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POROWNANIE JAKOSCI OWOCOW TRZECH ODMIAN
LESZCZYNY

Justyna Wieniarska, Elzbieta Szember, Iwona Szot,
Danuta Murawska

Akademia Rolnicza w Lublinie

Streszczenie. Doswiadczenie przeprowadzono w latach 1998-2002 w Katedrze Sadow-
nictwa Akademii Rolniczej w Lublinie. Materiatem doswiadczalnym byla leszczyna. Ro-
$liny trzech odmian: Olbrzymi z Halle, Katalonski i Webba Cenny posadzono w 1989 r.
w rozstawie 4 x 3 m i prowadzono je w formie drzewek niskopiennych. Oceniano struktu-
r¢ plonu, srednig mas¢ pojedynczego orzecha i jadra, zawartos¢ wody w jadrze bezpo-
$rednio po zbiorze i po 8 tygodniach przechowywania w temperaturze pokojowej. W la-
tach 1999-2001 okreslano ponadto zawartos$¢ ttuszczéw i kwasu linolowego oraz makro-
sktadnikéw (N, P, K, Ca, Mg). Wykazano wyrazne réznice odmianowe w wielkosci owo-
cow i wartosci badanych cech. Zawartos¢ wody w jadrze orzechéw wysuszonych wynio-
sta w zaleznosci od odmiany od 3,79 do 29,6%. Ubytek masy podczas 8 tygodni dosusza-
nia orzechéw wynosit od 27,5 do 29,6%. Sposrdd badanych trzech odmian najlepsza ja-
koscig orzechow charakteryzowat si¢ ‘Olbrzymi z Halle’.

Stowa kluczowe: leszczyna, odmiany, jakos¢ owocow, kwasy ttuszczowe, sktad che-
miczny

WSTEP

Leszczyna jest cenng rosling sadownicza z uwagi na warto$¢ odzywcza [Cimino i in.
1992], dietetyczng i lecznicza orzechdw, a takze ich szerokie zastosowanie w wielu gale-
ziach przemyshu spozywczego. W Polsce uprawiane sa odmiany wielkoowocowe, szczeg6l-
nie nadajace si¢ do bezposredniej konsumpcji. Piskornik i in. [1998] wykazali, iz krajowe
orzechy laskowe charakteryzujq si¢ wyzsza wartoscia biologiczna niz produkowane w Tur-
cji, Wioszech, czy innych krajach o cieplejszym klimacie. Zdaniem tych autoréw orzechy
laskowe produkowane w Polsce mogg stac si¢ atrakcyjnym towarem na rynku krajéw UE.

Celem badan przeprowadzonych w Katedrze Sadownictwa AR w Lublinie byta oce-
na jakosci orzechéw laskowych odmian: Olbrzymi z Halle, Katalonski i Webba Cenny,
uprawianych w sadzie doswiadczalnym w Felinie.

Adres do korespondencji — Corresponding author: Justyna Wieniarska, Katedra Sadownictwa
Akademii Rolniczej w Lubline, ul, Leszczynskiego 58, 20-068, Lublin



56 J. Wieniarska, E. Szember, 1. Szot, D. Murawska
MATERIAL IMETODY

Rosliny leszczyny posadzono wiosna 1989 r. na glebie ptowej w rozstawie 4 x 3 m
i prowadzono je w formie drzewek niskopiennych (wysoko$¢ pnia okoto 50 cm). Do-
Swiadczenie zalozono metoda blokéw losowych w czterech powtdrzeniach (3 rosliny na
poletku). W latach 1998-2002 liczono corocznie w polowie czerwca i sierpnia owoco-
stany i orzechy na zaetykietowanych wcze$niej gal¢ziach (po 3 galezie na kazdej rosli-
nie: w gornej, srodkowej i dolnej czesci korony). Prébki do analiz pobierano w okresie
pelnej dojrzatosci po 100-150 owocéw z drzewka. Okreslano strukturg plonu (procen-
towy udzial w plonie orzechéw w poszczegdlnych klasach wielkosci: < 2 g; 2,1-3 g;
3,1-3,5 g; >3,5 g), srednia mas¢ pojedynczego orzecha. Corocznie, bezposrednio po
zbiorze, wazono trzy prébki po 30 szt. orzechéw pobranych losowo z kazdej rosliny.
Ponadto wazono pojedynczo po 100 orzechéw dla kazdej odmiany, a nastgpnie wazono
owocni¢ 1 jadro. Ustalono zréznicowanie orzechéw co do wielkosci ich masy i jadra.
Nastgpnie po oddzieleniu jader od zdrewnialej owocni okreslano ich mas¢. Wyliczono
tez procentowa zawarto$¢ jadra w orzechu oraz procentowq zawartos¢ wody w jadrze
(metoda suszarkowa w 5 powtdrzeniach dla prébki). W latach 1999-2002 badano ubyt-
ki masy orzechéw przechowywanych w temperaturze pokojowej i niskiej wilgotnosci
powietrza (< 70%). Bezposrednio po zbiorze, a nastgpnie 4 razy co 2 tygodnie okresla-
no mas¢ proby, wyliczajac ubytek masy w gramach i procentach w stosunku do masy
wyjsciowej (wielko$¢ probki 30 szt. x 3 powtdrzenia). Ponadto po 8 tygodniach prze-
chowywania okreslono procentowa zawartos¢ wody w jadrze. W latach 1999-2001
oznaczono procentowq zawarto$¢ makrosktadnikéw w suchej masie jadra: N — metoda
Kiejdahla, P — kalorymetryczna, K i Ca — fotometrycznie, Mg — metoda absorpcji ato-
mowej. Oznaczono takze procentowa zawartos¢ thuszczu, procentowa zawarto$¢ kwasu
linolowego (metoda chromatografii gazowej). Analizy te zostaly wykonane w latach
1999-2001 w pracowni Katedry Fizjologii Roslin AR w Krakowie [wg metod Piskorni-
ka i Korfela 1983, 1993, 1998; Herlicha 1990 oraz Flocha i in. 1957]. Ponadto w latach
1999-2001 analizowano temperatury powietrza od czerwca do wrze$nia, tj. w okresie
wyksztalcania si¢, wzrostu i dojrzewania orzechéw. Podj¢to ponadto prébe oceny
wpltywu tych warunkéw pogodowych na zawartos¢ kwasu linolowego w jadrach bada-
nych odmian leszczyny. Wyniki (poza struktura plonu) analizowano statystycznie
z zastosowaniem analizy wariancji. Istotnos¢ réznic pomigdzy $rednimi wykazano te-
stem LSD.

WYNIKI I DYSKUSJA

Na podstawie przeprowadzonych badan wykazano wyrazne réznice w strukturze
i jakosci plonu trzech najczesciej uprawianych odmian leszczyny w Polsce (tab. 11 3
oraz rys. 1). Najwigksza masa charakteryzowaty si¢ orzechy odmiany Olbrzymi z Halle
(istotnie wigksza niz pozostale dwie odmiany). Réwniez Srednia masa jadra byla naj-
wigksza w przypadku tej odmiany (aczkolwiek stwierdzone réznice mig¢dzy nimi nie
zostaly statystycznie udowodnione).

Acta Sci. Pol.
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Tabela 1. Wybrane cechy orzechéw laskowych
Table 1. Examined characteristics of hazelnut fruit

Badane cechy Odmiana (Cultivar)
Characteristic examined Olbrzymi z Halle  Katalonski Webba Cenny
Ocena bezposrednio po zbiorze — Immediately after harvest

Srednia masa 1 orzecha, g

. 5,09b 4,76 a 4,63 a
Mean fruit mass, g
Zakres, g ) 4,50-6,03 4,42-6,14 3,37-5,53
Range of fruit mass, g
Srednia masa 1 jadra, g
Mean mass of one kernel, g 244a 237a 231a
% jadra w masie orzecha
% of kernel in fruit mass 48,042 49,592 49,732
% wody w jadrze 40,06 b 42,46 b 3831a

content of water in kernel, %
Ocena po 8 tyg. przechowywania — After 8 weeks in storage

4,08 a 3,79a 391a

% wody w jadrze
content of water in kernel, %
Zawarto$é thuszezéw w mg 1 ¢! s.m.
Fat content in mg™ of dry matter
Zawartos¢ kwasu linolowego we frakcji kwasow
ttuszczowych, % 16,80 ¢ 14,16 a 1523 b
Content of linoleic in fat acid fraction, %
Zawarto$¢ makrosktadnikéw % s.m. — Content of mineral nutrients

571,20 a 577,55 a 600,68 b

N 2,490 b 2,045 a 2,345b
P 0,321 a 0,320 a 0,315a
K 0,655 a 0,696 a 0,621 a
Ca 0,098 b 0,088 ab 0,084 a
Mg 0,133 ¢ 0,105 a 0,111b
Struktura plonu orzechéw, % — Fruit size distribution, %
<2g 6,7 10,0 0,0
2,1-30¢g 16,7 40,0 16,6
3,1-35¢g 20,0 30,0 30,1
>35g 56,6 20,0 53,3

Srednie umieszczone w kolumnach, po ktérych wystepuja te same litery nie réznia sie statystycznie przy
poziomie istotnosci 0,05

Means followed by the same letter are not significantly different at p = 0.05 (comparisons are valid within
TOWS)

Waznym czynnikiem modyfikujacym oceng jakosci orzechéw laskowych moga by¢
warunki siedliskowe [Cimino i in. 1992, Parcerisa i in. 1998, Piskornik i in. 1998],
odmiana oraz termin zbioru [Farinelli i in. 2001]. Nasze obserwacje i wyniki analiz
potwierdzaja te opinie. Bezposrednio po zbiorze $rednia masa pojedynczego orzecha
(1998-2002) wynosita 5,09 g (‘Olbrzymi z Halle’), 4,76 g (‘Katalonski’) i 4,63 g
(‘Webba Cenny’), zas jadra odpowiednio: 2,44 g; 2,37 g1 2,31 g (tab. 1).

Udziat jadra w orzechach zbieranych w okresie peinej dojrzatosci wynosit 48,04 do
49,73%. Catkowity ubytek masy podczas ich przechowywania przez okres 8 tygodni
wynosit 29,2% (‘Olbrzymi z Halle’), 29,6% (‘Katalonski’) i 27,5% (“Webba Cenny’),
w tym po 2 tygodniach odpowiednio: 24,5%, 26,4% i 26,1% (rys. 1). Po 2 miesiacach
przechowywania zawarto$¢ wody w jadrze ustalita si¢ na poziomie 4,08% (‘Olbrzymi
z Halle’), 3,79% (‘Katalonski’) i 3,91% (‘Webba Cenny’).

Hortorum Cultus 3(1) 2004
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Rys. 1. Ubytek masy orzechéw trzech odmian leszczyny w kolejnych tygodniach po zbiorze
Fig. 1. Loss of fruits mass of examined cultivars of hazelnut in consecutive weeks after harvest

Tabela 2. Srednie dobowe temperatury (°C) miesigcy VI, VII, VIII i IX w 1999, 2000, 2001 roku
i $rednie wieloletnie dla tych miesigcy

Table 2. Mean daily temperatures (°C) for June, July, August and September in 1999, 2000,
2001 and 1951-2000

Miesiace Srednia wieloletnia Odchylenie Deviation
i 1999 2000 2001 Multiannual mean

Months 19512000 1999 2000 2001
Crerwiee o5 170 153 16,5 +20 +0,5 12
June
Lipiec 20,0 17,0 21,6 17,9 +2,1 -0,9 +37
July
Sierpief 17,3 18,2 19,7 17,9 20,6 +0,3 +1,8
August
Wizesiefi 14,7 11,1 11,9 12,9 +36 .18 -1,0
September

*Dane meteorologiczne pochodza ze stacji Katedry Meteorologii AR w Lublinie, znajdujacej si¢ na terenie
G.D. Lublin — Felin

The meteorogical data are from Meteorogical Department of Agricultural University in Lublin, which measu-
ring instruments are in Felin — close to Lublin

Farinelli i in. [2001] zwraca uwage, ze zawartos$¢ ttuszczéw, kwasow ttuszczowych,
zapach i1 aromat zwigkszaja si¢ w miar¢ zblizania si¢ optymalnego terminu zbioru.
W niniejszym doswiadczeniu zawarto$¢ tluszczéw i kwaséw ttuszczowych oznaczono
w jadrach orzechéw w petni dojrzatych. Wykazano réznice odmianowe w warto$ciach
tych cech. Najwigcej ttuszczéw stwierdzono w jadrach orzechéw odmian Webba Cenny
(istotnie wigcej niz Olbrzymi z Halle i Katalonski), kwasu linolowego zas w orzechach
odmiany Olbrzymi z Halle (tab. 1). W przypadku tej cechy réznice migdzy odmianami
byty istotne we wszystkich latach badan, aczkolwiek jej wartosci byty zréznicowane
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miedzy latami (tab. 3). Mniej kwasu linolowego zawieraly orzechy zebrane w 1999 r.
niz w kolejnych latach. W powyzszym sezonie w czerwcu temperatura maksymalna
dochodzita do 35°C, a w lipcu do 33°C (Srednie temperatury dobowe dla tych miesigcy
byty wyzsze odpowiednio o 2,0 i 2,1°C). Mozna zatem przypuszczac, ze upaly, jakie
wystapity w czerwcu i lipcu, mogly mie¢ zasadniczy wptyw na obnizenie wartosci tej
cechy. Uzyskane dane sa zgodne z opinia Piskornika i in. [1998], iz zawartos¢ kwasu
linolowego w orzechach uprawianych w chtodniejszym klimacie Polski jest zdecydo-
wanie wyzsza niz w importowanych z krajow o tagodniejszym klimacie. Na tej podsta-
wie oraz analizie wynikéw przedstawionych w tabelach 2 i 3 mozna sugerowaé, ze
stosunkowo nizsze temperatury w czerwcu majg dodatni wptyw na wartos¢ tej cechy,
aczkolwiek wymaga to dalszego sprawdzenia.

Tabela 3. Zawartos¢ kwasu linolowego w jadrach orzechéw (% we frakcji kwasow ttuszczowych)
Table 3. The content of linoleic acid in hazelnut kernels (% of total fat acid)

Rok (Year) Olbrzymi z Halle Katalonski Webba Cenny
1999 1533 ¢ 12,46 a 13,86 b
2000 17,66 ¢ 14,96 a 15,78 b
2001 1742¢ 15,05a 16,06 b

Srednia z lat

Mean for the years 1680¢ 14,162 15.23b

Wykazano tez réznice odmianowe w zawartosci N, Ca i Mg w jadrach. Istotnie mniej
Mg wykazano w przypadku odmiany Katalonski, za§ Ca — Webba Cenny. W odniesie-
niu do P i K réznice byly nieistotne. Ogdlnie najwigksza zawartoscia N, P, Ca i Mg
charakteryzowata si¢ odmiana Olbrzymi z Halle.

Cimino i in. [1992] badali zawartos¢ mikroelementéw w orzechach leszczyny upra-
wianych w rejonach Etny. Udowodnili, ze zawartos¢ sktadnikéw mineralnych jest wigk-
sza w zdrewnialej owocni niz w czg¢sci jadalnej. Ponadto twierdza, ze orzechy laskowe
pochodzace z plantacji zlokalizowanej na glebach wulkanicznych charakteryzowaty sig¢
wigksza zawartoscig miedzi, zelaza, manganu i cynku.

W péinocnej Portugalii wyselekcjonowano 4 odmiany charakteryzujace si¢ wysoka
plennoscia i przydatnoscia do spozycia. Réwniez w Polsce potrzebne sa odmiany nowe;j
generacji i o duzej wartosci biologicznej orzechéw [Santos i in. 1998].

WNIOSKI

1. Sposréd badanych 3 odmian najlepsza jakoScia orzechdw charakteryzowala sig¢
odmiana Olbrzymi z Halle.

2. Zawartos¢ wody w jadrze orzechéw wysuszonych wyniosta w zaleznosci od od-
miany od 3,79 do 4,08%.

3. Ubytek masy podczas 8 tygodni dosuszania orzechéw wynosit od 27,5 do 29,6%.

Hortorum Cultus 3(1) 2004
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THE COMPARISON OF QUALITY OF THREE CULTIVARS OF HAZELNUT
CORYLUS AVELLANA L.

Abstract. The study was conducted from 1999 to 2002 in the Pomology Department of the
Agricultural University in Lublin. The experimental materials were hazelnut trees of cv.
‘Olbrzymi z Halle’, ‘Katalonski’ i “Webba Cenny’ planted in 1989 at the distance 4 x 3 m.
The fruit size distribution, mass of single nut and kernel and content of water were evalu-
ated immediately after harvest and after 8 weeks of storage. In addition, in 1999-2001 to-
tal content of oil, content of linoleic acid and content of major nutrients (N, P, K, Ca, Mg)
were determined. The significant differences in the size nuts and values of examined fea-
tures between cultivars were found. The content of water in dried kernels varied depend-
ing on cultivars from 3,79% to 4,08%. The loss of fruit mass during 8 weeks of drying
kernels was from 27,5% to 29,6%. The best quality among studied cultivars had cv. ‘Ol-
brzymi z Halle’.

Keywords: hazelnut, cultivars, quality of fruits, fatty acids, chemical content
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