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Konkurencyjno  polskich odmian orzechów 
laskowych w zale no ci od ich jako ci 
okre lonej w a ciwo ciami Þ zykochemicznymi

Wst p

Wysoka jako  produktów ywno ciowych stanowi jeden z wa niejszych 

czynników determinuj cych poziom konkurencyjno ci przemys u spo ywczego. 

Jest ona osi gana g ównie dzi ki podejmowaniu dzia a  innowacyjnych z za-

stosowaniem nowo ci technologicznych. W uj ciu ekonomicznym jako  „jest 

to stopie  zgodno ci produktu z wymaganiami odbiorcy, a te z kolei wynikaj  

z jego potrzeb, dochodów i cen” [Oyrzanowski 1969]. Z punktu widzenia kon-

sumenta i producenta jako  odzwierciedla „zdolno  produktu do zaspokajania 

ludzkich potrzeb” [Kraszewski 2005]. Dla konsumenta wa ne b dzie zaspokoje-

nie swoich potrzeb funkcjonalnych (komfort u ytkowania, niezawodno , eko-

nomiczno ) i niefunkcjonalnych (budowanie wizerunku, zaspokojenie potrzeb 

estetycznych), a wed ug wymaga  producenta produkt powinien by  konkuren-

cyjny, zyskowny oraz zaspokaja  potrzeb  technologiczno ci.

Konkurencja jest zjawiskiem, „którego uczestnicy rywalizuj  mi dzy sob  

w d eniach do analogicznych celów”. Konkurencyjno  nale y rozumie  jako 

cech  podmiotów dzia aj cych w warunkach konkurencji [Stankiewicz 2005]. 

Na wielu rynkach konkurencja toczy si  o szeroko rozumiane zasoby. Aby mo-

g y one stanowi  przedmiot konkurencji, musz  mie  charakter dóbr rzadkich, 

przy czym rzadko  mo na rozumie  zarówno w uj ciu ilo ciowym, jak i jako-

ciowym. Wymiar ilo ciowy zasobów w po czeniu z cechami jako ciowymi 
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mo e wp yn  decyduj co na ich rzadki charakter, a tym samym na mo liwo ci 

konkurencyjne podmiotów, które takie zasoby posiadaj . Mo na wi c stwier-

dzi , e konkurencyjno  jest cech  podmiotów, które posiadaj  zdolno  do 

wytwarzania dóbr rzadkich akceptowanych na rynku. Stopie  akceptacji dóbr 

jest uzale niony od postrzegania ich warto ci u ytkowej, na któr  wp yw maj  

g ównie cechy jako ciowe. Z tego wzgl du w artykule przeanalizowano cechy 

jako ciowe orzechów laskowych uprawianych na terytorium Polski pod wzgl -

dem cech technologicznych predysponuj cych ten produkt dla przemys u. Ce-

lem pracy jest porównanie jako ci orzechów laskowych uprawianych w Polsce z 

jako ci  orzechów importowanych. Analiz  przeprowadzono na podstawie oce-

ny zmian ich w a ciwo ci Þ zykochemicznych w zale no ci od zastosowanych 

parametrów pra enia.

Produkcja i obrót orzechami laskowymi w Polsce 
i na wiecie

Uprawa leszczyny jako ród a owoców b d cych zarówno cennym surow-

cem dla przemys u ywno ciowego, jak i przeznaczonych do bezpo redniej kon-

sumpcji stanowi wa ny kierunek rozwoju produkcji ogrodniczej w wielu kra-

jach. wiatowy area  uprawy leszczyny wynosi 915,55 tys. ha, z czego ponad 

3/4 powierzchni znajduje si  na terenie Turcji [FAOSTAT 2017]. Ocenia si , e 

w Polsce towarowe plantacje leszczyny (powy ej 1 ha) zajmuj  obecnie ponad 

4,02 tys. ha. Produkcja na poziomie 5,53 tys. t plasuje obecnie Polsk  na 10. 

miejscu w ród wiatowych producentów. W 2014 roku zbiory orzechów lasko-

wych na wiecie wynios y 713,45 tys. t, z czego najwi cej pozyskano w Turcji 

(63% wiatowej produkcji), nast pnie we W oszech (11%), Gruzji (5%), Stanach 
Zjednoczonych (5%), Azerbejd anie (4%), Chinach (3%), Iranie (3%), Hiszpanii 
(2%), we Francji (2%) i w Polsce (1%) [FAOSTAT 2017]. 

Uprawa leszczyny w Polsce w latach 2004–2011 by a obj ta Þ nansowym 

wsparciem w ramach UE. W tym czasie area  upraw powi kszy  si  ponad 

dwukrotnie, z 1,65 tys. do 3,49 tys. ha [FAMU/FAPA 2017]. Do 2014 roku po-

wierzchnia upraw uleg a dalszemu zwi kszeniu o ponad 2 tys. ha. Czynnikiem, 

który mia  niew tpliwy wp yw na op acalno  uprawy leszczyny w Polsce (poza 

wsparciem unijnym), jest plonowanie na rednim poziomie 1,7 t/ha, co jest po-

równywalne z wydajno ci  plantacji w oskich czy hiszpa skich i znacznie prze-

wy sza przeci tne plony uzyskiwane w Turcji, które wynosz  0,9 t/ha [Gantner 

2009]. Obserwacje plonowania towarowych plantacji leszczyny oraz analiza 
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kosztów produkcji, a tak e opinie producentów orzechów laskowych, pozwoli y 

ju  w 2004 roku na stwierdzenie, e produkcja ta jest op acalna i mo e by  istot-

nym ród em dodatkowych dochodów w gospodarstwach sadowniczych lub rol-

nych [Czernyszewicz i Kolano 2004]. Wsparcie unijne po 2004 roku zwi kszy o 

op acalno  i zmniejszy o ryzyko Þ nansowe prowadzenia tego typu produkcji 

sadowniczej w Polsce.

Wa n  determinant  rozwoju produkcji orzechów laskowych jest to, e zde-

cydowana wi kszo  tego surowca na rynku unijnym kierowana jest do prze-

twórstwa. Tylko 15 tys. przeznacza si  do bezpo redniej konsumpcji, co w zu-

pe no ci zaspokaja potrzeby rynku. Najwi kszym wiatowym importerem orze-

chów laskowych s  Niemcy, a oko o 80% ca ej wiatowej produkcji traÞ a do 
Europy [Gönenç i in. 2006]. Poda  orzechów zapewniana przez producentów 
unijnych, przy produkcji na poziomie 144,91 tys. ton orzechów w upinach, nie 
jest w stanie zaspokoi  popytu na ten surowiec w krajach UE. Import z krajów 
trzecich wyniós  w 2013 roku ponad 165 tys. t orzechów uskanych i pochodzi  
w zdecydowanej wi kszo ci z Turcji (ponad 80%). Poza tym orzechy s  kupo-
wane w Gruzji, Azerbejd anie oraz Chile. Unijny eksport tego surowca jest na 
niskim poziomie i w 2013 roku wyniós  31,72 tys. t orzechów uskanych. Bior c 
pod uwag  mo liwe zmiany w sytuacji spo eczno-gospodarczej Turcji, g ówne-
go producenta tego surowca, zwi zane ze zmianami politycznymi i mo liwo ci  
ogranicze  w handlu z UE oraz to, e import orzechów laskowych z krajów trze-
cich przewy sza zdecydowanie obecn  produkcj  w krajach UE, nale y uzna  
produkcj  orzechów laskowych w Polsce za jeden z bardziej perspektywicznych 
kierunków rozwoju produkcji sadowniczej. Sukces polskich producentów uza-
le niony jest jednak od uznania polskich odmian orzechów laskowych za spe -
niaj ce wymogi przemys u ywno ciowego, zarówno pod wzgl dem technolo-
gicznym, jak i ywieniowym. Rozwój tego sektora b dzie zatem mo liwy wy-

cznie poprzez znacz ce zwi kszenie popytu na orzechy laskowe produkowane 
w krajach UE przez bran  przetwórstwa ywno ci w stosunku do konsumpcji 
indywidualnej [FAMMU/FAPA 2017, FAOSTAT 2017].

Polska jest zmuszona corocznie importowa  orzechy laskowe, a rodzimy 
surowiec przeznaczony jest wy cznie do bezpo redniej konsumpcji. Skala im-
portu orzechów laskowych jest zatem nieporównywalnie wi ksza od eksportu. 
Po akcesji Polski do UE krajowy import orzechów uskanych wzrós  z 5,23 tys. t
w 2004 roku do 7,55 tys. t w 2007 roku. W tym przypadku surowiec g ównie 
by  przeznaczany do produkcji wszelkiego rodzaju s odyczy. W kolejnych latach 
zaznaczy  si  nag y jego spadek do 2,38 tys. t w 2013 roku. Wolumen eksportu 
orzechów laskowych z Polski jest niski, osi gaj c w 2013 roku zaledwie 173 t 
[FAOSTAT 2017].
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Materia , metody bada

Materia em badawczym by y orzechy dwóch odmian leszczyny uprawianej 
w Polsce: ‘Olbrzym z Halle’ i ‘Cosford’, które zebrano we wrze niu 2016 ro-
ku na plantacji nale cej do Wojewódzkiego O rodka Doradztwa Rolniczego 
w Ko skowoli (woj. lubelskie, 51°25´N 22°03´E). Wyselekcjonowane orzechy 
w upinie o rednicy powy ej 16 mm, spe niaj ce wymagania dotycz ce kla-
sy „Ekstra” zgodnie z wymogami zawartymi w rozporz dzeniu Komisji (WE) 
1284/2002, pozbawiono upiny i poddano procesowi pra enia. 

Pra enie przeprowadzono w komorowej suszarce konwekcyjnej Binder Mo-
del FD115 przy sta ej pr dko ci przep ywu powietrza. Zastosowano dziewi  
kombinacji temperaturowo-czasowych (3 temperatury razy 3 czasy): 110°C przez 
15, 30 i 60 min, 130°C przez 15, 30 i 60 min oraz 160°C przez 15, 30 i 60 min.
W ka dej kombinacji uwzgl dniono po 100 g orzechów badanych odmian. 

W orzechach surowych i pra onych oznaczono: aktywno  wody, barw  
powierzchni uski wewn trznej (br zowej) i powierzchni czystego j dra orze-
cha oraz jego twardo . Aktywno  wody zmierzono w trzech powtórzeniach 
za pomoc  higrometru Aqualab® 3 TEV (Decagon Devices Inc., Pullman, WA., 
USA). Instrumentalny pomiar barwy orzechów laskowych wykonano w syste-
mie przestrzeni barw CIE L*a*b* przy u yciu aparatu Konica Minolta model 
CR-400 (CR-400, Konica Minolta Inc., Tokyo, Japan). Okre lenie parametrów 
barwy przeprowadzono losowo na 10 próbach orzechów przed pra eniem i po 
nim oraz po r cznym usuni ciu uski okrywaj cej j dra orzechów. Na podstawie 
uzyskanych wyników obliczono indeks br zowienia (BI – ang. browning index), 
u ywaj c nast puj cego równania [Mexis i Kontominas 2010]:

[100(x 0,31)]
BI

0,17

gdzie:
(a 1,75L)

x
5,64L + a 3,012b)

Do pomiaru w a ciwo ci teksturalnych orzechów laskowych u yto Uni-
wersalnej Maszyny Testuj cej Þ rmy Instron z g owic  w zakresie pomiarowym 
do 500 N (model 5965, Instron, Kanton, USA). Wykonano test pojedynczego 
ciskania przy pr dko ci przesuwu g owicy pomiarowej 10 mm/min, w sze ciu 

powtórzeniach dla ka dej kombinacji temperaturowo-czasowej. J dro orzecha 
ciskano do 50% jego wysoko ci. Wyniki testów analizowano za pomoc  kom-

putera z oprogramowaniem Bluehill®2.
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Do statystycznego opracowania danych, oceny ró nic mi dzy wynikami 
wykorzystano jednoczynnikow  analiz  wariancji ANOVA przy u yciu progra-
mu Statistica 12.0. Istotno  przyj to na poziomie p  0,05.

Wyniki i dyskusja

Orzechy przed pra eniem charakteryzowa y si  aktywno ci  wody na pozio-
mie 0,28 (rys. 1). Dla wszystkich zastosowanych parametrów temperatury i cza-
su pra enia stwierdzono znaczny spadek aktywno ci wody, porównywalny dla 
orzechów obu odmian. Najmniejsz  aktywno  wody (na poziomie 0,07) uzy-
skano dla orzechów pra onych w temperaturze 130°C przez 60 min. Ko cowa 
zawarto  wody w orzechach pra onych w temperaturze 110, 130 i 160°C przez 
30 min wynios a dla odmiany ‘Olbrzym z Halle’– 0,20; 0,10 i 0,08, a dla odmiany 
‘Cosford’ – 0,21; 0,08 i 0,06. Dla orzechów ka dej odmiany spadek aktywno ci 
wody by  zbli ony, a ró nice mi dzy odmianami nie by y istotne statystycznie. 
Wyniki uzyskanych analiz s  porównywalne z badaniami przeprowadzonymi na 
innych orzechach laskowych [Maskan 2001, Kulik i Waszkiewicz-Robak 2015]. 
Zawarto  wody pe ni kluczow  rol  w zapewnieniu odpowiednich warunków 
do wzrostu i rozwoju mikroß ory zanieczyszczaj cej ywno . Trwa o  produk-
tów spo ywczych, których aktywno  wody na poziomie poni ej 0,65, wynosi 
zazwyczaj wi cej ni  pó  roku [ wiertniewski i in. 2005, Guine i in. 2015]. Pra-
enie stanowi ochron  nie tylko przed rozwojem mykotoksyn, ale tak e je cze-

niem frakcji t uszczowej orzecha [Amaral i in. 2006, Ciemniewska- ytkiewicz 
i in. 2015, Moghaddam i in. 2016].

Rysunek 1

Zmiany aktywno ci wody w orzechach laskowych odmian ‘Olbrzym z Halle’ i ‘Cosford’ w za-

le no ci od zastosowanych parametrów pra enia. Warto ci oznaczone t  sam  liter  nie ró -

ni  si  istotnie statystycznie przy p  0,05

ród o: Opracowanie w asne.
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Rysunek 2

Zmiany warto ci indeksu br zowienia (BI) orzechów laskowych odmian ‘Olbrzym z Halle’ 

i ‘Cosford’ w zale no ci od zastosowanych parametrów pra enia. Warto ci oznaczone t  

sam  liter  nie ró ni  si  istotnie statystycznie przy p  0.05

ród o: Opracowanie w asne.

Rysunek 3

Zmiany jasno ci j der orzechów odmian ‘Olbrzym z Halle’ i ‘Cosford’ w skórce (A) oraz obra-

nych (B) w zale no ci od zastosowanych parametrów pra enia. Warto ci oznaczone t  sam  

liter  nie ró ni  si  istotnie statystycznie przy p  0.05.

ród o: Opracowanie w asne.
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Proces pra enia wp yn  istotnie na barw  zarówno orzechów pra onych 
w usce wewn trznej, jak i jej pozbawionych (rys. 2 i 3). Wraz ze zwi kszeniem 
temperatury pra enia, niezale nie od odmiany, zaobserwowano pociemnienie 
barwy. Jasno  (L*) orzechów odmiany ‘Olbrzym z Halle’ w br zowej usce 
zmniejszy a si  istotnie pod wp ywem pra enia we wszystkich zastosowanych 
zakresach czasu i temperatury, z wyj tkiem wariantu 130°C/15 min. Jasno  
orzechów tej odmiany pozbawionych zewn trznej uski zmniejszy a si  istotnie 
po pra eniu we wszystkich zakresach temperatury i czasu, z wyj tkiem wariantu 
110°C/30 min. Warto  parametru jasno ci (L*) orzechów odmiany ‘Cosford’ 
zarówno tych w br zowej usce, jak i jej pozbawionych zmniejszy a si  istotnie 
w przypadku ka dej z zastosowanych kombinacji. 

Dodatkowo wyznaczono warto  indeksu br zowienia (BI), który by  wy-
korzystywany w innych badaniach na ró nych rodzajach orzechów [Ozdemir 
i Akinci 2004, Febrianto i in. 2016]. Parametr ten jest istotn  miar  intensywno-
ci barwy br zowej, wynikaj cej z reakcji nieenzymatycznego br zowienia [Mo-

hammadi 2008]. W przeprowadzonym do wiadczeniu zaobserwowano, e wraz 
ze zwi kszeniem temperatury pra enia i wyd u eniem procesu we wszystkich 
analizowanych próbach nast pi o pociemnienie barwy i wzrost warto ci indek-
su br zowienia. Zmiany te by y wynikiem reakcji Maillarda, w których szyb-
ko  tworzenia zwi zków barwnych zwi ksza si  wraz ze wzrostem temperatury 
i prowadzi do powstania zwi zków odpowiedzialnych za smak, zapach oraz 
atrakcyjno  produktów spo ywczych [Michalska i Zieli ski 2007].

Analizuj c uzyskane wyniki, nale y stwierdzi , e j dra pra onych orze-
chów laskowych, niezale nie od odmiany, wraz ze wzrostem temperatury pra-
enia charakteryzowa y si  obni eniem jasno ci (L*) i wzrostem indeksu br -

zowienia (BI), co potwierdzaj  badania przeprowadzone przez Donno i innych 
[2013]. Zastosowane pra enia przyczyni o si  równie  do tego, e br zowa uska 
zewn trzna orzecha atwiej odchodzi a od j dra. Orzechy obu odmian po pra e-
niu w temperaturze 130°C przez 30 min charakteryzowa y si  porównywaln , 
du  atwo ci  usuwania br zowej uski wewn trznej.

W badanych surowych i pra onych orzechach laskowych dwóch odmian 
okre lono tekstur , wyznaczaj c maksymaln  si  ciskaj c , przy której nast -
puje zniszczenie struktury. Analizuj c otrzymane wyniki (rys. 4) stwierdzono, e 
wraz z rosn c  temperatur  pra enia i up ywem czasu procesu pra enia twardo  
j der orzechów laskowych ulega a obni eniu od 115,9 N w orzechach surowych 
do 23,6 N w orzechach pra onym w temperaturze 160°C przez 30 min (‘Ol-
brzym z Halle’) oraz od 212,9 do 20,9 N (‘Cosford’). Wraz z intensywnym od-
parowywaniem wody pod wp ywem wzrastaj cej temperatury, orzechy stawa y 
si  coraz bardziej kruche. Stwierdzone ró nice odmianowe w badanych parame-
trach wynika y z wielko ci orzechów laskowych i wielko ci wolnej przestrzeni, 
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obecnej w centrum j dra orzecha. Orzechy odmiany ‘Cosford’ charakteryzowa y 
si  wi ksz  twardo ci  (212,9 N) w stanie surowym w porównaniu do orzechów 
odmiany ‘Olbrzym z Halle’ (115,9 N). W badaniach przeprowadzonych przez 
Giacosa i innych [2016] na orzechach laskowych odmian tureckich, odnoto-
wano mniejsz  twardo  (97,2 N) surowych orzechów, ale wi ksz  uzyskano 
po pra eniu w temperaturze 160°C przez 30 min (85,1 N) w porównaniu do 
orzechów odmian polskich. Ozdemir i Akinci [2004] podaj , e twardo  suro-
wych orzechów laskowych odmian tureckich oscylowa a w granicach od 50 do 
64 N. Wed ug Belviso i innych [2017], twardo  surowych orzechów odmian w o-
skich waha a si  od 93,2 do 96,4 N, a po pra eniu spad a do warto ci od 57,7 do 
83,4 N. W badaniach w asnych wykazano, e temperatura procesu ma wi kszy 
wp yw na tekstur  orzechów ni  czas obróbki termicznej. Równie  Kita i Figiel 
[2010] stwierdzili, e orzechy w oskie pra one w 100°C przez 17 min charakte-
ryzowa y si  wi ksz  twardo ci  w porównaniu z orzechami pra onymi w wy -
szej temperaturze, w tym samym czasie. 

Podsumowanie i wnioski

W a ciwo ci Þ zykochemiczne orzechów laskowych s  cz stym tematem 
analiz w aspekcie ich jako ci, ale dotycz  one g ównie orzechów laskowych 
odmian zagranicznych. Przywo ane w niniejszym opracowaniu wyniki bada  
w asnych dowodz , e zmiany tych w a ciwo ci s  porównywalne do wyników 
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uzyskanych na odmianach zagranicznych. Orzechy laskowe polskiej produkcji 
charakteryzuj  si  równie dobrymi parametrami Þ zykochemicznymi jak odmia-
ny zagraniczne, co czyni je konkurencyjnymi na globalnym rynku. W zwi zku 
z tym mo liwe jest wytypowanie odmian polskich o wysokiej jako ci przetwór-
czej oraz przydzielenie ich do konkretnych bran  przemys u spo ywczego. Za 
niezb dne zatem z punktu widzenia rozwoju polskiej produkcji orzechów lasko-
wych, nale y uzna  dalsze prowadzenie bada  w a ciwo ci Þ zykochemicznych 
orzechów laskowych odmian polskich, tak aby zwi kszy  wykorzystanie tego 
surowca w produkcji krajowej i unijnej. 

W kontek cie przywo anych wyników bada  nale y podkre li , e pra enie 
orzechów ma istotny wp yw na popraw  ich w a ciwo ci technologicznych. Pro-
ces pra enia powoduje obni enie aktywno ci wody, zmniejszenie jasno ci (L*) 
j der orzechów laskowych, niezale nie od odmiany, i wzrost warto ci indeksu 
br zowienia, a g ównym parametrem decyduj cym o tych zmianach jest tempe-
ratura. Ponadto wraz ze zwi kszaniem si  temperatury procesu, twardo  orze-
chów zmniejsza si , a ich tekstura staje si  bardziej krucha. Orzechy odmiany 
‘Cosford’ charakteryzowa y si  wi ksz  twardo ci  w stanie surowym od orze-
chów odmiany ‘Olbrzym z Halle’. Najlepsz  jako  orzechów poddanych pra-
eniu, niezale nie od odmiany, zapewnia a temperatura 130°C w czasie 30 min. 

Orzechy obu odmian poddane pra eniu w tych parametrach charakteryzowa y 
si  porównywaln , wi ksz  atwo ci  w usuwaniu br zowej uski wewn trznej.

Tym samym nale y stwierdzi , e dobór optymalnych parametrów proce-
sów technologicznych podczas pra enia mo e wp yn  na wzrost jako ci prze-
twórczej orzechów laskowych polskiej produkcji, co w konsekwencji umo liwi 
uzyskanie konkurencyjno ci wzgl dem odmian zagranicznych i zwi kszy szans  
ich eksportowania, a tak e wykorzystania w krajowej produkcji cukierniczej. 
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Abstrakt

Celem pracy jest porównanie jako ci orzechów laskowych uprawianych 
w Polsce do orzechów importowanych, dokonane na podstawie oceny zmian 
ich w a ciwo ci Þ zykochemicznych w zale no ci od zastosowanych parametrów 
pra enia. Materia em badawczym by y orzechy dwóch odmian leszczyny upra-
wianej w Polsce: ‘Olbrzym z Halle’ i ‘Cosford’. Próbki poddano obróbce ciepl-
nej w dziewi ciu kombinacjach: w temperaturze 110°C, 130°C i 160°C, ka da 
w czasie 15, 30 i 60 min. Badano takie parametry, jak: aktywno  wody, barwa 
powierzchni uski wewn trznej (br zowej) i powierzchni czystego j dra orzecha 
oraz jego twardo . Proces pra enia spowodowa  obni enie aktywno ci wody, 
zmniejszenie jasno ci (L*) j der orzechów laskowych niezale nie od odmiany 
i wzrost warto ci indeksu br zowienia (BI). G ównym parametrem decyduj cym 
o tych zmianach by a temperatura. Ponadto, wraz ze zwi kszaniem si  tempe-
ratury procesu, twardo  orzechów zmniejsza a si , a ich struktura stawa a si  
bardziej krucha i delikatna. Orzechy odmiany ‘Cosford’ charakteryzowa y si  
wi ksz  twardo ci  w stanie surowym w porównaniu do orzechów odmiany ‘Ol-
brzym z Halle’. Najwy sz  jako  orzechów niezale nie od odmiany zapewnia o 
pra enie w 130°C przez 30 min. Orzechy obu odmian pra one w tych parame-
trach charakteryzowa y si  porównywaln , du  atwo ci  w usuwaniu z nich 
br zowej uski wewn trznej. 

Dobór optymalnych parametrów procesów technologicznych mo e wp y-
n  na popraw  w a ciwo ci przetwórczych orzechów laskowych uprawianych 
w Polsce, co w konsekwencji umo liwi osi gni cie konkurencyjno ci wzgl dem 
zagranicznych odmian i zwi kszy szans  ich eksportu, a tak e wykorzystanie ich 
krajowej produkcji cukierniczej.

S owa kluczowe: orzechy laskowe, konkurencyjno , jako , pra enie, aktyw-
no  wody, tekstura, barwa
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Competitiveness of Polish cultivars of hazelnuts 
depending on their quality determined by 
physicochemical properties

Abstract 

The aim of the study is to compare the quality of hazelnuts grown in Poland 
in opposition to imported ones, based on their changes in physicochemical pro-
perties depending on the roasting parameters. The plant material was two hazel-
nuts cultivars grown in Poland: ‘Olbrzym z Halle’ and ‘Cosford’. The samples 
were roasted at nine speciÞ c temperatures and time conditions: at 110°C, 130°C 
and 160°C, each at 15, 30 and 60 min. Parameters such as water activity, color 
of the inner (brown) skin of the husk and color of the pure kernel’s surface and 
hardness were investigated. 

The roasting process reduced water activity, decreased luminosity (L*) of 
kernel hazelnuts irrespective of cultivar and increased browning index (BI) va-
lue. The main parameter determining these changes was temperature. In addition, 
as the process temperature increased the hardness of the nuts and their structure 
became more fragile and delicate. Nuts of ‘Cosford’ cultivar were characteri-
zed by higher hardness compared to the nuts of ‘Olbrzym z Halle’ cultivar. The 
temperature of 130° for 30 min provided the best quality of the roasted nuts, re-
gardless of the cultivar. Nuts of both cultivars, roasted in these parameters were 
characterized by comparable, high ease of removal of the brown inner skin. 

The selection of optimal parameters of technological process can improve 
the processing properties of Polish hazelnuts and, consequently, ensure their 
competitive advantage against nuts grown in other countries. This fact could 
increase both the chance of their export as well as the use in Polish confectionery 
production.

Key words: hazelnuts, competitiveness, quality, roasting, water activity, texture, 
color


