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POROWNANIE ZAWARTOSCI FRAKCJI WELOKNA
POKARMOWEGO W ODMIANACH DYNI Z GATUNKU CUCURBITA
MAXIMA I CUCURBITA PEPO

Streszczenie

W badaniach poréwnano zawarto$¢ wtokna pokarmowego i jego frakcji w czterech odmianach dyni
olbrzymiej (Cucurbita maxima) i dyni zwyczajnej (Cucurbita pepo). W owocach dyni oznaczono zawar-
to$¢: suchej masy, zwiazkoéw mineralnych w postaci popiolu, kwasnej (ADF) i neutralnej (NDF) frakcji
wlokna pokarmowego, celulozy, lignin i hemicelulozy. Oznaczono takze sktadniki wiokna pokarmowego
rozpuszczalnego — skrobig i pektyny.

Wykazano, ze analizowane odmiany dyni istotnie r6znily si¢ miedzy soba pod wzgledem zawartosci
wtokna pokarmowego i jego frakcji. Najwigksza zawarto$cia neutralnej i kwasnej frakcji wtokna pokar-
mowego w $wiezej masie charakteryzowata si¢ dynia odmiany Ambar (odpowiednio 7,48 i 1,46 g/100 g).
Najmniejsza zawartoscia obu frakcji charakteryzowata si¢ dynia odmiany Pyza (odpowiednio 0,23 i 0,22
g/100 g). W 5, z 8 badanych, odmianach dyni najwigkszy udzial we frakcji wiokna pokarmowego stanowi-
ta hemiceluloza.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze owoce wigkszo$ci odmian nalezacych do gatunku C. maxima
zawieraly znaczaco wigksze ilosci skrobi, pektyn, NDF i hemiceluloz niz owoce odmian nalezacych do
gatunku C. pepo. Pozostale sktadniki widkna pokarmowego w owocach obu gatunkéw byty na podobnym
poziomie.

Stowa kluczowe: dynia, NDF, ADF, celuloza. hemiceluloza, ligniny, pektyny

Wprowadzenie

W Polsce uprawia si¢ dwa gatunki dyni na owoce, zbierane w fazie dojrzatosci fi-
zjologicznej: dynig olbrzymia (Cucurbita maxima) 1 dynig zwyczajng (Cucurbita pe-
Po).
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Miazsz dyni jest znakomitym i w pelni docenianym komponentem dodawanym
do réznych produktéw dla dorostych i dzieci. Owoce dyni dziataja tagodzaco i regene-
rujaco na przewod pokarmowy i watrobg. Najbardziej cenione przez przemyst prze-
tworczy sa odmiany dyni o pomaranczowym miazszu, zawierajace duzo karotenu
(gtownie o i B). Wartos¢ odzywceza owocow dyni jest wysoka, zalezy jednak od gatun-
ku i odmiany. Zawartos¢ karotenu w §wiezej masie owocow dyni waha si¢ od 2 do 10
mg/100 g, lecz w niektorych odmianach moze przekracza¢ 22 mg/100 g [3]. Owoce
dyni zawieraja réwniez niewielkie ilosci witamin [mg/100 g]: C od 9 do 10; E od 1,03
do1,06; Bs od 0,06 do 0,11; tiaminy 0,05, ryboflawiny 0,11, niacyny 0,6; ponadto wi-
tamin [ug/100 g]: K 1,1; folianéw od 0,16 do 0,20 [10, 11, 20]. Sa rowniez cennym
zrodlem sktadnikéw mineralnych takich, jak: potas, fosfor, magnez, zelazo i selen [21].

Rozbiezne sa doniesienia na temat zawartosci wiokna pokarmowego w owocach
dyni. Ma na to wptyw zmiennos$¢ gatunkowa, a w obrebie gatunku réwniez wystepuje
znaczna rozpigto$¢ zawartosci tego skladnika w zaleznosci od odmiany i sposobu
uzytkowania zwigzanego z dojrzato$cia owocoéw. Cukinig, kabaczek i patison zbiera
si¢ kiedy ich owoce sa niewyrosnigte, za$ pozostatle odmiany zbierane sa w fazie doj-
rzatosci fizjologicznej. Amerykanska National Nutrient Database [21] podaje, ze dynie
wigkszosci odmian zawieraja wtokno pokarmowe w granicach od 0,5 do 2%, natomiast
wg Kunachowicz i wsp. [10] w dojrzatych owocach dyni zawarto$¢ tego sktadnika jest
znacznie wigksza i wynosi 4,1%.

Wiokno pokarmowe jest najczesciej definiowane jako roslinne wielocukry i ligni-
ny, odporne na dziatanie enzymow trawiennych przewodu pokarmowego cztowieka
[1]. W sklad blonnika wchodza substancje budulcowe roslin, takie jak: celuloza, hemi-
celuloza, ligniny i pektyny, a takze zywice i woski [16]. Dodatkowo definicja ta obe;j-
muje takze skrobi¢ oporna, mimo ze nie nalezy ona do skladnikéw budulcowych ko-
morek roslinnych, ale podobnie, jak pozostate sktadniki wtokna, nie jest trawiona przez
organizm cztowieka [5].

Wiasciwosci widkna pokarmowego oraz jego warto$¢ uzyteczna zaleza od zrédta
pochodzenia i wzajemnych proporcji poszczeg6dlnych frakcji. Nie sa one jedynie suma
wlasciwosci zwiazkéw wchodzacych w sktad wldkna pokarmowego. Bardzo istotny
jest réwniez synergizm interakcji zachodzacych miedzy poszczegdlnymi sktadnikami
wlokna pokarmowego oraz migdzy wtoknem pokarmowym a innymi substancjami —
biatkami, oligosacharydami, lipidami, substancjami mineralnymi. Podstawowe wta-
$ciwosci fizykochemiczne i chemiczne wtokna, jako czynnika przyspieszajacego pery-
staltyke jelit, powodujacego uczucie sytosci, ograniczajacego dyfuzj¢ i wchlanianie
niektorych substancji przez organizm oraz usuwanie innych sa z jednej strony zaleta —
w dietetyce 1 zywieniu cztowieka, lecz z drugiej strony moga by¢ wada zwlaszcza
w chowie zwierzat uzytecznych [12].
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Celem badan byto poréwnanie zawartosci wiokna pokarmowego i jego frakcji
w dojrzalych owocach réznych odmian dyni olbrzymiej (Cucurbita maxima) i dyni
zwyczajnej (Cucurbita pepo).

Material i metody badan

W badaniach, przeprowadzonych w roku 2005, oceniano zawarto$¢ neutralnej
i kwasnej frakcji wtokna roslinnego oraz skrobi, pektyn, celulozy, hemicelulozy i li-
gnin w owocach dyni zwyczajnej odmian: Junona i Miranda (odmiany beztupinowe
dyni oleistej), Pyza (dynia makaronowa) i Danka oraz dyni olbrzymiej odmian: Ama-
zonka, Ambar, Bambino i Melonowa Zétta. Po zbiorze owoce dyni myto, obierano
i pozbawiano nasion, nastgpnie homogenizowano i przechowywano w postaci zamro-
zonej. Homogenizowano razem trzy wytypowane po zbiorze owoce dyni. Homogeni-
zacjg przeprowadzano w temp. pokojowej w urzadzeniu Termomixe w ciagu 10 min.
W probach przed zamrozeniem oznaczano pektyny. Proby przechowywano przez ok. 2
tygodnie w temp. -18°C.

Przed przystapieniem do analiz homogenizaty rozmrazano w temp. pokojowej,
a nastgpnie oznaczano w nich zawartos¢:

— kwasnej i neutralnej frakcji wtokna pokarmowego metoda van Soesta [22],

— celulozy metoda Scharera-Kiieschnera (trawienie mieszaning kwasow: octowego,
azotowego, trojchlorooctowego) [19],

— skrobi metoda polarymetryczna Ewersa-Grossfelda w modyfikacji Hadorna i Bife-
ra[19],

— pektyn metoda Morrisa [13],

— suchej masy zgodnie z PN [14],

— zwiazkow mineralnych, jako popiot zgodnie z PN [15].

Oba gatunki dyni uprawiano w Zaktadzie Doswiadczalnym w Piastowie, naleza-
cym do Katedry Ogrodnictwa Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroclawiu, na czarnej
ziemi zdegradowanej zawierajacej 1,8% prochnicy, o pH = 6,8, nawozonej azotem
w dawce 200 kg N-ha™. Dojrzate owoce dyni zebrano 20 wrzesnia. Oznaczenia che-
miczne wykonywano w Zaktadzie Technologii Owocéw 1 Warzyw, Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu.

Otrzymane wyniki zinterpretowano statystycznie przy uzyciu programu Statistica
7.1. W celu ustalenia grup jednorodnych wykonano test Duncana analizy wariancji
przy jednokierunkowej klasyfikacji.

Wyniki badan i analiza

Najwigksza zawartos$cia suchej masy charakteryzowaty si¢ owoce dyni olbrzy-
miej odmian Ambar i Amazonka, a w dalszej kolejno$ci Bambino. Najmniej suchej
masy zawierata odmiana Melonowa Zotta. Wéréd odmian dyni zwyczajnej najwicksza
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zawartoscia suchej masy charakteryzowala si¢ ‘Danka’, natomiast ‘Junona’ byta pod
wzgledem tego parametru zblizona do owocéw odmiany Melonowa Zétta. Mala za-
warto$cig suchej masy odznaczaty si¢ dynie odmian Miranda i Pyza (tab. 1).

Tabela 1

Zawarto$¢ suchej masy, popiotu, skrobi i pektyn w owocach Cucurbita maxima i Cucurbita pepo [%].
The contents of dry matter, ash, starch, and pectins in the fruit of Cucurbita maxima and Cucurbita pepo

[%].
Gatunek dyni Odmiana dyni Sucha masa Popiot Skrobia Pektyny
Pumpkin species | Pumpkin variety Dry matter Ash Starch Pectins
Cucurbita Amazonka 15,89+ 0,83° | 0,95+0,03° | 4,95+0,07° | 1,61+0,19°
maxima Ambar 22,20+0,98" | 1,16+0,03* | 12,20+0,14* | 9,39 +0,13°
Bambino 9,35+0,19° | 0,70+0,01° | 1,60+0,00 | 2,43 +0,04°
Melonowa zétta | 7,410,297 | 0,56 +0,037 | 2,15+0,07° | 1,20+0,11¢
Cucurbita pepo Danka 8,08 +0,05¢ | 0,79+0,01 | 0,26+0,03 | 0,81+0,06°
Junona 6,89+ 0,05 | 0,78+0,01¢ | 0,07+0,03% | 1,36+ 0,07
Miranda 4.88+0,145 | 0,62+0,01° | 0,17+0,04%" | 0,40 +0,04"
Pyza 4,15+0,055 | 0,4440,01%" 0 0,10 +0,01¢

Objasnienia: / Explanatory notes:

Wyniki podane jako $rednia + odchylenie standardowe / Results are expressed as the means + standard
deviations;

a, b, c,d,e, f, g— grupy jednorodne w obregbie kolumn / homogenous groups within the columns.

Podobnie, jak w przypadku suchej masy, najwigksza zawarto$¢ zwiazkow mine-
ralnych, oznaczonych jako popidt, stwierdzono w owocach dyni olbrzymiej w odmia-
nach Ambar i Amazonka, a istotnie najmniejsza w owocach odmiany Melonowa Zotta.
Zawarto$¢ popiotu w dyniach zwyczajnych odmian Danka i Junona byta zblizona,
podczas gdy prawie dwukrotnie nizszy poziom tego skladnika stwierdzono w dyni
makaronowej odmiany Pyza.

Skrobia jest najpowszechniej wystgpujaca w roSlinach substancja zapasowa.
Irving [8] podkresla, ze zawarto$¢ skrobi w owocach dyni olbrzymiej jest $cisle zwia-
zana z faza ich dojrzatosci. Dynie w peini dojrzate zawieraja mniej skrobi niz niedoj-
rzate. Irving [8] podzielit gromadzenie skrobi w dyni na trzy fazy, w zaleznos$ci od
stopnia rozwoju i dojrzewania owocow: | faza to akumulacja skrobi powiazana ze
wzrostem suchej masy, w Il fazie zostaje zahamowany proces gromadzenia skrobi,
a wzrasta zawarto$¢ sacharozy, III faza to stopniowa hydroliza skrobi do mono- i disa-
charydow.

Wedtug niektorych zrodet zawarto$¢ skrobi w zaleznos$ci od odmiany waha sig
w owocach dyni od 0,41 do 3,7% $§wiezej masy [9], wedtug innych moze dochodzi¢
nawet do 24% $wiezej masy [6]. W badaniach Corrigan i wsp. [4] zawarto$¢ skrobi
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w owocach odmian dyni olbrzymiej, wysokoskrobiowej, wahata si¢ od 7,75 do 16,27%
Swiezej masy, a w owocach odmian niskoskrobiowych od 0,49 do 9,22% $wiezej ma-
sy. W doswiadczeniu istotnie najwigksza zawarto$¢ skrobi byla w owocach odmiany
Ambar (12,2%) i Amazonka (4,95%). W pozostaltych odmianach nalezacych do C.
maxima zawarto$¢ skrobi wahala sie od 2,15% w owocach odmiany Melonowa Zdlta
do 1,60% w ‘Bambino’. Zawarto$¢ skrobi w owocach C. pepo byla istotnie mniejsza
niz w C. maxima 1 wahata si¢ od 0,26% (‘Danka’) do 0,07% (‘Junona’), za§ w owo-
cach odmiany makaronowej Pyza nie stwierdzono skrobi wcale.

Zawarto$¢ pektyn w owocach dyni wahata si¢ w bardzo szerokim zakresie od
0,10 do 9,39%, w zaleznosci od gatunku i odmiany. Wigksze ilo$ci pektyn stwierdzono
w owocach dyni olbrzymiej oraz w odmianie Junona, nalezacej do gatunku dynia zwy-
czajna. Zawartos¢ pektyn w odmianie Ambar (9,39%) znaczaco odbiegata od ilosci
tego sktadnika w pozostatych odmianach i byla czterokrotnie wigksza niz w kolejne;j
pod wzgledem zawartosci tego sktadnika odmiany Bambino (2,43%).

Tabela 2
Zawarto$¢ frakcji wtokna pokarmowego w owocach Cucurbita maxima i Cucurbita pepo.
The contents of neutral dietary fibre (NDF) fractions in the fruit of Cucurbita maxima and Cucurbita pepo.

Gatunek Celuloza Hemiceluloza Ligniny
dyni Odmiana dyni NDF ADF Cellulose Hemicellulose Lignins
Pumpkin | Pumpkin variety . R
species [gx100 g"$.m.] / [gx100 g" f.m.]
n n 0,21
Amazonka 40’3376; 0(;4065; 0,250,084 | 3,91+0,32° 10,034
7,48 + 1,46 + . .
Amb. e e +0,18° +0,77° +0,24°
Cucurbita mbar 071° 0.06° 0,75+0,18 6,02+0,77° | 0,71+0,24
] + + . +
aima Bambino (1)’520; 0()’7091; 0,67+0,01° | 0414028 875”‘
. + + +
Melonowa Zotta 10’5417: 02)426_ 0,20 +0,07 4 1,07 £ 0,44¢ 8’3;}
+ + +
Danka ! i‘i?;?’ 063031“_ 0,26 £0,08>¢ | 0,66+0,12° 0.08 ;10’01
+ + +0,01%
Cucurbita Junona 06721;?’ 00’407 4o | 020004 «d 10,25 40,04¢ 0.27 :O’Ol
+ +
pepe Miranda O’ggd;() 0(;4:5; 043+0,05° | 002+001¢ | 0,010,00°
23+ 22+
Pyza 06 03 . 0(; 06" 0,204,054 | 0,00 £0,00° | 0,02+0,01¢

Objasnienie jak pod tab. 1./ Explanatory notes as in Tab. 1.

Zawartos¢ neutralnej (NDF) frakcji wiokna pokarmowego byta wyraznie wigksza
w owocach odmian Ambar i Amazonka nalezacych do C. maxima. Poziom kwasnej
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frakcji widkna (ADF) byt bardziej wyrownany w obu gatunkach (C. maxima i C. pepo)
z wyjatkiem odmiany Ambar, zawierajacej dwu-, trzykrotnie wigcej ADF w stosunku
do pozostaltych odmian. Najmniej obu frakcji widkna stwierdzono w owocach odmiany
Pyza nalezacej do C. pepo.

Schmidt i wsp. [18] oznaczyli zawartos¢ neutralnej i kwasnej frakcji wtokna po-
karmowego w roéznych surowcach roslinnych, m.in. w arbuzie i kabaczkach nalezacych
do rodziny Cucurbitaceae. W arbuzie, w przeliczeniu na sucha mas¢ stwierdzono
11,65 g/100 g NDF i 9,86 g/100 g ADF, a w kabaczku odpowiednio: 15,13 g/100 g
110,20 g/100 g. Badania wlasne wskazuja na duza rozpigto$¢ zawartosci obu frakcji
wlokna pomigdzy odmianami nalezacymi do C. pepo i C. maxima.

W czasie dojrzewania i starzenia sig roslin wzrasta zawartos¢ celulozy w tkan-
kach. Ligniny odktadajq si¢ w $cianach komorkowych pod koniec wzrostu komorki po
pelnym wyksztatceniu szkieletu wielocukrowego $cian. Bartnikowska [2] podaje, ze
$ciany komorkowe roslin niedojrzatych zawierajq ok. 25% celulozy, 60% polisachary-
dow niecelulozowych w przeliczeniu na sucha mase oraz §ladowe ilosci lignin. Nato-
miast dojrzate komorki zawieraja ok. 38% celulozy, 43% polisacharydoéw niecelulo-
zowych 1 17% lignin. Na podstawie zawartosci tych sktadnikoéw mozna okresli¢ sto-
pien dojrzatosci badanych owocow.

Analizujac wyniki dotyczace zawartoSci celulozy (tab. 2) stwierdzono, ze najwigk-
sza jej ilo§¢ zostala oznaczona w owocach odmiany Ambar (0,75 gx100 g” §.m.), Bam-
bino (0,67 gx100g™” §.m.) oraz w dalszej kolejnosci Miranda (0,43 gx100 g §.m.), nato-
miast w pozostatych odmianach jej zawarto$é wahata sie od 0,20 do 0,26 gx100 g™ §.m.

Najwigcej pozostalych dwoch frakceji wtokna pokarmowego (hemicelulozy i li-
gnin) oznaczono w owocach odmiany Ambar. W przypadku hemicelulozy kolejne
dwie odmiany bogate w ten sktadnik to Amazonka i Melonowa Zoéla, podczas gdy
w owocach odmiany Bambino poziom tego sktadnika byt najnizszy. Sposréod odmian
dyni zwyczajnej najwigcej hemicelulozy stwierdzono w dyni odmiany Danka, w dal-
szej kolejnosci w ‘Junonie’, a w owocach Mirandy i Pyzy odnotowano $ladowe jej
ilosci. W przypadku lignin, poza oméwiona odmiana Ambar, wigksza ich zawartos§¢
stwierdzono w odmianie Junona i Melonowa Zo6la, a najmniejsze $ladowe ilosci
w ‘Mirandzie’ 1 ‘Pyzie’. Na podstawie uzyskanych wynikow mozna stwierdzi¢, ze
w przypadku hemicelulozy wigksza jej zawarto$¢ oznaczono w owocach odmian nale-
zacych do gatunku C. maxima niz C. pepo. W obrgbie gatunku dynia olbrzymia, rozni-
ce jej zawartosci w poszczegdlnych odmianach byly bardzo duze, nawet pigtnastokrot-
ne, jak w przypadku odmian Ambar i Bambino. Podobnie duze zréznicowanie ilo$ci
tego sktadnika mozna zauwazy¢ w owocach odmian dyni oleistej, nalezacych do ga-
tunku dynia zwyczajna Junona i Miranda, podczas gdy pod wzgledem zawartosci li-
gnin réznica ta nie byta juz tak znaczaca.
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W doniesieniach literaturowych brakuje danych dotyczacych oceny frakcji wiok-
na pokarmowego w owocach dyni. W badaniach przeprowadzonych przez Grela [7]
nad zawartoscia frakcji wtokna pokarmowego w réznych surowcach roslinnych i zio-
tach, najwicksza zawarto$¢ NDF, w przeliczeniu na sucha masg, stwierdzono w rdescie
ptasim (560,3 gxkg™'), a najmniej w owsie (21,6 gxkg'). W przypadku zawartosci
ADF rozktad ilo$ciowy byl analogicznny. Najwigksza zawarto§¢ hemicelulozy ozna-
czono w otrebach pszennych (265,0 gxkg™'), a najmniejsza w ziarnach owsa nagiego
(6,4 gxkg'). Natomiast najwiecej celulozy bylo w rdescie ptasim (248,7 gxkg™),
a najmniej w czosnku (7,6 gxkg"). Z kolei Rehman i wsp. [17] przebadali zawartos¢
tych frakcji w niektorych warzywach. W ich badaniach najwigkszg zawartos¢ NDF
i ADF oznaczono w fasoli (3,41 gx100 g'sm. i 2,82 gx100 g's.m.), a najmnie;j
w cebuli (1,13 gx100g"'s.m. i 0,96 gx100g™'s.m.). Analogicznie najwieksza zawarto$é
pozostatych frakcji (celulozy, hemicelulozy i lignin) oznaczono w fasoli (1,82 gx100 g
s.m., 0,59 gx100 g's.m. i 1,0 gx100 g''s.m.). Najmniej celulozy i hemicelulozy ozna-
czono w rzepie (0,7 gx100 g's.m. i 0,11 gx100 g's.m.), a lignin w cebuli (0,09 gx
100 g's.m.). Zawarto$é poszczegolnych frakcji w fasoli jest porownywalna z zawarto-
$cig tych samych frakcji w badanych odmianach dyni, w pozostatych badanych wa-
rzywach ilosci te sa znacznie mniejsze od uzyskanych w badaniach wtasnych.

Whioski

1. Odmiany w obrebie gatunku dynia olbrzymia i dynia zwyczajna znaczaco roznity
si¢ pod wzgledem zawarto$ci suchej masy, zwiazkéw mineralnych oznaczonych
jako popiot oraz skrobi i pektyn. Najwigcej tych sktadnikow oznaczono w owo-
cach dyni olbrzymiej odmiany Ambar oraz Amazonka (z wyjatkiem zawarto$ci
pektyn w odmianie Amazonka), najmniejsza zawartoscia tych sktadnikéw odzna-
czaly si¢ owoce dyni zwyczajnej Miranda i Pyza.

2. Rozpigtos¢, pomigdzy poszczegdlnymi odmianami, zawarto$ci poszczegolnych
frakcji widkna pokarmowego byta bardzo duza, pomig¢dzy niektérymi odmianami
dyni olbrzymiej nawet 5-krotna, a dyni zwyczajnej ponad 4-krotna.

3. Odmiany Ambar i Amazonka zawieraly najwigcej neutralnej frakcji wtokna po-
karmowego i hemicelulozy, podczas gdy w owocach odmian Bambino i Melonowa
Zobtta ich zawarto$é byta znaczaco mniejsza. W dyni zwyczajnej najwiecej tych
sktadnikow zawieraty ‘Danka’ i ‘Junona’, a najmniej ‘Pyza’.

4. Odmiany Ambar i Bambino zawieraty najwigcej kwasnej frakcji widkna, a odmia-
na Pyza najmniej. W owocach pozostalych odmian obu gatunkéw dyni zawartosé
tej frakcji widkna ksztattowata si¢ na do$¢ zblizonym poziomie.

5. Najwigksza zawarto$¢ celulozy stwierdzono w owocach odmian Ambar, Bambino
i Miranda, za§ w pozostatych jej ilos¢ byta mniejsza. Najwigcej lignin zawieraty
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[20]

owoce odmiany Ambar, podczas gdy w owocach odmian Miranda i Pyza ilo$¢ tych
sktadnikow byta nieznaczna.
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COMPARING THE CONTENTS OF DIETARY FIBRE FRACTIONS IN SOME VARIETIES
OF CUCURBITA MAXIMA AND CUCURBITA PEPO

Summary

In the study performed, the contents of dietary fibre (DF) and its fractions were compared in four va-
rieties of Cucurbita maxima and Cucurbita pepo pumpkin. As for the pumpkin fruit, the contents of the
following parameters were determined: dry matter, ash, acidic dietary fibre (ADF) fraction, neutral dietary
fibre (NDF) fraction, cellulose, lignin and hemicellulose. Furthermore, the components of soluble DF were
determined, i.e. starch and pectins.

It was proved that the pumpkin varieties examined significantly differed from each other in the content
of DF and its fractions. The Ambar pumpkin variety showed the highest content of NDF and ADF in fresh
mass (7.481 g/100 g and 1.463 g/100 g, respectively). The Pyza pumpkin variety was characterized by the
lowest content of the two fractions (0.232 g/100 g and 0.223 g/100 g, respectively). In the 5, out of §,
pumpkin varieties investigated, hemicellulose showed the highest content in the DF fraction.

The investigations performed show that the fruit of the majority of pumpkin varieties of C. maxima
species contained significantly higher amounts of starch, pectins, NDF, and hemicelluloses compared to
the fruit of the pumpkin varieties of C. Pepo pumpkin species. All other components of DF in the fruit of
the two species were at a comparable level.

Key words: pumpkin, NDF, ADF, cellulose, hemicellulose, lignins, pectins
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