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ÚVOD 
 V období druhej svetovej vojny ako aj v povojnovom 

období, sa na základe nedostatku potravy a tukov začalo 

pestovanie tekvice aj v mnohých krajinách Európy 

(Buchter-Weisbrodt, 2004). Z rôznych druhov tekvíc sa 

v podmienkach Európy najviac vyuţíva tekvica olejná 

(Cucurbita pepo L. var. styriaca Grebenšč) a jej 

prirodzený mutant, ktorý poskytuje bezšupkaté semená. 

Takéto mutanty sa aj s inými druhmi tekvice dostali aj do 

východnej Európy, kde recesívny znak „nahé semeno“  

objavil aj Brancucci a Bänziger (2000). Veľkokapacitné 

pestovanie tohto druhu sa zabezpečuje v Rakúsku. 

Pestovateľská plocha tam dosahuje výmery okolo 15 000 

ha (Brancucci a Bänziger, 2000) ale aj v mnohých 

iných krajinách sveta (Burgmans, 2000). Celosvetová 

pestovateľská výmera  štajerskej tekvice olejnej sa 

pohybuje okolo 650 000 ha a ročná produkcia 7,5 

milióna ton (Nariadenie Salzburskej krajskej správy, 

2004). V podmienkach Slovenska sa tekvica olejná 

začala veľkovýrobne pestovať od roku 2004 na výmera 

200 ha ako realizačný výstup projektu štátneho programu  

2004 SP 26-028-0C-05 (Balátova et al., 2005).

 Plodom tekvice je bobuľa. Pri tekviciach je známa 

vysoká produkčná schopnosť, ktorú je moţné 

ovplyvňovať pestovateľským sponom (Augustinović et 

al., 2006).  Bavec et al. (2002)  v rôznych 

pestovateľských technológiach počas 3 ročných 

experimentov dosiahol priemerné úrody plodov  

štajerskej tekvice olejnej v rozsahu 9,6 – 72,6 t.ha
-1

 a 

semien v rozsahu 0,44 – 1,77 t.ha
-1

. Zhukovskij (1971) 

dokumentuje úrody plodov  štajerskej tekvice olejnej 

v rozsahu 3 – 10 t.ha
-1

.  Plody vo všeobecnosti obsahujú 

v 100 g
 
hmoty

 
91 g vody, 5,5 g uhľohydrátov, 1 g 

bielkovín a 0,1 g lipidov (Buchter-Weisbrodt, 2004).   

Základným zdrojom bielkovín zo všetkých častí rastliny 

tekvice olejnej sú semená, pre ktoré bola šľachtená. 

Obsahujú od 30 – 35 % (Jacks et al., 1972; Lazos, 1986; 

Loy, 1990; Hillebrand et al., 1996; Idouraine et al., 1996) 

do 58 % bielkovín (Glew et al., 2006). Najväčší podiel 

v plodoch tekvice tvorí duţina (mezokarp). Obsahuje okrem 

vody (90 %) aj cenné   bielkoviny. Priemerný obsah 

bielkovín v duţine tekvice olejnej určili mnohí autori 

v rozsahu od 0,8  - 1,1 g. 100g
-1 

(Anonym, 1976; Fulop et 

al., 1997; Buchter-Weisbrodt, 2004). 

 Bielkoviny tekvice sú zdrojom mnohých esenciálnych 

aminokyselín hlavne  valínu (19,7 - 21,1), izoleucínu (12,6 - 

13,5), leucínu (20,7 - 22,3), fenylalanínu (12,2 - 13,1), 

tryptofánu (4,3 - 4,6), lyzínu (18,3 - 19,6 ppm)  a metionínu 

(Duke, 1998). 

 

MATERIÁL A METÓDY  
 Experimenty sme zamerali na spoznanie akumulácie 

obsahu bielkovín a ich aminokyselín v rôznych častiach 

plodov tekvíc ako potenciálnych zdrojov pre rôzne praktické 

vyuţitie. Pre experimenty sme pouţili 2 genotypy tekvice 

olejnej (Cucurbita pepo var. styriaca). Genotypy sme 

vysadili v spone 100 x 100 mm na ploche 1 ha. Z kaţdého 

genotypu sme  pri 30 plodoch separovali  exokarp, 

mezokarp, placentu a semená. Súčasne sme odobrali plody 

v 5 rôznych vývinových štádií – 10, 25, 40, 55 a 70 dňové. 

Zo všetkých uvedených vzoriek sme zabezpečili chemické 

analýzy na obsah bielkovín a aminokyselín. Chemické 

analýzy uskutočnilo akreditované laboratórium  

EL spol. s r.o. v Spišskej Novej Vsi. Obsah bielkovín 

stanovili metodou podľa Kjeldahla.V lyofilizovanej sušine 

vzoriek stanovili obsah 17 aminokyselín a to: izoleucín (ile), 

leucín (leu), lyzín (lys), fenylalanín (phe), treonín (thr), 

tryptofan (trp), valín (val), alanín (ala), arginín (arg), 

kyselina asparagová (asp), kyselina glutámová (glu), glycín 

(gly), histidín (his), prolín (pro), serín (ser), tyrozín (tyr). Na 

stanovenie obsahu aminokyselín sa pouţila ionexová 

kvapalinová chromatografia. 

PROTEINS CONTENT AND QUALITY IN SELECTED PLANT PARTS OF OILY 

SQUASH (CUCURBITA PEPO VAR. STYRIACA).  

Ján Brindza, Zdenka Balátová, Janka Nôžková, Mariia Fil, Ivan Syrohman  

 

ABSTRACT 

In connection with the gradually extended oily squash (Cucurbita pepo var. styriaca) cultivation areas in Slovakia and 

worldwide there is an adequate gain in seeds production accompanied with  continually increasing exploitation in practice. 

Ratio of seed mass to crop yield was specified in range of 3.2 – 4.5 %. Therefore our experimetal activities were oriented on 

determination of the production, content and quality of proteins in basic parts of oily squash including the unmatured squash 

fruits, which presently are discarded as unexploitable waste. Pulp, placenta and exocarp are the most suitable oily squash 

parts for use in practice. Chemical  analyses have shown differences in protein accumulation in freeze-dried pulp (4.3 g.kg
-

1
), placenta (20.89 g.kg

-1
), exocarp (13.73 g.kg

-1
)  and seeds  (33.77 – 36.90 g.kg

-1
). In comparison to evaluated crop parts 

were examined - the content of glutamic acid ranged from 6.10  (pulp) to 47.80 g.kg
-1

 (seeds) and that of  aspartic acid from 

4.8 (pulp) to 23.00 g.kg
-1

 (seeds). Among the essential amino acids the lowest values were found generally with the pulp 

and the highest with seeds -  for leucine  2.20/22.11 g.kg 
-1

, lysine 2.40/11.40 g.kg 
-1

, phenylalanine  2.70/16.81 g.kg 
-1

, 

valine 0.90/14.02 g.kg 
-1

 and isoleucine 1.30/13.34 g.kg 
-1

. The gained results confirmed that the oily squash  crop 

individual parts represent important raw material containing favourable amounts of amino acids and having high nutritional 

value owing to presence of essential amino acids. 

 

Keywords: oily squash, Cucurbita pepo var. styriaca, crop to seeds ratio, protein content, essential aminoacids 
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VÝSLEDKY A DISKUSIA  
 Analýzou plodov z hodnotených genotypov sme určili 

priemerný počet plodov na jednej rastline v rozsahu 1,1 – 

1,6 priemernú hmostnosť plodov 4304,2 – 4316,2 kg  pri 

ich individuálnej hmotnosti v rozsahu 1,4 – 8,6 kg 

(Tabuľka 1). Augustinović et al. (2006) vo svojich 

experimentoch určili  pestovaním tekvice olejnej 

priemerný počet plodov na jednej rastline v závislosti od 

pestovateľského sponu v rozsahu od 0,65 (140 x 30 cm) 

do 1,17 (100 x 100 cm). Priemernú hmotnosť plodov 

určili v závislosti od pestovateľského sponu v rozsahu od 

3688 g (140 x 30 cm) do 4035 g (100 x 100 cm). 

Vzájomné porovnanie výsledkov dosiahnutých v našich 

experimentoch s výsledkami uvedeného autora 

dokumentuje významnú zhodu.  

 V plodoch hodnotených genotypoch sme určili 

priemernú hmotnosť semien v čerstvom stave  v rozsahu 

147,7 – 184,1 g a v suchom stave v rozsahu 71,1 – 81,41 

g. V individuálnych plodoch sme hmotnosť semien 

v čerstvom stave určili v rozsahu 33,40 – 647,0 g 

a v suchom stave 17,56 – 187,36 g (Tabuľka 1). Určené 

experimentálne údaje poukazujú na výraznú variabilitu 

v produkcií semien v individuálnych plodoch. 

Dosiahnuté výsledky sú zhodné s výsledkami kolektívu 

Augustinović et al. (2006), ktorí určili priemernú 

hmotnosť semien z jedného plodu  v závislosti od 

pestovateľského sponu v rozsahu od 82,6 g (140 x 30 

cm) do 93,1 g (100 x 100 cm). Vysoká variabilita daného 

znaku súvisí s biológiou kvitnutia a opeľovacích 

pomerov. Tekvice sú cudzoopelivé druhy a vyţadujú 

opeľovačov. 

 V našich experimentoch sme izolovali a určili aj 

hmotnosť placenty v plodoch, t.j  časti na ktorej sa tvoria 

semená. Predpokladáme, ţe uvedená časť môţe byť 

zaujímavá ako zdroj cenných bielkovín a to z dôvodu, ţe 

na placente sa vyvíjajú semená a táto im poskytuje 

presun metabolitov počas ich vývinu.  V čerstvom stave  

sme určili priemernú hmotnosť  placenty v rozsahu 

250,94 – 275,79 g. Pri individuálnych plodoch sme 

hmotnosť placenty určili v rozsahu 107,90 – 553,80 g 

(Tabuľka 1). 

 

Tabuľka 1 Variabilita znakov na plodoch 

hodnotených genotypov tekvice olejnej (Cucurbita 

pepo var. styriaca) 

Hodnotené 

znaky 
n min max x v% 

Hmotnosť plodov (g) 

Genotyp 1 30 1436,30 8680,90 4316,20 39,90 

Genotyp 2 30 2638,30 7121,20 4304,22 26,23 

Hmotnosť placenty (g) 

Genotyp 1 30 108,20 534,50 250,94 42,12 

Genotyp 2 30 107,90 553,80 275,79 41,46 

Hmotnosť semien pred vysušením (g) 

Genotyp 1 30 33,40 430,60 147,72 44,79 

Genotyp 2 30 70,80 647,00 184,19 67,24 

Hmotnosť semien po vysušení (g) 

Genotyp 1 30 18,02 162,44 81,41 42,32 

Genotyp 2 30 17,56 187,36 71,15 54,46 

 

 Základným zdrojom bielkovín zo všetkých častí rastliny 

tekvice olejnej sú semená. V našich pokusoch sme určili 

obsah bielkovín v suchých semenách v rozsahu 33,77 – 

36,90% (Tabuľka 2). Dosiahnuté výsledky sú v súlade so 

stanoveným obsahom bielkovín (30 – 58 %) prezentovanými 

v literárnych zdrojoch (Jacks et al., 1972; Lazos, 1986; 

Loy, 1990; Hillebrand et al., 1996; Idouraine et al., 1996, 

Glew et al., 2006). Na jednej strane je veľmi potešiteľná 

akumulácia bielkovín v semenách, na druhej strane je tu  

fakt, ţe podiel hmotnosti semien z hmotnosti plodov 

v čerstvom stave predstavuje len  3,2 – 4,5 %. To znamená, 

ţe pri úrode 10 t plodov tekvice z jedného hektára sa získava 

úroda semien v rozsahu 300 – 500 kg. 

 V suchých semenách sme stanovili vyšší obsah arginínu 

a kyseliny glutámovej. Z esenciálnych aminokyselín sme 

stanovili priaznivý obsah leucínu, fenylalanínu, izoleucínu, 

valínu a lyzínu (Tabuľka 2). Získané výsledky  sú v súlade 

s poznatkami Hassan et al. (2009).  

 Najväčší podiel v plodoch tekvice tvorí duţina (mezokarp). 

V našich pokusoch sme určili podiel duţiny z celkového 

plodu v rozsahu 81 – 92 %. V duţine plodov sme určili 4,93 

%  bielkovín (Tabuľka 3). V literárnych zdrojoch (Self 

NutritionData, 2008) sa uvádzajú niţšie hodnoty (0,8–

1,0%).  

 V placente sme určili 20,89 % bielkovín čo je takmer 5 krát 

viac ako v duţine. Pomerne vysoký obsah bielkovín sme 

určili aj v exokarpe a to v rozsahu 13,73 – 22,21 % (Tabuľka 

2). Tieto dve časti plodov sú veľmi cenné pre potenciálne 

vyuţitie ako zdroje biologicky cenných bielkovín pri 

veľkoplošnom pestovaní. 

 Okrem obsahu bielkovín sme v práci hodnotili aj ich 

aminokyselinové zloţenie.  V duţine sme stanovili vyšší 

obsah kyseliny glutámovej a asparágovej. Z esenciálnych 

aminokyselín sme určili v porovnaní s inými 

aminokyselinami vyšší obsah esenciálnych aminokyselín 

a to fenylalanínu, lyzínu a leucínu (Tabuľka 3).  

 V lyofilizovanej placente sme stanovili najvyšší obsah 

kyseliny glutámovej (Tabuľka 2). Z esenciálnych 

aminokyselín sme stanovili priaznivý obsah leucínu, valínu, 

lyzínu, fenylalanínu a izoleucínu a niţší obsah treonínu a 

tyrozínu. V bielkovinách placenty sme stanovili vo 

všeobecnosti pomerne nízky obsah histidínu. Uvedené 

výsledky potvrdzujú, ţe placenta je zdrojom kvalitných 

bielkovín. 

 Veľmi zaujímavým obsahom aminokyselín sa vyznačuje aj 

suchý exokarp. Má veľmi podobné zloţenie bielkovín ako 

placenta (Tabuľka 2). Podobne ako vo všetkých ostatných 

častiach plodov tekvice sme stanovili aj v exokarpe vyšší 

obsah kyseliny glutámovej. Z esenciálnych aminokyselín 

dominoval obsah leucínu, valínu, lyzínu a izoleucínu. 

V experimentoch sme súčasne zisťovali aj dynamiku 

akumulácie bielkovín v 5 štádiách vývinu plodov tekvice 

(Tabuľka 4). 

 Z výsledkov vyplýva, ţe pri veľmi mladých plodoch (1. 

štádium) sme určili najvyšší obsah bielkovín a to 23,06 %. 
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V ďalších štádiách, t.j. pri postupnom zväčšovaní plodov 

a narastaní ich hmotnosti sa obsah bielkovín postupne 

zniţoval z 12,11 (4. štádium) na  9,92 % (5. štádium).  

Obdobný trend sme stanovili aj pri obsahu jednotlivých 

aminokyselín. Priaznivý obsah aminokyselín sem 

stanovili v prvom najmladšom štádiu – veľmi mladé 

plody. V bielkovinách týchto plodov sme stanovili 

z neesenciálnych aminokyselín pomerne vysoký obsah 

kyseliny glutámovej (Tabuľka 4). Z esenciálnych 

aminokyselín dominoval obsah leucínu, lyzínu, valínu 

a fenylalanínu. Najniţší obsah sme stanovili v obsahu 

tyrozínu. V druhom, treťom a štvrtom štádiu sme 

zaznamenali klesajúci trend v obsahu všetkých 

aminokyselín. V piatom štádiu dozrievania plodov sme 

zaznamenali mierne zvýšenie obsahu všetkých 

aminokyselín, čo má súvis  aj so zvýšením obsahu bielkovín 

(Tabuľka 4). V tomto štádiu sme stanovili vyšší obsah  

kyseliny glutámovej a arginínu. Priaznivý obsah sme 

stanovili pri esenciálnej aminokyseline leucín, lyzín, valín, 

izoleucín a fenylalanín (Tabuľka 3). 

  

 

Tabuľka 2 Obsah bielkovín a aminokyselín 
 
vo vybraných častiach plodov tekvice olejnej (Cucurbita pepo var. 

styriaca) 

Komponenty / Roky 

Suché 

semená 

(g. kg 
-1

) 

Hassan et al. (2009) 

suché semená 

mg.100g protein
-1

 

Lyofilizovaná  

placenta 

(g. kg 
-1

) 

Suchý  

exokarp 

(g. kg 
-1

) 

2005 2005 

Bielkoviny  % 36,90 33,77 32±0,37 13,73 22,21 

Arginín  47,70 47,21 6,68 7,15 8,30 

Glycín  15,80 16,13 4,21 6,60 7,30 

Histidín 8,70 9,01 2,29 3,29 4,60 

Isoleucín 13,10 13,34 3,69 5,61 6,70 

Kyselina asparágová 23,00 - 8,75 - 16,10 

Kyselina glutamová 47,80 48,22 13,10 10,89 15,50 

Leucín  22,00 22,11 6,86 8,61 10,20 

Lyzín 10,40 11,4 4,58 6,86 7,40 

Fenylalanín 14,40 16,81 3,70 5,53 3,70 

Prolín 14,70 12,87 2,18 6,25 7,20 

Serín 9,40 12,33 2,36 4,59 3,90 

Treonín 7,90 10,77 2,20 4,49 4,30 

Tyrozín 8,10 7,68 3,04 4,03 4,40 

Alanín 13,50 15,58 3,25 6,56 7,20 

Valín 19,00 14,02 3,86 7,31 7,90 

 
Tabuľka 3 Porovnanie stanoveného obsahu  bielkovín a aminokyselín v dužine plodov tekvice olejnej (Cucurbita 

pepo var. styriaca) v experimente s literárnymi údajmi  

Komponenty / Roky 

Lyofilizovaná  

duţina 

(g. kg 
-1

) 

Nutritiondata 

 (2008) 

 mg.100 g
-1

 

Hassan et al. (2009) 

suchá duţina 

mg.100g protein
-1

 

Atuonwu  a 

 Akobundu (2010) 

g.100
-1

proteinov* 

Bielkoviny % 4,3 1,00 28.71 ± 0.04 - 

Arginín  1,60 54,0 4,24 3,85 

Glycín  1,50 27,0 0,41 3,80 

Histidín 1,40 16,0 0,41 2,33 

Isoleucín 1,30 31,0 3,18 2,98 

Kyselina asparágová 4,80 102,0 4,62 8,91 

Kyselina glutamová 6,10 184,0 5,34 9,50 

Leucín  2,20 46,0 4,98 5,71 

Lyzín 2,40 54,0 3,11 4,30 

Fenylalanín 2,70 32,0 3,13 3,47 

Prolín 2,10 26,0 1,28 2,12 

Serín 1,10 44,0 2,33 2,19 

Treonín 1,50 29,0 2,12 2,11 

Tyrozín 1,10 42,0 0,34 3,06 

Alanín 1,70 28,0 2,34 4,76 

Valín 0,90 35,0 3,02 4,50 

* delipidizovaná múka z tekvičných semien 
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 Z prezentovaných poznatkov vyplynulo, ţe všetky časti 

plodov tekvice obsahujú vo všeobecnosti vyšší obsah 

kyseliny glutámovej a kyseliny asparágovej. Súčasne sme 

vo všetkých častiach zaznamenali vyšší obsah aj 

esenciálnych aminokyselín a to hlavne izoleucín, leucín, 

lyzín a fenylalanín. Uvedené výsledky potvrdzujú aj 

poznatky mnohých autorov (Asiegbu, 1987; Bavec, 2002; 

Duke, 1998; Glew, 2006; Aleknaviciene et al., 2009; 

Hassan et al., 2009). 

 

 

Tabuľka 4 Obsah bielkovín (%) a aminokyselín (g. kg 
-1

) v plodoch v rôznom štádiu vývinu a dozrievania tekvice 

olejnej (Cucurbita pepo var. styriaca) 

Ukazovateľ  
Plody  

 1. štádium 2. štádium  3. štádium  4. štádium  5. štádium 

Bielkoviny  % 23,06 12,11 12,34 12,05 9,92 

Arginín 10,09 6,91 4,69 4,31 11,34 

Fenylalanín 7,82 5,47 4,81 4,42 5,09 

Glycín 7,85 5,16 5,03 4,54 6,31 

Histidín 4,78 4,37 3,35 2,37 4,39 

Isoleucín 7,33 4,99 4,54 4,36 6,06 

Kyselina glutamová 26,6 13,62 11,87 14,12 19,26 

Leucín 12,85 7,88 7,41 6,84 9,55 

Lyzín 10,72 7,95 6,90 6,12 8,54 

Prolín
1
 7,17 4,32 5,02 5,03 5,96 

Serín 7,73 4,63 3,64 3,89 5,36 

Treonín 7,11 4,24 3,60 3,68 5,32 

Tyrozín 2,05 2,98 2,92 3,08 6,00 

Alanín 12,19 7,91 7,87 10,02 8,31 

Valín  9,71 6,88 6,11 5,91 7,85 

 

 To dokazuje, ţe tekvice je moţné zaradiť medzi 

významné druhy poskytujúcich vysoké úrody plodov 

a súčasne aj nedocenenú surovinu s biologicky cennými 

bielkovinami pre rôzne vyuţitie. 

 Názorným príkladom praktického vyuţitia duţiny 

tekvic je aj uznanie patentu číslo 2009-07309 na 

Ukrajine za vývoj pasty z duţiny tekvic a duţiny 

ebenovníka rajčiakového (Diospyros kaki L. f.) tekvíc 

pre potravinárske vyuţitie (Fil et al., 2009). Tento 

produkt bol vytvorený v rámci riešenia projektu 

medzinárodnej spolupráce „Ukr/SR/SPU1/08 Netradičné 

druhy rastlín a ich produkty v kvalite ţivota“ medzi 

Slovenskou poľnohospodárskou univerzitou v Nitre a 

Ľvovskou komerčnou akadémiou v Ľvove. 

 

ZÁVER 
 Z experimentálneho štúdia vyplynuli nasledovné 

poznatky: 

a) Pri hodnotených genotypoch sme určili priemernú 

hmotnosť plodov 4,3 kg, placenty 250,90 – 275,79 g 

a semien 71,15 – 81,14 g  

b) Podiel hmotnosti semien z hmotnosti úrody plodov 

činil 3,2 – 4,5 %.  

c) Pre praktické vyuţitie je významná okrem semien aj 

duţina, placenta a exokarp. Uvedené časti sú zdrojom 

mnohých biologicky aktívnych látok ako aj obsahu 

bielkovín. V lyofilizovanej duţine sme určili obsah 

bielkovín v priemere 4,3 g.kg
-1

, placente 20,89 g.kg
-1

, 

exokarpe 13,73 g.kg
-1

 a semenách 33,77 – 36,90 g.kg
-1

.  

d) Vo všetkých hodnotených častiach plodov sme vo 

všeobecnosti stanovili najvyšší obsah  kyseliny 

glutámovej v rozsahu 6,10 (duţina) do 47,80 g.kg
-1 

(semená) a kyseliny asparágovej v rozsahu od 4,8 (duţina) 

do 23,00 g.kg
-1

 (semená).  

e) Z esenciálnych aminokyselín sme vo všetkých častiach 

plodov stanovili vo všeobecnosti najniţší obsah v duţine 

a najvyšší v semenách a to leucín  2,20/22,11 g.kg 
-1

, lyzín 

2,40/11,40 g.kg 
-1

, fenylalanín  2,70/16,81 g.kg 
-1

, valín 

0,90/14,02 g.kg 
-1

a izoleucín 1,30/13,34 g.kg 
-1

. Uvedený 

stav sme určili aj pri štúdiu obsahu  

 

 

bielkovín a aminokyselín mladých plodov v 5 rôznych 

štádiach dozrievania. 

f) Významným zdrojom bielkovín s priaznivým obsahom 

esenciálnych aminokyselín sú aj mladé a nedozreté plody 

tekvíc na rastlinách, ktoré sa taktieţ prakticky nevyuţívajú 

a môţu byť významnou surovinou pre rôzne vyuţitie.  

Jednotlivé časti plodov tekvice olejnej je moţné podobne 

ako vo svete aj v našich podmienkach prakticky vyuţiť 

v agropotravinárstve, kŕmení hospodárskych zvierat, vo 

farmaceutickom a kozmetickom priemysle. 
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