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SUMMARY

Asparagus belongs to the family Asteraceae. This vegetable is
very popular in China, Peru, the United States, Germany and
Spain. Asparagus is a vegetable, characterized by a low energy
value, while ensuring a high content of nutrients, including bio-
logically active compounds. In addition to vitamins (A, C, E,
carotenes — as provitamine A and B group) asparagus spears
also contains easily digestible proteins, carbohydrates (including
neoinulin type fructan with a major degree of polymerization
— DP > 5), minerals (K, P, J, Ca, Mg, Fe, Zn). Among all the
bioactive compounds present in asparagus spears, important
role have steroidal saponins (including a significant amount of
protodioscin), hydroxycinnamic acids (including a significant
amount of ferulic acid), flavonoids (including a significant
amount of rutine), phytosterols (including a significant amount
of B-sitosterol) with antioxidant activities. Consumption of this
vegetables or supplemented food products (with extracts from
the commercial asparagus spears processingby-products) may
therefore help treat digestive disorders, cardiovascular diseases
and slow the aging process.
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Wstep

W krajach wysokouprzemystowionych zaburzenia
pracy przewodu pokarmowego, tj. owrzodzenie dwu-
nastnicy, zapalenie wyrostka robaczkowego, zaparcia,
hemoroidy, rak jelita grubego, a takze metaboliczne
choroby dietozalezne — cukrzyca, otylos¢, choroby
uktadu krazenia, wystepuja rzadziej u oséb spozywa-
jacych duze iloSci wtékna pokarmowego. Kluczem do
uzyskania zalecanego poziomu spozycia blonnika po-
karmowego zaréwno przez osoby doroste, jak i dzieci,
w tym szczeg6lnie w spoteczenstwach zachodnich, jest
dostepnos¢ zywnosci o jego wysokiej podazy. Obecnie
za gléwne zrodlo widkna w diecie uwazane sg zboza.
Jednakze coraz czeSciej odnotowywany jest wzrost

popytu na produkty funkcjonalne pozyskiwane z wa-
rzyw i owocOw jako zrédta btonnika, poniewaz btonnik
pozyskany z tych Zrodet odznacza sie wieksza wartoScia
odzywcza, ze wzgledu na wicksza zawarto$¢ widkna
ogoblnego i rozpuszczalnego, nizsza kalorycznosé, wick-
szg zdolno$¢ przeciwutleniajaca oraz wyzszy poziom
fermentacji i zatrzymywania wody w organizmie (1).
Wsréd warzyw powszechnie spozywanych w Stanach
Zjednoczonych i Europie, znaczny udziat maja szparagi,
ktoére sg weiaz niedocenianym zrédiem btonnika w die-
cie cztowieka, pomimo zZe uznawane sa za jedno z naj-
bogatszych zrédet pod wzgledem tacznej ilosci i jakoSci
substancji o wlasciwosciach przeciwutleniajacych (2, 3).
Jednakze podczas przemystowego przetworstwa — ob-
robki wstepnej, okoto potowa dtugosci kazdego pedu
szparaga jest odrzucana, co powoduje duze straty tego
surowca. Z kolei procesy ich przetwarzania i suszenia
mogg powodowac nieodwracalne zmiany w obecnym
blonniku (poprzez zmiang jego pierwotnej struktury)
oraz substancjach o wlasciwoSciach przeciwutleniaja-
cych. Zaktadajac jednak, ze produkty uboczne maja
podobny sktad do ich jadalnych czgsci, moga by¢ one
takze wykorzystane jako sktadnik do przygotowywania
suplementowanych produktéw zywnosciowych (4).

Obecnie najwickszymi producentami szparagdw sa
kolejno: Chiny, Peru, USA, Niemcy i Hiszpania (5).
W Polsce szparagi uprawia si¢ na areale okoto 1700
ha, co pozwala rocznie wyprodukowac okoto 4000 ton
tych warzyw. W wiekszoSci sa one jednak eksportowa-
ne zaréwno w stanie Swiezym, jak i przetworzonym.
Okoto 65% towaru trafia do Niemiec, pozostata czes¢
do Holandii, Francji i Belgii (6).

Krajowy rejestr obejmuje obecnie 9 odmian, na-
tomiast w uprawie znajduje si¢ wicksza ich liczba.
Mozna je podzieli¢ na dwie grupy. Do pierwszej
zalicza si¢ odmiany catkowicie meskie. Natomiast
do drugiej nalezag odmiany dwupienne (odmiany
wytwarzajace cienkie wypustki, o wyzszej zywotnoSci
ro§lin) oraz tetraploidalne dwupienne (odmiany
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wytwarzajace grube wypustki, a zarazem o mniejszej
zywotno$ci roSlin) (7).

Odmiany meskie, weze$niejsze i plenniejsze oraz
niezachwaszczajace plantacji trudnymi do zwalcze-
nia siewkami szparaga, maja jednak wigksze od
dwupiennych wymagania glebowe, za$ ich nasiona
i karpy sa drozsze. Z tej grupy odmian w naszym
kraju zarejestrowane sa dwie holenderskie — Fran-
klim i Gynlim — wyjatkowo plenne, ale wymagaja-
ce bardzo dobrych stanowisk (zwlaszcza odmiana
Gynlim o wypustkach doskonatej jakosci, ale niezbyt
grubych).

Z odmian caltkowicie meskich spotyka si¢ tez w
uprawie odmiany niezarejestrowane: Backlim, Boon-
lim, Carlim, Horlim, Grolim i Thielim. Odmiany nie-
mieckie: HuchelsAlpha, SchwetzingerMeisterschuss i
Eposs sa dwupienne. HuchelsAlpha jest nastgpczynia
znanej u nas Huchel’sLeistungsauslese, ktora wraz z
SchwetzingerMeisterschuss nalezy do najstarszych
uprawianych odmian. Sg one o 20-30% mniej plen-
ne niz holenderskie odmiany catkowicie meskie, ale
maja dobrej jakosci wypustki i sa mniej wymagajace
pod wzgledem warunkéw uprawy, poniewaz udajg
si¢ rowniez na bardzo stabych glebach i sa mato wy-
magajace w stosunku do nawozenia i nawadniania.
Eposs jest nowsza odmiana, dajaca duzy plon dobrej
jakosci wypustek. Z kolei z trzech zarejestrowanych
odmian francuskich, Dartagnan jest catkowicie meska,
a Dariana i Cipres — dwupienne. Wszystkie sa bardzo
wczesne i bardzo plenne. Ich wada jest gorsza jakos¢
wypustek w okresach wysokiej temperatury oraz wiek-
sza wrazliwos¢ na choroby, ze wzgledu na gesty pokroj
czeSci nadziemnej roSlin (8).

Szparagi podlegaja takze podziatowi w zaleznoSci
od sposobu ich uprawy. Dzieli si¢ je na bielone, kt6-
rych wypustki rosna w ziemi bez dostepu $wiatla oraz
zielone, hodowane na $wietle, wskutek czego pod-
legaja one procesowi fotosyntezy. Niemniej jednak,
szparagi zielone, produkowane na masowa skalg w
wielu krajach, w Polsce sa mniej popularne, pomimo
ze ich hodowla odznacza si¢ mniejsza pracochfonno-
Scia uprawy, wigksza mozliwoscia jej zmechanizowa-
nia, jak rowniez wyzsza wartoScia odzywcza, a zielone
wypustki sa bardziej zasobne w witaminy, i zarazem
ubozsze w saponiny. Zjawisko to wytlumaczy¢ mozna
ich wada, jaka jest mniejsza trwato$¢ w obrocie, anizeli
szparagow bielonych (7).

Charakterystyka botaniczna i wymagania
uprawowe rosliny
Szparag jest w uprawie roSling dwupienna, wie-
loletnia, zielng. Jest gatunkiem byliny z rodziny
szparagowatych (Asparagus). Jako warzywo szparag

znany byl juz w starozytnym Egipcie 5000 lat temu,
a w Grecji i Rzymie w II w. p.n.e. W Europie Pot-
nocnej upowszechnit si¢ w uprawie w XVI w. Czgs¢
podziemna, tzw. karpe, stanowi krotkie, rozgatezio-
ne i zdrewniate ktacze, rozrastajace si¢ corocznie
w gore i na boki. Z dolnej czesci karpy i z bokéw
wyrastaja nastepnie korzenie miesiste i widkniste.
Korzenie miesiste odpowiedzialne sa za pobieranie,
a zarazem magazynowanie sktadnikéw pokarmo-
wych. Z kolei korzenie wtdkniste, ktérych jedy-
na rola jest pobieranie sktadnikéw pokarmowych,
wyrastaja corocznie z korzeni miesistych i jesienia
zamierajg. Natomiast z paczkéw znajdujacych sie
w gornej czesci karpy, co roku na wiosne wyrastaja
mtode pedy, tzw. wypustki, stanowigce cze$¢ jadalna
szparagow. Nie zebrane w odpowiednim terminie
staja sie jednak zdrewniate, tykowate, a tym samym
nienadajace si¢ do spozycia (6-9).

Wartym uwagi jest fakt, ze szparag jest roS§li-
na klimatu umiarkowanego, wskutek czego karpy
znajdujace sie w ziemi dobrze wytrzymujg niskie
temperatury i jedynie przy bardzo mroZnych oraz
bez$nieznych zimach moga by¢ uszkadzane po-
przez mroz, czego konsekwencja jest opdznione
wyrastanie wypustek i obnizka plonu. Teren pod
szparagarni¢ powinien by¢ wiec dobrze nastonecz-
niony i ostoniety od silnych wiatréw, ktére moga by¢
przyczyna wytamywania pedow, zwtaszcza w glebach
lekkich i przy plytkim sadzeniu karp. Wymagan tych
nie spetniaja w naszym kraju rejony nadmorskie i
podgoérskie (6, 7, 9, 10).

Zaleta uprawy szparaga sa takze jego nieduze wy-
magania wodne, gdyz ma on gleboki i silnie rozwinigty
system korzeniowy. Jednakze dtugotrwata susza moze
skutkowac nizszym i gorszym jakoSciowo plonem.
Optymalny poziom wody gruntowej wynosi 80-100 cm.
Jednak niedob6r opaddéw, w szczegdlnosci w lipcu i
sierpniu, moze by¢ przyczyna spadku plonu w roku na-
stepnym, ze wzgledu na ograniczenie wzrostu pedéw
i mniejsze nagromadzenie materialow zapasowych w
karpie (6, 7, 9, 10).

Do uprawy szparaga bielonego nadaja sie gleby Izej-
sze, szybko obsychajgce i nagrzewajace si¢ na wiosne,
na ktorych tatwiejsze jest usypywanie walow i zbior
wypustek, zas plon i jego jakos¢ sa wyzsze. Najbardziej
przydatne do tego celu sa zasobne w prochnice gleby
gliniasto-piaszczyste i piaszczysto-gliniaste, a takze
piaszczyste z podlozem gliniastym do glebokosci nie
mniejszej niz 50 cm. Z kolei, plantacje szparagdéw
zielonych moga by¢ zaktadane na glebach zwigzZlej-
szych, ale rowniez przepuszczalnych. Nieprzydatne sa
gleby cigzkie, podmokte i kamieniste. Odczyn gleby
powinien by¢ zblizony do obojetnego (pH 6,0-7,5).
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Tabela 1. Skfad i warto$¢ odzywcza 100 g czesci jadalnych surowego szparaga (57).

Warto$¢é odzywcza surowego szparaga

Zawarto$¢ w 100 g czesci jadalnych

Woda 93,7 g
Biatko ogétem, w tym wytacznie biatko roslinne. 199
Zawarto$¢ poszczegdlnych aminokwasow na poziomie: 60 mg
izoleucyna 105 mg
leucyna 105 mg
lizyna 31 mg
metionina 21 mg
cystyna 60 mg
fenyloalanina 49 mg
tyrozyna 65 mg
treonina 27 mg
tryptofan 86 mg
walina 91 mg
arginina 37 mg
histydyna 133 mg
alanina 253 mg
kwas asparaginowy 489 mg
kwas glutaminowy 79 mg
glicyna 133 mg
prolina 75 mg
seryna
Thuszcz ogdtem, w tym: 029
kwasy ttuszczowe nasycone ogétem, a wsrdd nich: 0,05 g
C16:0 0,04 g
C18:0 0,01 g
kwasy ttuszczowe jednonienasycone ogoétem: 0g
kwasy ttuszczowe wielonienasycone ogoétem, 0,11 g
a wsrdd nich:
C18:2 0,19
C18:3 0,01 g
Weglowodany ogétem, w tym: 3,79
sacharoza 0,1g
skrobia 0,1g
btonnik pokarmowy 1549
Popiét ogétem, w tym: 059
Na 2 mg
K 300 mg
Ca 22 mg
P 52 mg
Mg 18 mg
Fe 0,7 mg
Zn 0,9 mg
Cu 0,08 mg
Mn 0,20 mg
J 7,0 ug
Witaminy, w tym:
witamina A (jako ekwiwalent retinolu) 707 ug
-karoten 4243 ug
witamina E 1,88 mg
tiamina 0,106 mg
ryboflawina 0,192 mg
niacyna 0,58 mg
witamina B6 0,28 mg
foliany 193 ug
witamina C 67,8 mg
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Gleby kwasne wapnuje si¢ na dwa lata przed zaloze-
niem plantacji, a jesli zachodzi potrzeba — takze dodat-
kowo w roku poprzedzajacym. Szparag czesto nazywany
jest wigc ,,zlotem piaszczystych gleb” (6, 7, 9, 10).

Wiasciwosci prozdrowotne i wartos¢
Zywieniowa szparaga lekarskiego

Rofslina ta jest zasobna w biologicznie czynne zwiaz-
ki, jednak jej spozycie uwarunkowane jest takze wa-
lorami smakowymi i niska wartoscia energetyczng
(tab. 1). Korzenie i ktacza zawierajg m.in. asparaging,
saponiny sterydowe (pochodne sarsasapogeniny i
diosgeniny), kumaryne, koniferyne, waniling, rutyne,
fruktany, lotne olejki, karotenoidy (fizamine, kapsan-
tyne). W zielu stwierdzono m.in. glikozyd konifery-
ne, kwas chelidonowy, saponiny oraz znaczne iloSci
aminokwasu asparaginy wraz z tyrozyna, argining i
metylosulfoniowa pochodna metioniny. W owocach
wyodrebniono m.in. kapsantyne, fizaming i znikome
ilosci alkaloidéw (11).

Fruktany obecne w szparagach naleza do grupy neo-
inulin, przy czym w korzeniach wystepuja one w ilosci
1-1,5 g/100 g (12), zas w $wiezej masie pedow znajduje sie
1,8 g/100 g (w tym 1,0 g 0o DP 3-10, 0,8 g o DP > 10) (13).
Zawartos¢ i rodzaj fruktanéw znajdujacych sie w korze-
niach szparagéw determinowana jest takze ich odmiana.
W oparciu o wyniki badania Cairns (14) (tab. 2) poziom
fruktanéw u 7 odmian szparaga lekarskiego ksztattuje
sie¢ odpowiednio na poziomie 81-98%

Badanie to dowiodlo wiec, ze fruktany o DP > 5
stanowia dominujaca czes$¢ fruktandéw we wszystkich
odmianach korzenia szparaga lekarskiego (stanowiac
81-98% obecnych fruktandw), za$ oligosacharydy o
DP 3 i 4 wykazuja niski udziat wsréd ogétu fruktandéw
obecnych w korzeniach szparaga lekarskiego, stano-

wiac 2-19% ogotu fruktanéw. Wyniki te potwierdzaja
rezultaty poprzednich badan (15-20) z udziatem ko-
rzeni szparaga lekarskiego, ktore dowodzily obecnosci
fruktanéw o DP mieszczacym si¢ w przedziale od 5 do
12. Natomiast badanie Fuentes-Alventosa i wsp. (21)
wykazalo obecnos$¢ fruktanéw takze w produktach
ubocznych przemystowej obrobki szparagoéw, przy
czym ich ilo$¢ uzalezniona byta od zastosowanej me-
tody ich przetwarzania i ksztattowala si¢ na poziomie
0d 0,02 do 0,14 g/100 g suchej masy pedow. Najwyzsza
zawarto$¢ fruktanéw odnotowano po intensywnej ob-
robce produktéw ubocznych z udziatem etanolu, przy
czym byly to gtéwnie fruktooligosacharydy (FOS), a
nie inulina jak uprzednio wykazali Shiomi i wsp. (22).
Zawarto$¢ FOS w produktach ubocznych uzyskanych
w trakcie przemystowej obrébki pedow szparagoéw
wynosita okoto 0,4 g/100 g suchej masy pedow, przy
czym dalszy proces ich obrobki skutkowal zmniejsze-
niem zawarto$ci FOS o0 25-95%, co wynika z wysokiej
rozpuszczalno$ci FOS w mieszaninie wody i etanolu,
nawet w temperaturze pokojowe;j.

Wsrdd saponin zaliczanych do steroidowych gliko-
zyddw, szparagi sa dobrym Zrdédlem protodioscyny.
Dziatalnos¢ tego zwiazku zostata opisana w licznych
badaniach, jednakze jego szczegllne znaczenie wynika
z cytotoksyczno$ci wobec komorek ludzkiego raka
(23-26) oraz stymulacji pracy systemu immunologicz-
nego (27-30). Z kolei Fuentes-Alventosa i wsp. (21)
w swym doS$wiadczeniu wykazali, ze saponiny te sa
rowniez obecne w handlowym preparacie (proszku)
pozyskanym z produktéw ubocznych — dolnych czesci
pedow szparagéw. Te bioaktywne zwiazki wystepuja
w ilosci od 0,21 do 0,36 g/100 g suchej masy peddow.
Jednakze w trakcie ich dalszej intensywnej obrobki,
probki traktowane etanolem odznaczaly si¢ wyzsza

Tabela 2. Zawarto$¢ fruktanéw o DP > 5/100 g Swiezej masy korzeni oraz procentowa zawarto$¢ ogétu fruktandw
w §wiezej masie korzeni u 7 badanych odmian szparaga lekarskiego (14).

Odmiana Zawarto,éé_frpl(_tanéw o DP >5/100 g Procent o_gélu _fruktanc'W\_l
swiezej masy korzeni w Swiezej masie korzeni

Franklin 0,149+0,012 g 96

Geynlim 0,91+0,015 g 88

Venlim 0,125+0,022 g 89

Boonlim 0,97+0,029 g 84

Connover sColossal 0,163+0,025 g 90

Cito 0,63+0,08 g 81

Lucellus 0,112+0,06 g 98

DP - stopien polimeryzacji, czyli liczba jednostek B-D-fruktofuranozy w tafcuchu.
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ich zawartoScia, anizeli probki traktowane woda. Poza
tym zastosowanie tagodnych zabiegéw ich obrébki
skutkowato prawie taka sama zawartoScig saponin
we wszystkich préobkach. Na ogél probki produk-
téw ubocznych pozyskanych z dolnych czesci pedéw
szparaga poddane fagodnym zabiegom, wykazywaty
statystycznie nizsza zawartoS$¢ saponin, anizeli probki
poddane intensywnym zabiegom. Prawdopodobnie byt
to skutek wyzszej rozpuszczalnosci saponin, zawartych
w materiale poddawanym tagodnym zabiegom anizeli
zabiegom intensywnym. Wyniki te sa zgodne z rezulta-
tami wcze$niejszych badan, w tym m.in. Wanga i wsp.
(25), wedtug ktorych 100 g swiezych pedéw szparaga
zawiera 0,025 g protodioscyny.

Z kolei flawonoidy bedace zwigzkami fenolowymi o
wysokim stopniu aktywnosci przeciwutleniajacej, wy-
kazujq przeciwnowotworowe i antybiotyczne dziatanie
na organizm czlowieka, dzigki czemu przypisuje si¢ im
wlasciwosci zapobiegania chorobom uktadu krazenia
(31-33). Rutyna oraz kwercetyna sg najczesciej wyste-
pujacymi flawonoidami w szparagach, oprdcz innych,
ktore zostaly niedawno opisane (34). Badanie Bor-Se-
n'aiwsp. (35) wykazalo, ze zielone pedy szparagow za-
wieraja odpowiednio 3,07 1 2,84 mg/100 g swiezej masy
rutyny i kwercetyny. Flawonoidy sa odpowiedzialne za
antyoksydacyjne wtasciwosci szparagéw, czego dowio-
dlo wielu autoréw m.wsp. (35-37). Kolejne badanie
Fuentes-Alventosa i wsp. (21) wykazato jednak, iz tyl-
ko trzy z przebadanych probek zawieraja statystycznie
znaczace iloSci flawonoidéw. Byly to probki poddane
intensywnej obrobce z udziatem etanolu oraz delikat-
nej obrobce z udziatem wody. Prawdopodobnie byt
to wynik procesu hydrolizy, ktory nastapit w ciggu 60
min obrébki pozostalych probek badanego materiatu,
co spowodowato obnizenie ich zawartosci az 0 43,9%.
Wazne jest wigc zoptymalizowanie procesu obrébki
produktéw ubocznych pozyskanych z dolnych czesci
pedéw szparagéw, aby w jak najwigkszym stopniu
zniwelowac straty flawonoidéw.

Kwasy hydroksycynamonowe, w tym zwlaszcza kwas
ferulowy, réwniez wykazuja silne wtasciwosci przeciwu-
tleniajace. Tak wiec, kwas ferulowy moze by¢ korzyst-
ny w zapobieganiu zaburzefn zwigzanych ze stresem
oksydacyjnym, w tym choroby Alzheimera, cukrzycy,
nowotworom, nadci$nieniu tetniczemu, miazdzycy, cho-
robom o podlozu zapalnym i innym (39-41). Zwigzanie
kwasu ferulowego z btonnikiem powoduje jego deestry-
fikacje w Swietle jelita, co moze zapewnic jego powolne
uwalnianie. To z kolei moze skutkowaé wydluzeniem
jego korzystnego efektu fizjologicznego (42).

Hydroksycynamonowymi kwasami wystepujacymi
w zielonych pedach szparagéw sa gtownie kwas ku-
marowy, kwas ferulowy oraz jego dimery, przy czym

dolne i sSrodkowe czesci tych pedow sa ich bogatszym
Zrédtem anizeli gérne czesci, szczegdlnie po zakon-
czeniu okresu przechowywania (43). W bogatym w
btonnik proszku (21), zawarto$¢ kwasu hydroksycyna-
monowego (HCA) wahata si¢ od 0,23 do 0,49 g/100 g,
za$§ zawarto$¢ pochodnych kwasu ferulowego (FAD)
wynosita od 0,08 do 0,18 g/100 g.

Wsrod wszystkich przebadanych probek, istotne
znaczenie w zawartoSci kwaséw hydroksycynamono-
wych w finalnym produkcie, tj. bogatym w blonnik
proszku, odegrat wybdr systemu ich suszenia. Proszek
o wyzszej zawarto$ci HCA uzyskano dzigki sublimacyj-
nemu wysuszeniu probek w poréwnaniu z probkami
suszonymi w piecu. Uzyskane wyniki byly wyzsze niz
otrzymane przez Rodrigueza i wsp. (43), ktorzy w
swym badaniu wykorzystali zielone pedy szparagow, a
zarazem nizsze niz stwierdzono w badaniu Jaramillo i
wsp. (44) z udziatem biatych pedow szparagdw. Wazne
jest, aby uwzgledni¢ fakt, ze autorzy ci, podczas swych
badan analizowali wytacznie gorna, jadalna, handlowa
cze$¢ pedu. Ponadto, Rodriguez-Arcos i wsp. (45)
dowiedli, ze proces przechowywania szparagow row-
niez skutkuje przyrostem zawartoSci kwasow HCA
i FAD oraz jego monomerdéw, dimeréw i trimeréw
poprzez utwardzanie (sieciowanie) polimerdw Sciany
komorek roslinnych. Oznacza to, ze produkty uboczne
przemystowej obrdobki szparagdw sa twardsze i bar-
dziej widkniste anizeli ich czesci jadalne, dlatego tez
zawartoS¢ HCA i FAD jest w nich wigksza.

Szparag jest takze Zrodlem roSlinnych steroli. Rola
zywieniowa fitosteroli zwigzana jest z ich zdolnoScig
do obnizania poziomu cholesterolu we krwi oraz z
kompetencyjnym hamowaniem wychwytu choleste-
rolu jelitowego (46-49). B-Sitosterol jest najczesciej
wystepujacym zwiazkiem w grupie fitosktadnikow
obecnych w pedach szparagéw, a co za tym idzie w
ich produktach ubocznych. W proszku bogatym w
btonnik, ilos¢ analizowanych fitosteroli wahata sie
pomiedzy 0,06 i 0,10 g/100 g. Ilos¢ ta zmieniala si¢ w
zalezno$ci od rodzaju zastosowanego rozpuszczalnika
oraz intensywnosci przemystowej obrébki produktéw
ubocznych peddw szparaga, w przeciwienistwie do
systemu suszenia, ktory nie wywierat zadnego wplywu.
Tym samym, probki poddane dziataniu etanolu, a
zwlaszcza delikatnej obrdbee, odznaczaly sie wigksza
zawartoscia steroli niz prébki poddane dziataniu wody,
a w szczeg6lnoSci intensywnej obrdbcee (21).

Pomimo Ze owoce szparagu lekarskiego nie sa ja-
dalne, sa one zZrédltem wartoSciowych karotenoidéw,
poniewaz wykazuja wlaSciwosci przeciwutleniajace.
Deli i wsp. (50), wykazali, ze zaréwno dojrzate, jak i
niedojrzate owoce szparagéw zawieraja kapsantyne,
kapsorubing, kapsantyne 5,6-epoksydowa, anteraksan-
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tyne, wiolaksantyne, neoksantyne, epimery mutatok-
santyny, zeaksantyne, luteing, B-ksantyne, B-karoten
oraz izomery cis karotenoidow. Jest to podstawa do
proby wyizolowania i wykorzystania tych zwiazkéw
podczas produkcji suplementowanych produktéw
zywnosciowych.

Szparag lekarski jest rowniez cennym Zrddlem
sktadnikéw mineralnych, jednakze jak wykazato bada-
nie Moreno-Rojas i wsp. (51) wraz ze spadkiem §red-
nicy pedéw Swiezych szparagéw ich stezenie obniza
sie, co szczegodlnie byto widoczne u pedéw o Srednicy
mniejszej niz 9 mm. Ponadto odnotowano istotne sta-
tystycznie zroznicowanie stezenia sktadnikéw mineral-
nych, w zalezno$ci od badanej czesci rosliny. Najwyzsze
stezenie wystepowalo w szczytowych czesciach pedow
szparagdw. Analogiczne wyniki uzyskali takze Lopez i
wsp. (52). Na stezenie sktadnikéw mineralnych wplyw
maja takze warunki uprawy szparagéw, wskutek czego
odmiany zielone odznaczaja si¢ wigkszym stezeniem
tkankowym N, K, P, S, Na i Zn, podobnym Fe, Al, Cu,
w poréwnaniu z odmianami biatymi, a takze sposdb
uprawy, poniewaz wykazano, ze hodowla sposobem
szklarniowym z wykorzystaniem tworzyw sztucznych
lub trocin jako materiatu budulcowego poprawia
akumulacje sktadnikéw mineralnych przez migsiste
korzenie szparagéw. Dowodem tego jest wicksza
zawarto$¢ wymienionych sktadnikéw mineralnych w
odmianach biatych hodowanych tym sposobem, anizeli
hodowanych w naturalny sposob (53).

Proces dojrzewania jest kolejnym czynnikiem deter-
minujacym stezenie sktadnikéw mineralnych w pedach
szparaga, gdyz wraz z jego wydluzaniem nastepuje
wzmozona akumulacja Ca, Mg i P, a zarazem osla-
biona Na u biatych szparagdw (czego nie odnotowano
w przypadku odmian zielonych) (52). Wzrost ten jest
rowniez zauwazalny wraz z trwaniem cyklu wegeta-
cyjnego owych roSlin, przy czym jest on szczeg6lnie
widoczny w cze$ciach wierzchotkowych pedéw szpa-
ragéw (54). Procesy handlowe réwniez maja swoje
odzwierciedlenie w stezeniu sktadnikéw mineralnych,
a co za tym idzie ich biodostepnosci. I tak na przyktad
proces ptukania istotnie statystycznie obniza stezenie
Fe i Mg, z kolei blanszowanie powoduje nieznaczny
ubytek Fe i Ca, za$ puszkowanie (konserwowanie)
powoduje wymywanie Cu, Mn, Fe, Mg, a szczegol-
nie Ca, Fe, Mn, wobec ktérych odnotowano istotne
statystycznie roznice miedzy grupami (55). Kluczowa
role odgrywa takze proces mrozenia, ktéry w istotny
statystycznie sposOb obniza zawarto$§¢ w surowych
szparagach skladnikéw mineralnych, tj. Cu, Fe, Zn,
Mn i K (56) oraz wyzej wspomnianych znaczacych dla
procesow fizjologicznych zachodzacych w organizmie
zwiazkdow, tj. saponin i flawonoidéw (57).

Podsumowanie

Szparag lekarski jest warzywem charakteryzujacym
si¢ niska wartoscia energetyczna, przy rownoczesnej
wysokiej zawartoSci skladnikow odzywczych, w tym
biologicznie czynnych zwiazkéw. Oprocz witamin
(A, C, E, karotenoidéw oraz z grupy B) pedy szpa-
ragéw zawieraja takze tatwostrawne biatka, cukry
(w tym fruktany typu neoinulin, gtdwnie o stopniu
polimeryzacji — DP > 5), skladniki mineralne (fosfor,
potas, jod, wapn, magnez, zelazo, cynk). Z kolei wsroéd
swoistych substancji bioaktywnych kluczowa role od-
grywaja saponiny sterydowe (w tym znaczna ilo$¢
protodioscyny), kwasy hydroksycynamonowe (w tym
znaczna ilo$¢ kwasu ferulowego), flawonoidy (w tym
znaczna ilo$¢ rutyny), fitosterole (w tym znaczna ilo§¢
B-sitosterolu) o wtasciwoSciach przeciwutleniajacych.
Spozywanie tego warzywa badZz suplementowanych
produktéw zywnoSciowych (z udziatem wyciggéw z
produktéw ubocznych handlowego przetwarzania
peddéw szparaga) moze wiec wspomagac leczenie za-
burzen trawiennych, choréb sercowo-naczyniowych,
a takze opdzniac procesy starzenia.
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