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Summary

This paper presents the properties of selected plant food products and plant feed varieties containing
specific ingredients (that are sources of functional food), as well as the biological activity of these products
and feeds in humans and animals. The concept of functional food and feed is defined, and the role of these
substances in nutrition is described. The paper also discusses the role of selected vegetables, fruits, and
condiments in the inhibition of many diseases, including degenerative ones, associated with the ageing
process, such atherosclerosis, dementia, hypercholesteremia, and physical infirmity.
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W ostatnich latach coraz wigksza uwage poswigca
si¢ zdrowemu zywieniu, tak ludzi, jak i zwierzat. Do-
tyczy to naturalnych produktéw zywnosciowych i pasz
oraz przetworzonych produktow odpowiednio mody-
fikowanych. Jednym z gléwnych celow ich stoso-
wania w Zywieniu jest ogdlne wzmocnienie funkcji
zyciowych organizmu przy jednoczesnym usuwaniu
1 ograniczaniu ryzyka wystapienia mektorych schorzen
(1,5,8-12,16, 17, 19, 29). Z takim zywieniem wiaze
sig W spos()b istotny poprawa procesoOw metabolicz-
nych oraz fizjologicznych organizmu zywiciela.

Obserwowane tendencje sukcesywnego zwigksza-
nia asortymentu produktéw zywno$ciowych i paszo-
wych o charakterze prozdrowotnym sa zgodne z aktu-
alnymi poglqdam1 wedtug ktorych zywnos$¢ jest po-
strzegana nie tylko jako wylaczne zrodto sktadnikow
odzywczych, zaspokajajacych potrzeby organizmu, ale
dostrzega si¢ jej wptyw na ogdlny stan zdrowotny (2,
5,12, 15, 25,29, 30). Wérdd niezbgdnych, podstawo-
wych pokarméw oraz pasz stanowiacych naturalny
pokarm na uwagg zastuguja te, ktore w sposob szcze-
g0lny, prozdrowotnie, wplywaja na funkcjonowanie
organizmu (5, 10-12, 14, 16, 17, 25, 28, 29). Wtasci-
we, racjonalne odZzywianie moze bowiem przyczyniac¢
si¢ do poprawy sprawnosci fizycznej i psychicznej or-
ganizmu zywiciela oraz wydtuzania Sredniego okresu
jego zycia. Tym samym prowadzi ono do powstrzy-
mywania przedwczesnej $§miertelnosci spowodowanej
niektorymi schorzeniami nowotworowymi, cukrzyca,
sercowo-naczyniowymi, krazeniowymi, miazdzycami,

zawatami serca itp. Rozwijajaca si¢ dynamicznie w ostat-
niej dekadzie wiedza zywieniowa, technologiczna i bio-
chemiczna wskazuje na istotg funkcjonalnosci niekto-
rych pokarmow oraz sposobow zywienia ludzi 1 zwie-
rzat (1, 3, 5, 16, 17, 19, 23, 27, 29). Bierze ona pod
uwage rownoczesnie aspekt odpornosciowy organizmu
1jego dobre samopoczucie, poprzez uwzglednienie roli
pokarmdéw w obnizaniu ryzyka wystapienia wielu scho-
rzen, takze przewlektych (5, 7, 10, 13, 16). Poszerzo-
na w znacznym stopniu wiedza o fizjologicznej bio-
aktywno$ci komponentow diet zarowno pochodzenia
roslinnego, jak i zwierzgeego spowodowala istotna
zmiang w spojrzeniu na rol¢ zywno$ci w utrzymaniu
wlasciwego, pozadanego stanu zdrowia. W efekcie
doprowadzﬂo to do rozwoju nowej generacji Zywnos-
ci majacej rdwniez na celu dostarczanie korzysci pro-
zdrowotnych (1, 18, 22, 28). Zywno$é nowej genera-
cji, jak rowniez niekt(')re rodzaje karmy dla zwierzat,
okreslane sa mianem funkcjonalnych (1). Termin ten
odnoszony jest bowiem do naturalnych produktow
organicznych 1 innych srodkoéw spozywczych, czasem
o specjalnie zaprojektowanym sktadzie, wykazujacych
medycznie udokumentowane korzystne dziatanie pro-
zdrowotne. Zwykle produkty te charakteryzujq sig wy-
soka jakoscia, takze Sensoryczna. Zywno$¢ okreslana
jest funkcjonalna, poniewaz jej bioaktywne dziatanie
wspomaga funkcjonowanie orgamzmu poprzez utrzy-
mywanie go w dobrej kondycji zaréwno fizycznej, jak
1 psychicznej. Nierzadko moze ona takze odgrywac
pewna role w terapii wielu schorzen bezposrednio
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zwigzanych z odzywianiem i innych np. wynikajacych
z zaawansowanego wieku (2, 7-9, 15, 16, 27, 28). Zyw-
no$¢ funkcjonalna obejmuje te produkty i pasze, ktore
obok tradycyjnej warto$ci odzywczej maja udokumen-
towane naukowo w zakresie medycznym, dodatkowe
wiasciwosci korzystnego, dobroczynnego wptywu na
zdrowie (1, 2, 5, 24, 25, 30). POdJ gte proby precyzyj-
nego zdeﬁmowama pojgcia zywnosci funkcjonalne;,
dostarczajacej korzys$ci prozdrowotnych, w znacznym
stopniu zmienity rolg diety w zywieniu ludzi i zwie-
rzat.

Wedtug wigkszosci autorow cytowanych przez Ab-
del-Salama (1), zywno$¢ funkcjonalna stanowia po-
karmy (substancje i te sktadniki pokarmowe), ktore
moga by¢ rozpatrywane w konteks$cie dostarczajacych
terapeutycznych czy farmakologicznych korzysci, obok
podstawowych zywieniowych. Pojgcie zywnosci funk-
cjonalnej jest interpretowane przez réoznych autorow
w rozmaity sposob, mniej lub bardziej precyzyjnie.
American Dietetic Association (4) za jedna z najwaz-
niejszych czy podstawowych cech definiujacych okres-
lenie zywnosci funkcjonalnej uwaza wptyw jakiego-
kolwiek pokarmu lub sktadnika, ktory dostarcza do-
datkowych korzysci zdrowotnych poza tradycyjnyml
warto$ciami odzywczymi. Produkty bedace zywnoscia
funkcjonalna zwykle sa lub moga by¢ stosowane jako
0golny pokarm czy karma. Stanowia zatem niekwes-
tionowany element codziennej diety ludzi 1 zwierzat.
Badania zywieniowe, wlaczajac aspekt medyczny,
W sposob znaczacy poszerzyly wiedz¢ na temat Zyw-
nosci w ogdlnym rozumieniu, ale szczeg6lnie zywnos-
ci funkcjonalnej, dajac naukowe podstawy do wyka-
zania integracji pomigdzy niektorymi pokarmami oraz
metodami i sposobami odzywiania a stanem zdrowia
(5,9, 16, 27). Wykazano bowiem, ze niektore rodzaje
pokarmu zapobiegaja wielu schorzeniom, moga po-
prawia¢ samopoczucie organizmu, zwigkszajac jego
wydolnos¢ psychofizyczna, a nawet spowalniajac za-
chodzace w organizmie procesy starzenia (1 3,7-9).

Funkcjonalne pokarmy charakteryzuja si¢ pewny-
mi okre$lonymi cechami. Uwzgledniaja one miedzy
innymi zdolno$¢ poprawy ogdlnego funkcjonowania
organizmu czlowieka lub zwierzecia, zwigkszenie
aktywnosci biologicznej oraz mozliwos$¢ stymulacji
uktadu immunologicznego. Niejednokrotnie przypisuje
si¢ im istotng role w zapobieganiu chorobom cywili-
zacyjnym, takim jak: nowotwory, choroby uktadu kra-
zeniowo-naczyniowego, nadci$nienie, alergie, zawaly
serca, hipercholesterolemii i innym (2, 5, 10, 12, 13,
16, 17, 24, 27). Funkcjonalne pokarmy musza mie¢
potwierdzone i udowodnione klinicznie aktywne funk-
cje prozdrowotne. Istnieja rozne kryteria podziatu ogol-
nej zywnosci funkcjonalnej, uwzgledniajace, z jednej
strony, rodzaj zaspokajanych potrzeb zywieniowych
1 jej przeznaczenie, z drugiej natomiast, biorace pod
uwage wystepowanie w niej specyficznych sktadni-
kéw odzywczych oraz zawarto$¢ swoistych kompo-
nentow (1). Stad uwaga zywieniowcow, dietetykow

M

1 badaczy skupia si¢ na znaczeniu naturalnych pokar-
méw oraz zastosowaniu w Zywieniu takich diet, ktore
beda eliminowaty badz fagodzity roznego typu aler-
gie, nadcisnienie i inne schorzenia dietopochodne,
wystepujace na tle nieprawidtowego zywienia. Posze-
rzona wiedza o roli fizjologicznej, psychofizycznej
niektorych srodkéw spozywcezych 1 pasz znalazta za-
uwazalna uwagg producentoéw, dzigki ktorej znacznie
wzrést na rynku potencjat Zywnosci funkcjonalne;j
i funkcjonalnych pasz (2, 5, 12, 13, 17, 23, 27). Wiele
dotychczasowych badan klinicznych sugeruje rowniez,
ze konsumpcja niektorych warzyw i owocow reduku-
jeryzyko pewnych degeneracyjnych choréb, takich jak:

atherosklerozy, demencji, choréb naczyniowo- quze-
niowych, miazdzycy czy schorzen serca, a nawet roz-
nego typu nowotwordow (3, 5, 7-9, 14, 16, 17, 24).
Najnowsze badania kliniczne donosza, ze zjadanie
duzej ilo$ci owocow 1 warzyw ma korzystny, dobro-
czynny wptyw réwniez na przetrwanie w podesztym
wieku (1, 3, 5, 20, 27). Dotyczy on takze schorzen ru-
chowo-fizycznych (niesprawnosci), choréb wewngtrz-
nych, jak i sfery neuropsychicznej, funkcjonowania
moézgu i obwodowego uktadu nerwowego (3, 5, 7, 8,
30). Niektore badania przeprowadzone zaréwno na
ludziach, jak i zwierzgtach wskazuja, ze pojedyncze
osobniki lub populacje, ktérych dieta jest zasobna
w naturalne owoce 1 warzywa oraz przyprawy (ziota),
sa W mniejszym stopniu narazane na ryzyko wystapie-
nia nowotworéw 1 innych choréb (9, 16, 17, 24, 28).
Jest to spowodowane obecno$cia w naturalnych ros-
linnych pokarmach (owoce, warzywa, ziota) oraz pa-
szach (z fak, pastwisk, polan lesnych, lasow) bioak-
tywnych sktadnikow o szerokim i zrdéznicowanym
spektrum dziatania. W szczegolnych przypadkach
moga one takze wykazywac potencjalne mozliwosci
hamowania nowotwordéw niektdrych organow, jak:
jamy ustnej, przetyku, zotadka, jelit, trzustki, watro-
by, macicy (endometrium) czy gruczotu krokowego
(2,3,5,9,10, 16, 24, 28). Generalnie dieta lub pasza,
z wysoka zawarto$cia roslinnej zywnosci, jest dobro-
czynna w zapobieganiu powstawaniu chronicznych
chorob oraz nowotwordw, jakkolwiek korzysci te moga
by¢ w poszczeg6lnych przypadkach zalezne od gene-
tycznych uwarunkowan (2, 5, 14, 17, 19).

Jednym z najczgsciej spozywanych warzyw oraz
stuzacych jako karma dla zwierzat sa ziemniaki. Ba-
dania wykazaty, ze sa one i/czy moga by¢ podstawo-
wym zrodlem biologicznie aktywnych komponentow,
w tym znacznych ilosci witaminy C, B, wtdkna po-
karmowego, karotenoidow, polifenoli oraz kwasow
chlorogenowych. Zwiazki te wykazuja silne bioefekty
antyoksydacyjne w organizmie. Przeciwutleniajace
wiasciwosci polifenoli w ziemniakach sa zwiazane
ze ,,zmiataniem” wolnych rodnikow i ochrona LDL,
VLDL-lipoprotein przed oksydacja (2, 7, 10, 13, 16,
20, 23, 30). Polifenole zawarte w ziemniakach maja
potencjal anty hiperci$nieniowy, dziatajac jako mo-
dulatory inhibitoréw enzyméw przeksztatcajacych
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angiotensyng. W wyniku ich bioaktywnosci istnieje
mozliwo$¢ thumienia i hamowania stanow zapalnych.
Przez niektérych autorow (20, 21, 24) postrzegane sa
réwniez antykancerogenne whasciwosci ziemniakow.
Innyml docenionymi pod wzglgdem biofunkcjonal-
nosci warzywami sa: pomidory, brokuty, marchew,
pietruszka 1 liczna grupa roslin krzyzowych, w tym
szpinak, szczaw, kapusta czerwona 1 salaty. Gtéwny-
mi powodami, dla ktorych przyciagaja one uwage
zywieniowcow, jest ich zasobno$¢ w bioefektywny
B-karoten, flawonoidy czy glutation (rozpuszczalny
w wodzie antyoksydant), poza innymi warto$ciowymi
sktadnikami odzywczymi. Glutation ma zdolnos$¢
neutralizacji wolnych rodnikow i chelatowania jonow
niektorych metali cigzkich, tj. zelaza, otlowiu czy mie-
dzi. Pomidory sa takze bogatym zrodtem karotenoidu
likopenu czy szerokiego zakresu réznych polifenoli
oraz witaminy C, E, kluczowych zwiazkoéw przeciw-
utleniajacych. Karotenoidy, jako ztoZzone polieny, usu-
wajq tlen singletowy, reagujac z wolnymi rodnikami
powstajacymi np. podczas procesu peroksydacji lipi-
dow (23). B-karoteny w wyniku reakcji addycji rodni-
ka nadtlenku lipidu tworza addukt karotenowy. Sub-
stancje te wykazuja takze silny potencjal redukcyjny
wobec rodnikéw nadtlenku wodoru, sulfonowych, tio-
liowych czy ditlenku azotu (23). Likopen (yy-karo-
tenu), wystepujacy w pomidorach obok a-karotenu,
B-karotenu wydaje sig najsilniejszym antyoksydantem
wsrod karotenoidow. Potencjat antyoksydacyjny ka-
rotenoidow jest waznym bioefektem prozdrowotnej
aktywnos$ci w organizmie (14, 17, 19, 30).

Nalezy podkresli¢, ze karotenoidy, bedace bioaktyw-
nym komponentem naturalnego pokarmu i karmy ros-
linnej stanowia grupg ponad 600 zwiazkow, przy czym
w zywnos$ci wystepuje ich okoto 50. Najczesciej jest
to grupa karotenoidéw lipofilowych, rozpuszczalnych
w tluszczach. Produkty roslinne charakteryzuja si¢
wysoka wartos$cia pokarmowa ze wzgledu na obecnosé
czynnych sktadnikéw, takich jak polifenole (czosnek,
cebula, papryka czerwona, szparagi, seler, szafran,
imbir) 1 innych bioaktywnych zwiazkéw (2, 5, 16, 17).
Czgsto wykazuja one w organizmie szerokie spektrum
dziatania o charakterze potencjalnie farmakologicz-
nym. Poprzez eliminowanie reaktywnych form tlenu,
,»zmiatanie” wolnych rodnikéw (nadtlenkowych, hy-
droksylowych, hydroksynadtlenkowych), chelatowa-
nie jonéw metali cigzkich (Pb, Fe, Cu) oraz hamowa-
nie aktywnosci niektorych enzymow (oksydaz) posia-
daja silne wtasciwosci przeciwutleniajace (14, 17, 25).
Wiele polifenoli dziata bakteriobodjczo i bakteriosta-
tycznie. W ten sposob produkty ro§linne moga chro-
ni¢ organizm cztowieka 1 zwierzgcia przed stresem
oksydacyjnym, quqcym przyczyna miazdzycy, zawa-
tow, udarow mozgu czy przyspieszonego procesu sta-
rzenia si¢, a nawet zmian nowotworowych (2, 7, 8,
23-25). Antyoksydacyjne i antywolnorodnikowe blO-
efekty wywotuja w organizmie zawarte w warzywach
i owocach flawonoidy, w tym flawonole (kwercytyna
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czy kempferol) w brokutach, satacie, cebuli, ciemnych
winogronach, brzoskwiniach, jabtkach, morelach; fla-
wony — wystepujace w pietruszce, selerze, czerwonej
papryce; flawanony — w pomaranczach, grejpfrutach
czy flawanole dostarczane w postaci winogron czy
jabtek (14).

Hegedus i wsp. (14) przedstawili zréznicowany
w szerokim zakresie stopien zdolno$ci oksydacp lipo-
filnej 1 ogdlnie przeciwutleniajacej owocow moreli
w zaleznos$ci od odmiany, roku zbioru oraz czuto$ci
stosowanych metod analizy. Zastosowanie powszech-
nie uzywanej metody okreslania pojemnosci hydrofil-
nej antyoksydacji poprawnie charakteryzuje badane
owoce, podczas gdy analiza lipofilnej oksydacji pre-
zentowala jedynie mala frakcj¢ z calkowitej pojem-
nosci przeciwutleniajacej (14). Uwagg zwracaja zroz-
nicowane zawarto$ci karotenoidow w morelach roz-
nych odmian, mniejsze w badanej odmianie preventa.
Wydaje sig, ze morele moga by¢ doskonatym zZrédlem
antyoksydantow innych niz karotenoidy (14). Przyje-
to, ze wskaznikiem ilosci spozywanych warzyw i owo-
cow jest koncentracja karotenoidow ogotem w suro-
wicy krwi. Badania Alipanaha i wsp. (3) sugeruja, ze
niski poziom karotenoidow w organizmie moze byc
przyczyna braku sprawnosci fizycznej zwiazanej mig-
dzy innymi z szybkoscia poruszania si¢ w podesztym
wieku. Jednakze autorzy zaznaczaja, ze jednoznacz-
nie nie mozna stwierdzi¢, czy karotenoidy odgrywaja
bezposrednio blOlOglCZHQ rolg w okresleniu porusza-
nia si¢ i ogodlnej sprawnosci fizycznej, poniewaz wy-
stepujac w warzywach lub owocach obok innych sktad-
nikow moga wspomagac takie ich bioefekty. Zawarte
w wielu ziolach czy przyprawach, w tym w czosnku,
imbirze i szafranie oraz ich mieszaninie bioaktywne
substancje badane przez Madkora i wsp. (17) poda-
wane szczurom powodowaly istotna redukcje koncen-
tracji catkowitej ilosci lipidow i cholesterolu w suro-
wicy krwi u zdrowych osobnikow doswiadczalnych.
Na tej podstawie mozna sadzi¢, ze obok innych do-
broczynnych korzysci zdrowotnych poszczegolnych
710t 1 przypraw moga one by¢ rowniez beneficjantami
w profilaktyce hipercholesterolemii, a takze tagodze-
niu ryzyka metabolicznych powiktan i syndroméow
naczyniowo-sercowych u osobnikow z cukrzyca (17).
Wsrod naturalnych produktéw roslinnych istotne zdro-
wotne korzysci, obok zasadniczych zywieniowych,
przypisuje si¢ brokutom (16). Ostatnie badania prze-
prowadzone przez amerykanskich uczonych wykaza-
ty, ze brokuly zawieraja bioefektywne komponenty
sulforafanu, ktore moga by¢ wykorzystane w prewen-
cji i terapii nowotwordw (16). Podawanie sulforafanu
myszom z wszczepionymi komdrkami nowotworowy-
mi powodowato hamowanie procesu odnawiania si¢
chorych komorek. Dtugoterminowe (14-dniowe) jego
aplikowanie zwierzgtom dosw1adczalnym wyelimino-
wato nowotworowe komorki i nie prowadzito do roz-
woju nowotworu. W doswiadczeniach in vitro sulfo-
rafan powodowal znaczny spadek liczby komorek ra-
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kowych. Biochemiczne analizy przeprowadzone na
komorkach nowotworowych gruczotlu piersiowego,
poddanych dziataniu sulforafanu daja nadziejg, ze ten
bioefektywny sktadnik brokutéw moze by¢ wykorzy-
stywany w zapobieganiu 1 zwalczaniu nowotworow.
Uzyskane rezultaty stanowia podstawg sklaniajaca do
dalszych badan klinicznych nad dziataniem tego zwiaz-
ku (16). Nauwage zastuguje tez wiele innych cennych,
bioefektywnych w organizmie sktadnikow, zawartych
w rozmaitym pokarmie i paszach, ktore juz zbadano
lub ciagle sa analizowane.

W konkluzji mozna wysuna¢ wniosek, ze zwierzgta
utrzymywane w naturalnym $rodowisku i zywione
organicznymi produktami roslinnymi nie wykazuja
sktonnos$ci do zapadania na wiele schorzen cywiliza-
cyjnych, w tym nowotworowych, w takim stopniu jak
cztowiek. Moze to by¢ czg$ciowo wynikiem prozdro-
wotnych efektow dziatania takiej karmy. Wydaje si¢
réwniez, ze duzy udzial w diecie owocodw 1 warzyw,
zwlaszcza pochodzacych z ekologicznych terendw
w istotny sposob moze hamowac wiele dysfunkc;ji, tak-
ze patologicznych zaburzen organizmu z uwagi na
zawarte w nich bioaktywne sktadniki odzywcze o cha-
rakterze prozdrowotnym, a nawet potencjale farma-
kologicznym.

Nalezy zatem zwroci¢ szczegdlna uwage na rolg
pokarmu lub paszy w organizmie ludzi i zwierzat, pre-
ferujac takie produkty, ktérych bioefektywno$¢ bedzie
sprzyjata prozdrowotnemu ich funkcjonowaniu.
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