
 

 

 Acta Sci. Pol., Hortorum Cultus 3(1) 2004, 55-60 

PORÓWNANIE JAKO�CI OWOCÓW TRZECH ODMIAN 
LESZCZYNY 
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Streszczenie. Do�wiadczenie przeprowadzono w latach 1998–2002 w Katedrze Sadow-
nictwa Akademii Rolniczej w Lublinie. Materiałem do�wiadczalnym była leszczyna. Ro-
�liny trzech odmian: Olbrzymi z Halle, Katalo�ski i Webba Cenny posadzono w 1989 r. 
w rozstawie 4 × 3 m i prowadzono je w formie drzewek niskopiennych. Oceniano struktu-
r� plonu, �redni� mas� pojedynczego orzecha i j�dra, zawarto�� wody w j�drze bezpo-
�rednio po zbiorze i po 8 tygodniach przechowywania w temperaturze pokojowej. W la-
tach 1999-2001 okre�lano ponadto zawarto�� tłuszczów i kwasu linolowego oraz makro-
składników (N, P, K, Ca, Mg). Wykazano wyra�ne ró�nice odmianowe w wielko�ci owo-
ców i warto�ci badanych cech. Zawarto�� wody w j�drze orzechów wysuszonych wynio-
sła w zale�no�ci od odmiany od 3,79 do 29,6%. Ubytek masy podczas 8 tygodni dosusza-
nia orzechów wynosił od 27,5 do 29,6%. Spo�ród badanych trzech odmian najlepsz� ja-
ko�ci� orzechów charakteryzował si� ‘Olbrzymi z Halle’. 

Słowa kluczowe: leszczyna, odmiany, jako�� owoców, kwasy tłuszczowe, skład che-
miczny 

WST�P 

Leszczyna jest cenn� ro�lin� sadownicz� z uwagi na warto�� od�ywcz� [Cimino i in. 
1992], dietetyczn� i lecznicz� orzechów, a tak�e ich szerokie zastosowanie w wielu gał�-
ziach przemysłu spo�ywczego. W Polsce uprawiane s� odmiany wielkoowocowe, szczegól-
nie nadaj�ce si� do bezpo�redniej konsumpcji. Piskornik i in. [1998] wykazali, i� krajowe 
orzechy laskowe charakteryzuj� si� wy�sz� warto�ci� biologiczn� ni� produkowane w Tur-
cji, Włoszech, czy innych krajach o cieplejszym klimacie. Zdaniem tych autorów orzechy 
laskowe produkowane w Polsce mog� sta� si� atrakcyjnym towarem na rynku krajów UE. 

Celem bada� przeprowadzonych w Katedrze Sadownictwa AR w Lublinie była oce-
na jako�ci orzechów laskowych odmian: Olbrzymi z Halle, Katalo�ski i Webba Cenny, 
uprawianych w sadzie do�wiadczalnym w Felinie.  
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MATERIAŁ I METODY  

Ro�liny leszczyny posadzono wiosn� 1989 r. na glebie płowej w rozstawie 4 × 3 m 
i prowadzono je w formie drzewek niskopiennych (wysoko�� pnia około 50 cm). Do-
�wiadczenie zało�ono metod� bloków losowych w czterech powtórzeniach (3 ro�liny na 
poletku). W latach 1998–2002 liczono corocznie w połowie czerwca i sierpnia owoco-
stany i orzechy na zaetykietowanych wcze�niej gał�ziach (po 3 gał�zie na ka�dej ro�li-
nie: w górnej, �rodkowej i dolnej cz��ci korony). Próbki do analiz pobierano w okresie 
pełnej dojrzało�ci po 100–150 owoców z drzewka. Okre�lano struktur� plonu (procen-
towy udział w plonie orzechów w poszczególnych klasach wielko�ci: < 2 g; 2,1–3 g; 
3,1–3,5 g; >3,5 g), �redni� mas� pojedynczego orzecha. Corocznie, bezpo�rednio po 
zbiorze, wa�ono trzy próbki po 30 szt. orzechów pobranych losowo z ka�dej ro�liny. 
Ponadto wa�ono pojedynczo po 100 orzechów dla ka�dej odmiany, a nast�pnie wa�ono 
owocni� i j�dro. Ustalono zró�nicowanie orzechów co do wielko�ci ich masy i j�dra. 
Nast�pnie po oddzieleniu j�der od zdrewniałej owocni okre�lano ich mas�. Wyliczono 
te� procentow� zawarto�� j�dra w orzechu oraz procentow� zawarto�� wody w j�drze 
(metod� suszarkow� w 5 powtórzeniach dla próbki). W latach 1999–2002 badano ubyt-
ki masy orzechów przechowywanych w temperaturze pokojowej i niskiej wilgotno�ci 
powietrza (< 70%). Bezpo�rednio po zbiorze, a nast�pnie 4 razy co 2 tygodnie okre�la-
no mas� próby, wyliczaj�c ubytek masy w gramach i procentach w stosunku do masy 
wyj�ciowej (wielko�� próbki 30 szt. × 3 powtórzenia). Ponadto po 8 tygodniach prze-
chowywania okre�lono procentow� zawarto�� wody w j�drze. W latach 1999–2001 
oznaczono procentow� zawarto�� makroskładników w suchej masie j�dra: N – metod� 
Kiejdahla, P – kalorymetryczn�, K i Ca – fotometrycznie, Mg – metod� absorpcji ato-
mowej. Oznaczono tak�e procentow� zawarto�� tłuszczu, procentow� zawarto�� kwasu 
linolowego (metod� chromatografii gazowej). Analizy te zostały wykonane w latach 
1999–2001 w pracowni Katedry Fizjologii Ro�lin 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 
wykształcania si�, wzrostu i dojrzewania orzechów. Podj�to ponadto prób� oceny 
wpływu tych warunków pogodowych na zawarto�� kwasu linolowego w j�drach bada-
nych odmian leszczyny. Wyniki (poza struktur� plonu) analizowano statystycznie 
z zastosowaniem analizy wariancji. Istotno�� ró�nic pomi�dzy �rednimi wykazano te-
stem LSD. 

WYNIKI I DYSKUSJA 

Na podstawie przeprowadzonych bada� wykazano wyra�ne ró�nice w strukturze 
i jako�ci plonu trzech najcz��ciej uprawianych odmian leszczyny w Polsce (tab. 1 i 3 
oraz rys. 1). Najwi�ksz� mas� charakteryzowały si� orzechy odmiany Olbrzymi z Halle 
(istotnie wi�ksz� ni� pozostałe dwie odmiany). Równie� �rednia masa j�dra była naj-
wi�ksza w przypadku tej odmiany (aczkolwiek stwierdzone ró�nice mi�dzy nimi nie 
zostały statystycznie udowodnione).  
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Tabela 1. Wybrane cechy orzechów laskowych  
Table 1. Examined characteristics of hazelnut fruit  

Odmiana (Cultivar) Badane cechy 
Characteristic examined Olbrzymi z Halle Katalo�ski Webba Cenny 

Ocena bezpo�rednio po zbiorze – Immediately after harvest 
�rednia masa 1 orzecha, g 
Mean fruit mass, g 5,09 b 4,76 a 4,63 a 

Zakres, g 
Range of fruit mass, g 4,50–6,03 4,42–6,14 3,37–5,53 

�rednia masa 1 j�dra, g 
Mean mass of one kernel, g 2,44 a 2,37 a 2,31 a 

% j�dra w masie orzecha 
% of kernel in fruit mass 48,04 a 49,59 a 49,73 a 

% wody w j�drze 
content of water in kernel, % 40,06 b 42,46 b 38,31 a 

Ocena po 8 tyg. przechowywania – After 8 weeks in storage 
% wody w j�drze 
content of water in kernel, % 4,08 a 3,79 a 3,91 a 

Zawarto�� tłuszczów w mg 1 g-1 s.m. 
Fat content in mg-1 of dry matter 571,20 a 577,55 a 600,68 b 

Zawarto�� kwasu linolowego we frakcji kwasów 
tłuszczowych, % 
Content of linoleic in fat acid fraction, % 

16,80 c 14,16 a 15,23 b 

Zawarto�� makroskładników % s.m. – Content of mineral nutrients 
N 2,490 b 2,045 a 2,345 b 
P 0,321 a 0,320 a 0,315 a 
K 0,655 a 0,696 a 0,621 a 
Ca 0,098 b 0,088 ab 0,084 a 
Mg 0,133 c 0,105 a 0,111 b 

Struktura plonu orzechów, % – Fruit size distribution, % 
< 2 g 6,7 10,0 0,0 
2,1–3,0 g 16,7 40,0 16,6 
3,1–3,5 g 20,0 30,0 30,1 
> 3,5 g 56,6 20,0 53,3 

 
�rednie umieszczone w kolumnach, po których wyst�puj� te same litery nie ró�ni� si� statystycznie przy 
poziomie istotno�ci 0,05 
Means followed by the same letter are not significantly different at p = 0.05 (comparisons are valid within 
rows) 

 
Wa�nym czynnikiem modyfikuj�cym ocen� jako�ci orzechów laskowych mog� 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 
potwierdzaj� te opinie. Bezpo�rednio po zbiorze �rednia masa pojedynczego orzecha 
(1998–2002) wynosiła 5,09 g (‘Olbrzymi z Halle’), 4,76 g (‘Katalo�ski’) i 4,63 g 
(‘Webba Cenny’), za� j�dra odpowiednio: 2,44 g; 2,37 g i 2,31 g (tab. 1). 

Udział j�dra w orzechach zbieranych w okresie pełnej dojrzało�ci wynosił 48,04 do 
49,73%. Całkowity ubytek masy podczas ich przechowywania przez okres 8 tygodni 
wynosił 29,2% (‘Olbrzymi z Halle’), 29,6% (‘Katalo�ski’) i 27,5% (‘Webba Cenny’), 
w tym po 2 tygodniach odpowiednio: 24,5%, 26,4% i 26,1% (rys. 1). Po 2 miesi�cach 
przechowywania zawarto�� wody w j�drze ustaliła si� na poziomie 4,08% (‘Olbrzymi 
z Halle’), 3,79% (‘Katalo�ski’) i 3,91% (‘Webba Cenny’).  
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Rys. 1. Ubytek masy orzechów 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. �rednie dobowe temperatury (°C) miesi�cy VI, VII, VIII i IX w 1999, 2000, 2001 roku 
i �rednie wieloletnie dla tych miesi�cy 

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

Odchylenie Deviation Miesi�ce 
Months 1999 2000 2001 

�rednia wieloletnia 
Multiannual mean 

1951–2000 1999 2000 2001 

Czerwiec 
June 18,5* 17,0 15,3 16,5 + 2,0 + 0,5 - 1,2 

Lipiec 
July 20,0 17,0 21,6 17,9 + 2,1 - 0,9 + 3,7 

Sierpie� 
August 17,3 18,2 19,7 17,9 - 0,6 + 0,3 + 1,8 

Wrzesie� 
September 14,7 11,1 11,9 12,9 + 3,6 - 1,8 - 1,0 

 
*Dane meteorologiczne pochodz� ze stacji Katedry Meteorologii AR w Lublinie, znajduj�cej 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 uwag�, �e zawarto�� tłuszczów, kwasów tłuszczowych, 
zapach i aromat zwi�kszaj� si� w miar� zbli�ania si� optymalnego terminu zbioru. 
W niniejszym do�wiadczeniu zawarto�� tłuszczów i kwasów tłuszczowych oznaczono 
w j�drach orzechów w pełni dojrzałych. Wykazano ró�nice odmianowe w warto�ciach 
tych cech. Najwi�cej tłuszczów stwierdzono w j�drach orzechów odmian Webba Cenny 
(istotnie wi�cej ni� Olbrzymi z Halle i Katalo�ski), kwasu linolowego za� w orzechach 
odmiany Olbrzymi z Halle (tab. 1). W przypadku tej cechy ró�nice mi�dzy odmianami 
były istotne we wszystkich latach bada�, aczkolwiek jej warto�ci były zró�nicowane 
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mi�dzy latami (tab. 3). Mniej kwasu linolowego zawierały orzechy zebrane w 1999 r. 
ni� w kolejnych latach. W powy�szym sezonie w czerwcu temperatura maksymalna 
dochodziła do 35°C, a w lipcu do 33°C (�rednie temperatury dobowe dla tych miesi�cy 
były wy�sze odpowiednio o 2,0 i 2,1°C). Mo�na zatem przypuszcza�, �e upały, jakie 
wyst�piły w czerwcu i lipcu, mogły mie� zasadniczy wpływ na obni�enie warto�ci tej 
cechy. Uzyskane dane s� zgodne z opini� Piskornika i in. [1998], i� zawarto�� kwasu 
linolowego w orzechach uprawianych w chłodniejszym klimacie Polski jest zdecydo-
wanie wy�sza ni� w importowanych z krajów o łagodniejszym klimacie. Na tej podsta-
wie oraz analizie wyników przedstawionych w tabelach 2 i 3 mo�na sugerowa�, �e 
stosunkowo ni�sze temperatury w czerwcu maj� dodatni wpływ na warto�� tej cechy, 
aczkolwiek wymaga to dalszego sprawdzenia.  

Tabela 3. Zawarto�� kwasu linolowego w j�drach orzechów (% we frakcji kwasów tłuszczowych) 
Table 3. The content of linoleic acid in hazelnut kernels (% of total fat acid) 

Rok (Year) Olbrzymi z Halle Katalo�ski Webba Cenny 

1999 15,33 c 12,46 a 13,86 b 

2000 17,66 c 14,96 a 15,78 b 

2001 17,42 c 15,05 a 16,06 b 

�rednia z lat 
Mean for the years 16,80 c 14,16 a 15,23 b 

 
Wykazano te� ró�nice odmianowe w zawarto�ci N, Ca i Mg w j�drach. Istotnie mniej 

Mg wykazano w przypadku odmiany Katalo�ski, za� Ca – Webba Cenny. W odniesie-
niu do P i K ró�nice były nieistotne. Ogólnie najwi�ksz� zawarto�ci� N, P, Ca i Mg 
charakteryzowała si� odmiana Olbrzymi z Halle. 

Cimino i in. [1992] badali zawarto�� mikroelementów w orzechach leszczyny upra-
wianych w rejonach Etny. Udowodnili, �e zawarto�� składników mineralnych jest wi�k-
sza w zdrewniałej owocni ni� w cz��ci jadalnej. Ponadto twierdz�, �e orzechy laskowe 
pochodz�ce z plantacji zlokalizowanej na glebach wulkanicznych charakteryzowały si� 
wi�ksz� zawarto�ci� miedzi, �elaza, manganu i cynku.  

W północnej Portugalii wyselekcjonowano 4 odmiany charakteryzuj�ce si� wysok� 
plenno�ci� i przydatno�ci� do spo�ycia. Równie� w Polsce potrzebne s� odmiany nowej 
generacji i o du�ej warto�ci biologicznej orzechów [Santos i in. 1998]. 

WNIOSKI 

1. Spo�ród badanych 3 odmian najlepsz� jako�ci� orzechów charakteryzowała si� 
odmiana Olbrzymi z Halle. 

2. Zawarto�� wody w j�drze orzechów wysuszonych wyniosła w zale�no�ci od od-
miany od 3,79 do 4,08%. 

3. Ubytek masy podczas 8 tygodni dosuszania orzechów wynosił od 27,5 do 29,6%. 
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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’, ‘Katalo�ski’ i ‘Webba Cenny’ planted in 1989 at the distance 4 × 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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