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WSTEP

Warzywa naleza do podstawowych sktad-
nikow pozywienia czlowieka, a ich spozy-
cie zapewnia dobre samopoczucie, zdrowie,
sprawnos$¢ fizyczna i umystowa. W ostat-
nim czasie coraz czesciej zauwaza sie, ze W
Polsce spozycie warzyw, owocow i ich prze-
tworow nie jest wystarczajace (STROJEWSKA
2013). MURAWSKA (2016) podaje, ze kon-
sumpcja warzyw w polskich gospodarstwach
domowych zmniejsza sie, a przy malejacym
spozyciu Swiezych warzyw wzrasta konsump-
cja przetworéw warzywnych. Tymczasem to
wlasnie Swieze warzywa powinny dominowac
w diecie nad produktami przetworzonymi,
cechujacymi sie z reguly mniejsza wartoscig
odzywcza. Tym bardziej, ze w Polsce Swieze
warzywa m.in. z grupy warzyw kapustnych,
korzeniowych czy cebulowych, w wiekszo-
Sci dostepne sa przez caly rok (ze zbioru i
przechowywania). Warzywa dostarczaja orga-
nizmowi nie tylko zwigzkéw mineralnych i
witamin, ale takze bialka, skrobi, btonnika,
flawonoidéw i innych substancji biologicznie
aktywnych. Dieta podstawowa powinna by¢
zbilansowana pod wzgledem energetycznym
i odzywczym. Niewlasciwa dieta i popelniane
bledy zywieniowe prowadza do wystepowa-
nia szeregu chorob dietozaleznych: otylosci,
miazdzycy, choréb nowotworowych ukladu
pokarmowego czy cukrzycy typu 2 (PYRZYN-
SKA 2014). Zgodnie z definicjami i zalece-
niami zywieniowymi, wartoS¢ energetyczna
pozywienia jest istotnym elementem jego
wartosci odzywczej. Jednocze$nie wartosé
energetyczna produktéw spozywczych deter-
minowana jest przede wszystkim zawartoscig

wody i thluszczow (GAWECKI i HRYNIEWIECKI
2000), a zle zbilansowana dieta o podwyz-
szonym udziale produktéw bardzo wysoko-
energetycznych przyczynia sie do wielu groz-
nych schorzen metabolicznych, uktadu kra-
zenia, a takze chorob nowotworowych. Ba-
dania HARTON i wspétaut. (2015) dowodza,
ze spozycie warzyw u dzieci przedszkolnych
zmniejsza sie wraz z wiekiem, a blisko 90%
z nich nie realizuje zalecen dziennego spo-
zycia warzyw. Autorzy wskazuja ponadto, ze
spozycie warzyw przez dzieci w glownej mie-
rze wynika z realizacji zalecen w spozyciu
warzyw przez rodzicow. Zauwazono takze, ze
warzywa sa szczegblnie cennym skladnikiem
diety osob starszych powyzej 65-70 roku zy-
cia, gdyz pozytywnie wplywaja na funkcje
poznawcze, co przypisuje sie glownie obec-
nosci karotenoidow i flawonoidéw (ZIELINSKA
i wspoétaut. 2017).

Krajowa produkcja warzyw stanowi 6,5%
ogolnej produkcji rolniczej i jest znacza-
ca pozycja w produkcji ogrodniczej (FOSIN-
SKA i wspotaut. 2015). W poréwnaniu z po-
przednimi latami, obecnie obserwowany jest
wzrost produkcji warzyw oraz rozszerzenie
asortymentu uprawianych gatunkow. Roz-
norodnos¢ warzyw pod wzgledem ksztattu,
barwy, waloréw smakowych, dietetycznych i
leczniczych ulatwia komponowanie codzien-
nych positkéw, a takze podnosi ich wartosé
odzywcza. Jednym z mniej znanych w Pol-
sce gatunkéw warzyw o cennych walorach
prozdrowotnych jest karczoch zwyczajny.
Zainteresowanie karczochem wsrod konsu-
mentow i producentow zwieksza sie, na co
wplyw maja jego walory dietetyczne i fito-
terapeutyczne. W ostatnich latach rosnace
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zapotrzebowanie na zywnos¢ funkcjonalng
przyniosto duze =zainteresowanie naturalny-
mi zwiazkami o wlasciwosciach przeciwu-
tleniajacych. CECCARELLI i wspétaut. (2010)
podaja, ze zawartos¢ przeciwutleniaczy jest
waznym parametrem jakosci warzyw i klu-
czowym czynnikiem rozwoju rynku, a po-
zyskiwanie i rozpowszechnianie informacji
naukowych na temat wartosci odzywczej i
prozdrowotnej karczocha moze wplywaé na
wybory konsumenckie.

POCHODZENIE, BIOLOGIA I WALORY
PROZDROWOTNE KARCZOCHA

Karczoch zwyczajny (Cynara scolymus
L) z rodziny Asteraceae, pochodzi prawdo-
podobnie z terenéw dzisiejszej Etiopii (FoO-
URY 2005). Znany w uprawie juz od czasow
starozytnych (PORTIS i wspoétaut. 2005), w
XVII w. uprawiany byt takze w Polsce (HOJ-
DEN 1999). Obecnie karczoch uprawiany
jest jako roslina warzywna w wielu krajach
Srodziemnomorskich i w Ameryce Péilnocnej
oraz jako ro$lina lecznicza, glownie w Niem-
czech i Polsce (KoroDzIEJ 2010). W cieplej-
szym klimacie karczoch jest byling, a w wa-
runkach klimatu umiarkowanego - ros$ling
jednoroczna (wymarza w temperaturze poni-
zej —10°C). Roslina dorasta do 2 m wysoko-
Sci. Poczatkowo wytwarza duza rozete liscio-
wa osiggajaca do 90 cm dhlugosci, zlozona z
dtugoogonkowych, gleboko wcinanych, kla-
powatych, pierzastodzielnych, od spodu kut-
nerowato owtlosionych lisci. Kutner pokrywa-
jacy liscie nadaje im charakterystyczna sre-
brzysta barwe (MORISON i wspoétaut. 2000).
Przechodzac w faze generatywna, karczoch
wyksztatlca gruba, rozgaleziona todyge, za-
konczona koszyczkami kwiatostanowymi o
fioletowo-czerwonych kwiatach. Niedojrzale
koszyczki karczocha maja barwe zielong z
turkusowym lub czerwonym przebarwieniem,
co jest cecha odmianowa, i sa okryte zmie-
Snialymi huskami (IERNA i wspoétaut. 2004).
Karczoch jest rosling obcopylna, owadopyl-
na, zapylana gléwnie przez pszczole miodna
wabiong duzym, barwnym okwiatem, obfi-
toscia nektaru i silnym aromatem (MORISON
i wspoétaut. 2000). W Polsce rosliny karczo-
cha kwitna od lipca do pazdziernika (SALATA
2005). Owocem karczocha jest szarobrazowa
nietupka, zachowujaca zdolnos¢ kietkowa-
nia przez 4-6 lat (KoroTa 2000, KOLODZIEJ
2010). CzesScia jadalna jest tzw. ,serce kar-
czocha”, miesiste dno nierozwinietego kwia-
tostanu oraz zmies$niate nasady listkow okry-
wy koszyczka. Serca karczochow zawieraja
biatko (2-3%), weglowodany (7-15%), tluszcz
(0,1%), witaminy: C (10 mg/100 g.sw.m.),
B, (0,14 mg/100 g.sw.m.), B, (0,01 mg/100
gsw.m.), B. (0,9 mg/100 g.sw.m.), A (4
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ug/100 g.sw.m.), E (0,2 mg/100 g.sw.m.),
zwiazki mineralne potasu (350 mg/100
g.Sw.m.), sodu (47 mg/100 g.sw.m.), fosforu
(130 mg/100 g.sw.m.), wapnia (53 mg/100
g.Sw.m.), magnezu (26 mg/100 g.sw.m.) i
zelaza (1,5 mg/100 g.sw.m.). Sa cenione
ze wzgledu na walory dietetyczne i smako-
we, polecane m.in. w dietach cukrzycowych
(Korota 2000, CECCARELLI i wspoétaut. 2010,
Koropzies 2010). Niewielka zawartos¢ bial-
ka, bardzo mala zawartoS¢ thluszczu oraz
obecnos¢ oksydaz i inuliny sprawiaja, ze
karczoch polecany jest diabetykom. Warzy-
wo to jest tradycyjnym skladnikiem diety
srodziemnomorskiej (CECCARELLI i wspotaut.
2010). Karczochy mozna spozywaé¢ na suro-
wo w postaci satatek lub z dodatkiem so-
so6w, gotowaé, dusi¢ w oliwie, piec, smazyc,
grillowac, faszerowac, a takze konserwowac i
zamrazac. Jadalne sa rowniez bielone ogonki
lisciowe karczocha, a z jego nasion otrzymy-
wany jest olej. FOTI i wspélaut. (1999) po-
daja, ze nasiona karczocha zawieraja 21,6%
biatka, 17,1% wilokna, 24,05% oleju i 3,8%
popiotu.

Karczoch, podobnie jak inne niskoener-
getyczne warzywa, Kkorzystnie wplywa na
zrownowazony bilans miedzy energia przyj-
mowang z pozywieniem 1 wykorzystywana
przez ustr6j. 100 g jadalnych czesci kar-
czocha dostarcza organizmowi jedynie 10
kalorii (BURDZENIA 2014), powiekszajac jed-
nocze$nie pule wolnych aminokwasow, bial-
ka, weglowodanow, witamin i skladnikow
mineralnych. Karczoch jest jednym z naj-
bogatszych dietetycznych zrodet polifenoli
o wysokiej biodostepnosci; zawiera rowniez
inuline, blonnik, witaminy i sktadniki mine-
ralne. Inulina (Ryc. 1) jest roslinnym weglo-
wodanem, ktéry w ostatnim czasie staje sie
przedmiotem zainteresowania licznych pro-
gramow badan nad zywnoscia. Jest prebio-
tykiem nalezacym do frakcji rozpuszczalnego
blonnika pokarmowego, o niskiej wartosci
energetycznej. Inulina wplywa na metabo-
lizm lipidow, dziala bifidogennie (stymuluje
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Ryc. 1 Inulina - zwiazek z grupy weglowodanéw
gromadzony w wiekszej iloSci przez rosliny z ro-
dziny Alliaceae i Asteraceae.
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wzrost odpowiednich bakterii), zmniejsza ry-
zyko schorzen ukladu pokarmowego, wpltywa
na normalizacje stezenia glukozy we krwi
oraz zmniejsza poziom cholesterolu i lipidow
w surowicy, zwieksza absorpcje wapnia, ma-
gnezu i zelaza w przewodzie pokarmowym,
reguluje przyswajanie skladnikow pokarmo-
wych, wzmacnia apetyt, stymuluje uklad
odpornosciowy (LOPEZ-MOLINA i wspoétaut.
2005, SHOAIB i wspoélaut. 2016). LLORACH i
wspolaut. (2002) sugeruja zastosowanie eks-
traktow z karczocha w produkcji zywnosci
funkcjonalnej, glownie w celu zmniejszenia
utleniania lipidow i zwiekszenia wlasciwosci
prozdrowotnych produktow. Wyniki badan
LOPEZ-MOLINA i1 wspétaut. (2005) wskazu-
ja na duze mozliwosci zastosowania inuliny
karczocha w produkcji zywnosci. Szczegblnie
cenne jest jej dzialanie prebiotyczne wyka-
zane jako dlugotrwaly efekt bifidogenny na
Bifidobacterium bifidum.

Wyciagi z karczocha sa cenne takze dla
przemyshu spozywczego. Wlasciwosci prze-
ciwdrobnoustrojowe  stwarzaja mozliwosci
zastosowania ich jako srodkow konserwuja-
cych zywnosS¢ (ZHU i wspoétaut. 2004). Wy-
ciagi z kwiatow karczocha badane sa takze
jako potencjalne zrédilo naturalnych enzy-
moéw, mogacych mie¢ zastosowanie w pro-
dukcji sera (COSTABILE i wspoétaut. 2010).

SKEADNIKI BIOAKTYWNE KARCZOCHA

Surowcem zielarskim karczocha sa Swie-
ze lub wysuszone liscie (Cynarae folium), ze-
brane przed rozwojem kwiatéw. Wsrod licz-
nych zwiazkéw biologicznie aktywnych kar-
czocha wyréznia sie 4 najwazniejsze grupy:
kwasy fenolowe (kwas chlorogenowy, kwas
kawowy, kwas 1,5-dikawoilochinowy zwany
cynaryna), flawonoidy (skolimozyd, cynaro-
zyd, luteolina), gorzkie laktony seskwiterpe-
nowe (cynaropikryna, dehydrocynaropikryna,
cynaratriol, grosheimina) oraz garbniki (PAN-
DINO i wspélaut. 2011) (Ryc. 2). Kwasy fe-
nolowe i ich estry stanowia od 0,02 do 2%
suchej masy lisci i ziela karczocha (KULzA
i wspoétaut. 2012), a udzial flawonoidéw w
suchej masie ziela karczocha wynosi od 0,1
do 1,0% (EICH i wspoétaut. 2005, FRATIANNI
i wspoétaut. 2007). Laktony seskwiterpeno-
we i garbniki stanowia odpowiednio: powyzej
4% 1 0,5-4,5% sw.m. ziela karczocha (Mo-
GLIA i wspolaut. 2008, HONERMEIER i wspol-
aut. 2009). W grupie kwaséw fenolowych
karczocha, zwanych polifenolokwasami Iub
kwasami kawoilochinowymi, dominuje kwas
kawowy i kwas chinowy, tworzace liczne po-
laczenia estrowe (SALATA i GRUSZECKI 2010;
NEGRO i wspétaut. 2011, 2012). Wsrod wy-
mienionych zwiazkéw rozpoznano dotychczas
11 pochodnych kwaséw kawoilochinowych,
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Ryc. 2 Kwas chlorogenowy (A) oraz cynaryna (B)
— dwa glowne sktadniki bioaktywne karczocha.

rozniacych sie liczbg i umiejscowieniem grup
hydroksylowych w czasteczce oraz stopniem
ich zestryfikowania (LOMBARDO i wspoétaut.
2010, PANDINO i wspélaut. 2011).

Sktad chemiczny lisci karczocha jest
bardzo zréznicowany i zalezny od szeregu
czynnikow: genetycznych (odmiana), ontoge-
netycznych (faza rozwoju) i Srodowiskowych
(klimat, gleba). DI VENERE i wspoétaut. (2005)
poddali analizie lisScie 10 odmian karczocha,
otrzymujac szeroki zakres zawartosci kwa-
sow fenolowych: 200-500 mg kwasu chlo-
rogenowego i 300-600 mg kwasu dikawo-
ilochinowego w 100 g $w. masy. CURADI i
wspotaut. (2005) prowadzili badania dotycza-
ce rozmieszczenia zwiazkéw polifenolowych
w roznych organach karczocha. Okazalo sie,
ze w okresie wyksztalcania pedow kwiato-
stanowych zawarto§¢ kwasu chlorogenowe-
go zmniejsza sie z 3,9 do 2,4 mg/g.Sw.m.,
a nastepnie, wraz z dalszym rozwojem,
zwieksza do 2,98 m/-g.§w. m. LOMBARDO i
wspotaut. (2010) wyjasnili, ze synteza zwiaz-
kow fenolowych zwigzana jest z intensyw-
na przemiang materii i odbywa sie glownie
w milodych organach rosliny, skad zwiazki
te moga by¢ przemieszczane do innych jej
czeSci. FRATIANNI i wspotaut. (2007) suge-
ruja, ze przemieszczanie sie zwigzkow poli-
fenolowych w roslinie karczocha jest forma
jego adaptacji do zmieniajacych sie warun-
kow srodowiska. Autorzy wykazali, ze nate-
zenie Swiatla stonecznego ma bezposredni
wplyw na zawarto$¢ flawonoidéow w lisciach
i kwiatostanach karczocha. Karczoch jest ro-
§ling klimatu cieptego i o akumulacji polife-
nolokwaséw w zielu decyduje takze przebieg
temperatury w danym roku. SALATA i Bucz-
KOWSKA (2007a) otrzymali 0,6075% polifeno-
lokwasow w zielu karczocha w 2004 r. oraz
0,4875% tych zwiazkéw w surowcu pozyska-
nym w 2005 r.

Analiza surowca kilkunastu odmian kar-
czocha uprawianego we Wloszech wykazala,
ze zawartoS¢ flawonoidow miesSci sie w sze-
rokim zakresie, od 0,53 do 2,39%, a zawar-
tos¢ kwasow fenolowych ogoétem wynosi 1,2-
1,4% (HAMMONDA i wspoétaut. 1991). Badania
przeprowadzone w Niemczech (MATTHES i
HONERMEIER 2007) wskazuja, ze rosliny od-
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miany White Giant gromadza wiecej kwa-
sow fenolowych w zielu, niz rosliny odmia-
ny Greek Globe (odpowiednio: 5,7 i 4,9%).
Wedlug WANGA 1 wspoétaut. (2003), liscie
karczocha odmian Imperial Star i Green
Globe zawieraja wiecej fenoli ogélem i cyna-
ryny oraz majg wyzsza aktywnosS¢ antyok-
sydacyjna, niz lisScie odmiany Violet. COINU
i wspotaut. (2007) dowiedli, ze liScie karczo-
cha i listki okrywowe kwiatostanu zawieraja
te same kwasy fenolowe, a réznia si¢ przede
wszystkim profilem flaownoidéw. Autorzy
ocenili, ze zaroéwno liscie, jak i listki okry-
wowe zawieraja glownie: kwas 1,5-O-dikawo-
ilochinowy, kwas chlorogenowy oraz glikozy-
dy luteoliny (liscie) i 7-O-glukuronid apige-
niny (listki okrywowe), ktoéry nie wystepowat
w lisciach. W lisciach i kwiatostanach kar-
czocha w najwickszej ilosci wystepuje kwas
chlorogenowy (kwas 5-O-dikawoilochinowy)
i cynaryna (kwas 1,3-O-dikawoilochinowy)
(LATTANZIO i wspoélaut. 2009, PARUs 2013).
Kwas chlorogenowy, zwiazek o silnej aktyw-
nosci przeciwutleniajacej, ma duze znaczenie
w chemioprewencji choréb nowotworowych.
Dziala on réwniez ochronnie na komorki wa-
troby, przeciwzapalnie, zolciopednie, a takze
hamuje przemiany kwasu y-aminomastowego
(GABA) w osrodkowym ukladzie nerwowym
(MARINOVA i wspoétaut. 2009, SATO i wspol-
aut. 2011, PARUS 2013).

Badania SAEATY i GRUSZECKIEGO (2010)
wskazuja, ze zawartos¢ kwasow fenolowych
zmniejsza sie wraz z wiekiem roslin karczo-
cha. Najwiecej kwasoéw fenolowych ogoétem
roSliny gromadza w fazie wzrostu wegetatyw-
nego w lisciach (3,167%) oraz w fazie gene-
ratywnej w mlodych nierozwinietych pakach
(3,730%). Mlode nierozwiniete paki karczocha
zawieraja wiecej kwasu chlorogenowego i cy-
naryny, niz paki rozwiniete. Najwiecej kwa-
su kawowego rosliny gromadza w liSciach
w fazie wzrostu wegetatywnego, a kwasu fe-
rulowego w pakach w fazie wzrostu genera-
tywnego (SALATA i GRUSZECKI 2010). Poziom
substancji aktywnych karczocha moze by¢
modyfikowany czynnikami agrotechniczny-
mi, takimi jak metoda uprawy, termin zbio-
ru czy nawadnianie (SALATA 2007, WINIARSKA
2006, SALATA i wspoétaut. 2016). Na terenie
Lubelszczyzny, w zielu karczocha uprawia-
nego z rozsady, zawartos¢ kwaséw fenolo-
wych ogoétem wynosi 0,43-0,61%, flawono-
idow 0,19-0,28%, a garbnikéw 6,91-8,59%,
podczas gdy w roslinach uprawianych z sie-
wu bezposredniego zawartos¢ kwasow feno-
lowych i flawonoidow wynosi odpowiednio:
1,0% i 0,31% (SALATA 2007, SALATA i Bucz-
KOWSKA 2007b, KOLODZIEJ i WINIARSKA 2012).
Badania SAEATY i wspoétaut. (2016) dowodza,
ze nawadnianie plantacji karczocha wpltywa
na zwiekszenie plonu swiezych liSci karczo-

cha oraz przyczynia sie do zwickszenia za-
wartosci garbnikéw, obnizenia zawartosci
kwasow fenolowych ogotem, nie zmieniajac
natomiast zawartosci flawonoidéw. Ponadto,
surowiec zbierany we wrzesniu odznacza sie
wicksza zawartoscia kwasow fenolowych i
mniejsza flawonoidéw, w poréwnaniu z su-
rowcem pozyskiwanym w pazdzierniku.

Kolejnym czynnikiem zmiennosci skladu
chemicznego i aktywnosci biologicznej kar-
czocha sa metody otrzymywania ekstrak-
tow i obrobka surowca. LLORACH i wspélaut.
(2002) wykazali, ze ekstrakty metanolowe z
karczocha zawieraja wiecej zwiazkow feno-
lowych, niz ekstrakty wodne. LUTZ i wspol-
aut. (2011) dowiedli natomiast, ze calkowita
zawartos¢ zwiazkoéw fenolowych w mlodych
i dojrzalych karczochach jest podobna i
zwieksza sie po gotowaniu. Mtode karczochy
odznaczaly sie najwyzsza calkowita zawarto-
Scia fenoli, kwasu kawowego, kwasu chlo-
rogenowego i cynaryny, a takze najwieksza
zdolnoscia wychwytywania wolnych rodni-
kow, mierzona metoda DPPH badania zdol-
nosci antyoksydacyjnej. Autorzy sugeruja, ze
mlode karczochy stanowig szczegélnie intere-
sujace zrodlo przeciwutleniajacych polifenoli,
a ich jakos¢ poprawia obrébka termiczna.

WALORY FITOTERAPEUTYCZNE
KARCZOCHA

Wiasciwosci lecznicze karczocha zostaty
odkryte w XIV w., ale roS§liny na stale po-
jawily sie¢ w medycynie dopiero w XVIII w.
(KurLza i wspétaut. 2012). Pierwsza wyizolo-
wana substancja czynna karczocha (1934 r.)
byla cynaryna, czyli kwas 1,5-dikawoilochi-
nowy, wystepujaca praktycznie wylacznie w
Swiezych liSciach (BURDZENIA 2014). Kolejno
poznawano inne zwiazki aktywne karczocha
o cennych dzialaniach leczniczych, jak kwas
chlorogenowy, cynarozyd i luteolina. Bada-
nia nad skladem chemicznym i aktywnoscig
biologiczng karczocha prowadzone sa nadal,
dostarczajac nowych cennych informacji.
NOLDIN i wspétaut. (2003) wykazali, ze fla-
wonoidy glikozydowe (cynarozyd i skolimi-
dozyd) sa gléwnymi sktadnikami aktywnymi
surowca karczocha wraz z cynaropikryna,
laktonami seskwiterpenowymi i triterpeno-
idem lupeolem. Natomiast cynaryna zostala
wykryta w bardzo malym stezeniu. Wyniki
te nalezy tlumaczy¢ zmiennoScia genetycz-
na i Srodowiskowa, ktérej podlega wieckszosé
substancji aktywnych gromadzonych w or-
ganach roslinnych. Zmiennos¢ skladu che-
micznego ma z kolei wplyw na wlasciwosci
biologiczne, a tym samym walory lecznicze i
wykorzystanie surowcéw roslinnych.

Pierwsze badania kliniczne z ekstrakta-
mi z lisSci karczocha byly prowadzone juz w
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latach 30. XX w. W Polsce pierwsze prace
dotyczace przeciwmiazdzycowego dziatania
wyciagu z lisci karczocha przeprowadzono w
latach 60. i 70. XX w. (SAMOCHOWIEC 1962,
Wodcickl 1978). Badania nad dziataniem i
wykorzystaniem substancji aktywnych kar-
czocha sa kontynuowane, przynoszac coraz
ciekawsze wyniki. Aktywnosc¢ ekstraktow z
karczocha, a zwlaszcza choleretyczna (po-
budzanie wydzielanie 2z6lci) i przeciwutle-
niajaca, zalezy od ich skladu chemicznego
(SPERONI i wspotaut. 2003). Wiasciwosci fito-
terapeutyczne karczocha nie sa zwiazane z
obecnoscig tylko jednej grupy zwiazkow, ale
roznych jego skladnikow. Wskazuje sie tak-
ze mozliwosci synergistycznego dzialania réz-
nych zwiazkéw bioaktywnych (CECCARELLI i
wspotaut. 2010). Glownym aspektem aktyw-
nosci biologicznej karczocha jest ochrona i
regeneracja komorek watroby. Polifenole kar-
czocha dzialaja zolciotworczo i zoélciopednie,
jak réwniez obnizaja poziom glukozy oraz
cholesterolu i triglicerydéow w surowicy krwi
(CECCARELLI i wspoétaut. 2010, AMMAL i SAAD
2012, MAGIED i wspétaut. 2016). Efekty sto-
sowania Swiezych i suchych lisci karczocha
dowodza ich wlasciwosci zolciopednych i
hepatostymulujacych, hepatoprotekcyjnych,
normalizujacych czynnosci watroby. Wysoka
skutecznos¢ preparatow z karczocha wyni-
ka z bezposredniego ich wplywu na popra-
we czynnosci watroby i pecherzyka zoélciowe-
go (Hasik i LutoMski 2000). Wedlug BUNDY
i wspoétaut. (2008), wyciag z lisci karczocha
redukuje stezenie cholesterolu w osoczu u
zdrowych os6b z ltagodna i umiarkowanag
hipercholesterolemia. W grupie ochotnikow,
spozywanie 1280 mg standaryzowanego eks-
traktu z karczocha dziennie przez 12 dni
spowodowalo niewielka, ale korzystng roz-
nice w poziomie cholesterolu catkowitego,
w poréwnaniu z grupa przyjmujaca place-
bo. Autorzy sugeruja, ze pozornie pozytywny
poczatkowy stan zdrowia badanej populacji
mogt przyczyni¢ sie do obserwowanej nie-
wielkiej odpowiedzi.

Przetwory z karczocha zalecane sa w za-
burzeniach zotadkowo-jelitowych. Wyciagi z
karczocha dzialaja pozytywnie na regulacje
przemiany materii, zmniejszaja symptomy
podraznienia zoladka, poprawiaja funkcjono-
wanie watroby i drég zélciowych, zwlaszcza
przy obnizeniu zdolnosci do trawienia tlusz-
czoéw. Wynika to gléwnie z jego wlasciwosci
przeciwwymiotnych, spazmolitycznych i wia-
tropednych (KuLzA i wspétaut. 2012). Gorz-
kie laktony seskwiterpenowe karczocha re-
prezentowane przez cynaropikryne (Ryc. 3),
dehydrocynaropikryne, cynaratriol oraz gro-
sheimine, okresSlane sa mianem wzmacnia-
jacych substancji gorzkich (Amarum toni-
cum) (EMENDORFER i wspoélaut. 2005, KULzZA i

Ryc. 3. Cynaropikryna - najwazniejszy z gorzkich
laktonow seskwiterpenowych karczocha.

wspotaut. 2012). Wskazaniem do stosowania
substancji goryczowych sa: brak taknienia,
dolegliwosci zoladkowe na tle nerwicowym,
dolegliwosci  dyspeptyczne, rekonwalescen-
cja (Hasik i Luromskl 2000). Cynaropikry-
na dziala pobudzajaco na wydzielanie zélci
(KOHLMUNZER 2007). Badania EMENDORFER i
wspotaut. (2005) sugeruja, ze cynaropikryna
jest zwiazkiem odpowiedzialnym za dziatanie
relaksacyjne na miesnie gladkie, co przyczy-
nia sie do korzystnego wplywu na funkcjo-
nowanie przewodu pokarmowego.

Wyciagi z karczocha, dzieki obecnosci
zwiazkow polifenolowych 1 innych zwigz-
kow fitochemicznych, wykazuja wtasciwosci
przeciwutleniajace 1 przeciwzapalne (COINU
i wspoétaut. 2007, SALEM i wspoétaut. 2017).
Z badan ZAPOLSKIEJ-DOWNAR i wspoétaut.
(2002) wynika, ze ekstrakt z karczocha od-
znacza sie wlasciwosciami ochronnymi przed
stresem oksydacyjnym wywolanym przez
mediatory zapalne i utlenione lipoproteidy
niskiej gestosci (ox-LDL). Efekt ten mozna
wykorzysta¢ do leczenia miazdzycy tetnic i
jej nastepstw. MAGIELSE i wspoétaut. (2014)
wykazali aktywnos¢ antyoksydacyjna wod-
nego wyciagu z lisci karczocha, zawierajace-
go 1,5% kwasow dikawoilochinowych, przy
najwiekszym udziale kwasu chlorogenowego
(0,30%), oraz luteoline (0,15%), a aplikacja
0,2 g ekstraktu/kg masy ciala/dzien obniza
stres oksydacyjny. Wyciag z karczocha wy-
kazuje dobra skuteczno$¢ hamowania in vi-
tro utleniania LDL. JIMENEZ-ESCRIG i wspo6l-
aut. (2003) wykazali, ze jeden gram suchej
masy karczocha ma aktywnos$¢ przeciwutle-
niajaca DPPH i FRAP wynoszaca odpowied-
nio: 29,2 i 62,6 mg witaminy C i 77,9 i
159 mg witaminy E.

Zwiazki Dbiologicznie aktywne karczocha,
takie jak flawony lub kwasy hydroksycyna-
monowe, moga chroni¢ bialko przed utlenia-
niem zar6wno w osoczu, jak i w erytrocy-
tach. Podobne dziatanie ochronne wykazu-
je kwercetyna i epikatechina w osoczu, co
stwierdzono w badaniach na modelu gryzoni
(JIMENEZ-ESCRIG i wspoétaut. 2003).

Karczoch jest rosling ceniona w medycy-
nie tradycyjnej wielu krajow. W poludniowe;j
Brazylii stosowany jest jako lek moczopedny,
przeciwobrzekowy i obnizajacy goraczke (Dic-
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KEL i wspoélaut. 2007). Wspélczesne badania
naukowe w duzej mierze potwierdzaja zasad-
no$¢ stosowania karczocha jako fitoterapeu-
tyku. System opieki zdrowotnej w Brazylii,
jeden z najwiekszych publicznych systemow
na Swiecie, odpowiedzialny za okoto 140 mi-
lionéw obywateli (MENDES i wspétaut. 2008),
zwraca uwage na ro$liny lecznicze stosowa-
ne tradycyjnie. Do takich nalezy karczoch,
wymieniany na liScie gatunkéw roslin z do-
niesieniami o wplywie na poziom glutatio-
nu zredukowanego (MAZzZARI i PRIETO 2014)
— zwiazku organicznego, ktory odgrywa klu-
czowa role w utrzymaniu réwnowagi fizjolo-
gicznej miedzy prooksydantami i antyoksy-
dantami (BILSKA i wspoétaut. 2007). Uzyskane
przez FANTINI i wspoétaut. (2011) wyniki ba-
dan laboratoryjnych sa pierwszym dowodem
na dziatanie hipoglikemiczne preparatu z ko-
szyczkow karczocha i potwierdzaja wczesniej-
sze obserwacje przeprowadzone u ludzi. Au-
torzy wykazali, ze podanie znormalizowanego
ekstraktu z koszyczkéw karczocha skutecznie
zmniejsza gwaltowny wzrost glikemii po po-
sitku u dwéch réznych szczepéw szczurow, w
tym genetycznie otylych. Flawonoidy karczo-
cha takze wzmacniaja i uszczelniaja naczynia
krwiono$ne (GEBHARDT 1998). L1 i wspoélaut.
(2004) potwierdzili skuteczne dzialanie lekow
z karczocha jako Srodkéw zapobiegajacych
krwawieniom, a takze chorobom ukladu kra-
zenia. Autorzy ci wykazali, ze wyciag z liSci
karczocha skutecznie ogranicza ryzyko wy-
stapienia choréb sercowo-naczyniowych, gdyz
zapobiega agregacji ptytek krwi.

Aktywnos¢ Dbiologiczna karczocha nie
dotyczy jedynie wspomagania pracy watro-
by i ukladu sercowo-naczyniowego. ROSSONI
i wspolaut. (2005) oraz PINELLI i wspoétaut.
(2007) podaja, ze zwiazki polifenolowe kar-
czocha chronig organizm przed nowotwo-
rami i stymuluja system immunologiczny.
Wedlug VELIOGLU i wspélaut. (1998), wsrod
polifenoli karczocha najwieksza aktywnosé
prewencyjna przeciwko nowotworom wyka-
zuje kwas chlorogenowy, ktéry silnie spo-
walnia dzialanie wielu enzyméw uczestni-
czacych w podziale komorek nowotworo-
wych. NOLDIN i wspétaut. (2003) dowiedli,
ze frakcja heksanowa ekstraktu z karczocha
wykazuje znaczna cytotoksycznos¢ i dzia-
tanie diuretyczne. ZHU i wspoélaut. (2004)
udokumentowali aktywnos§é przeciwbakteryj-
na ekstraktow z lisci karczocha, wskazujac
ze wszystkie zwiazki fenolowe sa skuteczne
wobec wiekszosci analizowanych szczepow,
za najbardziej aktywne uznajac: kwas chlo-
rogenowy, cynaryne, luteolin-7-O-rutynozyd i
cynarozyd. Podobnie ALGHAZEER i wspoétaut.
(2012) wykazali aktywnos$¢ przeciwbakteryj-
na ekstraktow z korzeni karczocha, w kto-
rych oznaczyli obecnos¢ fenoli i flawono-

idow. VAMANU i wspoétaut. (2011) udowodnili
aktywnos¢ antyoksydacyjna i przeciwbakte-
ryjna ekstraktu z lisci karczocha sugerujac,
ze dzialanie to uzasadnia tradycyjne zasto-
sowanie karczocha w leczeniu niektérych
choréb trawiennych, spowodowanych przez
patogenne szczepy bakterii. Ekstrakty z nad-
ziemnych czeSci karczocha dzialaja ponadto
przeciwgrzybiczo, przy czym najbardziej ak-
tywna jest frakcja etanolowa (ZHU i wspol-
aut. 2005). Dzieki swoim wlasciwosciom an-
tyoksydacyjnym, ekstrakt z liSci oraz pakow
kwiatostanowych karczocha jest takze sku-
tecznym s$rodkiem przeciw zmianom spowo-
dowanym promieniowaniem (AMMAL i SAAD
2012).

PODSUMOWANIE

Stan badan nad roslinami stosowanymi
w medycynie tradycyjnej i ich rozwo6j pod-
kresla liczba prac naukowych poswieconych
temu problemowi. Wiele z nich poswigcono
ekstraktom z karczocha, badajac metody ich
otrzymywania, analizujac ich sklad chemicz-
ny, aktywnos$¢ biologiczng oraz mozliwosci
wykorzystania w leczeniu roznych schorzen.
Wyniki tych badan jednoznacznie potwier-
dzaja cenne wilasciwosci lecznicze karczocha
i zasadnos¢ zastosowan fitoterapeutycznych.
Gléwna grupa substancji aktywnych kar-
czocha sa zwigzki polifenolowe, substancje
wplywajace na wiekszoS¢ procesow fizjolo-
gicznych. Jako najwazniejsze dzialania lecz-
nicze karczocha nalezy wymieni¢ ochrone i
wspomaganie funkcji watroby, przeciwdziata-
nie skutkom stresu oksydacyjnego i stanom
zapalnym oraz wywolanym przez drobno-
ustroje chorobotworcze. Oprocz tych waz-
nych dzialan fitoterapeutycznych, karczoch
jest cennym zrodlem prebiotykow, glownie
inuliny, zwiazkéw wprowadzanych do zywno-
Sci w celu poprawy jej wartosci odzywczej i
prozdrowotnej. Dodajac do tego znaczne wa-
lory smakowe, otrzymujemy obraz zywnosci
idealnej, odpowiadajacej stowom Hipokrate-
sa: ,Niech pozywienie bedzie lekarstwem, a
lekarstwo pozywieniem”.

Streszczenie

Karczoch uprawiany jest jako roslina warzywna w
wielu krajach srodziemnomorskich i w Ameryce Poéinoc-
nej, oraz jako roslina lecznicza, glownie w Niemczech i
Polsce. Glowna grupa substancji aktywnych karczocha
sa zwiazki polifenolowe. Wyniki badan jednoznacznie po-
twierdzaja cenne wilasciwosci lecznicze karczocha i za-
sadnos¢ zastosowan fitoterapeutycznych. Najwazniejsze
wlasciwosci lecznicze karczocha to: ochrona i wsparcie
funkcji watroby, aktywnos¢ antyoksydacyjna oraz prze-
ciwdrobnoustrojowa. Warzywo to jest rowniez cennym
zrodltem prebiotykow, gléwnie inuliny i ma wszystkie za-
lety zywnosci funkcjonalnej. Karczoch moze by¢ zatem
polecany nie tylko jako zrodio zwiazkow leczniczych, ale
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takze substancji wspomagajacych uktad trawienny.
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HEALTH-RELATED PROPERTIES OF THE ARTICHOKE (CYNARA SCOLYMUS L., ASTERACEAE)

Summary

Artichoke is grown as a vegetable plant in many Mediterranean countries and in North America, and, as a me-
dicinal plant mainly, in Germany and Poland. The main group of active substances of artichoke are polyphenolic
compounds. Scientific findings clearly support healing properties of some artichoke metabolites and the validity of
their phytotherapeutic applications. The most important healing properties of the artichoke metabolites are: protec-
tion and support of liver functions, antioxidant and antimicrobial activity. This vegetable is also a valuable source of
prebiotics, mainly inulin, and has all the advantages of a functional food. Artichoke can therefore be recommended
not only as a source of medicinal compounds, but also as a food component that aids the digestive system.

Key words: vegetables, nutritional value, polyphenolic compounds, healing properties



