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FRAKCJE WEOKNA POKARMOWEGO W OWOCACH DERENIA
WLASCIWEGO (CORNUS MAS L.)

Streszczenie

W badaniach poréwnano zawarto$¢ widkna pokarmowego i jego frakcji w siedmiu odmianach owo-
cow derenia wiasciwego (Cornus mas L.) zbieranych w 2007 i 2008 r. W owocach oznaczono zawartos$¢
suchej masy, ekstraktu, pektyn, kwasnej (ADF) i neutralnej (NDF) frakcji wiokna pokarmowego, celulozy
a takze obliczono zawarto§¢ hemicelulozy i lignin.

W badanych odmianach owocow derenia znajdowaly si¢ rézne zawartosci wiokna i jego frakcji. Po-
ziom poszczeg6lnych frakcji, a takze zawarto$¢ suchej masy, ekstraktu i pektyn zalezat istotnie zarowno
od odmiany, jak i od roku zbioru. Najwigksza zawartoscia neutralnej i kwasowej frakcji wiokna pokar-
mowego charakteryzowata si¢ odmiana Florianka, w ktorej poziom NDF i ADF wynosit odpowiednio
16,1 g/100 g s.m. i 12,2 g/100 g s.m., a najmniejsza — odmiana Bolestraszycki, w ktorej poziom wymie-
nionych frakcji wynosit odpowiednio 10,7 g/100 g s.m. i 7,6 g/100 g s.m. Najwigksza zawartos¢ lignin
(8,5 g/100 g s.m.) oznaczono w odmianie Florianka, a najmniejsza (3,3 g/100 g s.m.) — w odmianie Bole-
straszycki. W owocach derenia wlasciwego poziom hemicelulozy i celulozy wynosit odpowiednio 1,3 -
4,6 g/100 gs.m.13,1-6,7 g/100 g s.m.

Stowa kluczowe: deren wtasciwy, NDF, ADF, celuloza, hemiceluloza, ligniny, pektyny

Wprowadzenie

Prozdrowotne wlasciwosci wtokna pokarmowego znane sa juz od kilkudziesigciu
lat, chociaz bardzo dtugo uwazane bylo za balastowe, jako nietrawiony sktadnik po-
karmowy.

Od potowy lat 60. XX w. zainteresowanie wioknem pokarmowym systematycznie
wzrastato, a prowadzone badania koncentrowaty si¢ gléwnie na fizjologicznych wia-
$ciwos$ciach wtokna w przewodzie pokarmowym. W wyniku przeprowadzonych badan
okazato sig, ze sktadniki wtokna pokarmowego wiaza szereg substancji, w tym chole-
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sterol 1 kwasy zotadkowe [10, 11]. W wielu pracach wykazano, ze ze wzgledu na swo-
je wilasciwosci, wtokno pokarmowe ma rowniez duze znaczenie w profilaktyce i lecze-
niu cukrzycy, otytosci, miazdzycy, chordb serca, a takze nowotworow okreznicy i jeli-
ta grubego [6, 7, 29]. Hemicelulozy i pektyny maja duza zdolno$¢ wiazania metali.
Podobna wlasciwo$¢ wykazuja celulozy i ligniny, jednak w mniejszym stopniu, gdyz
w znacznej mierze uzaleznione to jest od pochodzenia frakcji [16]. Wyniki badan epi-
demiologicznych pozwolity na powiazanie wystgpowania chordb cywilizacyjnych ze
spozywaniem zbyt matych ilosci widkna pokarmowego. Zmniejszenie udziatu wtokna
w racjach pokarmowych ludnos$ci krajoéw wysokorozwinigtych uwaza si¢ nie tylko za
przyczyng rozwoju chorob cywilizacyjnych (miazdzyca, otylos¢, cukrzyca, prochnica
zgbow), ale takze za przyczyng nieinfekcyjnych chorob przewodu pokarmowego
(przewlekte zaparcia, stany zapalne jelita $lepego, polipy, nowotwory) [4, 11, 15, 22,
23].

Ze wzgledu na wazna rolg wiokna pokarmowego w profilaktyce i racjonalnym
zywieniu, celowe wydaje si¢ wzbogacanie diety w ten sktadnik. Obok zwigkszajacego
si¢ spozycia zywnoSci zawierajacej znaczne ilosci wtdkna pokarmowego, ro§nie row-
nocze$nie zapotrzebowanie na produkty wzbogacone oraz na preparaty i parafarmaceu-
tyki bedace skoncentrowanym jego zrodiem. Produkty wysokobtonnikowe moga by¢
dostepne w roéznej formie i zawiera¢ btonnik o r6znym sktadzie, pochodzeniu i steze-
niu. Preparaty moga zawiera¢ wszystkie frakcje wildkna pokarmowego zawartego w
danej roslinie lub wyizolowane, pojedyncze jego frakcje: preparaty z czystej celulozy,
gum roslinnych czy pektyn.

W surowcach roslinnych znajduja si¢ rozne ilosci widkna i o r6znych proporcjach
jego frakcji [5, 23]. Bogatym zrodlem wtokna sa ziarna zbdz, warzywa, nasiona roslin
straczkowych oraz ziota [8]. Nie ma jednak pelnych danych dotyczacych ilosciowego
1 jako$ciowego oznaczania frakcji widkna pokarmowego w owocach, ktore stanowia
wazny sktadnik diety i sa czgsto spozywane zardowno w stanie Swiezym, jak i przetwo-
rzonym.

Owoce derenia wlasciwego (Cornus mas L.) charakteryzuja si¢ wysoka zawarto-
$cig suchej masy, ekstraktu, pektyn, kwaséw organicznych, a takze witaminy C, poli-
fenoli i antocyjanow [14, 27]. Ze wzgledu na tak cenny sktad chemiczny moga one by¢
wykorzystywane do produkcji zywnos$ci prozdrowotnej oraz jako dodatek wzbogacaja-
cy inne produkty zywnosciowe.

Celem badan byto poréwnanie zawarto$ci wiokna pokarmowego i jego frakcji
w dojrzalych owocach réznych odmian derenia wlasciwego zbieranych w dwoch ko-
lejnych latach (2007 - 2008).



FRAKCJE WEOKNA POKARMOWEGO W OWOCACH DERENIA WEASCIWEGO (CORNUS MAS L.) 97

Material i metody badan

Swieze owoce siedmiu odmian derenia wlasciwego byly zebrane we wrzesniu
2007 i 2008 r. Szes¢ odmian (Bolestraszycki, Florianka, Paczoski, Podolski, Stowia-
nin, Szafer) pochodzito z Arboretum i Instytutu Fizjografii w Bolestraszycach, jedna
(Golden Glory) — z Ogrodu Botanicznego Uniwersytetu Warszawskiego. Owoce za-
mrozono w temp. -23 °C, a przed przystapieniem do analiz usunigto z nich pestki
i rozdrobniono. W homogenizatach oznaczano zawarto$¢: neutralnej (NDF) i kwasnej
(ADF) frakcji wtokna pokarmowego metoda van Soesta [28], celulozy metoda Schare-
ra-Kiieschnera [26], pektyny metoda Morrisa [18], suchej masy zgodnie z PN [20] oraz
ekstraktu refraktometrycznie zgodnie z PN [19].

Zawartos¢ hemiceluloz obliczano z réznicy migdzy NDF a ADF, natomiast ligni-
ny z roznicy migdzy ADF a celuloza. Wyniki frakcji widkna pokarmowego podano
w procentach, w przeliczeniu na sucha mas¢ owocow.

Otrzymane wyniki zinterpretowano statystycznie przy uzyciu programu Statistica
8.1. W celu ustalenia grup jednorodnych wykonano analiz¢ wariancji testem Duncana
przy jednokierunkowej klasyfikacji (o = 0,05).

Wiyniki i dyskusja

W tab. 1. przedstawiono wyniki oznaczen zawartosci suchej masy, ekstraktu
i pektyn siedmiu odmian owocow derenia wlasciwego zebranych w 2007 i 2008 r.
Srednia zawarto$¢ suchej masy w badanych odmianach derenia wiasciwego wynosila
od 17 do 26 %. Dane te sa zgodne z wynikami innych autoréow. Klimenko [13] podaje
zawarto$¢ suchej substancji w odmianach ukrainskich na poziomie 20 - 24 %, a Tural
[27] — w owocach zbieranych na terenach Turcji — na poziomie 16 - 28 %. Zawarto$¢
suchej masy zalezy od wielu czynnikdw migdzy innymi od odmiany i czasu zbioru.
W niniejszych badaniach wysoka zawartoscia suchej masy charakteryzowaty si¢ owo-
ce derenia odmiany Bolestraszycki, Stowianin i Szafer, a niska — odmiany Podolski
i Florianka (tab. 1). Zawarto$¢ suchej masy byla zréoznicowana w latach. W wigkszos$ci
badanych odmian wyzsze warto$ci oznaczono w roku 2008, jedynie w odmianach:
Podolski i Florianka nie odnotowano istotnych réznic w zaleznos$ci od roku zbioru.

Analogicznie, jak w przypadku suchej masy, najwigksza zawarto$¢ ekstraktu
oznaczono w owocach derenia odmian Bolestraszycki, Stowianin i Szafer, a najmniej-
sza — w owocach odmiany Podolski. Zawarto$¢ ekstraktu w badanych owocach miesci-
ta si¢ w zakresie od 13,6 do 21,9 % (tab. 1). W badaniach Giileryiiz [9] zawarto$¢ eks-
traktu w owocach derenia wlasciwego odmian tureckich byta w zakresie 11,5 +
16,8 %, a w badaniach Karadeniz [12] — 14,2 + 16,3 %. Wysoka zawarto$¢ ekstraktu
w owocach derenia wlasciwego potwierdzili w swoich badaniach Demir i Kalyoncu
[5], uzyskujac wartosci od 13,6 do 24,1 %. Wyniki podawane przez wymienionych
autorow pokrywaja si¢ z uzyskanymi w niniejszych badaniach.
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Tabela 1
Zawarto$¢ suchej masy, ekstraktu i pektyn w owocach derenia wiasciwego Cornus mas L.
Contents of dry matter, soluble solids, and pectins in fruit Cornus mas L.
Odmiana derenia Sucha masa Ekstrakt Pektyny
Cornelian cherry Rok Dry matter Soluble solids Pectins
fruit variety Year
[%]
2007 17,6 + 0,041° 14,2 + 0,006° 0,745 + 0,025°
. 2008 18,7 + 0,034 15,8+ 0,012 1,28 +0,032°
Florianka -
Srednio 18,1 £ 0,031 15,0 = 0,004 1,01 +0,142
on average
2007 20,9 +0,003° 17,8 + 0,034° 1,16 £0,121%
2008 23,9+ 0,007 ° 20,5 + 0,078 1,19+£0,011%
Szafer -
Srednio 22.4+045 19,1 + 0,231 1,18 £ 0,511
on average
2007 17,6 + 0,006 * 14,6 + 0,013 0,86 +0,011°
) 2008 16,7 +0,02° 12,6 +0,120° 1,08 + 0,202
Podolski -
Srednio 17,1 0,070 13,6+ 0,617 0,97 = 0,432
on average
2007 22,4 +0,01° 18,8 +0,561° 1,06 + 0,02°
2 19,1 £0,03° 16,8 + 0,124° 1,41 +0,01%
Golden Glory oog 9,1 +0,03 6,8+ 0, A41+0,0
rednio 20,8 + 0,401 17.8 40,761 12440322
on average
2007 18,8 +0,02° 16,1 +0,562° 1,08 £0,011°
) 2008 24,6 +0,06° 19,5 +0,432° 1,35+0,331°
Paczoski -
Srednio 21,740,911 17,840,253 1,22 40,752
on average
2007 19,2 +0,08° 16,1 +0,021° 1,38 + 0,020°
. 2008 26,7 +0,02° 23,5+ 0,56° 1,82 +0,110°
Stowianin .
Srednio 22,9+ 0,601 19,8 + 0,741 1,61 +0.326
on average
2007 24,2 +0,03° 19,8 +0,16° 1,28 +0,212%
) 2008 27,5+ 0,02° 23,9 +0,04° 1,28 £0,123%
Bolestraszycki -
Srednio 25,940,161 21,8 +0,423 1.28 40,225
on average

a, b — oznaczaja grupy jednorodne w obrgbie roku, wyniki podane jako warto§¢ $rednia = odchylenie
standardowe / a, b — denote homogenous groups within one year; the results are expressed as a mean value
+ standard deviation.
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Zawartos¢ pektyn w badanych owocach derenia wahata si¢ od 0,97 do 1,61 %.
Najwigcej oznaczono ich w odmianie Stowianin, ktora wyraznie roznita si¢ pod wzgle-
dem zawarto$ci pektyn od pozostatych odmian. Takze we wczesniejszych badaniach [14]
odmiana Stowianin charakteryzowata si¢ najwigksza zawarto$cia badanych zwiazkow.
Owoce z roku 2008 byly bardziej zasobne w zwiazki pektynowe niz owoce z 2007 r.
W przypadku owocow odmian Florianka, Podolski i Stowianin réznice te byly istotne,
natomiast w pozostalych odmianach nie wykazano rdznic statystycznie istotnych.

W tab. 2. przedstawiono wyniki badan zawartosci frakcji widkna pokarmowego.
Srednia zawarto$é neutralnej frakcji detergentowej (NDF) wahata si¢ w zakresie 10,66
+ 16,07 g/100 g s.m. Najwigcej tej frakcji oznaczono w owocach derenie odmiany
Florianka, a najmniej — w odmianach Bolestraszycki i Stowianin. W zalezno$ci od roku
zbioru poziom NDF istotnie r6znit si¢ w wigkszosci odmian derenia za wyjatkiem od-
miany Podolski i Golden Glory. Oznaczona zwartos¢ NDF byta poréwnywalna z za-
wartoscia tej frakcji w innych owocach. Z badan Schmidta i wsp. [24] wynika, Ze naj-
mniejsze ilosci tej frakcji zawieraja zielone winogrona (3,27 g/100 g s.m.), a najwigk-
sze — melony (22,04 g/100 g s.m.). Owoce derenia zwieraja podobne ilosci NDF jak
banany, czarne jagody, grejpfruty, kiwi, pomarancze czy arbuzy. Zawartos¢ NDF
w owocach jest zblizona do zawartosci tej frakcji w warzywach (9,7 - 21,9 g/100 g
s.m.). Wyjatek stanowi kukurydza, w ktorej ilos§¢ NDF oznaczono na poziomie
44,2 ¢/100 g s.m. [24].

Oznaczona zawarto$¢ kwasnej frakcji widkna pokarmowego (ADF) wahala si¢
$rednio od 7,60 do 12,18 g/100 g s.m. Najwigce;j tej frakcji zawierala odmiana Florian-
ka, a najmniej — Bolestraszycki. W niektorych odmianach odnotowano znaczne réznice
w zaleznosci od roku badan. W odmianach Golden Glory, Paczoski, Stowianin
i Bolestraszycki w roku 2007 oznaczono okoto 2-krotnie wigcej frakcji ADF niz
w roku 2008, co moze wynika¢ z réznych warunkéw pogodowych w analizowanych
latach. Pod wzgledem zawartosci frakcji ADF, podobnie jak w przypadku frakcji NDF,
owoce derenia mozna poréwnac¢ do czarnych jagod (czyli borowki czernicy), grejpfru-
tow, kiwi, pomaranczy i arbuzow [24].

Zawartos¢ hemiceluloz miescita si¢ w zakresie do 2,33 do 4,53 g/100 g s.m.
W przypadku odmiany Golden Glory zaobserwowano znaczne wahania w zalezno$ci
od roku zbioru. W owocach tej odmiany, w roku 2008, hemiceluloz byto kilkakrotnie
wigcej niz w roku wezesniejszym. W pozostatych odmianach roznice nie byly tak du-
ze. Zréznicowanie zawartosci tego zwiazku w odmianie Golden Glory w réznych la-
tach wynika¢ moze z roéznej dojrzatosci owocodw, gdyz w trakcie dojrzewania zmienia
si¢ zawarto$¢ poszczegolnych frakcji widkna w §cianach komorkowych roslin [2].
Znaczacym zrodlem hemiceluloz sa ziarna zbdz, ziota i warzywa [8]. W poréwnaniu
z wymienionymi surowcami owoce derenia zawieraja niewiele tej frakcji wtokna po-
karmowego.
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Tabela 2
Zawarto$¢ neutralnej (NDF) i kwasnej (ADF) frakcji widkna pokarmowego, hemiceluloz, celulozy i lignin
w owocach derenia wlasciwego Cornus mas L.
Contents of neutral dietary fibre (NDF) fraction, acidic dietary fibre (ADF) fraction, hemicellulose, cellu-
lose, and lignin in the Cornelian cherry fruits Cornus mas L.

Odmiana Rok NDF ADF Hemicelulozy | Celuloza | Ligniny
derenia Vo Hemicellulose |  Cellulose | Lignins
Cornelian cherr - -
fruit variety ' [gx100 g s.m.]/ [gx100 g d.m ]
2007 17,38 £ 0,006° | 12,42 + 0,003 4,95° 4,16 £0,003* | 8,27
Florianka 2008 14,76 +1,373" | 11,94 + 0,008 2,82° 3,29£0,036"| 8,65
srednio | 460740,007 | 12,180,006 3,89 3.72£0,091 | 846
on average
2007 15,59 £0,016° | 10,12 0,002 5,47 3,39 +0,063* | 6,73°
Szafer 2008 | 11,07£1.221° | 8,51%0,003 256" | 2.74£0,057" | 577"
$rednio 1333+0,111 | 9,32+ 0,005 4,01 3,07+0,165 | 6,25
on average
2007 | 13,93 +0,002* | 10,27 £ 0,010° 3,65 7,32+0,063* | 2,95
Podolski 2008 | 13,22+0,005* | 10,45 + 0,004* 2,78° 6.04+0014 | 441°
$rednio 13,58 =0,006 | 10,36 + 0,009 3,22 6,68 +0,518 3,68
on average
2007 | 14,11 +0,042° | 12,67 = 0,004° 1,44° 5,50 £0,055° | 10,47
Golden Glory 2008 15,17 £2,226* | 7,54 +0,031° 7,63% 5,85+0,157* | 1,69°
$rednio 14,64 +1,073 | 10,110,033 4,53 5,68 £ 0,048 6,08
on average
2007 | 17.80+0,036" | 12,57 £0,009° | 523" |6,500,134*| 6,07°
Paczoski 2008 | 9,74+0,961° | 6,65 +0,004° 3,09° 5,930,782 | 0,72
$rednio 13,770,026 | 9,61 =0,007 4,16 6,22 £ 0,675 3,39
on average
2007 | 13,85+0,012* | 11,64 =0,012° 2,21° 3,76+ 0,355" | 7,88
Stowianin 2008 9,09+0,101° | 6,64 +0,103" 2,45 2,63+£0,819° | 4,01°
srednio 11,47 +0,096 | 9,14 +0,095 2,33 3,20+ 0,71 5,95
on average
2007 | 12,54+0,003" | 9,85=0,011° 2,69° 4,71+0,674° | 5,14°
Bolestraszycki | 2008 | 878+0,004° | 535:+0,009° 343 [3814£0,794" | 1,54°
srednio 10,66 + 0,09 7,60+ 0,011 3,06 4,26 +0,736 3,34
on average

NDF — wlékno neutralno-detergentowe / neutral detergent fibre,
ADF — wiokno kwasno-detergentowe /acid detergent fibre,

a, b — oznaczaja grupy jednorodne w obrgbie roku, wyniki podane jako warto$¢ srednia + odchylenie
standardowe / a, b — denote homogenous groups within one year, the results are expressed as a mean value
+ standard deviation.
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Najwigcej celulozy oznaczono w owocach derenia odmiany Podolski (6,68 g/
100 g s.m.), a najmniej w odmianach Szafer (3,07 g/100 g s.m.) i Stowianin
(3,20 g/100 g s.m.) (tab. 2). Z badan Greli [8] wynika, Ze najmniejsza zawartoscia celu-
lozy charakteryzuja si¢ warzywa (od 0,76 do 8,80 g/100 g s.m.), a najwigksza ziota (od
11,65 do 24,8 g/100 g s.m.). Owoce derenia plasuja si¢ w dolnych zakresach zawarto-
$ci celulozy w warzywach. W dostepnej literaturze nie ma informacji dotyczacych
zawartos$ci frakcji celulozy w owocach.

Zawarto$¢ lignin, ktore wptywaja w pewnym stopniu na twardo$¢, byta rdzna
w badanych odmianach derenia. Najwigcej oznaczono ich w owocach nalezacych do
odmiany Florianka (8,46 g/100 g s.m.), a najmniej — w odmianie Bolestraszycki
(3,34 g/100 g s.m.). Rowniez niewiele lignin oznaczono w odmianach Paczoski
(3,39 g/100 g s.m.) i Podolski (3,68 g/100 g s.m.). W badanych owocach derenia, za
wyjatkiem jednej odmiany, wystapity duze roznice zawartosci lignin oznaczonych
w poszczegolnych latach. Owoce derenia, poza Podolskim, zawieraty istotnie wigcej
lignin w roku 2007 niz w 2008. Najwiegcej lignin, bo az 10,47 g/100 g s.m. oznaczono
w odmianie Golden Glory w roku 2007. W nastgpnym roku poziom tej frakcji w wy-
mienionej odmianie nie byt juz tak wysoki i wynosit 1,69 g/100 g s.m. Tak duze zr6z-
nicowanie zawartosci lignin, oznaczonych w réznych latach w owocach derenia od-
miany Golden Glory, wynika prawdopodobnie z roéznej dojrzatosci owocow, analo-
gicznie jak w przypadku hemicelulozy. Podczas dojrzewania surowcéw wzrasta po-
ziom lignin, ktére odkladaja si¢ w §cianach komoérkowych pod koniec wzrostu komor-
ki.

Whioski

1. Owoce derenia charakteryzowaly si¢ duza zawartoscia suchej masy, ekstraktu
i pektyn, jednak poziom tych skladnikow zalezal w duzym stopniu zaréwno od
odmiany, jak i od roku zbioru.

2. Badane odmiany owocéw derenia zawieraly rézne ilosci widkna i jego frakcji. Po-
ziom poszczegolnych frakcji zalezat istotnie od odmiany, a takze od roku zbioru.

3. Najwigksza zawarto$cia neutralnej i kwasowej frakcji widkna pokarmowego cha-
rakteryzowala si¢ odmiana Florianka, w ktorej sredni poziom NDF i ADF wynosit
odpowiednio 16,1 g/100 g s.m. i 12,2 g/100 g s.m., a najmniejsza — odmiana Bole-
straszycki, w ktorej $redni poziom wymienionych frakcji wynosit odpowiednio
10,7 g/100 g s.m. 1 7,6 g/100 g s.m.

4. Najwigksza $rednia zawartos¢ lignin (8,5 g/100 g s.m.) oznaczono w odmianie
Florianka, a najmniejsza (3,3 g/100 g s.m.) — w odmianie Bolestraszycki.

5. W owocach derenia wtasciwego zakres $rednich stezen hemicelulozy i celulozy
wynosit odpowiednio 2,3 - 4,5 g/100 g s.m. 1 3,1 - 6,7 g/100 g s.m.
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6. Odmiana Stowianin charakteryzowala si¢ najwigkszg zawarto$cia pektyn (Srednio
1,6 %), podczas gdy w pozostatych badanych odmianach ich stgzenie bylo istotnie
mniejsze i miescito si¢ w zakresie od 0,97 do 1,28 %.

Praca naukowa finansowana ze srodkow na nauke w latach 2007-2010 jako pro-
jekt badawczy nr N N312 2864 33.
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DIETARY FIBRE FRACTIONS IN CORNELIAN CHERRY FRUIT (CORNUS MAS L.)
Summary

In the research study, the contents of dietary fibre and its fractions were compared in seven varieties of
Cornelian cherry fruits (Cornus mas L.) picked in 2007 and 2008. The contents of dry matter, soluble
solids, pectin, neutral dietary fibre (NDF) fraction, acidic dietary fibre (ADF) fraction, and cellulose in the
fruits were determined. Additionally, the contents of hemicellulose and lignins were computed, too.

The analyzed varieties of cornelian cherry fruit contained different quantities of fibre and its fractions.
The level of individual fractions and the content of dry matter, soluble solids, and pectins significantly
depended on both the fruit variety and the harvest year. The highest content of neutral and acidic fractions
of dietary fibre was found in the Florianka variety; the levels of NDF and ADF were 16.1 g/100 g d.m. and
12.2 g/100 g d.m., respectively. The lowest content of the neutral and acidic fractions was in the Boles-
traszycki variety and amounted to 10.7 g/100 g d.m. and 7.6 g/100 g d.m., respectively. The highest con-
tents of lignin (8.5 g/100 g d.m.) was determined in the Florianka variety and the lowest (3.0 g/100 g d.m.)
in the Paczoski variety. In the cornelian cherry fruits, the level of hemicellulose and cellulose ranged from
1.3 t0 4.6 g/100 g d.m. and from 3.1 to 6.7 g/100 g d.m., respectively.

Key words: cornelian cherry, NDF, ADF, cellulose, hemicellulose, lignins, pectins
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