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Konkurencyjnos¢ polskich odmian orzechéw
laskowych w zaleznosci od ich jakosci
okreslonej wlasciwosciami fizykochemicznymi

Wstep

Wysoka jakos¢ produktow zywnosciowych stanowi jeden z wazniejszych
czynnikow determinujacych poziom konkurencyjnosci przemystu spozywczego.
Jest ona osiagana glownie dzigki podejmowaniu dziatan innowacyjnych z za-
stosowaniem nowosci technologicznych. W ujeciu ekonomicznym jako$¢ ,,jest
to stopien zgodnosci produktu z wymaganiami odbiorcy, a te z kolei wynikaja
z jego potrzeb, dochodow 1 cen” [Oyrzanowski 1969]. Z punktu widzenia kon-
sumenta i producenta jako$¢ odzwierciedla ,,zdolno$¢ produktu do zaspokajania
ludzkich potrzeb” [Kraszewski 2005]. Dla konsumenta wazne bgdzie zaspokoje-
nie swoich potrzeb funkcjonalnych (komfort uzytkowania, niezawodnos¢, eko-
nomiczno$¢) 1 niefunkcjonalnych (budowanie wizerunku, zaspokojenie potrzeb
estetycznych), a wedtug wymagan producenta produkt powinien by¢ konkuren-
cyjny, zyskowny oraz zaspokaja¢ potrzebe technologicznosci.

Konkurencja jest zjawiskiem, ,,ktorego uczestnicy rywalizuja migdzy soba
w dazeniach do analogicznych celow”. Konkurencyjnos$¢ nalezy rozumie¢ jako
cechg podmiotow dziatajacych w warunkach konkurencji [Stankiewicz 2005].
Na wielu rynkach konkurencja toczy si¢ o szeroko rozumiane zasoby. Aby mo-
gly one stanowi¢ przedmiot konkurencji, musza mie¢ charakter dobr rzadkich,
przy czym rzadko$¢ mozna rozumie¢ zarowno w ujeciu ilosciowym, jak i jako-
sciowym. Wymiar ilo§ciowy zasobow w polaczeniu z cechami jakoSciowymi
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moze wptyna¢ decydujaco na ich rzadki charakter, a tym samym na mozliwosci
konkurencyjne podmiotow, ktére takie zasoby posiadaja. Mozna wigc stwier-
dzi¢, ze konkurencyjno$¢ jest cecha podmiotow, ktore posiadaja zdolnos¢ do
wytwarzania dobr rzadkich akceptowanych na rynku. Stopien akceptacji dobr
jest uzalezniony od postrzegania ich wartosci uzytkowej, na ktora wptyw maja
gtownie cechy jakos$ciowe. Z tego wzgledu w artykule przeanalizowano cechy
jako$ciowe orzechdéw laskowych uprawianych na terytorium Polski pod wzgle-
dem cech technologicznych predysponujacych ten produkt dla przemystu. Ce-
lem pracy jest porownanie jakosci orzechow laskowych uprawianych w Polsce z
jakoscia orzechow importowanych. Analiz¢ przeprowadzono na podstawie oce-
ny zmian ich wlasciwosci fizykochemicznych w zaleznosci od zastosowanych
parametrow prazenia.

Produkcija i obrét orzechami laskowymi w Polsce
i na swiecie

Uprawa leszczyny jako zrodta owocoéw bedacych zardéwno cennym surow-
cem dla przemyshu zywnosciowego, jak i przeznaczonych do bezposredniej kon-
sumpcji stanowi wazny kierunek rozwoju produkcji ogrodniczej w wielu kra-
jach. Swiatowy areat uprawy leszczyny wynosi 915,55 tys. ha, z czego ponad
3/4 powierzchni znajduje si¢ na terenie Turcji [FAOSTAT 2017]. Ocenia sig, ze
w Polsce towarowe plantacje leszczyny (powyzej 1 ha) zajmuja obecnie ponad
4,02 tys. ha. Produkcja na poziomie 5,53 tys. t plasuje obecnie Polsk¢ na 10.
miejscu wsrod §wiatowych producentéw. W 2014 roku zbiory orzechoéw lasko-
wych na §wiecie wyniosty 713,45 tys. t, z czego najwigcej pozyskano w Turcji
(63% swiatowej produkcji), nastepnie we Wtoszech (11%), Gruzji (5%), Stanach
Zjednoczonych (5%), Azerbejdzanie (4%), Chinach (3%), Iranie (3%), Hiszpanii
(2%), we Francji (2%) i w Polsce (1%) [FAOSTAT 2017].

Uprawa leszczyny w Polsce w latach 2004-2011 byta objgta finansowym
wsparciem w ramach UE. W tym czasie areal upraw powigkszyl si¢ ponad
dwukrotnie, z 1,65 tys. do 3,49 tys. ha [FAMU/FAPA 2017]. Do 2014 roku po-
wierzchnia upraw ulegta dalszemu zwigkszeniu o ponad 2 tys. ha. Czynnikiem,
ktory miat niewatpliwy wpltyw na oplacalno$¢ uprawy leszczyny w Polsce (poza
wsparciem unijnym), jest plonowanie na $rednim poziomie 1,7 t/ha, co jest po-
rownywalne z wydajnoscia plantacji wtoskich czy hiszpanskich i znacznie prze-
wyzsza przecigtne plony uzyskiwane w Turcji, ktére wynosza 0,9 t/ha [Gantner
2009]. Obserwacje plonowania towarowych plantacji leszczyny oraz analiza
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kosztow produkcji, a takze opinie producentéw orzechow laskowych, pozwolity
juz w 2004 roku na stwierdzenie, ze produkcja ta jest optacalna i moze by¢ istot-
nym zrodtem dodatkowych dochodow w gospodarstwach sadowniczych lub rol-
nych [Czernyszewicz i Kolano 2004]. Wsparcie unijne po 2004 roku zwigkszyto
optacalno$¢ 1 zmniejszyto ryzyko finansowe prowadzenia tego typu produkc;ji
sadowniczej w Polsce.

Wazna determinanta rozwoju produkcji orzechow laskowych jest to, ze zde-
cydowana wigkszo$¢ tego surowca na rynku unijnym kierowana jest do prze-
tworstwa. Tylko 15 tys. przeznacza si¢ do bezposredniej konsumpcji, co w zu-
petosci zaspokaja potrzeby rynku. Najwigkszym swiatowym importerem orze-
chow laskowych sa Niemcy, a okoto 80% catej §wiatowej produkcji trafia do
Europy [Goneng i in. 2006]. Podaz orzechéw zapewniana przez producentow
unijnych, przy produkcji na poziomie 144,91 tys. ton orzechow w tupinach, nie
jest w stanie zaspokoi¢ popytu na ten surowiec w krajach UE. Import z krajow
trzecich wyniost w 2013 roku ponad 165 tys. t orzechow tuskanych i1 pochodzit
w zdecydowanej wigkszo$ci z Turcji (ponad 80%). Poza tym orzechy sa kupo-
wane w Gruzji, Azerbejdzanie oraz Chile. Unijny eksport tego surowca jest na
niskim poziomie i w 2013 roku wynidst 31,72 tys. t orzechéw tuskanych. Biorac
pod uwage mozliwe zmiany w sytuacji spoteczno-gospodarczej Turcji, gtowne-
go producenta tego surowca, zwiazane ze zmianami politycznymi i mozliwo$cia
ograniczen w handlu z UE oraz to, ze import orzechéw laskowych z krajow trze-
cich przewyzsza zdecydowanie obecna produkcje w krajach UE, nalezy uznaé
produkcje orzechow laskowych w Polsce za jeden z bardziej perspektywicznych
kierunkow rozwoju produkcji sadowniczej. Sukces polskich producentow uza-
lezniony jest jednak od uznania polskich odmian orzechow laskowych za spet-
niajace wymogi przemyshu zywnosciowego, zardéwno pod wzgledem technolo-
gicznym, jak i zywieniowym. Rozwdj tego sektora bgdzie zatem mozliwy wy-
lacznie poprzez znaczace zwigkszenie popytu na orzechy laskowe produkowane
w krajach UE przez branzg przetworstwa zywnosci w stosunku do konsumpcji
indywidualnej [FAMMU/FAPA 2017, FAOSTAT 2017].

Polska jest zmuszona corocznie importowa¢ orzechy laskowe, a rodzimy
surowiec przeznaczony jest wylacznie do bezposredniej konsumpcji. Skala im-
portu orzechdéw laskowych jest zatem nieporownywalnie wigksza od eksportu.
Po akces;ji Polski do UE krajowy import orzechéw tuskanych wzrost z 5,23 tys. t
w 2004 roku do 7,55 tys. t w 2007 roku. W tym przypadku surowiec gtéwnie
byt przeznaczany do produkcji wszelkiego rodzaju stodyczy. W kolejnych latach
zaznaczyl si¢ nagly jego spadek do 2,38 tys. t w 2013 roku. Wolumen eksportu
orzechow laskowych z Polski jest niski, osiagajac w 2013 roku zaledwie 173 t
[FAOSTAT 2017].
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Materiat, metody badan

Materialem badawczym byty orzechy dwoch odmian leszczyny uprawianej
w Polsce: ‘Olbrzym z Halle’ i ‘Cosford’, ktore zebrano we wrzesniu 2016 ro-
ku na plantacji nalezacej do Wojewodzkiego Osrodka Doradztwa Rolniczego
w Konskowoli (woj. lubelskie, 51°25'N 22°03E). Wyselekcjonowane orzechy
w tupinie o $rednicy powyzej 16 mm, spelniajace wymagania dotyczace kla-
sy ,Ekstra” zgodnie z wymogami zawartymi w rozporzadzeniu Komisji (WE)
1284/2002, pozbawiono tupiny i poddano procesowi prazenia.

Prazenie przeprowadzono w komorowej suszarce konwekcyjnej Binder Mo-
del FD115 przy stalej predkosci przeptywu powietrza. Zastosowano dziewigé
kombinacji temperaturowo-czasowych (3 temperatury razy 3 czasy): 110°C przez
15,30 1 60 min, 130°C przez 15, 30 i 60 min oraz 160°C przez 15, 30 1 60 min.
W kazdej kombinacji uwzgledniono po 100 g orzechéw badanych odmian.

W orzechach surowych i prazonych oznaczono: aktywno$¢ wody, barwe
powierzchni tuski wewngtrznej (brazowej) i powierzchni czystego jadra orze-
cha oraz jego twardo$¢. Aktywnos$¢ wody zmierzono w trzech powtdrzeniach
za pomoca higrometru Aqualab® 3 TEV (Decagon Devices Inc., Pullman, WA.,
USA). Instrumentalny pomiar barwy orzechow laskowych wykonano w syste-
mie przestrzeni barw CIE L*a*b* przy uzyciu aparatu Konica Minolta model
CR-400 (CR-400, Konica Minolta Inc., Tokyo, Japan). Okreslenie parametrow
barwy przeprowadzono losowo na 10 probach orzechow przed prazeniem i po
nim oraz po recznym usunigciu tuski okrywajacej jadra orzechow. Na podstawie
uzyskanych wynikow obliczono indeks brazowienia (BI — ang. browning index),
uzywajac nastgpujacego rownania [Mexis 1 Kontominas 2010]:

Bl = [100(x —0,31)]
0,17
gdzie:
(a+1,75L)

X T S64L+a —3.012b)

Do pomiaru wilasciwosci teksturalnych orzechow laskowych uzyto Uni-
wersalnej Maszyny Testujacej firmy Instron z glowica w zakresie pomiarowym
do 500 N (model 5965, Instron, Kanton, USA). Wykonano test pojedynczego
$ciskania przy predkosci przesuwu glowicy pomiarowej 10 mm/min, w sze$ciu
powtodrzeniach dla kazdej kombinacji temperaturowo-czasowej. Jadro orzecha
$ciskano do 50% jego wysokosci. Wyniki testow analizowano za pomoca kom-
putera z oprogramowaniem Bluchill®?2.
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Do statystycznego opracowania danych, oceny réznic migdzy wynikami
wykorzystano jednoczynnikowa analizg¢ wariancji ANOVA przy uzyciu progra-
mu Statistica 12.0. Istotno$¢ przyjeto na poziomie p < 0,05.

Wyniki i dyskusja

Orzechy przed prazeniem charakteryzowaly si¢ aktywnoscia wody na pozio-
mie 0,28 (rys. 1). Dla wszystkich zastosowanych parametrow temperatury i cza-
su prazenia stwierdzono znaczny spadek aktywnosci wody, porownywalny dla
orzechow obu odmian. Najmniejsza aktywnos¢ wody (na poziomie 0,07) uzy-
skano dla orzechow prazonych w temperaturze 130°C przez 60 min. Koncowa
zawarto$¢ wody w orzechach prazonych w temperaturze 110, 130 1 160°C przez
30 min wyniosta dla odmiany ‘Olbrzym z Halle’— 0,20; 0,101 0,08, a dla odmiany
‘Cosford’ — 0,21; 0,08 1 0,06. Dla orzechéw kazdej odmiany spadek aktywnosci
wody byt zblizony, a r6znice migdzy odmianami nie byly istotne statystycznie.
Wyniki uzyskanych analiz sa porownywalne z badaniami przeprowadzonymi na
innych orzechach laskowych [Maskan 2001, Kulik i Waszkiewicz-Robak 2015].
Zawarto$¢ wody pelni kluczowa role¢ w zapewnieniu odpowiednich warunkow
do wzrostu i rozwoju mikroflory zanieczyszczajacej zywnos¢. Trwatos$¢ produk-
tow spozywczych, ktorych aktywnos¢ wody na poziomie ponizej 0,65, wynosi
zazwyczaj wigcej niz pot roku [Cwiertniewski i in. 2005, Guine i in. 2015]. Pra-
zenie stanowi ochrong nie tylko przed rozwojem mykotoksyn, ale takze jetcze-
niem frakcji thuszczowej orzecha [Amaral i in. 2006, Ciemniewska-Zytkiewicz
1in. 2015, Moghaddam i in. 2016].
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Rysunek 1

Zmiany aktywnosci wody w orzechach laskowych odmian ‘Olbrzym z Halle’ i ‘Cosford’ w za-
leznosci od zastosowanych parametrow prazenia. Wartosci oznaczone tg sama literg nie réz-
nig si¢ istotnie statystycznie przy p < 0,05

Zrédto: Opracowanie wiasne.
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Zmiany wartosci indeksu brazowienia (Bl) orzechéw laskowych odmian ‘Olbrzym z Halle’
i ‘Cosford’ w zaleznosci od zastosowanych parametréw prazenia. Wartosci oznaczone ta
sama literg nie roznig sie istotnie statystycznie przy p < 0.05

Zrédto: Opracowanie wiasne.
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Rysunek 3

Zmiany jasnosci jader orzechéw odmian ‘Olbrzym z Halle’ i ‘Cosford’ w skoérce (A) oraz obra-
nych (B) w zaleznos$ci od zastosowanych parametréw prazenia. Wartosci oznaczone tg sama,
literg nie roznig sie istotnie statystycznie przy p < 0.05.

Zrédto: Opracowanie wtasne.
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Proces prazenia wplynat istotnie na barwe zaro6wno orzechow prazonych
w lusce wewngtrznej, jak i jej pozbawionych (rys. 2 i 3). Wraz ze zwigkszeniem
temperatury prazenia, niezaleznie od odmiany, zaobserwowano pociemnienie
barwy. Jasnos¢ (L*) orzechow odmiany ‘Olbrzym z Halle’ w brazowej tusce
zmniejszyla sig istotnie pod wptywem prazenia we wszystkich zastosowanych
zakresach czasu i temperatury, z wyjatkiem wariantu 130°C/15 min. Jasno$¢
orzechow tej odmiany pozbawionych zewngtrznej tuski zmniejszyta sig istotnie
po prazeniu we wszystkich zakresach temperatury i czasu, z wyjatkiem wariantu
110°C/30 min. Warto$¢ parametru jasnosci (L*) orzechéw odmiany ‘Cosford’
zaroOwno tych w brazowej tusce, jak i jej pozbawionych zmniejszyla si¢ istotnie
w przypadku kazdej z zastosowanych kombinacji.

Dodatkowo wyznaczono wartos¢ indeksu brazowienia (BI), ktory byt wy-
korzystywany w innych badaniach na réznych rodzajach orzechow [Ozdemir
i Akinci 2004, Febrianto 1 in. 2016]. Parametr ten jest istotna miara intensywno-
$ci barwy brazowej, wynikajacej z reakcji nieenzymatycznego brazowienia [Mo-
hammadi 2008]. W przeprowadzonym doswiadczeniu zaobserwowano, ze wraz
ze zwigkszeniem temperatury prazenia i wydluzeniem procesu we wszystkich
analizowanych prébach nastapito pociemnienie barwy i wzrost wartosci indek-
su brazowienia. Zmiany te byly wynikiem reakcji Maillarda, w ktorych szyb-
ko$¢ tworzenia zwiazkow barwnych zwigksza si¢ wraz ze wzrostem temperatury
1 prowadzi do powstania zwiagzkow odpowiedzialnych za smak, zapach oraz
atrakcyjnos¢ produktow spozywcezych [Michalska i Zielinski 2007].

Analizujac uzyskane wyniki, nalezy stwierdzi¢, ze jadra prazonych orze-
chow laskowych, niezaleznie od odmiany, wraz ze wzrostem temperatury pra-
zenia charakteryzowaly si¢ obnizeniem jasnosci (L*) 1 wzrostem indeksu bra-
zowienia (BI), co potwierdzaja badania przeprowadzone przez Donno i innych
[2013]. Zastosowane prazenia przyczynito si¢ rowniez do tego, ze brazowa tuska
zewngtrzna orzecha tatwiej odchodzita od jadra. Orzechy obu odmian po praze-
niu w temperaturze 130°C przez 30 min charakteryzowaly si¢ porownywalna,
duza fatwos$cia usuwania brazowej tuski wewnetrzne;.

W badanych surowych i prazonych orzechach laskowych dwoch odmian
okreslono teksturg, wyznaczajac maksymalng site $ciskajaca, przy ktorej naste-
puje zniszczenie struktury. Analizujac otrzymane wyniki (rys. 4) stwierdzono, ze
wraz z rosnacg temperatura prazenia i uplywem czasu procesu prazenia twardos¢
jader orzechow laskowych ulegata obnizeniu od 115,9 N w orzechach surowych
do 23,6 N w orzechach prazonym w temperaturze 160°C przez 30 min (‘Ol-
brzym z Halle’) oraz od 212,9 do 20,9 N (‘Cosford’). Wraz z intensywnym od-
parowywaniem wody pod wplywem wzrastajacej temperatury, orzechy stawaty
si¢ coraz bardziej kruche. Stwierdzone réznice odmianowe w badanych parame-
trach wynikaty z wielkosci orzechow laskowych i wielko$ci wolnej przestrzeni,
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Rysunek 4

Zmiany twardosci jader orzechéw laskowych odmian ‘Olbrzym z Halle’ i ‘Cosford’ w zalezno-
$ci od zastosowanych parametréw prazenia. Wartosci oznaczone tg sama literg nie r6znia sie
istotnie statystycznie przy p < 0.05.

Zrédto: Opracowanie wiasne.

obecnej w centrum jadra orzecha. Orzechy odmiany ‘Cosford’ charakteryzowaty
si¢ wigksza twardoscia (212,9 N) w stanie surowym w poréwnaniu do orzechéw
odmiany ‘Olbrzym z Halle’ (115,9 N). W badaniach przeprowadzonych przez
Giacosa 1 innych [2016] na orzechach laskowych odmian tureckich, odnoto-
wano mniejsza twardos¢ (97,2 N) surowych orzechow, ale wigksza uzyskano
po prazeniu w temperaturze 160°C przez 30 min (85,1 N) w poréwnaniu do
orzechow odmian polskich. Ozdemir i Akinci [2004] podaja, ze twardos$¢ suro-
wych orzechow laskowych odmian tureckich oscylowata w granicach od 50 do
64 N. Wedhug Belviso i innych [2017], twardo$¢ surowych orzechdw odmian wto-
skich wahata si¢ od 93,2 do 96,4 N, a po prazeniu spadta do wartosci od 57,7 do
83,4 N. W badaniach wlasnych wykazano, ze temperatura procesu ma wigkszy
wplyw na teksturg orzechéw niz czas obrobki termicznej. Réwniez Kita 1 Figiel
[2010] stwierdzili, ze orzechy wloskie prazone w 100°C przez 17 min charakte-
ryzowaly si¢ wigksza twardoscia w porownaniu z orzechami prazonymi w wyz-
szej temperaturze, w tym samym czasie.

Podsumowanie i wnioski

Wiasciwosci fizykochemiczne orzechow laskowych sa czgstym tematem
analiz w aspekcie ich jakoS$ci, ale dotycza one gtownie orzechow laskowych
odmian zagranicznych. Przywotane w niniejszym opracowaniu wyniki badan
wiasnych dowodza, ze zmiany tych wlasciwosci sa porownywalne do wynikow
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uzyskanych na odmianach zagranicznych. Orzechy laskowe polskiej produkcji
charakteryzuja si¢ rownie dobrymi parametrami fizykochemicznymi jak odmia-
ny zagraniczne, co czyni je konkurencyjnymi na globalnym rynku. W zwiazku
z tym mozliwe jest wytypowanie odmian polskich o wysokiej jakosci przetwor-
czej oraz przydzielenie ich do konkretnych branz przemystu spozywczego. Za
niezbedne zatem z punktu widzenia rozwoju polskiej produkcji orzechow lasko-
wych, nalezy uzna¢ dalsze prowadzenie badan wlasciwosci fizykochemicznych
orzechow laskowych odmian polskich, tak aby zwigkszy¢ wykorzystanie tego
surowca w produkcji krajowej 1 unijne;j.

W kontekscie przywotanych wynikéw badan nalezy podkresli¢, ze prazenie
orzechow ma istotny wplyw na poprawg ich wtasciwosci technologicznych. Pro-
ces prazenia powoduje obnizenie aktywnosci wody, zmniejszenie jasnosci (L*)
jader orzechéw laskowych, niezaleznie od odmiany, i wzrost warto$ci indeksu
brazowienia, a glbwnym parametrem decydujacym o tych zmianach jest tempe-
ratura. Ponadto wraz ze zwigkszaniem si¢ temperatury procesu, twardo$¢ orze-
chow zmniejsza sig, a ich tekstura staje si¢ bardziej krucha. Orzechy odmiany
‘Cosford’ charakteryzowaty si¢ wigksza twardoscig w stanie surowym od orze-
chow odmiany ‘Olbrzym z Halle’. Najlepsza jako$¢ orzechow poddanych pra-
zeniu, niezaleznie od odmiany, zapewniata temperatura 130°C w czasie 30 min.
Orzechy obu odmian poddane prazeniu w tych parametrach charakteryzowaty
si¢ porownywalna, wigksza tatwoscia w usuwaniu brazowej tuski wewngtrzne;.

Tym samym nalezy stwierdzi¢, ze doboér optymalnych parametrow proce-
sOw technologicznych podczas prazenia moze wplynaé na wzrost jakosci prze-
tworczej orzechow laskowych polskiej produkceji, co w konsekwencji umozliwi
uzyskanie konkurencyjnosci wzgledem odmian zagranicznych 1 zwigkszy szans¢
ich eksportowania, a takze wykorzystania w krajowej produkcji cukiernicze;j.
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Abstrakt

Celem pracy jest poréwnanie jakosci orzechow laskowych uprawianych
w Polsce do orzechow importowanych, dokonane na podstawie oceny zmian
ich wlasciwosci fizykochemicznych w zaleznosci od zastosowanych parametrow
prazenia. Materiatem badawczym byty orzechy dwoch odmian leszczyny upra-
wianej w Polsce: ‘Olbrzym z Halle’ i ‘Cosford’. Probki poddano obrébce ciepl-
nej w dziewigciu kombinacjach: w temperaturze 110°C, 130°C i 160°C, kazda
w czasie 15, 30 1 60 min. Badano takie parametry, jak: aktywno$¢ wody, barwa
powierzchni tuski wewngtrznej (brazowej) 1 powierzchni czystego jadra orzecha
oraz jego twardo$¢. Proces prazenia spowodowal obnizenie aktywnosci wody,
zmniejszenie jasnosci (L*) jader orzechow laskowych niezaleznie od odmiany
1 wzrost wartosci indeksu brazowienia (BI). Gtéwnym parametrem decydujacym
o tych zmianach byta temperatura. Ponadto, wraz ze zwigkszaniem si¢ tempe-
ratury procesu, twardo$¢ orzechdw zmniejszata sig, a ich struktura stawata si¢
bardziej krucha i delikatna. Orzechy odmiany ‘Cosford’ charakteryzowaly sig
wigksza twardo$cia w stanie surowym w poréwnaniu do orzechow odmiany ‘Ol-
brzym z Halle’. Najwyzsza jako$¢ orzechow niezaleznie od odmiany zapewniato
prazenie w 130°C przez 30 min. Orzechy obu odmian prazone w tych parame-
trach charakteryzowaly si¢ porownywalna, duza tatwoscia w usuwaniu z nich
brazowej tuski wewngtrzne;.

Dobor optymalnych parametrow procesoOw technologicznych moze wpty-
na¢ na poprawg wlasciwosci przetworczych orzechéw laskowych uprawianych
w Polsce, co w konsekwencji umozliwi osiagnigcie konkurencyjnosci wzglgdem
zagranicznych odmian i zwigkszy szansg ich eksportu, a takze wykorzystanie ich
krajowej produkcji cukiernicze;.

Stowa kluczowe: orzechy laskowe, konkurencyjnos¢, jakos¢, prazenie, 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 specific 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



