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Celem pracy bylo porownanie zawartosci niskoczqsteczkowych antyutleniaczy
oraz wlasciwosci antyoksydacyjnych owocow czterech odmian dyni pizmowej:
Japonskiej ‘Kurinishiki’ F;, wloskiej ‘Butternut Rugosa’, francuskiej ‘Muscade
de Provence’ i bulgarskiej ‘Muskatna’. Najwiekszq zawartosc polifenoli ogolem,
fawonoidow ogétem, karotenoidow ogdélem, a takze aktywnosé antyoksyda-
cyjng, catkowitq pojemnosé antyoksydacyjnq i site redukujqcq odnotowano
w przypadku owocow odmiany japonskiej. Zawartosé niskoczgsteczkowych
antyutleniaczy oraz wilasciwosci antyoksydacyjne owocow odmiany wloskiej,
francuskiej i butgarskiej byly wyraznie nizsze i zblizone do siebie.

Stowa kluczowe: dynia pizmowa, flawonoidy, polifenole, karotenoidy, aktywnosé
antyoksydacyjna.

Key words: butternut squash, flavonoids, polyphenols, carotenoids, antioxidant
activity.

W Polsce znaczenie gospodarcze dyni jest obecnie niewielkie, chociaz w ostatnich
latach obserwuje si¢ wzrost zainteresowania uprawa tej ro§liny, poniewaz daje ona
duze plony i jest prosta w uprawie. Praktycznie znaczenie maja 3 gatunki — dynia
pizmowa, dynia olbrzymia i dynia zwyczajna, w obrebie ktorej mozna wyrdéznié
dyni¢ makaronowa, kabaczek, cukini¢ i patison (1).

Miazsz dyni jest znakomitym i w peini docenianym komponentem dodawanym
do réznych produktéw dla dorostych i dzieci. Owoce dyni dziataja tagodzaco i re-
generujaco na przewod pokarmowy i watrobg. Najbardziej cenione przez przemyst
przetworczy sa odmiany dyni o pomaranczowym miazszu, zawierajace duzo karo-
tenu (gldwnie a i B). Wartos¢ odzywcza owocow dyni jest wysoka, zalezy jednak
od gatunku i odmiany (2).

Karotenoidy sa jedna z najwazniejszych grup naturalnych barwnikéw. Ich budowa
nadaje im specjalne i wyjatkowe wlasciwosci, dzigki ktorym moga petni¢ réznorodne
funkcje we wszystkich zywych organizmach. Wigkszo$¢ karotenoidéw ma silne
wlasciwos$ci przeciwutleniajace (3).
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Kolejna wazna grupa o wlasciwosciach przeciwutleniajacych sa rowniez zwiazki
polifenolowe. Sa to metabolity wtdrne roslin bardzo zréznicowane pod wzgledem
struktury, masy czasteczkowej oraz whasciwosci fizycznych, chemicznych i biologicz-
nych (4). Obecnie znanych jest kilka tysiecy zwiazkow zaliczanych do naturalnych
zwiazkéw fenolowych, m.in. kwasy hydroksybenzoesowe, hydroksycynamonowe,
naftochinony, ksantony, stilbeny i flawonoidy (3). W licznych eksperymentach stwier-
dzono, ze moga one wykazywac réznorodne dziatania, do ktérych z pewnoscia zali-
czy¢ mozna hamowanie powstawania reaktywnych form tlenu oraz wychwytywanie
anionorodnika ponadtlenkowego oraz wygaszanie tlenu singletowego. Flawonoidy
ponadto uczestnicza w ochronie innych antyoksydantow.

Dzigki wystgpowaniu w owocach z rodziny Cucurbitaceae takich substancji, jak
m.in. karotenoidy, polifenole, flawonoidy, a takze fitosterole, inozytol, kukurbitacyny,
niektore z nich znalazty rowniez zastosowanie w farmakoterapii (5).

Celem pracy byto poréwnanie zawarto$ci niskoczasteczkowych przeciwutlenia-
czy: polifenoli, flawonoidéw, karotenoiddw, a takze wtasciwosci antyoksydacyjnych
czterech odmian dyni pizmowej (Cucurbita moschata Duch.).

MATERIAL I METODY

Materiat do badan stanowily owoce wybranych odmian dyni pizmowej (Cucurbi-
ta moschata Duch.) pozyskanych w 2012 r z Warzywniczej Stacji Do§wiadczalnej
Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Dotujach. W trakcie
uprawy roslin wykonywano standardowe zabiegi pielggnacyjne, polegajace gtoéwnie
na nawadnianiu, odchwaszczaniu i spulchnianiu gleby.

Badaniami objgto nastgpujace odmiany dyni pizmowe;:

1. odmiana japonska ,,Kurinishiki” F; (Cucurbita moschata Duch. cv. Kurinishi-
ki Fy);

2. odmiana wioska ,,Butternut Rugosa” (Cucurbita moschata Duch. cv. Butternut
Rugosa);

3. odmiana francuska “Muscade de Provence” (Cucurbita moschata Duch. cv.
Muscade de Provence);

4. odmiana bulgarska ,,Muskatna” (Cucurbita moschata Duch. cv. Muskatna).

Przed rozpoczgciem badania owoce obrano, myto pod biezaca woda i osuszano
papierowym r¢cznikiem. Z miazszu dyni przygotowano metanolowe ekstrakty
1 oznaczano w nich kolorymetrycznie za pomoca spektrofotometru UV-1800, firmy
Shimadzu, zawarto$¢ polifenoli ogdtem z odczynnikiem Folina-Ciocelateu, flawono-
idow ogotem z AICl; , a takze aktywno$¢ antyoksydacyjna, polegajaca na zmiataniu
rodnika DPPH, catkowita pojemnos$¢ antyoksydacyjna oraz sil¢ redukujaca (6).
Oznaczono rowniez zawarto$¢ karotenoidow ogoétem — karotenoidy ekstrahowano
z miazszu 80% acetonem (7).

Otrzymane wyniki opracowano statystycznie za pomoca jednoczynnikowej ana-
lizy wariancji. Najmniejsze istotne roznice (NIR) obliczono wg procedury Tukey’a
przy poziomie istotnosci a = 0,05. Do analiz statystycznych wykorzystano program
Statistica 10.0 firmy StatSoft oraz arkusz kalkulacyjny Excel 2010
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WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Najwigksza zawartos$cia polifenoli, flawonoidow oraz karotenoidow odznaczaty si¢
owoce odmiany japonskiej ‘Kurinishiki’ F. Koncentracja oznaczanych niskoczastecz-
kowych antyutleniaczy w owocach pozostaltych odmian dyni pizmowej (‘Butternut
Rugosa’, ‘Muscade de Provence’, ‘Muskatna’) byla istotnie statystycznie nizsza. Nie
stwierdzono natomiast istotnych réznic pomigdzy zawarto$cia flawonoidéw ogotem
oraz karotenoidéw ogotem w tych owocach. W przypadku polifenoli ogétem odno-
towano istotnie najnizsza zawartos¢ tych zwiazkow w owocach odmiany ‘Muscade
de Provence’ (tab. I).

Tabela |. Zawarto$¢ niskoczgsteczkowych antyutleniaczy w owocach dyni pizmowej
Table I. Content of low-molecular antioxidants in the butternut squash fruits

Polifenole ogétem Flawonoidy ogétem .
. Lo . Karotenoidy

Odmiana dyni pizmowej mg kwasu galusowego mg kwercetyny s

b i mg-kg~! sw.m.
kg™ Sw.m. kg™ sw.m.

‘Kurinishiki’ F4 998,63 = 21,692 725,29 + 14,852 74,93 + 3,58 2
‘Butternut Rugosa’ 792,38 + 15,36 bc 548,36 + 16,75 P 58,93 + 2,63 P
‘Muscade de Provence’ 737,02 + 18,67 ¢ 587,36 = 12,86° | 57,42 + 4,33P
‘Muskatna’ 804,17 = 22,53 ° 600,12 = 13,86° | 57,24 +247b

Wyniki podane jako $rednia = odchylenie standardowe; a, b, c— grupy jednorodne w obrebie kolumn

Zawarto$¢ niskoczasteczkowych przeciwutleniaczy w materiale ro$linnym zalezy
od wielu czynnikéw wewngetrznych (m.in. gatunek czy odmiana) oraz zewngtrznych
(m.in. czynnikéw agronomicznych, transportowych, srodowiskowych i przecho-
walniczych). Vinson 1 wspotpr. (8) podaja, ze zawarto$¢ polifenoli w owocach dyni
zwyczajnej wynosi 0,9 mmol-kg~' §w.m. Natomiast koncentracja tych substancji
w owcach dyni olbrzymiej moze wynosi¢ nawet 13330 mg-kg'. Jak dotad sposrod
zwiazkow polifenolowych wystepujacych w owocach gatunkéw i odmian z rodzaju
Cucurbita oznaczono kwas syryngowy i chlorogenowy, tymohydrochinol, réwniez
kwasy: kawowy, ferulowy, waniliowy i p-kumarowy (9), a takze flawonoidy. Jak
podaja Biesiada i wspotpr. (10) zawartos¢ karotenu w Swiezej masie owocdéw dyni
waha sie od 20 do 100 mg-kg' $w.m., lecz w niektoérych odmianach moze prze-
kraczaé¢ 220 mg-kg' $w.m. De Carvalho i wspotpr. (11) stwierdzili, ze zawarto$é
karotenoidéw w owocach dyni pizmowej moze dochodzi¢ nawet do 4049,80 mg - kg™
sw.m. Wyniki badan Gacche’go 1 wspotpr. (12) wykazaty ponadto, ze zawarto$¢ -
karotenu w owocach dyni pizmowej, w zalezno$ci od odmiany waha si¢ w przedziale
od 23,40 do 148,50 mg-kg ! $w.m. W owocach dyni olbrzymiej zawarto$¢ tego
zwiazku wynosi za$§ 2-172 mg-kg™' §w.m.. Duzo nizsza jest zawarto$¢ a-karotenu,
od 2 do 15 mg-kg™! §w.m.. Z badan Murkovica i wspotpr. (13) wynika, ze zawarto$¢
a-karotenu w owocach dyni zwyczajnej, w zalezno$ci od odmiany, wynosi od 0,3
do 1,7 mg-kg! $w.m., a f-karotenu od 0,6 do 23,0 mg-kg! $w.m. W owocach dyni
wystepuja ponadto: luteina, zeaksantyna, f-kryptoksantyna, a takze w niewielkich
ilosciach likopen. Jimenez-Escrig i wspotpr. (14) poréwnywali aktywnos$¢ przeciw-
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utleniajaca wybranych karotenoidow i stwierdzili, ze jej warto$§¢ malata wedtug
nastgpujacego porzadku: likopen > f-kryptoksantyna > a-karoten > f-karoten >
zeaksantyna > luteina.

Owoce dyni pizmowej odmiany japonskiej Kurinishiki F; odznaczaty si¢ rowniez
najwigksza aktywnoscia antyoksydacyjna — 31,75% DPPH, catkowita pojemnoscia
antyoksydacyjng — 709,18 mg kwasu askorbinowego - kg~! $w.m. oraz sita redukujaca
—0,93. W przypadku aktywnosci antyoksydacyjnej stwierdzono istotne réznice po-
miedzy owocami pozostatych odmian dyni pizmowej. Najnizsza aktywnoscia anty-
oksydacyjna odznaczaly si¢ owoce odmiany butgarskiej ‘Muskatna’ — 17,41% (tab. I1).
Gacche i wspdlpr. (12) badajac owoce dyni olbrzymiej stwierdzili, ze ich aktywno$¢
antyoksydacyjna wynosita 40,7% DPPH. Wartosci catkowitej pojemnos$ci antyoksy-
dacyjnej owocow odmian ‘Butternut Rugosa’, ‘Muscade de Provence’ i ‘Muskatna’
nie roznity si¢ istotnie migdzy soba. Natomiast owoce odmian ‘Butternut Rugosa’
i ‘Muskatna’ odznaczaly si¢ zblizona sita redukujaca, podczas gdy wartosci tego pa-
rametru w owocach odmiany ‘Muscade de Provence’ byly najnizsze (tab. I1). Kurzeja
1 wspotpr. (15) badajac wlasciwosci antyoksydacyjne owocow odmian botanicznych
dyni zwyczajnej: cukinii, kabaczka, patisona i dyni figolistnej stwierdzili, ze byly one
najwigksze w przypadku soku z cukinii, a najmniejsze w soku z kabaczka.

Tabela Il. Witasciwos$ci antyoksydacyjne owocow dyni pizmowej
Table Il. Antioxidant properties of the butternut squash fruits

v Pojemnosé .

Aktywnosé ) Sita

. - . . antyoksydacyjna "
Odmiana dyni pizmowe;j antyoksydacyjna redukujgca

mg kwasu
%DPPH . . DAzoo
askorbinowego-kg-! sw.m.

‘Kurinishiki’ F4 31,39 + 1,082 709,18 = 21,382 0,93 £ 0,032
‘Butternut Rugosa’ 25,06 = 0,96 568,82 + 18,46 P 0,87 +0,01b
‘Muscade de Provence’ 21,73+ 0,89°¢ 576,09 + 22,47 ° 0,82 = 0,02 ¢
‘Muskatna’ 17,41 + 1,114 568,38 + 14,99 b 0,88 + 0,03 ®

Wyniki podane jako $rednia = odchylenie standardowe; a, b, ¢, d — grupy jednorodne w obregbie kolumn

WNIOSKI

1. Owoce badanych odmian dyni pizmowej: ‘Kurinishiki’ F,, ‘Butternut Rugosa’,
‘Muscade de Provence’, ‘Muskatna’ odznaczaty sig zréznicowanymi wlasciwos§ciami
przeciwutleniajacymi.

2. Najwigksza zawarto$¢ polifenoli ogotem, flawonoidow ogodtem, karotenoidow
ogotem, a takze aktywno$¢ antyoksydacyjna, catkowita pojemnosc¢ antyoksydacyjna
i site redukujaca odnotowano w przypadku owocéw odmiany japonskiej ‘Kurinis-
hiki’ F;.

3. Zawarto$¢ niskoczasteczkowych antyutleniaczy oraz wlasciwos$ci antyoksy-
dacyjne owocow odmiany wtoskiej ‘Butternut Rugosa’, francuskiej ‘Muscade de
Provence’ i bulgarskiej ‘Muskatna’ byly zblizone do siebie.
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ANTIOXIDANT PROPERTIES OF FRUITS OF CHOSEN BUTTERNUT SQUASH
(CUCURBITA MOSCHATA DUCH.) CULTIVARS

Summary

The aim of study was to compare the content of low-molecular antioxidant: total polyphenols, total
flavonoids, total carotenoids and antioxidant activity, antioxidant capacity, and reducing power of the
fruits of four butternut squash cultivars: Japanese ‘Kurinishiki’ Fy, Italian ‘Butternut Rugosa’, French
‘Muscade de Provence’ and Bulgarian ‘Muskatna’.

The obtained results showed that fruits of butternut squash cultivars characterized by a diverse
antioxidant properties. The highest content of total flavonoids, total polyphenols, total carotenoids and
antioxidant activity, antioxidant capacity and reducing power was observed in the case of Japanese cul-
tivar. The low-molecular antioxidant content and antioxidant properties of Italian, French and Bulgarian
cultivar fruit were significantly lower and closer together.
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