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Streszczenie

Dynia pomimo wysokiej plennosci i znacznej wartosci odzywczej jest surowcem ciagle niedocenia-
nym w przetworstwie. Wynika to gtéwnie z niekorzystnych cech sensorycznych jej przetworow. W celu
polepszenia wlasciwosci sensorycznych przetworé6w mozna mieszaé przeciery z dyni z innymi surowcami.
Celem pracy byto okreslenie wtasciwosci dzemow z dyni wzbogaconych w réznych proporcjach owocami
pigwowca, derenia i truskawki.

Dzemy przygotowano z owocow dyni z dodatkiem 50 i 30 % owocow, kolejno, pigwowca, derenia
i truskawki. W tak przygotowanych dzemach oznaczono zawarto$¢: suchej masy, witaminy C, karoteno-
idow i polifenoli ogoétem, a takze okreslono kwasowo$¢ ogdlna, barwe, aktywno$¢ przeciwutleniajaca
wobec rodnikow DPPH i ABTS oraz sitg¢ redukujaca (FRAP).

Najwigcej polifenoli stwierdzono w dzemach z dodatkiem 50 % pigwowca, a najmniej z dodatkiem
truskawki w ilosci 30 %, odpowiednio 94,50 1 25,75 mg/100g $.m. DZzemy z dodatkiem derenia i truskaw-
ki miaty poréwnywalna jasno$¢ i udzial barwy zottej. Dzemy z pigwowcem mialy najwigksza jasnosc.
Wsrod badanych dzemow najmniejsza aktywnos$¢ przeciwutleniajaca wykazaty dzemy z dodatkiem tru-
skawek. Najmniej witaminy C zawieraly dzemy z dodatkiem derenia, za§ w pozostalych dzemach zawar-
to$¢ tej witaminy byla porownywalna (9,24 - 10,39 mg/100 g §.m.). Zawarto$¢ karotenoidéw byta zblizona
we wszystkich rodzajach dzemow, nie zalezata od zawarto$ci dodatkow, wahala si¢ w zakresie od 1,1 do
1,78 mg/100 g $.m.

Stowa kluczowe: dynia, pigwowiec, deren, truskawki, dzem, aktywno$¢ przeciwutleniajaca, barwa

Wprowadzenie

Obecnie znaczaco wzrasta zainteresowanie zdrowym trybem zycia oraz zywno-
$cig prozdrowotna. Konsumenci coraz chetniej kupuja produkty nowe, charakteryzuja-
ce si¢ wysoka warto$cia odzywcza. Wsrod bogatego asortymentu produktow warzyw-
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nych pojawiaja si¢ réwniez przetwory z dyni, cho¢ ilo§¢ dyni przetwarzanej w naszym
kraju jest stosunkowo niewielka.

Rodzaj dynia (Cucurbita) z rodziny dyniowatych; obejmuje ponad 20 gatunkow
jednorocznych lub wieloletnich ro$lin zielnych. W Polsce uprawia si¢ dwa gatunki
dyni na owoce zbierane w fazie dojrzalosci fizjologicznej: dyni¢ olbrzymia (Cucurbita
maxima) 1 dyni¢ zwyczajna (Cucurbita pepo). Jest to warzywo o wysokiej wartosci
odzyweczej, szczegolnie ze wzgledu na duza zawartos¢ karotenoidow w miazszu, waha-
jaca sig przecigtnie od 2 do 10 mg/100 g $.m. masy. Najbardziej cenne sa odmiany
o intensywnie pomaranczowym miazszu, zawierajace o- i P-karoten oraz luteing.
Oprocz karotenoidow owoce dyni zawieraja w 100 g $.m. rowniez witaming C od 9 do
30 mg, witaming E — 1,06 mg, witaming — B¢ 0,06 mg, witaming K — 1,1 pg, rybofla-
wing — 0,11 mg i niacyng 0,6 mg [2, 5]. Jest ona rowniez zrodlem takich sktadnikow
mineralnych, jak: potas, fosfor, magnez, zelazo i selen [18]. Zaleta dyni jest jej niska
warto$¢ energetyczna. Miazsz zawiera zaledwie 15 kcal w 100 g $wiezej masy i dzigki
obecnosci w nim wielu tatwo przyswajalnych sktadnikéw odzywczych jest cennym
komponentem diet odchudzajacych. Miazsz dyni wplywa korzystnie na organizm
cztowieka, poniewaz reguluje przemiang materii, dziala odtruwajaco i tagodnie od-
wadniajaco [6]. Dyni przypisuje si¢ rowniez funkcje ochronna przed nowotworami [1].
Pomimo wielu opisanych zalet, dynia jest surowcem niedocenianym w przetworstwie.
Wynika to przede wszystkim z niekorzystnych cech sensorycznych przetworow z dyni.
Przetwory o lepszych cechach smakowo-zapachowych mozna uzyska¢ poprzez tacze-
nie dyni z innymi surowcami, bardziej atrakcyjnymi pod wzgledem sensorycznym.

Dzemy sa jednymi z najbardziej popularnych przetworéw owocowych. Popular-
no$¢ swoja zawdzigczaja smakowitosci, a takze tatwosci w przygotowaniu zaréwno
w gospodarstwie domowym, jak i w produkcji na skalg przemystowa.

Celem pracy byto poréwnanie jakos$ci dzeméw z dyni wzbogaconych w réznych
proporcjach przecierami z owocoéw pigwowca, derenia i truskawki.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowity dzemy przygotowane, w skali laboratoryjnej, na ba-
zie przecieru z owocdéw dyni odmiany Karowita z dodatkiem przecieru z owocoéw pi-
gwowca, derenia 1 truskawki w ilosci 30 % 1 50 % (m/m). Dynia pochodzita ze Stacji
Badawczo-Dydaktycznnej Roslin Warzywnych i Ozdobnych w Piastowie, pigwowiec
pochodzit z Ogrodu Botanicznego we Wroctawiu, deren z Arboretum w Bolestraszy-
cach, a truskawki z plantacji w Moscisku koto Dzierzoniowa. Przecier z dyni, pi-
gwowca 1 derenia przygotowano tuz po zbiorze przy uzyciu Termomixu, a nast¢pnie
zamrozono. Do przygotowania przecieru z truskawek wykorzystano cale, mrozone
owoce, ktore rozdrabniano tuz przed dodaniem do przecieru z dyni réwniez przy uzy-
ciu Termomixu. Odpowiednie ilo$ci surowcoéw wzbogacajacych w zatozonych propor-
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cjach oraz cukru (50 %) dodawano do przecieru z dyni w ciagu 10 min w Termomixie,
doprowadzano mieszaning do temp. 90 °C, w ktorej przetrzymywano przez 3 min. Po
tym czasie dodawano 1 % roztworu pektyn (preparat NECJ A-2). Do dzemow wzbo-
gaconych w deren oraz truskawki dodawano ponadto kwas cytrynowy (handlowy kwa-
sek cytrynowy). Otrzymane dzemy utrzymywano w temp. 90 °C przez kolejne 2 min,
a nastgpnie rozlewno na goraco do stoikow. Stoiki chtodzono w letniej wodzie do tem-
peratury pokojowej. Ekstrakt przygotowanych dzemow wynosit ok. 40 %. W dzemach
oznaczano zawarto$¢: suchej masy wg PN [10], witaminy C wg PN [12], karotenoidow
ogoétem wg PN [13], polifenoli ogétem metoda Folina-Ciocalteu’a (wyniki wyrazano
w przeliczeniu na kwas galusowy) [15] oraz kwasowos$¢ ogdlna wg PN [11] i barwe
w systemie CIE L*a*b*. Wlasciwosci przeciwutleniajace okreslano jako efektywnosé
wygaszania stabilnych rodnikow DPPH (1,1-didhenyl-2-picrylhydrazyl radical) [21]
oraz kationorodnika ABTS®" (2,2’-azinobis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid)
[14]. Site redukujaca FRAP oznaczano metoda wedtug Benzie i Strain [3]. Oznaczenie
polifenoli ogoétem i aktywnosci przeciwutleniajacej wykonywano w ekstraktach meta-
nolowych (80 % v/v, stosunek materialu do odczynnika ekstrahujacego 1:5).

Analize statystyczna przeprowadzono, stosujac jednoczynnikowa analiz¢ warian-
cji (ANOVA). Istotnos¢ réznic weryfikowano testem Duncana, przy poziomie istotno-
$ci p < 0,05. Do obliczen statystycznych wykorzystano program komputerowy Statisti-
ca 8.0. Wszystkie analizy wykonano w trzech powtorzeniach. Wyniki podano w przeli-
czeniu na $wiezg mas¢ dzemow.

Omowienie wynikow

Wyniki zestawione w tab. 1 wskazuja, ze dzemy stanowiace material badawczy
ro6znity si¢ pod wzgledem zawartos$ci suchej masy, witaminy C, karotenoidoéw i polife-
noli ogotem. W przypadku wigkszos$ci oznaczen byly to réznice statystycznie istotne.

Zawarto$¢ suchej masy badanych dzeméw wahata si¢ od 41,07 do 45,42 %, naj-
mniejsza oznaczono w dzemie zawierajacym 30 % przecieru z truskawek, a najwigksza
przy 50 % dodatku owocow derenia.

Kwasowo$¢ ogdtem badanych dzemow miescita si¢ w zakresie od 0,99 do
1,22 %. Byta ona zgodna z zaleceniami odnoszacymi si¢ zarowno do dzemow nisko-
jak i wysokostodzonych [9].
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Tabela l
Zawarto$¢ suchej masy, kwasowos¢, witaminy C, karotenoidéw i polifenoli ogétem w dzemach dynio-
wych wzbogaconych w owoce pigwowca, derenia i truskawki.
Content of dry matter, total acidity, vitamin C, carotenoids, and phenolics in pumpkin jam products with
the additions of Japan quince, cornelian cherry, and strawberry.

. Sucha masa Kwasowosé¢ Witamina C Karotenoidy Polifenole ogotem
Dzemy . o . .
Jams Dry matter Total acidity Vitamin C Carotenoids Total phenolics
[%] [%] [mg/100 g] [mg/100 g] [mgGAE/100 g]

1 pigwowiec 50 % 43,23 + 0,080° 0,99 + 0,046" 9,24 +0,014¢ 1,31 +0,127° 94,50 + 1,076*

2 pigwowiec 30 % 44,03 + 0,045° 1,22+ 0,127* 10,39 +0,122° 1,78 + 0,046 73,37 0,375

3 deref 50 % 4542 +0,077° 1,06 + 0,013¢ 5,860,145 | 1,31+0,026° 53,02 £0,972°
4 deren 30 % 4431 +0,020° 1,14 £0,014° 7,67+0,015° | 1,65+0,014° 36,55 +0,831¢
5 truskawki 50 % 43,96 +0,037° 1,09+0,026° | 9,36+0,017° | 1,10+0,013¢ 32,37 £0,827°
6 truskawki 30 % 41,07 + 0,020 1,01 £0,052° | 9,96+0,127° | 1,15+0,052° 25,75 +0,941"

*QObjasnienia / Explanatory notes:

typy dzemow: 1 — 50 % dyni + 50 % pigwowca, 2 — 70 % dyni + 30 % pigwowca, 3 — 50 % dyni + 50 %
derenia, 4 — 70 % dyni + 30 % derenia, 5 — 50 % dyni + 50 % truskawek, 6 — 70 % dyni + 30 % truskawek
/ kinds of jam products: 1- 50 % pumpkin + 50 % Japanese quince, 2 — 70 % pumpkin + 30 % Japanese
quince, 3 — 50 % pumpkin + 50 % cornelian cherry, 4 — 70 % pumpkin + 30 % cornelian cherry, 5 — 50 %
pumpkin + 50 % strawberry, 6 — 70 % pumpkin + 30 % strawberry

a,b...f— grupy jednorodne / a,b...f — consistent groups.

Najwigksza zawartoscia witaminy C odznaczaly si¢ dzemy z udziatem 30 i 50 %
owocow pigwowca (odpowiednio 10,39 i 9,24 mg/100 g $.m) i truskawki (9,36
19,96 mg/100 g §.m). Najmniej witaminy C zawieraly dzemy z dodatkiem derenia.

Przetwory z dyni, surowca bogatego w karotenoidy (2 - 10 mg/100 g $.m.) [5, 7],
zawieraty takze znaczace ilosci tych sktadnikow. W badaniach Biesiady i wsp. [2]
dynia odmiany Karowita zawierala 8,52 mg karotenoidow w 100 g §.m. Stad tez wzrost
objgtosci przecieru z owocOw pigwoweca, truskawki i derenia przyczyniat si¢ w ocenia-
nych dzemach do zmniejszenia zawarto$ci w nich karotenoidow ogotem. W dzemach
z dodatkiem 50 % owocoéw pigwowca oraz derenia stwierdzono taka sama ilo$¢ karo-
tenoidow ogodtem (1,31 mg/100 g $.m.). Zmniejszenie ilosci tych owocoOw w przetwo-
rach do 30 % spowodowalo zwigkszenie poziomu karotenoidow ogétem w dzemie do
1,78 mg/100 g §.m. i do 1,65 mg/100 g $.m., odpowiednio gdy surowcem wzbogacaja-
cym badany produkt byl pigwowiec oraz deren. Najwigcej karotenoidéw oznaczono
w dzemie z dodatkiem 30 % pigwowca, a najmniej w dzemie z dodatkiem 30 % tru-
skawek.

Zwiazki polifenolowe uznaje si¢ za najwigksza grupe naturalnych przeciwutlenia-
czy wystepujacych w roslinach oraz ich przetworach. Zawartos¢ polifenoli ogdtem
w badanych dzemach wahata si¢ od 25,75 do 94,50 mg GAE/100 g. Najwigksza zawar-
tosci tych sktadnikow oznaczono w dzemach z dodatkiem pigwowca, a najmniejsza
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gdy do przecieru z dyni dodawano truskawki. Podany w dostgpne;j literaturze poziom
polifenoli w dzemach owocowych byt znacznie zr6znicowany. W badaniach Kalisza
[4] zawarto$¢ polifenoli ogélem w dzemach truskawkowych wynosita 148,5 mg/100 g
produktu. Mozna wigc domniemywacé, ze baza z dyni wptyngla na znaczace zmniej-
szenie zawartosci polifenoli ogdtem.

W badaniach Plessi’ego i wsp. [8] zawarto$¢ polifenoli ogétem w dzemach z bo-
rowki czernicy $rednio z sze$ciu odmian wynosita 0,402 g GAE/100 g §.m., w dze-
mach z malin wynosita 0,286 g GAE/100 g $.m. W cytowanych doswiadczeniach
przebadane zostaty réwniez dzemy z réznych odmian czarnej i czerwonej porzeczki.
Dzemy z czerwonej porzeczki zawieraty $rednio 0,333 g GAE/100 g $.m. polifenoli
ogdtem, a z czarnej porzeczki az 0,737 g GAE/100 g $.m. [8]. Badania Stewarda i wsp.
[16] dowodza, ze zwiazki polifenolowe pozwalaja na okreslenie potencjatu przeciwu-
tleniajacego pod warunkiem uwzglgdnienia ich ilo$ci, rodzaju i pochodzenia. Stad tez
w uktadach zlozonych nie mozna rozpatrywac¢ dziatania pojedynczych zwiazkow, lecz
oddziatywania catej grupy, uwzgledniajac interakcje zachodzace migdzy nimi. Jest to
istotne w surowcach roslinnych, w ktorych okreslone grupy zawiazkow gromadza si¢
w pewnych ich czgéciach. Procesy te z jednej strony decyduja o przydatnosci techno-
logicznej, a z drugiej pozwalaja na wyjasnienie ztozonos$ci naturalnych przeciwutlenia-
czy.

Uwzgledniajac dobroczynne wtasciwosci sktadnikow bioaktywnych dokonano
pomiaru potencjatu przeciwutleniajacego, jako aktywnos¢ DPPH, ABTS i FRAP
(tab. 2).

Tabela 2
Whasciwosci przeciwutleniajace dzemoéw dyniowych wzbogaconych w owoce pigwowca, derenia i tru-
skawki.
Antioxidant activity of pumpkin jam products enriched with Japanese quince, cornelian cherry, and
strawberry.

Dzemy DPPH ABTS FRAP
Jams [umol Trolox/g] [umol Trolox/g] [wmol Trolox/g]

1 pigwowiec 50% 1,67 +0,080° 5,52+0,142¢ 3,40 + 0,046
2 pigwowiec 30% 1,49 + 0,020¢ 4,77 +0,421° 3,04 +0,127°
3 deren 50% 2,14+0,177° 4,34 +0,266° 2,92 +0,052°
4 deren 30% 1,72+ 0,045° 3,17 £ 0,206° 1,95 +0,026°
5 truskawki 50% 1,46 +0,037¢ 2,19£0,157 1,56 +0,014°
6 truskawki 30% 1,19 +0,020° 1,96 +0,293¢ 1,15+ 0,013°

*QObjasnienia / Explanatory notes: Patrz tabela 1/ See Table 1
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Aktywno$¢ przeciwutleniajaca badanych dzemoéw wobec rodnikow DPPH wahata
si¢ w zakresie od 1,19 do 2,14 umol Trolox/g. Najwyzsza aktywno$¢ oznaczono
w dzemach z dodatkiem derenia, najnizsza w dzemach z dodatkiem truskawek. Z ba-
dan Wojdyto i wsp. [20] nad aktywnoscia dzeméw truskawkowych z réznymi dodat-
kami wynika, ze aktywno$¢ tych dzemow okres$lona jako DPPH byta znaczaco wyzsza
od aktywnos$ci dzeméw na bazie dyni. Wymienieni autorzy [20] oznaczyli od 18,96
pmolTrolox/g s.m. w dzemie z dodatkiem rabarbaru do 40,32 pmol Trolox/g s.m.
z dodatkiem aronii.

Aktywno$é¢é przeciwutleniajaca wobec rodnika ABTS" oznaczono na poziomie od
1,96 do 5,52 pmol Trolox/g. Najwyzsze wartosci uzyskano w dzemach z dodatkiem
pigwoweca, a najnizsze, podobnie jak w aktywnosci oznaczonej jako DPPH, w dzemach
z dodatkiem truskawek. W badaniach Wojdyto i wsp. [20] aktywnos$¢ przeciwutlenia-
jaca oznaczona jako ABTS wynosita od 2,66 do 5,03 pmol Trolox/g s.m. W cytowa-
nych badaniach najnizsza aktywnos$¢ stwierdzono w dzemie z samych truskawek,
anajwyzsza w dzemie wzbogaconym w przecier z aroni. W dzemie truskawkowym
z dodatkiem pigwowca aktywnos¢ ABTS byla na poziomie 3,96 umol Trolox/g s.m.
w przypadku odmiany Senga Sengana i 4,3 umol Trolox/g s.m. w przypadku odmiany
Elkat. W badanych dzemach dyniowych z dodatkiem pigwowca aktywno$s¢ ABTS
oznaczono na poziomie 5,52 pmol Trolox/g $.m. w probach z 50 % dodatkiem
14,77 pmol Trolox/g §.m. w probach z 30 % dodatkiem.

Podobnie, jak w przypadku ABTS, najwicksza aktywno$¢ FRAP oznaczono
w dzemach z dodatkiem pigwowca odpowiednio 3,40 pmol Trolox/g §.m. w przypadku
50 % i 3,04 umol Trolox/g §.m. w przypadku 30 %, najmniejsza natomiast w dzemach
z dodatkiem truskawek. Przeprowadzone badania statystyczne wykazaty wysoka kore-
lacje pomigdzy zawartoscia polifenoli a aktywnoscia ABTS 1 FRAP (tab. 3). Wspot-
czynnik korelacji wynosit w przypadku ABTS 0,95 i w przypadku FRAP 0,93. Nato-
miast nie stwierdzono korelacji pomigdzy zawarto$cia polifenoli a DPPH.

Tabela 3
Wspoélezynniki korelacji pomigdzy zawarto$cia polifenoli i aktywnos$cia przeciwutleniajaca dzemow
dyniowych wzbogaconych w owoce pigwowca, derenia i truskawki.
Correlation coefficients between content of phenolics and antioxidant activity of pumpkin jam products
enriched with Japanese quince, cornelian cherry, and strawberry.

Parametry / Parameters Polifenole / Phenolics DPPH ABTS
DPPH 0,31 - -
ABTS 0,95 0,53 -

FRAP 0,93 0,60 0,99
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W tab. 4. przedstawiono parametry barwy w systemie CIE L*a*b*. Jasnos¢ (L*)
dzeméw dyniowych z dodatkami wahata si¢ w zakresie od 32,5 do 45,96. Najjasniejsze
byty dzemy z dodatkiem pigwowca, mozna zatozy¢, ze przyczyna byt brak barwnikow
antocyjanowych. Natomiast dzemy z dodatkiem derenia i truskawek miaty zblizona
jasno$¢. Te z 30 % dodatkiem byty nieco jasniejsze od tych z 50 % dodatkiem zaréwno
derenia, jak i truskawek. Dzemy z truskawek r6znych odmian badane przez Wicklunda
i wsp. [19] byly znacznie ciemniejsze (parametr L* od 13,0 do 16,5). W badaniach
Wojdyto i wsp. [20], nad barwa dzemow z dwoch odmian truskawek wzbogacanych
r6znymi dodatkami, najjasniejsze dzemy uzyskano z dodatkiem pigwowca (40,32).
Najciemniejsze byly te z dodatkiem aronii (27,92), ktora jest owocem o wysokiej za-
warto$ci antocyjanow.

Tabela 4
Parametry barwy badanych dzemoéw dyniowych wzbogaconych w owoce pigwowca, derenia i truskawki.
Colour parameters of pumpkin jam products enriched with Japanese quince, cornelian cherry, and straw-

berry.

Dzemy

Jam Products

L*

a*

b*

1 pigwowiec 50 %

4596 +0,042°

16,05 +0,198¢

31,33 +0,127*

2 pigwowiec 30 %

44,71 £ 0,064°

1534 +0,127°

29,82 +0,148°

3 deren 50 % 34,05 +0,134° 17,77 £ 0,092° 9,26 £ 0,099 "
4 deren 30 % 32,50 £ 0,042° 19,29 +0,368* 12,36 + 0,488¢
5 truskawki 50 % 32,86 +0,269¢ 15,64 +0,014° 10,50 + 0,007°
6 truskawki 30 % 34,09 +0,092° 16,34 £0,148° 12,93 +0,057¢

*Objasnienia / Explanatory notes: Patrz tab. 1./ See Tab. 1

Rozpatrujac wartosci parametru a* w dzemach dyniowych z dodatkami okazato
sig, ze najwyzszg jego warto$¢ oznaczono w dzemie z dodatkiem 30 % przecieru
z derenia (19,29), a najmniejsza w dzemie z dodatkiem 30 % pigwowca (15,34).
W badaniach Wojdyto i wsp. [20] najwigksza warto$¢ parametru a* oznaczono w dze-
mie truskawkowym z dodatkiem pigwowca (29,4 1 25,35, odpowiednio w przypadku
odmiany Elkat i Senga Sengana), a najmniejszy z dodatkiem aroni (8,02 i 8,16, odpo-
wiednio odmiana Elkat i Senga Sengana).

Parametr b* przyjmowat najwyzsze wartosci w dzemach z dodatkiem pigwowa.
Natomiast dzemy z dodatkiem derenia i truskawek mialy podobna warto$¢ parametru
b*. Uklad wartosci parametru b* byt analogiczny do uktadu wartosci parametru L*.
Dzemy z dodatkiem 50 % derenia i truskawek mialy najnizsze warto$ci parametru b*
(odpowiednio 9,26 1 10,5).
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Whioski

1. Pigwowiec, deren oraz truskawki sa odpowiednimi surowcami do wzbogacania
dzemow dyniowych.

2. Dodatek derenia w znacznym stopniu podwyzszyt warto$¢ powstalych dzemow,
nadajac im wyrazista czerwona barwe.

3. Wzbogacajac dzemy dyniowe w pigwowiec otrzymano dzemy o znacznej zawarto-
$ci polifenoli i wysokiej aktywnosci przeciwutleniajacej. Z tej mieszanki powstaty
dzemy jasne o delikatnej, atrakcyjnej barwie.

Prace prezentowano na konferencji ,, Zywnosé wzbogacana i nutraceutyki”, ktéra
odbyta sie w Krakowie w dniach 18-19.06.2009 r. Praca naukowa finansowana ze
srodkow na nauke w latach 2007-2010 jako projekt badawczy nr Nr N 310 089 32.
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QUALITY ASSESSMENT OF PUMPKIN JAMS ENRICHED WITH JAPANESE QUINCE,
CORNELIAN CHERRY AND STRAWBERRIES

Summary

Despite its substantial nutritional value and high yield, pumpkin is still a raw material underrated in
the food processing industry. The main reason thereof is to be attributed to adverse sensory features of its
preserves. To improve sensory features of pumpkin, its pastes can be mixed with other raw materials. The
objective of this study was to determine the parameters of pumpkin jam enriched by adding Japanese
quince, cornelian cherry, and strawberries in different proportions.

Jam products were made from pumpkin fruits with the addition of 50 and 30 % of the following fruits:
Japanese quince, cornelian cherry, and strawberry. In the products made, the following was determined:
contents of dry matter, vitamin C, carotenoids, and total polyphenols, as well as acidity, colour, and anti-
oxidant activity towards DPPH, ABTS, and FRAP.

The highest content of polyphenols was determined in the jam products with 50 % of Japanese quince
added, and the lowest in the jam with 30 % of the strawberries added (94.49 mg/100 g FW and 25.75
mg/100 g FW, respectively). Jam products with cornelian cherry and strawberries added displayed a com-
parable brightness and proportion of the yellow colour. Jam products with Japanese quince were the
brightest. Amidst all the jam products analyzed, jam products with strawberries added showed the lowest
antioxidant activity. The lowest content of vitamin C was found in pumpkin jam with cornelian cherry
added; all other jam products contained comparable levels of vitamin C (9.24 to 10.39 mg/100 g FM). The
content of carotenoids was similar in all kinds of jam products, did not depend on the content of added
ingredients, and ranged from 1.1 to 1.78 mg/100 FM.

Key words: pumpkin, Japanese quince, cornelian cherry, strawberries, jam, antioxidant activity, colour
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