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Abstract

The subject of this study was to evaluate the nutritional and sensory quality of
baked pumpkin. Five cultivars of pumpkin: ‘Hokkaido’, ‘Ambar’, ‘Amazonka’,
‘Justynka’, ‘Bambino’ were the experimental material. The contents of dry matter,
total sugars, ascorbic acid, total polyphenols, total carotenoids and -carotene were
determined in the fresh pumpkin and after baking for 30 minutes at 180 °C. For sen-
sory evaluation of raw and baked pumpkin the Quantitative Descriptive Analysis
(QDA) method was used. It was found that the baked pumpkin of all tested cultivars
had significantly higher content of dry matter and total sugars than fresh pumpkin.
It was observed after baking the decrease of ascorbic acid content by 29,1-59%, total
polyphenols by 19,9-41,3%, total carotenoids by 22,3-46,9% and [-carotene up to
82,2% (on a fresh weight basis). Among fresh pumpkins the cultivar ‘Amazonka’
was characterized by the highest sensory quality and cultivar ‘Justynka’ among
baked pumpkins.
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WSTEP

W ostatnim czasie obserwuje si¢ wzrost zainteresowania uprawa dyni.
Jest fatwa w uprawie 1 daje duze plony. Na rynku pojawia si¢ coraz wigcej
nowych odmian dyni réznigcych si¢ skladem chemicznym oraz smakiem.
W Polsce najbardziej popularne w uprawie sa dwa gatunki dyni: Cucurbita
maxima Duch. — dynia olbrzymia oraz Cucurbita pepo L. — dynia zwyczajna
(Korzeniewska i in. 2013).

Oprocz rozwijajacej si¢ wielkoobszarowej uprawy dyni na pestki (nasiona
dyni) wzrasta popyt na migzsz dyni, ktory charakteryzuje si¢ wysoka wartoscig
odzywcza. Migzsz owocow dyni jest znakomitym komponentem dodawanym do
roznych produktow dla dorostych i dzieci. Jest wykorzystywany do produkcji
wielu przetworow, marynat, dzemow, sosoOw 1 ciast (Gliemmo i in. 2009).
W ostatnich latach w polskim przemysle spozywczym obserwuje si¢ wzrost za-
interesowania dynig jako warzywem przydatnym do przetworstwa.
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Owoce dyni sg bogatym zrodiem witamin z grupy B, E, C oraz karote-
noidow, tj. B-karotenu, B-kryptoksantyny, a-karotenu, luteiny, zeaksantyny.
Zawieraja takze szereg sktadnikow mineralnych — Mg, Ca, F, P, Fe, Se. Ka-
rotenoidy nalezg do jednej z najwazniejszych grup naturalnych barwnikow.
Ich budowa nadaje im wyjatkowe wlasciwosci, dzieki ktorym moga petnié
roznorodne funkcje we wszystkich organizmach zywych (Botonkowska i in.
2011). Wartos¢ odzywcza owocow dyni zalezy od gatunku i odmiany (Na-
wirska i in. 2009). Dynia oprdcz bogatych waloréw zywieniowych posiada
tez cenne wlasciwosci farmakologiczne. Produkty zawierajace w swoim skta-
dzie dyni¢ wplywaja korzystnie na zdrowie czlowieka, m.in. przeciwcukrzy-
cowo, przeciwnadci$nieniowo, przeciwnowotworowo, immunomodulacyj-
nie, przeciwzapalnie, przeciwdrobnoustrojowo oraz przeciwpasozytniczo
(Caili i in. 2006; Yadav i in. 2010). Stwierdzono, ze miazsz oraz §wiezy sok
z dyni maja dziatanie moczopgdne, reguluja przemiang materii, dzialaja od-
truwajaco i znajduja zastosowanie w leczeniu schorzen nerek oraz uktadu kra-
zenia (Yadav i in. 2010).

W literaturze jest niewiele prac poswigconych mozliwosci wykorzysta-
nia dyni na cele przetworcze, brak jest tez danych na temat wartosci odzyw-
czej owocoOw dyni po jej obrobce temperaturowej. Ze wzgledu na wysoka
warto$¢ odzywcza nalezy dazy¢ do zwigkszenia zainteresowania i wykorzy-
stania owocow dyni w przemysle spozywczym.

Jednym ze sposobow wykorzystania migzszu z owocoéw dyni w warun-
kach domowych moze by¢ jej pieczenie i dalsze wykorzystywanie do przy-
gotowania np. zup, past itp. Dlatego podjeto badania, ktérych celem byta
ocena wartosci odzywczej 1 sensorycznej dyni pieczone;.

MATERIALY I METODY

Materiatem do badan byly owoce pigciu odmian dyni olbrzymiej: ‘Hok-
kaido’, ‘Ambar’, ‘Amazonka’, ‘Justynka’, ‘Bambino’. Surowiec pochodzit
Z uprawy ekologicznej z 2015 roku. W trakcie uprawy owocow dyni wykony-
wano standardowe zabiegi agrotechniczne i pielggnacyjne — nawadnianie oraz
odchwaszczanie. Probke do analiz chemicznych stanowito 5 owocéw dyni
Z kazdej odmiany. Bezposrednio po zbiorze owoce dyni byly myte 1 krojone
na kawatki o dlugosci 10-15 cm i szerokosci 4 cm, a nastgpnie pieczone przez
30 minut w temperaturze 180 °C. Owoce do analiz rozdrabniano i losowo
tworzono z nich probke laboratoryjna (3 powtorzenia). W doswiadczeniu
przeprowadzono analizy chemiczne i oznaczono zawarto$¢: suchej masy
metodg wagowa, cukrow ogotem metoda Luffa-Schoorla, kwasu askorbino-
wego metodg miareczkowg Tillmansa (PN-A-04019:1998), polifenoli ogotem
(w przeliczeniu na kateching) metoda wedtug van der Sluis i in. (2002), karote-
noidoéw ogotem i B-karotenu wedtug Davies (1965), Umiel i Gabelman (1971).
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Do opracowania charakterystyki sensorycznej odmian dyni surowej
| pieczonej wykorzystano metode ilo$ciowe] analizy opisowej (ang. Quanti-
tative Descriptive Analysis), stosujac procedurg analityczng opisang w normie
PN-ISO 11035. W metodzie tej zaktada sig, ze jakos¢ sensoryczna sktada si¢
z szeregu cech (wyrdznikow), ktére mozna oceni¢ ilo§ciowo (Meilgaard i in.
1999). Oceng przeprowadzono w laboratorium sensorycznym speiniajacym
wymagania okreslone Normg PN-ISO 8589:2010, na indywidualnych stano-
wiskach oceny. Ocen¢ wykonatl 6-osobowy zesp6t ekspertow, majacy wielo-
letnie doswiadczenie w ocenach sensorycznych warzyw $wiezych i przetwo-
rzonych. Wykorzystano ustalong na specjalnej sesji liste¢ wyr6znikow jako-
sciowych zapachu, barwy, tekstury i smaku, zgodnie z procedura ujeta nor-
mami PN-1SO 11035 i PN-ISO 11036. Lista obejmowata 11 wyrdznikoéw oraz
0g6Ing oceng jakosci, bedacg podsumowaniem uwzglgdnionych w ocenie wy-
r6znikdw. Obrang i pokrojong w 3 cm kawatki dyni¢ surowa wkladano do za-
kodowanych, plastikowych pojemnikoéw o pojemnosci 250 ml, przykrywano
wieczkami 1 podawano do oceny. Dyni¢ po uprzednim przygotowaniu (obra-
nie i pokrojenie na wigksze kawatki) pieczono w piekarniku w temperaturze
180 °C przez 30 min. Do realizacji ocen metoda profilowa wykorzystano Sys-
tem wspomagania analiz sensorycznych — program komputerowy ANALSENS.
W celu syntetycznego okreslenia podobienstw i rdznic w jakosci sensorycznej
dyni surowej i pieczonej przeprowadzono analiz¢ gtéwnych sktadowych (PCA
— Principal Component Analysis) wykorzystujac program ANALSENS.

Obliczenia statystyczne dotyczace wynikoéw sktadu chemicznego dyni
wykonano z wykorzystaniem programu STATISTICA v. 10 (StatSoft 2011).
Otrzymane wyniki poddano jednoczynnikowej analizie wariancji dla kazdej
odmiany oddzielnie. Istotne réznice pomigdzy s$rednimi okre§lano przy
p = 0,05 wedtug testu Tukeya.

WYNIKI I DYSKUSJA

W przeprowadzonych badaniach stwierdzono, Zze proces pieczenia dyn
wszystkich badanych odmian prowadzi do istotnego wzrostu zawarto$ci suchej
masy w stosunku do $§wiezej dyni. Zawarto$¢ suchej masy, w zaleznosci od
odmiany, w dyni surowej wahata si¢ od 9,9 do 21,7%, natomiast po pieczeniu
od 11,5 do 25,3%. Najwyzsza zawarto$cig suchej masy, zarowno w dyni $wie-
zej, jak 1 po pieczeniu, charakteryzowata si¢ odmiana ‘Ambar’, natomiast naj-
nizszg odmiana ‘Muskat’. Dane literaturowe wskazuja, ze zawarto$¢ suche;j
masy w réznych odmianach dyni moze wahac¢ si¢ od 3,0 do 19,3% (Biesiada
i in. 2006; Seroczynska i in. 2006; Wojdyta i in. 2007; Konopacka i in. 2010).
W niniejszym do$wiadczeniu odmiana dyni ‘Ambar’ miala wyzszg zawarto$§¢
suchej masy niz podaja dane literaturowe, co mogto by¢ spowodowane warun-
kami pogodowymi panujacymi w danym roku podczas uprawy dyni (tab. 1).
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Zawarto$¢ cukrow ogdtem w badanych odmianach dyni surowej mie-
Scita si¢ w granicach 4,1-8,1% (§.m.), co jest zgodne z wynikami innych au-
torow (Niewczas, Mitek 2004; Swietlikowska i in. 2006). Po pieczeniu ob-
serwowano istotny wzrost zawartosci cukrow ogdtem o 9,4-37,7% (§.m), na-
tomiast spadek 0 1,6-10,5% w przeliczeniu na suchg mase¢. Najwyzsza za-
warto$¢ cukrow ogotem, zarowno w §wiezej dyni, jak i po jej pieczeniu, Ob-
serwowano u odmiany ‘Justynka’, natomiast najnizszg u ‘Bambino’ (tab. 1).

Zawarto$¢ kwasu askorbinowego w dyni $wiezej byla zréznicowana,
zaleznie od odmiany ksztaltowata sie na poziomie 15,0-29,9 mg-100 g?
$.m. Dane te pokrywajg si¢ z wynikami innych autorow, w ktérych zawar-
to$é tej witaminy byla w granicach 5-50 mg-100 g §é.m. (Murkovic i in.
2002; Niewczas i in. 2005; Swietlikowska i in. 2006; Nawirska i in. 2007).
Kwas askorbinowy szybko ulega degradacji pod wptywem dziatania czyn-
nikéw zewnetrznych, tj. Swiatta, temperatury, tlenu i pH. Dlatego po pie-
czeniu dyni obserwowano spadek zawartosci tego sktadnika o 29,1-59%
(§.m.), w zaleznosci od odmiany (tab. 1). Podobng zalezno$¢ potwierdzili
w swoich badaniach inni autorzy (Niewczas i in. 2005; Wojdyta 2007).

Zawarto$¢ polifenoli ogétem w $wiezej dyni wahata si¢ od 43,8 do
76,7 mg-100 g §$.m. i najwyzsza byta w odmianie ‘Justynka’. Z kolei Na-
wirska-Olszanska (2011) podaje, ze $rednia zawarto$¢ tego sktadnika
w owocach dyni olbrzymiej miesci sic w granicach 16,9-26,0 mg-100 g*
$.m. w przeliczeniu na kwas galusowy. W przeprowadzonych badaniach
wlasnych stwierdzono, ze proces pieczenia prowadzit do spadku zawartosci
polifenoli ogétem o 19,9-41,3% §.m. (tab. 1). Wyniki badan Azizah i in.
(2009) wskazuja na obnizenie zawartosci tych zwigzkow w gotowanych
I smazonych owocach dyni o 18-45% $.m.

Zawarto$¢ karotenoidow ogdtem w réznych odmianach dyni bezpo-
$rednio po zbiorze wynosita 95,4-169,4 mg-kg™* §.m., natomiast B-karotenu
12,5-36,6 mg-kg? §.m. Najwyzsza zawarto$¢ karotenoidow ogdtem zano-
towano w odmianie dyni ‘Amazonka’ i ‘Hokkaido’, natomiast B-karotenu
W odmianie ‘Ambar’ i ‘Bambino’ (w przeliczeniu na §wiezg mas¢). Poziom
karotenoidéw ogotem oraz B-karotenu w dyni zalezy $cisle od warunkow
atmosferycznych w danym sezonie do$wiadczalnym oraz od odmiany
I moze waha¢ si¢ w szerokim zakresie (Danil¢enko i in. 2004; Murkovic
i in. 2002; Korzeniewska i in. 2004; Niewczas i Mitek 2007; Gajewski i in.
2008). W prezentowanych badaniach po pieczeniu w dyni obserwowano
spadek zawarto$ci karotenoidow ogdtem o 22,3-46,9%, a -karotenu nawet
0 82,2% w przeliczeniu na §wiezg mase (tab. 1). W badaniach Gayathri i in.
(2004) stwierdzono spadek zawarto$ci 3-karotenu podczas gotowania. Z ko-
lei Azizah i in. (2009) po gotowaniu i smazeniu dyni obserwowali wzrost
zawartos$ci B-karotenu.
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Rys. 1. Podobienstwa i roznice w jakos$ci sensorycznej w owocach dyni surowej

Fig. 1. PCA biplot of similarities and differences in sensory profiles in fruits of raw
pumpkin
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Rys. 2. Podobienstwa i réznice w jakosci sensorycznej w owocach dyni pieczonej
Fig. 2. PCA biplot of similarities and differences in sensory profiles in fruits of baked
pumpkin

Jakos¢ sensoryczna dyni surowej i pieczonej

Podobienstwa i roznice w jako$ci sensorycznej ocenianej dyni surowej i pie-
czonej przedstawiono na rysunkach 1 i 2. Pierwsze dwie sktadowe objasnia-
jace odpowiednio 95,6% 1 93,3% zmienno$ci ogdlnej wyznaczajg osie wy-
kresu. Jako$¢ ogdlna odmian dyni surowej byta pozytywnie zwigzana z tek-
sturg, tj. konsystencja, strukturg 1 twardos$cig migzszu oraz z intensywnoscig
zapachu typowego dla surowej dyni (rys. 1.). Badane odmiany surowej dyni
byly usytuowane w trzech ¢wiartkach uktadu. Wszystkie odmiany r6znity sie

151



J. Szwejda-Grzybowska, A. Wrzodak, S. Kaniszewski

pod wzgledem smaku stodkiego i smaku dyniowego, zapachu stodkiego
i smaku mdlego. Najbardziej jednorodng i zblizong jakoSciowo grupe stano-
wig odmiany dyni ‘Hokkaido’, ‘Amazonka’ i ‘Justynka’, swiadczy o tym bli-
ska lokalizacja tych probek na wykresie (rys. 1.). Ich bliskie usytuowanie
w stosunku do wektoréw smaku i zapachu typowego dla dyni (kluczowych
atrybutow majacych istotny wplyw na ocene ogdlng) oraz wektora oceny
ogo6lnej jakosci wskazuje na ich wysoka jako$¢ sensoryczna. Zupetnie od-
mienng jakoscig sensoryczng charakteryzowata si¢ dynia ‘Ambar’. Gtownag
cecha roznicujacg badane odmiany dyni byt kolor migzszu (wektor najdhuz-
szy). Na podstawie uzyskanych wynikow i przygotowanej projekcji PCA dla
dyni pieczonej mozna stwierdzi¢, ze odmiany byty zré6znicowane pod wzgle-
dem jakosci sensorycznej (rys. 2.). Odmiany ‘Justynka’, ‘Amazonka’ i ‘Bam-
bino’ reprezentowaly podobny profil sensoryczny o czym $wiadczy bliskie
usytuowanie probek wzgledem siebie. Polozenie na wykresie owocow dyni
‘Justynka’ w poblizu smaku dyniowego oraz oceny ogolnej jakosci wskazuje
na najwyzsza jako$¢ sensoryczng tej odmiany. Cechami istotnie roznicuja-
cymi obraz sensoryczny odmian dyni pieczonej s3: smak i zapach stodki,
smak ziemniaczany i barwa migzszu. Podobnie jak w przypadku oceny dyni
surowej odmiana ‘Ambar’ charakteryzowata si¢ zupetnie odmienna jakoscia
sensoryczna.

WNIOSKI

1. Proces pieczenia dyni prowadzit do obnizenia zawarto$ci poszczegdlnych
sktadnikow odzywczych, zarowno w przeliczeniu na §wiezg masg, jak i na
suchg.

2. Sposrod badanych odmian ‘Amazonka’ cechowala si¢ najwyzsza warto-
Scig odzywcza, zardwno dyni $wiezej, jak 1 po pieczeniu.

3. Najwyzsza jakoS$cia sensoryczng charakteryzowala si¢ dynia §wieza od-
miany ‘Amazonka’, natomiast po upieczeniu odmiana ‘Justynka’.
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