 ton z 1 hektara. Odmiana ta jest dobra zard6wno do bezposredniego
spozycia, jak i do przetwarzania [Odmiany warzyw... 2007, Sikora 2007].
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Bambino Karowita

Melonowa Zo6tta Uchiki Kuri

Fot. 1. Dynie gatunku C. maxima
Phot.1. Pumpkins species C. maxima

Karowita (fot. 1) — ro§liny maja potkrzaczasty typ wzrostu. Owocow na jednej roslinie
jest od 2 do 4, a ich masa to 3—4 kg. Owoce sa kuliste, zaréwno skorka, jak i miazsz sg barwy
ciemnopomaranczowej. Skorka gtadka, natomiast miazsz twardy i mato podatny na uszko-
dzenia. Odmiana karowita charakteryzuje si¢ dos¢ wysoka zawartoscia cukrow, pB-karotenu,
biatka i witaminy C. Warto$ci wymienionych sktadnikow dla tej odmiany sa wigksze niz
w wypadku odmiany Bambino; zawarto$¢ azotanow jest bardzo niska (Niewczas 1 in. 2006).

Karowita polecana jest do bezposredniego spozycia, dla przemystu oraz jako roslina pastew-
na (Sikora 2007).
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Melonowa Zolta (fot. 1) — jedna z najstarszych odmian, jej ro§liny maja pedy plozace
dochodzace do 10 metrow dtugosci. Owoce znacznej wielkosci o wadze od 15 do 30 kg,
w wigkszosci kuliste, zebrowane, o delikatnej skorce pomaranczoworézowej, jedynie czasem
owoce moga by¢ lekko sptaszczone. Miazsz owocu jest zwarty, soczysty, zolttopomaranczowy.
Odmiana ta charakteryzuje si¢ $rednia zawartoscia suchej masy, biatka oraz witamin. Ich poziom
zalezy takze w duzej mierze od sposobu uprawy. Wedtug Elkner [2008] ilos¢ tych sktadnikow jest
wigksza w uprawie ekologicznej niz konwencjonalnej, a w odniesieniu do azotanow ich st¢zenie
jest mniejsze w uprawie ekologicznej. Przecigtny plon wynosi okoto 55 ton z 1 ha. Doskonale si¢
przechowuje, nawet do marca nastgpnego roku. Odmiana ta jest polecana do dhuzszego przecho-
wywania i produkcji przetworow [Sikora 2007].

Uchiki Kuri (fot. 1) — popularna na §wiecie odmiana japonska, ptozaca, o dlugosci okresu
wegetacji okoto 100 dni. Jej owoce sa nieduze, kuliste, o masie okoto 1,5-2 kg. Kolor skorki
owocOw jest pomaranczowo-czerwony, miazsz gruby, koloru §mietankowo-zottawego, bar-
dzo apetyczny — o smaku orzechow. Jest to bardzo ceniona na §wiecie odmiana o duzej za-
wartos$ci B-karotenu, witamin z grupy B, witaminy C, potasu, a takze btonnika. Doskonale si¢
przechowuje, nawet do kwietnia nastgpnego roku. Polecana szczegdlnie do bezposredniego
spozycia, m.in. do sporzadzania zup, duszenia, pieczenia, gotowania [Sikora i Grudzien 2000,
Sikora 2007].

Dynia zwyczajna

Danka Polka (fot. 2) — polska odmiana, przeznaczona gtdwnie do produkcji nasion. Po-
kroj roslin jest plozacy, silnie rozgatgziony. Wyksztatca owoce nieduze, o masie okoto 2,8 kg
i skérce koloru pomaranczowo-zielonego. Miazsz jest cienki, z bardzo duza liczba nasion
w komorze nasiennej. Moze by¢ wykorzystywany jako wartoSciowa pasza dla zwierzat. Na-
siona tej odmiany sa duze, biate, o znakomitych walorach smakowych. Plon nasion wytuska-
nych wynosi okoto 1,5 tony z 1 ha. Stosowane sa glownie do bezposredniego spozycia oraz
jako dodatek do ciast [Odmiany warzyw... 2007].

Makaronowa Warszawska (fot. 2) — odmiana dyni typu makaronowego o pokroju krza-
czastym. Tworzy do 10 owocow ksztattu owalnego. Skorka jest koloru piaskowo-miodowe-
go u owocow dojrzalych, natomiast w poczatkowym stadium wzrostu jej kolor jest zielony,
cetkowany. Miazsz jest koloru zottego 1 podczas gotowania rozpada si¢ na wtokna przypo-
minajace ,,makaron spaghetti”. Doskonale nadaje si¢ do uprawy, gdyz ze wzgledu na duza
odpornos¢ na choroby nie wymaga prawie ochrony chemicznej [Odmiany warzyw... 2007].

Pyza (fot. 2) — odmiana typu makaronowego (spaghetti), jej miazsz po ugotowaniu roz-
pada si¢ na grube widkna przypominajace makaron. Owoce sa $redniej wielkosci, eliptyczne,
o skorce gladkiej, koloru pomaranczowego z zottym odcieniem. Miazsz jest zotto-pomaran-
czowy, gruby, doskonale nadajacy si¢ do zapickania na ostro i stodko. Jest daniem niskokalo-
rycznym. Odmiana ta jest odporna na patogeny i nie wymaga ochrony preparatami chemicz-
nymi [Odmiany warzyw... 2007].

Junona (fot. 2) — jest to dynia oleista bezlupinowa, jej nasiona pozbawione sa okrywy. Po-
kroj jej jest plozacy, silnie rozgatgziony. Owoce o wadze okoto 3 kg, koloru pomaranczowego
z zielonymi pasmami. Ich ksztalt jest kulisty, lekko sptaszczony. Nasiona sa duze, oliwkowo
zielone, w komorze nasiennej jest ich od 300 do 350 sztuk. Nadaja si¢ do bezposredniego spo-
zycia. Wykorzystywane sa takze jako dodatek do ciast, chleba oraz wyttaczania oleju [Odmiany
warzyw... 2007].
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Miranda (fot. 2) — rowniez jest odmiang dyni oleistej o nasionach pozbawionych okrywy
nasiennej. Na jednej roslinie tworzy si¢ od 3 do 4 kulisto-sptaszczonych owocdéw o masie
3—4 kg. Owoce sa koloru jasnozielonego, marmurkowatego. W miarg wzrostu skorka przebar-
wia si¢ na kolor pomaranczowy. Wewnatrz owocu, poza smacznym i cienkim miazszem, jest
duzo oliwkowo zielonych beztupinowych nasion. Zawieraja one 25-50% tluszczoéw 1 wytwa-
rzany jest z nich olej jadalny, uzywany do produkcji margaryny [Odmiany warzyw... 2007].

Junona

R e

Miranda

oz

Makaronowa Warszawska JetF,

Fot. 2. Dynie gatunku C. pepo
Phot. 2. Pumpkins species C. pepo

15



Jet F, (fot. 2) — odmiana o pokroju ptozacym; sadzona jako roslina ozdobna, a takze
jadalna. Wytwarza od 5 do 8 nieduzych pofarbowanych owocéw o masie okoto 700 gramow.
Skorka owocow jest ciemnozielona i czarnofioletowa, ze zlotozottym miazszem. Smak ich
jest orzechowy. Polecane sa do przyrzadzania zup i na przetwory. Przechowuje si¢ bardzo
dtugo, do 6 miesigcy [Odmiany warzyw... 2007].



4. METODY BADAN

Materiat badawczy stanowilo dwanascie odmian dyn nalezacych do gatunkéw C. maxi-
ma i C. pepo ze zbiordw 2007-2009 — uprawianych w Stacji Do$wiadczalno-Dydaktycznej
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu w Piastowie, na czarnej ziemi zdegradowa-
nej zawierajacej 1,8% prochnicy, zaliczanej do klasy bonitacyjnej II1. Przedplonem dla dyn
w 2007 r. byt burak lisciowy, zas w 2008 i 2009 r. endywia. Przygotowanie pola polega-
o na wykonaniu glgbokiej orki przedzimowej i wiosna na widkowaniu, kultywatorowaniu,
a nastgpnie bronowaniu pola. Przed zalozeniem doswiadczen stosowano glebogryzarke
i brong.

Wyniki analiz chemicznych probek gleby pobieranych co roku na poczatku kwietnia
przedstawiono w tabeli 1*. Ze wzgledu na wysokie zawarto$ci w glebie fosforu, potasu oraz
magnezu, jak réwniez oboj¢tny odczyn gleby w latach badan nie stosowano nawozenia P, K,
Mg, Ca.

Zabiegi pielegnacyjne

Po posadzeniu rozsady, w okresach suszy, szczegbélniec w 2008 r., podlewano poletka
woda. Odchwaszczano je recznie do momentu zakrycia rzeddéw przez rosliny. Pod koniec
lipca i w sierpniu stosowano ochrong przeciwko maczniakowi prawdziwemu, 2—3-krotnie
w sezonie (Domark 100 EC). W 2009 r. prowadzono rowniez ochrong przeciwko macznia-
kowi rzekomemu (Tatoo warunkow 750 S.C.). Zwalczano réwniez mszyce, stosujac w 2008
12009 r. Pirimor 500 WG. Wszystkie zabiegi wykonywano zgodnie z aktualnym Programem
Ochrony Roslin.

Przebieg warunkéw atmosferycznych

Z wyjatkiem wrzesnia 2007 r., we wszystkich pozostalych miesiacach okresu wegetacji
dyni w latach 2007-2009 $rednie temperatury miesiaca byly wyzsze od srednich z wielolecia,
co wskazuje, ze warunki termiczne w okresie uprawy dyni, rosliny o wysokich wymaganiach
termicznych, sprzyjaly prawidtowemu jej rozwojowi. W 2009 r. czerwiec charakteryzowat si¢
znaczng amplituda pomigdzy temperatura dnia i nocy (kiedy temperatura spadata nawet poni-
zej 14°C), co spowolnito rozwoj roslin i w efekcie przyczynito do uzyskania niskich plonow.

Przebieg opadow w poszczegbélnych latach badan byt bardzo zréznicowany. W 2007
1 2009 r., po praktycznie calkowicie pozbawionym opadow kwietniu, przecigtna ilo$¢ opa-
dow w miesiacu maju ksztaltujaca si¢ na poziomie nieznacznie przewyzszajacym $rednia
miesigczna sume¢ opaddéw z wielolecia byta niewystarczajaca do wtasciwego rozwoju roz-
sady po posadzeniu jej na migjsce state, co wymuszato podlewanie roslin na poletkach.
Z kolei w 2008 r. po stosunkowo wilgotnym kwietniu cieply i bardzo suchy maj réwniez
nie sprzyjal prawidtowemu rozwojowi roslin, co wiazato si¢ z regularnym podlewaniem.

"Wszystkie tabele znajduja si¢ w zalaczniku na koncu ksiazki, str. 57.

17



W 2009 r. zlewne opady w miesiacu lipcu spowodowaty zalanie poletek na kilka dni (dane
meteorologiczne pochodza z obserwatorium w Piastowie przy Stacji Doswiadczalno-Dydak-
tycznej Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu).

Sktad chemiczny surowca oceniano zaraz po zbiorze oraz po trzech miesiacach
przechowywania w przechowalni grawitacyjnej (temperatura 12°C, wilgotno$¢ wzgledna
powietrza 75%). Na podstawie analiz sktadu i plenno$ci wytypowano odmiany z obu gatunkoéw
nadajace si¢ do przygotowania przetwordéw. Czgs¢ przetworow, np. marynaty, przygotowano
ze wszystkich dwunastu odmian.

4.1. Przygotowanie przetworow

Przeciery przygotowano z owocoéw dyn wszystkich badanych dwunastu odmian zaraz po
jej zbiorze i po trzymiesigcznym sktadowaniu w przechowalni grawitacyjnej (temperatura
12°C, wilgotno$¢ wzgledna powietrza 75%). Ze wszystkich analizowanych odmian bezpo-
srednio po zbiorze przygotowano takze kandyzy, mrozonki, susze i przetwory w zalewie octo-
wej, natomiast z odmian wytypowanych — przeciery, soki przecierowe i soki naturalnie mgtne.
Do dalszych badan wybrano po jednej odmianie. Z gatunku C. maxima wytypowano odmia-
n¢ Bambino wykorzystywana w przetworstwie, a z gatunku C. pepo — Mirandg o podob-
nych do Bambino parametrach chemicznych. Do przygotowania przecierow, sokow metnych
i dzemo6w z dodatkiem innych owocoé6w wykorzystano odmiang Karowita (C. maxima) — ze
wzgledu na duza jej plennosé, tatwos¢ w uprawie oraz dobre wlasciwosci chemiczne. Na
cato$¢ tej czesci badan ztozyto si¢ dziewig¢ doswiadczen technologicznych.

4.1.1. Przeciery z badanych odmian dyn

Przeciery wykonano ze wszystkich odmian w celu oceny ich przydatnosci do dalszego
przetwarzania. W latach 2007-2008 z owocow, tuz po zbiorze i po trzymiesigcznym prze-
chowywaniu, wytworzono przeciery rozparzone. Sposob przygotowania byt nastgpujacy: do
500 g rozdrobnionej wezes$niej w termomiksie (TM31 firmy Vorwerk) dyni (2x30 s) dodano
100 g wody (20% wody — by sig nie przypalalo), nastgpnie miazgg rozparzano przez 10 minut
w temperaturze 90°C. Przeciery, w ktorych oceniano te same parametry sktadu chemicznego co
W surowcu wyjsciowym, przechowywano w stanie zamrozonym do czasu wykonania analiz.

4.1.2. Marynaty

Owoce dyn ze zbioru w roku 2007, po obraniu i usunigciu gniazd nasiennych, pokrojono
w kostke 1,5x1,5 cm, ktora poddano blanszowaniu w wodzie o temp. 80°C przez ok. 2 min.
z dodatkiem 1% kwasu cytrynowego, w celu zachowania zadanej barwy. Po blanszowaniu
kostke odcedzano. Przygotowano zalewe o sktadzie: woda 96,1%, ocet 1,5%, cukier 1,5%,
501 0,7%, ziele angielskie 1 gozdziki po 0,05%, lis¢ laurowy 0,025%, a calos$¢ zagotowano i na
goraco wlewano do stoikdow o pojemnosci 250 ml, z kostka dyniowa. Marynaty pasteryzowano
w temp. 85°C przez 15 minut i przechowywano w temperaturze pokojowej przez trzy miesiace.
W marynatach bezposrednio po otrzymaniu i po przechowywaniu wykonano nastgpujace
oznaczenia: ekstrakt ogélny, sucha masa, suma karotenoidéw i barwa w systemie CIELab.

4.1.3. Mrozonki

Zebrane w 2009 r. owoce dyn 12 odmian, po umyciu i obraniu ze skorki, pokrojono
w kostke, pakowano do woreczkow polietylenowych przeznaczonych do mrozenia zywnosci
i zamrozono w nastgpujacy sposob:
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1. bez blanszowania — w temperaturze -80°C,
2. surowiec poddano blanszowaniu, nastgpnie zamrozono w temperaturze -20°C,
3. surowiec poddano blanszowaniu, nast¢pnie zamrozono w temperaturze -80°C.

Mrozonki przetrzymywano przez okres szeSciu miesiecy w wyzej podanych warunkach
termicznych, zapakowane w woreczki z polietylenu, po czym analizowano zawarto$¢ eks-
traktu, suchej masy, witaminy C, skrobi, pektyn, karotenoidow, polifenoli ogétem i barwe
w systemie CIELab.

4.1.4. Kandyzy

Zebrane w 2009 r. owoce dwunastu odmian dyn, po umyciu, obraniu ze skorki, pokro-
jono w kostke i umieszczono w stojach o pojemno$ci 0,5 dm?. Przygotowanie roztworu
do wysycania kandyz: do goracej wody dodano sacharozg i syrop skrobiowy w proporcji
7:3. Wysycanie roztworem cukru owocow odbywato si¢ przez siedem dni. W pierwszej do-
bie owoce zostaly zalane roztworem o ekstrakcie 46 °Bx i staly w cieplarce w temperatu-
rze 45°C przez 24 godziny, nastgpnie zostaly odsaczone i zalane roztworem o ekstrakcie
55,2 °Bx; rOwniez przetrzymywano je w podwyzszonej temperaturze przez kolejne 24 godziny.
W trzeciej dobie prowadzenia wysycania ekstrakt podniesiono do 64,7 °Bx, a w czwartej do
70,2 °Bx — w tych warunkach kandyzy przetrzymywano przez 48 godzin. W szdstej dobie zo-
stat sporzadzony roztwor o najwyzszym stezeniu 72,3 °Bx; kandyzy pozostawiono ponownie
na kolejne 48 godzin.

Ostatnim etapem produkcji kandyz byto odsaczenie ich na sitach, przemycie goraca woda
w celu uniknigcia sklejania si¢ podczas procesu suszenia. Suszenie odbywato si¢ w suszarce
owiewowej, w temperaturze 75°C, przez 4 doby. W powstatych kandyzach wykonano oceng
organoleptyczna oraz analizowano zawarto$¢ ekstraktu, suchej masy, cukréow redukujacych,
ogotem i sacharozy oraz karotendw ogotem.

4.1.5. Susze

Szczegdtowe procedury uzyskania suszy oraz wykonanie badania zamieszczono
w publikacji I, ktorej szczegoty bibliograficzne zamieszczono w rozdziale ,,Wstep”.

4.1.6. Przetwory z dwéch odmian dyn

Z dwoch odmian dyn Bambino (C. maxima) 1 Miranda (C. pepo) wykonano trzy rodza-
je produktow: przeciery, soki przecierowe, soki mg¢tne. Celem tego do$wiadczenia byto po-
réwnanie przydatnosci dyn z dwoch roéznych gatunkoéw do przygotowywania przetworow.
W ramach oceny sktadu chemicznego analizowano ekstrakt, sucha masg, cukry (redukujace,
ogoélem, sacharozg), pektyny, witaming C, karotenoidy, pH, zawarto$¢ frakcji widkna NDF,
ADF, celulozy, hemicelulozy, ligniny oraz barwg.

Baza byta rozdrobniona i rozparzana przez 10 minut w temperaturze 90°C w termomiksie
dynia z 20% dodatkiem wody. Przecier: homogenizowano, pakowano na ciepto do stoikow
o pojemnosci 120 ml i poddano sterylizacji. Sok przecierowy: do bazowej miazgi dodawa-
no 0,05% preparatu pektolitycznego Rohapect MA+, nastgpnie homogenizowano, na ciepto
pakowano do stoikéw o pojemnosci 120 ml i poddano sterylizacji. Sok metny: do bazowej
miazgi dodawano 0,05% preparatu pektolitycznego Rohapect MA+, po godzinie ttoczono,
pakowano do stoikow o pojemnosci 120 ml i poddano sterylizacji. Wszystkie produkty stery-
lizowano w temperaturze 117°C przy cisnieniu 0,8 atm.
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4.1.7. Przetwory na bazie migiszu z dyni odmiany Karowita (C. maxima)

Przygotowanie przecierow z dodatkami na bazie dyni odmiany Karowita zosta-
to szczegotowo opisane w publikacji 11, ktorej szczegodty bibliograficzne zamieszczono
w rozdziale ,,Wstep”.

Celem nast¢pnego doswiadczenia byla proba oceny jakosci sokéw mgetnych na bazie
miazszu dyni z réznymi dodatkami (aronia, deren, jagoda, malina) po przechowaniu ich
w odmiennych warunkach.

Baza do przygotowania sokow metnych byt przecier z dyni w iloéci 65%, wzbogaco-
ny w 7% pigwowcem (w celu zakwaszenia produktu), do ktorego dodawano 28% przecieru
z aronii, derenia, jagdd czarnych lub malin. Wszystkie sktadniki uprzednio rozdrabniano
w termomiksie przez ok. 1 min. Do poszczegolnych mieszanek dodawano 0,05% preparatu
pektolitycznego Pectinex Smash XXL oraz 20% wody i1 depektynizowano przez 3 godziny
w temperaturze 45°C, nastgpnie ttoczono i przelewano do stoikéw o pojemnosci 180 ml, ktore
pasteryzowano przez 30 minut w temperaturze 85°C.

Przygotowane soki mgtne poddano analizie bezposrednio po wykonaniu oraz po trzech
miesigcach przechowywania w warunkach chtodni (+4°C) i cieplarki (+30°C). W produktach
oznaczono zawarto$¢ ekstraktu, suchej masy, popiotu, karotenoidéw, polifenoli, witaminy C;
okreslono rowniez ich mgtno$¢ i barwe.

Doktadna metodyka przygotowania dzeméw z dodatkami znajduje si¢ w publikacji I,
ktorej szczegoty bibliograficzne zamieszczono w rozdziale ,,Wstgp”. Dodatkowo, oprocz wy-
nikow analiz zamieszczonych w publikacji 111, przeprowadzono identyczne badania po rocz-
nym przechowywaniu dzeméw w temperaturze pokojowe;j.

4.2. Metody analiz

Oznaczenie ekstraktu wykonano wedhug normy PN-90/A-75101/02, na refraktometrze
cyfrowym PAL firmy ATAGO-POCTEL. Zakres pomiaru aparatu miescit si¢ w granicach od
0 do 53°Brix.

Suchg mase¢ oznaczono metoda wagowa wg PN-90/A-75101/03 — polega ona na suszeniu
probki do stalej masy w okreslonych warunkach cisnienia i temperatury oraz obliczeniu pro-
centowego udzialu suchej pozostatosci w masie przed wysuszeniem.

Oznaczenie popiolu wykonano wedhig polskiej normy PN-90A-75101/08. Metoda pole-
ga na spopieleniu prébek w piecu muflowym w temperaturze 550°C i wagowym okre$leniu
pozostatosci.

Cukry ogoélem i cukry redukujace oznaczano wedlug PN-90/A-75101/07, metoda Lane-
-Eynona.

Zawartos¢ sacharozy wyliczono ze wzoru: (C, —C) x 0,95,
gdzie:

C, oznacza cukry ogotem,
C oznacza cukry redukujace.

Oznaczenie skrobi przeprowadzono zgodnie z PN-EN ISO 10520-2002, metoda polary-
metryczna Ewersa-Grossfelda w modyfikacji Hadorna i Bifera. Zasada oznaczenia polega na
polarymetrycznym pomiarze skrobi.
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Zawartosci witaminy C okreslono wedtug PN-90/A-75101/11. Metoda zasadza si¢ na
utlenieniu w $rodowisku kwasnym kwasu L-askorbinowego do dehydroaskorbinowego za
pomoca niebieskiego barwnika 2,6-dichloroindofenolu. Nastgpuje redukcja barwnika do for-
my leuko (bezbarwnej), ktora przy pH 4,2 barwi si¢ na czerwono.

Oznaczenie ilo$ci karotenoidéw ogétem wykonano zgodnie z norma PN-90/A-75101/12.
Metoda polega na ekstrakcji heksanem i odczycie ekstynkcji przy dtugosci fali A= 450 nm.
Karotenoidy wyznaczono réwniez metoda chromatografii cieczowej HPLC [Murko-
vic 1 in. 2002]. Badanie wykonano na chromatografie cieczowym firmy Dionex (USA)
z detektorem diodowym — model Ultimate 3000. Detektor wspotpracowat z pompa LPG-
-3400A, autosamplerem EWPS-3000SI, termostatem kolumn TCC-3000SD i komputerowym
oprogramowaniem Chromeleon v.6.8. Rozdzial prowadzono na kolumnie C-30 firmy Wa-
ters. Luteing oraz fB-karoten zidentyfikowano na podstawie wzorow firmy Sigma, natomiast
pozostate karotenoidy — opierajac si¢ na danych literaturowych, poréwnujac czasy retencji,
wielkosci i1 charakterystyki pikow.

Polifenole ogotem oznaczono metoda Folina-Ciocalteu [Olssen i in. 2006], wykorzystu-
jac kwas galusowy (GA) jako standard do wyznaczenia krzywej. Zastosowana metoda polega
na reakcji zwiazkow polifenolowych zawartych w badanej probee ze sktadnikami odczynnika
Folina-Ciocalteau: molibdenianem sodu i wolframianem sodu. Zwiazki te tworza z polife-
nolami niebiesko-szary kompleks, ktorego natgzenie okresla si¢ spektrofotometrycznie.
Zawartosc¢ polifenoli ogotem 1 aktywnoSci przeciwutleniajace przebadano w ekstraktach me-
tanolowych (80% v/v, stosunek materiatu do odczynnika ekstrahujacego 1:5). Po godzinie
od dodania odczynnika Folina-Ciocalteau odczytano wartosci absorbancji przy dtugosci fali
765 nm na spektrofotometrze (Shimadzu UV-2401 PC) i przeliczono na ekwiwalent kwasu
galusowego (GAE).

Zawarto$¢ pektyn oznaczono wedtug metody Morisa [Pijanowski i in. 1976] — stracono
pektyny przy uzyciu acetonu, przesaczono probke i nastgpnie ja wysuszono.

Oznaczenie obojetnej frakeji wiékna pokarmowego (NDF) wykonano wedtug metody
detergentowej Van Soesta i in. [1991] z uzyciem neutralnego detergentu. Zasada oznacze-
nia polega na selektywnym wyodrgbnieniu frakcji wiokna w okreslonych warunkach, po-
przez ich oddzielenie z uzyciem zwiazkéw powierzchniowo-czynnych. Frakcja NDF (Neu-
tral Detergent Fibre) odpowiada zawarto§ci wszystkich sktadnikéw s$cian komoérkowych
z wyjatkiem pektyny. Oznaczenie wykonuje si¢ za pomoca laurylosiarczanu sodu C ,H, Na-
0,S w $rodowisku obojgtnym.

Kwasng frakcje wlékna pokarmowego ADF przeanalizowano wedlug metody detergen-
towej Van Soesta i in. [1991] z uzyciem kwasnego detergentu. Zasada oznaczenia: polega na
selektywnym wyodrgbnieniu frakcji wiokna w okreslonych warunkach, poprzez ich oddziele-
nie z uzyciem zwiazkdéw powierzchniowo-czynnych. Frakcja ADF (Acid Detergent Fibre) od-
powiada zawartos$ci ligniny i celulozy. Oznaczenie wykonuje sig¢ za pomoca bromku cetylo-
trojmetyloamoniowego w silnie kwasnym $rodowisku.

Oznaczenie celulozy wykonano wg metody Scharera-Kiieschnera [Tajner-Czopek i Kita
2005]. Zasada metody oznaczenia celulozy polega na trawieniu proby mieszaning kwasow:
azotowego, octowego i trichlorooctowego w celu usunigcia bialek, thuszczéw i sacharydow
przyswajalnych. Uzyskang po przesaczeniu i przemyciu goraca woda, a nastgpnie alkoholem
i acetonem niestrawiong pozostato$¢ suszono i spopielono.

Zawarto$¢ kwasow organicznych okreslono przy uzyciu metody chromatografii cieczo-
wej HPLC, izokratycznie stosujac 0,001 N kwasu siarkowego, przy dlugosci fali 210 nm
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i przeptywie 0,6 mlxmin” [Sturm i in. 2003]. Oznaczenie wykonano na chromatografie cie-

czowym firmy Dionex (USA) z detektorem diodowym modelem Ultimate 3000. Detektor

wspotpracowat z pompa LPG-3400A, autosamplerem EWPS-3000SI, termostatem kolumn

TCC-3000SD i komputerowym oprogramowaniem Chromeleon v.6.8. Rozdzial prowadzono

na kolumnie Aminex HPH-87 H (300x7,8 mm) z przedkolumna IG Cation H (30x4,6) firmy

Bio-Red w temperaturze 65°C.

Badanie mgtnosci wykonano mgetno$ciomierzem (Hanna Instrument, Rauge: 0,00...
1,000FTU, Hi 937003 MICROPROCESSOR). Wynik podano w jednostkach NTU.

Whasciwosci przeciwutleniajace okreslono jako efektywno$¢ zmiatania stabilnych rod-
nikéw DPPH (1,1-didhenyl-2-picrylhydrazyl radical). Sit¢ redukujaca DPPH oznaczono
metoda wedtug Yen i Chen [1995]. Polega ona na kolorymetrycznym wyznaczeniu stopnia
zredukowania ilosci rodnikow.

Instrumentalny pomiar barwy polegat na pomiarze okreslonych parametréw barwy takich
jak:

* L* — jasnos¢ barwy, ktora okresla ogolna ilo§¢ §wiatla odbijanego lub przepuszczanego,
niezaleznie od dlugosci fali, w zakresie od bieli doskonatej, odpowiadajacej catkowitemu
odbijaniu promieniowania (100%), do absolutnej czerni, w ktorej zachodzi catkowite
pochtanianie promieniowania (0%);

* a* —udzial barwy czerwonej w postrzeganej barwie;

* b*—udzial barwy z6ltej w postrzeganej barwie.

Barwg oznaczono w prébach homogenizowanych na kolorymetrze Color Quest XE firmy
HunterLab w systemie klasyfikacji barw CIELab, wedlug instrukcji obshugi aparatu. Pomiaru
dokonano w $wietle odbitym przy obserwatorze 10°. Barwg zmierzono w kuwecie o grubosci
1,5 cm.

W miazszu dyni okreslono zawarto§¢ azetanéw wedtug polskich norm PN-EN 12014-
-7:2001, makroelementow: P, K, Mg, Ca metoda uniwersalng Nowosielskiego [1974]
w wyciagu z 2% kwasem octowym. Fosfor i magnez oznaczono kolorymetrycznie, wapn
i potas metoda fotometrii ptomieniowe;.

Ocena organoleptyczna produktow z dyni

Oceng organoleptyczng przeprowadzono przy uzyciu metody skali punktowej; wykonata
ja grupa oceniajaca, sktadajaca sig z 16 0sob. Przetwory z dyni oceniano pod wzglgdem barwy,
zapachu, smaku i konsystencji w skali od 1 do 5, przy czym warto$¢ 1 oznaczata oceng bardzo
niepozadana, a warto$¢ 5 — bardzo pozadana. Ocenie organoleptycznej poddano marynaty
i kandyzy.

Analiza statystyczna

Analizg statystyczna przeprowadzono, stosujac jednoczynnikowa analiz¢ wariancji
(ANOVA). Roznice oceniono testem Duncana, przy poziomie istotnosci p<0,05. Do obliczen
statystycznych wykorzystano program komputerowy Statistica 8.0. Wszystkie analizy prze-
prowadzono w trzech powtorzeniach.
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5. OMOWIENIE WYNIKOW

5.1. Charakterystyka badanych odmian dyn

Cechy organoleptyczne przetworow z owocow i warzyw ksztattowane sa w duzej mie-
rze przez sktad chemiczny surowca, z ktdrego powstaja oraz sposob ich przygotowania.
Do roznych proceséw technologicznych preferowany jest inny sktad surowca. Stad tez
W niniejszym opracowaniu zaprezentowano wyniki badan dotyczace surowca nalezacego
do dwoch gatunkéw z rodziny dyniowatych (Cucurbitaceae Juss.) — C. maxima i C. pepo.
Uzyskane wyniki wskazuja na duze zréznicowanie w sktadzie chemicznym nie tylko obu
gatunkow, ale i odmian w obrebie kazdego z gatunkow. Zaobserwowano, ze owoce odmian
nalezacych do C. maxima charakteryzowaly si¢ generalnie wigksza zawarto$cia badanych
sktadnikéw niz owoce odmian z gatunku C. pepo.

W pierwszej czgsci pracy omowiono sktad chemiczny dyn nalezacych do dwunastu od-
mian uprawianych przez trzy lata w tych samych warunkach glebowych, tuz po zbiorze i po
trzymiesigcznym przechowywaniu. Nastgpnie opisano produkty uzyskane z owocow zaraz po
zbiorze oraz wybrane przetwory z owocOw po trzymiesigcznym przechowywaniu, ze wszyst-
kich badanych odmian. W koncowej czg¢sci omdéwiono produkty z wybranych odmian dyn bez
dodatkow i z roznymi dodatkami. Wyniki badan zebrano w tabelach 2-51.

Srednia zawarto$é ekstraktu w owocach dyn z lat 2007-2009 tuz po zbiorze wynosi-
fa 6,2%, za$ suchej masy 8,6%. Przez wszystkie lata trwania badan odmiany dyn nalezace
do gatunku C. maxima charakteryzowaty si¢ wigksza zawartoscia ekstraktu (Srednio 7,3%)
i suchej masy ($rednio 10,49%) w poréwnaniu z odmianami z gatunku C. pepo (odpowied-
nio 5,0% i 7,3%) (tab. 2). W obrgbie C. maxima najwicksza zawarto$¢ suchej masy (tab. 3)
odnotowano u odmian Ambar ($rednio 19,2%), Amazonka (13,2%) i Uchiki Kuri (11,3%),
za$ najmniejsza u starych odmian tworzacych bardzo duze owoce — Melonowa Zétta (6,0%)
i Bambino (6,6%). Najwigcej suchej masy w owocach C. pepo stwierdzono u odmian Danka
(8,4%) i Jet F, (10,0%), najmniej zas u odmiany Miranda (4,5%).

Po przechowaniu przez trzy miesigce zawarto$¢ ekstraktu i suchej masy w owocach dyn
w wigkszosci zmalala, szczegdlnie w latach 2008 i 2009, natomiast w 2007 r. u odmian Ka-
rowita, Melonowa Zotta, Danka, Makaronowa Warszawska i Jet F, wydatnie zwigkszata sig
(tab. 2, 3).

Srednia zawarto$é cukrow redukujacych w owocach dyni z gatunku C. maxima wynosita,
w latach 2007-2009, 3,14% $w.m., cukrow ogoétem 4,07% $w.m., a w owocach z gatunku
C. pepo odpowiednio 2,30 i 3,25% $w.m. i byla w istotny sposéb zréoznicowana w poszcze-
golnych odmianach (tab. 4). Srednio najwigcej cukrow redukujacych i ogotem odnotowano
w miazszu dyni odmian Amazonka (odpowiednio 4,50 i 5,54%) 1 Uchiki Kuri (4,53 1 4,85%)
oraz w odmianie z gatunku C. pepo — Danka (2,91 1 4,53%).

Warunki pogodowe miaty wptyw na zawarto$¢ cukrow w owcach dyni. W latach 2007
i 2008 zawarto$¢ cukrow w owocach dyn w wigkszosci przypadkow byla wigksza niz
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w 2009 r., ktory charakteryzowat si¢ znaczna iloscia opadow atmosferycznych w okresie
petnego uformowania owocow. Wyjatek stanowity dwie odmiany typu spaghetti, z gatunku
C. pepo — Pyza i Makaronowa Warszawska.

Po przechowaniu $rednia zawarto$¢ cukrow ogoéltem i redukujacych zmniejszyta sig, je-
dynie u odmiany Ambar znaczaco wzrastata (tab. 5). W 2007 r. poza odmianag Ambar nie-
co wigcej cukrow redukujacych po okresie trzymiesigcznego przechowywanie odnotowano
u odmian Melonowa Zotta i Jet F ,za§ w2009 r. u odmian Bambino, Junona, i Jet F . Srednia
zawarto$¢ sacharozy w owocach w poszczegolnych latach doswiadczenia byla stosunkowo
wyrownana (tab. 5). W 2007 r. wynosita 0,92% w owocach gatunku C. maxima i 0,98%
w owocach odmian z gatunku C. pepo, w 2008 r. odpowiednio 1,06 i 0,73% oraz w roku
2009 — 0,77 i 1,07%. Zawartos¢ sacharozy w owocach dyn byla istotnie zréznicowana
w poszczegolnych odmianach. Srednio w latach 2007-2009 najwigcej sacharozy stwierdzono
w owocach z odmiany Ambar, Danka i Jet F , za$ najmniej Uchiki Kuri, Miranda, Melonowa
Z6Mta 1 Junona. Przechowywanie zmniejszato zawarto$¢ sacharozy w miazszu dyni (tab. 5).
Odwrotna zalezno$¢ odnotowywano u odmian Uchiki Kuri i Bambino w roku 2007 i Ambar
w roku 2009.

Zawarto$¢ skrobi w owocach dyn byta istotnie zréznicowana w wypadku poszczegol-
nych odmian (tab. 6). W odmianach nalezacych do C. maxima jej $rednia zawarto$¢ wynosita
27,93 mg-100 g'. Najwiecej tego sktadnika zawierata odmiana Ambar — $rednio w badanym
okresie 98,62 mg-100 g, na kolejnych miejscach plasowaty si¢ Amazonka (31,23 mg-100 g')
i Uchiki Kuri (20,75 mg-100 g'), w pozostatych odmianach jej $rednia zawarto$¢ byta po-
nizej 10 mg-100g". U odmian z gatunku C. pepo jej ilo$¢ nie byta tak mocno zréznicowana
jak u odmian z gatunku C. maxima, wahata si¢ od 2,71 do 4,74 mg-100 g"'; najwiccej skrobi
oznaczono w odmianie Danka, a najmniej w odmianie Pyza.

Po przechowaniu zawarto$¢ skrobi w owocach dyn malata, szczegélnie wyraznie w przy-
padku odmian nalezacych do gatunku C. maxima, u ktérych poczatkowo tego sktadnika byto
najwigcej. Znacznie mniejsze réznice po przechowywaniu zaobserwowano w odmianach,
u ktorych po zbiorze jej zawarto$¢ nie przekraczata 10 mg-100 g

Wyniki badan wykazuja duze zréznicowanie zawarto$ci witaminy C w owocach dyn
(tab. 7), zarowno w zaleznosci od roku uprawy, jak i odmiany. Srednia zawarto$é¢ witaminy C
w odmianach z gatunku C. maxima oznaczono na poziomie 28,23 mg-100 g' sw.m., a C. pepo
na poziomie 12,39 mg-100 g $w.m. Do odmian szczegdlnie bogatych w ten sktadnik nalezy
zaliczy¢ odmiany z gatunku C. maxima Ambar ($rednio 42,83 mg-100 g $w.m.), Amazonka
(38,24 mg-100 g' sw.m.), Karowita (26,35 mg-100g"' $w.m.), Bambino (23,49 mg-100 g’
$w.m.), Uchiki Kuri (22,49 mg-100 g"' $w.m.) i z C. pepo Danka (21,01 mg-100 g' §w.m.).
Srednio najmniej witaminy C oznaczono w odmianach beztupinowych (Miranda i Junona),
odpowiednio 4,531 7,37 mg-100 g §w.m.

Po przechowywaniu zaobserwowano istotne obnizenie zawartosci witaminy C. Srednia
jej zawarto$¢ w owocach dyn odmian gatunku C. maxima po okresie trzymiesi¢cznego prze-
chowywania zmniejszyta si¢ do 16,66 mg-100 g' $w.m. Natomiast w owocach z odmian
nalezacych do gatunku C. pepo — do 8,74 mg-100 g $w.m.

Dynia uwazana jest za warzywo o wysokiej zawartosci karotenoidow. Z przeprowadzo-
nych badan wynika, ze do szczegolnie cennych odmian nalezy zaliczy¢ Amazonkg, Karowite,
Ambar, ktore zawieraty $rednio za lata 2007-2009: 9,31-15,38 mg-100 g' $w.m. (tab. 8).
Natomiast w preferowanych przez przemyst odmianach Melonowa Zétta i Bambino ich $red-
nia zawarto$¢ byta nizsza i wynosita odpowiednio 3,36 i 7,70 mg-100g" $w.m. U odmian
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z gatunku C. pepo ilo$¢ karotenoidéw byta niewielka - $rednio od 0,04 mg-100 g' §w.m
(Makaronowa Warszawska) do 1,65 mg-100 g $w.m. (Danka). Zawarto$¢ tych barwnikow
w owocach byla uzalezniona nie tylko od odmiany, ale rowniez od roku uprawy. W roku 2007
we wszystkich odmianach byla wyraznie wyzsza niz w pozostatych latach badan. Zawarto$¢
karotenoidéw w poszczegolnych odmianach charakteryzowata si¢ duza zmiennoscia w okre-
sie badan (lata 2007-2009). Amazonka byta odmiang o najbardziej wyrownanym poziomie
karotenoidoéw, wahaty si¢ one w kolejnych latach uprawy w zakresie 10,76-18,46 mg-100 g
sw.m. Najbardziej zréznicowana ilo$¢ tych barwnikow oznaczono u odmiany Ambar: w roku
2007 wynosita ona 17,45 mg-100 g $w.m., w roku 2008 — 6,56 mg-100 g! §w.m., za§ w roku
2009 zaledwie 3,93 mg-100 g $w.m.

Przechowywanie spowodowato obnizenie zawartosci karotenoidow. We wrzesniu $red-
nia ilo§¢ oznaczonych karotenoidéow dla wszystkich odmian z gatunku C. maxima wynosita
8,76 mg-100 g' $w.m., a dla C. pepo 0,71 mg-100 g §w.m., za$ po trzech miesigcach prze-
chowywania owocow odpowiednio 6,46 i 0,70 mg-100 g' §w.m (tab. 8). Ubytek wyraznie
widoczny byt u odmian o wigkszej zawartosci tych sktadnikéw. Nalezy jednak podkreslié,
ze u niektorych odmian, szczegolnie w latach 2008 i 2009, ilos¢ karotenoidow w owocach
przechowywanych wzrastata.

W surowcu z roku 2008 oznaczono dodatkowo sktad karotenoidow metoda chromatogra-
fii cieczowej HPLC (tab. 9). W owocach dyn nalezacych do gatunku C. maxima zidentyfiko-
wano, na podstawie poréwnania widm z wzorcami i danymi literaturowymi, osiem zwiaz-
kéw karotenoidowych (neoksantyna, violaksantyna, luteina, zeaksantyna, a-kryptoksantyna,
13-cis-B-karoten, trans-a-karoten, B-karoten), natomiast w dyniach z gatunku C. pepo tyl-
ko dwa (luteina i B-karoten) — i to nie we wszystkich odmianach. Luteiny nie oznaczono
w odmianach Makaronowa Warszawska i Jet F,. Sumaryczna zawarto$¢ karotenoidow wahata
sig od 0,029 mg-100 g' s.m. w odmianie Jet F, do 145,88 mg-100g" s.m. w odmianie Ama-
zonka. Zardwno w obrebie gatunkow, jak i odmian dyn zaobserwowano istotne réznicowanie
w jakosci i ilo$ci zwiazkow karotenoidowych.

Srednia zawarto$é polifenoli ogdtem w owocach dyn obu gatunkéw bezposrednio po
zbiorze byta na podobnym poziomie, odpowiednio 19,48 i 19,09 mg GAE-100 g (tab. 10).
Najwigcej polifenoli oznaczono w odmianie Amazonka — $rednio w latach badan — 26,87
mg GAE-100 g $w.m., a najmniej w odmianie Pyza — 14,88 mg GAE-100 g' §w.m. Ubytek
tych zwiazkow po przechowywaniu byt wigkszy u odmian nalezacych do gatunku C. pepo.
W poszczegdlnych odmianach przemiany w zawarto$ci polifenoli w owocach przed przecho-
wywaniem i po nim ulegaty nieukierunkowanym zmianom, stad tez nie mozna okresli¢ jed-
noznacznego wptywu przechowywania na ich poziom w badanych odmianach dyn. U odmian
nalezacych do gatunku C. pepo z reguly obserwowano zmniejszenie ilosci polifenoli $rednio
do poziomu, w zaleznosci od odmiany, 10,64—16,59 mg GAE-100 g $w.m.

W przebadanych probkach dwunastu odmian dyn po raz pierwszy przeprowadzono iden-
tyfikacje kwasow organicznych, okre§lono rowniez ich sktad ilosciowy. W owocach dyn wy-
kryto trzy kwasy: cytrynowy, jabtkowy i fumarowy (tab. 11), a ich ilo§¢ byta uzalezniona od
gatunku i odmiany. Analizujac zawarto$§¢ kwasu cytrynowego, stwierdzono, ze w obu ga-
tunkach zawartosci w poszczegoélnych odmianach mocno réznia si¢ migdzy soba. Wigksze
roéznice zaobserwowano w przypadku gatunku C. pepo, gdzie w odmianach Junona i Mi-
randa nie oznaczono tego kwasu wcale, a w odmianie Danka byto go 4,85 g-kg'$w.m. Po
przechowywaniu nastapito obnizenie ilo$ci omawianego sktadnika. Zmiany w zawartosci
kwasu cytrynowego byly zréznicowane w poszczegoélnych odmianach. Réznice pomigdzy
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odmianami obu gatunkéw w zawartos$ci kwasu jablkowego nie byly duze. W owocach nie-
przechowywanych $rednia w odmianach obu gatunkow byta taka sama (2,87 g-kg'$w.m.).
Po przechowywaniu $rednia w obu przypadkach wzrosta, jednak dla poszczego6lnych odmian
zmiany byly rozne. W badanych odmianach dyn oznaczono duze ilosci kwasu fumarowego.
Rozbieznosci pomiedzy odmianami byty niewielkie — od 0,03 do 0,43 g-kg'$w.m. w owo-
cach nieprzechowywanych i 0,01 do 0,38 g-kg'$w.m. w owocach po przechowywaniu. Dynie
z gatunku C. maxima charakteryzowaty si¢ wigksza zawartoscia omawianego kwasu ($rednio
0,31 g'kg'sw.m.) niz te z gatunku C. pepo (Srednio 0,24 g-kg'§w.m.). W odmianach gatunku
C. pepo, cechujacych si¢ niewielka zawartos$cia kwaséw cytrynowego i fumarowego — wy-
jatek stanowita odmiana Danka, u ktérej oznaczono wysoka ilo$¢ kwasu fumarowego i naj-
wigksza kwasu cytrynowego wsrdd badanych odmian.

Najwiegcej pektyn wykryto w odmianach Ambar ($rednio 4,31 mg-100 g $w.m.), Amazon-
ka (1,58 mg-100 g' $w.m.), Uchiki Kuri (1,52 mg-100 g' §w.m.) oraz Jet F1 (1,31 mg-100 g
$w.m), w pozostatych odmianach jej zawarto$¢ byta mniejsza niz 1 mg-100 g' $w.m. (tab. 12).
Srednia zawarto$¢ pektyn w odmianach z gatunku C. maxima wynosita 1,53 mg-100 g §w.m.,
za$ w odmianach nalezacych do gatunku C. pepo — 0,73 mg-100 g' $w.m. Po przechowywaniu
ich zawarto$¢ w obu gatunkach nieznacznie zmalata (odpowiednio 1,07 1 0,60 mg-100 g'! $w.m.).

Badania zawartosci wiokna i celulozy przeprowadzono w latach 2007 1 2008. W owocach
poszczegodlnych odmian dyn ilos¢ tych sktadnikéw byta zréznicowana, ale w stosunkowo
matym stopniu zalezata od gatunku (tab. 13—15). Najwigcej wiokna NDF i ADF oznaczono
w odmianach Ambar ($rednio 7,051 1,56 mg-100 g $w.m. ) oraz JetF , (5,601 1,48 mg-100 g
sw.m.). Po przechowaniu ilos¢ widkna w owocach dyn zmniejszyta si¢ w odmianach gatunku
C. maxima NDF érednio z 4,31 do 2,47 mg-100 g' $w.m. i ADF z 0,81 do 0,60 mg-100 g’
$w.m., za§ w owocach nalezacych do gatunku C. pepo NDF z 3,38 mg-100 g' $w.m. do 1,98
mg-100 g' $w.m., a ADF z 0,45 mg-100 g §w.m. do 0,31 mg-100 g §w.m. (tab. 13, 14).

Celulozy oznaczono wigcej w owocach dyn nalezacych do gatunku C. pepo (0,75 mg-100
¢! $w.m.) niz w owocach nalezacych do gatunku C. maxima (0,61 mg-100 g $w.m.). Zaob-
serwowano znaczne zroznicowanie w zawartosci tej frakcji pomigdzy poszczegdlnymi od-
mianami, najwigcej byto w odmianach Uchiki Kuri ($rednio 1,16 mg-100 g $w.m.) i Jet F1
(1,11 mg-100 g' $w.m.), a najmniej w owocach odmiany Amazonka (0,11 mg-100 g' $w.m.).
Po przechowywaniu nastapil znaczy spadek zawartosci omawianej frakcji w owocach z ga-
tunku C. pepo, do 0,22 mg-100 g' §w.m., natomiast w owocach z gatunku C. maxima do 0,40
mg-100 g' $w.m. (tab. 15)

Zawartos$¢ azotanow badano w latach 2007, 2008 1 2009. Wyniki tych badan zestawiono
w tabeli 16. Ze wzgledu na duze réznice wystepujace w roku 2009 nie wyliczono $srednich
z trzech lat. W owocach dyn nalezacych do gatunku C. maxima ilo$¢ azotanéw w 2007 r.
wynosita $rednio 251 mg-kg!' §$.m., w 2008 r. 213 mg-kg' $.m. i jedynie 50,3 mgkg' $.m.
w 2009 r., natomiast w odmianach z gatunku C. pepo odpowiednio: 289, 2561 56,4 mg-100 g
$.m. W 2007 r., z wyjatkiem odmiany Bambino, u wszystkich pozostatych, poziom azotanow
przekraczat dopuszczalng ich zawarto$¢ w zywnosci dla dzieci wynoszaca 200 mg-kg' §.m.,
podczas gdy w 2008 r. sposrod badanych odmian u Amazonki, Ambar i Karowity ich ilos¢
oscylowata w granicach 201-216 mg-kg' $.m, za§ u odmiany Bambino i Miranda wyno-
sita odpowiednio 190 i 153 mg-kg' §$.m. Owoce dyn przechowywane w temperaturze ok.
12°C przez okres 3 miesigcy zawieraly mniej azotandw niz bezposrednio po zbiorze. Przy
czym w 2007 r. jedynie u odmian Bambino, Karowita, Melonowa Zétta z gatunku C. ma-
xima oraz Miranda, Junona i Jet F z gatunku C. pepo ilo$¢ tych zwiazkéw nie przekraczata
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200 mgkg! $.m. W roku 2009 zawarto$¢ azotanow byla nieporéwnywalnie mniejsza niz
w pozostatych latach badan — wptyw na to miaty niewatpliwie warunki atmosferyczne (duza
suma opadoéw w okresie wegetacyjnym).

Badania makrosktadnikéw przeprowadzono w latach 2007 i 2008 (tab. 17, 18). Poziom
magnezu w owocach dyn byt zroznicowany u poszczegdlnych odmian i srednio wahat si¢ od
0,12 do 0,25 g-100 g' s.m. Przy czym wigksze wahania zaobserwowano u odmian z gatunku
C. pepo 0d 0,16 do 0,25 g-100 g s.m. niz C. maxima (0,12—0,15 g-100 g"' s.m.). Srednia zawar-
to$¢ magnezu w odmianach C. maxima przed przechowywaniem wynosita 0,13 g-100 g"' s.m.,
apo przechowywaniu 0,15 g-100 g"' s.m. Wigkszy wzrost po przechowywaniu zaobserwowano
u odmian z gatunku C. pepo z 0,19 do 0,22 g-100 g' s.m. Wzrost ten odnotowano w roku
2007, w roku 2008 $rednia zawartos¢ magnezu przed i po przechowywaniu byla taka sama
(0,16 g'100 g' s.m.).

Poziom wapnia w owocach dyn ze zbioréw 2007 1 2008 byt zréznicowany w odmianach
z gatunku C. maxima —od 0,16 do 0,33 g-100 g' s.m. i w owocach C. pepo —od 0,27 do 0,50
2100 g s.m. (tab. 17). Z przeprowadzonych badan wynika, ze owoce odmian nalezacych do
gatunku C. pepo byly bardziej zasobne w wapn niz te z gatunku C. maxima. Po trzymiesigcz-
nym przechowywaniu $rednia zawarto$¢ wapnia wzrosta podobnie jak zawarto$¢ magnezu.

llos¢ fosforu we wszystkich latach prowadzenia badan wynosita $rednio w gatunku
C. maxima 0,31 g-100 g' s.m., a po przechowywaniu wzrosta do wartosci 0,44 g-100 g s.m.
W owocach nalezacych do gatunku C. pepo zaraz po zbiorze $redni poziom P: 0,46 g-100 g!
s.m., a po przechowywaniu przez okres 3 miesiecy — 0,53 g-100 g"' s.m. Najwigksza zawarto-
$cig fosforu w owocach charakteryzowaty si¢ odmiany Junona i Jet F, — powyzej 0,5 g-100 g
s.m., a najmniejszg Ambar — ponizej 0,2 g-100 g!' s.m. (tab. 18).

Najwigcej potasu odnotowano w owocach dyn odmiany Makaronowa Warszawska (6,63
2100 g'' s.m.) i Miranda (6,38 g-100 g"' s.m.), u pozostatych odmian zawarto$¢ tego sktadnika
wahata si¢ w zakresie od 2,75 g-100 g s.m. (Ambar) do 5,65 g-100 g’ s.m. (Danka) (tab. 18).

Z przeprowadzonych analiz wynika, ze wigksza zawarto$cia makroelementow charak-
teryzowaty si¢ owoce odmian nalezacych do gatunku C. pepo, a po przechowywaniu $rednia
ich ilo$¢ w wigkszosci przypadkdéw wzrastata.

Owoce dyn roznity si¢ w istotny sposob nie tylko sktadem chemicznym, ale réwniez bar-
wa miazszu (tab. 19-21). W zakresie od bieli, odpowiadajacej catkowitemu odbijaniu pro-
mieniowania (100%), do absolutnej czerni, w ktdrej zachodzi catkowite pochlanianie pro-
mieniowania (0%), poziom jasnosci barwy owocéw dyni (L) byt stosunkowo wyréwnany
(tab. 19). Najjasniejszym miazszem charakteryzowaly si¢ odmiany Jet F i Ambar (Srednio
L=61,08-63,39), zas u pozostatych odmian poziom jasnosci barwy L wahat si¢ od 51,31 do
56,78. Po przechowywaniu owoce dyn obu gatunkéw nieznacznie Sciemnialy.

Udzial barwy czerwonej wyrazonej w wartosci parametru (a*) byl u poszczegolnych
odmian bardzo zr6éznicowany. Odmiany nalezace do gatunku C. maxima cechowaly si¢
wigkszym udziatem barwy czerwonej (a* = 17,73-26,06; $rednio 22,15) niz u odmian na-
lezacych do C. pepo, u ktorych wskaznik ten wahat si¢ od 1,10 do 11,34 — $rednio 6,25.
Po przechowywaniu zmiany tego parametru byly rézne i uzaleznione od odmiany (tab.
20). Udziat barwy zo6ttej b* w postrzeganej barwie owocoéw dyn byt wigkszy u odmian dyn
z gatunku C. maxima 40,09—46,80 (srednio 44,05), zas u C. pepo wahat si¢ od 29,83 do 35,74
($rednio 31,81). Po przechowywaniu $rednia warto$¢ tego parametru dla odmian z gatunku
C. maxima maleje, a dla odmian z gatunku C. pepo rosnie (tab. 21).
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U poszczegolnych odmian zaobserwowano odmienng barweg owocow po przechowywaniu.
Barwa owocow odmian C. maxima byta bardziej stabilna i charakteryzowala si¢ stosunkowo
nieduzymi zmianami wskaznikow a* i b* podczas gdy u odmian C. pepo stwierdzono
wzrost udzialu barw czerwonej i zottej; jedynie u odmian Jet F1 i Pyzy nastapit spadek
w postrzeganej barwie zottej.

5.2. Charakterystyka przetworow uzyskanych na bazie dyni

5.2.1. Przeciery z badanych odmian dyn

W dwoch kolejnych latach badan (2007 i 2008) z owocow dyn wszystkich odmian bezpo-
$rednio po zbiorze oraz po ich 3-miesigcznym przechowywaniu wykonano przeciery. Wyniki
badan przecierow dyniowych przedstawiono w tabelach od 22 do 34.

Zawartos¢ ekstraktu i suchej masy w przecierach rozparzanych byta nieznacznie mniejsza
niz w surowcu i wynosita dla nieprzechowywanych owocow odmian z gatunku C. maxima
srednio 6,48 1 9,99%, a dla gatunku C. pepo — 4,92 1 6,49% (tab. 22, 23). Przecier przygoto-
wany z owocow po trzech miesigcach przechowywania charakteryzowatl si¢ nieznacznie niz-
szym ekstraktem i sucha masa, podobnie jak owoce po tym samym czasie przechowywania.
Spadek poziomu ekstraktu i suchej masy w przecierach w stosunku do $wiezych owocéw byt
zrdznicowany i uzalezniony od odmiany.

Zawarto$¢ cukrow redukujacych byta wyzsza u odmian nalezacych do gatunku C. ma-
xima, $rednio 2,34% $w.m., niz u odmian z gatunku C. pepo — $rednio 1,58% $w.m. (tab.
24). Analogiczne wyniki uzyskano, oznaczajac zawartos¢ cukréw ogétem — odpowiednio
3,81 1 2,72% (tab. 25). Przeciery wykonane z owocow po przechowywaniu charakteryzo-
watly si¢ mniejszymi warto§ciami omawianych sktadnikéw. Oznaczona zawarto$¢ cukrow
redukujacych i ogotem w przecierach byta nieco nizsza niz w surowcu, przy czym réznica
nie przekroczyta 20%. Inaczej przedstawiala si¢ zawarto$¢ sacharozy w badanych przecie-
rach — jej $rednia ilo$¢ w stosunku do surowca wzrosta (tab. 26), zardbwno w przecierach ze
swiezych owocdw, jak i w owocach po przechowywaniu. Zaobserwowano wigkszy wzrost
sredniej zawarto$ci sacharozy w przecierach z owocow po przechowywaniu, nawet o 50%.
W nieprzechowywanym przecierze z odmiany Ambar oznaczono przeszio dwukrotnie
wigksza zawartoscia tego sktadnika (Srednio 3,38%) w porownaniu z pozostalymi ana-
lizowanymi przecierami. Najmniejsza iloScia sacharozy charakteryzowaly si¢ przeciery
z odmian Bambino i Melonowa Zotta (0,65% i 0,66%) z gatunku C. maxima i Miranda (0,68%)
z gatunku C. pepo.

Zawarto$¢ skrobi w przecierach ze §wiezych owocow i po ich trzymiesigcznym prze-
chowywaniu byla znaczaco nizsza w stosunku do surowca wyjSciowego (tab. 27). 1los¢
oznaczonej skrobi wahata si¢ w bardzo szerokim zakresie w latach przeprowadzonych ba-
dan — od 0 w odmianach Melonowa Z6lta, Pyza i Makaronowa Warszawska w roku 2007 do
112,5 mg-100 g §w.m. w odmianie Ambar z tego samego roku. Srednio w przecierach ze
swiezych owocow byta najwigksza w trzech odmianach Ambar, Amazonka i Uchiki Kiuri
z gatunku C. maxima (odpowiednio: 80,87 mg-100 g $w.m.; 28,86 mg-100 g' $w.m. i 18,27
mg-100 g! §w.m.). W przecierach z owocow przechowywanych zaobserwowano mniejsza
zawarto$¢ skrobi w odmianach charakteryzujacych sig jej wysoka zawarto$cia w przecierach
ze §wiezych owocow, przy czym najbardziej znaczace zmniejszenie zanotowano w przecierze
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z odmiany Amazonka ($rednio z 28,86 do 3,88 mg-100 g §w.m.). W pozostatych przecierach
Z owWocOW po przechowywaniu odnotowano wigksza ilos¢ skrobi w stosunku do przecierow
ze $wiezych owocow.

Roéwniez ilos¢ pektyn w przecierach byta mniejsza w poréwnaniu z surowcem wyjscio-
wym (tab. 28). Srednia zawarto$é pektyn w przecierach ze $wiezych owocow nalezacych
do gatunku C. maxima byta najwyzsza — 1,32 g-100 g' §w.m., najnizsza za$ dla przecierow
z owocOw przechowywanych z odmian gatunku C. pepo (0,61 g-100 g' $w.m.). Powyzej
1 g-100 g' $w.m. pektyn oznaczono w przecierach z odmian Ambar, Amazonka, Uchiki Kiuri
iJet F1 (odpowiednio 2,45; 1,61; 1,63; 1,52 g-100 g!' §w.m.). W pozostatych przecierach ich
zawartos$¢, niezaleznie z ktorych owocdéw byly przygotowane, wahala si¢ od 0,36 do 0,84
2100 g! $w.m.

Ubytek witaminy C w przecierach w stosunku do jej zawartosci w §wiezych owocach
byl wysoki — srednio powyzej 90% (tab. 29). Najwigcej witaminy C pozostato w przecie-
rach przygotowanych z owocow $wiezych z odmian Bambino, Danka i Amazonka, $rednio
z dwoch lat analiz — powyzej 2 mg-100 g!' §w.m., najmniej w odmianie Junona (0,62 mg-100 g
Sw.m.).

W przecierach z owocow przechowywanych odmian nalezacych do gatunku C. pepo $red-
nia zawarto$¢ witaminy C byta niska i dos¢ wyréwnana od 0,57 (Junona) do 0,69 mg-100
g! $w.m. (Miranda). Duze zrdznicowanie w jej iloci zaobserwowano u odmian z gatunku
C. maxima od 0,55 (Melonowa Zétta) do 1,26 mg-100g" $w.m. (Karowita).

W przecierach zawarto$¢ karotenoidéw ogdtem w stosunku do surowca wyjsciowego
zmniejszyta si¢ w zaleznosci od odmiany w rozny sposob. Srednia zawarto$é w przecierach
z owocow $wiezych wynosita dla gatunku C. maxima 8,5 mg-100 g' $§w.m., a dla C. pepo
0,68 mg-100 g' §w.m., za§ w przecierach z owocoéw przechowywanych odpowiednio — 6,39
10,53 mg-100 g' $w.m (tab. 30). U odmian z gatunku C. maxima, charakteryzujacych si¢
duza zawartoscia tych barwnikdw, najwigcej karotenoidow oznaczono w owocach z odmiany
Amazonka, $rednio 13,22 mg-100 g $w.m., a najmniej w odmianie Melonowa Zotta 2,52
mg-100 g' $w.m. Natomiast u odmian z gatunku C. pepo ilo$¢ karotenoidow najwicksza byta
w odmianie Danka — 1,71 mg-100 g' $w.m., w pozostatych odmianach karotenoidow stwier-
dzono mniej niz 1 mg-100 g' $w.m tego pierwiastka.

Srednia zawarto$¢ polifenoli w przecierach uzyskanych z obu gatunkéw dyn byta wyrow-
nana (tab. 31) —w tych uzyskanych z odmian obu gatunkéw wynosita 19,54-19,56 mgGAE-100
g' §w.m., a w otrzymanych z owocoéw po przechowywaniu ilo$¢ polifenoli ogotem byta nie-
wiele mniejsza, zanotowano bowiem warto$ci odpowiednio 15,80 i 15,88 mgGAE-100 g
sw.m. Najwigcej polifenoli oznaczono w przecierach uzyskanych ze swiezych owocow od-
mian Makaronowa Warszawska ($rednio 25,72 mgGAE-100 g' $w.m.) i Amazonka (24,34
mgGAE-100 g §w.m.), za§ najmniej w przecierach z odmiany Danka (15,19 mgGAE-100 g
sw.m.). W przecierach z owocow po przechowywaniu najmniej polifenoli wykryto w wyko-
nanych z odmiany Pyza 12,18 mgGAE-100 g $w.m.

Pomimo ze $rednie ilosci polifenoli w przecierach z odmian nalezacych do obu gatun-
kéw niewiele réznily si¢ migdzy soba, to zaobserwowano pewna zmienno$¢ w ich zawarto-
Sciach oznaczonych w poszczegdlnych latach. W roku 2007 wigcej omawianego sktadnika
byto w przecierach otrzymanych z owocow odmian z gatunku C. maxima, a w roku 2008
w przecierach z owocoéw z gatunku C. pepo. Zamiennos¢ tg stwierdzono zarbwno w prze-
cierach uzyskanych z owocow $wiezych, jak i po przechowywaniu.
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Przeciery rozparzane charakteryzowaly si¢ nieco ciemniejsza barwa niz surowiec,
z ktorego zostaty przygotowane. Nie zaobserwowano znaczacych roznic w jasnosci przecierow
przygotowanych z surowca $wiezego i po przechowywaniu, natomiast odnotowano réznice
W jasnosci przecierow uzyskanych w poszczegdlnych latach. Najjasniejszy przecier otrzyma-
no z owocow odmiany Jet F1 z roku 2008 (57,49), a najciemnicjszy — z owocow Miranda ze
zbioréw w roku 2007 (46,58) (tab. 32).

W przecierach powstatych z odmian nalezacych do gatunku C. maxima udzial bar-
wy czerwonej byt znacznie wyzszy niz w przecierach z odmian C. pepo W stosunku do
surowca wskaznik ten znaczaco zmalat, a w przypadku niektorych odmian C. pepo (Pyza
i Makaronowa Warszawska) w przecierach z owocéw $wiezych byt ujemny. W odmianach
z gatunku C. pepo wskaznik a* byl znaczaco wigkszy w przecierach przygotowanych
z owocow przechowywanych w stosunku do przecierow z owocow s$wiezych (tab. 33).
Srednie wartosci wskaznika b* we wszystkich uzyskanych przecierach byly nizsze niz
w surowcu. Srednio w odmianach z gatunku C. maxima wskaznik ten w przecierach z owo-
cOw po przechowywaniu byt mniejszy niz w przecierach z owocow nieprzechowywanych,
natomiast w przecierach z owocdéw odmian z gatunku C. pepo byt wigkszy (tab. 34).

5.2.2. Marynaty

Oceng marynat przeprowadzono zaraz po wykonaniu i po trzech miesiacach przechowy-
wania. W marynatach oznaczano zawartos¢ ekstraktu, suchej masy i karotenoidow, parametry
barwy oraz przeprowadzono oceny organoleptyczne (tab. 35-37).

Zawartos¢ ekstraktu w owocach dyn marynowanych byta zréznicowana w zalezno$ci
od gatunku i odmiany. Wigkszy ekstrakt oznaczono w marynatach z owocoéw dyn odmian
z gatunku C. maxima (Srednio przed przechowywaniem 5,05% i po przechowywaniu 4,74%),
najwigcej w odmianach Ambar i Uchiki Kiuri (odpowiednio 6,50 i 6,20%, a po przechowy-
waniu 6,21 1 5,80%). W marynatach z owocow dyn odmian C. pepo $redni ekstrakt wynosit
4,08% w marynatach bez przechowywania i 3,70% po przechowywaniu. Zawartos¢ suchej
masy ulegata nieznacznym wahaniom w trakcie przechowywania marynat. Najwigkszy po-
ziom suchej masy oznaczono, podobnie jak w wypadku ekstraktu w marynatach, w odmianach
Ambar i Uchiki Kuri 8,7% bezposrednio po wykonaniu, a po przechowywaniu odpowiednio
9,9 1 8,6%. W marynatach przygotowanych z owocow dyn nalezacych do odmian z gatunku
C. pepo zawarto$¢ suchej masy byla nizsza — bezposrednio po przygotowaniu $rednio 4,75%
i po przechowywaniu 4,72%. W wigkszosci produktéow otrzymanych z owocoéw odmian tego
gatunku sucha masa w marynatach po przechowywaniu nie ulegta zmianie (tab. 35).

Porownujac zawarto$¢ karotenoidow w $wiezych owocach dyn i w marynatach zaob-
serwowano znaczne zmniejszenie sig ilosci tych barwnikoéw w marynatach z owocow odmian
z gatunku C. maxima. Srednia ilo$¢ oznaczonych karotenoidéw w marynatach bezposrednio
po wykonaniu wynosita 4,50 mg-100g™"' §.m., a po przechowywaniu wzrosta do poziomu 6,42
mg-100 g' $.m. W marynatach z owocow nalezacych do gatunku C. pepo ilo$¢ oznaczonych
karotenoidéw byta niewielka ($rednio 0,20 mg-100 g! §.m.) i w trakcie przechowywania nie
ulegata zmianie (tab. 35).

Jasno$¢ barwy badanych marynat nieznacznie roznila si¢ pomigdzy gatunkami (tab. 36);
niewiele jasniejsze byly marynaty z owocow nalezacych do gatunku C. pepo ($rednio 51,78
bezposrednio po przygotowaniu i 51,61 po przechowywaniu) niz marynaty z odmian gatun-
ku C. maxima ($rednio 50,06 bezposrednio po przygotowaniu i 50,51 po przechowywaniu).
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Najjasniejsze marynaty uzyskano z owocow odmiany Jet F1 (57,87 bezposrednio po przygo-
towaniu i 56,80 po przechowywaniu), a najciemniejsze z owocoéw odmiany Melonowa Zo6tta
(bez przechowywania 46,8 1 po przechowywaniu 47,83).

Udzial barwy czerwonej byl znacznie wyzszy w marynatach z owocow z gatunku
C. maxima ($rednio bezposrednio po przygotowaniu 17,85, a po przechowywaniu wzrést do
18,48) niz w odmianach z gatunku C. pepo (bezposrednio po przygotowaniu $rednio 4,61,
a po przechowywaniu obnizyt si¢ do 4,15). Charakterystyczne byto to, ze w marynatach
wszystkich odmian z gatunku C. maxima udzial barwy czerwonej wzrost — przeciwnie niz
miato to miejsce w odmianach z gatunku C. pepo, w ktorych zmalat. Udziat barwy zobttej
byt rowniez wyzszy w marynatach uzyskanych z owocow odmian C. maxima niz C. pepo.
Analogicznie jak w przypadku udzialu barwy czerwonej po przechowywaniu w marynatach
z owocow odmian z gatunku C. maxima wzrost, a w C. pepo zmalal.

Oceng organoleptyczna marynat z dyn przeprowadzono po trzech miesiacach od ich wy-
produkowania. Wigkszo$¢ marynat charakteryzowata si¢ dobra i bardzo dobra barwa (tab.
37). Najwyzej pod wzgledem tej cechy oceniono przetwory z odmian nalezacych do gatunku
C. maxima: Bambino i Ambar, a takze z Amazonki 1 Karowity. Znacznie gorzej oceniono bar-
we marynat z dyni odmian z gatunku C. pepo. W ocenie zapachu analizowanych marynat byty
duze rozbieznosci pomi¢dzy odmianami, uzyskane oceny wahaty si¢ w zakresie od 2,75 do
4,90. Wysoko oceniono zapach marynaty z odmian Uchiki Kuri i Danka, gorszym zapachem
charakteryzowaty si¢ produkty z odmian Junona, Miranda oraz Pyza. Konsystencja badanych
marynat zostata oceniona jako dobra i $rednia. Za marynaty o najlepszej konsystencji uznano
przygotowane z odmiany Karowita, a najgorszej — z odmian Pyza i Bambino. Zdaniem oce-
niajacych smak marynat z badanych odmian dyni ro6znit sig, wigkszo$¢ ocenita go wysoko. Za
najsmaczniejsze uznano przyrzadzone z odmian Amazonka, Melonowa Zo6tta, Uchiki Kuri,
Danka i Jet F1, najnizej oceniono marynaty z owocoéw odmian Junona, Miranda i Ambar.

5.2.3. Mrozonki

Mrozonki z owocow dyn przygotowano w rézny sposob. Surowiec blanszowano i prze-
trzymywano w stanie zamrozonym przez okres 6 miesigcy w temperaturze -80 i -20°C oraz
bez blanszowania przechowujac w temperaturze -80°C (tab. 38—40).

W stosunku do surowca w uzyskanych mrozonkach srednia zawartos¢ ekstraktu byta nie-
co nizsza w obu gatunkach, poza mrozonkami z odmian gatunku C. pepo mrozonymi bez
blanszowania w temperaturze -80°C (tab. 37). Natomiast analizujac zawartos¢ ekstraktu
w mrozonkach z poszczegdlnych odmian w zaleznosci od sposobu przetwarzania, jego ilo$¢
malala i rosla, i trudno jednoznacznie oceni¢ wpltyw temperatury i blanszowania na jego
zawarto$¢ w produkcie. Poréwnujac sposéb mrozenia, $redni najnizszy ekstrakt uzyskano
w mrozonkach z odmian gatunku C. maxima (5,93%) i C. pepo (3,98%), w probkach otrzy-
manych z surowca po blanszowaniu i przechowywanego w temperaturze -80°C.

Srednia zawarto$é¢ suchej masy w mrozonkach z obu gatunkow byta w wigkszosci ba-
danych wariantdéw mrozenia nizsza niz w surowcu. Jedyny wyjatek stanowita srednia war-
to$¢ oznaczonej suchej masy w mrozonkach uzyskanych z odmian nalezacych do gatunku
C. maxima blanszowanych 1 przetrzymywanych w temperaturze -20°C. Analizujac zawarto$¢
suchej masy w mrozonkach uzyskanych z poszczegdlnych odmian, odnotowano, ze jej ilosé¢
zmieniata si¢ réznie w zalezno$ci od sposobu prowadzonego doswiadczenia. W mrozonkach
z odmian Ambar i Makaronowa Warszawska we wszystkich wariantach jej ilo§¢ w stosunku
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do surowca wzrastata, a w mrozonkach z odmian Uchiki Kuri i Miranda zmiana ta byta uza-
lezniona od wariantu do$wiadczalnego. Analogicznie jak w surowcu wigksza zawarto$cia
suchej masy charakteryzowatly si¢ odmiany nalezace do gatunku C. maxima (tab. 38).

Zawartos¢ skrobi, niezaleznie od sposobu mrozenia, istotnie zmalata w stosunku do jej za-
wartosci w surowcu, ktora srednio w odmianach z gatunku C. maxima wynosita 28,59 mg-100
g'$w.m., a w odmianach z gatunku C. pepo 3,97 mg-100 g' §w.m. Srednio najwigcej skrobi
po mrozeniu pozostalo w mrozonych owocach z odmian gatunku C. maxima blanszowanych
i przetrzymywanych w temperaturze -20°C. W wigkszo$ci mrozonek uzyskanych z odmian
gatunku C. pepo w wszystkich sposobach mrozenia zawarto$¢ skrobi byt ponizej 1 mg-100 g
sw.m.; wyjatek stanowity mrozonki z odmiany Jet F1 (tab. 39).

Roéwniez zawarto$¢ pektyn we wszystkich wariantach prowadzenia doswiadczenia ulegta
wyraznemu zmniejszeniu. Wigkszy ubytek tego sktadnika zaobserwowano w mrozonkach
z odmian z gatunku C. maxima z 1,61 g-100 g' §w.m w surowcu do 0,25 g-100 g' §w.m po
blanszowaniu i mrozeniu w -80°C. W owocach odmian z gatunku C. pepo ubytek ten byt
znacznie mniejszy — z 0,68 g-100 g' $w.m do 0,47 g-100 g $w.m réwniez po blanszowaniu
i mrozeniu w -80°C (tab. 39).

llos¢ witaminy C w mrozonych owocach dyn zmniejszata si¢ w réoznym stopniu
w zalezno$ci od sposobu mrozenia. Najmniejsze straty odnotowano w wariancie: nieblan-
szowanie 1 mrozenie w temperaturze -80°C — taki sposob pozwolit na zachowanie witaminy
C w najwigkszym stopniu — 76%. Najprawdopodobniej proces blanszowania przed mroze-
niem wptynatl na zmniejszenie si¢ zawartosci witaminy C $rednio do 45% jej poczatkowej
warto$ci. Spadek zawartosci witaminy C w mrozonkach w stosunku do surowca w poszcze-
g6lnych odmianach byl zréznicowany. Odmiana Amazonka charakteryzowata si¢ najniz-
szym ubytkiem ilosci witaminy C z 42,83 mg-100 g §w.m. w surowcu, do 40,60 mg-100g™
$w.m. bez blanszowania i przy mrozeniu w temperaturze -80°C, 26,19 mg-100 g' §w.m. po
mrozeniu w tej samej temperaturze, ale po blanszowaniu, za$ najmniej — 11,07 mg-100 g
$w.m. w ostatnim wariancie — blanszowanie i mrozenie w temperaturze -20°C. Podczas gdy
w odmianie Melonowa Zo6tta zawierajacej w surowcu 13,65 mg-100 g §w.m. jej zawarto$¢ po
zamrozeniu zmalata odpowiednio do 5,31; 3,401 3,91 mg-100 g' $w.m. (tab. 40).

Niezaleznie od zastosowanej metody proces mrozenia znaczaco wplynat na zmniejszenie
zawartosci karotenoidow w powstatych produktach. Wigksze straty odnotowano w odmia-
nach o wyzszej zawartosci tych barwnikéw w surowcu niz w tych z ich znikoma iloScia
poczatkowa (tab. 40). Najmniejsze straty w zawartosci tego sktadnika odnotowano w warian-
cie bez blanszowania i z mrozeniem w temperaturze -80°C, natomiast najwigksze w wariancie
blanszowanie i mrozenie w temperaturze -20°C.

Ilo$¢ oznaczonych polifenoli w mrozonkach w wigkszosci odmian byla wigksza niz
w surowcu przed zamrozeniem. Jedynie w mrozonych owocach z odmiany Melonowa Zétta
z gatunku C. maxima i dwoch z gatunku C. pepo (Junona i Miranda) ilo$¢ polifenoli zmniej-
szyla si¢. Porownujac sposoby prowadzenia do§wiadczenia, okazuje sig, ze nie miaty one
istotnego wptywu na omawiane zwiazki (tab. 40).

Réznice w jasno$ci barwy badanych mrozonek pomigdzy gatunkami i sposobami mro-
zenia byly niewielkie, $rednio od 55,40 do 57,01. Wyraznie jasniejsze w stosunku do pozo-
statych byly mrozonki z gatunku C. pepo mrozone w temperaturze -20°C (64,16)po blanszo-
waniu. W pierwszym wariancie mrozenia (blanszowanie i przetrzymanie w -80°C) pomigdzy
gatunkami nie bylo réznicy w jasnosci barwy, natomiast zaobserwowano duza rozbieznos¢
pomigdzy gatunkami po przechowywaniu w temperaturze -20°C po blanszowaniu. Wyraznie
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najjasniejsza barwg mrozonek, przy wszystkich sposobach mrozenia, uzyskano z owocow
odmiany Jet F1 (tab. 41). W przypadku obu badanych gatunkow i wszystkich wariantow
doswiadczenia odnotowano wzrost srednich wartosci wskaznikow barwy a* i b* w stosunku
do surowca.

Konsumenckiej oceny organoleptycznej nie przeprowadzono, jedynie sprawdzono, czy
mrozone dynie po 3-miesi¢cznym okresie przechowywania nie nabraty gorzkawego smaku,
dotyczylo to zwlaszcza dyn nieblanszowanych, w ktorych mogty zajs¢ przemiany enzyma-
tyczne powodujace gorzknienie produktu. Nie zaobserwowano takiego zjawiska dla zadnej
z badanych mrozonek.

5.2.4. Kandyzy

W roku 2009 z owocow wszystkich odmian przygotowano kandyzy. Celem tego do-
swiadczenia bylo okreSlenie przydatnosci badanych odmian dyn do produkcji tego prze-
tworu. Oceng kandyzy przeprowadzono bezposrednio po zakonczeniu procesu pro-
dukcyjnego. Wyniki oceny organoleptycznej przedstawiono w tabeli 42, a analiz chemicz-
nych w tabeli 43. Na fotografiach 3 i 4 zaprezentowano powstale kandyzy. Ponizej przedsta-
wiono ceng wygladu zewngtrznego otrzymanych produktow.

Kandyzy z dyn gatunku C. maxima:

Kandyzy z odmiany Amazonka byly rowne, fadnie oddzielone od siebie, o dobrym
wygladzie, dodatkowo zachowaly naturalng barwg. Z dyni Ambar uzyskano produkt ma-
jacy ciemniejsza barwe niz surowiec, rowna kostke, ktora pozostata oddzielona od siebie
i zachowala ostre krawgdzie. Miazsz odmiany Bambino byt dosy¢ migkki, dlatego kandyzy
z niej uzyskane lekko sig¢ posklejaly i stracily ostre katy krawedzi kostek. Wyglad nie byt
juz tak dobry jak wczesniejszych kandyz z odmian Amazonka i Ambar. Miazsz odmiany
Karowita pokrojony w regularna kostke zostat znieksztatcony, krawgdzie zaokraglity sig;
nie dyskwalifikuje jednak to tego surowca do produkcji kandyz, gdyz poszczegdlne kawatki
mozna bylo oddzieli¢, nie sklejaty sig. Wyglad ogolny powstatego produktu byt §rednio zado-
walajacy. Miazsz podczas nasaczania roztworem cukru zaczat si¢ rozpada¢. Rozmiar kostek
w kandyzach z odmiany Melonowej Zéttej zostat zachowany, jednak $cianki delikatnie wkle-
sty. Kostki mozna byto od siebie oddzieli¢, nie sklejaly sig. Kostki kandyz z odmiany Uchiki
Kuri byty lekko wklgste, o ostrych krawgdziach. Produkt dawat sig tatwo oddzieli¢ od siebie.
Ogolny wyglad kandyz byt dobry (fot. 3).

Kandyzy z dyn gatunku C. pepo:

Kostki kandyz z odmiany Danka byly bardzo rowne, oddzielone od siebie i bez znieksztat-
cen. Ogodlny wyglad kandyz byt bardzo dobry. Miazsz dyni Junona podczas procesu produkcji
rozpadt sig, co dyskwalifikuje t¢ odmiang jako surowiec do kandyz. Kostki kandyz uzyskane
z odmiany Miranda posklejaty si¢ i utworzyly jedna bryle, praktycznie nie do rozdzielenia, co
réwniez zdyskwalifikowato t¢ odmiang do produkcji kandyz (fot. 4).

Kandyzy z dyni Pyza znieksztalcity si¢ i zostaly zaokraglone, jednak nie posklejaty sig,
dzigki czemu mozna t¢ odmiang wykorzystywa¢ do produkcji kandyz. Miazsz dyni Makaro-
nowej Warszawskiej w trakcie procesu technologicznego rozpadt sig, podobnie jak miazsz
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dyn Junona i Mirandy, co dyskwalifikuje te odmiany do produkcji kandyz. Kandyzy powstate
z odmiany Jet F1 zachowaly specyficzna, jasnokremowa barwe, ktora charakteryzowat si¢
miazsz owocow tej odmiany, dzigki czemu wyrdzniaja si¢ wsrod pozostatych odmian. Kostka
kandyz zostata lekko znieksztalcona, jej $cianki wklesty do wngtrza, lecz zachowala swoje
wyrazne krawgdzie (fot. 4). Przeprowadzona ocena wygladu zewngtrznego, zaraz po procesie
technologicznym, pozwolita na wstgpna dyskwalifikacje trzech badanych odmian.

Melonowa Zotta Uchiki Kuri

Fot. 3. Kandyzy z dyn gatunku C. maxima
Phot. 3. Candied of pumpkin species C. maxima

Po ocenie organoleptycznej (tab. 42) kandyzy z dziewigciu odmian dyn zakwalifikowano
w wigkszosci do dostatecznej grupy jakosci, wyjatek stanowily kandyzy z owocéw odmia-
ny Melonowa Zo6lta, ktore przez konsumentéw zaliczone zostaly do niedostatecznej grupy
jakosci oraz kandyzy z odmiany Jet F1 wlaczone do dobrej grupy jakosci. Byly to $rednie
z ocen barwy, zapachu, konsystencji i smakowitosci. Biorac pod uwage poszczegélne cechy,
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srednio najlepiej oceniono smakowito$¢, ktora poszczegolne oceny w odmianach miata dosé
wyrownane od 3,0 (Ambar) do 3,81 (Amazonka). Natomiast najwigksze réznice w ocenie
poszczegodlnych odmian wystapity w odniesieniu do konsystencji (od 1,88 do 4,63).

Makaronowa Warszawska JetF,

Fot. 4. Kandyzy z dyn gatunku C. pepo
Phot. 4. Candied of pumpkin species C. pepo

Oprécz oceny organoleptycznej przeprowadzono oceng sktadu chemicznego (tab. 43)
powstatych kandyz. Wykonano analiz¢ zawarto$ci ekstraktu, ktory najwyzszy byl w kan-
dyzach z odmiany Jet F1 (85,15%), najnizszy w produkcie z odmiany Ambar (73,17%). Za-
warto$¢ suchej masy w badanych kandyzach wahata si¢ w zakresie od 89% w produkcie
z odmiany Karowita do 92,83% z odmiany Bambino. Kandyzy ze wzgledu na proces tech-
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nologiczny charakteryzowaly si¢ bardzo wysoka zawartoscia cukrow. Cukréw ogoéltem naj-
wiecej oznaczono w kandyzach z odmiany Melonowa Zotta (82,75%), a najmniej — Ambar
(70,75%), Natomiast cukrow redukujacych najwigcej wykryto w produkcie z odmiany Bam-
bino (68,22%), a najmniej, podobnie jak cukrow ogdtem, w kandyzach z odmiany Ambar
(34,43%). W badanych produktach zaobserwowano duze wahania w zawarto$ci sacharozy
—od 11,19% (Bambino) do 39,64% (Danka). Réwniez zawarto$¢ karotenoidéow ogdltem byta
bardzo zr6znicowana — od 18,79 mg-100 g' s.m. do 0,26 mg-100 g"' s.m. Najwigksza ilos¢
karotenoidéw oznaczono w kandyzach z odmiany Ambar, zas§ w kandyzach z odmian Bam-
bino i Danka miescito sie wiecej niz 10 mg-100 g' s.m. barwnika. Najmniej tego sktadnika
znajdowato sie¢ w odmianach Jet F1 i Pyza — odpowiednio 0,26 1 0,63 mg-100 g s.m.

Kandyzy bgda przedmiotem dalszych badan, zaplanowano produkcj¢ kandyz o réoznym
smaku. Do tego celu wytypowano na podstawie analiz dynie odmiany Amazonka.

5.2.5. Susze

Susze w technologii zywnosci znajduja coraz wigksze zastosowanie, przez co rozwazania
nad mozliwo$ciami zastosowania roznych technik suszenia staty si¢ przedmiotem badan wie-
lu naukowcow — migdzy innymi autoréw niniejszego opracowania.

W badaniach, ktérych szczegoélowe wyniki przedstawiono w publikacji I, testowano
cztery metody suszenia (konwekcyjna, mikrofalowo-prézniowa, prézniowa i sublimacyjna)
wszystkich analizowanych odmian dyn. Okazato sig, Ze metoda suszenia i odmiana miaty
istotny wptyw na wyglad i sktad powstatych suszy. Najwigcej karotenoidow w odmianach
obu badanych gatunkow pozostato w suszach powstalych w trakcie suszenia sublimacyjne-
g0, a najwigkszy ubytek tych zwiazkéw zaobserwowano w trakcie suszenia konwekcyjnego.
Podczas suszenia metoda mikrofalowo-proézniowa szybciej wysychaty plastry dyn odmian
z gatunku C. maxima.

Susze z dyni beda przedmiotem dalszych badan. Zaplanowano produkcjg suszy o roznych
smakach, z dodatkiem zaréwno stodkich, jak i stonych przypraw.

5.2.6. Przecier, sok przecierowy i sok metny

Z owocow dyn odmian Bambino i Miranda przygotowano przeciery, soki przecierowe
i soki mgtne (tab. 44-46).

Przeciery i soki przecierowe z odmian wymienionych wyzej charakteryzowaty si¢ nieco
wigkszym ekstraktem i zawartoscia suchej masy w poréwnaniu z sokami megtnymi. W stosun-
ku do surowca oznaczone wartosci obu sktadnikow byty nizsze. Ilos¢ cukrow redukujacych,
ogoélem i sacharozy, byta wigksza w $wiezych owocach odmiany Bambino niz w owocach
dyni beztupinowej odmiany Miranda (tab. 44). Analogiczny uklad zaobserwowano w przy-
padku cukréw redukujacych i ogdélem we wszystkich badanych przetworach. Odwrotng za-
lezno$¢ odnotowano przy oznaczaniu sacharozy — wigksza jej iloscia charakteryzowaly si¢
przetwory z owocow odmiany Miranda. W stosunku do surowca w przetworach z odmiany
Bambino zawarto$¢ sacharozy zmalala o potowg, natomiast w przetworach z odmiany Mi-
randa ich ilo$¢ wzrosta z 0,52 mg-100 g' $w.m. do 0,81 mg-100 g' $w.m. w przecierze, 0,67
mg-100 g' $w.m. w soku przecierowym i 0,63 mg-100 g' $w.m. w soku metnym. Zawarto$é
witaminy C w przetworach w istotny sposob zmniejszyta si¢ w stosunku do surowca, co ma
zwiazek z przeprowadzonymi procesami technologicznymi. Mniejszy ubytek tej witaminy
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stwierdzono w przetworach z odmiany Miranda z 6,04 mg-100 g $w.m. do 4,02 mg-100 g’
$w.m. w przecierach, 2,67 mg-100 g' §$w.m. w sokach przecierowych i 1,25 mg-100 g §.m.
w sokach metnych. W przetworach z odmiany Bambino strata witaminy C byla bardziej za-
uwazalna: z 26,10 mg-100 g §w.m. w $wiezych owocach do 4,64 mg-100 g' §w.m w prze-
cierach, 5,56 mg-100 g' $w.m. w sokach przecierowych i 5,99 mg-100 g' $w.m. w sokach
mgetnych. Zawarto$¢ karotenoidow w przetworach w stosunku do surowca zmalata, podobnie
jak witaminy C, jednak ten ubytek nie byt az tak duzy; uzalezniony byt od odmiany i rodzaju
przetworu. Najmniejsze straty karotenoidow ogdétem zaobserwowano w sokach przeciero-
wych (z odmiany Bambino z 10,61 do 9,92 mg-100 g' $§w.m., a z Mirandy z 1,63 do 1,20
mg-100 g' $w.m.). Najmniej karotenoidow pozostato w sokach megtnych odpowiednio: 3,64
10,29 mg-100 g' $w.m. (tab. 44).

W produktach z obu odmian odznaczono niewielka ilo§¢ pektyn. Wigcej tego sktadnika
zawieraly przetwory z odmiany Miranda, chociaz w surowcu réznica w ilosci pektyn byta
niewielka. Najwigcej tych sktadnikow pozostato w sokach przecierowych — 0,09% z owocow
odmiany Bambino i 0,31% z owocéw odmiany Miranda. Powstate produkty z dyn okazaty
si¢ za to dobrym zrodtem wtokna. Najwigcej widkna NDF i ADF oznaczono w sokach prze-
cierowych, mniej za§ w przecierach i sokach mgtnych (tab. 45). Wigksza zawarto$cia tych
wskaznikow cechowaly si¢ przetwory z odmiany Bambino. Najwigcej celulozy znajdowato
sie w przecierach (1,93 i 1,89 mg-100 g' s.m.), niewiele mniej w sokach przecierowych,
a wrecz znikome ilosci w sokach metnych (0,51 0,41 mg-100 g' s.m.).

Badane przetwory roznity si¢ barwa. Wszystkie analizowane produkty pociemniaty
w poréwnaniu z surowcem. Najjasniejsze okazaly si¢ soki mgtne, dla ktorych wykaza-
ne wartosci parametru L byly na poziomie — 47,28 z owocoéw odmiany Bambino i 48,49
z owocdéw odmiany Miranda. Najciemniejsze byty soki przecierowe — odpowiednio 37,88
1 33,81. Udzial barwy czerwonej a* i zottej b* w przecierach i1 sokach mgtnych byt zblizony,
za$ w sokach przecierowych istotnie mniejszy. W sokach przecierowych duza byta rowniez
réznica pomig¢dzy odmianami w udziale wskaznikow a* i b* (tab. 46).

5.2.7. Przeciery mieszane

W badaniach, ktorych celem byto wzbogacenie przecieru z dyn dodatkami (pigwowca,
derenia, truskawek i jabtek) w roznych ilosciach, a doktadny opis znajduje si¢ w publika-
cji 11, wykazano, ze wszystkie badane owoce moga by¢ wykorzystywane do wzbogacania
przecieréw z dyn. Najlepszym dodatkiem okazat si¢ pigwowiec, ktory dodany w ilosci
30% zwigkszal zawarto$¢ polifenoli i aktywnos$¢ przeciwutleniajaca. Byly to réwnocze-
$nie przeciery o najwigkszej ilosci witaminy C, duzej jasnosci barwy i wysokiej wartosci
parametru b* Najwyzszy poziom parametru a* oznaczono w przecierze z dodatkiem 30%
derenia. Jednak barwa tego produktu byta mato atrakcyjna. Byt to rownoczesnie przecier
o najwyzszym ekstrakcie. Najgorsze wyniki uzyskano w wypadku przecieru z dodatkiem
jabtek — zawierat on bardzo mato witaminy C i cechowat si¢ niska aktywnoscia przeciwutle-

niajaca.
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5.2.8. Soki metne z dodatkami

Z odmiany Karowita przygotowano soki me¢tne z dodatkiem aronii, derenia, malin i jagod.
Badania przeprowadzono bezposrednio po wykonaniu przetworéw i po przechowywaniu
przez trzy miesiace w lodowce i cieplarce. Wyniki analiz przedstawiono w tabelach 47—-49.

Ekstrakt sokow mgtnych po przechowywaniu w stosunku do sokow bezposrednio po przy-
gotowaniu we wszystkich wariantach nieznacznie zmalat. Wigkszy ubytek zaobserwowano
w sokach przechowywanych w cieplarce niz w lodéwce. Zawarto$¢ suchej masy rowniez
zmniejszyla sig, jednak wigkszy sredni ubytek odnotowano w probach z lodowki (tab. 47).
Srednia zawarto$¢ popiotu w badanych sokach réznita si¢ nieznacznie (§wieze soki $rednio
— 0,83%, po przechowywaniu w obu wariantach $rednio — 0,84%). Najwigksza metnoScia
charakteryzowat si¢ sok z dodatkiem jagdod (1 914,10 NUT) i metnos¢ ta po przechowywaniu
zmniejszata sig¢ do 1 485,10 NUT w soku z lodowki i 580,40 NUT z cieplarki. Najnizsza met-
no$¢ miat sok z dodatkiem derenia (120,86 NUT), po przechowywaniu w lodowce mgtnos¢
wzrastata do 184,60 NUT i w cieplarce 252,5 NUT. Analogiczne zmiany zaobserwowano
w sokach z dodatkiem aronii i malin. Oznaczona ilo§¢ witaminy C w sokach zawierala sig
w szerokim zakresie od 0,74 do 11,36 mg-100 g soku. Najwigcej byto w soku z dodatkiem
derenia, a najmniej — z dodatkiem aronii. We wszystkich probach po przechowywaniu nasta-
pito zmniejszenie ilosci witaminy C, wigksze w sokach, w ktorych jej poczatkowa zawartosé
byla wyzsza (tab. 48). Najwigcej karotenoidow ogdtem stwierdzono w soku z dodatkiem
aronii 180,88 mg-100 g' soku, ich ilo§¢ wzrosta w obu wariantach przechowywania — do
201,58 mg-100 g' soku w lodowce i 216,42 mg-100 g' soku w cieplarce. Najmniejsza za-
wartos$cia karotenoidow charakteryzowat si¢ sok z dodatkiem derenia, bezposrednio po pro-
dukcji zawierat 47,49 mg-100 g soku, a po przechowywaniu w lodowce 25,88 mg-100g™
soku i w cieplarce 38,14 mg-100 g soku. We wszystkich rodzajach sokow zawarto$¢ ka-
rotenoidow po przechowywaniu w cieplarce byla wyzsza niz w sokach przechowywanych
w lodéwce. Najwigcej polifenoli ogétem odnotowano w soku z dodatkiem jagdd, a najmniej
w soku z dodatkiem derenia. W trakcie trzymiesigcznego przechowywania ich ilo$¢ obnizyta
sig, bardziej w probkach przechowywanych w cieplarce niz w lodowce. Ilo$¢ antocyjanow po
przechowywaniu we wszystkich badanych sokach zmniejszata sig¢. Wigkszy ubytek zaobser-
wowano w probach przechowywanych w warunkach podwyzszonej temperatury. Najwigksza
zawartoscia tych barwnikéw charakteryzowaty si¢ soki z dodatkiem aronii (29,99 mg-100 g
soku), nieco mniej oznaczono w sokach z dodatkiem jagod (21,11 mg-100 g soku). Uzyska-
ne produkty byly ciemne — ich jasno$¢ wahata si¢ od 26,23 do 27,97 przed przechowywaniem
i od 26,07 do 28,45 po przechowywaniu (tab. 49). W wigkszosci przypadkow soki po prze-
chowywaniu nieznacznie pojasniaty.

5.2.9. Dzemy z dodatkami

W publikacji (IIT) przedstawiono wyniki badan dzeméw z odmiany Karowita z dodatka-
mi pigwoweca, derenia i truskawek, w roznych proporcjach, bezposrednio po przygotowaniu.
Przeprowadzono réwniez badania tych dzemow po rocznym przechowywaniu (tab. 50, 51).

Po rocznym przechowywaniu zawartos¢ suchej masy oraz ekstrakt nieznacznie wzro-
sty, nie wigcej niz o 10%. Zawarto$¢ witaminy C w badanych dzemach po przechowy-
waniu zmalata. Dzemy z 30% dodatkiem pigwowca i derenia charakteryzowaly si¢ wyz-
sza wartoscia tego wskaznika zarowno przed, jak i po przechowywaniu niz z ich 50%
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dodatkiem. Odwrotne wyniki uzyskano w przetworach z dodatkiem truskawek. W dzemach
z dodatkiem pigwowca (oba warianty) nie oznaczono antocyjanéw, najwigcej tego barwnika
bylo w dzemie z 50% dodatkiem derenia, a najmniej z 30% truskawek. Taka zalezno$¢ byta
obserwowana w produktach §wiezych, jak i po przechowywaniu. [lo§¢ oznaczonych karo-
tenoidéw byta niewielka (1,36-2,22 mg-100 g' §w.m.), cho¢ i tak wigksza niz oznaczano
w surowcu wigkszo$ci odmian z gatunku C. pepo. Wyzsze wartosci tego barwnika uzyskano
w przetworach z 70% zawartoscia dyni; po przechowywaniu jego ilo§¢ nieznacznie wzro-
sta. Zawarto$¢ polifenoli ogdtem i aktywnos¢ przeciwutleniajaca oznaczona jako DPPH nie-
znacznie wzrosty w dzemach po przechowywaniu (tab. 50). Najwigkszy wzrost obu
wskaznikow odnotowano w dzemach z dodatkiem derenia. Wigcej polifenoli stwierdzono
w dzemach z dodatkiem pigwowca (102,36 i 81,09 mg-100 g $w.m.), natomiast wigksza
aktywno$¢ oznaczono w dzemach dodatkiem derenia (3,42 i 2,41 mg-100 g' $w.m.). Po
przechowywaniu barwa wszystkich produktow nieznacznie pojasniala, natomiast wartos¢
parametru a* zmalata w przypadku dzemoéw truskawkowych nawet o potowe. Parametr b*
w dzemach z dodatkiem pigwowca i 30% truskawek obnizy! sig, a w pozostatych przypad-
kach wzrést (tab. 51).



6. DYSKUSJA NAD WYNIKAMI

Dynia, cho¢ jest warzywem znanym od wiekdw, nie jest w naszym kraju doceniona. Jej
wykorzystanie do przetwdrstwa spozywczego jest raczej niewielkie. Moze dlatego, Ze czgsci
spoteczenstwa kojarzy si¢ z warzywem dla biednych — w latach kryzysu na bazie dyn przy-
gotowywano wiele przetwordw, ktére nie byly zbyt smaczne, ale za to tanie i powszechnie
dostgpne. Obecnie uprawianych jest wiele odmian o zréznicowanych sktadzie chemicznym,
walorach smakowych i przydatnosci technologiczne;.

6.1. Porownanie sktadu chemicznego badanych odmian

Wyniki badan wtasnych wykazaty istotne zréznicowanie sktadu chemicznego owocow
odmian dyn w zaleznosci od przynaleznosci gatunkowej oraz wptyw przechowywania na
tenze sktad. Okazato si¢ ponadto, ze material badawczy w kolejnych latach analiz byt zrozni-
cowany. We wczesniejszych badaniach zmiennos¢ taka zaobserwowali inni autorzy [Biesiada
i in. 2006, 2009, Ferrandino, Smith 2007, Korzeniewska i in. 2004, Sadowska i in. 2008,
Sztangret i in. 2004], ktorzy odnotowali nie tylko zmiennos$¢ sktadu chemicznego, ale i plen-
no$ci w zaleznosci od roku zbioru. W rezultatach badan widoczny jest wplyw warunkow
atmosferycznych na sktad badanych odmian dyni. W latach 2007 i 2008 $rednia zawarto$¢
wigkszosci sktadnikow byta do§¢ zblizona w przeciwienstwie do roku 2009, w ktérym po-
szczegolne wartosci w niektorych odmianach znaczaco odbiegaty od dwoch poprzednich lat
doswiadczalnych. W 2009 r. zlewne opady w lipcu spowodowaly zalanie poletek na kilka dni,
co moglo by¢ przyczyna zmian w sktadzie poszczegolnych odmian.

Na jakos¢ owocow dyn po przechowywaniu wptywa wiele czynnikow — m.in. odmia-
na, warunki klimatyczne, uprawowe, nawozenie, jak rowniez faza dojrzalosci owocéw oraz
warunki w trakcie przechowywania [Cantwell, Sustow 1998, Daniel i in. 1995, Harvey i in.
1994, Niewczas, Mitek 2007, Wojdyta i in. 2007].

Wedhug danych bibliograficznych zakres zawartoSci suchej masy w roznych odmianach
dyn wahat si¢ w granicach 3,0-19,3% [Biesiada i in. 2006, Danil¢enko i in. 2004, lacuzzo,
Dalla Costa 2009, Konopacka i in. 2010, Seroczynska i in. 2006, Tamer i in. 2010, Wojdyta
iin. 2007]. W zgodzie z powyzszymi pozostaja uzyskane wyniki wtasne, cho¢ w odmianie
Ambar otrzymano $rednio nieco wyzszy wynik (19,15%), a w roku 2007 zawarto$¢ suchej
masy okreslono na poziomie 23,14%. Na tak wysoka warto§¢ omawianego sktadnika mogty
mie¢ wptyw warunki atmosferyczne panujace w tym sezonie wegetacyjnym.

Po przechowywaniu $rednia ilo$¢ ekstraktu i suchej masy spadta, jednak przy analizie
szczegotowe] poszczegdlnych odmian i lat nie jest to jednoznaczne. Podobne obserwacje
opublikowane zostaly przez Niewczas i Mitek [2004], Wojdyle i in. [2007], ktorzy stwier-
dzili wzrost suchej masy w przechowywanych dyniach makaronowych. W badaniach Kopery
i in. [2005] nad przechowywaniem gruszek réznych odmian zaobserwowano wzrost obu
sktadnikéw. Z publikacji Arvayo-Ortiz i in. [1994] oraz lacuzzo i Dalla-Costy [2009] wynika,
ze w trakcie przechowywania kabaczkow zawarto$¢ suchej masy zmniejszyla sig.
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Srednia ilo$é cukréw po trzymiesiecznym przechowywaniu zmalata, jednak — podobnie
jak w przypadku ekstraktu i suchej masy — rozpatrujac przebieg zmian w latach i odmia-
nach, nie byto to jednoznaczne. Podczas przechowywania zmniejszata si¢ zawarto$¢ cukrow,
co potwierdzaja liczne badania [Esteban 1 in. 1992, Gajewski 2002a, b]. Natomiast badania
Niewczas 1 Mitek [2004] wykazuja niejednoznacznos¢ zmian zawartosci cukrow w réoznych
odmianach dyn po przechowywaniu. Jak podaja Corrigan i in. [2000], podczas przechowy-
wania wzrasta stodycz i zawarto$¢ cukrow ogdtem owocow dyn, jednak zmiany te sa $cisle
powiazane z odmiana. Z badan Wojdyty i in. [2007] wynika, Ze w trakcie przechowywania
ilo$¢ cukrow prostych wzrasta — w przeciwienstwie do cukrow ogoétem.

Z doniesien literaturowych wynika, ze zawarto$¢ skrobi jest rozna i uzalezniona od ga-
tunku, odmiany i roku uprawowego [Corrigan i in. 2000, Cumarasamy i in. 2002, lacuzzo
i Dalla-Costa 2009, Nawirska i in. 2008, Sadowska i in. 2008, Singh i in. 2007, Stevenson
iin. 2005]. Wedtug badan Corrigan i in. [2000] dynie pod wzgledem zawartosci skrobi mozna
podzieli¢ na te o niskiej 1 wysokiej jej ilosci. Analogiczne wnioski mozna wysnu¢ na podsta-
wie przedstawianych badan. Dynie odmian Amazonka, Ambar i Uchiki Kuri zawieraly od
98,62 do 20,75 10 mg-100 g skrobi, a u pozostatych ilo§¢ ta nie przekraczata 10 mg-100g™".

W badaniach lacuzzo i Dalla-Costa [2009] poziom tego sktadnika wahat si¢ w szerokim
zakresie od 0,5 do 31,4 mg-100 g, co pozostaje w zgodzie z uzyskanymi przez autorke wy-
nikami.

Skrobia, ktora gromadzi si¢ w trakcie wzrostu owocoéw, w trakcie przechowywania ulega
przemianom. Zachodza one pod wptywem enzyméw: a-amylazy, f-amylazy, a-glukozydazy
i fosforazy skrobi, w wyniku czego powstaja oligosacharydy, maltoza, glukoza lub fosforan-
-1-glukozy [Irving i in. 1999]. Wedtug badan Corrigan i in. [2000] dynie, ktore zawieraja
wigcej skrobi, po przechowywaniu charakteryzuja si¢ wigksza iloScia cukréw prostych. Po-
twierdzaja to przeprowadzone badania. Dyni¢ odmiany Ambar cechowala najwyzsza zawar-
tos¢ skrobi; po przechowywaniu jej ilo§¢ drastycznie zmalata, natomiast zawarto$¢ cukrow
ogblem wzrosta w przeciwienstwie do pozostatych odmian.

Witamina C jest jedna z wazniejszych witamin o wlasciwosciach przeciwutleniajacych.
Dynie naleza do warzyw bogatych w ten sktadnik — jak wynika z danych literaturowych, ilo$¢
tej witaminy zawiera si¢ w zakresie 8-90 mg-100 g $w.m. [Danil¢enko i in. 2004, Gupta i in.
2005, Kunachowicz i in. 2006, Nawirska 1 in. 2008, Niewczas i in. 2005, Terazowa 2001,
Wojdyta i in. 2007]. Zawarto$¢ witaminy C, w tych samych odmianach, w badaniach przed-
stawionych przez Danilcenko i in. [2004] oraz Wojdylg i in. [2007], byta znacznie nizsza od
warto$ci zaprezentowanych przez wyzej wspomnianych autorow. Otrzymano zbiezne wyniki
z uzyskanymi przez Niewczas i in. [2005] w odmianach Karowita i Bambino. Jak wykazaty
badania Danil¢enko i in. [2004] oraz Niewczas i in. [2005], ilo$¢ oznaczanej witaminy C jest
powiazana migdzy innymi z poziomem suchej masy. Przeprowadzone analizy badan wta-
snych potwierdzily t¢ zalezno$¢. Omawiany sktadnik bardzo szybko ulega degradacji pod
wplywem czynnikéw zewngtrznych. Z tego powodu po przechowywaniu jego zawartos¢ byta
zdecydowanie nizsza; dowodza tego badania innych autoréw [Arvayo-Ortiz i in. 1994, lacuz-
zo 1 Dalla-Costa 2009, Niewczas i in. 2005, Wojdyta i in. 2007].

Wielu autoréw zajmuje si¢ analiza karotenoidow w owocach dyni [Aizawa, Inakuma
2007, Azevedo-Meleiro i Rodriguez-Amaya 2007, Barbosa-Filho i in. 2008, EL-Qudah
2009, Gayathri i in. 2004, Gupta i in. 2005, Hels i in. 2004, Iacuzzo, Dalla-Costa 2009, Ko-
nopacka 2010, Kurz i in. 2008, Lee i in. 1984, Murkovic i in. 2002, Niewczas i in. 2005,
Niewczas, Mitek 2007, Provesi i in. 2011, Rodrigeuez-Amaya i in. 2008, Seo i in. 2005,
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Shi 1 in. 2010, Sztangret i in. 2001]. Dojrzatos¢ podczas zbioru, warunki srodowiskowe
i czas przechowywania majg duzy wptyw na zréznicowanie poziomu karotenoidow w owo-
cach nalezacych do tej samej odmiany [Gross 1991, Lan Hong Tran, Raymundo 1999,
Niewczas i Mitek 2007]. Pozostaje to w zgodzie z uzyskanymi wynikami. W roku 2007
w badanych odmianach oznaczono najwigksza ilo§¢ karotenoidow ogodtem, natomiast
w roku 2009 najmniejsza. W 2007 r. w okresie wegetacji byto znacznie wigksze nastonecz-
nieni niz w roku 2009. Powyzsza obserwacj¢ potwierdzaja badania Niewczas i Mitek [2007]
nad wplywem nastonecznienia i czasu przechowywania na zawarto$¢ karotenoidéw. Wptyw
warunkoéw srodowiskowych moga potwierdzaé zroznicowane poziomy karotenoidow w tej
samej odmianie. Jako przyktad moze poshuzy¢ odmiana Bambino: w badaniach Niewczas
iin. [2005] — 3,7 mg-100 g' $w.m., te same autorki w roku 2007 oznaczyty 3,35 mg-100 g’
sw.m., Gajewski i in. [2008] — 5,4 mg-100 g' $w.m., a w powyzszych badaniach zawarto$¢
ta byta odpowiednio w 2007 — 10,61 mg-100 g' $§w.m., 2008 — 9,88 mg-100 g' $w.m. i 2009
— 2,62 mg-100 g' $w.m. Jak wida¢ z przytoczonych wynikow — rozbieznosci sa duze i wy-
nikaja z miejsca uprawy, jak i warunkow klimatycznych panujacych w roku uprawowym.
Duza zmienno$¢ w réznych latach uprawowych w ilosci karotenoidow i B-karotenu potwier-
dzaja réwniez badania Korzeniewskiej 1 in. [2004]. Czas przechowywania réznie wptywat
na poziom tych zwiazkow w réznych odmianach dyn [Niewczas i in. 2005, Niewczas, Mi-
tek 2007] — znaczenie dla tego parametru miat stopien dojrzatosci, w jakim zostaly zebrane
owoce. W nicuszkodzonych owocach proces karotenogenezy moze by¢ kontynuowany nadal
w trakcie sktadowania, stad wzrost zawartosci karotenoidow. Takie zjawisko zaobserwowali
takze Lan Hong Tran i Raymundo [1999] w trakcie badan nad owocami melona gorzkiego.
Roéwnoczesnie rozwazali oni trzy sposoby syntezy B-karotenu:
1. powstaje podczas wewngtrznych przemian poszczegdlnych karotenoidéw, a prekursorem
jest likopen;
2. powstaje z 3-zeakarotenu;
3. powstaje na drodze cyklizacji z-karotenu.

Jak podaja Lee i in. [1984], w owocach dyn udziat B-karotenu w ogolnej zawartosci karo-
tenidow wynosi 57,9-74,2% wedlug Korzeniewskiej 1 in. [2004] 48,2—83,8%, z kolei Hidda-
ka 1 Nakatsu [1987] podaja zaledwie 16,3%. W badaniach Niewczas i Mitek z roku 2005 ilo$¢
B-karotenu wyniosta 3,3-7,6 mg-100 g' $w.m., a z roku 2007 1,27-2,06 mg-100 g' $w.m.,
co stanowi 45,3-47,4% ogoélnej zawartosci karotenidow. W niniejszych badaniach udziat
B-karotenu wynosit od 21,7 do 51,7% w odmianach z gatunku C. maxima, a w odmianach
nalezacych do C. pepo, ubogich w ten barwnik, od 38,3 do nawet 100%.

W pracy Korzeniewskiej i in. [2004] uzyskano zawarto$¢ karotenoidow ogétem 0,3—13,3
mg-100 g' $w.m., a B-karotenu od 0,17 do 7,6 mg-100 g §w.m. W odmianach badanych przez
Seroczynska i in. [2006] catkowita zawarto$¢ karotenoidow wyniosta 0,07-8,92 mg-100 g
$w.m., a zawarto$¢ B-karotenu od 0,07 do 6,07 mg-100 g §w.m. Powyzsze wyniki pozostaja
w zgodnosci z uzyskanymi przez autorke.

Z danych uzyskanych przez Azevedo-Meleiro i Rodriguez-Amaya [2007] zawarto$¢
B-karotenu najwyzsza byta u odmian z gatunku C. mochata (56,7-66,7 ug-g'), a najmniej-
sza w odmianie z gatunku C. pepo 5,4 ng-g'. Wszystkie przebadane przez autorki odmiany
zawieraly luteing, w prezentowanych w niniejszej publikacji badaniach z dwunastu odmian
w dwoch nie oznaczono tego sktadnika (Makaronowa Warszawska i Jet F1). W badania pro-
wadzonych przez Azevedo-Meleiro i Rodriguez-Amaya [2007] violaksantyng¢ oznaczono
zarowno w odmianach z gatunku C. maxima, jak i odmianie z gatunku C. pepo, a w prezen-
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towanych badaniach sktadnik ten oznaczono tylko w odmianach z gatunku C. maxima.
W wynikach badan zebranych przez Khachik i in. [1991] przedstawiono identyfikacjg ka-
rotenoidow w zaleznoS$ci od zastosowanej metody badan oraz odmiany dyn. We wszystkich
omawianych badaniach stwierdzono obecnos$¢ B-karotenu i luteiny, co pozostaje w zgodzie
z prezentowanymi danymi. W badaniach Provesi i in. 2011 w dyni odmiany Exposi¢do na-
lezacej do gatunku C. maxima zidentyfikowali 6 karotenoidow: violaksantyna, luteina, {-ka-
roten, o-karoten, all-B-karoten, cis-izomer B-karotenu. Dwa z nich (violaksantyna, luteina)
pokrywaja si¢ z oznaczonymi w przedstawianych badaniach.

Do naturalnych przeciwutleniaczy naleza najbardziej zréznicowane pod wzgledem
struktury i wlasciwos$ci roslinne zwiazki polifenolowe. Bogatym ich Zrédlem sa owoce,
warzywa, nasiona, niektore zboza, kawa, herbata, ziola, przyprawy, a takze wina [Cieslik
i in. 2006, Druzynska i in. 2009, Oszmianski, Wojdyto 2009, Patthamakanokporn i in. 2008,
Turkmen i in. 2005, Zadernowski, Oszmianski 1994]. W badanych gatunkach dyn $rednia
zawarto$¢ polifenoli ogdtem byta poréwnywalna pomigdzy gatunkami C. maxima — 19,48
mg-100g! $w.m. a C. pepo — 19,09 mg-100g™" sw.m. W cukinii Cie$lak i in. [2006] oznaczyli
dwa razy wigcej tego sktadnika, a byta to najmniejsza ilo$é, jaka uzyskano w prezentowanych
badaniach dziewigciu roznych warzyw i dziewigciu gatunkéw owocow. Wedtug tych samych
badan najwiecej polifenoli wérdéd owocow zawierat czarny bez (1 540 mg-100g” $w.m.),
a wérod warzyw — brokuty (290 mg-100g" $w.m.).

W dostgpnym pismiennictwie nie ma informacji dotyczacych zawartosci i sktadu kwaséw
organicznych w owocach dyn. W niniejszych badaniach po raz pierwszy zidentyfikowano
kwasy obecne w dwunastu odmianach dyn. Okreslono ich ilosciowy sktad, ktéry byl uza-
lezniony od odmiany. W trakcie przechowywania zawarto$§¢ kwasoéw cytrynowego i fuma-
rowego malala, a kwasu jabtkowego w niektorych odmianach rosta, w innych malata. Ana-
logiczne niejednoznaczne wyniki uzyskali Ding i in. [1998], badajac wplyw temperatury
i czasu przechowywania na zawarto$¢ kwasow w owocach $liwki japonskiej. Zmiany w ilo$ci
oznaczonych kwasow moga wynikac¢ z podatnos$ci owocow na przemiany mikrobiologiczne
zachodzace w trakcie ich przechowywania. Badania nad kwasami organicznymi znajdujacy-
mi si¢ w truskawkach, czeresniach, czarnym bzie czy skorkach brzoskwin wykazaty zrozni-
cowane sktad i stgzenie kwasow w tych surowcach uzalezniony od odmiany, stopnia dojrza-
losci surowca oraz czgsci rosliny [Bhandari, Kawabata 2004, Orazem i in. 2011, Pande, Akoh
2010, Sturm i in. 2003, Usenik i in. 2008, Veberic i in. 2009].

Wiokno pokarmowe (btonnik) jako kompleks heterogennych substancji petni w orga-
nizmie cztowieka wiele funkcji. W wyniku przeprowadzonych licznych badan okazalo sig, ze
sktadniki wtdkna pokarmowego wiaza szereg substancji, wlaczajac w to cholesterol i kwasy
zotadkowe; maja one rowniez duze znaczenie w profilaktyce i leczeniu cukrzycy, otytosci,
miazdzycy, chordb serca, nowotworow okreznicy i jelita grubego [Corréa Lima, Gomes-de-
-Silva 2005, Ferguson 2005, Ferguson, Harris 2003, Jenkins 1 in. 1998, Jiménez-Escrig, San-
chez-Muniz 2000, Mai i in. 2003, Rodrigez 1 in. 2006, Sangnark, Noomhorm 2003, Wang
i in. 2002]. Waznym sktadnikiem owocoéw i warzyw jest wlasnie wiokno roslinne. W owo-
cach dyn, wedtug Souci i in. [2000], zawarto$¢ widkna surowego waha si¢ w granicach od
1,2 do 1,3 g'100g"! $w.m. Amerykanskie dane zebrane w National Nutrient Database [USDA
2006] dowodza, ze dynie wigkszoéci odmian zawieraja wtokno pokarmowe w iloéci od 0,5
do 2%. W badaniach Singh i in. [2007] wykazano, ze ilo§¢ widkna rozpuszczalnego w od-
mianie Kamo Kamo z gatunku C. pepo wynosita 11,27%, a nierozpuszczalnego 3,33%. Nato-
miast w dyniach z gatunku C. maxima odpowiednio: 5,29 1 0,55% [Gupta 2005]. W materiale
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roslinnym oprécz widkna surowego czy frakcji rozpuszczalnych i nierozpuszczalnych moz-
na oznacza¢ zawartos¢ neutralnej (NDF) i kwasnej (ADF) frakcji detergentowej [Nawirska
iin. 2008, Schmidt i in. 1999]. Schmidt i in. [1999] oznaczyli zawarto$¢ neutralnej i kwasne;j
frakcji wtokna pokarmowego w réznych surowcach roslinnych, m.in. w arbuzie i kabaczkach
nalezacych do rodziny Cucurbitaceae. W arbuzie, w przeliczeniu na sucha masg, stwierdzo-
no 11,65% NDF i 9,86% ADF, a w kabaczku odpowiednio: 15,13 i 10,20%. W badaniach
Nawirskiej i in. [2008] nad zawarto$ciag wiokna w o$miu odmianach dyn zaobserwowano
duza rozpigtos¢ w ilosci obu frakcji widkna pomigdzy odmianami nalezacymi do C. pepo
i C. Maxima; takiej zalezno$ci nie obserwowano w niniejszych badaniach. Moglo to by¢
spowodowane stopniem dojrzatosci badanych obiektow. W trakcie przechowania zawarto$é
frakcji NDF i ADF malata, natomiast celulozy wzrastata.

Dynie naleza do warzyw zasobnych w pektyny, jednak ich ilo$¢ zalezy gtdwnie od gatun-
ku i odmiany. Przeprowadzono szereg badan nad wykorzystaniem owocoéw dyn do produkcji
preparatow pektynowych i sposobami ich uzyskania [Kamnev i in. 1998, Matora i in. 1995,
O’Donoghue, Somerfield 2008, Shkodina i in. 1998]. Najwigksza ilo§¢ tych zwiazkéw ozna-
czono w dyniach z odmiany Ambar ($rednio 4,64 g-100 g $w.m.), potwierdzaja to wczesniej-
sze badania Nawirskiej i in. [2008]. Jako ze nadal poszukuje si¢ surowcow, z ktérych mozna
by uzyskiwac pektyny, wydaje sig, ze odmiana ta znakomicie nadaje si¢ do tego celu.

Zawarto$¢ azotanow w surowcach roslinnych jest niewatpliwie istotnym czynnikiem
charakteryzujacym przydatno$¢ konsumpcyjna. llos¢ azotandéw (I1I) w produktach spozyw-
czych zalezy od gatunku i odmiany, czynnikow $rodowiskowych oraz sposobu nawozenia
[Michalik 1987, Pradhan i in. 2009, Tymczyna, Mainska 2001]. Mtode rosliny sa najbardziej
podatne na ich przyswajanie [Stasiak, Wilska-Jeszke 1983], z czasem ich ilo$¢ w surowcu
maleje, co pozostaje w zgodzie z przeprowadzonymi badaniami. Uzyskane wyniki wskazuja
réwniez na wpltyw warunkéw srodowiskowych na poziom azotanéw w surowcu. W roku ba-
dawczym 2009 otrzymano znaczaco nizsze st¢zenie azotynéw w badanym materiale.

Duze réznice w zawartosci azotandw uzyskat Gajewski iin. [2008], badajac siedem odmian
dyn (18-520 mg-kg™"), znacznie mniejsze rozbieznosci w osmiu badanych odmianach otrzymali
Biesiada i in. [2006]; te wyniki w duzym stopniu pokrywaja si¢ z uzyskanymi przez autorke.

Do prawidtowego funkcjonowania organizmu niezbgdne sa skladniki mineralne, majace
réznorodne dziatanie w procesach przemiany materii i wzrostu, w ktore obfituja dynie. Souci
i in. [2000] oraz USDA [2006] podaja, ze w dyniach miesci si¢ 21-23 mg-100 g $w.m.
wapnia, 812 mg-100 g' $w.m. magnezu, 44 mg-100 g sw.m. fosforu i 340-383 mg-100
¢! $w.m. potasu. Gupta i in. [2005] w swoich badaniach nie wykazali obecnos$ci magne-
zu w dyniach z gatunku C. maxima. Natomiast w badaniach przedstawionych przez Akwa-
owo 1 in. [2000] zawarto$¢ zwiazkéw mineralnych w roéznych czgsciach dyni byta mocno
zrdéznicowana i wzrastata w trakcie przechowywania. Analogiczne tendencje obserwowano
w prezentowanych badaniach. Srednia ilo$¢ sktadnikéw mineralnych byta wigksza w dyniach
z gatunku C. pepo niz C. maxima, a w wypadku wapnia oraz potasu znacznie odbiegata od
warto$ci zaprezentowanych w badaniach Kamnev i in. [1998]. Mogto by¢ to spowodowa-
ne warunkami uprawowymi, jak i odmianami poddanymi badaniom. Poréwnujac uzyskane
wyniki z otrzymanymi przez Singh i in. [2007], okazuje sig, ze w ich badaniach ilo$¢ ozna-
czonego wapnia i fosforu byla nieco, a potasu znaczaco nizsza, za§ magnezu nieznacznie
wyzsza. W badaniach zaprezentowanych przez Hels i in. [2004] poziom wapnia w dyniach
z gatunku C. maxima byt analogiczny do uzyskanego w niniejszych badaniach.
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Barwa jest istotng cecha organoleptyczna wplywajaca na pozytywna lub negatywna oce-
n¢ surowca czy produktu. Z konsumenckiego punktu widzenia istotne sa jasnos¢ i udziat
poszczegodlnych parametrow barwy. W badaniach Seroczynska i in. [2006] uzyskali duza roz-
bieznos¢ w jasnosci oraz udziale poszczegdlnych wskaznikéw barwy badanej odmiany dyni
w zalezno$ci od roku uprawy. Po analizie uzyskanych przez autorow wynikoéw stwierdzono,
ze jasno$¢ badanych odmian nie byta mocno zréznicowana, znaczaca réznicg zaobserwowano
w udziale parametru a* w poszczegdlnych gatunkach (Srednio: C. maxima — 22,15, C. pepo
— 6,25) 1 nieznaczna w odniesieniu do parametru b* ($rednio: C. maxima — 44,05, C. pepo —
31,81). Badania te znajduja potwierdzenie w wynikach uzyskanych przez Gajewskiego i in.
[2008].

6.2. Przetwory na bazie dyni

Cho¢ powszechnie wiadomo, Ze dynia jest dobrym surowcem do przygotowywania rozne-
go rodzaju przetworow, to jednak ograniczona jest liczba publikacji fachowych dotyczacych
analiz przetworow z samej dyni badz na jej bazie.

6.2.1. Przeciery

Przeciery owocowe i warzywne stanowig podstawe do produkcji wielu przetwordw. Z tego
wzgledu istotne sa zmiany zachodzace w trakcie ich przygotowywania (rozparzania), ktore
W znaczacy sposob moga wptywac na walory smakowe i wlasciwosci odzywcze powstaja-
cych produktow.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze przeciery przygotowywane z owocoOw bez prze-
chowywania charakteryzuja si¢ wigkszymi ekstraktem i sucha masa, a takze zawartoscia
skrobi, pektyn, witaminy C, karotenoidéw oraz polifenoli niz te z owocéw po trzymie-
sigcznym przechowywaniu. Natomiast w wigkszosci odmian nastapitl wzrost zawarto$ci
cukrow redukujacych i ogolem oraz odnotowano nieznaczne wahania w ilosci sacharozy.
Zmiany zabarwienia byly niewielkie i uzaleznione od odmiany oraz roku badawczego.
Istotne zmiany parametréw barwy w badanych dyniach uzyskali Dutta i in. [2006], a takze
Gliemmo i in. [2009], analizujac wplyw temperatury w trakcie przygotowywania przecie-
réw 1 sposob ich pakowania. Porownanie zmian w zawartosci B-karotenu w dyni gotowane;j
z1r6znymi przyprawami zaprezentowali Gayathri i in. [2004]. Badania te pokazaty, jaki wplyw
na ubytek B-karotenu ma proces termiczny — gotowanie. Wyniki uzyskane przez Khachik
iin. [1991] dowodza, ze gotowanie zwigksza zawarto$¢ f-karotenu w owocach dyn. W pre-
zentowanych badaniach, po procesie rozparzania w trakcie przygotowywania przecierdw, nie
zaobserwowano znaczacego ubytku karotenoidow.

6.2.2. Marynaty

Wytworzone marynaty otrzymaty wysoka oceng konsumencka. Lepiej ocenione zostaty
marynaty z odmian gatunku C. maxima, gdyz miaty bardziej wyrazista czerwona barwe oraz
wyzsza zawarto$¢ karotenoidow niz uzyskane z C. pepo. W badaniach przeprowadzonych
przez Wojdyle i in. [2007] zawarto$¢ tego barwnika w marynatach uzyskanych z odmian
Makaronowa Warszawska i Pyza byta znacznie wyzsza, co wynikalo z ich wigkszego stezenia
w surowcu. W marynatach po przechowywaniu odmian C. maxima nastapit wzrost zawartosci
karotenoidoéw, a w odmianach C. pepo nie nastapily Zzadne zmiany w ilosci tego sktadnika, co
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pozostaje w sprzecznosci z wynikami przezentowanymi przez Wojdyte i in. [2007]. Z badan
Elkner [2008] wynika, ze jako$¢ sensoryczna dyni konserwowej jest uzalezniona bardziej od
odmiany uzytej do marynowania niz od sposobu uprawy poszczegdlnych odmian.

6.2.3. Mrozonki

Rowniez czynniki zwigzane z procesem przetwarzania i utrwalania w postaci mrozenia
warzyw wptywaja na ich jako$¢. Badania Lisiewskiej i Kmiecika [2000] dowodza, ze waznym
czynnikiem decydujacym o jakosci przechowywanych mrozonek jest temperatura mrozenia.
Wykazaty one, ze po 6 miesiacach przechowywania w temperaturze -30°C krajanka pomidora
tracita 53% pektyn, 26% witaminy C i 7% karotenoidow.

W niniejszych badaniach najmniejsze straty karotenoidéw zaobserwowano w mrozon-
kach otrzymanych z owocow nieblanszowanych. Wyniki te pozostaja w sprzecznosci z uzy-
skanymi przez Sztangert i in. [2002, 2004]. Dutta i in. [2006] blanszujac owoce przeznaczone
na przecier z dodatkiem 1% NaCl, uzyskali wzrost zawarto$ci -karotenu. Otrzymane przez
autorke wyniki nie potwierdzaja réwniez spostrzezen Sztangert i in. [2002], ze blanszowanie
zapobiega stratom tych zwiazkéw podczas przechowywania. Spadek zawartosci karoteno-
idow ogdtem po przechowywaniu przez 6 miesigcy w warunkach zamrazalniczych potwier-
dzaja badania Wojdyly i in. [2007]. Analogiczne wyniki uzyskali Oruna-Concha i in. [1997]
w odniesieniu do zielonej fasoli przechowywanej przez dwa miesiace. Zmiany parametrow
barwy byty niewielkie — mniejsze zaobserwowano w mrozonkach nieblanszowanych, co po-
twierdzaja badania Gongalves i in. [2007].

Podczas mrozenia nastapil wzrost zawarto$ci suchej masy we wszystkich warian-
tach doswiadczalnych, co pozostaje w zgodzie ze spostrzezeniami Sztangert i in. [2002].
W badaniach przeprowadzonych przez Skupien [2003] nad mrozeniem réznych odmian tru-
skawek wykazano, ze w czasie sktadowania w sposob istotny zmienila si¢ zawarto$¢ wita-
miny C i sacharozy, a najwigkszy ubytek tych sktadnikoéw odnotowano w ciagu pierwszych
czterech miesigcy. Natomiast sucha masa badanych odmian truskawek po czterech miesia-
cach malata, a po o$miu wzrastata, co mozna uzna¢ za analogiczne do wzrostu suchej masy
w dyniach po sze$ciu miesiacach przechowywania.

6.2.4. Kandyzy

Wigkszo$¢ przebadanych odmian kandyz poza trzema z gatunku C. pepo (Junona, Mi-
randa i Makaronowa Warszawska), ktore w trakcie suszenia po nasaczeniu syropem cu-
krowym posklejaly sig¢ i stworzyly nieksztaltne scalone bryly niedajace si¢ rozdziela¢ lub
porozsypywaly sig, nadaje si¢ do produkcji, dajac nieksztaltne fragmenty kostek. Pozostate
kandyzy charakteryzowaty si¢ wysokimi ekstraktem (73,17-85,15%) i sucha masa (89,0—
92,83%). Tendencja wzrostowa zawartosci suchej masy w stosunku do surowca postaje
w zgodnosci z wynikami badan Tamer i in. [2010]. Jednakze uzyskane przez nich wartosci
suchych mas powstatych kandyz sa znacznie nizsze (15,22-22,02%), co moze wynikaé z in-
nego sposobu przygotowania produktu. Analogiczne zaleznosci otrzymano w wypadku cu-
krow ogotem, natomiast odmienne w przypadku karotenoidow ogodtem. Zbiezne z wynikami
Tamer i in. [2010] pozostaja rezultaty badan Pietrzyk i in. [2009] nad ilo$cia cukrow ogotem
w handlowych kandyzach z agrestu, §liwek i jarzgbiny — sa one jednak znaczaco nizsze niz te
uzyskane przez autorke.

Tamer i in. [2010] sugeruja, ze dynie moga by¢ dobrym surowcem do przygotowania
stodkich deserow, co potwierdzaja niniejsze badania.
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6.2.5. Susze

Z przeprowadzonych badan wynika, ze dynie wszystkich odmian nadaja si¢ znakomicie
jako surowiec do suszenia i przygotowania niskokalorycznych, bogatych w zawiazki karote-
noidowe dan przekaskowych (I). Obserwacje te potwierdzaja liczne publikacje [Alibas 2007,
Borchani i in. 2011, Garcia i in. 2007, Konopacka i in. 2010, Phanindra Kumar i in. 2001,
Sojak, Gtowacki 2010, Wang i in. 2007].

6.2.6. Przecier, soki przecierowe, soki metne

W literaturze fachowej brak jest doniesien na temat przecieréw, sokow przecierowych
i metnych z owocow dyn. Uzyskane wyniki potwierdzaja wysokie walory przygotowanych
produktow. Z wybranych dwoch odmian lepszym surowcem okazata si¢ odmiana Bambino,
ktora zawierata wigksze ilosci wigkszosci analizowanych sktadnikow we wszystkich badanych
produktach. Produkty otrzymane z tej odmiany charakteryzowaty si¢ rowniez intensywniejsza
ibardziej wyrazista barwa, co jest bardzo istotne z punktu widzenia konsumentow. Obie odmia-
ny cechowata wysoka zawarto$¢ neutralnej i detergentowej frakcji widkna, znacznie wyzszaniz
w wypadku surowca. Najwigksza ilos¢ obu frakcji znajdowata si¢ w sokach przecierowych.
Takie wyniki sugeruja, ze omawiane produkty moga by¢ dobrym zrédlem btonnika.

6.2.7. Przeciery mieszane

Analiza uzyskanych wynikdéw potwierdzita przydatnos¢ dyn do tworzenia wartosciowych
przecierow mieszanych (II). Jako$¢ uzyskanych przecieréw determinowana byta przez rodzaj
uzytego dodatku. Najbardziej warto$ciowy przecier uzyskano z dodatkiem pigwowca, nato-
miast dodatek jabtek byl najmniej pozadany, gléwnie ze wzgledu na niska zawarto§¢ witami-
ny C i najnizsza aktywno$¢ przeciwutleniajaca.

Zawartos¢ karotenoidow w badanych przecierach zmalata w stosunku do przecieru wyj-
Sciowego — bylo to wynikiem uzycia surowcow o nizszej zawartosci karotenoidow ogétem
niz dynia. Mniejsza ilo$¢ B-karotenu i a-karotenu w marchwiowych produktach dla dzieci
z dodatkiem jabtek uzyskali w swoich badaniach Majchrzak i in. [2000].

W przecierach z dodatkiem truskawek oznaczono nizsze warto$ci aktywnosci przeciw-
utleniajacych niz w badaniach Oszmianskiego i Wojdyly [2009] nad aktywnoscia trzech od-
mian truskawek. Wynika to zapewne z niskiej aktywnosci dyni.

6.2.8. Soki metne z dodatkami

Wigkszy ubytek witaminy C odnotowano w sokach przetrzymywanych w lodéwce niz
tych w cieplarce, co potwierdzaja wyniki badan przeprowadzonych przez Mazurek i Jamroz
[2010] nad handlowymi mg¢tnymi i przecierowymi sokami z pomaranczy.

Obnizenie wszystkich trzech parametrow barwy (L* a* b*) w przecierach, sokach prze-
cierowych i sokach mgtnych potwierdzaja badania nad wptywem sterylizacji na barwg prze-
cier6w pomidorowych [Przybylska i in. 2009].

6.2.9. Dzemy z dodatkami

Z publikacji Wojdyly i in. [2008] dotyczacej aktywno$ci dzemow truskawkowych
z roznymi dodatkami wynika, Ze byta ona znaczaco wyzsza niz aktywno$¢ dzemow na bazie
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dyni. W wigkszosci analizowanych dzemow truskawkowych po przechowywaniu uzyskano
spadek aktywnosci przeciwutleniajacej, co nie jest zgodne z tendencjami obserwowanymi
w dzemach na bazie dyni.

Zawarto$¢ polifenoli ogotem w badanych dzemach wahata si¢ od 25,75 do 94,50
mgGAE-100 g', a po przechowywaniu wzrosta do 32,17-102,36 mgGAE-100 g'. Naj-
wigksze wartosci tych sktadnikdéw oznaczono w dzemach z dodatkiem pigwowca,
a najmniejsze z dodatkiem truskawek. Podany w dostgpnej literaturze poziom polifenoli
w dzemach owocowych byt bardzo zréznicowany. W badaniach Kalisza i in. [2004] zawar-
tos¢ polifenoli ogdétem w dzemach truskawkowych wynosita 148,5 mg-100 g produktu. Moz-
na wigc domniemywac, ze baza z dyni znaczaco obnizyta zawartos¢ polifenoli ogdtem.

Owoce réznych odmian dyn okazuja si¢ znakomitym surowcem do produkcji roznych
przetworow. Przydatno$¢ ta jest uzalezniona od gatunku i odmiany. Owoce nalezace do
gatunku C. maxima charakteryzujace si¢ wysoka zawartosécia karotenoidow i witaminy C
moga by¢ dobrym surowcem do produkcji przecieréw, sokdw przecierowych i mgtnych dla
dzieci i 0sob starszych. Dynie z gatunku C. pepo za$, z wigksza zawarto$cia makrosktadnikow,
moga sta¢ si¢ doskonatym surowcem do wytwarzania zywnosci dietetycznej.



7. WNIOSKI

Z przeprowadzonych badan wynikaja nastepujace wnioski:

1. Dynie gatunkow C. maxima i C. pepo uprawiane w tych samych warunkach glebowych
i klimatycznych charakteryzowaly si¢ duzym zréznicowaniem w sktadzie chemicznym.

2. Na ksztattowanie si¢ sktadu badanych odmian znaczacy wplyw mialy warunki
pogodowe w poszczegdlnych latach prowadzenia do§wiadczen. Owoce bogatsze w witaming C
i karotenoidy uzyskano ze zbioru w 2007 r., w polifenole z roku 2008, natomiast najmniejsza
zawarto$¢ azotandw oznaczono w dyniach ze zbioru w roku 2009.

3. Owoce dyn z gatunku C. maxima mozna zaliczy¢ do surowcow zasobnych w karo-
tenoidy, gtdwnie w [P-karoten oraz witaming C, natomiast owoce z gatunku C. pepo
charakteryzowaly sig¢ znaczaco mniejszymi ilosciami tych zwiazkow.

4. Karotenoidem oznaczonym we wszystkich analizowanych odmianach byt B-karoten
(0,29-318,13 pg-g' sm). Wystepowanie roznych ilosci luteiny (6,48-356,49 pg-g' sm)
potwierdzono w dziesigciu z dwunastu przebadanych odmian, w odmianiec Makaronowa
Warszawska i Jet F1 nie oznaczono tego zwiazku. Pozostate zidentyfikowane karotenoidy
wykryto w wigkszosci odmian z gatunku C. maxima.

5. W badanych owocach dyn zidentyfikowano po raz pierwszy kwasy organiczne
(cytrynowy, jablkowy i fumarowy) — ich ilo$¢ byta uzalezniona od odmiany i miescita si¢
w zakresie od 0 do 3,47 g-kg' $w.m. — kwas cytrynowy, od 1,31do 4,77 g-kg' §w.m. — kwas
jabtkowy i od 0,03 do 0,43 g-kg' §w.m. — kwas fumarowy.

6. Po trzech miesigcach przechowywania w wigkszosci badanych obiektow znaczaco
obnizyta si¢ zawarto$¢ skrobi (nawet ponad 20-krotnie), witaminy C (nawet ponad 15-krotnie)
i w niewielkim stopniu — karotenoidéow (maksymalnie troch¢ mniej niz 2-krotnie).

7. Odmiany r6znity si¢ zawartoscia azotanow w owocach. Odmiana Bambino wykazywata
mniejsza zdolno$¢ do gromadzenia azotanow. W zadnym z trzech lat badan ich zawarto$¢ nie
przekroczyta 200 mg-kg' §.m.

8. Owoce dyn gatunku C. maxima moga stanowic¢ tania, bogata w karotenoidy i witami-
n¢ C, baz¢ do produkcji roznych przetworow wzbogacanych dodatkiem innych surowcoéw
podnoszacych ich wartosci organoleptyczne i odzywcze.

9. Dynie znakomicie nadaja si¢ do produkcji niskokalorycznych suszonych produktow
przekaskowych. Uzyskane produkty charakteryzowaty si¢ w wigkszosci dobra barwa
i wysoka zawartoscia karotenoidow. Najlepsze susze uzyskano z odmian Amazonka, Ambar
i Uchiki Kuri.

10. Poza trzema odmianami (Karowita, Junona i Makaronowa Warszawska) pozostale
stanowia dobry materiat do produkcji kandyz. Odmiana Jet F1 zostata oceniona najwyzej i t¢
odmiang nalezy poleca¢ do produkcji kandyz.

11. Stwierdzono korzystny wptyw takich dodatkow jak aronia, deren, jagody, maliny,
pigwowiec 1 truskawki na wiasciwosci chemiczne i organoleptyczne analizowanych
produktow z dyn. Wyjatek stanowit dodatek jabtek do przecierdw.
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9. ZAtACZNIK

Tabela 1
Table 1
Wyniki analiz chemicznych probek gleby przed zatozeniem doswiadczenia
i warto$ci standardowe dla dyni [Sady 2000]
Results obtained from chemical analysis of soil samples before start of the cultivation
process and the standard for pumpkins
Zasolenie
5:; N-NO, | P K Mg Ca pH Salinity
[Mg NaCl-dm?]
2007 4,1 107 197 98 1879 7,11 0,3
2008 12,3 89 211 87 1938 7,31 0,1
2009 sl 142 180 130 2500 7,9 0,2
Wartosci
standardowe | 80-100 | 60-80 | 175-200 | 50-75 | 1000-1 500 | 5,8-6,6 -
Standards
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Tabela 22
Table 22

Zawarto$¢ ekstraktu w przecierach z owocow dyn po zbiorze i po przechowywaniu
Extract content in pumpkin puree of fruits before and after storage

Ekstrakt [%]
Extract
Odmiana Wrzesien Grudzien
Cultivar September December
2007 2008 Srednie 2007 2008 Srednie
Means Means

Amazonka | 7,50£0,01b | 8,10£0,05a | 7,80£0,02b | 5,50+0,06c | 5,10£0,02d | 5,30+0,08d
Ambar 8,5040,02a | 7,80+0,02a,b | 8,15+0,02a | 10,00£0,03a | 10,30+0,04a | 10,15+0,01a
Bambino 4,40+0,04d | 5,90+0,01c,d | 5,15£0,07d | 3,3040,01e | 4,60+0,01¢ | 3,95+0,02¢
Karowita 4,8040,06¢ | 6,2040,01c | 5,50+40,05¢ | 5,70+0,01c | 6,30+0,01c | 6,00+0,02¢
glée{ltz“"wa 4,10£0,02¢ | 4,90+0,0le | 4,50£0,03¢ | 4,20£0,01d | 3,90+0,01f | 4,05£0,01e
Uchiki Kuri | 7,50+0,02b | 8,00+0,03a | 7,75+0,08b | 8,50+0,03b | 8,50+0,03b | 8,5040,00b
Sl\f['i‘;‘:l': 6,13£0,02B | 6,82+£0,01A | 6,48+0,05 | 6,20+0,02B | 6,45:0,01A | 6,33%0,02
Danka 5.40+0,06a | 6,20£0,04b | 5,80£0,07b | 5.20+0,02b | 4,00£0.01c | 4,60+0,01c
Junona 5,10£0,04b | 5,30+£0,03¢ |5,2040,01b,c| 3,80+0,04c | 3,30+0,04d | 3,55+0,01d
Miranda 3,70+0,02c | 3,20£0,02¢ | 3,45+0,01e |4,20£0,02¢,d| 3,10£0,03¢ | 3,65+0,01d
Pyza 3,50+0,01c,d| 4,90£0,03d | 4,20+0,02d | 2,80+0,01f | 3,40£0,01d | 3,10+0,02¢
Makaronowa | 4. 01¢ | 5.50£0,03¢ | 3.95£0,02d | 4.60£0.03¢ | 5.2040.03b | 4.90+0,02b
Warszawska
Jet F1 5,40+0,03a | 8,40£0,01a | 6,90+0,06a | 6,6040,02a | 5,70+0,05a | 6,15+0,03a
Sl\rqi‘;‘:l‘: 4,25+0,02B | 5,58+0,01A | 4,92+0,02 | 4,53+0,01A | 4,12+0,02B | 4,330,01

*Objasnienia — patrz tabela 2

Explanatory notes — see Table 2
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Tabela 23
Table 23

Zawarto$¢ suchej masy w przecierach z owocow dyn po zbiorze i po przechowywaniu
Dry matter content in pumpkin puree of fruits before and after storage

Sucha masa [%]
Dry matter
Odmiana Wrzesien Grudzien
Cultivar September December
2007 2008 Srednie 2007 2008 Srednie
Means Means

Amazonka 12,7240,11b | 11,25+0,15b | 11,994+0,04b | 6,88+0,05d | 6,52+0,03¢ | 6,70+0,05f
Ambar 21,38+0,13a | 13,88+0,90a | 17,63£0,30a | 12,210, 14a | 13,84+0,09a | 13,030,092
Bambino 5.25+0,01c | 7,46£0,04d | 6,36=0,06e | 3,39£0,01f | 8,56+0,03c | 5,98+0,01d
Karowita 6,07+0,01c | 8,63+0,07c | 7,35+0,01d | 7,36+0,04c | 7,82+0,04d | 7,59+0,03¢
g[;ltzn"wa 5,03+0,01c | 6,58+0,02¢ | 5,81+0,02f | 6,20+0,01¢ | 4,78+0,01f | 5,49+0,01¢
Uchiki Kuri 10,98+0,03b | 10,70+0,12b | 10,84+0,05¢ | 9,98+0,06b |10,52::0,13b/| 10,25+0,18b

Sl\rq‘:;‘l‘l‘: 10,24+0,18A | 9,75+0,06B | 9,99+0,05 | 7,67+0,03B | 8,67+0,03A  8,17+0,01
Danka 6,92+0,02a | 7,69+0,05b | 7,31+£0,04b | 6,69+0,04b | 6,36+0,02b | 6,53+0,03b
Junona 6,33+0,30a,b | 7,48+0,03b | 6,91£0,01c | 5,19+0,03¢ | 4,74+0,01d | 4,97+0,02¢
Miranda 4,80+0,03¢ | 4,40+0,02¢ | 4,60+£0,03f | 4,82+0,01d | 4,63+0,01d | 4,73+0,01f
Pyza 4,66+0,03d | 5,86+0,07d | 5,26+0,05d | 3.99+0,01¢ | 5,03£0,02¢c | 4,51=0,01f
Makaronowa | 5 30,6 040 | 6.8040,01c | 5.0542.02¢ | 5.48£0.01c | 6.3420.01b | 5.91£0.01c
‘Warszawska
Jet F1 6,78+0,02a | 12,82+0,09a | 9,80+0,07a | 8,95+0,02a | 6,54+0,02a | 7,75+0,02a

Sl\f[i‘;'l‘l': 547+0,10B | 7,51+0,07A | 6,49+1,44 | 5,85+0,23A | 5,61+0,04A | 5,73+0,02

*QObjasnienia — patrz tabela 2
Explanatory notes — see Table 2
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Tabela 24
Table 24

Zawarto$¢ cukrow redukujacych w przecierach z owocow dyn po zbiorze i po przechowywaniu
Reducing sugars in pumpkin puree of fruits before and after storage

Cukry redukujace [%]
Reducing sugars

Odmiana Wrzesien Grudzien

Cultivar September December
2007 2008 Srednie 2007 2008 Srednie
Means Means
Amazonka | 2,64+0,05b | 1,93+0,01c,d | 2,29£0,01b,c | 2,20+0,05d | 2,53+0,01b | 2,37+0,03¢
Ambar 1,14£0,01e | 2,00:0,01c | 1,57£0,0le | 2,80+0,01b | 2,42+0,01c | 2,61+0,01b
Bambino 2,1440,01c | 2,49+0,01b | 2,3240,02b | 1,36£0,0le | 1,55£0,0l¢ | 1,46+0,01f
Karowita 1,9940,01c,d| 2,06+0,01c | 2,03£0,01d | 2,49+0,01c | 2,05£0,01d | 2,27+0,01d
I\Z/i;ltznowa 2,6640,01b | 2,07+0,02¢ | 2,37£0,02b | 2,75+0,01b | 1,42+0,01f | 2,09+0,01e
Uchiki Kuri | 3,1240,01a | 3,87+0,02a | 3,500,032 | 3,12+0,03a | 2,86£0,02a | 2,99+0,01a
Sl\rqiil:: 2,28+0,05B | 2,40+0,05A | 2,34+0,09 | 2,45+0,01A | 2,1420,01B | 2,300,02
Danka 1,96£0,01a | 2,24+0,01a | 2,10£0,00a | 1,4240,04b | 1,29+0,02¢ | 1,36+0,01b
Junona 1,14£0,01d | 1,59+0,01c | 1,37£0,02¢,d | 1,15+0,07c,d | 0,920,00d | 1,04+0,02¢
Miranda 1,08£0,0le | 1,0120,01d | 1,05£0,03¢ | 1,07+0,03d | 0,87+£0,00d | 0,97+0,00f
Pyza 1,30£0,01c | 1,85+0,01b | 1,58+0,02¢ |0,98+0,00d,e | 1,2940,03¢ | 1,140,02d
Makaronowa | 5.0 10 | 1.91£0,01b | 14120.01c | 1,05£0,02d | 143£0,01b | 1.24-0,07c

Warszawska

Jet F1 1,7240,01b | 2,23+0,02a | 1,98+0,06b | 3,40+0,04a | 1,99+0,03a | 2,70+0,06a
Sl\rlee‘;':l': 1,35£0,01B | 1,81£0,06A | 1,58+0,02 | 1,51+£0,03A | 1,30+0,03B | 1,41+0,05

*QObjasnienia — patrz tabela 2

Explanatory notes — see Table 2
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Tabela 25
Table 25

Zawarto$¢ cukréw ogodtem w przecierach z owocow dyn po zbiorze i po przechowywaniu
Total sugars content in pumpkin puree of fruits before and after storage

Cukry ogotem [%]
Total sugars

Odmiana Wrzesien Grudzien

Cultivar September December
2007 2008 Srednie 2007 2008 Srednie
Means Means
Amazonka | 3,82£0,01c | 3,62+£0,02¢ | 3,72+0,04c | 2,86+0,01d | 2,84+0,01d |2,85+0,01d
Ambar 5,65+0,08a | 4,59+0,04b | 5,12+0,05a | 6,02£0,01a | 5,59+0,08a | 5,81+0,02a
Bambino 2,8840,05¢,f | 3,0940,02d | 2,99+0,01d | 1,55+0,01¢ | 2,75+0,05¢ | 2,15+0,01f
Karowita 3,04+0,02d,e | 2,99+0,01d | 3,02£0,04d | 3.44+0,02¢ | 3,04+£0,02¢ |3,24+0,01c
lzvf,)ellt‘;nowa 3,2040,05d | 2,89+0,01d | 3,0640,03d | 3,26+0,01c | 1,68+£0,01f | 2,47+0,02¢
Uchiki Kuri | 4,40+0,01b | 5,5240,03a | 4,96+0,02b | 4,97+0,02b | 4,50+0,02b | 4,74-0,03b
Sl\r{z‘;':: 3,84+0,02A | 3,78+0,02B | 3,81+0,04 | 3,68+0,04A | 3,40+0,06B | 3,54+0,20
Danka 2,70+0,02¢ | 3,8240,04b | 3,26+0,01b | 2,91£0,02b | 2,15£0,02¢ | 2,53+0,04b
Junona 3,0040,04a | 2,4140,02d | 2,75+0,01c | 2,16:0,01d | 1,19+0,01f | 1,68+0,01d
Miranda 2,1640,07¢ | 1,35+0,03¢ | 1,7640,0le | 2,42+0,01c | 126+£0,0l¢ | 1,84+0,01c
Pyza 2,3840,03d | 2,64+0,01c | 2,5140,01d | 1,66+0,03¢ | 2,00+0,01d | 1,83+0,01c
Makaronowa | 3,6 03¢ | 367:0.02¢ | 2.50£0,01d | 24740.01c | 2.66+0,02b | 2.57+0.01b

Warszawska

Jet F1 2,8540,07b | 424+0,04a | 3,55£0,02a | 5,59+0,03a | 2,77+0,02a | 4,18+0,02a
SBZ‘;'I‘: 2,42+0,09B | 3,02+0,04A | 2,72+0,03 | 2,87+0,05A | 2,01£0,02B | 2,44+0,01

*Objasnienia — patrz tabela 2

Explanatory notes — see Table 2
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Tabela 26
Table 26

Zawarto$¢ sacharozy w przecierach z owocow dyn po zbiorze i po przechowywaniu
Saccharose content in pumpkin puree of fruits before and after storage

Sacharoza [%]

Saccharose
Odmiana Wrzesien Grudzien
Cultivar September December
2007 2008 Srednie 2007 2008 Srednie
Means Means

Amazonka | 1,12+0,04b | 1,6140,04b | 1,37+0,05b | 0,63+0,04d | 0,30£0,01¢ | 0,47+0,03¢
Ambar 429+0,01a | 2,46+0,03a | 3,38+0,09a | 3,13+0,02a | 3,01£0,02a | 3,07+0,08a
Bambino 0,7240,01c | 0,57£0,01c | 0,65+0,00d | 0,19+0,00¢ | 1,14+0,02¢ | 0,67+0,00d
Karowita 0,99+0,01b,c | 0,88£0,01c | 0,94+£0,00c | 0,99+0,05¢ | 0,94+0,00d | 0,97+0,00c
hz/giltznowa 0,53£0,05c | 0,78+0,01c | 0,66+0,01d | 0,49+0,02d | 0,25+0,01¢ | 0,37+0,00¢
Uchiki Kuri | 1,2240,09b | 1,57£0,01b | 1,40£0,25b | 1,76+0,92b | 1,56+0,20b | 1,66+0,14b

Sﬁ‘;‘:: 1,48+021A | 1,3140,30B | 1,40+0,12 | 1,20+0,35A | 1,20£0,27A | 1,20+0,08
Danka 0,710,01d | 1,50£0,01b | 1,11£0,06c | 1,42+0,07b | 0,82+0,01b | 1,120,42b.c
Junona 1,95£0,09a | 0,78+0,00c | 1,37+£0,03b | 0,96+0,00d | 0,26+0,00f | 0,61+0,00f
Miranda 1,03£0,07¢ | 0,32+0,00d | 0,68+0,02¢ | 1,28+0,02¢ | 0,37+0,00e | 0,830,00d
Pyza 1,03£0,01c | 0,75£0,00c | 0,89+0,01f | 0,65+£0,06¢ | 0,67+0,00d | 0,66+0,00¢
Makaronowa | 4110030 | 1,6740,02b | 1.04£0,09d |1.3540.01b.c| 1,1740,06a | 1.26+0,03b
Warszawska
Jet F1 1,07£0,07b,c | 1,91£0,02a | 1,4940,09a | 2,08+£0,07a | 0,74+0,00c | 1,41+£0,00a

SI\I;IZ(;I;I: 1,03£0,19B | 1,16£0,06A | 1,09+0,09 | 1,29+0,22A | 0,67+0,03B | 0,98:0,04

*Objasnienia — patrz tabela 2
Explanatory notes — see Table 2
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Tabela 27

Table 27
Zawarto$¢ skrobi w przecierach z owocow dyn po zbiorze i po przechowywaniu
Starch content in pumpkin puree of fruits before and after storage
Skrobia [mg-100 g §.m.]
Starch [mg-100 g'FW]
Odmiana Wrzesien Grudzien
Cultivar September December
2007 2008 Srednie 2007 2008 Srednie
Means Means

Amazonka 37,50+1,81b | 20,21+1,11b | 28,86+0,97b | 4,30+0,08d | 3,45+0,09f | 3,88+0,60¢
Ambar 112,50+1,04a | 49,24+1,88a | 80,87+1,18a | 17,40+0,88a | 26,25+1,24a | 21,83+1,26a
Bambino 4,00+£0,07d | 6,96+0,06e | 5,48+0,09¢ | 2,40+0,0le |10,90+1,07¢c |6,65+0,01c,d
Karowita 4,004+0,04d | 7,35+0,04e | 5,68+0,0le | 6,204+0,04c | 7,64+0,14d | 6,92+0,02¢
Izvf,)eilt‘;nowa 0,0040,00d,e | 7,56+0,01¢ | 3,78+0,02¢,f| 5,2040,02¢,d | 6,52+0,15¢ | 5,86+0,03d
Uchiki Kuri | 22,00+0,86¢ | 14,54+0,02d | 18,27+0,28d | 9,88+0,80b |15,51+0,42b | 12,70+1,18b

?\rq"'e‘;‘:: 30,00+0,35B | 17,64+0,09A | 23,82+1,74 | 7,56£0,59B |11,71+0,80A | 9,64+0,93
Danka 2,00+£0,18b | 5,55+0,02b | 3,78+0,01b | 4,20+0,04a | 6,86+0,08a | 5,53+0,08a
Junona 0,80+0,00c | 8,62+0,03a | 4,71+0,0l1a | 3,68+0,09b | 6,89+0,03a | 5,29+0,07b
Miranda 0,94+0,09¢ | 5,56+0,02b | 3,25+0,01c | 3,04+0,05¢ |6,70+0,03a,b| 4,87+0,09¢c
Pyza 0,00+£0,00d | 2,40+0,07e | 1,20+0,0le | 0,00+0,00f | 3,55+0,01d | 1,78+0,01f
Makaronowa | 0.0 604 | 4,.8420,06c | 242£0,02d | 1,95£0,08¢ | 3,53£0,01d | 2,74+0,02¢
Warszawska
Jet Fl 3,75+0,03a | 3,5240,04d | 3,64+0,01b | 2,42+0,03d | 4,89+0,02¢ | 3,66+0,05d

Sl\rdee‘;‘:l‘: 1,2540,47B | 5,08+0,06A | 3,1740,01 | 2,55+0,30B | 5,40£0,03A | 3,98+0,02

*Objasnienia — patrz tabela 2

Explanatory notes — see Table 2
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Tabela 28

Table 28
Zawarto$¢ pektyn w przecierach z owocdéw dyn po zbiorze i po przechowywaniu
Pectin content in pumpkin puree of fruits before and after storage
Pektyny [g-100 g! §.m.]
Pectin [g-100 g'FW]
Odmiana Wrzesien Grudzien
Cultivar September December
2007 2008 Srednie 2007 2008 Srednie
Means Means

Amazonka 1,52+0,91¢ | 1,69+0,38b | 1,61+0,12b | 0,84+0,01b | 1,49+0,78a 1,17+0,46b
Ambar 2,70+0,52a | 2,20+0,02a | 2,45+0,35a | 1,25+0,09a | 1,36+0,80a,b| 1,31+0,08a
Bambino 0,87+0,04d | 0,81+0,07d | 0,84+0,04c | 0,83+0,05b | 0,78+0,04d | 0,8140,04c
Karowita 0,57+0,08¢ | 0,84+0,13d | 0,71+0,19d | 0,54+0,05¢ | 0,93+0,44c | 0,74+0,08d
Melonowa Zotta| 0,54+0,08¢ | 0,80+0,74d | 0,67+0,18¢ | 0,56+0,09¢ | 0,52+0,07¢ | 0,5440,03¢
Uchiki Kuri 1,84+0,27b | 1,42+0,15¢ | 1,63+0,30b | 1,28+0,08a | 1,35+0,70a,b | 1,324+0,05a

Sl\rqee‘;‘l‘]’: 1,3420,26A |1,2940,30B | 1,32+0,03 | 0,88+0,19B | 1,07+0,17A | 0,98+0,03
Danka 0,80+0,09b | 0,76+0,13b | 0,78+0,03b | 0,72+0,04b | 0,78+0,04a | 0,75+0,04a
Junona 0,75+0,02b | 0,63+0,05¢ | 0,69+0,08¢c | 0,58+0,03¢c | 0,58+0,09d | 0,58+0,02¢c
Miranda 0,66+0,01b,c | 0,37+0,08d | 0,52+0,01d | 0,59+0,01c | 0,68+0,02b | 0,64+0,06b
Pyza 0,52+0,02¢ | 0,20+0,01e | 0,36+0,03¢ | 0,40+£0,01d | 0,37+0,06e | 0,39+0,02d
Makaronowa 1 1 134 | 0,68£0,01c | 0,55:0,08d | 0,59:0,06c | 0,5740,09d | 0,58+0,01¢
Warszawska
JetF1 1,84+0,06a | 1,19+0,45a | 1,52+0,46a | 0,80+0,02a | 0,62+0,05¢ 0,71+0,13a

?&‘;‘:‘I‘l‘: 0,83£0,02A |0,64+0,01B | 0,740,04 | 0,61+0,07A | 0,60+0,03A | 0,610,01

*QObjasnienia — patrz tabela 2
Explanatory notes — see Table 2

84



Tabela 29
Table 29

Zawartos¢ witaminy C w przecierach z owocoéw dyn po zbiorze i po przechowywaniu
Vitamin C content in pumpkin puree of fruits before and after storage

Witamina C [mg-100 g $.m.]
Vitamin C [mg-100 g' FW]
Odmiana Wrzesien Grudzien
Cultivar September December
2007 2008 Srednie 2007 2008 Srednie
Means Means

Amazonka 3,18+1,36b | 1,15£0,08d | 2,17£0,44b | 0,80+0,01b | 0,78+0,36¢ | 0,79+0,01c¢
Ambar 1.48£0,01c | 1,73£0,03b | 1,61£0,18c | 0,63+0,01c | 0,66£0,23d |0,65+0,02¢,d
Bambino 6,08+0,36a | 1,56:0,04c | 3.82+0,20a |0,50+0,02¢.d| 1,50+0,36a | 1,00+0,21b
Karowita 147+0,52¢ | 1,82+0,05a | 1,65£0,25¢ | 1,56+0,15a | 0,96+0,02b | 1,26:0.42a
Melonowa Zolta| 0,58+0,19¢ | 0,72+0,05 | 0,65+0,10¢ | 0,38+0,01¢ | 0,72+0,01c | 0,55+0,04d
Uchiki Kuri | 1,12+0,08¢,d | 1,12+0,08d | 1,12+0,08d | 0,88£0,01b | 1,060,08b | 0,97+0,03b

Sl\rqi(;l:: 2,3240,22A | 1,35+0,49B | 1,83£0,08 | 0,79+0,01B | 0,95+0,32A | 0,870,01
Danka 3,10+0,30a | 1,98+£0,42b | 2,54+0,79a | 0,38+0,02¢ | 0,86£0,09a | 0,62+0,04c
Junona 0,54+0,02¢ | 0,74+0,03d | 0,64+0,14¢ | 0,50£0,01d | 0,64+0,02d | 0,57+0,04d
Miranda 0,62+0,02d | 0,82+0,01d | 0,72+0,14¢ | 0,60+0,01b | 0,78+0,05b | 0.69+0,03a
Pyza 0,53+0,01e | 1,50£0,03¢ | 1,02£0,69d | 0,38+0,01e | 0,85+0,20a | 0,62+0,03¢
Makaronowa |} 5 151 | 29810.36a | 1.89+0,55b | 0.63+0.06a | 0.68£0,05¢ |0.66+0,04a.b
Warszawska
Jet F1 0,87+0,02¢ | 1,55+0,15¢ | 1,21£0,48¢c | 0,56+0,02¢ |0,80+0,02a,b| 0,68+0,07a

?\ZT:: 1,19£0,20B | 1,48+0,42A | 1,34£0,20 | 0,51=0,01B | 0,77+0,04A | 0,64=0,18

*Objasnienia — patrz tabela 2
Explanatory notes — see Table 2
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Tabela 30
Table 30

Zawarto$¢ karotenoidow ogotem w przecierach z owocow dyn po zbiorze i po przechowywaniu
Carotenoids content in pumpkin puree of fruits before and after storage

Karotenoidy [mg-100 g' $.m.]
Carotenoids [mg-100 g' FW]

Odmiana Wrzesieh Grudzien

Cultivar September December
2007 2008 Srednie 2007 2008 Srednie
Means Means
Amazonka | 1627£1,00a | 10,18+1,05a | 13,22+1,30a |12,13%1,65a| 5,82+0,95b | 8,98+0,46b
Ambar 13,01£1,09b | 4,84+022c,d | 8,92+0,78¢ | 7,0120,92¢ | 3,83+0,32d | 5,42+0,25d
Bambino 9,67+0,30d |5,1140,93b,c,d| 7,39+0,23d | 521+40.91¢ | 4,39+0,13¢ | 4,80+0,58¢
Karowita 9,53+0,72d | 10,891,452 | 10,21+0,96b | 9,76+1,85b | 9,03+0,85a | 9,40+0,52a
lg/ﬁltznowa 2,99+023¢ | 2,05£0,02¢ | 2,52+0,06e | 4,98+0,42f | 2,02+0,47¢ | 3,50+0,09f
Uchiki Kuri |11,0240,29b,c| 6,40£0,39b | 8,7140,27c | 6,89+0,11d | 5,59+0,81b | 6,24+0,92¢
?&Z‘;‘l‘l‘: 10,42+0,42A | 6,58+0,48B | 8,50£0,71 |7,66+0,52A | 5,11£0,70B | 6,39+0,80
Danka 131£0,02a | 2,120,042 | 1,7140,57a | 1,02£0,24a | 1,9140,22a | 1,47+0,63a
Junona 1,30£0,07a | 0,35£0,07c | 0,82+0,67b | 0,23+0,03¢ | 0,24+0,03d | 0,24+0,01d
Miranda 0,43+0,05¢ | 0,53+0,07b | 0,48£0,07d | 0,98+0,27b | 0,48+0,03¢ | 0,73+0,05b
Pyza 0,1740,03d | 034+£0,02c | 0,26£0,02f |0,06+0,00d | 0,29+0,02d | 0,18+0,01e
Makaronowa | 6.6 074 | 0.51£0,01b | 0.30£0,09% | 027+0.01c | 0.62+0,03b | 0.45£0,05¢

Warszawska

Jet F1 0,59+0,37b | 0,45+0,05b.c | 0,52+0,03¢ | 0,04+0,00d | 0,25£0,01d | 0,15£0,01¢
?&i‘;’:}‘: 0,650,194 | 0,72+0,06A | 0,68+£0,05 |0,43+0,05B | 0,63£0,01A | 0,53:0,14

*Objasnienia — patrz tabela 2
Explanatory notes — see Table 2
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Tabela 31

Table 31
Zawartos¢ polifenoli w przecierach z owocow dyn po zbiorze i po przechowywaniu
Polyphenols content in pumpkin puree of fruits before and after storage
Polifenole [mgGAE-100 g $.m.]
Polyphenols [mgGAE-100 g' FW]
Odmiana Wrzesien Grudzien
Cultivar September December
2007 2008 Srednie 2007 2008 Srednie
Means Means
Amazonka 18,11+0,31d | 30,58+0,41a | 24,34+1,82a | 22,66+0,38a | 12,70+0,33¢ | 17,68+1,04a
Ambar 22,95+0,52b | 15,54+0,25¢c | 19,24+1,24c | 19,07+0,83b | 13,84+0,48d |16,46+1,00b
Bambino 14,30+0,54¢ | 19,38+0,48b | 16,84+0,59d | 12,87+0,23d | 18,32+0,54a | 15,60+0,86¢
Karowita 21,12+0,78b | 19,37+0,42b | 20,25+1,23b | 15,47+0,13¢c | 17,02+0,76b |16,24+1,00b
Izvf,)eilt‘;nowa 25,1940,57a | 15,0140,53¢c | 20,10+4,20b | 19,43+0,03b| 7,14+0,78f |13,28+1,00d
Uchiki Kuri 19,45+0,27¢ | 13,54+0,65d | 16,49+2,18d | 16,19+0,15¢ | 14,90+0,95¢ | 15,54+0,92¢
?\r;‘;':: 20,19+0,18A | 18,90+0,15B | 19,54+0,91 |17,61£0,29A | 13,99+0,23B | 15,80+1,07
Danka 15,97+0,59b | 14,41+0,98¢ | 15,19+1,11e | 17,29+0,13¢c | 11,09+0,59¢ | 14,19+1,08¢
Junona 10,83+0,30c | 26,07+0,38b | 18,45+0,78d | 16,08+0,65d | 15,09+0,30b |15,59+0,70d
Miranda 16,43+0,87b | 16,77+0,83d | 16,60+0,24¢ | 19,09+0,68b | 13,38+0,90¢c | 16,23+2,03¢
Pyza 21,05+0,92a | 19,51+0,92¢ | 20,28+1,09¢ | 11,53+0,27f |12,83+0,94¢,d| 12,18+0,92f
Makaronowa |} 50,1 13, | 30,15.40,88a | 25,72+1.26a | 20,1141,38a | 19,66+1,03a | 19,89+0,32a
Warszawska

Jet Fl 16,02+0,76b | 26,15+0,71b | 21,08+1,17b | 15,27+0,45¢e | 19,17+0,76a |17,22+1,76b
iﬁ‘;’:}f 16,93+0,36B | 22,18£0,22A | 19,56+0,71 |16,56:0,21A | 15,20+0,29A | 15,88+0,96

*Objasnienia — patrz tabela 2
Explanatory notes — see Table 2
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Tabela 32

Table 32
Jasno$¢ barwy L* w przecierach z owocow dyn po zbiorze i po przechowywaniu
Lightness L* in pumpkin puree of fruits before and after storage
L*
. Wrzesieh Grudzien
Odmiana
. September December

Cultivar Sredni Srodni
2007 2008 rednie 2007 2008 rednie

Means Means
Amazonka |49,92+0,01d| 52,65+0,05b | 51,29£1,93b | 57,49+0,08a | 50,77+0,01b | 54,13+1,75a
Ambar 50,72+0,04b| 50,30+0,09¢ | 50,510,30c | 50,92+0,04d | 48,37+0,03c | 49,64+1,80c
Bambino | 50,39+0,10¢| 47,01+0,05d | 48,7042,39% |52,50+0,03b.c| 47,63+0,01d | 50,06+1,44d
Karowita | 50,39+0,09¢| 52,22+0,05b | 51,301,29b | 48,35+0,02¢ | 47,90+0,09d | 48,12+0,32f
hz/giltznowa 50,60+0,02b| 49,24+0,15¢ | 49,92+0,96d |52,55+0,01b,c| 51,75+0,02a | 52,15+0,57¢
Uchiki Kuri | 54,88+0,03a| 55,150,092 | 55,01£0,19a | 52,75+0,04b | 51,94+0,03a | 52,34£0,58b
Sl\r;‘;‘:l‘: 51,1540,04A  51,09+0,04A | 51,12+0,04 | 52,42+0,02A | 49,72+0,03B | 51,071,91
Danka 46,68+0,01d| 52,75+0,19b | 49,7120,30d | 55,15+0,01a | 48,85+0,02d | 52,00+1,46b
Junona 48,89+0,04c | 52,55+0,04b,¢ |50,72+0,59b,c| 49,24+0,04e | 53,79+0,03b | 51,52+1,22¢
Miranda 46,58+0,03d| 48,35+£0,23¢ | 47,46+0,25¢ | 52,22+0,06¢ | 49,71+0,03¢ | 50,96+1,77d
Pyza 50,48+0,09b | 52,500,10b,c | 51,49£0,42b | 47,01=0,01f | 53,830,10b | 50,42+4,82d
Makaronowa | y¢ 55,0 03| 50.0240.61d | 49.73+0.68d | 50.3040,03d | 53.8140,03b | 52,05:2.49b

Warszawska

Jet F1 52,59+0,05a| 57,49+0,00a | 55,04+0,46a | 52,65£0,05b | 54,86+0,05a | 53,75+1,56a
Sl\r:e‘;‘l‘l‘: 48,96+:0,03B| 52,42+0,21A | 50,69+2,45 | 51,09+0,02B | 52,47+0,03A | 51,78+0,97

*Objasnienia — patrz tabela 2
Explanatory notes — see Table 2
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Tabela 33
Table 33

Wielko$¢ parametru a* w przecierach z owocow dyn po zbiorze i po przechowywaniu
Colour parameter a* in pumpkin puree of fruits before and after storage

a*
. Wrzesieh Grudzien
Odmiana
. September December
Cultivar Srodni r—m
2007 2008 rednie 2007 2008 rednie
Means Means

Amazonka | 21,00£0,02b | 21,92+0,05a | 21,46+0,65a | 22,88+0,01a | 16,17+0,05¢ |19,52+4,74a
Ambar 19,54+0,04¢ | 13,6120,08d | 16,57+4,19¢ | 17,34+0,03¢ | 17,43+0,08b,c |17,38+0,06b
Bambino 19,65+0,09¢ | 20,37+0,08b | 20,0140,51b | 12,04+0,01d | 21,01+0,08a |16,52+6,34c
Karowita 19,87+0,01c | 9,06£0,05f | 14,46:7,65d | 20,57+0,09b | 18,28+0,05b |19,42+1,62a
I\Z’gizn"wa 14,1240,02d | 11,64+0,05¢ | 12,88+1,75¢ | 17,06£0,02¢ | 8,06+0,05d |12,56+6,36d
Uchiki Kuri | 22,03+0,03a | 18,06£0,09¢ | 20,04+2,81b | 20,18+£0,03b | 18,65+0,09b |19,41+1,08a
SDZ‘;'I‘I': 19,37+0,03A | 15,77£0,02B | 17,57+2,54 | 18,34+0,03A | 16,60+0,02B | 17,47+1,23
Danka 7204£0,01a | 8,50+0,09a | 7,85+£0,92a | 15,71+0,18a | 15,76£0,09a |15,73+0,04a
Junona 0,814£0,04d | -0,39+0,43d | 0,21+0,84d | 4,64+0,03c | 1,87+0,04e | 3,25+1,96¢
Miranda 5,1840,03b | 5,28+0,12b | 5,23+0,07b | 10,45£0,27b | 9,53+0,12b | 9,99+0,65b
Pyza -0,06£0,01e | -0,97+0,10e | -0,51+0,64¢ | -0,28+0,20f | 3,99+0,10d | 1,86+3,01f
Makaronowa | g¢ 0 036 | 1.1720,63¢ | -1,06£0.15¢ | 1.56+0,03¢ | 4.28+0.06c | 2.92+1.92d
Warszawska
Jet F1 3.47£0,05¢ | 4,76£0,09c | 4,1140,91c | 2,31£0,05d | 1,75£0,09¢ | 2,03+0,40¢
Sl\r{i‘;':: 2,61£0,02A | 2,67+0,23A | 2,64+0,04 | 5,73+0,10B | 6,19£0,03A | 5,96+0,33

*Objasnienia — patrz tabela 2
Explanatory notes — see Table 2
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Tabela 34
Table 34

Wielko$¢ parametru b* w przecierach z owocoéw dyn po zbiorze i po przechowywaniu
Colour parameter b* in pumpkin puree of fruits before and after storage

b*
. Wrzesien Grudzien
Odmiana
. September December
Cultivar Srodni Zrodni
2007 2008 redne 2007 2008 redme
Means Means

Amazonka | 38,6120,02¢ | 41,05£0,01b | 39,83+1,72d | 41,44+0,05b | 41,49+0,08b |41,46+0,04b
Ambar 37.44+0,03d | 36,01+0,03d | 36,721,01e | 37.20+0,06c | 38,20+0,04c |37,70+0.71d
Bambino 38,15+0,01c | 40,34+0,01c | 39,25+1,55d | 31,70+0,08¢ | 37,87+0,03d | 34,78+4,36f
Karowita | 46,71£0,02a | 35,70+0,00d | 41,20+7,78¢ | 41,87+0,05b | 37,99+0,02d |39,93+2,75¢
hz/ge;;nowa 44.43+0,02b | 39,71+£0,02¢ | 42,07+3,34b | 36,42+0,05d |37,510,01d,¢|36,97+0,77¢
Uchiki Kuri | 46,50£0,03a | 46,75£0,03a | 46,62+0,17a | 45,860,092 | 44,58+0,04a |45,22+0,91a
Sl\rq‘:;':l': 41,97+0,01A | 39,92::0,03B | 40,95+1,45 | 39,08+0,02A | 39,61+0,02A | 39,34+0,37
Danka 29,85+0,01a | 33,79+0,02b | 31,82+2,79b | 39,17+0,09a | 38,10+0,01a |38,63+0,76a
Junona 25,96+0,04c | 31,9140,03¢ | 28,94+4.21¢c | 33,50£0,43b | 33,09+0,04b |33,29+0,29b
Miranda 25,56+0,03¢ | 30,88+0,03d | 28,2243,77¢ | 31,75+0,12¢ | 31,16+0,06d |31,45+0,42¢
Pyza 24,98+0,01d | 27.85+0,10e | 26,41+2,03d | 21,41+0,10d | 31,52+0,01d |26,46+7,15¢
Makaronowa | ) o0 03¢ | 30,0640,03d | 26.48+5.06d | 31,06£0.63¢ | 32.4240,03¢ |31,74+0,96¢
Warszawska
Jet F1 28,05+0,05b | 36,660,052 | 32,366,092 | 31,31+0,09¢ | 30,51+0,05¢ |30,91+0,57d
?\r{ee‘;‘l‘l‘: 26,22+0,02B | 31,86:0,03A | 29,04+3,99 | 31,37:£0,23A | 32,80+0,02A | 32,08+1,01

*Objasnienia — patrz tabela 2

Explanatory notes — see Table 2
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Tabela 35
Table 35

Zawarto$¢ ekstraktu, suchej masy i karotenoidéw w marynatach przed przechowywaniem i po nim
Content of extract, dry matter, and carotenoids in pumpkin marinade before and after storage

Ekstrakt Sucha masa Karotenoidy

Odmiana Extract Dry matter Carotenoids

Cultivar [%] [%] [mg'100g"]

0 3 0 3 0 3
Amazonka | 4,80£0,01c | 4,30£0,02¢ |6,0040,15b,c| 5,90£0,65d | 6,20£0,05a | 8,01+£0,47b
Ambar 6,50£0,02a | 6,2140,04a | 8,7040,34a | 9,90£0,90a | 3,30£0,22c | 5,40+£0,92¢
Bambino 3,3040,0de | 2,80+0,01f | 3,7040,97¢ | 3,80+0,14f | 4,60+0,93b | 6,10£0,91c
Karowita | 4,90£0,06¢ | 4,60+0,01d | 6,10+0,44b | 7,00£0,47c | 6,2040,85a | 8,30+128a
I\Z/';]t‘;“owa 4,60+0,02d | 4,80+0,01¢ | 5,1040,31d | 5,20£049 | 4,50+0,42b | 6,00+0,42d
Uchiki Kuri | 6,2040,02b | 5,80+0,03b | 8,70+0,86a | 8,6040,39b | 2,20+1,39d | 4,70+1,11f
?\f[ee‘;‘:: 5,05:0,02A | 4,75:0,01B | 6,38+0,33A | 6,73+£0,26A | 4,50+0,48B | 6,42+0,36A
Danka 4,80£0,06b | 4,50+0,01b | 6,0040,84b | 6,00+0,85a | 0,40+0,02a | 0,40+0,02a
Junona 3,80+0,04d | 3,30+0,04d | 4,5040,43¢c | 4,60£043c | 0,30+0,03b | 0,30+0,02b
Miranda | 3,40+0,02e,f| 3,40£0,03¢ | 3,9040,21e | 3,80£0,23¢ | 0,30+0,01b | 0,30+0,03b
Pyza 3,30£0,01e,f| 3,10£0,01f | 3,60+0,44f | 3,60£0,97f | 0,10£0,0lc | 0,10£0,01c
Makaronowa | . 016 | 32040,03¢ | 4.4040.50d | 4.4040.61d | 0.1040,02¢ | 0,10+01c

Warszawska

Jet F1 5,20£0,03a | 4,70£0,05a | 6,10+0,73a | 5,90+0,59b | 0,00£0,00d | 0,00£0,00d
?\2‘;‘;‘:: 4,08+0,02A | 3,70£0,02B | 4,75£0,23A | 4,72£0,27A | 0,20:0,01A | 0,20+0,01A

*Objasnienia — patrz tabela 2
Explanatory notes — see Table 2
0 — nieprzechowywane, 3 — po trzech miesigcach przechowywania — 0 — no storage, 3 — after 3 months of storage
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Tabela 36

Table 36
Zmiany parametrow barwy w marynatach po przechowywaniu
Changes in colour parameters of pumpkin marinade after storage

Odmiana L* a* b*

Cultivar 0 3 0 3 0 3
Amazonka |49,76+0,05d| 49,65+0,08¢ | 18,64=0,02b | 19,13+0,02b | 37,56:0,02¢ |36,74+0,01d
Ambar 51,610,09b| 51,90+0,04b | 18,65+0,04b | 19,24+0,04b | 36,0120,04d | 37,220,02¢
Bambino | 47,01+0,05¢ | 47,90+0,03d | 15,08+0,10d | 15,62+0,01d | 30,40+0,10f | 32,470,04f
Karowita | 50,4240,05¢| 51,69+0,02b | 18,86+0,01b | 19,87+0,05a | 38,72%0,01b | 41,48+0,06b
%iltznowa 46,8+0,15F | 47,83+0,01d | 16,40£0,02¢ | 17,34+0,01c | 32,36+0,02¢ | 33,63+0,02¢
Uchiki Kuri | 54,76£0,09a| 54,15+0,04a | 19,44+0,03a | 19,67+0,03a | 44,80+0,03a | 44,25+0,02a

Sl\r;;‘;':l‘: 50,06£0,04A  50,51:0,02A | 17,85+0,03B | 18,48+:0,02A | 36,64+0,03B 37,63+0,02A
Danka 48,94+0,19¢ | 48,68+£0,01¢ | 11,8120,01a | 11,68+0,01a | 29,66:0,01a | 29,510,06a
Junona 52,42+0,04b| 51,06:0,04¢ |2,28+0,04c,d,e| 2,19+0,04d | 23,54+0,04d |21,28+0,03d
Miranda  |49,84+0,23d| 49,61£0,06d | 8,21£0,03b | 6,63+0,02b | 26,35+0,03b | 23,18+0,02¢
Pyza 50,64+0,10c | 51,210,01c | 1,33+0,01d,e | 0,93%0,07¢,f | 18,35+0,01f | 15,55+0,02¢
Makaronowa | 5 o7 6101 52.3240,03b | 3.16£0,03¢ | 3.0740,03c.d | 24.58+0,03¢ | 25,0540,01b
Warszawska
Jet Fl 57,87+0,09a| 56,800,052 | 0,87+0,05¢ | 0,38+£0,05f | 19,92+0,05¢ | 16,15+0,03f

Sl\‘,'[i‘;'l‘l’: 51,78+0,21A| 51,610,024 | 4,6120,02A | 4,15£0,02B |23,73+0,02A |21,79+0,02B

*Objasnienia — patrz tabela 35
Explanatory notes — see Table 35
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Ocena organoleptyczna marynat po 3 miesiacach przechowywania
Sensory analyses of pumpkin marinade after 3 months of storage

Ocena organoleptyczna

Odmiana Sensory analyses
Cultivar barwa zapach konsystencja smak
coulor aroma firmness taste

Amazonka 4,85+0,15a | 3,95+0,18c |4,35+0,12a,b | 4,50+0,13bc
Ambar 4,95+0,17a | 3,75+0,14c | 3,35+0,14c 4,1540,q4d
Bambino 5,00+£0,17a | 3,154+0,17d | 2,85+0,16d 3,35+0,18¢
Karowita 4,85+0,15a | 3,90+0,17¢ | 4,70+0,15a | 4,25+0,11c,d
Melonowa Zotta 4,55+0,14b | 4,30+0,15b | 4,50+0,12a,b | 4,55+0,11b,c
Uchiki Kuri 4,45+0,13b | 4,80+0,18a |4,55+0,11a,b | 4,85+0,15a,b
Danka 4,254+0,13¢ | 4,90+0,18a | 4,25+0,13b 4,7540,15b
Junona 4,15+0,14d | 2,85+0,17¢ | 3,25+0,13¢c 3,25+0,13¢
Miranda 3,95+0,14e | 2,80+0,18¢ | 4,30+0,17b 3,95+0,19d
Pyza 3,20+0,12¢g | 2,75+0,12¢,f | 2,25+0,14¢ 4,05+0,13d
&:f:‘zr;’f;‘s’g N 3,70+0,16f | 3,95:0,15c | 4,25+0,11b | 4,65+0,16b
JetF1 4,25+0,14c | 4,45+0,16b |4,55+0,12a,b | 5,00+0,12a

*Objasnienia — patrz tabela 2
Explanatory notes — See table 2

Tabela 37
Table 37
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Tabela 38

Table 38
Zawarto$¢ ekstraktu i suchej masy w mrozonkach po przechowywaniu
Content of extract and dry matter in frozen pumpkin after storage
) Ekstrakt [%] Sucha masa [%]
%dl;l.lana Extract Dry matter
ultivar A B C A B C
Amazonka | 8,00£0,06b | 9,00+0,01a | 8,60+0,05a | 12,28+0,06b | 12,96:0,07b | 12,54+0,01b
Ambar 8,3040,02a | 9,0040,07a | 8,40+0,02b | 20,10+0,03a | 21,35+0,02a | 21,41+0,02a
Bambino 3,80+0,03¢ | 4,2040,04d | 4,60£0,01d | 4,96£0,02¢ | 5,45+0,07¢ | 5,90+0,04¢
Karowita 5,00+0,05d | 5,0040,06¢ |4,40+0,01d,e| 6,44+0,03d | 7,34+0,07d | 6,39+0,06d
hz/giltzn"wa 3,80+0,02¢ | 3,30+0,06¢ | 3,60£0,01f | 4,88+£0,05¢ | 5,07+0,05¢ | 4,83+0,02f
Uchiki Kuri | 6,70+0,04¢ | 6,10£0,02b | 7,50£0,03¢ | 9.27+0,03¢ | 9,51£0,03c | 12,48+0,02¢
?\Z‘;’r‘l‘: 5,930,028 | 6,10£0,02A | 6,18+0,0B1 | 9,66:0,01A | 10,280,028 | 10,59+£0,02A
Danka 6,60+0,06a | 7,10+0,06a | 6,70+0,04a | 10,110,022 | 8,710,042 | 9,32+0,06b
Junona 2,1040,06f | 2,30+0,04f | 2,20+0,03f | 3,03+0,04e | 3,03£0,03f | 3,52+0,04¢
Miranda 3,00+0,08¢ | 3,20+0,02¢ | 3,10£0,02¢ | 4.41+0,02d | 4,16£0,02¢ | 4,55+0,02d
Pyza 3,3040,02d | 4,40+0,05d | 3,50+0,03d | 4,47+0,08d | 5,08+0,05d | 4,62+0,01d
Makaronowa | 4 4.6 o6¢ | 4.6040,05¢ | 4.10£0.03¢ | 5.53+0.03¢ | 5.61:0.03c | 5.91£0.01c
Warszawska
Jet F1 4,70+0,05b | 4,90+0,03b | 4,70+0,01b | 8,79+0,05b | 8,13+0,04b | 9,66+0,03a
f\rlee‘;‘:: 3,98+0,02B | 4,42+0,01A | 4,05£0,01B | 6,06£0,02A | 5,79+0,01B | 6,26:0,02A

*Objasnienia — patrz tabela 2

Explanatory notes — see Table 2

A — blanszowane, przechowywane w -80°C, B — nieblanszowane, przechowywane w -80°C, C — blanszowane,
przechowywane w -20°C
A —blanched, stored at -80°C, B — non- blanched, stored at -80°C, C — blanched, stored at -20°C
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Tabela 39

Table 39
Zawarto$¢ skrobi i pektyn w mrozonkach po przechowywaniu
Content of starch and pectins of frozen pumpkin after storage
Skrobia Pektyny
) Starch Pectins
Odmiana [mg-100 g’ §.m.] [g100 g’ §.m.]
Cultivar [mg100 g' FW] [2:100 g' FW]
A B C A B C
Amazonka | 0,95+0,03b |0,120,01c,d| 1,05+0,04b | 0,11+0,00d | 0,76+0,02b | 0,37+0,09b
Ambar 425+0,80a | 4,32+0,28a | 4,44+0,03a | 0,06£0,00d | 2,53+0,12a | 0,07+0,08c
Bambino 0,10£0,01¢c | 027+0,01c | 0,26£0,01c | 0,47+0,01a | 0,74+0,02b | 0,77+0,18a
Karowita 0,20£0,01¢c | 0,24+0,01c | 0,21+0,02¢ | 0,03£0,00d,¢ | 0,04+0,00d | 0,04+0,08c
Izvge;t‘;nowa 0,1040,01c | 0,06£0,01d | 0,11+0,00c | 0,46=0,01b | 0,36+0,74c | 0,37+0,09b
Uchiki Kuri | 0,70£0,01b | 0,63£0,01b | 1,17£0,02b | 0,38+0,0lc | 0,26+0,15¢ | 0,87+0,05a
?\r{ee‘;’l‘l‘: 1,05+0,27B | 0,94+0,02C | 1,21£0,35A | 0,25+0,01C | 0,78+0,34A | 0,42+0,27B
Danka 0,20£0,01b,c| 0,20£0,01b | 0,24+0,02b,c| 0,53£0,42b | 0,54+0,13b | 0,59+0,01b
Junona 0,09£0,00c | 0,10£0,00b | 0,11+0,00c | 0,30+£0,30d | 0,26£0,05¢ | 0,26+0,01¢
Miranda 0,10£0,02¢ | 0,10£0,00b | 0,11+0,00c | 0,46=0,81c | 0,41+0,08c,d | 0,38+0,01c,d
Pyza 0,060,00¢c,d| 0,10£0,00b | 0,07£0,00c | 0,32+0,41d | 0,47+0,07c | 0,44%0,01c
Makaronowa |, | 0.0 g6 | 0.1040,06b | 0,1240,02¢ | 0,3040.36d | 0.47+0.08c | 0.47+0,06¢
Warszawska
Jet F1 1,00£0,54a | 1,00£0,86a | 1,30£0,02a | 0,92+0,62a | 1,12£0,45a | 1,52+0,02a
SDZ‘::: 0,26£0,02B | 0,27+0,01B | 0,33+£0,03A | 0,47£0,09C | 0,55+0,04B | 0,61+£0,19A

*Objasnienia — patrz tabela 38
Explanatory notes — see Table 38
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Tabela 42

Table 42
Ocena organoleptyczna kandyz
The result of the sensory analyses of candied
Ocena organoleptyczna
Odmiana Sensory analyses
Lp . : Y
Cultivar barwa zapach konsystencja smakowito$¢
coulor aroma consistenc taste
1. |Amazonka 3,50+0,07d 3,31+0,03b 2,63+0,09¢ 3,81+0,7a
2. |Ambar 2,31+0,09g 2,94+0,05d 4,50+0,09b 3,00+0,08g
3. |Bambino 4,13+0,04a 3,06+0,03¢ 1,88+0,06h 3,69+0,02¢
4. |Karowita 3,31+0,04f 3,38+0,02a,b 3,38+0,04d 3,75+0,03b
5. |Melonowa Zobtta 3,31+0,03f 3,31+0,08b 2,00+0,01g 3,25+0,08f
6. |Uchiki Kuri 3,44+0,03e 3,44+0,06a 2,25+0,06f 3,69+0,03c
7. |Danka 3,56+0,08¢c 2,50+0,06e,f 4,00+0,08¢c 3,50+0,03d
8. |Pyza 3,44+0,02e 2,56+0,07¢ 4,63+0,02a 3,25+0,09f
9. |JetF1 3,69+0,02b 3,06+0,04c 4,00+0,02¢ 3,38+0,06¢
*QObjasnienia — patrz tabela 2
Explanatory notes — see Table 2
Tabela 43
Table 43

Zawarto$¢ ekstraktu, suchej masy, cukrow i karotenoidow w kandyzach
Values of content extract, dry matter, sugars of candied pumpkin before and after storage

Cukry
. Ekstrakt Sucha masa Sugars Karotenoidy
Odm}ana Extract Dry matter | redukujace ogdtem sacharoza | Carotenoids
Cultivar reducing total ssccharose

[%] [%0] [100g"] [mg-100 g"]

Amazonka |82,50+0,02d,e|92,02+0,19b | 49,72+0,57d | 81,08+0,72d | 29,78+0,53f |18,79+0,91a
Ambar 73,17+0,071 | 90,49+0,38¢ | 34,43+0,31f | 70,75+0,84h |34,50+0,95d,e| 7,21+0,04¢c
Bambino 82,17+0,05¢,f| 92,83+0,25a | 68,22+0,57a | 80,00+0,27f | 11,19+0,57g |11,62+0,27b
Karowita 81,87+0,05¢g |89,00+0,37g | 44,13+0,90g | 80,76+0,42¢ | 34,79+0,90d | 1,43+0,02¢
I\Z’I;ltzmwa 83,79+0,02¢ | 90,82+0,13d | 61,89+0,76b | 82,75:0,21a | 19,81+0,72h | 1,38+0,07¢
Uchiki Kuri | 84,10+0,02b |92,17+0,52b | 56,34+1,43¢c | 77,20-0,57g | 19,82+0,42h | 4,26+0,07d
Danka 79,38+0,03h | 90,02+0,23f | 38,07+0,66¢ | 79,80+0,93f | 39,64+0,66a |17,24-0,13a
Pyza 82,95+0,07d | 91,53+0,19¢ | 44,80+0,52¢ | 82,25+0,35b |35,56+0,52b,c| 0,63+0,01f
Jet Fl 85,15+0,08a | 91,72+0,27¢c | 44,10+1,12g | 81,95:0,47¢c | 35,95+0,91b | 0,26+0,01f

*Objasnienia — patrz tabela 2
Explanatory notes — see Table 2
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Tabela 45

Table 45
Zawarto$¢ pektyn 1 wtokna w przetworach z dwoch odmian dyn
Contribution of pectins and dietary fibre of pumpkin product
Pektyny Celuloza
iroiukt Pectins NDF ADF Cellulose
t .
rodue [%] 2100 g suchej masy — dry matter
Przeciery Bambino 0,04+0,00d 16,52+0,22¢ 16,05+0,98¢c 1,93+0,02a
Puree Miranda 0,16+0,01b 10,52+0,23d 9,61+0,09f 1,86+0,02b
Soki Bambino 0,09+0,00c 25,22+0,27a 23,96+0,27a 1,53+0,03¢
przecierowe .
Puree juice Miranda 0,31+0,05a 23,79+0,21b 21,7740,21b 1,444+0,01d
Soki metne Bambino 0,05+0,00d 11,76+0,66d 11,48+0,48d 0,50+0,02¢
Cloudy juice Miranda 0,08+0,00c 10,68+0,63d 10,78+0,23¢ | 0,41+0,01e,f
*Objasnienia — patrz tabela 2
Explanatory notes — see Table 2
Tabela 46
Table 46
Parametry barwy (L*, a*, b*) w przetworach z dwoch odmian dyn
Colour parameters (L*, a*, b*) of pumpkin product
Produkt % * *
Product L a b
Przeciery Bambino 45,80+0,20c 16,92+0,98b 30,86+0,12b
Puree Miranda 45,79+0,21¢ 8,02+0,42¢ 25,84+0,14d
Soki Bambino 37,88+0,43d 8,49+0,23¢c 17,82+0,27¢
przecierowe )
Puree juice Miranda 33,81+0,42¢ 1,86+0,06d 8,16+0,21f
Soki metne Bambino 47,28+0,57b 18,24+0,52a 34,12+0,16a
Cloudy juice | Miranda 48,49+0,43a 8,41+0,79¢ 27,39+0,29¢

*Objasnienia — patrz tabela 2
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Explanatory notes — see Table 2
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Tabela 51
Table 51

Parametry barwy (L*, a*, b*) w dzemach z dodatkami po 12 miesigcach przechowywania
Colour parameters (L*, a*, b*) of pumpkin jams with additives after 12 months storage

Dzemy L* a* b*
Jams
1 41,23+0,12b 13,88+0,05¢ 23,17+0,06b
2 42,10+0,14a 14,35+0,13b 24,82+0,01a
3 34,06+0,27d,e 13,4140,05¢ 10,06+0,05¢
4 36,12+0,21¢c 15,504+0,03a 14,71+0,03¢
5 33,25+0,16¢ 9,70+0,01d 11,44+0,02d
6 33,81+0,29¢ 9,42+0,01d 11,31+£0,01d

*Objasnienia — patrz tabela 50

Explanatory notes — see Table 50
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