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Streszczenie

Celem pracy byla charakterystyka fizykochemiczna oraz ocena stabilnosci oksydatywnej ttuszczu
orzechdw laskowych trzech odmian leszczyny uprawianej w Polsce: Katalonski, Webba Cenny
i Cosford. W orzechach oznaczono zawarto$¢ jadra, srednig mase pojedynczego orzecha, wilgotnosc,
zawarto$¢ thuszczu, biatka, weglowodanéw oraz popiotu calkowitego. Przeprowadzono takze
charakterystyke tluszczu badanych orzechéw — oznaczono profil kwasoéw tluszczowych, liczbe
kwasowa i nadtlenkowa oraz stabilno$¢ oksydatywna metoda Rancimat. Wyniki wskazuja, ze
odmiany réznig si¢ statystycznie miedzy soba zawartoscig biatka, wody i1 popiotu calkowitego.
Orzechy laskowe to bogate zrodto thuszczu, ktory stanowi ponad 60% masy jadra we wszystkich
badanych odmianach. Frakcja lipidowa charakteryzuje si¢ bardzo korzystnym, z zywieniowego
punktu widzenia, skladem kwasow tluszczowych — zawiera okoto 90% kwasow tluszczowych
nienasyconych, gtdéwnie monoenowego kwasu oleinowego, przy niskiej zawarto$ci kwasow nasy-
conych.
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Abstract

The aim of this study was to conduct physicochemical characterization and oxidative stability
evaluation of hazelnuts from hazel cultivars grown in Poland. There were three cultivars considered:
Katalonski, Webba Cenny and Cosford. The experimental nut samples were analysed for kernel and
moisture content, average nut weight, macronutrients composition and total ash content. Research on
hazelnuts fat was undertaken as well. Fatty acids profile, acid value (AV), peroxide value (PV) and
oxidative stability using Rancimat method were determined. Results showed differences between
studied varieties in protein, moisture and total ash content. Hazelnuts are abundant source of fat
which constitutes over 60% of their kernel weight, but there were no differences in fat quantity
among tested nuts. Moreover, the fatty acid composition of hazelnuts is beneficial because of low
saturated fatty acids (SFA) content and about 90% of the total fat content is made up of unsaturated
fatty acids, especially of oleic acid (MUFA).
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Wstep

Szacuje sig, ze w Polsce leszczyna szlachetna uprawiana jest na powierzchni
ok. 3100 ha, a produkcja roczna wynosi ponad 3400 ton (GUS 2007). Wiodagcym
producentem orzechow laskowych na $wiecie jest Turcja, jej produkcja stanowi
ponad 70% S$wiatowego rynku. Kolejne miejsca zajmujg Wilochy i USA, a Polska
plasuje si¢ na 10 pozycji (FAOSTAT 2010). Najwigksza koncentracja polskich
upraw leszczyny znajduje si¢ na Lubelszczyznie (42,4% catego areatu), ponadto
w wojewodztwach mazowieckim, 10dzkim, $wigtokrzyskim, matopolskim i pod-
karpackim. Plonowanie leszczyny w naszych warunkach klimatycznych jest zmienne,
jednak zazwyczaj nie odbiega zbyt drastycznie od plonowania leszczyny w krajach
o cieplejszym klimacie, np. basenu Morza Srodziemnego. W Polsce uprawianych
jest okoto 40 odmian szlachetnych leszczyny pospolitej (Corylus avellana L.),
natomiast obecnie jedynie siedem z nich jest wpisanych do Krajowego Rejestru
Odmian Roslin Sadowniczych Centralnego Osrodka Badania Odmian Roslin
Uprawnych (COBORU). Wsrod nich znajdujg si¢: Katalonski, Webba Cenny oraz
Cosford, ktérych owoce poddano analizie w ramach badan.

Orzechy laskowe wykorzystywane sa w przemystach kosmetycznym i farma-
ceutycznym, a przede wszystkim w przemysle spozywczym jako sktadnik wyro-
bow cukierniczych, kremow i czekolad oraz do bezposredniej konsumpcji (Yixiang
i in. 2007, Yildiz-Turp i Serdaroglu 2008, Ghirardello i in. 2010).

W swoim sktadzie orzechy laskowe zawieraja ponad 60% ttuszczu, ktdrego
jako$¢ w duzym stopniu determinuje zaro6wno ich warto$¢ zywieniows, jak i przy-
datnosc¢ technologiczng. Orzechy laskowe sg cennym zrddlem nienasyconych kwa-
sow tluszczowych, w szczegdlnosci kwasu oleinowego C18:1, zelaza, magnezu
i fosforu. Co wiecej, wykazuja silne dziatanie przeciwutleniajace dzigki wysokiej
zawartosci witaminy E, na poziomie 33,1 mg/100 g oleju, w postaci ekwiwalentu
a-tokoferolu (a-TE) (Brufau i in. 2006, Kornsteiner i in. 2006, Dubois i in. 2007,
USDA - National Nutrient Database). Dlatego tez coraz czgsciej sg zalecane jako
sktadnik zdrowej diety (Garcia-Lorda i in. 2003, Sabaté 2003, Ros 2010).

Material i metody

Badane odmiany orzechdéw leszczyny pospolitej (Corylus avellana L.),
tj. Katalonski, Webba Cenny i Cosford, zostaly pozyskane z eksperymentalnego
sadu na Slasku — Jankowice, pszczynskie (rys. 1). Reczny zbior orzechéw odbywat
si¢ na przelomie wrzesnia i pazdziernika 2011 r., kiedy orzechy osiagnety
dojrzatos¢ biologiczna. Wstepnie podsuszone na stoficu (3 dni), byty przechowy-
wane w temperaturze z zakresu 4-15°C oraz przy dostepie powietrza i $wiatta
w magazynie przemyslowym przez 6 miesiccy. Analize jakosciowg thuszczu
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przeprowadzono na orzechach ze zbioréw 2012 r., po dwutygodniowym okresie
przechowywania w warunkach magazynowych, w temperaturze <15°C, rowniez
z dostgpem $wiatta i powietrza.

Badane orzechy byty tuskane r¢cznie, otrzymane jadra zmielone w miynku
laboratoryjnym, a nast¢pnie poddane analizie fizykochemiczne;j.

Rys. 1. Orzechy trzech odmian leszczyny pospolitej — Hazelnuts from three hazel cultivars

W celu oceny jakosci badanych odmian orzechow leszczyny pospolitej,
tj. Katalonski, Webba Cenny i Cosford, przeprowadzono analiz¢ podstawowych
wyroznikow decydujacych o ich wartoéci technologicznej. W orzechach kazdej
odmiany oznaczono:

— $rednig mas¢ orzechow w lupinie i bez tupiny — zawarto$¢ jadra wyrazona
zostala procentowo jako stosunek masy jadra do masy orzecha w tupinie,

a $rednia zostata wyciaggnieta na podstawie 40 oznaczen (osobno dla orzechdéw

w tupinie i bez) wykonanych na wadze technicznej,

— zawarto$¢ wilgoci — zgodnie z metodyka dotyczaca okres$lania wilgotnosci

w orzechach laskowych dostepng w Rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 1284/2002,
—  zawarto$¢ thuszczu — wg PN ISO 734-1,
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—  zawarto$¢ biatka — wg PN-75 A-04018,

—  zawarto$¢ popiotu — wg PN-59 A-88022,

— zawarto$¢ weglowodanow 1 pozostatych sktadnikow — wyliczona zostata
z roznicy zawartos$ci sktadnikow jadra,

—  profil kwasow tluszczowych — oznaczono przy uzyciu chromatografii gazowej
(GC) zgodnie z normami PN-1SO 5509:2001 oraz PN-EN ISO 5508:1996.
Olej do analizy otrzymano poprzez ekstrakcje eterem etylowym 40/60.
Rozdziat chromatograficzny estrow metylowych kwaséw tluszczowych wy-
konywano w kolumnie polarnej MEGA 10 (60 m x 0,25 mm x 0,25 pm).
Zastosowano programowany wzrost temperatury kolumny w zakresie od
70 do 210°C. Temperatura dozownika wynosita 225°C, a detektora FID
250°C. Jako gaz no$ny zastosowano azot. Analiz¢ wykonywano przy uzyciu
chromatografu YL6100 GC. Jako wynik oznaczenia podano procentowsg
zawarto$¢ poszczegolnych kwasow thuszczowych.

W dalszej czesci pracy podjeto probe charakterystyki jakosci i stabilnosci
oksydacyjnej oleju ttoczonego na zimno z orzechow laskowych odmiany Katalonski.
W tym celu z obluszczonych orzechow wyttoczono olej na prasie hydraulicznej
(temperatura wyplywajacego oleju 39-44°C). W otrzymanym oleju o0znaczono:

—  liczbg kwasowa —wg EN 1SO 660:2009,

—  liczbg nadtlenkowg — wg EN ISO 3960:2008,

— czas indukcji utleniania (test przyspieszonego utleniania Rancimat) — wg
PN-ISO 6886:1997 w aparacie Rancimat typ 679 (Methrom), w temperaturze
110°C. Wykorzystano metode konduktometrycznego oznaczenia lotnych
produktow degradacji pierwotnych produktow utleniania (gléwnie wodoro-
nadtlenkow). Proba oleju z orzechow laskowych byta utleniana strumieniem
powietrza o przepltywie 20 I/h w temperaturze 110°C. Koniec okresu indukcji
utleniania wyznaczal gwattowny wzrost przewodnictwa wody, spowodowany
dysocjacja lotnych kwaséw karboksylowych.

Wyniki zostaly przedstawione jako Srednia z trzech rownolegltych oznaczen
+ odchylenie standardowe (SD). W celu wyznaczenia roznic istotnych staty-
stycznie pomiedzy badanymi probkami, wyniki zostaly opracowane za pomoca
jednokierunkowej analizy wariancji (test Tukey’a) przy poziomie istotnosci < 5%
(p < 0,05). Do analizy wykorzystano program Statgraphics Centurion XVI.

Wyniki i dyskusja

Na podstawie oznaczen $redniej masy orzechow w tupinie i wytuskanych,
graficznie przedstawionych na rysunku 2, stwierdzono statystycznie istotng réznice
pomigdzy odmianami. Odmiana Katalonski wykazata si¢ najwyzszg masa, zarOwno
orzechow w tupinie, jak i orzechéw wytuskanych (rys. 2).
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Rys. 2. Srednia masa orzechdw — An average nut weight

Wyznaczono grupy jednorodne (a, b, c), osobno dla orzechéw w tupinie i tuskanych przy
poziomie istotnosci 0,05 (p < 0,05) — The homogenous groups were defined (a, b, c) for
both, in-shell and unshelled nuts. Differences are considered significant at p < 0.05.

Na podstawie oznaczen masy orzechow w tupinie i orzechow wytuskanych
obliczono udziat procentowy jadra (tab. 1). Dla odmian Katalonski, Webba Cenny
i Cosford wynosit on kolejno: 43,41+0,60, 45,18+0,96, 46,44+1,26. Nie stwier-
dzono rdznic istotnych statystycznie w zawartoséci jadra w badanych odmianach,
chociaz wartoéci otrzymane dla odmiany Katalonski byly nizsze niz dla dwoch
pozostatych. Wytlumaczy¢ to mozna obecnoscig w orzechach tej odmiany wew-
netrznej wioknistej wyscioltki pomigdzy tuping a jadrem, ktéra zmniejsza procentowy
udziat jadra w orzechu w stosunku do catkowitej otoczki (tab. 1).

Jako$¢ orzechow w duzej mierze zalezy od zawartosci i aktywnosci wody.
Wilgotno$¢ orzechéw laskowych odmiany Katalonski po dwoch tygodniach
przechowywania i wstepnego suszenia w warunkach naturalnych (temperatura
10-15°C) wynosita 19,06+0,09% (Ciemniewska — dane nie publikowane). Dlatego
pierwsza i kluczowa operacja, jakiej poddawane sa wyluskane jadra orzechow, jest
suszenie do ,,bezpiecznego” poziomu wody, srednio do poziomu 4-5%. Dzigki
temu uzyskuje si¢ wigkszg stabilnos¢ oksydacyjng tluszczu, barwy i tekstury
(Tsantili i in. 2011, Wieniarska i in. 2004). W praktyce orzechy sa wstepnie
suszone w warunkach naturalnych, na powietrzu, na stoncu lub w cieniu do
ok. 10% zawartosci wody. Suszenie bezposrednio po zbiorze zapobiega jetczeniu
hydrolitycznemu tluszczu oraz rozwojowi plesni, a tym samym nie dopuszcza do
powstania niekorzystnych dla zdrowia wtornych produktéw ich metabolizmu — myko-
toksyn (Molyneux i in. 2007).



278 Hanna Ciemniewska...

Tabela 1
Charakterystyka jadra orzechdéw laskowych — Characteristics of examined hazelnut kernels
Sktad jadra [%] Odmiana — Variety
Kernel composition Katalonski Webba Cenny Cosford

Wilgotnos¢ — Moisture 4,07+0,02° 3,73+0,03% 3,65+0,04%

Thuszcez catkowity — Total fat 61,75+0,34% 63,16+1,02° 61,16+0,66%

Biatko — Protein 12,59+0,00° 13,02+0,02° 12,99+0,08"

Popiot catkowity — Total ash 2,33+0,04° 2,05+0,02° 2,13+0,022

Pozostate sktadniki,

w tym weglowodany 19,26 18,04 20,07

Other components

including carbohydrates

Warto$ci oznaczone ta samg litera w wierszu nie roznig si¢ istotnie statystycznie przy
p <0,05 — Values marked by the same letter in the row are not significantly different
atp <0.05

Zgodnie z Rozporzgdzeniem Komisji (WE) 1284/2002, zawartos¢ wody
w jadrze nie powinna przekracza¢ 7%. Wilgotnos¢ wszystkich badanych odmian
(po 6-miesigcznym okresie przechowywania) (tab. 1) nie przekraczata tej wartosci.
Stwierdzono przy tym, ze zawartos¢ wody w orzechach odmiany Katalonski byta
statystycznie istotnie wyzsza niz w obu pozostatych odmianach.

Zblizone wyniki uzyskata w swych badaniach z 2004 r. Wieniarska i jej
zespot — po 8 tygodniach przechowywania w temperaturze pokojowej zawarto$¢
wody w jadrze orzechow odmiany Katalonski i Webba Cenny wynosita odpo-
wiednio: 3,79 oraz 3,91%.

Wszystkie badane odmiany byly obfitym zrodlem ttuszczu, ktory stanowit
ponad 60% masy jadra (tab. 1), co jest zgodne z wynikami opublikowanymi przez
innych badaczy (Ozdemir i in. 2001, Miraliakbari i Shahihi 2008). Nie stwierdzono
istotnych statystycznie rdznic tego parametru pomi¢dzy badanymi odmianami.

Zawarto$¢ biatka byla istotnie statystycznie wyzsza w odmianie Webba
Cenny oraz Cosford i wynosita ok. 13%. Tureckie odmiany zbadane przez zesp6t
Ozdemir’a w 2001 roku charakteryzowaly sie wyzsza zawartoécig biatka. Odmiany
Akgakoca oraz Giresum miaty odpowiednio 14,7+0,2 i 15,2+0,3% zawartosci biatka
w jadrze. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze turecki material badawczy cechowatl sig
nizsza wilgotnoscia, na poziomie 1,2 i 1,38%.

Zawarto$¢ popiotu byla statystycznie istotnie wyzsza w odmianie Katalonski
i wynosita 2,33% (tab. 1).

Sktad i jako$¢ orzechow zalezy w duzej mierze nie tylko od odmiany, ale
rowniez od warunkow przyrodniczych (strefa klimatyczna, region, rok zbioroéw,
rodzaj gleby, warunki pogodowe). Istotne znaczenie ma takze dojrzatos¢ biolo-
giczna owocow. W obrebie jednego gatunku rézne odmiany moga w sposob istotny
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ro6zni¢ si¢ sktadem podstawowych makroelementow, zawartoscig mikroelementéw
oraz takimi parametrami jak $rednia masa czy zawarto$é tupiny (Ozdemir i in.
2001, Wieniarska i in. 2004). Sktad orzechéw zmienia si¢ rowniez w trakcie dojrze-
wania owocow. Zawarto$¢ thuszczu i nienasyconych kwasow thuszczowych, zapach
i aromat zwiekszajg sie w miar¢ zblizania si¢ optymalnego terminu zbioru (Seyhan
i in. 2007). Wtasciwa uprawa oraz prawidtowa obrobka bezposrednio po zbiorze to
kluczowe procesy, ktore wptywaja na wydajnos¢ i jakos$¢ otrzymanych orzechow.

W celu okreslenia charakterystyki tluszczu z orzechow laskowych badanych
odmian przeprowadzono jakos$ciowa i ilosciowa analize sktadu kwasow thuszczo-
wych, ktdrej wyniki przedstawiono w tabeli 2.

Tabela 2
Sktad procentowy kwasow tluszczowych w badanych odmianach orzechéw laskowych
Percentage of fatty acids in tested hazelnuts varieties

Kwasy thuszczowe [%] Odmiana — Variety
Fatty acids Katalofski Webba Cenny Cosford
C14:0 0,0 0,1 0,0
C16:0 5,2 7,2 59
C16:1 0,2 0,1 0,1
Ci7:1 0,0 0,1 0,0
C18:0 2,3 2,6 2,0
ci18:1 80,8 77,1 78,0
C18:2 10,5 10,7 11,0
C18:3 0,3 0,2 0,1
C20:0 0,8 2,1 2,9

W thuszczu wszystkich analizowanych odmian udziat kwaséw nienasyconych
stanowil ponad 90% catlej puli kwasow ttuszczowych, przy czym zdecydowanie
dominowaty wéréd nich kwasy monoenowe (MUFA), zwtaszcza kwas oleinowy
C18:1. Jego zawarto$§¢ wahata si¢ od 77,1% w odmianie Cosford do 80,8%
w odmianie Katalonski (tab. 2). Jednocze$nie zawartos¢ kwasow nasyconych
(SFA) w oleju z orzechow laskowych byta bardzo niska i wahata si¢ od 8,22%
w odmianie Katalonski do 11,92% w odmianie Webba Cenny (rys. 3), dominowat
wsrod nich kwas palmitynowy C16:0 (tab. 2).

Uzyskane w trakcie niniejszych badan wyniki sg zblizone do publikowanych
przez badaczy kanadyjskich, ktorzy analizujac frakcje thuszczowa orzechow lasko-
wych nieznanego pochodzenia (zakupionych w lokalnym supermarkecie), przed-
stawili nastgpujacy profil kwasoéw thuszczowych: SFA — 8,23%, MUFA - 83,5%,
PUFA - 8,35% (Miraliakbari i Shahihi 2008). Z kolei w badaniach Wieniarskiej
i in. (2004) oznaczano jedynie zawarto$¢ kwasu linolowego (18:2) we frakcji
kwasow tluszczowych w wybranych polskich orzechach laskowych. Wykazano,
ze poziom tego kwasu w orzechach odmiany Katalonski wynosi 14,16%, a Webba
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Cenny — 15,23%. Wartosci te sa wyzsze od uzyskanych w niniejszej pracy, jednak
trzeba mie¢ na uwadze duzy wplyw warunkow klimatycznych, pogodowych,
siedliskowych oraz stopnia dojrzatosci orzechow na ilo$¢ i sktad frakcji lipidowe;j
orzechdw (Farinelli i in. 2001, Wieniarska i in. 2004, Seyhan i in. 2007).

100% -
10,77 10,84 11,11
80% -
60% - e
= MUFA
e | m=SFA
20% -
0% +

Katalofiski Webba Cenny Cosford

Rys. 3. Kwasy tluszczowe nasycone (SFA), jednonienasycone (MUFA) oraz wielo-
nienasycone (PUFA) w orzechach laskowych badanych odmian — Saturated (SFA),
monounsaturated (MUFA) and polyunsaturated (PUFA) fatty acids content in examined
varieties of hazelnuts

Thuszcez jest podstawowym sktadnikiem orzechow, w duzej mierze decyduja-
cym o ich jakos$ci, ze wzglgdu na jego labilnos¢, gtéwnie podatnos¢ na oksydacje.
Obecnos$¢ pierwotnych i wtornych produktow oksydacji moze powodowac nie
tylko niekorzystne wrazenia organoleptyczne, ale takze przyczynia¢ si¢ do obnize-
nia warto$ci odzywczych orzechow, a nawet stanowi¢ zagrozenie dla ich bezpie-
czenstwa jako produktu zywnosciowego (Drozdowski 2000, Szponar i in. 2008).
Proces jelczenia tluszczu jest rowniez powodowany aktywnos$cig enzymow
zawartych w orzechach (np. lipazy, peroksydazy i lipooksygenazy), a efektem ich
dziatania hydrolitycznego jest rozpad triacylogliceroli. W zwigzku z tym, jednym
z kryteridw oceny jako$ci orzechdéw jest poziom wolnych kwaséw thuszczowych.
Z drugiej strony, zawarte w orzechach zwiazki o charakterze przeciwutleniaczy —
tokoferole, karotenoidy, sterole i zwigzki fenolowe — op6zniaja proces jetczenia
thuszczu. Naturalne antyoksydanty wigza wolne rodniki, dziataja redukujgco, che-
latujg proutleniajgce metale oraz wygaszajg tlen singletowy (Drozdowski 2000,
Arranz i in. 2008).
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W celu oceny stopnia przemian hydrolitycznych i oksydacyjnych oleju wytto-
czonego z orzechéw laskowych odmiany Katalonski oznaczono w nim liczby
charakterystyczne: kwasowa (LK) oraz nadtlenkowa (LOO) (tab. 3).

Tabela 3
Charakterystyka oleju z orzechow laskowych — Hazelnut oil characteristics

Olei Liczba kwasowa Liczba nadtlenkowa Czas indukgji
OiIJ Acid value Peroxide value Induction time
[mg KOH/g] [meq O2/kg] Rancimat test [h]
Olej z orzechéw odmiany
Katalofiski 2012 2,140,2 0,36+0,08 18,2
Olej z orzechéw odmiany
Webba Cenny 2012 2,440,2 0,82+0,10 18,8

Uzyskane wyniki (tab. 3) sa zbiezne z rezultatami innych prac (Savage i in.
1997, Yixiang i Hanna 2010). Codex Alimentarius nie wyznacza maksymalnej
akceptowalnej wartosci charakterystycznych liczb tluszczowych (LOO i LK) dla
orzechéw, jedynie dla pistacji bez tupin jest mowa o oczekiwanym ,,braku zjet-
czatego smaku”. Jednocze$nie poroéwnujac uzyskane wyniki z normami ustalonymi
przez Codex Alimentarius dla olejow ttoczonych na zimno (LOO < 15 meq O/kg,
LK < 4 mg KOH/g) mozna stwierdzi¢, ze badany olej z orzechow laskowych
spetniat te wymagania.

Czas indukcji utleniania oleju z orzechoéw laskowych odmiany Katalonski
(15,6-25,3 h) jest zbiezny z oznaczonymi przez Savage i in. (1997). Z kolei Arranz
i in. (2008) podaje, ze czas indukcji oleju z orzechéw laskowych wynosi 52,7 h,
jednak jego badania prowadzone byly w temperaturze 100°C. Porownujac uzys-
kane wyniki testu Rancimat z wartosciami czasu indukcji dla innych orzechow
(Arranz i in. 2008) mozna stwierdzi¢, ze orzechy laskowe charakteryzuja si¢
najwyzsza stabilnos$cia oksydacyjng. Jest to jeden z istotnych powodow, précz
waloréw smakowych, tak powszechnego ich wykorzystania w produkcji wyrobow
czekoladowych.

Whioski

1. Badane orzechy laskowe odmiany Katalonski, Webba Cenny oraz Cosford
spetniaty wymagania jakosciowe Rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1284/2002
z dnia 15 lipca 2002 r. ustanawiajgcego norm¢ handlowg w odniesieniu do
orzechow laskowych w tupinach, zarowno dotyczace wlasciwosci jadra, jak
1 tupiny. Stwierdzono statystycznie istotng réznice $redniej masy orzechow
w tupinie 1 wyluskanych pomigdzy odmianami. Orzechy odmiany Katalonski
cechowaly si¢ najwyzszg masa zarowno orzechéw w lupinie, jak i orzechow
wytuskanych.
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2. Zgodnie z Rozporzadzeniem WE 1284/2002, zawarto$¢ wody w jadrze nie
powinna przekracza¢ 7%, tym samym wilgotno§¢ wszystkich badanych
odmian (3,65-4,07%), po 6-miesi¢cznym okresie przechowywania, byta wtas-
ciwa. Zawarto$¢ wody w orzechach odmiany Katalonski byla statystycznie
istotnie wyzsza niz w obu pozostatych odmianach.

3. Orzechy badanych odmian Katalonski, Webba Cenny oraz Cosford byly
cennym zrodlem tluszczu, ktory stanowit 61,2—-63,2% wilgotnej masy jadra.
Jego stabilno$¢ oksydacyjna oznaczona testem Rancimat w 110°C wynosita
ponad 18 h i w poréwnaniu z innymi orzechami byta wysoka.

4. W tluszczu wszystkich analizowanych odmian udzial kwaséw nienasyconych
stanowit ponad 90% calej puli kwaséw thuszczowych, zdecydowanie domino-
waty w nim kwasy monoenowe, zwlaszcza oleinowy C18:1 (od 77,1% w odmia-
nie Cosford do 80,8% w odmianie Katalonski). Polskie orzechy laskowe moga
by¢ wigc dobrym zrodtem tego cennego kwasu thuszczowego w naszej diecie.
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