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ZAWARTO� �  WYBRANYCH SK	 ADNIKÓW PROZDROWOTNYCH 
W OWOCACH DYNI OLBRZYMIEJ (CUCURBITA MAXIMA) 

 

S t r e s z c z e n i e 
 
Celem pracy by
o okre� lenie zawarto� ci witaminy C, � -karotenu oraz karotenoidów ogó
em w dyni 

olbrzymiej oraz analiza zmian zawarto� ci tych zwi� zków w badanych owocach podczas ich 
przechowywania.  

Materia
 do�wiadczalny stanowi
y trzy nowe miesza� ce dyni olbrzymiej (678, 679 i 680), jedna 
odmiana zarejestrowana w 1974 r. (Bambino) oraz jedna nowa odmiana zarejestrowana na pocz� tku 
2005 r. (Karowita).  

Badania przeprowadzono w nast� puj� cych terminach po zbiorze owoców: I – bezpo� rednio po 
zbiorze, II – 4 tygodnie, III – 8 tygodni, IV – 12 tygodni i V – 16 tygodni. Dynie przechowywano 
pocz� tkowo w tunelu foliowym, a nast� pnie w ch
odni. Temperatura przechowywania wynosi
a ok. 8–
10°C, a wilgotno� �  75%.  

Zawarto� �  witaminy C w badanych odmianach dy�  bezpo� rednio po zbiorze wynosi
a od 22,0 do 
31,0 mg/100 g �wie� ej masy. Podczas sk
adowania owoców zawarto� �  tej witaminy stopniowo 
zmniejsza
a si�  i po 3 miesi� cach przechowywania by
a ni� sza o 17–32%. W dyniach przechowywanych 
d
u� ej (mieszaniec 679) zawarto� �  witaminy C ulega
a dalszemu zmniejszeniu, nawet o 43%. Zawarto� �  
karotenoidów ogó
em w badanych dyniach bezpo� rednio po zbiorze wynosi
a od 3,7 do 8,7 mg/100 g 
�wie� ej masy. W wi� kszo� ci odmian nast� powa
 wzrost zawarto� ci karotenoidów ogó
em podczas ca
ego 
okresu przechowywania. Wyj� tkiem by
a odmiana Bambino, w owocach której najwi� ksz�  zawarto� �  
karotenoidów stwierdzono po 8 tygodniach przechowywania. Zawarto� �  � -karotenu ulega
a zmianom 
podczas przechowywania dy� . Pocz� tkowo wynosi
a ona od 3,3 do 7,6 mg/100 g �wie� ej masy. 
Najwy� szy poziom � -karotenu w dyniach odmiany Karowita i miesza� cu 678 stwierdzono po 8 
tygodniach przechowywania, natomiast w dyniach odmiany Bambino oraz miesza� cach 679 i 680 po 12 
tygodniach. 
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Wprowadzenie 

� ywno� �  pochodzenia ro� linnego jest g
ównym 	 ród
em witamin przeciw-
utleniaj� cych w ludzkiej diecie, m.in. kwasu askorbinowego i � -karotenu (prowitaminy 
A) [1]. 

Kwas askorbinowy jest jedn�  z najwa� niejszych witamin o w
a� ciwo� ciach 
przeciwutleniaj� cych. Pe
ni kluczow�  rol�  w fotosyntezie oraz we wzro� cie i rozwoju 
komórek ro� linnych [22]. Zawarto� �  kwasu askorbinowego zmienia si�  w czasie 
wzrostu oraz dojrzewania owoców i warzyw, jest ona zale� na od gatunku i odmiany 
[15]. Witamina C jest bardzo wra� liwa na warunki przechowywania pozbiorowego, 
zw
aszcza na zawarto� �  tlenu, temperatur� , �wiat
o i 
atwo ulega zniszczeniu [1, 15]. 

Ponad 90% witaminy C w ludzkiej diecie pochodzi z owoców i warzyw. Jest ona 
niezb� dna do ochrony przed szkorbutem, do utrzymania zdrowej skóry i naczy�  
krwiono�nych, a tak� e pe
ni wiele innych wa� nych biologicznych funkcji. Do warzyw 
o najwi� kszej zawarto� ci witaminy C nale� � : broku
, kapusta bia
a, brukselka, na�  
pietruszki [13, 15]. W dyni olbrzymiej zawarto� �  tej witaminy, w zale� no� ci od 
odmiany, wynosi od 8 do 50 mg/100 g �wie� ej masy [6, 7, 13]. 

Karotenoidy s�  jedn�  z najwa� niejszych grup naturalnych barwników. Ich 
budowa nadaje im specjalne i wyj� tkowe w
a� ciwo� ci, dzi� ki którym mog�  pe
ni�  
ró� norodne funkcje we wszystkich � ywych organizmach. Wi� kszo� �  karotenoidów ma 
silne w
a� ciwo� ci przeciwutleniaj� ce [3, 9]. 

Karotenoidy s�  syntetyzowane przez wiele ro� lin, jednak tylko oko
o 10% z nich 
wykazuje aktywno� �  witaminy A. Barwnikiem z najwy� sz�  aktywno� ci�  witaminy A 
jest � -karoten. Dwa inne, powszechnie wyst� puj� ce karotenoidy, które maj�  równie�  
znaczn�  aktywno� �  tej witaminy, to 
 - i � -karoten [1, 9]. Konwersji do witaminy A 
mo� e ulega�  tak� e � -kryptoksantyna. Mimo, � e nie wszystkie karotenoidy mog�  ulega�  
tej przemianie, wi� kszo� �  z nich ma w
a� ciwo� ci przeciwutleniaj� ce (np. luteina), 
nadaj� ce im istotne znaczenie � ywieniowe [2]. 

W ro� linach karotenoidy pe
ni�  istotn�  funkcj�  w fotosyntezie, ochraniaj�  
chloroplasty przed fotoutleniaj� cym zniszczeniem [1]. W organizmie ludzkim 
karotenoidy pe
ni�  wiele istotnych funkcji, m.in. wspomagaj�  system immunologiczny, 
pe
ni�  rol�  przeciwutleniaczy, zmniejszaj�  ryzyko zachorowania na raka. Karotenoidy 
zapobiegaj�  tak� e chorobom serca, oczu i skóry [2, 8]. 

Do warzyw bogatych w karotenoidy ogó
em i w � -karoten nale� �  m.in.: marchew, 
rze� ucha, pietruszka, szpinak, s
odki ziemniak, kapusta [4, 8, 11]. Owoce dyni 
olbrzymiej charakteryzuj�  si�  wysok�  zawarto� ci�  karotenoidów. Zawieraj�  one do 
36 mg karotenoidów ogó
em w 100 g � .m. [12, 24]. Zawarto� �  
 -karotenu kszta
tuje si�  
na poziomie od 0,4 do 1,5 mg/100 g � .m. Du� o wy� sza jest zawarto� �  � -karotenu, od 
0,2 do 17,2 mg/100 g � .m. [17, 24]. W dyni olbrzymiej wyst� puje ponadto luteina, 
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zeaksantyna, � -kryptoksantyna [17]. W niektórych odmianach wyst� puj�  tak� e 
niewielkie ilo� ci likopenu [16]. 

Celem pracy by
o okre� lenie zawarto� ci witaminy C, � -karotenu oraz 
karotenoidów ogó
em w dyni olbrzymiej oraz analiza zmian zawarto� ci tych zwi� zków 
w badanych owocach podczas ich przechowywania.  

Mater ia
 i metody bada�  

Materia
 do�wiadczalny stanowi
y 3 nowe miesza� ce dyni olbrzymiej (678, 679 
i 680), tradycyjna odmiana Bambino oraz nowa odmiana, zarejestrowana w 2005 r., 
Karowita. Badane dynie pochodzi
y z pola do�wiadczalnego „Wolica” , nale� � cego do 
Katedry Genetyki, Hodowli i Biotechnologii Ro� lin, Wydzia
u Ogrodnictwa i 
Architektury Krajobrazu SGGW. Zbiór owoców przeprowadzono 14 wrze�nia 2004 r. 
Do bada�  pobierano owoce, które w dniu zbioru mia
y od 62 do 66 dni, za wyj� tkiem 
odmiany Karowita, która zakwit
a pó	 niej i mia
a od 50 do 53 dni. 

Badania przeprowadzono w nast� puj� cych terminach po zbiorze owoców: I – 
bezpo� rednio po zbiorze, II – 4 tygodnie, III – 8 tygodni, IV – 12 tygodni i V – 
16 tygodni. Dynie przechowywano pocz� tkowo w tunelu foliowym w temp. 8–10ëC, 
a od po
owy listopada w ch
odni w temp. 10ëC i wilgotno� ci powietrza 75%. Nie 
wszystkie odmiany i miesza� ce uda
o si�  przechowa�  przez 4 miesi� ce, bowiem cze� �  
z nich uleg
a zmianom gnilnym. I tak, dynie odmiany Bambino by
y badane tylko 
w trzech terminach, ‘Karowita’  i miesza� ce 678 i 680 – w czterech, a mieszaniec 679 
w pi� ciu terminach. 

Próbki do bada�  pobierano z najbardziej nas
onecznionej cz� � ci sze� ciu owoców 
ka� dej z odmian dy� . Strona nas
oneczniona, to strona przeciwleg
a do cz� � ci 
spoczywaj� cej na ziemi i odznaczaj� cej si�  ja� niejsz�  barw�  oraz sp
aszczon�  
powierzchni� . Jednakowej wielko� ci kawa
ki owoców obierano, odpestczano 
i wspólnie rozdrabniano. Z uzyskanej w ten sposób ujednoliconej próby ogólnej 
pobierano od 3 do 5 � rednich próbek laboratoryjnych, b� d� cych bezpo� rednim 
materia
em do bada�  analitycznych. 

W dyniach oznaczano zawarto� � : witaminy C (bezpo� rednia redukcyjno� � ) 
metod�  ksylenow�  [19], � -karotenu metod�  chromatografii kolumnowej i karote-
noidów ogó
em metod�  spektrofotometryczn�  [21]. 

W celu stwierdzenia ró� nic w sk
adzie chemicznym dy�  pomi� dzy 
poszczególnymi odmianami i okresami przechowywania przeprowadzono analiz�  
statystyczn�  przy u� yciu programu Statgraphics Plus, stosuj� c 3-czynnikow�  analiz�  
wariancji, a istotno� �  ró� nic mi� dzy warto� ciami � rednimi badano testem Duncana.  
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Wyniki i dyskusja 

Wyniki oznaczania zawarto�ci: witaminy C, karotenoidów ogó
em oraz � -karotenu 
w badanych dyniach przedstawiono w tab. 1–3.  

Zawarto� �  witaminy C w dyniach badanych odmian wynosi
a bezpo� rednio po 
zbiorze od 22,0 do 31,0 mg/100 g � .m. (tab. 1). Najwi� cej witaminy C zawiera
y owoce 
nowego miesza� ca: 679, niewiele mniej 678, a najmniej ‘Bambino’ . Podczas 
przechowywania zawarto� �  ta stopniowo zmniejsza
a si�  i po 12 tyg. przechowywania 
by
a mniejsza o 17–32%. W miesza� cu 679, który by
 przechowywany przez 16 tyg., 
zawarto� �  witaminy C uleg
a dalszemu zmniejszeniu – o 43% w stosunku do warto� ci 
oznaczonej bezpo� rednio po zbiorze. 

T a b e l a  1 
 
Zawarto� �  witaminy C w dyniach podczas przechowywania. 
Content of vitamin C during the storage of pumpkins. 
 

Witamina C [mg/ 100 g � .m.] 
Vitamin C [mg/100 g f.w.] 

Okres przechowywania [tygodnie] / Storage period [weeks] 

0 4 8 12 16 

Odmiana lub 
mieszaniec 

dyni 
Cultivar or 
hybrid of 
pumpkin x  + SD x  + SD x  + SD x  + SD x  + SD 

678 30,5 �  0,8 aD 29,9 �  0,5 bC 24,1 �  0,7 cC 21,6 �  0,8 dA – 
679 31,0 �  0,8 aD 25,4 �  0,7 bB 23,1 �  0,6 cC 21,2 �  0,5 dA 17,6 �  0,7 e 
680 25,9 �  0,2 aC 23,7 �  0,3 bB 22,2 �  0,7 bC 19,4�  0,6 bA

 – 
Karowita 24,4 �  0,2 aB 23,6 �  0,1 bB 19,1 �  0,6 bcB 18,5 �  0,8 cA – 
Bambino 22,0 �  0,4 aA 20,4 �  0,4 aA 16,6 � 0,5 bA – – 

 
Explanatory Notes: 

x  – warto� �  � rednia / mean value; SD – odchylenie standardowe / standard deviation; 
a, b ,c, d, e – warto� ci � rednie oznaczone w wierszach w obr� bie tego samego wyró� nika t�  sam�  liter�  nie 
ró� ni
y si�  statystycznie istotnie na poziomie 
  = 0,05 / mean values as denoted in the lines by the same 
letter, and included in the same characteristics, do not statistically significantly differ at 
  = 0,05 level. 
A, B, C, D – warto� ci � rednie oznaczone w kolumnach w obr� bie tego samego wyró� nika t�  sam�  liter�  
nie ró� ni
y si�  statystycznie istotnie na poziomie 
  = 0,05 / mean values as denoted in the columns by the 
same letter, and included in the same characteristics, do not significantly differ at 
  = 0,05 level. 
 

Nowe miesza� ce charakteryzuj�  si�  na ogó
 mniejsz�  � rednic�  owoców i mniejsz�  
mas� , a jednocze�nie wi� ksz�  zawarto� ci�  suchej substancji i ekstraktu ni�  odmiany 
tradycyjne. Ponadto nowe miesza� ce charakteryzuj�  si�  mniejszymi ubytkami masy 
podczas przechowywania [6]. Dotyczy to równie�  badanych dy�  miesza� ców 678 
i 679, które wyró� nia
y si�  mniejsz�  mas� . Masa pobieranych do analizy owoców tych 
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odmian wynosi
a od 2 do 2,5 kg, podczas gdy owoce tradycyjnej odmiany Bambino 
wa� y
y ok. 5–10 kg.  

Jak wykaza
y badania Danilchenko i wsp.[7], zawarto� �  witaminy C w owocach 
dyni olbrzymiej jest zwi� zana z poziomem ekstraktu i suchej substancji. Kiedy 
zawarto� �  ekstraktu i suchej substancji jest wysoka, dynie odznaczaj�  si�  równie�  du� �  
zawarto� ci�  witaminy C [7]. Przeprowadzone badania w
asne potwierdzi
y t�  
zale� no� � . Miesza� ce 678 i 679, charakteryzuj� ce si�  2–3-krotnie wy� sz�  zawarto� ci�  
suchej substancji i ekstraktu w porównaniu z odmian�  Bambino, mia
y te�  
odpowiednio wysok�  zawarto� �  witaminy C [23].  

Zawarto� �  karotenoidów ogó
em w badanych dyniach bezpo� rednio po zbiorze 
wynosi
a od 3,7 do 8,7 mg/100 g �wie� ej masy (tab. 2). Najwi� ksz�  zawarto� �  
karotenoidów ogó
em oznaczono w dwóch nowych miesza� cach: 678 i 679, 
a najmniejsz�  w owocach odmiany Bambino. Wed
ug Niemirowicz-Szczytt [18], 
‘Bambino’  zawiera ma
o karotenoidów ogó
em w porównaniu z nowszymi odmianami, 
np. Amazonk�  (8,5 mg/100 g �wie� ej masy). Mieszaniec 678 zawiera
 ponad 2-krotnie 
wi� cej karotenoidów ogó
em w porównaniu z dyni�  odmiany Bambino. Zawarto� �  
karotenoidów w warzywach m.in. w dyni olbrzymiej zale� y od warunków 
pogodowych w danym sezonie, a tak� e od odmiany [5, 7, 10, 17]. Dynie o mniejszych 
owocach, jakimi by
y nowe miesza� ce 678 i 679, mia
y wi� ksz�  zawarto� �  
karotenoidów. Zale� no� �  t�  potwierdzaj�  badania Sztangret i wsp. [24]. 

W przypadku dy�  wszystkich badanych odmian i miesza� ców stwierdzono wzrost 
zawarto� ci karotenoidów ogó
em podczas ca
ego okresu przechowywania, przy czym 
w zale� no� ci od odmiany zaobserwowany wzrost wynosi
 od 25% („Karowita” ) do 
70% wyj� ciowej warto� ci. 

T a b e l a  2 
 
Zawarto� �  karotenoidów ogó
em w dyniach podczas przechowywania.  
Content of total carotenoids during the storage of pumpkins. 
 

Karotenoidy ogó
em [mg/100g � .m.] 
Total carotenoids [mg/100g f.w.] 

Okres przechowywania [tygodnie] / Storage period [weeks] 

0 4 8 12 16 

Odmiana lub 
mieszaniec 

dyni 
Cultivar or 
hybrid of 
pumpkin x  + SD x  + SD x  + SD x  + SD x  + SD 

678 8,7 �  0,1 aD 9,6 �  0,3 bD 10,5 � 0,1 cD 11,8 �  0,2 dC – 
679 6,6 �  0,2 aC 7,5 �  0,1 bC 9,4 �  0,1 cC 10,0 �  0,2 dB 11,3 �  0,3 e 

680 4,2 �  0,1 aB 5,4 �  0,1 bB 5,7 �  0,3 bB 5,7 �  0,3 bA – 
Karowita 4,4 �  0,2 aB 5,2 �  0,1 bB 5,3 �  0,1 bcA 5,5 �  0,1 cA – 
Bambino 3,7 �  0,1 aA 3,7 �  0,1 aA 5,3 �  0,1 bA – – 

Obja�nienia jak w tab. 1/ Explanatory notes as in Tab. 1 
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W wi� kszo� ci karotenogenicznych owoców i warzyw dojrzewaniu towarzyszy 
wzmo� ona biosynteza karotenoidów, wskutek czego nast� puje znaczny wzrost ich 
zawarto� ci, w tym równie�  prowitaminy A. W nieuszkodzonych owocach 
karotenogeneza mo� e by�  równie�  kontynuowana po zbiorze. Rodriguez-Almaya [20] 
stwierdzi
 przyrost karotenoidów podczas przechowywania mi� dzy innymi 
w broku
ach, marchwi, zielonym groszku i dyni.  

Wzrost zawarto�ci karotenoidów ogó
em oraz � -karotenu w czasie sk
adowania 
zaobserwowali równie�  Lan Huong Tran i wsp. [14] podczas bada�  prowadzonych na 
owocach gorzkiego melona. Rozwa� ali oni trzy drogi syntezy � -karotenu. Wed
ug 
pierwszej teorii � -karoten powstaje w wyniku wewn� trznych przemian poszczególnych 
karotenoidów, a prekursorem tej syntezy jest likopen. Wed
ug drugiej – � -karoten 
powstaje z � -zeakarotenu. Wed
ug trzeciej teorii � -karoten powstaje na drodze cyklizacji 
z � -karotenu. 

T a b e l a  3 
 
Zawarto� �  � -karotenu w dyniach podczas przechowywania. 
Content of � -carotene during the storage of pumpkins. 
 

� -karoten [mg/100 g � .m.] / � -carotene [mg/100 g f.w.] 

Okres przechowywania [tygodnie] / Storage period [weeks] 
0 4 8 12 16 

Odmiana lub 
mieszaniec 

dyni 
Cultivar or 
hybrid of 
pumpkin x  + SD x  + SD x  + SD x  + SD x  + SD 

678 7,6 �  0,1 aD 7,8 �  0,1 aE 8,7 �  0,2 bE 8,6 �  0,2 bC – 
679 6,3 �  0,2 aC 6,4 �  0,1 aD 7,6 �  0,2 bD 9,1 �  0,1 cC 7,1 �  0,2 d 

680 3,8 �  0,1 aB 4,9 �  0,3 cC 4,3 �  0,2 bC 4,5 �  0,2 bcB – 
Karowita 3,5 �  0,1 abA 3,6 �  0,2 bB 3,6 �  0,1 bB 3,3 �  0,2 aA – 
Bambino 3,3 �  0,3 aA 3,0 �  0,2 aA 3,3 � 0,1 aA – – 

Obja�nienia jak w tab. 1/ Explanatory notes as in Tab. 1 
 

Karoteny w dyni reprezentowane s�  g
ównie przez � -karoten, który ma najwy� sz�  
aktywno� �  biologiczn�  w porównaniu z innymi formami tego zwi� zku [12]. 

Zawarto� �  � -karotenu w badanych w pracy odmianach dy�  ulega
a zmianom 
podczas przechowywania. Pocz� tkowo wynosi
a ona od 3,3 do 7,6 mg/100 g �wie� ej 
masy (tab. 3). Bezpo� rednio po zbiorze i przez 8 tyg. przechowywania najwi� cej  
� -karotenu zawiera
y owoce dyni miesza� ca 678. Jednak po 16 tygodniach najbardziej 
zasobna w ten sk
adnik okaza
a si�  dynia mieszaniec 679. Najwi� kszy poziom  
� -karotenu w owocach dyni miesza� ca 678 zaobserwowano po 8 tyg. 
przechowywania, w miesza� cu 679 po 16 tyg., natomiast w miesza� cu 680 po 4 tyg. 
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sk
adowania. W owocach dyni odmian: Karowita i Bambino przez 8 tyg. 
przechowywania nie stwierdzono statystycznie istotnych ró� nic zawarto� ci � -karotenu. 
W dyni miesza� cu 679, który by
 przechowywany przez 16 tyg. (nie wyst� pi
y w nim 
zmiany gnilne), w ostatnim terminie bada�  nast� pi
o zmniejszenie zawarto� ci � -
karotenu. Dynie odmian zarejestrowanych, czyli Karowita i Bambino zawiera
y 
najmniej � -karotenu. Najwi� cej � -karotenu oznaczono w sk
adzie nowych 
miesza� ców: 678 i 679. � -karoten w badanych odmianach i miesza� cach stanowi
 ok. 
40-50% karotenoidów ogó
em. 

Jak podaj�  D� browski i wsp. [6], zawarto� �  � -karotenu wzrasta po zbiorze 
i najcz� � ciej do ko� ca okresu przechowywania utrzymuje si�  na wy� szym poziomie 
ni�  pocz� tkowy (bezpo� rednio po zbiorze). Przeprowadzone badania potwierdzi
y t�  
tendencj� . Znaczny wzrost zawarto� ci � -karotenu podczas 3-miesi� cznego 
przechowywania dyni olbrzymiej zaobserwowali równie�  Chavasit i wsp. [5]. 

Poznanie zmian zawarto� ci witamin podczas przechowywania owoców dyni 
olbrzymiej jest wa� ne ze wzgl� du na mo� liwo� �  ich przemys
owego wykorzystania 
w momencie, gdy zawieraj�  one maksymaln�  zawarto� �  cennych sk
adników, jakimi s�  
m.in. karotenoidy. Dlatego te�  istotnym wydaje si�  dalsze prowadzenie bada�  w tym 
zakresie. 

Wnioski 

1. Nowe miesza� ce dyni olbrzymiej: 678 i 679 charakteryzuj�  si�  wy� sz�  
zawarto� ci�  witaminy C, karotenoidów ogó
em i � -karotenu w porównaniu z 
uprawian�  w Polsce od ponad 30 lat dyni�  odmiany Bambino oraz now�  odmian�  
Karowita.  

2. Zawarto� �  witaminy C podczas przechowywania owoców dyni olbrzymiej 
stopniowo maleje, przy czym straty tej witaminy po 4 miesi� cach 
przechowywania osi� gaj�  nawet 43%. 

3. Podczas magazynowania dyni wzrasta zawarto� �  karotenoidów ogó
em. W 
zale� no� ci od odmiany � -karoten osi� ga najwi� kszy poziom od 8 do 12 tygodni 
po zbiorze. 
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THE CONTENT OF SELECTED PRO-HEALTHFUL COMPONENTS IN WINTER SQUASH 
(CUCURBITA MAXIMA) FRUITS 

 
S u m m a r y 

 
The objective of the paper was to determine the content of vitamin C, ß-carotene, and total 

carotenoids in the winter squash fruits, and to analyze changes in the contents of these compounds in the 
fruits investigated during their storage.  

The experimental material were 3 new hybrids (678, 679, 680) of winter squash, one variety 
registered in 1974 (Bambino), and one new variety registered at the beginning of 2005 (Karowita).  

The investigations were performed during the following periods after the fruit harvest performed: 
period I – directly after the harvest; period II – 4 weeks after the harvest; period III – 8 weeks after the 
harvest; period IV – 12 weeks after the harvest; and period V – 16 weeks after the harvest. The pumpkins 
under analysis were, at first, stored in a folic tunnel, and, next, in a cold storage room. The storage 
temperature was about 80C to 100C, and the humidity in the storage room: 75%. 

The content of vitamin C in the variations of pumpkins investigated directly after the harvest 
amounted from 22,0 to 31,0 mg/100 g of fresh mass. During the storage, this content gradually decreased, 
and, after the 3 months of storage, it was lower by 17–32%. In the pumpkins stored longer (pumpkin 
variety 679), the content of vitamin C decreased even by 43%. 

The content of total carotenoids in the pumpkins analysed during the first period amounted from 3,7 to 
8,7 mg/100 g of fresh mass. For the majority of varieties, the content of total carotenoids increased during 
the entire storage period. The variety Bambino was the only exception since it showed the highest amount 
of carotenoids after the 8 weeks of storage.  

The content of ß-carotene changed during the storage of pumpkins. Initially, it was from 3,3 to 
7,6 mg/100 g of fresh mass. The highest content of ß-carotene in the variety 678 and Karowita occurred 
after the 8 weeks of storage, whereas in the varieties 679, 680, as well as in Bambino – after the 12 weeks 
of storage.  
 
Key words: winter squash, storage, vitamin C, carotenoids, � -carotene �  
 


