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Исследования пищевой ценности грецкого ореха 
местных разновидностей

A Study of the Nutritional Value of Polish Varieties of Walnuts

Drzewa orzecha włoskiego w Polsce rosną rzadko w województwach pół­
nocnych, częściej w południowych i centralnych, w których uprawiany jest dość 
powszechnie. Z uprawianych na terenach Polski odmian spotyka się następujące (3): 
1) orzech włoski cienkołupinowy (Juglans regia fragilis) posiadający cienką łupinę, 
ziarna pełne, oleiste, smaczne, dobrze się przechowujące, 2) orzech włoski pospo­
lity (Juglans regia dura) o owocach niewielkich i twardej skorupie, 3) orzech 
włoski pospolity-podługowaty (Juglans regia oblonga) posiada owoce podługowato- 
owalne, skorupa gruba, bruzdowana, 4) orzech włoski płodny (Juglans regia fertilis) 
o owocach zaokrąglonych lub okrągło-owalnych, skorupa cienka, 5) orzech włoski 
większy (Juglans regia major), owoce duże, podługowate, skorupa cienka i 6) orzech 
włoski wielkoowocowy) Juglans regia maxima) o skorupie cienkiej nie wypełnionej 
całkowicie przez ziarno.

Na skład chemiczny orzecha włoskiego, podobnie jak na większość uprawianych 
roślin, wpływają warunki ekologiczne oraz hodowana odmiana. Z tego względu 
wydawało się nam celowe, przebadanie próbek orzecha włoskiego, pochodzących 
z różnych rejonów Polski, tym bardziej że dane w polskich tablicach wartości 
odżywczych (5) nie były oparte na wynikach analiz krajowych orzechów, lecz 
zaczerpnięte zostały podobnie jak dla szeregu innych produktów z obcego piśmien­
nictwa. Dane z obcego piśmiennictwa wykazują niejednokrotnie poważne różnice 
w składzie chemicznym orzecha włoskiego (6, 8, 9, 10). Należy przypuszczać, że 
odgrywają tu dużą rolę odmienne warunki glebowe i klimatyczne, uprawiane 
odmiany oraz szereg innych czynników, które niewątpliwie wpływają na skład 
chemiczny a tym samym i na wartość odżywczą owoców orzecha włoskiego.
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CZĘŚC DOŚWIADCZALNAA) Materiał badawczyOrzechy włoskie do badań otrzymano od rolników z województw: lubelskiego, kieleckiego, rzeszowskiego, krakowskiego i wrocławskiego. Badania składu chemicznego przeprowadzano na 15 próbach orzechów, pochodzących ze zbiorów roku 1961 i 1962. Próby otrzymano z następu­jących miejscowości: a) z województwa lubelskiego, Kurów pow. Puławy, Kazimierz Dolny pow. Puławy, Szczebrzeszyn pow. Zamość, Komarów pow. Tomaszów Lub., Czechów pow. Lublin, oraz Lublin — Miasto, b) z województwa kieleckiego z powiatów: Zwoleń, Sandomierz i Busko, c) z województwa rzeszowskiego z powiatów: Leżajsk i Przeworsk, oraz d) z województwa krakowskiego z powiatów: Tarnów i Nowy Sącz i e) z województwa wrocławskiego z powiatów Brzeg i Oleśnica.B) MetodykaPrzygotowanie średniej próby: po wyłuskaniu orzechów, rozdrabniano je w młynku tarczowym, a następnie oznaczano wodę, popiół, białko, tłuszcz, błonnik, wapń, żelazo i fosfor. Węglowodanów nie oznaczano, lecz obliczono je z różnicy pomiędzy suchą masą a sumą zawartości białek, tłuszczu i popiołu.Oznaczanie wody: wodę oznaczano wg metody podanej w Ma­teriałach do Polskiego Kodeksu Żywnościowego (1), tj. przez suszenie rozdrobnionego materiału w temperaturze 100 do 105°C do stałej wagi.Oznaczanie popiołu wg. (1): po spaleniu rozdrobnionych orzechów na palniku Bunzena, prażono je następnie w piecu muflowym w temperaturze 550°C przez 8—10 godzin aż do otrzymania stałej wagi.Oznaczanie białka: oznaczano azot ogólny metodą Kjeldahla (4), stosując podczas mineralizacji jako katalizator żółty tlenek rtęci. Do przeliczenia azotu na białko stosowano współczynnik 6,25.Oznaczanie tłuszczu: z próbki, w której uprzednio oznaczono suchą masę, odważono 5 g i oznaczono tłuszcz metodą Soxhleta (1). Otrzymany wynik przeliczano na substancję pierwotną.Oznaczanie błonnika: z próbki, w której oznaczono suchą masę, odważano Igi oznaczano błonnik metodą Kürschnera i Sche- rera (1). Wyniki przeliczano na pierwotną masę.Oznaczanie wapnia: odważano 3 g rozdrobnionych orzechów, które spopielano i następnie oznaczano wapń wg Method of Analysis (2).Oznaczanie żelaza: odważano 5 g orzechów, które spopielano a następnie oznaczano żelazo mikrometodą kolorymetryczną z ortofe- nantroliną wg metody podanej w (2).
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74 Romuald Buliński, Irena PrzeciechowskaOznaczanie fosforu: odważano 3 g rozdrobnionych orzechów, które spopielano, a następnie oznaczano fosfor kolorymetrycznie wg metody Schella (7).Oznaczenia węglowodanów nie przeprowadzano, lecz obliczono je z różnicy pomiędzy suchą masą a sumą zawartości białek, tłuszczu i popiołu.Wartość kaloryczną obliczono stosując współczynniki Atwatera, tj. 4 Kcal na 1 g białka i 1 g ogólnej ilości węglowodanów oraz 9 Kcal na 1 g tłuszczu.
WYNIKI I OMÓWIENIEW tabeli 1 podano wyniki składu chemicznego poszczególnych próbek owoców orzecha włoskiego, pochodzących z województw: lubelskiego, kieleckiego, rzeszowskiego, krakowskiego i wrocławskiego oraz średnią poszczególnych składników ze wszystkich 15 prób. Analizując zestawione wyniki, można stwierdzić, że w zależności od miejsca pochodzenia danej próby orzecha włoskiego, obserwuje się pewne różnice w składzie ilościowym poszczególnych związków chemicznych, zwłaszcza zaś białek, tłuszczu i węglowodanów, a ze składników mineralnych wapnia i fosforu.Zawartość białek waha się w granicach od 13,7 %—21,1 %, średnio wynosi 16,8 %, tłuszczu od 53,7 %—64,1 %, średnio wynosi 59,0 %, ogólna zawartość węglowodanów od 11,2%—26,6 %, średnio 18,7 %, błonnika od 3,0%—4,6%, średnio 3,9%, związków mineralnych (popiołu) od 1,7%— 2,1 %, średnio 1,9 %, wapnia od 68,8 mg%—103,9 mg%, średnio 96,6 mg%, żelaza od 1,64 mg%—2,20 mg%, średnio 1,96 mg%, fosforu od 249,4 mg%—408,1 mg%, średnio 316,1 mg%. Wartość odżywcza średnio wy­nosi 653 Kcal.Porównując średnią własnych wyników z analogicznymi wynikami z obcego piśmiennictwa (6, 8, 9, 10), można stwierdzić dość poważne różnice w składzie chemicznym orzechów włoskich, zwłaszcza jeśli chodzi o procentową zawartość tłuszczu i białek. Dane niemieckie (6) podają średnią zawartość tłuszczu 67 %, białka zaś 12,7 %. Radzieckie (8) tłuszczu 55,5 %, białka 13,6 %. Stwierdzono, że wyniki własne najbardziej zbliżone są do wyników czechosłowackich oraz radzieckich.
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РЕЗЮМЕИсследовано 15 проб грецких орехов урожая 1961 и 1962 гг., с учетом их пищевой ценности (орехи из Люблинского, Келецкого, Жешовского, Краковского и Вроцлавского воеводств).В отдельных пробах после раздробления была взята проба на белок, жир, целлюлозу, золу, кальций, железо и фосфор. Коли­чество углеводов вычислили из разницы между сухой массой и сум­мой содержания белков, жира и золы. Анализ показал, что в зави­симости от места происхождения грецкого ореха наблюдается неко­торое отличие в содержании отдельных химических соединений, а преимущественно — белков, жира, углеводов, из минеральных компонентов — кальция и фосфора.Содержание белков колебалось в пределах от 13,7—21,1 %, в сред­нем составляя 16,8 %, жира — от 53,7—64,1 %, в среднем 59,0 %, общее содержание углеводов — от 11,2—26,6 %, в среднем 18,7 %, целлюлозы — от 3,0—4,6 %, в среднем 3,9 %, минеральных компо­нентов (золы) от 1,7—2,1 %, в среднем 1,9 %, кальция — от 68,8— 103,9 мг%, в среднем 96,6 мг°/о, железа — от 1,64—2,20 мг%, в сред­нем 1,96 мг %, фосфора — от 249,4—408,1 мг %, в среднем 316,1 мг %.Пищевая ценность составляла в среднем 673 Kcal.
Таб. 1. Химический состав калорийной ценности 100 г грецкого ореха.



76 Romuald Buliński, Irena PrzeciechowskaSUMMARYThe authors investigated the nutritional value of 15 samples of walnuts from the yields in the years 1961 and 1962 in the districts of Lublin, Kielce, Rzeszów, Kraków, and Wroclaw.The following components were estimated in each sample: moisture, ash, protein, fat, cellulose, calcium, ferrum, and phosphorus. Carbo­hydrates were calculated from the difference between the dry bulk and the total content of protein, fat and ash. It was found that there were some quantitative differences in the content of protein, fat, and carbohydrates in walnuts from different districts. Similar differences could be observed in the content of calcium and phosphorus.The examined nutrients were found to occur in the following quan­tities (average value indicated in brackets): protein 13.7—21.1 % (16.8 %), fat 53.7—64.1 % (59.0 %), carbohydrates 11.2—26.6 % (18.7 %), cellulose 3.0—4.6% (3.9%), ash 1.7—2.1% (1.9%), calcium 68.8—103.9 mg% (96.6 mg%), ferrum 1.64—2.20 mg% (L96 mg%), phosphorus 249.4—408.1 mg% (316.1 mg%). The average caloric value of the walnut was 673 Kcal.
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