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Wstep

Dynia olbrzymia (Cucurbita maxima DUCH.) jest gatunkiem dobrze plonu-
jacym w warunkach klimatyczno-glebowych Polski. Mata popularnosc tej rosliny
w naszym kraju spowodowana jest brakiem tradycji uprawy dyni na duZych po-
wierzchniach. Od lat uprawiana byla jedynie na niewielka skalg w ogrodkach
przydomowych lub wysadzana na komposcie. Obecnic obscrwujc,my wzrost zain-
teresowania dynia nie tylko jako roSling ozdobna z owocdw, ale takze spozyweza.
Odpowiedni sktad soli, zawarto$¢ karotenoidéw [SZTANGRET i in. 2001] oraz niska
zdolno$¢ do wigzania azotandw sprawiaja, Ze stanowi ona cenny surowiec dla
przemystu spozywczego. Ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ B-karotenu (prowitami-
ny A) oraz niska zdolno$¢ wiazania azotanéw z gleby moze z powodzeniem kon-
kurowaé z marchwig jako surowiec do produkcji sokéw typu Bobo Frut, przezna-
czonych dla dzieci [KRYSIK, BOGUCKA 1981]. Zawarte w niej zwiazki karotenoido-
we moga by¢ uzywane jako naturalne barwniki spozywcze [ISLER 1971]. Dynia
znajduje zastosowanie m.in. w: gorzelnictwic [SENDLEWSKI 1980), pickarstwic,
przetworstwie owocowo-warzywnym [NIEMIROWICZ-SZCZYTT, KORZENIEWSKA 1992;
NIEMIROWICZ-SZCZYTT i in. 1996] oraz jako pasza dla zwierzat.

Dietetyczne i lecznicze wlagciwosci dyni sprawiajy, 7e poszukuje si¢ nowych
sposobdw wykorzystania tego cennego warzywa.

Celem pracy bylo okreslenie przydatnosdci do mrozenia wybranych mieszan-
céw dyni.

Materiaty i metody

Material badawczy stanowito pie¢ mieszancéw dyni olbrzymicj otrzymanych
w Katedrze Genetyki, Hodowli 1 Biotechnologii Roslin. Formy te charakteryzo-
waly si¢ rézowym zabarwieniem skéry 1 jednolitym, pomarafczowym zabarwie-
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nicm miazszu. Mieszafice poréwnywano do czterech zarejestrowanych w Polsce
odmian: ‘Amazonka’, ‘Bambino’, ‘Aga F,” i ‘Aura F,’.

Owoce pokrojono w kostke o boku okoto 0,5 cm (proba mieszana z szeéciu
owocow). Przygotowano dwie kombinacje prébek: blanszowane i niepoddane
blanszowaniu. Blanszowanie wykonano przez zanurzenie probek, na 2 minuty, w
wodzie o temperaturze 90°C. Nastepnic obnizono temperature probek przez za-
nurzenie ich w zimnej wodzie (20°C). W materiale oznaczono procentows zawar-
tos¢ suchej masy, zawartos¢ karotenoidéw ogétem i B-karotenu (metoda chroma-
tografii kolumnowej) [RUTKOWsKa 1981]. Czg$¢é materiatu, proby po 500 g z kaz-
dcj kombinacji, zamrozono w torbach foliowych (-20°C). Po sze$ciu miesigcach
ponownie oznaczono zawarto§¢ karotenoidéw oraz wielko$¢ wycieku zamrazalni-
czego (metoda lejkowa) [DRzAZGA 1995].

Wyniki i dyskusja

Wyniki dwéch lat do$wiadczen zestawiono w tab. 1 1 2. Najwyzszg zawar-
toé¢ karotenoidéw ogétem (11,20-11,48 mg-100 gt w.m.) i B-karotenu (5,68-5,99
mg100 g $w.m.) stwierdzono w odmianie ‘Amazonka’, natomiast najnizsza za-
warto$¢ karotenoidéw ogétem (2,12-2,24 mg-100 g Sw.m.) i B-karotenu
(1,57-1,87 mg100 g $w.m.) w odmianie ‘Aga F,. Zawarto§é¢ karotenoidéw we
wszystkich badanych mieszaficach byla nizsza w poréwnaniu z odmiang
‘Amazonka’ i wynosita 3,5-9,44 mg-100 g! sw.m. dla karotenoidéw ogdtem oraz
1,56-5,73 mg-100 g $w.m. dla B-karotenu (tab. 1).

Tabela 1; Table 1

Zawarto$¢ karotenoidéw ogdtem (a) i B-karotenu (b) przed mrozeniem
i po uptywie p6t roku (mg-100 g-! $w.m.)

Carotenoid (a) and beta-carotene (b) contents in winter squash before freezing
and after six months’ frozen storage (mg-100 g-! FM)

Odmiana lub 1999 2000

micszanicc 0 miesigcy 6 miesigey 0 miesigcy 6 miesigcy
Cultivar before freczing after 6 months’ before freezing after 6 months’

or hybrid a b a b a b a b

1 2 3 4 5 6 7 8 9
413 NB 8,64 3,14 6,33 2,19 5,08 2,59 3,30 2,12
413 B 5,68 2,57 5,26 2,42 11,88 4,76 10,10 4,10
414 NB 4,69 2,66 3,75 2,72 7,23 5,73 5,49 3,44
414 B 4,60 2,80 4,39 2,93 7,44 4,86 7,96 4,89
415 NB 5,83 2,89 4,74 2,56 5,82 3,89 3,68 2,20
415 B 4,80 2,67 5,12 3,22 6,28 3,40 8,18 4,03
416 NB 517 1,56 3,92 1,46 9,44 3,79 6,45 3,33
416 B 5,26 1,74 4,85 1,68 9,97 5,53 10,36 4,47
420 NB 35 2,48 3,06 2,27 5,01 4,02 4,39 3,22
420 B 4,72 3,12 521 3,10 6,70 4,95 7,74 521
Aura ¥, NB 6.50 2,42 5,80 2,04 7,84 3,81 4,73 2,69
Aura I, B 721 2,67 6,98 2,60 9,45 4,86 10,81 4,49
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1 2 3 4 5 6 7 8 9
Bambino NB _ _ B _ 6,23 2,65 7,79 2,59
Bambino B 6,99 4,15 8,85 4,24
Amazonka NB | 11,20 5,99 8,37 523 11,48 5,68 8,17 4,56
Amazonka B 12,50 7,07 13,01 7,52 17,19 6,61 17,47 7,84
Aga F, NB 2,24 1,57 1,68 138 | 212 1,87 158 1.45
Aga F| B 2,35 1,64 1,93 1,68 3,03 2,76 3,30 2,84
NB - kostka niepoddana blanszowaniu; non-blanched
B - blanszowana; blanched

Tabela 2; Table 2

Procentowa zawarto$é suchej masy oraz wielko$é wycieku zamrazalniczego (ml)
w badanych formach

Dry matter (%) content and leakage in frozen winter squash (ml)

1999 2000
Odmiana - T - =
lub micszanice i wyciek zamrazalniczy _ wycick zamrazalniczy
. : s.m.; DM leakage (ml) s.m;; DM lcakage (ml)
Cultivar or hybrid (%) (%)
NB B NB B
413 9,87 0,3 34 5,28 23 8,0
414 5,70 16,8 29,5 6,51 158 28,3
415 8,79 6,0 13,3 7,39 70 223
416 7,00 22,8 26,0 7,27 12,2 170
420 6,50 3,7 9,3 8,89 38 93
Aura F, 11,43 23 8,7 8,95 32 7.7
Bambino - - - 4,89 223 20,0
Amazonka 13,09 1,7 43 14,18 23 3,8
Aga F, 8,40 11,0 14,3 8,43 10,0 159
NB - kostka niepoddana blanszowaniu; non-blanched
B — blanszowana; blanched

Zawartoéé karotenoidéw ogélem i B-karotenu byla wyizsza w probkach
blanszowanych w poréwnaniu do prébek niepoddanych blanszowaniu. Zaleznosc
te zaobserwowano zaréwno w materiale bezpoSrednio po blanszowaniu, jak 1 po
szedciu miesigcach mrozenia. Podobne wyniki uzyskano dla marchwi, w ktdrej
strata karotenoidéw ogétem byla wieksza w materiale niepoddanym blanszowa-
niu. Stwierdzono szybsza degradacje karotenoidéw w prébkach marchwi blanszo-
wanych w wodzie, w poréwnaniu do prébek blanszowanych parg i przy pomocy
mikrofal [SHARMA i in. 2000; NEGI, ROy 2001]. Zawarto$¢ karotenoidow w probach
(kostka dyni) niepoddanych blanszowaniu zmalata po uplywie pét roku w przeci-
wienistwie do préb blanszowanych. Otrzymane wyniki wskazuja, ze proces blan-
szowania kostek dyni zapobiega stratom karotenoidéw w materiale podczas jego
przechowywania w niskiej temperaturze. W przypadku marchwi nie obscrwowano
duzych strat karotenoidéw w materiale blanszowanym i mrozonym [MICHALIK,
Hatras 1991]. Zmiany zawartosci B-karotenu podczas dwunastomicsigcznego
przechowywania w temp (-22°C) analizowano u papryki i zielonej fasoli [ORUNA-
CONCHA i in. 1997]. Zaréwno w blanszowanej, jak i niepoddanej temu procesowi
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fasoli obserwowano spadek zawartosci 3-karotenu w ciagu pierwszych dwéch mie-
siccy mrozenia, przez kolejne miesiace zawarto$¢ tego zwiazku wlasciwie nie
ulegata zmianom. W przypadku papryki nie obserwowano znaczacych zmian
zawartodci karotenoidéw w ciagu dwunastomiesigcznego mroZenia.

NajwyZsza procentowg zawarto$¢ suche) masy (13,09-14,18) otrzymano dla
odmiany ‘Amazonka’. Odmiany ‘Aga F,’ 1 ‘Aura F,” réwniez charakteryzowaly si¢
wysokg procentows zawarto$cia suchej) masy, odpowiednio 8,40-8,43 1 8,95-11,43.
Wszystkic badane mieszaiice mialy nizsza, w poréwnaniu do wyzej wymienionych
odmian, zawarto$¢ suchej masy.

Wielkos¢ wycicku zamrazalniczego byla wieksza w prébkach poddanych
blanszowaniu (tab. 2). Najnizsza wielko§¢ wycieku otrzymano dla odmiany ‘Ama-
zonka’ 1,7-2,3 ml (kostka niepoddana blanszowaniu) oraz 3,8-4,3 ml (kostka
blanszowana). Poréwnywalne wielkosci wycieku z kostki niepoddanej blanszowa-
niu otrzymano dla mieszaficéw nr 413 oraz nr 420, odpowiednio 0,3-2,3 i 3,7-3,8
ml. W przypadku kostki blanszowanej wielko$¢ wycieku uzyskana dla obu
micszancéw byla znacznic wyzsza i wynosila 3,4-8,0 ml oraz 9,3 ml kolejno dla
micszanca 413 1 420.

Na podstawie otrzymanych wynikéw nic mozna jednoznacznie stwierdzié
zaleznoscl pomicdzy zawartoscig suchej masy a wielkoscig wycieku zamrazalnicze-
£o.

Micszanice wybrane do analiz charakteryzowaly si¢ jednolitym, zwartym
migzszenm. Obserwujac proby po rozmrozeniu stwierdzono: rézna ich twardoéc,
obeceno$é wodnistych przebarwieni 1 rozpadanie sie tkanki na widkna. Tego typu
zmiany w migzszu sa niekorzystne z punktu widzenia zamrazalnictwa. Brazowie-
nic¢ tkanki obserwowano réwnicz v marchwi, blanszowanie spowalniato ten proces
[SHARMA i in. 2000}.

Na uwage zashugujg mieszanice 413 i 420, ktSérych miazsz po rozmrozeniu
byt zwarty i jednolity pod wzgledem barwy.

W dalszych badaniach konieczne jest opracowanie metody oznaczania twar-
dosci migzszu 1 oceny wygladu materiahu.
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Stowa kluczowe:  dynia olbrzymia, mrozenie, zwiazki karotenoidowe, B-karoten
Streszczenie

Celem pracy bylo poréwnanie przydatnosci do mrozenia pigeiu nowych
mieszancow dyni olbrzymiej z czterema odmianami uprawianymi w Polsce. W
dwdéceh kombinacjach prébek: blanszowane 1 niepoddane blanszowaniu, oznaczo-
no zawarto$¢ suchej masy, wielko$¢ wycieku zamrazalniczego oraz zawartosé
zwiazkéw karotenoidowych ogdtem i B-karotenu. Analizy wykonano na materiale
$wiezym oraz po 6 miesigcach mrozenia (-20°C). Najmniejsza ilos¢ wycicku
zamrazalniczego stwierdzono u mieszancdw nr 413 1 420, odpowiednio 1,3 i 3,8
ml. Mieszafice te charakteryzowaly si¢ jednolitym i zwartym miaZszem. Procento-
wa zawarto$¢ suchej masy byla poréwnywalna (odpowicdnio 7,6 1 7,7%). Zabicg
blanszowania zmniejszat stratg zwigzkéw karotenoidowych.
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Summary

The aim of study was to estimate the freezing quality of five new winter
squash hybrids in comparison with the four cultivars grown in Poland. The tests
were carried out on two types of samples — blanched and unblanched ones pro-
vided the estimation of dry matter content, refrigerating leakage as well as total
carotenoids and beta-carotene in fresh material and after 6 months’ storage at
-20°C. As regards refrigerating leakage the ktest parameters were obtained for
hybrids No. 413 and 420 amounting to 1.3 and 3.8 ml, respectively. These were
also the hybrids characterized by most compact and uniform flesh. As for dry
mattcr content the parameters were on an average level (7.6% and 7.7%, respec-
tively). Blanching was found to reduce the carotenoid losses.
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