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Uprawa oraz warto$¢ biologiczna dyni makaronowej

Cultivation and biological value of spaghetti squash

Streszczenie. W pracy przedstawiono przeglad literatury na temat biologii oraz wptywu odmiany,
warunkéw pogodowych, warunkéw uprawy, zabiegdw agrotechnicznych, przechowywania i kon-
serwowania na plon oraz warto$¢ odzywcza dyni makaronowej, jednej z odmian botanicznych
dyni zwyczajnej (Cucurbita pepo L.). W Polsce jest rosling rzadko uprawiang. Sposréd gatunkow
w obrebie rodziny Cucurbitaceae dynia makaronowa ma najmniejsze wymagania klimatyczne
i glebowe. W Polsce znane sg dwie jej odmiany uprawne: ‘Makaronowa Warszawska’ oraz ‘Pyza’.
Dynia makaronowa zastuguje na szersze rozpowszechnienie ze wzgledu na wysoka warto$¢ biolo-
giczna — jej owoce zawieraja znaczne ilo$ci karotenoidéw, cukréw, witaminy C, K i E oraz wita-
min z grupy B, a takze makro- i mikroelementy, jak fosfor, potas, wapn czy magnez.

Stowa kluczowe: Cucurbita pepo L., uprawa, warto$¢ biologiczna

WSTEP

Waska oferta handlowa oraz przyzwyczajenia konsumentéw sprawiajg, ze na rynku
dominuje kilka gatunkéw warzyw. Ponadto brak informacji na temat wartosci odzyw-
czych czy trudnoéci w uprawie gatunkéw mato znanych skutkujg brakiem w ofercie han-
dlowej bardzo ciekawych, a zarazem warto$ciowych warzyw. W Polsce najpowszechniej
uprawianym gatunkiem z rodziny dyniowatych jest ogérek. W handlu czgsto spotykane
sg takze cukinia lub kabaczek, a w okresie jesiennym, rdwniez z uwagi na walory deko-
racyjne, dynia olbrzymia oraz dynia ozdobna. Dynia makaronowa niestety nie nalezy do
gatunkéw znanych i powszechnie uprawianych w Polsce. Ro$lina ta uprawiana jest
gtéwnie amatorsko, zastuguje jednak na szersze rozpowszechnienie, zaréwno w uprawie,
jak i spozyciu. Owoce dyni zawieraja znaczne ilo$ci witamin i soli mineralnych, ponadto
jest ona warzywem tatwym w uprawie i moze by¢ wykorzystana do przygotowania cie-
kawych, warto§ciowych odzywczo i bardzo smacznych potraw. W smaku nie ustgpuje
znanym w Polsce cukinii czy kabaczkowi, a w positku mozna nig zastgpi¢ tradycyjny
makaron, gdyz po ugotowaniu lub upieczeniu tworzy charakterystyczne nitki, do ztudze-
nia przypominajace makaron.
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MORFOLOGIA GATUNKU I WARUNKI UPRAWY

Dynia makaronowa nalezy do gatunku dynia zwyczajna (Cucurbita pepo L.), jest
jedna z jego odmian botanicznych obok cukinii, patisona i kabaczka. Pochodzi z Meksy-
ku, a do Europy dotarta dopiero w XVI w. Dynia makaronowa jest ro$ling jednoroczna.
Jej rosliny wytwarzaja czterokanciasta, pusta w $rodku todyge, ktéra dorasta do 5 m.
Liscie sa bardzo duze, sercowate oraz, podobnie jak lodyga, owlosione. Badania wlasne
wykazuja, ze $rednia szeroko$¢ blaszki lisciowej wynosi 40 cm, a jej dtugos¢ ok. 45 cm
(wyniki nieopublikowane). Dynia makaronowa ma bardzo ptytki, ale dobrze rozwinigty
system korzeniowy. Jest rosling rozdzielnopiciowa, jednopienna, tworzy kwiaty o barwie
z6ltej, ktére sa obcopylne. Owoce dyni w zaleznosci od odmiany i warunkéw uprawy
osiggaja przecigtng mas¢ 2-3 kg oraz dtugo$¢ do 40 cm. Charakterystyczne dla dyni
makaronowej sg wtékna utozone poprzecznie w stosunku do osi owocu, ktére po obrébce
termicznej tworza charakterystyczne nitki.

Dynia makaronowa ma najmniejsze wymagania termiczne i glebowe ze wszystkich
warzyw dyniowatych. Temperatura optymalna dla jej wzrostu wynosi 25°C, minimalna
8°C. Dynia jest rosling $wiatlolubna, nie znosi zacienienia, ktére powoduje zmniejszenie
plonu. Ze wzgledu na plytki system korzeniowy i duza powierzchnig¢ transpiracji ma duze
wymagania wodne, szczegélnie w trakcie tworzenia i dorastania owocéw. Do uprawy
dyniowatych, w tym dyni makaronowej, najlepsze sg gleby przewiewne, przepuszczalne
i préchniczne. Dyni¢ uprawia si¢ w pierwszym roku po oborniku.

Stosuje si¢ dwa sposoby uprawy: z bezposredniego siewu nasion wprost na pole oraz
z rozsady wyprodukowanej pod ostonami. W uprawie z siewu na pole nasiona wysiewa
si¢ w polowie maja, gniazdowo, po 2-3 sztuki, na gltebokos¢ ok. 4 cm. Dla uzyskania
bardzo wczesnych zbioréw zalecana jest produkcja rozsady w doniczkach o $rednicy
10 cm. Siew nasion przeprowadza si¢ wowczas w drugiej dekadzie kwietnia. Przygoto-
wang rozsade sadzi si¢ w rozstawie 80—100 X 100 cm w polowie maja. Podstawowymi
zabiegami agrotechnicznymi w uprawie dyni s3: odchwaszczanie, spulchnianie gleby,
nawadnianie oraz nawozenie. Nawozenie na 1 ha uprawy stosuje si¢ w ilosci 120-200 kg
N, 200-300 kg P,05 i 150-360 kg K,0. Zbiér owocéw dyni makaronowej prowadzi si¢
sukcesywnie w miar¢ ich dojrzewania. Zbidr rozpoczyna si¢ na przetomie lipca i sierp-
nia, a prowadzi si¢ go do pierwszych jesiennych przymrozkéw. Dojrzate owoce nalezy
zebra¢, gdyz powoduje to szybszy wzrost kolejnych. Owoce dyni makaronowej moga
by¢ przechowywane do 6 miesigecy [Gapinski 1993, Kotota i in. 2007, Durau 2013].

WARTOSC ODZYWCZA

Zawarto$¢ sktadnikéw odzywczych w owocach dyni uzalezniona jest od wielu czyn-
nikéw: odmiany, warunkéw pogodowych, warunkéw uprawy, okresu przechowywania
owocéw czy sposobu ich konserwowania. Srednia zawarto$é sktadnikéw odzywczych,
soli mineralnych, witamin oraz kwaséw tluszczowych w $wiezych owocach dyni maka-
ronowej podano w tabeli 1 [USDA 2016]. Owoce dyni zwyczajnej, w tym dyni makaro-
nowej, charakteryzuja si¢ mniejsza suchg masa, mniejsza masg popiotu ogdtem, a takze
mniejszg zawartoscig skrobi oraz pektyn w poréwnaniu z odmianami dyni olbrzymie;.
Owoce dyni makaronowej zawieraja rowniez mniej karotenoidéw, luteiny, zeaksantyny,
retinolu, witaminy C, ekstraktu, cukréw ogétem oraz cukréw redukujacych niz owoce
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dyni olbrzymiej [Beany i Stoffella 1997, Beany i in. 1998, 2002, Murkovic i in. 2002,
Niewczas i in. 2005, Nawirska i in. 2008, Biesiada i in. 2011]. Owoce dyni makaronowe;j
zawieraja 4,5-9% suchej masy, 0,44% popiotu, 0,10% pektyn oraz niewielkie ilo$ci
skrobi. Srednia zawarto$¢ skrobi w owocach dyni zwyczajnej wynosi 0,4-3,7%. Nie-
wielka ilo§¢ tego weglowodanu w owocach dyni wynika z faktu, ze skrobia wystgpuje
w nich jako substancja zapasowa i jej zawarto$¢ maleje wraz z ich dojrzewaniem, co
w przypadku owocdw, ktére zbierane sag w fazie dojrzalosci fizjologicznej, objawia si¢
jej niska zawartoscig [Krzysik i Bogucka 1981, Irwing i in. 1999]. Dynia makaronowa,
w zaleznosci od odmiany, zawiera 18,18-22,37 mg - 100 g’1 sw.m. fenoli, 1,87-2,74%
cukréw redukujacych, 2,56-3,15% cukréw ogélem, a jej pH wynosi 6,01-6,64 [Biesiada
i in. 2011]. Owoce dyni makaronowej zawieraja rowniez wtékno niestrawne w postaci
neutralnego wtdkna detergentowego — NDF (0,23%), kwasnego widkna detergentowego
— ADF (0,22%), celulozy (0,20%), hemicelulozy (0,01%) i ligniny (0,02%) [Wojdyta
iin. 2007, Nawirska i in. 2008, Biesiada i in. 2011].

Tabela 1. Srednia zawarto$¢ sktadnikéw odzywezych w $wiezych owocach dyni makaronowej
[USDA 2016]
Table 1. Average nutrient content of the fruits pumpkin pasta in fresh matter [USDA 2016]

- o L Zawarto$¢
Sk?admkl Jednostka Zawarto$¢ Sk?admkl Jednostka| w 100 g
odzywcze . w100 g odzywcze .
. Unit . Unit Value per
Nutrients Value per 100 g Nutrients 100g
Woda/ Water g 91,6 Witaminy/ Vitamins
. Kwas askorbinowy
Energia/ Energy kcal 31 Vitamin C mg 2,1
Biatko/ Protein g 0,64 Tiamina/ Thiamin mg 0,037
Ttuszcze Ryboflawina
Total lipids £ 0,57 Riboflavin me 0,018
Weglowodany . L
Carbohydrate g 6,91 Niacyna/ Niacin mg 0,95
. . Witamina B6
‘Wit6kno/ Fiber g 1,5 Vitamin B6 mg 0,101
Kwas foliowy
Cukry/ Sugars g 2,76 Folate ug 12
. . Witamina A
Sole mineralne/ Minerals Vitamin A ug 6
Witamina E
Ca mg 23 Vitamin E mg 0,13
Witamina K
Fe me 0,31 Vitamin K HE 0.9
Mg mg 12 Kwasy ttuszczowe/ Fatty acids
mg 12 Nasycone/ Saturated g 0,117
Jednonienasycone
K me 108 Monounsaturated £ 0,042
Na m 17 i i
g Wielonienasycone g 0239
7n mg 0,19 Polyunsaturated
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Wedtug Beany i in. [1998] zawarto§¢ makro- i mikropierwiastkéw, karotenoidéw,
fruktozy, glukozy w owocach tego warzywa jest zalezna od odmiany. W Polsce znane sa
dwie odmiany dyni makaronowej: ‘Makaronowa Warszawska’ oraz ‘Pyza’, owoce tej
drugiej charakteryzuja si¢ wigksza sucha masg. Zawarto$¢ witaminy C w owocach dyni
makaronowej bezposrednio po zbiorze wynosi od 3,75 do 9,5 g - 100 g $w.m.,
u odmiany ‘Pyza’ wynosi ok. 3,75 g - 100 g”' $w.m., natomiast u odmiany ‘Makaronowa
Warszawska’ 8,63 g - 100 g $w.m. [Wojdyla i in. 2007, Wadas i in. 2012]. Zawarto$é
B-karotenu w owocach dyni olbrzymiej i dyni zwyczajnej w zaleznosci od odmiany waha
sic od 2 do 10 mg - 100 g™ $w.m., a u niektérych odmian wynosi nawet 22 mg - 100 g™*
$w.m. [Biesiada i in. 2006]. Dynia odmiany ‘Makaronowa Warszawska’,
0 pomaranczowym migzszu, zawiera wigcej karotenoidéw i B-karotenu niz odmiana
‘Pyza’, ktéra charakteryzuje si¢ mniejsza ich zawartoscia, nawet o 24% [Wadas i Miodu-
szewska 2011]. Dynia makaronowa zawiera 0,88—1,5 g cukréw prostych - 100 g™ $w.m.
i 3,9-6,43 g cukréw ogétem - 100 g™ $w.m., przy czym owoce odmiany ‘Makaronowa
Warszawska’ charakteryzuja si¢ mniejszg zawarto$cig cukréw niz owoce odmiany ‘Pyza’
[Wojdyta i in. 2007].

Owoce odmiany ‘Pyza’ sa wigksze niz odmiany ‘Makaronowa Warszawska’, co po-
woduje, ze plon handlowy z ro$lin odmiany ‘Pyza’ moze by¢ wigkszy o 22% niz odmia-
ny ‘Makaronowa Warszawska’. Zawarto§¢ makro- i mikroelementéw w owocach obu
odmian jest zblizona, przy czym owoce odmiany ‘Pyza’ charakteryzujg si¢ wigksza za-
wartoécig wapnia (4,18 g - kg™'), a mniejszg potasu (58,7 g - kg™') i zelaza (22,81 mg -
- kg™") niz owoce odmiany ‘Makaronowa Warszawska’, ktore zawieraja 3,85 g Ca - kg™,
612K g- kg’1 i 25,55 mg Fe - kg’1 [Wadas i Kalinowski 2010, Biesiada i in. 2011,
Wadas i Borysiak-Marciniak 2016].

Badania prowadzone na dyni dotyczace ekologicznej oraz konwencjonalnej meto-
dy uprawy potwierdzaja, ze owoce zebrane z ro§lin uprawianych metoda ekologiczng
zawieraja o 1,5% wiecej suchej masy, o 0,4 mg - 100 g”' B-karotenu oraz o 0,5 mg -
- 100 g™ wiecej witaminy E. Owoce dyni uprawiane metoda konwencjonalng zawiera-
ja natomiast wigksze iloéci btonnika (o 2,1%) oraz 0 5,2 mg - 100 g”' wiecej witaminy
C [Danilchenko 2002].

Wadas i Borysiak-Marciniak [2016] stwierdzily, Ze termin siewu nasion dyni nie ma
wplywu na suchg mas¢ owocéw, a jednoczesnie od terminu siewu zalezy zawarto$¢ karo-
tenoidow. W uprawie z siewu bezposredniego nasiona wysiewa si¢ w potowie maja,
op6znienie terminu moze powodowaé zmniejszenie zawartosci karotenoidéw nawet
0 20%. Z ro$lin uprawianych z siewu przeprowadzonego 5 maja uzyskano wigcej owo-
c6w handlowych niz z uprawianych z siewu w innym terminie [Wadas i Kalinowski
2010, Wadas i Mioduszewska 2011]. Biesiada i in. [2011] oraz Wadas i in. [2012] wy-
kazali, ze termin siewu ma wplyw na zawarto$¢ fosforu i zelaza w owocach dyni maka-
ronowej, szczeg6lnie w latach suchych. Jednoczes$nie wyzej wymienieni autorzy stwier-
dzili, ze termin siewu nie ma wptywu na zawarto$¢ w nich witaminy C.

Wadas i Borysiak-Marciniak [2016] wykazaly wplyw rozstawy roslin na zawarto$¢
suchej masy w owocach dyni makaronowej; stwierdzily nastepujaca zalezno$¢: wraz ze
zwickszeniem rozstawy zwigkszyla si¢ sucha masa i zawarto$¢ karotenoidéw. Najwigcej
karotenoidow zawieraty owoce w uprawie o zageszczeniu roslin 1 szt. - m ™2, a wraz ze
zmniejszaniem rozstawy zawarto§¢ karotenoidéw réwniez malata. Duze zaggszczenie
ro§lin pogarsza warunki $wietlne, a tym samym zmniejsza zawarto$¢ karotenoidéw
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w owocach [Wadas i in. 2012]. Z uprawy ro$lin w mniejszym zageszczeniu mozna
uzyska¢ wigkszy plon handlowy owocdéw, lecz jednoczes$nie nast¢puje zmniejszenie
plonu ogdlnego z jednostki powierzchni i z jednej rosliny [Castagnino i in. 2008, Wadas
i Kalinowski 2010]. W swoich badaniach Lima i in. [2003] oraz Biesiada i in. [2011] nie
stwierdzili, zeby rozstawa roslin w uprawie miata wplyw na zawarto§¢ witaminy C oraz
pierwiastkéw: P, K, Ca, Mg, Fe w owocach dyni makaronowe;j.

Warunki pogodowe podczas wegetacji ro$lin dyni makaronowej decydujg o zawarto-
$ci w jej owocach karotenoidéw oraz witaminy C. Wysoka temperatura i mata suma
opaddéw, szczegdlnie w okresie dojrzewania owocdw, zwigksza zawarto$¢ karotenoidow
izarazem zmniejsza zawarto$¢ witaminy C [Wadas i Kalinowski 2010, Wadas i in.
2012]. Wadas i Borysiak-Marciniak [2016] w przeprowadzonych badaniach wykazaly,
ze owoce dyni makaronowej uprawiane w latach z wyzszymi temperaturami zawieraja
ook. 0,2 g kg wiecej fosforu, 0 0,1 g - kg™ wigcej wapnia oraz 0 0,2 g - kg™' wiccej
magnezu, natomiast mniej o 2,3 g - kg potasu i o 3,8 mg - kg Zelaza niz owoce
z uprawy w nizszych temperaturach. Wadas i Mioduszewska [2011] oraz Wadas i in.
[2012] stwierdzili zarazem, ze przebieg warunkéw meteorologicznych nie miat wptywu
na zawarto$¢ karotenoidéw ogdétem w owocach dyni makaronowej, a mial wptyw na
zawarto§¢ B-karotenu. Nizsza temperatura i wigksza suma opadéw podczas wegetacji
spowodowatla wzrost zawartosci -karotenu nawet o 37,6%.

Na zawarto$¢ zwiazkow biologicznie czynnych u roslin warzywnych duzy wptyw ma
nawadnianie ro$lin w czasie ich uprawy. Nawadnianie dyni makaronowej podczas wege-
tacji spowodowato zmniejszenie w owocach suchej masy z 6,19 do 5,64 g - 100 g™' oraz
zawarto$ci cukréw ogétem z 5,75 do 4,66 g - 100 g’l, a zarazem zwickszenie zawartosci
witaminy C z 6,19 do 7,0 mg - 100 g™ oraz karotenoidéw z 2,68 do 3,0 mg - 100 g™
[Wojdyta i in. 2007].

Konserwowanie owocéw dyni makaronowej poprzez marynowanie i blanszowanie
zmniejsza zawarto$¢ witaminy C o 63,7%. Ujemnym skutkiem bezposredniego mrozenia
owocOw sa rowniez straty karotenoidéw o 8,1%, a marynowania — o 20% [Wojdyla i in.
2007]. Sposrdd stosowanych metod konserwacji owocéw dyni najmniejsze straty powo-
duje liofilizacja, podczas ktérej nie dochodzi do utleniania witaminy C i barwnikéw,
bedacego przyczyna utraty tych sktadnikéw w produkcie [Ciurzynska i in. 2013, Casta-
gnino i in. 2005].

Podczas dlugotrwatego przechowywania owocéw dyni makaronowej, nawet w op-
tymalnych warunkach, nastgpuje zmniejszanie zawartosci karotenoidéw, witaminy C,
skrobi, cukréw oraz pH. W owocach przechowywanych przez 6 miesigcy zawarto$é
witaminy C obnizyla si¢ o 60% przy jednoczesnym zwigkszeniu suchej masy [Wojdyla
iin. 2007]. W czasie przechowywania zawarto§¢ azotandw zmniejszylta si¢ w owocach
odmiany ‘Pyza’ o 200 mg - 100 g™, natomiast w owocach odmiany ‘Makaronowa War-
szawska’ 0 20 mg - 100 g'. Zawarto$¢ fosforu w owocach odmiany ‘Pyza’ wzrosta
0 0,05%, natomiast u odmiany ‘Makaronowa Warszawska’ zmalata o 0,02%. Zanotowa-
no wzrost zawartosci potasu w owocach obu odmian $rednio o 2%, magnezu o 0,05%,
a wapnia o 0,3% [Biesiada i in. 2011, Lim 2012, Wadas i Borysiak-Marciniak 2016].

Nasiona dyni sg bardzo warto$ciowym produktem spozywczym. Sg bogate w kwasy
ttuszczowe, zwiazki fenolowe, antyoksydanty oraz biatko. Zawarto$¢ tych zwigzkow jest
zalezna od wielu czynnikéw. Nasiona dyni olbrzymiej zawieraja wigcej kwaséw tlusz-
czowych niz nasiona dyni zwyczajnej, natomiast maja stabsze wlasciwosci antyoksyda-
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cyjne. Nasiona dwu omawianych odmian dyni makaronowej réznig si¢ mi¢dzy soba
suchg masa (‘Makaronowa Warszawska’ — 46,8%, ‘Pyza’ — 92,8%), a takze zawarto$cia
ttuszczow (‘Makaronowa Warszawska’ — 89,8%, ‘Pyza’ — 44,5%), biatka (‘Makaronowa
Warszawska’ — 45,5%, ‘Pyza’ — 36,9%) oraz polifenoli (odpowiednio 34,3 i 71,9 mg -
- 100 g’l) [Nawirska-Olszanska i in. 2013].
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Summary. The paper presents the literature data on the biology and the impact of the variety,
weather conditions, crop conditions, agrotechnical, storage and preservation on the yield and
nutritional value of pumpkin pasta. Spaghetti squash is one of the varieties of the botanical species
of squash (Cucurbita pepo L.). It is not popular in the cultivation in Poland. The requirements of
the species are the smallest within the family Cucurbitaceae. In Poland know two varieties
of spaghetti squash: ‘Makaronowa Warszawska’ and ‘Pyza’. Spaghetti squash deserves greater
recognition as it contains significant amounts of carotenoids, sugars, vitamin C, vitamin K, vita-
min E and B vitamins, as well as macro- and micronutrients such as phosphorus, potassium, calci-
um and magnesium.
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