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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 β-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 β-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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WSTĘP 

W ostatnim czasie obserwuje się wzrost zainteresowania uprawą dyni. 

Jest łatwa w uprawie i daje duże plony. Na rynku pojawia się coraz więcej 

nowych odmian dyni różniących się składem chemicznym oraz smakiem. 

W Polsce najbardziej popularne w uprawie są dwa gatunki dyni: Cucurbita 

maxima Duch. – dynia olbrzymia oraz Cucurbita pepo L. – dynia zwyczajna 

(Korzeniewska i in. 2013).  

Oprócz rozwijającej się wielkoobszarowej uprawy dyni na pestki (nasiona 

dyni) wzrasta popyt na miąższ dyni, który charakteryzuje się wysoką wartością 

odżywczą. Miąższ owoców dyni jest znakomitym komponentem dodawanym do 

różnych produktów dla dorosłych i dzieci. Jest wykorzystywany do produkcji 

wielu przetworów, marynat, dżemów, sosów i ciast (Gliemmo i in. 2009). 

W ostatnich latach w polskim przemyśle spożywczym obserwuje się wzrost za-

interesowania dynią jako warzywem przydatnym do przetwórstwa. 



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

_________________________________________________________________________________ 

146 

Owoce dyni są bogatym źródłem witamin z grupy B, E, C oraz karote-

noidów, tj. β-karotenu, β-kryptoksantyny, α-karotenu, luteiny, zeaksantyny. 

Zawierają także szereg składników mineralnych – Mg, Ca, F, P, Fe, Se. Ka-

rotenoidy należą do jednej z najważniejszych grup naturalnych barwników. 

Ich budowa nadaje im wyjątkowe właściwości, dzięki którym mogą pełnić 

różnorodne funkcje we wszystkich organizmach żywych (Bołonkowska i in. 

2011). Wartość odżywcza owoców dyni zależy od gatunku i odmiany (Na-

wirska i in. 2009). Dynia oprócz bogatych walorów żywieniowych posiada 

też cenne właściwości farmakologiczne. Produkty zawierające w swoim skła-

dzie dynię wpływają korzystnie na zdrowie człowieka, m.in. przeciwcukrzy-

cowo, przeciwnadciśnieniowo, przeciwnowotworowo, immunomodulacyj-

nie, przeciwzapalnie, przeciwdrobnoustrojowo oraz przeciwpasożytniczo 

(Caili i in. 2006; Yadav i in. 2010). Stwierdzono, że miąższ oraz świeży sok 

z dyni mają działanie moczopędne, regulują przemianę materii, działają od-

truwająco i znajdują zastosowanie w leczeniu schorzeń nerek oraz układu krą-

żenia (Yadav i in. 2010). 

W literaturze jest niewiele prac poświęconych możliwości wykorzysta-

nia dyni na cele przetwórcze, brak jest też danych na temat wartości odżyw-

czej owoców dyni po jej obróbce temperaturowej. Ze względu na wysoką 

wartość odżywczą należy dążyć do zwiększenia zainteresowania i wykorzy-

stania owoców dyni w przemyśle spożywczym.  

Jednym ze sposobów wykorzystania miąższu z owoców dyni w warun-

kach domowych może być jej pieczenie i dalsze wykorzystywanie do przy-

gotowania np. zup, past itp. Dlatego podjęto badania, których celem była 

ocena wartości odżywczej i sensorycznej dyni pieczonej. 

 

MATERIAŁY I METODY 

Materiałem do badań były owoce pięciu odmian dyni olbrzymiej: ‘Hok-

kaido’, ‘Ambar’, ‘Amazonka’, ‘Justynka’, ‘Bambino’. Surowiec pochodził 

z uprawy ekologicznej z 2015 roku. W trakcie uprawy owoców dyni wykony-

wano standardowe zabiegi agrotechniczne i pielęgnacyjne – nawadnianie oraz 

odchwaszczanie. Próbkę do analiz chemicznych stanowiło 5 owoców dyni 

z każdej odmiany. Bezpośrednio po zbiorze owoce dyni były myte i krojone 

na kawałki o długości 10–15 cm i szerokości 4 cm, a następnie pieczone przez 

30 minut w temperaturze 180 °C. Owoce do analiz rozdrabniano i losowo 

tworzono z nich próbkę laboratoryjną (3 powtórzenia). W doświadczeniu 

przeprowadzono analizy chemiczne i oznaczono zawartość: suchej masy 

metodą wagową, cukrów ogółem metodą Luffa-Schoorla, kwasu askorbino-

wego metodą miareczkową Tillmansa (PN-A-04019:1998), polifenoli ogółem 

(w przeliczeniu na katechinę) metodą według van der Sluis i in. (2002), karote-

noidów ogółem i β-karotenu według Davies (1965), Umiel i Gabelman (1971). 
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Do opracowania charakterystyki sensorycznej odmian dyni surowej 

i pieczonej wykorzystano metodę ilościowej analizy opisowej (ang. Quanti-

tative Descriptive Analysis), stosując procedurę analityczną opisaną w normie 

PN-ISO 11035. W metodzie tej zakłada się, że jakość sensoryczna składa się 

z szeregu cech (wyróżników), które można ocenić ilościowo (Meilgaard i in. 

1999). Ocenę przeprowadzono w laboratorium sensorycznym spełniającym 

wymagania określone Normą PN-ISO 8589:2010, na indywidualnych stano-

wiskach oceny. Ocenę wykonał 6-osobowy zespół ekspertów, mający wielo-

letnie doświadczenie w ocenach sensorycznych warzyw świeżych i przetwo-

rzonych. Wykorzystano ustaloną na specjalnej sesji listę wyróżników jako-

ściowych zapachu, barwy, tekstury i smaku, zgodnie z procedurą ujętą nor-

mami PN-ISO 11035 i PN-ISO 11036. Lista obejmowała 11 wyróżników oraz 

ogólną ocenę jakości, będącą podsumowaniem uwzględnionych w ocenie wy-

różników. Obraną i pokrojoną w 3 cm kawałki dynię surową wkładano do za-

kodowanych, plastikowych pojemników o pojemności 250 ml, przykrywano 

wieczkami i podawano do oceny. Dynię po uprzednim przygotowaniu (obra-

nie i pokrojenie na większe kawałki) pieczono w piekarniku w temperaturze 

180 °C przez 30 min. Do realizacji ocen metodą profilową wykorzystano sys-

tem wspomagania analiz sensorycznych – program komputerowy ANALSENS. 

W celu syntetycznego określenia podobieństw i różnic w jakości sensorycznej 

dyni surowej i pieczonej przeprowadzono analizę głównych składowych (PCA 

– Principal Component Analysis) wykorzystując program ANALSENS.  

Obliczenia statystyczne dotyczące wyników składu chemicznego dyni 

wykonano z wykorzystaniem programu STATISTICA v. 10 (StatSoft 2011). 

Otrzymane wyniki poddano jednoczynnikowej analizie wariancji dla każdej 

odmiany oddzielnie. Istotne różnice pomiędzy średnimi określano przy 

p = 0,05 według testu Tukeya.  

 
WYNIKI I DYSKUSJA 

W przeprowadzonych badaniach stwierdzono, że proces pieczenia dyń 

wszystkich badanych odmian prowadzi do istotnego wzrostu zawartości suchej 

masy w stosunku do świeżej dyni. Zawartość suchej masy, w zależności od 

odmiany, w dyni surowej wahała się od 9,9 do 21,7%, natomiast po pieczeniu 

od 11,5 do 25,3%. Najwyższą zawartością suchej masy, zarówno w dyni świe-

żej, jak i po pieczeniu, charakteryzowała się odmiana ‘Ambar’, natomiast naj-

niższą odmiana ‘Muskat’. Dane literaturowe wskazują, że zawartość suchej 

masy w różnych odmianach dyni może wahać się od 3,0 do 19,3% (Biesiada 

i in. 2006; Seroczyńska i in. 2006; Wojdyła i in. 2007; Konopacka i in. 2010). 

W niniejszym doświadczeniu odmiana dyni ‘Ambar’ miała wyższą zawartość 

suchej masy niż podają dane literaturowe, co mogło być spowodowane warun-

kami pogodowymi panującymi w danym roku podczas uprawy dyni (tab. 1). 
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Zawartość cukrów ogółem w badanych odmianach dyni surowej mie-

ściła się w granicach 4,1–8,1% (ś.m.), co jest zgodne z wynikami innych au-

torów (Niewczas, Mitek 2004; Świetlikowska i in. 2006). Po pieczeniu ob-

serwowano istotny wzrost zawartości cukrów ogółem o 9,4–37,7% (ś.m), na-

tomiast spadek o 1,6–10,5% w przeliczeniu na suchą masę. Najwyższą za-

wartość cukrów ogółem, zarówno w świeżej dyni, jak i po jej pieczeniu, ob-

serwowano u odmiany ‘Justynka’, natomiast najniższą u ‘Bambino’ (tab. 1). 

Zawartość kwasu askorbinowego w dyni świeżej była zróżnicowana, 

zależnie od odmiany kształtowała się na poziomie 15,0–29,9 mg·100 g-1 

ś.m. Dane te pokrywają się z wynikami innych autorów, w których zawar-

tość tej witaminy była w granicach 5–50 mg·100 g-1 ś.m. (Murkovic i in. 

2002; Niewczas i in. 2005; Świetlikowska i in. 2006; Nawirska i in. 2007). 

Kwas askorbinowy szybko ulega degradacji pod wpływem działania czyn-

ników zewnętrznych, tj. światła, temperatury, tlenu i pH. Dlatego po pie-

czeniu dyni obserwowano spadek zawartości tego składnika o 29,1–59% 

(ś.m.), w zależności od odmiany (tab. 1). Podobną zależność potwierdzili 

w swoich badaniach inni autorzy (Niewczas i in. 2005; Wojdyła 2007).  

Zawartość polifenoli ogółem w świeżej dyni wahała się od 43,8 do 

76,7 mg·100 g-1 ś.m. i najwyższa była w odmianie ‘Justynka’. Z kolei Na-

wirska-Olszańska (2011) podaje, że średnia zawartość tego składnika 

w owocach dyni olbrzymiej mieści się w granicach 16,9–26,0 mg·100 g-1 

ś.m. w przeliczeniu na kwas galusowy. W przeprowadzonych badaniach 

własnych stwierdzono, że proces pieczenia prowadził do spadku zawartości 

polifenoli ogółem o 19,9–41,3% ś.m. (tab. 1). Wyniki badań Azizah i in. 

(2009) wskazują na obniżenie zawartości tych związków w gotowanych 

i smażonych owocach dyni o 18–45% ś.m. 

Zawartość karotenoidów ogółem w różnych odmianach dyni bezpo-

średnio po zbiorze wynosiła 95,4–169,4 mg·kg-1 ś.m., natomiast β-karotenu 

12,5–36,6 mg·kg-1 ś.m. Najwyższą zawartość karotenoidów ogółem zano-

towano w odmianie dyni ‘Amazonka’ i ‘Hokkaido’, natomiast β-karotenu 

w odmianie ‘Ambar’ i ‘Bambino’ (w przeliczeniu na świeżą masę). Poziom 

karotenoidów ogółem oraz β-karotenu w dyni zależy ściśle od warunków 

atmosferycznych w danym sezonie doświadczalnym oraz od odmiany 

i może wahać się w szerokim zakresie (Danilčenko 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 zawartości karotenoidów ogółem o 22,3–46,9%, a β-karotenu nawet 

o 82,2% w przeliczeniu na świeżą masę (tab. 1). W badaniach Gayathri i in. 

(2004) stwierdzono spadek zawartości β-karotenu podczas gotowania. Z ko-

lei Azizah i in. (2009) po gotowaniu i smażeniu dyni obserwowali wzrost 

zawartości β-karotenu. 
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Uwaga; Note:  

barwa miąższu; color of the flesh  

smaki; taste: obcy; foreign, pieczonej dyni; baked pumpkin, słodki; sweet, ziemniaczany; potato 

zapachy; smell: obcy; foreign, słodki; sweet, pieczonej dyni; baked pumpkin 

mączystość; mealiness  

włóknistość miąższu; stringiness 

ogólna ocena jakości; overall quality score 

 

Rys. 1. Podobieństwa i różnice w jakości 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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Uwaga: patrz rys. 1; Note: see fig. 1  

Rys. 2. Podobieństwa i różnice w jakości sensorycznej w owocach dyni pieczonej 

Fig. 2. PCA biplot of similarities and differences in sensory profiles in fruits of baked 

pumpkin 
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pod względem smaku słodkiego i smaku dyniowego, zapachu słodkiego 

i smaku mdłego. Najbardziej jednorodną i zbliżoną jakościowo grupę stano-

wią odmiany dyni ‘Hokkaido’, ‘Amazonka’ i ‘Justynka’, świadczy o tym bli-

ska lokalizacja tych próbek na wykresie (rys. 1.). Ich bliskie usytuowanie 

w stosunku do wektorów smaku i zapachu typowego dla dyni (kluczowych 

atrybutów mających istotny wpływ na ocenę ogólną) oraz wektora oceny 

ogólnej jakości wskazuje na ich wysoką jakość sensoryczną. Zupełnie od-

mienną jakością sensoryczną charakteryzowała się dynia ‘Ambar’. Główną 

cechą różnicującą badane odmiany dyni był kolor miąższu (wektor najdłuż-

szy). Na podstawie uzyskanych wyników i przygotowanej projekcji PCA dla 

dyni pieczonej można stwierdzić, że odmiany były zróżnicowane pod wzglę-

dem jakości sensorycznej (rys. 2.). Odmiany ‘Justynka’, ‘Amazonka’ i ‘Bam-

bino’ reprezentowały podobny profil sensoryczny o czym świadczy bliskie 

usytuowanie próbek względem siebie. Położenie na wykresie owoców dyni 

‘Justynka’ w pobliżu smaku dyniowego oraz oceny ogólnej jakości wskazuje 

na najwyższą jakość sensoryczną tej odmiany. Cechami istotnie różnicują-

cymi obraz sensoryczny odmian dyni pieczonej są: smak i zapach słodki, 

smak ziemniaczany i barwa miąższu. Podobnie jak w przypadku oceny dyni 

surowej odmiana ‘Ambar’ charakteryzowała się zupełnie odmienną jakością 

sensoryczną.  
 

WNIOSKI 

1. Proces pieczenia dyni prowadził do obniżenia zawartości poszczególnych 

składników odżywczych, zarówno w przeliczeniu na świeżą masę, jak i na 

suchą. 

2. Spośród badanych odmian ‘Amazonka’ cechowała się najwyższą warto-

ścią odżywczą, zarówno dyni świeżej, jak i po pieczeniu. 

3. Najwyższą jakością sensoryczną charakteryzowała się dynia świeża od-

miany ‘Amazonka’, natomiast po upieczeniu odmiana ‘Justynka’.  
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