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AGNIESZKA NAWIRSKA-OLSZANSKA, ANITA BIESIADA,
ALICJA Z. KUCHARSKA, ANNA SOKOL-EETOWSKA

WPLYW SPOSOBU PRZYGOTOWANIA I WARUNKOW
PRZECHOWYWANIA PRZETWOROW Z OWOCOW DYNI
OLBRZYMIEJ Z DODATKIEM OWOCOW PIGWOWCA I DERENIA
NA ICH WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE

Streszczenie

Celem badan bylo poréwnanie sktadu fizykochemicznego przetwordéw z dyni, takich jak: przeciery,
soki przecierowe i soki me¢tne z dodatkiem pigwowca i derenia, Swiezych i po trzymiesigcznym przecho-
wywaniu w temperaturze 4 i 30 °C. Ekstrakt, sucha masa oraz zawarto$¢ zwiazkéw mineralnych we
wszystkich produktach byly na podobnym poziomie. Przecier i sok przecierowy charakteryzowaly sig
znacznie wigksza lepkoscia niz sok metny. Najwiecej zwigzkow bioaktywnych pozostatlo w produktach
mato przetworzonych (przecier, sok przecierowy i sok metny bez dodatku enzymow) oraz przechowywa-
nych w temp. 4 °C. Wykazano bardzo duzy ubytek karotenoidow w przetworach poddawanych procesowi
ttoczenia, ilos¢ oznaczonych karotenoidow w soku przecierowym wynosita 5,02 mg/100 g §.m, w przecie-
rze 4,07 mg/100 g §.m, a w sokach metnych 0,1 + 0,25 mg/100 g $.m. Proces tloczenia wptynat rowniez na
znaczace obnizenie parametrow barwy. Warunki przechowywania mialy istotny wplyw na zmniejszenie
zawarto$ci witaminy C oraz polifenoli, a nie wptynely znaczaco na parametry barwy i zawartos¢ karoteno-
idow.

Stowa kluczowe: Cucurbita maxima, Chaenomeles japonica, Cornus mas, przecier, sok przecierowy, sok
metny

Wprowadzenie

Owoce dyni olbrzymiej (Cucurbita maxima Duch.) sg bardzo dobrym, nisko kalo-
rycznym surowcem do przetworstwa, bogatym przede wszystkim w karotenoidy. Poza
tym owoce dyni zawieraja znaczng ilo$¢ witamin: C, E, Be, a takze pierwiastki, takie
jak: potas, fosfor, magnez, zelazo i selen [1, 5, 21]. Owoce dyni mozna wykorzystac¢
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zardbwno do produkcji przetwordow stonych, jak i stodkich. Pewna wadg dyni, ktéra
moze przyczyni¢ si¢ do jej matego spozycie, jest mdly smak oraz specyficzny ogoérko-
wy zapach. Rozwigzaniem tego problemu moze by¢ mieszanie dyni z innymi surow-
cami w celu uzyskania przetwordow o lepszych wilasciwosciach sensorycznych i skta-
dzie chemicznym.

Owoce derenia whasciwego (Cornus mas L.) charakteryzujg si¢ duzg zawartoScig
suchej masy, ekstraktu, pektyn, kwaséw organicznych, a takze witaminy C i polifenoli
[4, 20]. Ze wzgledu na tak cenny sktad chemiczny mogg one by¢ wykorzystywane do
produkcji zywnos$ci prozdrowotnej oraz jako dodatek wzbogacajacy inne produkty
zywnos$ciowe. Za ciekawy i warto$ciowy komponent sokow, przecierow, likierow czy
cukierkow nalezy uzna¢ réwniez owoce pigwowca japonskiego (Chaenomeles japoni-
ca Thunb.) o duzej zawartosci suchej masy, ekstraktu, widkna, polifenoli i kwasowosci
(pH 2,6, kwasowo$¢ miareczkowa 3,5 % w przeliczeniu na kwas cytrynowy), o bardzo
przyjemnym silnym zapachu [19].

Celem badan bylo poréwnanie wilasciwosci fizycznych i chemicznych przecie-
row, sokow przecierowych oraz sokow metnych przygotowywanych w réznych tech-
nologiach na bazie dyni z dodatkiem pigwoweca i derenia.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowily przeciery, soki przecierowe i metne przygotowane

w trzech wariantach, w skali laboratoryjnej, na bazie przecieru z owocow dyni olbrzy-

miej z dodatkiem przecieru z owocoéw pigwowca i derenia. Badania przeprowadzono

zaraz po wykonaniu produktéw oraz po trzymiesi¢cznym przechowywaniu w temp. 4

130 °C. Owoce dyni odmiany Karowita pochodzity ze Stacji Badawczo-Dydaktycznej

Roslin Warzywnych i Ozdobnych, nalezacej do Katedry Ogrodnictwa UP we Wrocta-

wiu, owoce pigwowca z Ogrodu Botanicznego we Wroctawiu, a owoce derenia z Ar-

boretum w Bolestraszycach. Swieze owoce dyni, pigwowca i derenia rozdrabniano
przez ok. 1 min przy uzyciu Termomixu. Przygotowanie poszczegoélnych przetworow
odbywato si¢ w nastepujacy sposob:

— przeciery: do rozdrobnionej dyni (65 % v/v) dodawano 10 % pigwowca i 25 %
derenia (tak przygotowang mieszaning traktowano jako bazg do przygotowania po-
zostatych produktow) oraz 20 % wody (w stosunku do przecieru owocowego), na-
stepnie macerowano w termomiksie przez 10 min w temp. 90 °C;

— sok przecierowy: do bazy, dodawano 0,02 % preparatu pektolitycznego, Pectinex
Smash XXL oraz 20 % wody (w stosunku do przecieru owocowego), nastepnie
macerowano w termomiksie przez 3 h w temp. 45 °C;

— sok metny 1: rozdrobniong baze tloczono bez maceraciji i bez dodatku zadnych
preparatow pektolitycznych;
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— sok metny 2: do bazy dodawano 0,05 % preparatu pektolitycznego, Pectinex
Smash XXL oraz 20 % wody (w stosunku do przecieru owocowego), nast¢pnie
macerowano w termomiksie przez 3 h w temperaturze 45 °C, nastepnie ttoczono;

— sok metny 3: do bazy dodawano 0,05 % preparatu pektolitycznego, Pectinex
Smash XXL oraz 0,05 % preparatu amyloglukozydazy AMYLASE AG XXL
120 % wody (w stosunku do przecieru owocowego), nastgpnie macerowano w
termomiksie przez 1,5 h w temp. 50 °C, nastepnie tloczono.

Wszystkie przetwory umieszczano w stoikach o pojemnosci 120 ml, ktore paste-
ryzowano przez 30 min, w temp. 85 °C.

Charakterystyka chemiczna przetworéw obejmowata okreslenie zawartosci: eks-
traktu wedtug PN-90/A-75101/02 [12], suchej masy wedlug PN-90/A- 75101/03 [13],
popiotu wedlug PN-90/A-75101/08 [14], witaminy C jako kwasu L-askorbinowego
wedlug PN-90/A-75101/11 [15], karotenoidow ogdétem wedtug PN-90/A 75101/12
[16], zawartosci polifenoli ogétem metodg Folina-Ciocalteu’a (w przeliczeniu na kwas
galusowy) [9]. Oznaczenie polifenoli ogotem wykonywano w ekstraktach metanolo-
wych (80 % v/v, stosunek materiatu do odczynnika ekstrahujacego 1 : 5).

Pomiary lepko$ci prowadzono przy uzyciu lepkosciomierza BROOKFIELD LV,
DV-II-Pro (wrzeciono numer 64, obroty 10, czas 30 s). Wynik odczytywano w Pa-s.

Pomiaru barwy dokonywano w systemie klasyfikacji barw CIE Lab przy uzyciu
kolorymetru Color Quest XE firmy HunterLab. Pomiaré6w dokonywano przy uzyciu
iluminantu Dgs dla obserwatora 10°. Przetwory umieszczano w kuwetach o grubosci
2 cm. Pomiaru dokonywano w $wietle odbitym.

W sokach metnych oznaczano metno$¢ i obliczano zmetnienie. Badanie metnosci
wykonywano za pomocg metnosciomierza (Hanna Instrument, Hi 937003
MICROPROCESSOR). Zmgtnienie obliczano z rbwnania:

Z [%] = (ZJZy) X100

gdzie: Zy i Z. — metno$¢ przed i po wirowaniu przy obrotach 4200 g przez 15 min
w temp. 20 °C [11].

Analizg statystyczna przeprowadzono stosujac jednoczynnikowg analize¢ wariancji
(ANOVA). Réznice oceniano testem Duncana, przy poziomie istotnosci p<0,05. Do
obliczen statystycznych zastosowano program komputerowy Statistica 8.1. Wszystkie
analizy wykonano w trzech powtorzeniach. Wyniki podano w przeliczeniu na $wiezg
mas¢ przetworow.

Wiyniki i dyskusja

Podstawowy sktad chemiczny oraz lepkos¢ dyniowego przecieru, soku przecie-
rowego 1 trzech wariantow soku metnego z dodatkiem owocdw pigwowca i OWOCOW
derenia, przed i po 3 miesigcach przechowywania w temperaturze 4 1 30 °C, przedsta-
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wiono w tab. 1. W literaturze fachowej brakuje doniesien na temat przecieréOw, sokow
przecierowych i megtnych na bazie owocow dyni.

Zawarto$¢ ekstraktu w wigkszosci badanych przetworéw bez przechowywania
byta na podobnym poziomie 8,0 - 8,3 %, tylko w soku przecierowym znaczgco odbie-
gala od tej wartosci 1 wynosita 6,3 %. Po przechowywaniu oznaczona zawarto$¢ eks-
traktu na ogot malata, najmniejszg réznice odnotowano w soku przecierowym z 6,3 do
6,2 %, a najwicksza w przecierze przechowywanym w temp. 4 °C (z 8,2 do 7,7 %).
Warunki przechowywania nie miaty istotnego wptywu na zawarto$¢ ekstraktu.

Zawartos¢ suchej masy w analizowanych przetworach wahata si¢ od 10,48 do
7,33 %, a po przechowywaniu w wigkszo$ci przypadkdw nieznacznie wzrosta, wyjatek
stanowil sok przecierowy 2 uzyskany po ttoczeniu z dodatkiem preparatu pektolitycz-
nego, Pectinex Smash XXL. Wigkszy przyrost tego parametru stwierdzono w przypad-
ku przechowywania w warunkach chtodniczych. W badaniach Skupien i wsp. [17], nad
sktadem homogenizowanych truskawek z dodatkiem cukru przechowywanych w stanie
zamrozonym przez 6 i 12 miesigcy, stwierdzono po 6 miesigcach nieznaczny ubytek
suchej masy, natomiast po 12 miesigcach jej zwigkszenie.

We wszystkich przetworach po przechowywaniu odnotowano znaczne zmniej-
szenie zawartosci zwigzkéw mineralnych w postaci popiotu. Poczatkowa jego zawar-
tos$¢ wahata si¢ od 0,79 do 1,70 %, po przechowywaniu zmniejszyta si¢: w warunkach
chlodniczych do 0,66 ~ 0,84 %, natomiast w warunkach cieplarnianych do 0,46 +
0,74 %. Najwigkszy ubytek zwiazkéw mineralnych zaobserwowano w soku metnym 2
— uzyskanym poprzez ttoczenie z dodatkiem preparatu pektolitycznego, Pectinex
Smash XXL, przechowywanym w warunkach chtodniczych (z 1,70 do 0,74 %). Anali-
za statystyczna wykazala istotny wptyw warunkow przechowywania na zmiang zawar-
tosci zwigzkow mineralnych.

Najwigksza lepkoscig charakteryzowal si¢ przecier i sok przecierowy. Po prze-
chowywaniu w obu tych przetworach zaobserwowano zwigkszenie warto$ci tego pa-
rametru, najwigcej w przecierze przechowywanym w temperaturze 30 °C (o 50 %).
W soku przecierowym po przechowywaniu w temp. 30 °C wzrost tego parametru byt
statystycznie nieistotny, a w temp. 4 °C statystycznie lepkos¢ zwigkszyla si¢ o 28 %.
Lepkos¢ sokéw metnych, bez wzgledu na sposob ich uzyskania, byta niewielka, a po
przechowywaniu nieznacznie zmalata, nie byty to jednak roéznice statystycznie istotne.
W badaniach Nawirskiej-Olszanskiej i wsp. [7] nad przecierami z dyni z dodatkiem
m.in. derenia i pigwowca oznaczona lepko$¢ byta znacznie mniejsza, wynikaé¢ to moze
z innej technologii przygotowywania przecieru. Badajac wplyw réznych preparatow
enzymatycznych na jako$¢ sokow z jabtek Oszmianski 1 wsp. [11] zaobserwowali
zmnigjszenie lepkosci pod wptywem preparatow enzymatycznych, natomiast jej wzrost
po 6-miesiecznym okresie przechowywania. Zwigkszenie lepko$ci po przechowywaniu
w przecierach dereniowych z dodatkami zaobserwowali rowniez Kucharska i wsp. [3].
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Oznaczona zawarto$¢ witaminy C w badanych produktach wahata si¢ od 3,10 do
5,82 mg/100 g §.m. Dodatek preparatdéw enzymatycznych spowodowat jej zmniejsze-
nie. Warunki przechowywania istotnie wptywaty na poziom witaminy C w badanych
przetworach. Przechowywanie we wszystkich przypadkach wptyneto na zmniejszenie
zawartoS$ci tej witaminy, jednak jej ubytek byl znacznie mniejszy podczas przechowy-
wania w temp. 4 °C niz w 30 °C. Straty zawartosci witaminy C podczas przechowywa-
nia w temp. 30 °C siggaty 67 %, a w temp. 4 °C — 40 %. Wyniki te pozostajag w zgodzie
z wynikami uzyskanymi przez Mazurka i Jamroza [6], ktorzy stwierdzili znacznie
wigkszy ubytek witaminy C w sokach przetrzymywanych w temp. 21 niz w 4 °C. War-
to podkresli¢, ze wigcksza strate witaminy C wykazano w przetworach w ktoérych jej
poczatkowa zawarto$¢ byta wigksza (w przecierze z 5,82 do 1,92 mg/100 g $.m.,
a w soku metnym 2 z 3,10 do 1,33 mg/100 g $.m.). Przetwory z dyni, surowca bogate-
go w karotenoidy (2 - 10 mg/100 g $.m.) [5, 8], zawieraly takze znaczace ilosci tych
sktadnikow. W badaniach Biesiady i wsp. [1] dynia odmiany Karowita zawierala
8,52 mg karotenoidow w 100 g $.m. Dodatek owocoé6w pigwowca i derenia oraz doda-
tek preparatow pektolitycznych i caty proces przetwarzania spowodowat zmniejszenie
zawarto$ci tego skladnika. Najwiekszy wpltyw na zmniejszenie zawartosci karotenoi-
dow w otrzymanych produktach miat proces tloczenia, po ktorym nastgpil ubytek ich
zwartosci z 5,04 mg/100 g $.m. w przecierze do 0,35 mg/100 g §.m. w soku m¢tnym
bez dodatku preparatow enzymatycznych, a jedynie tloczonym. Dodatek preparatow
enzymatycznych zmniejszyt jeszcze bardziej ich zawartos¢ w produkcie koncowym
(do 0,1 + 0,12 mg/100 g $.m.). Przechowywanie wplyneto w istotny sposdb na zmniej-
szenie zwarto$ci karotenoidow, jednak warunki, w jakich oceniane produkty byly prze-
chowywane, nie miaty juz statystycznie istotnego wplywu na ich zawartos¢. Wyniki
uzyskane w niniejszych badaniach potwierdzajg wczesniejsze badania Nawirskiej-
Olszanskiej 1 wsp. [7] nad wplywem dodatku owocow pigwowca i owocow derenia do
przecierow z dyni, na zmniejszenie zawartosci karotenoidow.

Technologia produkcji sokow wplywa istotnie na zawarto$¢ zwigzkow fenolowych,
co udowodnili Spanos i wsp. [18] oraz Cliff i wsp. [2]. Znaczne r6znice zawartosci poli-
fenoli w przetworach spowodowane mogg by¢ rowniez warunkami prowadzenia procesu
technologicznego, ktére moga istotnie wptyng¢ na ich zawarto$¢ w produkcie konco-
wym. Straty polifenoli zwigzane z tloczeniem surowca moga sigga¢ nawet 50 % [10].
Stad tez w badaniach wiasnych ich najwigksza zawarto$¢ zostata oznaczona w najmnie;j
przetworzonych i nieprzechowywanych produktach. Istotnie wickszg degradacj¢ zwigz-
kow polifenolowych stwierdzono po przechowywaniu w temp. 30 °C. W przypadku
sokéw metnych 2 1 3 nie stwierdzono statystycznie istotnych réznic pomigdzy sokami
bez przechowywania i przechowywanych w warunkach chtodniczych.

Przecier 1 sok przecierowy charakteryzowaty si¢ istotnie wyzsza warto$ciag para-
metru L* odpowiadajagcym za jasno$¢ barwy, parametrem a*, okreslajacym udziat
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barwy od czerwonej do zielonej i parametrem b*, okres$lajagcym udzial barwy od zottej

do niebieskiej w postrzeganej barwie (tab. 3).
Tabela 3

Parametry barwy L*, a*, b* przetworéw na bazie dyni z dodatkiem owocow pigwowca i owocoOw derenia
przed i po 3-miesigcznym przechowywaniu w temp. 4 1 30 °C.

Colour parameters L*, a*, b* of pumpkin preserves with added Japanese quince and cornelian cherry
before and after 3 month storage at 4° C and 30° C.

Parametr L* Parametr a* Parametr b*
I;rzetwory Parameter L* Parameter a* Parameter b*
reserves 0 3L 3C 0 3L 3C 0 3L 3C
Przocier | 41,12+ | 42,52+ | 4327 < | 21,72 = | 1996 £ | 1620 | 2045« | 21,75 = | 22,71 =
Puree | 0,01aC | 0,02aB | 0.01aA | 0,01aA | 0,16aB | 0,15aC | 0,18aC | 0,35aB | 0,28aA
y SIOIE 41,08+ | 4136+ | 4322+ | 2086+ | 1630+ | 1499+ | 20.87 = | 20,02+ | 2221 +
PIZECICTOWY | 0,07aC | 0,03bB | 0,06aA | 0,11bA | 0,06bB | 0,096C | 0,11aB | 0,10bC | 0,08aA
Puree juice
S"lélm‘?;ny U 3006+ | 3244+ | 3651+ | 5026+ | 348+ | 258+ | 501+ | 549+ | 2,03+
jui"c‘; f 0,13bC | 0,22¢B | 0,04bA | 0,07cA | 0,19¢B | 0,01cC | 0,01bB | 0,33cA | 0,05bC
Sogani“y 21 2765+ | 2802+ [ 2872+ | 496+ | 318+ | 165+ | 095+ | 071+ | 080
jui"c‘; 2y 0,09dC | 0,04¢B | 0,03cA | 0,01cA | 0,15¢B | 0,04cC | 0,03cA | 0,15dC | 0,21bB
S"lélrgﬁg“y 31 08454 | 2020+ | 2866+ | 527+ | 338+ | 200+ | 092+ | 004+ | 143+
P 3y 0,06cC | 0,17dA | 0,05cB | 0,05cA | 0,21cB | 0,06cC | 0,01cB | 0,06dB | 0,13bA

Objasnienia: patrz tabela 1/ Explanatory notes: See Table 1.
Tabela 4

Metnos¢ i zmetnienie sokéw metnych na bazie dyni z dodatkiem owocow pigwowca i owocow derenia
przed i po 3-miesigcznym przechowywaniu w temp. 4 1 30 °C.

Cloudiness and muddiness of pumpkin cloudy juices with added Japanese quince and cornelian cherry
before and after 3 month storage at 4° C and 30° C.

Mgtnosé Zmgtnienie
Przetwory Turbidity Turbidity stability
Preserves [NUT] [%]
0 3L 3C 0 3L 3C
Sok metny 1 797 + 938 + 1600 + 14,90 + 9,2+ 6,4+
Cloudy juice 1 4,39aC 8,25aB 6,93aA 0,39A 0,21bB 0,18bB
Sok metny 2 188 + 250 + 465 + 34,6a+ 17,6 + 11,0+
Cloudy juice 2 1,37¢C 5,69bB 1,72bA 0,74A 0,57aB 0,56aB
Sok metny 3 305 + 334 + 347 + 12,1b + 2,5+ 1,4+
Cloudy juice 3 9,72bB 1,28cA 1,06cA 0,77A 0,32¢cB 0,21cB

Objasnienia: patrz tabela 1/ Explanatory notes: / See Table 1.
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Proces przechowywania spowodowal rozjasnienie badanych przetwordéw. Poza
sokiem metnym 3 jasno$¢ pozostatych produktéw byta najwigksza po przechowywaniu
w temp. 30 °C. Warunki przechowywania w istotny sposéb wptynety na jasnos¢ pro-
duktéw. Najwigkszy udzial barwy czerwonej miaty produkty w chwili przygotowania,
przechowywanie spowodowato istotne obnizenie tego parametru, wigksze w przypad-
ku przechowywania w temp. 30 °C. Zwigzane jest to zapewne z degradacja antocyja-
néw obecnych w dereniu. Zmiany wartosci parametr b* nie wykazywaty jednakowych
tendencji, uzaleznione byly od rodzaju produktu. Proces przechowywania w roézny
sposob wptynat na jego wartos¢. Zmiany parametrow barwy a* i b* wskazujg na za-
chodzenie negatywnych proceséw brgzowienia produktéw podczas przechowywania,
szczegdlnie w temp. 30 °C. Analogiczne zmiany zaobserwowali Kucharska i wsp. [3],
badajac wplyw przechowywania na przeciery dereniowe z dodatkami.

Dodatkowo w sokach metnych zbadano metnosé i obliczono ich zmgtnienie, wy-
niki zestawiono w tab. 4. W trakcie przechowywania me¢tno$¢ sokow wzrastata, wigk-
szy jej przyrost wystapit w wyzszej temperaturze. Z obliczen statystycznych wynika,
ze warunki przechowywania mialy istotny wptyw na metno$¢ wigkszosci badanych
sokéw. Rowniez dodatek preparatow enzymatycznych w istotny sposob wptynal na
badang ceche¢. Najmniejsza zmiang metnosci po procesie przechowywania charaktery-
zowala si¢ sok 3. Obserwacje te pozostajg w zgodzie z wynikami badan Oszmianskie-
go i wsp. [11] nad me¢tnoscia sokoéw jabtkowych z dodatkiem roéznych preparatow en-
zymatycznych.

Obliczona stabilno$¢ metnosci sokow po przechowywaniu zmalata. Stwierdzono,
ze warunki przechowywania nie mialy istotnego wptywu na obnizenie si¢ tego parame-
tru. Najbardziej, o 88 %, zmalalo zmgtnienie soku 3, z dodatkiem preparatu pektoli-
tycznego i amyloglukozydazy. Z badan Oszmianskiego i wsp. [11] wynika, ze zmet-
nienie sokow jabtkowych, z dodatkiem preparatow enzymatycznych, po 6 miesigcach
przechowywania zwigkszylo si¢, dodatkowo stabilno$¢ metnosci w sokach jabtkowych
byta wyzsza niz w sokach dyniowych z dodatkiem owocow pigwowca i owocow dere-
nia. Taka rozbiezno$¢ podyktowana moze by¢ wlasciwosciami surowca wykorzystane-
go do produkcji sokéw metnych.

Whioski

1. Przechowywanie w warunkach chtodniczych miato istotny wplyw na zmniejszenie
strat zwigzkow mineralnych oznaczonych jako popidt, witaminy C, polifenoli 0go-
tem, a takze mniejsze zachowanie barwy (parametru a*) w otrzymanych przetwo-
rach z owocoéw dyni olbrzymiej.

2. Przecier i sok przecierowy z owocoéw dyni olbrzymiej mozna zaliczy¢ do przetwo-
row bogatych w karotenoidy. Proces tloczenia mial bardzo istotny wplyw na
zmniejszenie ich zawarto$ci w otrzymanych produktach.
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3.

Proces ttoczenia oraz warunki przechowywania w istotny sposéb wptynely na
zmniejszenie zawarto$ci polifenoli ogdétem w badanych przetworach.

Stabilno$¢ metnosci badanych sokéw po przechowywaniu byta niewielka od 1,4 do
11 % w temp. 30 °Ciod 2,5 do 17,6 % w temp. 4 °C.
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EFFECT OF PRODUCTION METHOD AND STORAGE CONDITIONS OF PUMPKIN
PRESERVES ENRICHED WITH JAPANESE QUINCE AND CORNELIAN CHERRY ON
THEIR PHYSICAL-CHEMICAL PROPERTIES

Summary

The objectives of the study was to compare the physical and chemical composition of fresh and
3-month stored pumpkin preserves, such as purees, puree juices, and cloudy juices, all of them enriched
with the Japanese quince and cornelian cherry; the preserves were stored at a temperature of 4 °C and
30 °C. The extracts, the dry matter, and the content of mineral compounds were similar in all of the prod-
ucts. The puree and puree juice were characterized by a much higher viscosity level than the cloudy juice.
The largest amounts of bioactive compounds were detected in the lowly processed products (puree, puree
juice, and cloudy juice with no enzymes added) and in those stored at 4 °C. In the products pressed, it was
found that the loss of carotenoids was the highest; the quantity of carotenoids determined in the puree
juice was 5.02 mg/100 g FM, in the puree: 4.07 mg/100 g FM, and in the cloudy juices: between 0.1 and
0.25 mg/100g FM. The pressing process impacted also the colour parameters and caused a significant
deterioration thereof. The storage conditions contributed significantly to the decrease in the content of
vitamin C and polyphenols; however, they did not significantly impact the colour parameters or the con-
tent of carotenoids.

Key words: Cucurbita maxima, Chaenomeles japonica, Cornus mas, puree, puree juice, cloudy juice
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