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Borgis

popytu na produkty funkcjonalne pozyskiwane z wa-
rzyw i owoców jako źródła błonnika, ponieważ błonnik 
pozyskany z tych źródeł odznacza się większą wartością 
odżywczą, ze względu na większą zawartość włókna 
ogólnego i rozpuszczalnego, niższą kaloryczność, więk-
szą zdolność przeciwutleniającą oraz wyższy poziom 
fermentacji i zatrzymywania wody w organizmie (1). 
Wśród warzyw powszechnie spożywanych w Stanach 
Zjednoczonych i Europie, znaczny udział mają szparagi, 
które są wciąż niedocenianym źródłem błonnika w die-
cie człowieka, pomimo że uznawane są za jedno z naj-
bogatszych źródeł pod względem łącznej ilości i jakości 
substancji o właściwościach przeciwutleniających (2, 3). 
Jednakże podczas przemysłowego przetwórstwa – ob-
róbki wstępnej, około połowa długości każdego pędu 
szparaga jest odrzucana, co powoduje duże straty tego 
surowca. Z kolei procesy ich przetwarzania i suszenia 
mogą powodować nieodwracalne zmiany w obecnym 
błonniku (poprzez zmianę jego pierwotnej struktury) 
oraz substancjach o właściwościach przeciwutleniają-
cych. Zakładając jednak, że produkty uboczne mają 
podobny skład do ich jadalnych części, mogą być one 
także wykorzystane jako składnik do przygotowywania 
suplementowanych produktów żywnościowych (4).

Obecnie największymi producentami szparagów są 
kolejno: Chiny, Peru, USA, Niemcy i Hiszpania (5). 
W Polsce szparagi uprawia się na areale około 1700 
ha, co pozwala rocznie wyprodukować około 4000 ton 
tych warzyw. W większości są one jednak eksportowa-
ne zarówno w stanie świeżym, jak i przetworzonym. 
Około 65% towaru trafia do Niemiec, pozostała część 
do Holandii, Francji i Belgii (6).

Krajowy rejestr obejmuje obecnie 9 odmian, na-
tomiast w uprawie znajduje się większa ich liczba. 
Można je podzielić na dwie grupy. Do pierwszej 
zalicza się odmiany całkowicie męskie. Natomiast 
do drugiej należą odmiany dwupienne (odmiany 
wytwarzające cienkie wypustki, o wyższej żywotności 
roślin) oraz tetraploidalne dwupienne (odmiany 
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SUMMARY
Asparagus belongs to the family Asteraceae. This vegetable is 
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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 
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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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Wstęp
W krajach wysokouprzemysłowionych zaburzenia 

pracy przewodu pokarmowego, tj. owrzodzenie dwu-
nastnicy, zapalenie wyrostka robaczkowego, zaparcia, 
hemoroidy, rak jelita grubego, a także metaboliczne 
choroby dietozależne – cukrzyca, otyłość, choroby 
układu krążenia, występują rzadziej u osób spożywa-
jących duże ilości włókna pokarmowego. Kluczem do 
uzyskania zalecanego poziomu spożycia błonnika po-
karmowego zarówno przez osoby dorosłe, jak i dzieci, 
w tym szczególnie w społeczeństwach zachodnich, jest 
dostępność żywności o jego wysokiej podaży. Obecnie 
za główne źródło włókna w diecie uważane są zboża. 
Jednakże coraz częściej odnotowywany jest wzrost 
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znany był już w starożytnym Egipcie 5000 lat temu, 
a w Grecji i Rzymie w II w. p.n.e. W Europie Pół-
nocnej upowszechnił się w uprawie w XVI w. Część 
podziemną, tzw. karpę, stanowi krótkie, rozgałęzio-
ne i zdrewniałe kłącze, rozrastające się corocznie 
w górę i na boki. Z dolnej części karpy i z boków 
wyrastają następnie korzenie mięsiste i włókniste. 
Korzenie mięsiste odpowiedzialne są za pobieranie, 
a zarazem magazynowanie składników pokarmo-
wych. Z kolei korzenie włókniste, których jedy-
ną rolą jest pobieranie składników pokarmowych, 
wyrastają corocznie z korzeni mięsistych i jesienią 
zamierają. Natomiast z pączków znajdujących się 
w górnej części karpy, co roku na wiosnę wyrastają 
młode pędy, tzw. wypustki, stanowiące część jadalną 
szparagów. Nie zebrane w odpowiednim terminie 
stają się jednak zdrewniałe, łykowate, a tym samym 
nienadające się do spożycia (6-9).

Wartym uwagi jest fakt, że szparag jest rośli-
ną klimatu umiarkowanego, wskutek czego karpy 
znajdujące się w ziemi dobrze wytrzymują niskie 
temperatury i jedynie przy bardzo mroźnych oraz 
bezśnieżnych zimach mogą być uszkadzane po-
przez mróz, czego konsekwencją jest opóźnione 
wyrastanie wypustek i obniżka plonu. Teren pod 
szparagarnię powinien być więc dobrze nasłonecz-
niony i osłonięty od silnych wiatrów, które mogą być 
przyczyną wyłamywania pędów, zwłaszcza w glebach 
lekkich i przy płytkim sadzeniu karp. Wymagań tych 
nie spełniają w naszym kraju rejony nadmorskie i 
podgórskie (6, 7, 9, 10).

Zaletą uprawy szparaga są także jego nieduże wy-
magania wodne, gdyż ma on głęboki i silnie rozwinięty 
system korzeniowy. Jednakże długotrwała susza może 
skutkować niższym i  gorszym jakościowo plonem. 
Optymalny poziom wody gruntowej wynosi 80-100 cm. 
Jednak niedobór opadów, w szczególności w lipcu i 
sierpniu, może być przyczyną spadku plonu w roku na-
stępnym, ze względu na ograniczenie wzrostu pędów 
i mniejsze nagromadzenie materiałów zapasowych w 
karpie (6, 7, 9, 10).

Do uprawy szparaga bielonego nadają się gleby lżej-
sze, szybko obsychające i nagrzewające się na wiosnę, 
na których łatwiejsze jest usypywanie wałów i zbiór 
wypustek, zaś plon i jego jakość są wyższe. Najbardziej 
przydatne do tego celu są zasobne w próchnicę gleby 
gliniasto-piaszczyste i piaszczysto-gliniaste, a także 
piaszczyste z podłożem gliniastym do głębokości nie 
mniejszej niż 50 cm. Z kolei, plantacje szparagów 
zielonych mogą być zakładane na glebach zwięźlej-
szych, ale również przepuszczalnych. Nieprzydatne są 
gleby ciężkie, podmokłe i kamieniste. Odczyn gleby 
powinien być zbliżony do obojętnego  (pH 6,0-7,5).  

wytwarzające grube wypustki, a zarazem o mniejszej 
żywotności roślin) (7). 

Odmiany męskie, wcześniejsze i plenniejsze oraz 
niezachwaszczające plantacji trudnymi do zwalcze-
nia siewkami szparaga, mają jednak większe od 
dwupiennych wymagania glebowe, zaś ich nasiona 
i karpy są droższe. Z tej grupy odmian w naszym 
kraju zarejestrowane są dwie holenderskie – Fran-
klim i Gynlim – wyjątkowo plenne, ale wymagają-
ce bardzo dobrych stanowisk (zwłaszcza odmiana 
Gynlim o wypustkach doskonałej jakości, ale niezbyt 
grubych). 

Z odmian całkowicie męskich spotyka się też w 
uprawie odmiany niezarejestrowane: Backlim, Boon-
lim, Carlim, Horlim, Grolim i Thielim. Odmiany nie-
mieckie: HuchelsAlpha, SchwetzingerMeisterschuss i 
Eposs są dwupienne. HuchelsAlpha jest następczynią 
znanej u nas Huchel’sLeistungsauslese, która wraz z 
SchwetzingerMeisterschuss należy do najstarszych 
uprawianych odmian. Są one o 20-30% mniej plen-
ne niż holenderskie odmiany całkowicie męskie, ale 
mają dobrej jakości wypustki i są mniej wymagające 
pod względem warunków uprawy, ponieważ udają 
się również na bardzo słabych glebach i są mało wy-
magające w stosunku do nawożenia i nawadniania. 
Eposs jest nowszą odmianą, dającą duży plon dobrej 
jakości wypustek. Z kolei z trzech zarejestrowanych 
odmian francuskich, Dartagnan jest całkowicie męska, 
a Dariana i Cipres – dwupienne. Wszystkie są bardzo 
wczesne i bardzo plenne. Ich wadą jest gorsza jakość 
wypustek w okresach wysokiej temperatury oraz więk-
sza wrażliwość na choroby, ze względu na gęsty pokrój 
części nadziemnej roślin (8). 

Szparagi podlegają także podziałowi w zależności 
od sposobu ich uprawy. Dzieli się je na bielone, któ-
rych wypustki rosną w ziemi bez dostępu światła oraz 
zielone, hodowane na świetle, wskutek czego pod-
legają one procesowi fotosyntezy. Niemniej jednak, 
szparagi zielone, produkowane na masową skalę w 
wielu krajach, w Polsce są mniej popularne, pomimo 
że ich hodowla odznacza się mniejszą pracochłonno-
ścią uprawy, większą możliwością jej zmechanizowa-
nia, jak również wyższą wartością odżywczą, a zielone 
wypustki są bardziej zasobne w witaminy, i zarazem 
uboższe w saponiny. Zjawisko to wytłumaczyć można 
ich wadą, jaką jest mniejsza trwałość w obrocie, aniżeli 
szparagów bielonych (7).

Charakterystyka botaniczna i wymagania 
uprawowe rośliny

Szparag jest w uprawie rośliną dwupienną, wie-
loletnią, zielną. Jest gatunkiem byliny z rodziny 
szparagowatych (Asparagus). Jako warzywo szparag 
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Tabela 1. Skład i wartość odżywcza 100 g części jadalnych surowego szparaga (57).

Wartość odżywcza surowego szparaga Zawartość w 100 g części jadalnych

Woda 93,7 g

Białko ogółem, w tym wyłącznie białko roślinne. 1,9 g

Zawartość poszczególnych aminokwasów na poziomie:
izoleucyna
leucyna
lizyna
metionina
cystyna
fenyloalanina
tyrozyna
treonina
tryptofan
walina
arginina
histydyna
alanina
kwas asparaginowy
kwas glutaminowy
glicyna
prolina
seryna

60 mg
105 mg
105 mg

31 mg
21 mg
60 mg
49 mg
65 mg
27 mg
86 mg
91 mg
37 mg

133 mg
253 mg
489 mg

79 mg
133 mg

75 mg

Tłuszcz ogółem, w tym: 0,2 g

kwasy tłuszczowe nasycone ogółem, a wśród nich:

C16:0
C18:0

0,05 g

0,04 g
0,01 g

kwasy tłuszczowe jednonienasycone ogółem: 0 g

kwasy tłuszczowe wielonienasycone ogółem,  
a wśród nich:

C18:2
C18:3

0,11 g

0,1 g
0,01 g

Węglowodany ogółem, w tym: 3,7 g

sacharoza
skrobia
błonnik pokarmowy

0,1 g
0,1 g
1,5 g

Popiół ogółem, w tym: 0,5 g

Na
K
Ca
P
Mg
Fe
Zn
Cu
Mn
J

2 mg
300 mg

22 mg
52 mg
18 mg
0,7 mg
0,9 mg

0,08 mg
0,20 mg

7,0 μg

Witaminy, w tym:
witamina A (jako ekwiwalent retinolu)
β-karoten
witamina E
tiamina
ryboflawina
niacyna
witamina B6
foliany
witamina C

707 μg
4243 μg
1,88 mg

0,106 mg
0,192 mg

0,58 mg
0,28 mg

193 μg
67,8 mg
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Tabela 2. Zawartość fruktanów o DP ≥ 5/100 g świeżej masy korzeni oraz procentowa zawartość ogółu fruktanów 
w świeżej masie korzeni u 7 badanych odmian szparaga lekarskiego (14).

Odmiana Zawartość fruktanów o DP ≥ 5/100 g 
świeżej masy korzeni

Procent ogółu fruktanów  
w świeżej 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 – stopień polimeryzacji, czyli liczba jednostek β-D-fruktofuranozy w łańcuchu.

Gleby kwaśne wapnuje się na dwa lata przed założe-
niem plantacji, a jeśli zachodzi potrzeba – także dodat-
kowo w roku poprzedzającym. Szparag często nazywany 
jest więc „złotem piaszczystych gleb” (6, 7, 9, 10).

Właściwości prozdrowotne i wartość 
żywieniowa szparaga lekarskiego

Roślina ta jest zasobna w biologicznie czynne związ-
ki, jednak jej spożycie uwarunkowane jest także wa-
lorami smakowymi i niską wartością energetyczną 
(tab. 1). Korzenie i kłącza zawierają m.in. asparaginę, 
saponiny sterydowe (pochodne sarsasapogeniny i 
diosgeniny), kumarynę, koniferynę, wanilinę, rutynę, 
fruktany, lotne olejki, karotenoidy (fizaminę, kapsan-
tynę). W zielu stwierdzono m.in. glikozyd konifery-
nę, kwas chelidonowy, saponiny oraz znaczne ilości 
aminokwasu asparaginy wraz z tyrozyną, argininą i 
metylosulfoniową pochodną metioniny. W owocach 
wyodrębniono m.in. kapsantynę, fizaminę i znikome 
ilości alkaloidów (11).

Fruktany obecne w szparagach należą do grupy neo-
inulin, przy czym w korzeniach występują one w ilości 
1-1,5 g/100 g (12), zaś w świeżej masie pędów znajduje się 
1,8 g/100 g (w tym 1,0 g o DP 3-10, 0,8 g o DP > 10) (13). 
Zawartość i rodzaj fruktanów znajdujących się w korze-
niach szparagów determinowana jest także ich odmianą. 
W oparciu o wyniki badania Cairns (14) (tab. 2) poziom 
fruktanów u 7 odmian szparaga lekarskiego kształtuje 
się odpowiednio na poziomie 81-98% 

Badanie to dowiodło więc, że fruktany o DP ≥ 5 
stanowią dominującą część fruktanów we wszystkich 
odmianach korzenia szparaga lekarskiego (stanowiąc 
81-98% obecnych fruktanów), zaś oligosacharydy o 
DP 3 i 4 wykazują niski udział wśród ogółu fruktanów 
obecnych w korzeniach szparaga lekarskiego, stano-

wiąc 2-19% ogółu fruktanów. Wyniki te potwierdzają 
rezultaty poprzednich badań (15-20) z udziałem ko-
rzeni szparaga lekarskiego, które dowodziły obecności 
fruktanów o DP mieszczącym się w przedziale od 5 do 
12. Natomiast badanie Fuentes-Alventosa i wsp. (21) 
wykazało obecność fruktanów także w produktach 
ubocznych przemysłowej obróbki szparagów, przy 
czym ich ilość uzależniona była od zastosowanej me-
tody ich przetwarzania i kształtowała się na poziomie 
od 0,02 do 0,14 g/100 g suchej masy pędów. Najwyższą 
zawartość fruktanów odnotowano po intensywnej ob-
róbce produktów ubocznych z udziałem etanolu, przy 
czym były to głównie fruktooligosacharydy (FOS), a 
nie inulina jak uprzednio wykazali Shiomi i wsp. (22). 
Zawartość FOS w produktach ubocznych uzyskanych 
w trakcie przemysłowej obróbki pędów szparagów 
wynosiła około 0,4 g/100 g suchej masy pędów, przy 
czym dalszy proces ich obróbki skutkował zmniejsze-
niem zawartości FOS o 25-95%, co wynika z wysokiej 
rozpuszczalności FOS w mieszaninie wody i etanolu, 
nawet w temperaturze pokojowej.

Wśród saponin zaliczanych do steroidowych gliko-
zydów, szparagi są dobrym źródłem protodioscyny. 
Działalność tego związku została opisana w licznych 
badaniach, jednakże jego szczególne znaczenie wynika 
z cytotoksyczności wobec komórek ludzkiego raka 
(23-26) oraz stymulacji pracy systemu immunologicz-
nego (27-30). Z kolei Fuentes-Alventosa i wsp. (21) 
w swym doświadczeniu wykazali, że saponiny te są 
również obecne w handlowym preparacie (proszku) 
pozyskanym z produktów ubocznych – dolnych części 
pędów szparagów. Te bioaktywne związki występują 
w ilości od 0,21 do 0,36 g/100 g suchej masy pędów. 
Jednakże w trakcie ich dalszej intensywnej obróbki, 
próbki traktowane etanolem odznaczały się wyższą 
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dolne i środkowe części tych pędów są ich bogatszym 
źródłem aniżeli górne części, szczególnie po zakoń-
czeniu okresu przechowywania (43). W bogatym w 
błonnik proszku (21), zawartość kwasu hydroksycyna-
monowego (HCA) wahała się od 0,23 do 0,49 g/100 g, 
zaś zawartość pochodnych kwasu ferulowego (FAD) 
wynosiła od 0,08 do 0,18 g/100 g. 

Wśród wszystkich przebadanych próbek, istotne 
znaczenie w zawartości kwasów hydroksycynamono-
wych w finalnym produkcie, tj. bogatym w błonnik 
proszku, odegrał wybór systemu ich suszenia. Proszek 
o wyższej zawartości HCA uzyskano dzięki sublimacyj-
nemu wysuszeniu próbek w porównaniu z próbkami 
suszonymi w piecu. Uzyskane wyniki były wyższe niż 
otrzymane przez Rodrígueza i wsp. (43), którzy w 
swym badaniu wykorzystali zielone pędy szparagów, a 
zarazem niższe niż stwierdzono w badaniu Jaramillo i 
wsp. (44) z udziałem białych pędów szparagów. Ważne 
jest, aby uwzględnić fakt, że autorzy ci, podczas swych 
badań analizowali wyłącznie górną, jadalną, handlową 
część pędu. Ponadto, Rodríguez-Arcos i wsp. (45) 
dowiedli, że proces przechowywania szparagów rów-
nież skutkuje przyrostem zawartości kwasów HCA 
i FAD oraz jego monomerów, dimerów i trimerów 
poprzez utwardzanie (sieciowanie) polimerów ściany 
komórek roślinnych. Oznacza to, że produkty uboczne 
przemysłowej obróbki szparagów są twardsze i bar-
dziej włókniste aniżeli ich części jadalne, dlatego też 
zawartość HCA i FAD jest w nich większa. 

Szparag jest także źródłem roślinnych steroli. Rola 
żywieniowa fitosteroli związana jest z ich zdolnością 
do obniżania poziomu cholesterolu we krwi oraz z 
kompetencyjnym hamowaniem wychwytu choleste-
rolu jelitowego (46-49). β-Sitosterol jest najczęściej 
występującym związkiem w grupie fitoskładników 
obecnych w pędach szparagów, a co za tym idzie w 
ich produktach ubocznych. W proszku bogatym w 
błonnik, ilość analizowanych fitosteroli wahała się 
pomiędzy 0,06 i 0,10 g/100 g. Ilość ta zmieniała się w 
zależności od rodzaju zastosowanego rozpuszczalnika 
oraz intensywności przemysłowej obróbki produktów 
ubocznych pędów szparaga, w przeciwieństwie do 
systemu suszenia, który nie wywierał żadnego wpływu. 
Tym samym, próbki poddane działaniu etanolu, a 
zwłaszcza delikatnej obróbce, odznaczały się większą 
zawartością steroli niż próbki poddane działaniu wody, 
a w szczególności intensywnej obróbce (21).

Pomimo że owoce szparagu lekarskiego nie są ja-
dalne, są one źródłem wartościowych karotenoidów, 
ponieważ wykazują właściwości przeciwutleniające. 
Deli i wsp. (50), wykazali, że zarówno dojrzałe, jak i 
niedojrzałe owoce szparagów zawierają kapsantynę, 
kapsorubinę, kapsantynę 5,6-epoksydową, anteraksan-

ich zawartością, aniżeli próbki traktowane wodą. Poza 
tym zastosowanie łagodnych zabiegów ich obróbki 
skutkowało prawie taką samą zawartością saponin 
we wszystkich próbkach. Na ogół próbki produk-
tów ubocznych pozyskanych z dolnych części pędów 
szparaga poddane łagodnym zabiegom, wykazywały 
statystycznie niższą zawartość saponin, aniżeli próbki 
poddane intensywnym zabiegom. Prawdopodobnie był 
to skutek wyższej rozpuszczalności saponin, zawartych 
w materiale poddawanym łagodnym zabiegom aniżeli 
zabiegom intensywnym. Wyniki te są zgodne z rezulta-
tami wcześniejszych badań, w tym m.in. Wanga i wsp. 
(25), według których 100 g świeżych pędów szparaga 
zawiera 0,025 g protodioscyny. 

Z kolei flawonoidy będące związkami fenolowymi o 
wysokim stopniu aktywności przeciwutleniającej, wy-
kazują przeciwnowotworowe i antybiotyczne działanie 
na organizm człowieka, dzięki czemu przypisuje się im 
właściwości zapobiegania chorobom układu krążenia 
(31-33). Rutyna oraz kwercetyna są najczęściej wystę-
pującymi flawonoidami w szparagach, oprócz innych, 
które zostały niedawno opisane (34). Badanie Bor-Se-
n'a i wsp. (35) wykazało, że zielone pędy szparagów za-
wierają odpowiednio 3,07 i 2,84 mg/100 g swieżej masy 
rutyny i kwercetyny. Flawonoidy są odpowiedzialne za 
antyoksydacyjne właściwości szparagów, czego dowio-
dło wielu autorów m.wsp. (35-37). Kolejne badanie 
Fuentes-Alventosa i wsp. (21) wykazało jednak, iż tyl-
ko trzy z przebadanych próbek zawierają statystycznie 
znaczące ilości flawonoidów. Były to próbki poddane 
intensywnej obróbce z udziałem etanolu oraz delikat-
nej obróbce z udziałem wody. Prawdopodobnie był 
to wynik procesu hydrolizy, który nastąpił w ciągu 60 
min obróbki pozostałych próbek badanego materiału, 
co spowodowało obniżenie ich zawartości aż o 43,9%. 
Ważne jest więc zoptymalizowanie procesu obróbki 
produktów ubocznych pozyskanych z dolnych części 
pędów szparagów, aby w jak największym stopniu 
zniwelować straty flawonoidów.

Kwasy hydroksycynamonowe, w tym zwłaszcza kwas 
ferulowy, również wykazują silne właściwości przeciwu-
tleniające. Tak więc, kwas ferulowy może być korzyst-
ny w zapobieganiu zaburzeń związanych ze stresem 
oksydacyjnym, w tym choroby Alzheimera, cukrzycy, 
nowotworom, nadciśnieniu tętniczemu, miażdżycy, cho-
robom o podłożu zapalnym i innym (39-41). Związanie 
kwasu ferulowego z błonnikiem powoduje jego deestry-
fikację w świetle jelita, co może zapewnić jego powolne 
uwalnianie. To z kolei może skutkować wydłużeniem 
jego korzystnego efektu fizjologicznego (42). 

Hydroksycynamonowymi kwasami występującymi 
w zielonych pędach szparagów są głównie kwas ku-
marowy, kwas ferulowy oraz jego dimery, przy czym 
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Podsumowanie

Szparag lekarski jest warzywem charakteryzującym 
się niską wartością energetyczną, przy równoczesnej 
wysokiej zawartości składników odżywczych, w tym 
biologicznie czynnych związków. Oprócz witamin 
(A, C, E, karotenoidów oraz z grupy B) pędy szpa-
ragów zawierają także łatwostrawne białka, cukry 
(w tym fruktany typu neoinulin, głównie o stopniu 
polimeryzacji – DP ≥ 5), składniki mineralne (fosfor, 
potas, jod, wapń, magnez, żelazo, cynk). Z kolei wśród 
swoistych substancji bioaktywnych kluczową rolę od-
grywają saponiny sterydowe (w tym znaczna ilość 
protodioscyny), kwasy hydroksycynamonowe (w tym 
znaczna ilość kwasu ferulowego), flawonoidy (w tym 
znaczna ilość rutyny), fitosterole (w tym znaczna ilość 
β-sitosterolu) o właściwościach przeciwutleniających. 
Spożywanie tego warzywa bądź suplementowanych 
produktów żywnościowych (z udziałem wyciągów z 
produktów ubocznych handlowego przetwarzania 
pędów szparaga) może więc wspomagać leczenie za-
burzeń trawiennych, chorób sercowo-naczyniowych, 
a także opóźniać procesy starzenia. 
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tynę, wiolaksantynę, neoksantynę, epimery mutatok-
santyny, zeaksantynę, luteinę, β-ksantynę, β-karoten 
oraz izomery cis karotenoidów. Jest to podstawa do 
próby wyizolowania i wykorzystania tych związków 
podczas produkcji suplementowanych produktów 
żywnościowych.

Szparag lekarski jest również cennym źródłem 
składników mineralnych, jednakże jak wykazało bada-
nie Moreno-Rojas i wsp. (51) wraz ze spadkiem śred-
nicy pędów świeżych szparagów ich stężenie obniża 
się, co szczególnie było widoczne u pędów o średnicy 
mniejszej niż 9 mm. Ponadto odnotowano istotne sta-
tystycznie zróżnicowanie stężenia składników mineral-
nych, w zależności od badanej części rośliny. Najwyższe 
stężenie występowało w szczytowych częściach pędów 
szparagów. Analogiczne wyniki uzyskali także López i 
wsp. (52). Na stężenie składników mineralnych wpływ 
mają także warunki uprawy szparagów, wskutek czego 
odmiany zielone odznaczają się większym stężeniem 
tkankowym N, K, P, S, Na i Zn, podobnym Fe, Al, Cu, 
w porównaniu z odmianami białymi, a także sposób 
uprawy, ponieważ wykazano, że hodowla sposobem 
szklarniowym z wykorzystaniem tworzyw sztucznych 
lub trocin jako materiału budulcowego poprawia 
akumulację składników mineralnych przez mięsiste 
korzenie szparagów. Dowodem tego jest większa 
zawartość wymienionych składników mineralnych w 
odmianach białych hodowanych tym sposobem, aniżeli 
hodowanych w naturalny sposób (53). 

Proces dojrzewania jest kolejnym czynnikiem deter-
minującym stężenie składników mineralnych w pędach 
szparaga, gdyż wraz z jego wydłużaniem następuje 
wzmożona akumulacja Ca, Mg i P, a zarazem osła-
biona Na u białych szparagów (czego nie odnotowano 
w przypadku odmian zielonych) (52). Wzrost ten jest 
również zauważalny wraz z trwaniem cyklu wegeta-
cyjnego owych roślin, przy czym jest on szczególnie 
widoczny w częściach wierzchołkowych pędów szpa-
ragów (54). Procesy handlowe również mają swoje 
odzwierciedlenie w stężeniu składników mineralnych, 
a co za tym idzie ich biodostępności. I tak na przykład 
proces płukania istotnie statystycznie obniża stężenie 
Fe i Mg, z kolei blanszowanie powoduje nieznaczny 
ubytek Fe i Ca, zaś puszkowanie (konserwowanie) 
powoduje wymywanie Cu, Mn, Fe, Mg, a szczegól-
nie Ca, Fe, Mn, wobec których odnotowano istotne 
statystycznie różnice między grupami (55). Kluczową 
rolę odgrywa także proces mrożenia, który w istotny 
statystycznie sposób obniża zawartość w surowych 
szparagach składników mineralnych, tj. Cu, Fe, Zn, 
Mn i K (56) oraz wyżej wspomnianych znaczących dla 
procesów fizjologicznych zachodzących w organizmie 
związków, tj. saponin i flawonoidów (57).
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