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MATERIAŁ I METODY
Materiałem do badań były wytłoki otrzymane po wytłoczeniu soku z owoców 
trzech odmian (‘Red Milan’, ‘Sweet Milan’, ’Amber’) oraz dwóch biotypów 
(K1 i K2) oliwnika baldaszkowego (fot. 1) uprawianego w Polsce centralnej 
(Milanówek). Frakcję lipofilną wyekstrahowano z wytłoków owocowych heksanem 
w aparatach Soxhleta, ekstrakcja trwała 16 godzin. We frakcji lipidowej oznaczono 
skład kwasów tłuszczowych oraz zawartość składników bioaktywnych takich 
jak fitosterole, tokoferole i karotenoidy. Do oznaczeń wykorzystano techniki 
chromatograficzne (chromatografia gazowa i cieczowa) [Mikołajczyk i in. 2018]. 
Wyniki analizowano statystycznie z wykorzystaniem programu Statistica 13.3 PL 
(StatSoft, Kraków, Polska), stosując analizę wariancji (ANOVA) z testem Tukey’a 
przy poziomie istotności p ≤ 0,05.

WNIOSKI

• Frakcja lipidowa owoców oliwnika (Rys. 1) cechowała się stosunkowo wysokim 
udziałem kwasu -linolenowego z rodziny kwasów tłuszczowych omega-3, który 
w zależności od odmiany i biotypu zawierał się w zakresie 13-17% (Tab. 1). 

• Czynnik genetyczny determinował też zawartość lipofilnych składników 
bioaktywnych takich jak: fitosterole, tokoferole i karotenoidy (Tab. 1).

• Dominującymi tokoferolami we frakcji lipidowej, niezależnie od odmiany i biotypu, 
były - i -tokoferol, natomiast β-sitosterol, cykloartenol i kampesterol były 
głównymi fitosterolami. Spośród karotenoidów w największej ilości występowały 
likopen, luteina i -karoten (Tab. 1).

• Frakcja lipidowa owoców odmiany Amber, odmiennej pod względem barwy 
(Fot. 1) od pozostałych odmian i biotypów, wyróżniała się najmniejszą zawartością 
karotenoidów (Tab. 1).

• Wykazano podobieństwa biotypu K1 i odmiany Red Milan oraz biotypu K2 i Sweet 
Milan pod względem profilu składników frakcji lipofilnej (Tab. 1).

UZASADNIENIE I CEL BADAŃ
 Oliwnik baldaszkowy (Elaeagnus umbellata Thunb.) w warunkach 
Polski jest jeszcze mało rozpowszechniony w uprawie, ale zyskuje 
na znaczeniu, szczególnie w uprawach ekologicznych. Atutami 
w uprawie tego gatunku są małe wymagania co do stanowiska 
oraz pielęgnacji krzewów oraz jesienny termin dojrzewania 
owoców, które dobry smak uzyskują pod koniec października i są 
doskonałe do konsumpcji w stanie świeżym. Owoce przetwarzane 
są głównie na dżemy, soki, wina, nalewki. Pozostające 
po produkcji soku wytłoki owocowe mogą być również dobrym 
źródłem oleju. 
Celem pracy było scharakteryzowanie frakcji lipidowej owoców 
oliwnika baldaszkowego.

Fot. 1. Wygląd owoców badanych odmian i genotypów oliwnika 
baldaszkowego w porównaniu do owoców oliwnika wielokwiatowego.
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WYNIKI BADAŃ

Rysunek 1. Zawartość frakcji lipofilnej w wytłokach z owoców oliwnika 
baldaszkowego różnych odmian i biotypów 

(różne litery wskazują na istotne różnice, p ≤ 0,05).
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Tabela 1. Profil kwasów tłuszczowych i lipofilnych składników bioaktywnych owoców 
oliwnika baldaszkowego (różne litery wskazują na istotne różnice, p ≤ 0,05).
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