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JOANNA NIEWCZAS, MARTA MITEK   

ZMIANY ZAWARTO� CI  SACHARYDÓW PODCZAS 
PRZECHOWYWANIA OWOCÓW DYNI OLBRZYMIEJ 

(CUCURBITA MAXIMA) 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Celem pracy by
o okre� lenie zmian zawarto� ci sacharydów podczas przechowywania owoców dyni 

olbrzymiej (Cucurbita maxima).  
Materia
 do�wiadczalny stanowi
o 10 nowych miesza� ców i 3 zarejestrowane odmiany dyni 

olbrzymiej. W badanych dyniach oznaczano zawarto� � : suchej substancji, ekstraktu, cukrów ogó
em oraz 
cukrów bezpo� rednio redukuj� cych. Z ró� nicy zawarto� ci cukrów obliczano ilo� �  sacharozy. Badania 
przeprowadzono w 4 terminach. 

Poziom zawarto� ci suchej substancji w dyniach w czasie przechowywania zawiera
 si�  w zakresie od 
6,1% do 16,6%. Zawarto� �  ekstraktu w badanych dyniach waha
a si�  od 5,4 do 12,8%. Najwy� sz�  
warto� �  tego parametru stwierdzono w owocach po ok. 10 tyg. przechowywania (II termin). Owoce dyni 
olbrzymiej charakteryzowa
y si�  zawarto� ci�  cukrów ogó
em w przedziale od 27,28 do 56,61 g/100 g s.s.. 
Tak jak w przypadku ekstraktu, najwy� sze warto� ci zanotowano w II terminie bada�  (7 spo� ród 13 
odmian i miesza� ców). Zawarto� �  cukrów bezpo� rednio redukuj� cych wynosi
a od 9,84 do 46,23 g/100 g 
s.s. Ich zawarto� �  osi� gn� 
a najwi� kszy poziom równie�  w II terminie bada�  (7 spo� ród 13 odmian i 
miesza� ców). Zawarto� �  sacharozy wynosi
a od 0,28 do 30,89 g/100 g s.s. 

 
S
owa kluczowe: dynia olbrzymia (Cucurbita maxima), przechowywanie, sacharydy 
 

Wst� p 

W czasie rozwoju owoców i warzyw zachodz�  w nich liczne przemiany 
biochemiczne. Rozwój i dojrzewanie owoców dyni olbrzymiej wg Irvinga i wsp.[5] 
mo� na podzieli�  na 3 fazy:  
·  faza I – okres wczesnego wzrostu, pierwsze 30 dni od kwitnienia – nast� puje wtedy 

gwa
towne zmniejszenie zawarto�ci glukozy i fruktozy oraz niewielki wzrost 
zawarto� ci rafinozy. Wraz z akumulacj�  skrobi nast� puje przyrost suchej 
substancji;  
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·  faza II – dojrzewanie, 30–60 dni od kwitnienia – zostaje zahamowany proces 
gromadzenia skrobi i suchej substancji, natomiast rozpoczyna si�  wzrost 
zawarto� ci sacharozy;  

·  faza III – 60–100 dni od kwitnienia, jest okresem dalszego dojrzewania owoców – 
nast� puje wtedy stopniowa hydroliza skrobi oraz istotny wzrost zawarto� ci 
glukozy, fruktozy i sacharozy. 
Wg Sharrocka i Parkesa [9], glukoza i fruktoza s�  cukrami dominuj� cymi podczas 

pierwszych 15 dni rozwoju owoców dyni olbrzymiej, nast� pnie ich zawarto� �  
gwa
townie zmniejsza si� . Oko
o 39. dnia po zakwitni� ciu sacharoza staje si�  cukrem 
dominuj� cym i w czasie kolejnych dni dojrzewania nast� puje dalszy wzrost jej 
zawarto� ci. 

Skrobia, która nagromadzi
a si�  w dyni podczas okresu wzrostu owoców, w 
trakcie magazynowania ulega degradacji. Zmiany te zachodz�  pod wp
ywem enzymów 
tj. � -amylazy, ß-amylazy, � -glukozydazy oraz fosforylazy skrobi. Na skutek tych 
przemian powstaj�  oligosacharydy, maltoza, glukoza albo fosforan-1-glukozy [4]. 

Nast� puj� ce po zbiorze szybkie przemiany skrobi do cukrów powoduj�  
polepszenie smaku i tekstury mi� � szu. Podczas pierwszych 4 tygodni przechowywania 
nast� puje zmniejszenie zawarto� ci sk
adników suchej substancji o dwie trzecie 
w stosunku do ilo� ci obecnej w owocach dyni olbrzymiej bezpo� rednio po zbiorze. 
W tym czasie nast� puje tak� e zmniejszenie zawarto� ci skrobi o po
ow�  oraz znaczny 
wzrost zawarto� ci cukrów prostych. Dynie, które w czasie zbiorów maj�  najwy� szy 
poziom skrobi, odznaczaj�  si�  najwi� ksz�  zawarto� ci�  cukrów prostych po 
magazynowaniu [1]. 

Na zawarto� �  cukrów w owocach dyni olbrzymiej ma równie�  istotny wp
yw czas 
ich zbiorów. Owoce zebrane z pola zbyt wcze�nie maj�  po przechowywaniu wyra� nie 
ni� szy poziom ekstraktu ogólnego i sacharozy ni�  owoce zebrane pó� niej [9]. 

Sk
ad frakcji sacharydowej zale� y w du� ym stopniu od odmiany dyni. W jej 
owocach stosunek glukozy do fruktozy jest bliski jedno� ci. Natomiast proporcje 
pomi� dzy zawarto� ci�  sacharozy i cukrów prostych zale� �  od zawarto� ci skrobi. 
Odmiany z wysok�  zawarto� ci�  skrobi maj�  wy� sz�  proporcj�  sacharozy wzgl� dem 
glukozy i fruktozy, podczas gdy odwrotno� �  tego stosunku jest typowa dla odmian 
niskoskrobiowych. Podczas magazynowania owoców dyni wzrasta ich s
odycz i 
zawarto� �  cukrów ogó
em, przy czym warto� �  tego przyrostu zale� y od odmiany [1]. 

Owoce dyni olbrzymiej wyhodowane w zimniejszym klimacie, w stosunku do 
identycznych odmian uprawianych w klimacie cieplejszym, syntetyzuj�  mniej 
sacharozy podczas dojrzewania na polu. Poziom ten wzrasta po zbiorze 
i przechowywaniu owoców, zw
aszcza w wy� szej temperaturze. Jednak zawarto� �  
glukozy i fruktozy wzrasta wtedy w niewielkim stopniu [3]. 

Dynie olbrzymie s�  owocami ma
o popularnymi i niewiele jest danych 
literaturowych na ich temat. Stare odmiany dyni charakteryzuj�  si�  ni� sz�  zawarto� ci�  



168 Joanna Niewczas, Marta Mitek 

suchej substancji i cukrów ni�  nowe odmiany i miesza� ce [10]. Dlatego te�  istotne 
wydaje si�  poznanie sk
adu chemicznego tych owoców i przemian w nich 
zachodz� cych, aby móc wybra�  te najlepsze do konsumpcji czy te�  do przetwórstwa. 
Charakterystyczn�  cech�  nowych odmian jest wytwarzanie owoców o mniejszej masie 
jednostkowej i grubszym mi� � szu, co daje im wi� ksz�  odporno� �  na uszkodzenia 
w czasie transportu i przechowywania. Maj�  one tak� e wy� sz�  zawarto� �  sk
adników 
od� ywczych (ß-karotenu, bia
ka, suchej substancji) [7]. 

Brak jest w polskiej literaturze danych dotycz� cych szczegó
owych przemian 
sacharydów zachodz� cych w czasie rozwoju i dojrzewania dyni olbrzymiej w naszych 
warunkach. Cytowane powy� ej dane pochodz�  z literatury nowozelandzkiej, gdzie 
temat ten jest szeroko opracowywany. Danych uzyskanych w tamtejszym cieplejszym 
klimacie nie daje si�  wprost porówna�  z wynikami uzyskanymi w Polsce. Na skutek 
wi� kszego nas
onecznienia i wy� szej temperatury dynie nowozelandzkie dojrzewaj�  
szybciej. Ich zbiór nast� puje ok. 48–50. dnia od kwitnienia [1, 4, 5]. W naszych 
warunkach odbywa si�  to oko
o 60. dnia od kwitnienia, je� eli sezon jest ciep
y i suchy. 
Natomiast, je� eli temperatura w danym sezonie jest ni� sza i jest du� o opadów, 
wówczas zbiór jest przeprowadzany nawet do miesi� ca pó� niej. 

Celem niniejszej pracy by
o zbadanie zmian zawarto� ci sacharydów 
zachodz� cych podczas przechowywania owoców dyni olbrzymiej wyhodowanych w 
Polsce. 

Mater ia
 i metody bada�  

Materia
 do�wiadczalny stanowi
y 3 zarejestrowane odmiany i 10 nowych 
miesza� ców (niezarejestrowanych odmian) dyni olbrzymiej, pochodz� ce z pola 
do�wiadczalnego „Wolica” , nale� � cego do Katedry Genetyki, Hodowli i Bio-
technologii Ro� lin, Wydzia
u Ogrodnictwa i Architektury Krajobrazu SGGW. Zbiór 
owoców by
 przeprowadzony w dniach 10–15 wrze�nia 2003 r. 

Badania sk
adu chemicznego prowadzone by
y w 4 terminach: I – 5–7 tygodni po 
zbiorze owoców (83–97. dzie�  od kwitnienia), II – 9–10 tygodni po zbiorze (111–118. 
dzie�  od kwitnienia), III – 12–13 tygodni (132–139. dzie�  od kwitnienia), IV – 16–18 
tygodni po zbiorze (160–174 dzie�  od kwitnienia). Dynie przechowywane by
y 
pocz� tkowo w tunelu foliowym w temperaturze 5–10ëC, a od po
owy listopada w 
ch
odni w temperaturze 10ëC. 

Badane dynie stanowi
y ró� norodny materia
 badawczy. Poszczególne odmiany 
by
y ró� nej wielko� ci i kszta
tu, jak równie�  ró� ni
y si�  czasem przechowywania. 
Dwóch spo� ród 13 badanych odmian dy�  nie uda
o si�  przechowa�  przez ca
y okres 
bada� . Nale� �  do nich: odmiana Bambino, której okres przechowywania by
 najkrótszy 
i wyniós
 tylko 2 miesi� ce, oraz odmiana oznaczona liczb�  775, która by
a 
przechowywana jedynie przez 3 miesi� ce. 
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W badanych dyniach oznaczano zawarto� � : suchej substancji, ekstraktu, cukrów 
ogó
em oraz cukrów bezpo� rednio redukuj� cych metod�  Luffa-Schoorla [2]. Z ró� nicy 
zawarto� ci cukrów obliczano zawarto� �  sacharozy. 

Próbki do bada�  pobierane by
y z najbardziej nas
onecznionej cz� � ci dyni – 
przeciwleg
ej do cz� � ci spoczywaj� cej na ziemi o ja� niejszej barwie i sp
aszczonej 
powierzchni – od 4 do 6 owoców ka� dej z odmian. Jednakowej wielko� ci kawa
ki 
obierano, odpestczano i rozdrabniano. Z uzyskanej ujednoliconej próby ogólnej danej 
odmiany pobierano od 3 do 5 � rednich próbek laboratoryjnych, b� d� cych 
bezpo� rednim materia
em do bada�  analitycznych. 

Wyniki i dyskusja 

Zawarto� �  suchej substancji w dyniach w czasie przechowywania waha
a si�  
w szerokim zakresie od 6,05% (odmiana 781) do 16,57% (odmiana 771) (rys. 1).  
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Rys. 1. Zmiany zawarto� ci suchej substancji podczas przechowywania. 
Fig. 1. Changes in the content of dry matter occurring during the storage. 
 

W nowych odmianach dy�  mo� e ona wynosi�  nawet 18%, podczas gdy w 
odmianach uprawianych od dawna, tj. Bambino czy Melonowa 	 ó
ta waha si�  w 
przedziale od 5 do 8% [6, 7, 8, 10]. Najwi� ksz�  zawarto�ci�  suchej substancji 
charakteryzowa
o si�  sze� �  nowych miesza� ców dy� : 771, 772, 774, 777, 780 i 782. W 
wi� kszo�ci badanych prób (7 spo� ród 13 odmian i miesza� ców) najwy� szy poziom 
suchej substancji zanotowano w I terminie bada� , tj. po up
ywie 5 do 7 tygodni od zbioru 
owoców. Z uwagi na du� �  liczb�  badanych odmian, badania nie by
y przeprowadzone w 



170 Joanna Niewczas, Marta Mitek 

ci� gu jednego tygodnia, jednak podczas dalszych bada�  kolejno� �  pobierania prób by
a 
zachowana. 

Zawarto� �  ekstraktu w badanych próbach ulega
a zmianom w czasie 
przechowywania (rys. 2). Waha
a si�  ona od 5,4% (odmiana 781) do 12,8% (odmiana 
771). 
 rednia zawarto� �  ekstraktu wszystkich badanych odmian wynios
a 8,5%. 
Najwi� ksz�  zawarto� �  ekstraktu (w 7 spo� ród 13 odmian i miesza� ców) stwierdzono w 
owocach po ok. 10 tyg. przechowywania (II termin). Ekstrakt badanych dy�  stanowi
 
ponad 80% ich suchej substancji. Najwi� ksz�  zawarto�ci�  ekstraktu charakteryzowa
y si�  
dynie bogate w such�  substancj�  tj.: 771, 772, 774, 780, 782. Wahania zawarto�ci 
ekstraktu w poszczególnych odmianach podczas 4 miesi� cy przechowywania wynosi
y 
0,7–2,9%.  
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Rys. 2. Zmiany zawarto� ci ekstraktu podczas przechowywania. 
Fig. 2. Changes in the content of soluble solids during the storage. 

 
Sacharydy s�  podstawowym sk
adnikiem suchej substancji. Ich zawarto� �  

w owocach dyni olbrzymiej wzrasta w miar�  dojrzewania owoców. Osi� gaj�  one 
maksimum w czasie pe
nej dojrza
o� ci owoców, natomiast podczas starzenia si�  dy�  
zachodzi proces odwrotny. Na zawarto� �  sacharydów maj�  wp
yw takie czynniki, jak: 
odmiana, stopie�  dojrza
o� ci, warunki glebowe i klimatyczne [3]. 
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Rys. 3. Zmiany zawarto� ci cukrów ogó
em podczas przechowywania.  
Fig. 3. Changes in the content of total sugars during the storage. 
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Rys. 4. Zmiany zawarto� ci cukrów bezpo� rednio redukuj� cych podczas przechowywania. 
Fig. 4. Changes in the content of directly reducing sugars during the storage. 

Stosunek poszczególnych cukrów podczas przechowywania ulega istotnym 
zmianom, co wywo
uje zmiany smaku owoców dyni olbrzymiej [1]. Zawarto� �  cukrów 
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ogó
em w badanych dyniach osi� gn� 
a warto� ci od 27,18 g/100 g s.s. (odmiana 777) 
do 56,61g/100 g s.s. (odmiana 761) i � rednio wynios
a 44,04 g/100g s.s. Najwy� sze 
warto� ci zanotowano w I terminie bada�  (6 spo� ród 13 odmian i miesza� ców) i w II 
terminie bada�  (5 spo� ród 13 odmian i miesza� ców). Do odmian o najwi� kszej 
zawarto� ci cukrów ogó
em w przeliczeniu na such�  substancj�  nale� a
y odmiany: 761, 
773, 775, Ela i Amazonka, w których warto� ci te przekroczy
y 50 g/100 g s.s. 

Zawarto� �  cukrów bezpo� rednio redukuj� cych wynosi
a od 9,84 do 46,23 g/100 g 
s.s. Najmniejsz�  zawarto� ci�  tych cukrów charakteryzowa
a si�  odmiana 774, 
a najwi� ksz�  781. 
 rednio ich zawarto� �  wynios
a 26,82 g/100 g s.s. Do odmian 
wyró� niaj� cych si�  najwi� ksz�  zawarto� ci�  cukrów prostych w przeliczeniu na such�  
substancj�  nale� a
y: 761, 773, 781, Ela, Amazonka i Bambino. Zawarto� �  cukrów 
bezpo� rednio redukuj� cych w tych odmianach przekroczy
a 35 g/100 g s.s. W czasie 
czterech miesi� cy przechowywania owoców dyni olbrzymiej najwy� szy poziom 
cukrów bezpo� rednio redukuj� cych (w 6 spo� ród 13 odmian i miesza� ców) 
zaobserwowano w III terminie bada� , tj. po up
ywie 12–13 tygodni od zbioru.  

Zawarto� �  sacharozy wynosi
a od 0,28 g/100 g s.s. (odmiana 781) do 30,89 g/100 
g s.s. (odmiana 774) (rys. 5), � rednio jej zawarto� �  wynios
a 16,34 g/100 g s.s.  
 

 

0 

5 

10 

15 

20 

25 

30 

35 

761 771 772 773 774 775 777 780 781 782 

S
ac

ha
ro

za
 [g

/1
00

g 
s.

s.
]  

S
uc

ro
se

  [
g/

10
0g

 d
ry

 m
at

te
r]
 

I termin/ 
storing 
period I 

II termin/ 
storing 
period II 
III termin/ 
storing 
period III 

IV termin/ 
storing 
period IV 

A
M

A
Z

O
N

K
A

 

B
A

M
B

IN
O

 

E
LA

 

 
Rys. 5. Zmiany zawarto� ci sacharozy podczas przechowywania.  
Fig. 5. Changes in the content of sucrose during the storage.  
 

Najwi� ksz�  zawarto� ci�  tego sacharydu charakteryzowa
y si�  odmiany: 761, 771, 772, 
774, 782, gdzie warto� �  ta przekroczy
a 25 g/100 g s.s. Najwi� cej sacharozy (w 6 
spo� ród 13 odmian i miesza� ców) stwierdzono w I terminie bada� . W wi� kszo� ci 
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przypadków zawarto� �  cukrów bezpo� rednio redukuj� cych by
a wi� ksza od zawarto� ci 
sacharozy.  

W zale� no� ci od odmiany obserwowano zró� nicowanie wzajemnych relacji 
pomi� dzy poszczególnymi grupami sacharydów w czasie przechowywania owoców. 

Wnioski  

1. Nowe odmiany dyni olbrzymiej charakteryzuj�  si�  wi� ksz�  zawarto� ci�  suchej 
substancji, ekstraktu i cukrów, w porównaniu z odmian�  Bambino, znan�  i 
uprawian�  w Polsce od dawna. 

2. Do nowych odmian wyró� niaj� cych si�  zwi� kszon�  zawarto� ci�  suchej substancji, 
ekstraktu i sacharozy nale� � : 771, 772, 774, 782. 

3. Zaobserwowany w I i II terminie bada�  wysoki poziom sacharozy i cukrów 
ogó
em ulega zmniejszeniu w czasie przechowywania. Z kolei poziom cukrów 
bezpo� rednio redukuj� cych wzrasta do ok. 12–13 tygodnia po zbiorze (III termin), 
a nast� pnie ulega obni� eniu. 
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CHANGES IN THE CONTENT OF SACCHARIDES DURING THE STORAGE OF WINTER 
SQUASH FRUITS (CUCURBITA MAXIMA) 

 
S u m m a r  y  

 
The objective of this study was to determine how the content of saccharides changed during the 

storage of winter squash fruits (Cucurbita Maxima). The experimental material consisted of  ten new 
hybrids and three registered varieties of winter squash. For this material, there were determined the 
contents of: dry mass, extract, total sugars, and directly reducing sugars. The amounts of sucrose were 
calculated as a difference between the contents of total and directly reducing sugars. The experiments 
were carried out during four storage periods.  

The content level of dry matter in winter squashes investigated during their storage ranged from 6.1% 
to 16.6%. The content of extract in them was between 5.4% and 12.8%. The highest content of this 
parameter was found in fruits that had been stored for about 10 weeks (Storage Period II). Generally, the 
content of sugars in winter squash fruits ranged from 27.28 to 56.61 g/100 g of dry matter. Similarly to the 
content of extract, the highest amounts of total sugars were stated during the Storage Period II (for the 
seven varieties of all the thirteen varieties and hybrids investigated). The content of directly reducing 
sugars was between 9.84 to 46.23 g/100 of dry matter. The amount of directly reducing sugars was also 
the highest during the Storage Period II  (for the seven varieties of all the thirteen varieties and hybrids 
investigated). The content of sucrose amounted from 0,28 to 30,89 g/100g of dry matter.  

 
Key words: winter squash (Cucurbita maxima), storage, saccharides �  
 


