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JOANNA NIEWCZAS, MARTA MITEK

WPLYW PRZECHOWYWANIA NOWYCH ODMIAN DYNI
OLBRZYMIEJ (CUCURBITA MAXIMA) NA WYBRANE
PARAMETRY SKEADU CHEMICZNEGO

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie podstawowego sktadu chemicznego owocoéw nowych odmian dyni ol-
brzymiej oraz przeprowadzenie badan przechowalniczych

Materiat do§wiadczalny stanowity dwa nowe mieszance dyni olbrzymiej (‘Justynka’ i 958) oraz jedna
tradycyjnie uprawiana odmiana Bambino. Owoce pochodzity z pola do§wiadczalnego ,,Wolica” Katedry
Genetyki, Hodowli i Biotechnologii Roslin SGGW. Zbiér owocoéw przeprowadzono 21 wrzesnia 2005
roku.

Badania przeprowadzono bezposrednio po zbiorze (I) oraz w trzech terminach przechowywania: 11 —
po 4 tygodniach, III — po 8 tygodniach i IV — po 12 tygodniach od zbioru owocéw. Dynie przechowywano
poczatkowo w tunelu foliowym, a nast¢pnie w chtodni. Temperatura przechowywania wynosita ok. 10°C,
a wilgotnos¢ powietrza 75%.

Zawarto$¢ suchej substancji i ekstraktu w nowych odmianach dyni olbrzymiej byta ponad 2-krotnie
wigksza niz w tradycyjnej odmianie Bambino. Bezposrednio po zbiorze zawarto$¢ cukrow w badanych
odmianach réznita sig, jednak po 12 tygodniach przechowywania nie stwierdzono statystycznie istotnych
réznic. Sposrod przebadanych odmian Justynka zawierata najwigcej karotenoidéow ogétem i B-karotenu,
natomiast Bambino najmniej. Nastonecznione strony owocow dyni olbrzymiej byly bogatsze w sucha
substancje, ekstrakt, cukry ogétem, karotenoidy ogoéltem i B-karoten w poréwnaniu ze stronami zacienio-
nymi podczas uprawy.

Stowa kluczowe: dynia olbrzymia, przechowywanie, sucha substancja, ekstrakt, cukry ogétem, karoteno-
idy ogdtem, B-karoten

Wprowadzenie

Przez dhugie lata uprawiano w Polsce tylko dwie odmiany dyni olbrzymiej: Melo-
nowa Z6ta i Bambino. Sa to odmiany o duzych owocach, trudniejszych do wykorzy-
stania przez konsumenta, a takze duzej przestrzeni powietrznej utatwiajacej uszkodze-
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nia i delikatnej skorce. Charakteryzowatly si¢ one ponadto niewielka wartoscia odzyw-
cza. W Katedrze Genetyki, Hodowli i Biotechnologii Roslin, Wydziatlu Ogrodnictwa
i Architektury Krajobrazu SGGW trwaja prace nad uzyskaniem nowych odmian, ktore
beda atrakcyjniejsze oraz bardziej wartosciowe zaréwno dla konsumentow, jak i pro-
ducentow.

Glownym celem hodowli nowych odmian jest poprawa plonu i jako$ci owocow.
Cecha wptywajaca na plon jest ograniczenie wielkosci rosliny, zamiast formy plozacej
- krzaczasta lub potkrzaczasta. Dzigki temu na jednostce powierzchni mozna posadzi¢
2-3 razy wigcej roslin. Woweczas, jesli nawet z jednej rosliny uzyska sig nizszy plon, to
z jednostki powierzchni moze by¢ on wyzszy [7]. Wzrost plonu mozna takze osiagnaé
poprzez wigksza liczbg owocow zawigzanych na roslinie. Ze wzgledow technologicz-
nych wazne jest, aby owoc miat w miar¢ rOwnomierng grubos¢ miazszu w calym prze-
kroju, zwigkszona odporno$¢ na uszkodzenia w czasie transportu oraz aby cechowat
si¢ trwalos$cia przechowalnicza.

Dla konsumenta istotny jest przede wszystkim wyglad owocu — tadne wybarwie-
nie skorki i nieznaczne wystepowanie korka. Konsumenci sa zainteresowani owocami
srednich rozmiaréw, tatwymi w wykorzystaniu. Kiedy kupuje si¢ jeden owoc dyni, na
0go6! preferowane sa mniejsze rozmiary [5]. Coraz wigksza uwage zwraca si¢ jednak na
jakos¢ owocow. W przypadku dyni olbrzymiej najbardziej istotna jest zawarto$¢
B-karotenu i suchej substancji [17].

Na temat nowych odmian dyni olbrzymiej wciaz jest mato opracowan. Dlatego
tez celowe wydaje si¢ badanie tych owocoéw oraz popularyzacja ich zalet.

Celem pracy byto okreslenie zawartosci suchej substancji, ekstraktu, cukrow ogoé-
fem, karotenoidow ogodlem oraz P-karotenu w owocach dyni olbrzymiej oraz zbadanie
zmian zawartosci tych zwiazkow zachodzacych podczas przechowywania.

Material i metody badan

Materiat do§wiadczalny stanowity owoce dwoch nowych mieszancéw dyni ol-
brzymiej (957 1 958) i jednej tradycyjnej odmiany (Bambino). Odmiana mieszancowa
oznaczona numerem 957 zostata zarejestrowana w 2007 roku pod nawa Justynka. Ba-
dane dynie pochodzity z pola doswiadczalnego ,,Wolica”, nalezacego do Katedry Ge-
netyki, Hodowli i Biotechnologii Ros$lin, Wydziatu Ogrodnictwa i Architektury Krajo-
brazu SGGW. Zbiér owocdw byt przeprowadzony 21 wrzesnia 2005 r.

Badania przeprowadzono bezposrednio po zbiorze (I) oraz w trzech terminach
przechowywania: Il — po 4 tygodniach, III — po 8 tygodniach i IV — po 12 tygodniach
od zbioru owocow. Dynie przechowywano poczatkowo w tunelu foliowym w temp. 5-
10°C, a od polowy listopada w chtodni w temp. 10°C i wilgotnosci powietrza 75%.
Probki do badan pobierano z najbardziej naslonecznionej oraz zacienionej (podczas
uprawy) czesci szesciu owocodw kazdej z badanych odmian dyni. Strona nastonecznio-
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na, to strona przeciwlegta do czesci zacienionej — spoczywajacej na ziemi, majacej
jasniejszy kolor i sptaszczona powierzchnig. Jednakowej wielkosci kawaltki owocow
z obydwu stron obierano, odpestczano, rozdrabniano, pakowano do stoikow, po czym
poddawano pasteryzacji w kuchence mikrofalowej (3 min, 90°C) w celu inaktywacji
enzymow, a nastgpnie zamrazano i przechowywano w temp. -18°C do czasu wykony-
wania badan. Kazdy z sze$ciu owocow danej odmiany analizowano oddzielnie. Z wy-
nikoéw analiz obydwu stron owocu wyciagano srednia charakteryzujaca caty owoc.

W dyniach oznaczano zawarto$¢: suchej substancji, ekstraktu, cukrow ogédtem
[2], karotenoidow ogotem i B-karotenu [20].

Wyniki opracowano statystycznie przy uzyciu programu Statgraphics Plus, stosu-
jac wieloczynnikowa analize wariancji, a istotno$¢ réznic miedzy wartosciami $redni-
mi badano testem Duncana (o = 0,05). Analizowano wptyw odmiany i czasu przecho-
wywania na poszczegolnych sktadnikow w owocach dyni olbrzymie;j.

Wiyniki i dyskusja

Sktad chemiczny dyni olbrzymiej zalezy gltownie od odmiany. Jednak duzy
wplyw maja warunki pogodowe w poszczegédlnych latach. Poszczegdlne odmiany mo-
ga roznie reagowaé na dane warunki [8]. Stopien nastonecznienia wplywa istotnie na
skorke oraz sktad chemiczny owocu, m.in. na zawarto$¢ suchej substancji, ekstraktu
1 kwasowosci [24].

We wszystkich analizowanych owocach uzyskano wyzsze wyniki zawarto$ci ba-
danych cech od nastonecznionej strony owocu.

Zawarto$¢ suchej substancji oznaczona w nowych odmianach dyni olbrzymiej by-
ta ponad 2-krotnie wigksza niz w odmianie uprawianej tradycyjnie (tab. 1). Bezposred-
nio po zbiorze (I termin badan) wyniosta ona 17,6% w owocach odmiany Justynka,
15,4% w mieszancu 958 i tylko 6,8% w Bambino. W czasie przechowywania, w od-
mianie Justynka nastapito zmniejszenie zawartosci suchej substancji po 4 tygodniach
(IT). W pozostatych odmianach nie stwierdzono statystycznie istotnych zmian. Sero-
czynska i wsp. [21] badajac zawarto$¢ suchej substancji w wielu odmianach dyni ol-
brzymiej, uzyskali warto§ci w szerokim zakresie od 3 do 19,3%. Zawarto$¢ suchej
substancji od strony nastonecznionej owocu byta wyzsza. Rouphael i Colla [19], po-
rownujac cukini¢ uprawiana w sezonie wiosenno-letnim i pdznoletnim, zaobserwowali
w pierwszym przypadku (przy wigkszym nastonecznieniu i wyzszej temperaturze)
wigksza masg owocow o zwigkszonej zawartosci suchej substancji.

Zawarto$¢ suchej substancji, jak rowniez innych sktadnikow tj. ekstraktu czy cu-
krow, ulega wahaniom podczas przechowywania. Jest to zwiazane z procesami zacho-
dzacymi w przechowywanych surowcach — oddychaniem i transpiracja.
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Tabela l
Zawarto$¢ suchej substancji w owocach dyni olbrzymiej podczas przechowywania [%].
Dry matter content in winter squash fruits during storage [%].
Termin badan / Test time
Odmiana I termin II termin 11T termin IV termin
dyni Strona I period II period 111 period IV period
Cultivar | owocu Caly Caly Caly Caly
winter | Fruit side | — owoc — owoc — owoc — owoc
squash xts Whole | ¥ ts Whole xts Whole | ¥ ts Whole
fruit fruit fruit fruit
stonce 17,7 14,8 + 17,6 + 16,9 +
sun +04 aA 0,8 bA 2,1 aA 2,0 aA
Justynka cich 7.4 17,6 e 14,5 6.7 17,2 6.1 16,5
shadow +0,4 0,7 1,9 1,9
stonce 15,7 + 14,4 + 15,6 + 152+
sun 0,8 2B 0,7 aA 2,8 aA 2,5 aA
958 cieh 150+ 154 14,0 £ 14,2 14,6 + 15,1 13,9 + 14,6
shadow 0,5 0,9 2,8 2,2
stofice | 2 1 04 72+ 1.4 6,5+ 1.4 6,5+2.1
sun
Bambino |— - 6,8 6,8" 6,28 6,3°"
6,5+ 0,4 6,4+1,3 50+ 1,6 6,0+2,1
shadow

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

a, b ,c — wartosci srednie oznaczone w wierszach w obrgbie tego samego wyrdznika ta sama litera nie
roznia sig statystycznie istotnie na poziomie o = 0,05 / mean values in the lines, which are denoted by the
same letter do not significantly differ at oo = 0.05 level;

A, B, C — wartosci $rednie oznaczone w kolumnach w obrgbie tego samego wyrdznika ta sama litera nie
r6znia si¢ statystycznie istotnie na poziomie o = 0,05 / mean values in the columns, which are denoted by
the same letter do not significantly differ at o = 0.05 level.

Zawarto$¢ ekstraktu w dyniach badanych odmian bezposrednio po zbiorze wyno-
sita od 5,4% w Bambino do 13,6% w Justynce (tab. 2). Przez caly okres przechowy-
wania parametr ten utrzymywat si¢ na podobnym poziomie w nowych odmianach, za
wyjatkiem Justynki w II terminie badan. W owocach odmiany Bambino, w miar¢ wy-
dhuzania okresu przechowywania, obserwowano wzrost zawartosci ekstraktu.

Zawarto$¢ cukrow ogolem w badanych dyniach byta zréznicowana i bezposred-
nio po zbiorze (I) wyniosta najmniej w ‘Justynce’ (3,0%), a najwigcej w mieszancu
958 (7,1%). Pod koniec okresu przechowywania ‘Justynka’ zawierata najwigcej cu-
krow (tab. 3). Jest to zwiazane z duza zawartoscia skrobi w tej odmianie [14]. W wa-
rzywach zawierajacych skrobi¢ jako material zapasowy w czasie przechowywania
powstaja cukry proste [13]. Philips [16] po 3 miesigcach przechowywania dyni ol-
brzymiej zaobserwowat podwojenie zawartosci glukozy i sacharozy.
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Tabela 2
Zawarto$¢ ekstraktu w owocach dyni olbrzymiej podczas przechowywania [%].
Soluble solids content in winter squash fruits during storage [%].
Termin badan / Test time
Odmiana I termin II termin 111 termin IV termin
dyni Strona I period 11 period 111 period IV period
Cultivar | owocu Caly Catly Caty Caly
winter | Fruit side | — i owoc - I owoc - n owoc - i owoc
squash XS Whole XIS | Whole | *TS | Whole | ¥TS | Whole
fruit fruit fruit fruit
stonce 13,8 + 10,3 13,7 + 139+
sun 2,0 aA 1,1 bA 1,9 aA 1,8 aA
Justynka cien 34T 13,6 050 9,9 B1= 13,7 B35 13,7
shadow 1,6 i i 1,4 1,4
stonce 12,9+ 12,3+ 12,3+ 12,5+
sun 174 aA 1a5 aB 155 aA 193 aA
938 cien 12,1 + 12,5 11,8+ 121 11,9+ 12,3 12,1 £ 12,3
shadow 1,5 1,4 1,0 1,4
Si;’flfe 5,609 6,7+0,7 6,4+0,9 6,5+0,8
. aB bC bB bB
Bambino cich 51+ 5,4 60+ 6,4 61+ 6,3 61t 6,3
shadow 1,2 0,7 0,8 0,6
Objasnienia jak w tab. 1/ Explanatory notes as in Tab. 1
Tabela 3
Zawarto$¢ cukrow ogoétem w owocach dyni olbrzymiej podczas przechowywania [%].
Total sugars content in winter squash fruits during storage [%].
Termin badan / Test time
Odmiana Strona I termin II termin 111 termin IV termin
dyni owzcu 1 period II period I period IV period
Cultivar Fruit Caty Caty Caty | Caty
winter side 4 owoc | — + owoc | — + owoc | x+g¢ | owoc
squash XIS | Whole | ¥TS5 | Whole | *T S Whole Whole
fruit fruit fruit fruit
stofice 32+ 83+ 8,7+ 82+
sun 0,4 aA 0,6 bA 0,9 bA 0,7 bA
Justynka cioh 18T 3,0 T8E 8,1 862 8,7 81 8,2
shadow 0,3 0,6 0,8 0,8
stonce 8,4+ 13,9+ 7,0+ 7,6 £
sun 0,5 B 1,2 13,5° 0,8 A 0,6 A
1 a 9 b 2 a 3 2 a
938 cien 50 | 13,0+ i 67 | & 28+ | &
shadow 0,5 1,1 0,7 0,5
stonce 3,6+ 4.6+ 3,5+ 3,6+
. sun 0,6 aA 0,6 bC 0,5 aB 0,6 aB
B 2 4,4 2
ambino 2 28 | a1 | 30 | 27 27 | >
shadow 0,3 0,5 0,5 0,3

Objasnienia jak w tab. 1 / Explanatory notes as in Tab. 1.
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Nastonecznienie wptywa na rozktad temperatury wewnatrz owocoéw w czasie doj-
rzewania. Wplyw wyzszej temperatury przy dojrzewaniu przejawia si¢ wigkszym stg-
zeniem cukrow m.in. w winogronach [6], gruszkach [23] i pomidorach [12].

Tabela 4
Zawarto$¢ karotenoidow ogétem w owocach dyni olbrzymiej podczas przechowywania [mg/100 g §.m.].
Total content of carotenoids in winter squash fruits during storage [mg/100 g f.w.].

Termin badan / Test time
Odmiana Strona I termin II termin III termin IV termin
dyni I period II period III period IV period
Cultivar o;vri)lci:tu Caly Caly Caly Caty
winter . - owoc - owoc | — owoc | — owoc
squash side xts Whole xxts Whole | X ts Whole | ¥ *s Whole
fruit fruit fruit fruit
stonce | 10,52 + 7,89 + 9,73 + 10,07 +
sun 0,36 aA 2,95 aA 1,85 aA 1,79 aA
Justynka s 931 9,92 T79% 7,84 R19% 8,96 877+ 9,42
shadow 0,63 3,07 1,95 1,54
stonce 5,17+ 551+ 10,96 + 8,50 £
sun 1,55 aB 0,63 aA 3,97 Al 2,58 bB
938 cien 4,31+ 4,74 5,13+ 3,32 7,82 + 9,39 6,83 + 7,67
shadow 0,96 0,95 2,46 1,52
stonce 3,50+ 3,83+ 5,66 £ 4,70 +
. sun 0,87 aC 1,52 abp | 2,64 s | 2,70 be C
Bambino T 3202 | 3% 3602 |72 saat | 2P [Tas0x | #90
shadow 0,68 1,28 3,17 1,28

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

Zawarto$¢ karotenoidow ogotem i B-karotenu jest silnie uzalezniona od warun-
kéw atmosferycznych, w tym temperatury [8, 11]. Na zroznicowanie zawartosci karo-
tenoidow w owocach tej samej odmiany wplywaja: stopien dojrzatosci, warunki §ro-
dowiska i okres przechowywania [3]. Owoce nowych odmian dyni olbrzymiej zawiera-
ly wigcej karotenoidow ogodtem niz ‘Bambino’ (tab. 4). Zawarto$¢ karotenoidow ulega-
fa zmianom w czasie przechowywania. W ‘Justynce’ poczatkowo wynosita 9,92
mg/100 g $wiezej masy, jednak ulegta zmniejszeniu po 4 tygodniach przechowywania
(II termin badan), a po 12 tygodniach wynosita 9,42 mg/100 g $.m. W mieszancu 958
zawarto$¢ karotenoidow ogolem rosta od 4,74 mg/100 g §.m. bezposrednio po zbiorze
do 9,39 mg/100 g $.m. po 8 tygodniach przechowywania i dopiero w IV terminie badan
stwierdzono ubytek tych sktadnikoéw. W odmianie Bambino, podobnie jak w 958, za-
warto$¢ karotenoidow ogotem ulegla zwigkszeniu z 3,35 mg/100 g $.m. do 4,60
mg/100 g $.m. po przechowywaniu.
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W karotenogenicznych warzywach, do ktorych nalezy dynia, podczas dojrzewa-
nia zachodzi wzmozona biosynteza karotenoidow. W nieuszkodzonych owocach moze
by¢ ona kontynuowana réwniez po zbiorze [18]. Wg Gross [3] podczas przechowywa-
nia dyni olbrzymiej nastgpuje wzrost zawartosci karotenoidow ogoétem, cho¢ nie jest on
jednakowy dla wszystkich odmian. Wedlug niektorych zrodet tendencja wzrostowa jest
najwigksza podczas pierwszych 10 tygodni przechowywania.

Natgzenie §wiatta ma istotny wplyw na wyglad owocu. Jego niedostatek powodu-
je mniejsza intensywnos$¢ barwy. Wplyw taki zaobserwowano m.in. w: brzoskwini [1]
ipapai [15]. Przy mniej wybarwionej skorce wystgpuje rowniez mniejsza zawartos¢
sktadnikow karotenoidowych w miazszu. Solovchenko i wsp. [22], badajac jablka,
uzyskali od strony nastonecznionej owocu wyzsza zawarto$¢ karotenoidow.

Tabela 5
Zawarto$¢ p-karotenu w owocach dyni olbrzymiej podczas przechowywania [mg/100g $.m.].
B-carotene content in winter squash fruits during storage [mg/100 g f.w.].
Termin badan / Test time
Odmiana Strona I termin II termin III termin IV termin
dyni I period 11 period 111 period IV period
Cultivar Osvrﬁ(i:tu Caly Caly Caty Caty
winter . - owoc - owoc — owoc | — owoc
squash | 9 | XES | whole | XES | whole | ¥ES | whole | X5 | whole
fruit fruit fruit fruit
stonce | 3,26+ 2,10+ 5,60 + 5,80
sun 0,95 aA 0,80 aA 0,99 ba | 1,26 bA
Justynka 1= G T 3052 | 16 X 5232 |0 562 | T8
shadow 0,42 0,32 1,45 1,25
stonce 1,95 + 2,55+ 5,65+ 3,77+
sun 0,54 aB 0,54 aA 1,74 A Ll14 bA
938 cien 1,74 + 1,83 2,19+ 2,37 4,36 + 301 3,14+ 3,46
shadow | 0,67 0,46 1,20 0,62
stonce 1,42 + 1,95+ 2,44 + 1,85+
. sun 0,43 aC 0,43 aB 1,33 ve | 0,62 abB
Bambino 2 T 12 | o= | 02 s |20 e | VP
shadow | 0,18 0,44 0,82 0,52

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

Poczatkowa zawartos¢ P-karotenu w badanych odmianach byla zréznicowana
i wynosita w odmianie Justynka 3,16 mg/100 g $.m., w 958 — 1,85 mg/100 g §.m.,
a w tradycyjnej odmianie Bambino — 1,27 mg/100 g §.m (tab. 5). W dwoch ostatnich
odmianach w czasie przechowywania zawarto$¢ pB-karotenu rosta do III terminu badan
(8 tygodni po zbiorze), po czym nastgpowalo jej zmniejszenie. Natomiast w odmianie
Justynka w II terminie badan (4 tygodnie przechowywania) zaobserwowano spadek,
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a nastgpnie wzrost zawarto$¢ PB-karotenu. Catkowita zawarto$¢ karotenoidow w od-
mianach badanych przez Seroczynska i wsp. [21] wyniosta 0,07-8,92 mg/100 g §.m.,
a zawarto$¢ P-karotenu 0,07-6,07 mg/100 g $.m. W badaniach Korzeniewskiej i wsp.
[8] uzyskano zawartos¢ karotenoidow ogoétem od 0,3 do 13,3 mg/100 g $.m.,
a B-karotenu od 0,17 do 7,6 mg/100 g $.m.

Lan Hong Tran i Raymundo [9] rozwazali trzy teorie syntezy -karotenu. Wedtug
pierwszej teorii nastgpuja wewngtrzne przemiany poszczegolnych karotenoidow, kto-
rych prekursorem jest likopen. Wedlug drugiej B-karoten powstaje z B-zeakarotenu,
a wedtug trzeciej z (-karotenu na drodze cyklizacji.

Wedtug Lee i wsp. [10] udzial B-karotenu w owocach dyni wynosi 57,9-74,2%,
wedlug Korzeniewskiej 1 wsp. [8] 48,2-83,8% z kolei Hiddaka i wsp. [4] podaja tylko
16,3%. W badanych odmianach udziat B-karotenu wyniost 45,3-47,4%.

Whioski

1. Zawartos¢ suchej substancji i ekstraktu w nowych odmianach dyni olbrzymiej byta
ponad 2-krotnie wyzsza niz w tradycyjnej odmianie Bambino.

2. Bezposrednio po zbiorze zawartos¢ cukrow w badanych odmianach roznita sig,
jednak po 12 tygodniach przechowywania nie stwierdzono statystycznie istotnych
roznic.

3. Dynie nowej odmiany Justynka zawieraly najwieksza zawarto$¢ karotenoidow
ogolem i B-karotenu sposrod przebadanych odmian, natomiast Bambino najmnie;j-
SZa.

4. Nowe odmiany dyni olbrzymiej sa bardziej wartosciowe pod wzgledem sktadu
chemicznego niz uprawiana od dawna odmiana Bambino.

5. Nastonecznione strony owocow dyni olbrzymiej sq bogatsze w sucha substancjg,
ekstrakt, cukry ogotem, karotenoidy ogétem i -karoten.

Praca byla prezentowana podczas XII Ogolnopolskiej Sesji Sekcji Miodej Kadry
Naukowej PTT. 7. Lublin, 23-24 maja 2007 r.
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THE STORAGE INFLUENCE ON SELECTED CHEMICAL COMPOSITION PARAMETERS
OF NEW VARIETIES OF THE WINTER SQUASH (CUCURBITA MAXIMA)

Summary

The aim of the study was to assess the basic chemical composition of new varieties of winter squash
and studying of changes in contents of these compounds during the storage.

Experimental material determined 2 new varieties (Justynka i 958) and 1 variety registered long time
ago (Bambino) of winter squash. Plants were grown in the experimental field “Wolica” of Faculty of
Horticulture and Landscape Architecture of Warsaw Agricultural University. Fruit harvest was conducted
in 21 September 2005. Researches were conducted directly after the harvest and in three periods of storage
II — after 4 weeks after the harvest, III - 8 weeks and IV period - 12 of weeks after the harvest of fruit.
Pumpkins were stored at first in the folic tunnel, and next in the cold storage room at 10°C and 75% hu-
midity.

The content of the dry matter and suluble solids in new varieties of the winter squash were over twice
higher than in the traditional variety Bambino. Directly after harvest the content of total sugars in investi-
gated varieties were differed, however for 12 weeks of storage statistically essential differences weren’t
noted. The highest content of total carotenoids and -carotene from among given an examination varieties
were marked in the new variety Justynka, instead in Bambino lowest. Sunny sides of fruit of the winter
squash were contained the higher dry matter, soluble solids, total sugars, total carotenoids and B-carotene
in comparison to shadow side of the winter squash.

Key words: winter squash, storage, dry matter, soluble solids, total sugars, total carotenoids, f-carotene
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